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*depending on model

DESCRIPTION

. Removable grid*

monw»

Drawer
Drawer handle
Detachable front*

Detachable front with viewing window*
. Storage lid*
. Digital touchscreen panel
Time/temperature display
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Removable die-cast grill grid*

AUTOMATIC COOKING MODES
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Fries 6. Pizza
Nuggets 7. Steak
Bacon / Beef bacon 8. Vegetables
Prawns 9. Fish
Roasted chicken 10. Desserts

BEFORE FIRST USE

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

1.
2.
3.

&

Remove all packaging material and any stickers from the appliance.

Do not remove silicon pads from the grid.

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

Note: the drawer and the grid are dishwasher safe.

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

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

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

PREPARING FOR USE

wN =

Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
Insert the grid at the bottom of the drawer, up to the stop.

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

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the
hot air frying 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 15 cm / 6 inchs should be left around the appliance to allow air to circulate.

DETACHABLE FRONT*

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

o Clean easily your appliance and save space in your dishwasher

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

*depending on model



To save space in your dishwasher and ensure optimal preservation of the appliance, follow this

cleaning procedure for the model with detachable front.

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

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

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

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

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

« Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
« After washing and thoroughly drying the outer front:

1. Clip the top of the front into the hook of the drawer.

2. Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.

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

« Press {9 and (©) button to set 160°C.

« Then, press 3 to set 10 minutes with the (+) and () buttons.

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

USING THE APPLIANCE

Warning: Make sure you run your air fryer empty the first time you use it (without any
accessories inside) to eliminate any manufacturing residue and new smell. Slight smoke
may emanate from the chimney when first lit.
The appliance can cook a large range of foods. Cooking times for the main types of food are
given in the section ‘Cooking Guide’. Online recipes help you get to know the appliance.
1. Connect the power supply cord to an electrical socket.
2. Place the food in the drawer.
Note: Never fill the drawer beyond the maximum amount indicated in the table
(see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality of the end result.
3. Slide the drawer back into the appliance.
Press (D to switch on the appliance.
5. To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode {J] and the manual

settings 9.

a. If choosing automatic cooking mode:

&

e Press (1] button to display the cooking mode.

e Then press (1) button on the screen to select the desired cooking mode
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

« If needed, adjust the cooking time by pressing the § 2 button and adjusting the time with
the (+) and () buttons. The timer can be set for between 0 and 90 minutes.

« You can aslo adjust the temperature {3 with the (+) and (©) buttons on the digital screen.
The thermostat varies from 40-220°C.

e Press :;: to begin cooking with the selected temperature and time settings.

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

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

b. If choosing manual settings:

o Adjust the temperature 2 with the @ and @ buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 40-220°C.




« Then set the desired cooking time §2 by pressing @ and @ buttons. The timer can be
set for between 1 and 90 minutes.

Start
e Press

SI:]D
o Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

Pal r king:

to begin cooking with the selected temperature and time settings.

Start

e Simply press the
* Make a long press to the
to ventilate.

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

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

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

9. 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.

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

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

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

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

button to pause cooking. To resume cooking, press the button again.
> button to stop cooking. As the appliance cools, it continues

Stop

Stop.

NOTE ABOUT ON-GOING COOKING LED :

e The LED @ lights up and stays on when cooking is in progress.
e The LED @ flashes when cooking is paused.

e The LED @ is off when cooking is stopped.

USING EXTRA CRISP MODE

e This mode is only active for Fries’ mode and Manual mode. When activating the extra crisp
option, the appliance operates at high speed and provides even better crispy results.
Note : this cooking mode boosts the rotating fan of your appliance.

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

e The extra crisp function allows you to make your ingredients crispier with the same cooking
time. This function can also save you 3 minutes on your cooking time, with cooking results
identical to cooking without the option. If you’d rather save time than crisp up, reduce the
cooking time by 3 minutes after activating the function.
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Place the food in the drawer of the appliance.

Press (O, then press () on the screen to display the % cooking mode or Manual mode.
Press Efi‘s’;. When this mode is activated, it appears in orange in the screen.

If needed, adjust the cooking time by pressing @ and @ buttons (see section ‘Cooking guide’).
Press the Start button :D‘ to launch the cooking. The temperature and remaining cooking

time will alternate on the on-screen display.

DEHYDRATION

1
2
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Place the grid in the drawer of the appliance.

press (O, then adjust the temperature | by pressing @ and @ button from 40°C to 80°C
on the digital screen.

Then set the desired cooking time [} by pressing @ and @ button. You can set the timing
from 1 hour to 10 hours.

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

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

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

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

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

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

YOGHURT

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

Preparation for 8 jars of yoghurts:

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

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

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

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

e Remove the grid of the appliance’s drawer when cooking
yoghurts.
ePlace 4 jars in the drawer.



ePlace the grid and put above 4 more jars.

o Press (D, then adjust the temperature by pressing @ button to 40°C.

e Then set the cooking time by pressing @ button. Set the timing to 8 hours.

e Press the Start button i; to launch the cooking process.

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

Note : If you think that the texture of your yoghurt is too liquid, you have 2 options :
e Increase the temperature by 5°C

o Extend the cooking time by 1 hour or 2 hours.

DELAYED START

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

o Before launching the cooking, make a long press on §3 button.

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

o Then press “Start”.

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

COOKING GUIDE

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

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

Potatoes & fries
Frozen chips x2/3 The more you shake the better is the cooking result.
(10 mm x 10 mm |300- 1000 g| 5% | 15-30 min |190°C hak If you want to reduce cooking time or to have crispier
standard thickness) shakes results, you can activate the extra crisp function.
Fomemade | [300-1000g| ## | 15- 34 min |190°C a3 Add 1 tablespoon of o
Frozen ~ . . x 2/3 .
potato wedges 300-1000g| %% | 12-27 min {190°C shakes Add 1 tablespoon of oil
Meat & Poultry
=Y
Rib steak 1- 2 pieces 6-10min |200C| (== Flip at 2 mn before ending
[
Chopped steak | 1- 4 pieces | & | 6-10min |200°C @ Flip at mid-cooking
Chicken breast <
s fg‘on’eelg;) 100-600g| B | 16min  |180°C % Flip at mid-cooking
Chicken (whole) 1500 g [ 60 min 180°C
Bucg:céﬁeef 1-9slices 8 min 200°C Flip at mid-cooking
Fish
Salmon fillet 4pieces | <> | 15-17 min [140°C
Prawns 24 pieces | x> 6 min 170°C
Snacks
) ¢ N
F“’;‘ﬂ‘g;:'tcske” 1-10pieces| & | 8-15min |200°C @i
Frozen chicken h . | N
wings 1-10 pieces| & | 16 - 20 min |180°C N
¢ A\
Frozen cheese 1110 pieces| & | 7-9min [180°C| §
e )
Frozen onion rings| 10 pieces | & 8 min 180°C| \
’ 300¢g S . .
Pizza (3 slices) (2] 7 min 190°C
[z )
Zucchini 400-700¢g ‘@f 15min  [180°C y
Baking
Muffins 1-6 pieces| &) | 15-18 min [180°C Use a baking tin/oven dish*™
Cake 300g | &9 | 23min  [160°C
Dehydration
Sliced apples ‘ 1-2 pieces ‘ ‘ 4Lh ‘ 80°C ‘ ‘
Yoghurt
Natural yoghurt | 8 jars™* 8h 40°C

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

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




IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes. When you use
mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more
than halfway.

Caution: risk of overcooking if the temperature is not respected.

e Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size foods. If you
are unsure, you can open the drawer at any point of cooking to check progress.

e Shaking food halfway through the cooking time improves the end result and can help
prevent uneven cooking.

e To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking
and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to frozen potato.

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

e The optimal recommended quantity for cooking fries is 600 grams.

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

e 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, aluminium, terracotta.

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

MAKING HOME-MADE CHIPS

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

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

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

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

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

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

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.
The drawer and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or abrasive
cleaning materials to clean them, as this may damage the nonstick coating.
1. 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.

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

3. Clean the drawer and grid with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive
sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the drawer and the grid are dishwasher safe.
Warning for detachable front model : to ensure optimal preservation of the appliance,
it is important to remove the outer front and wash it by hand.
For the model with detachable front with window, washing the front by hand helps to
preserve the original appearance and the transparency of the glass.
Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the drawer and the grid, fill them with
hot water and some washing-up liquid. Let the drawer and the grid soak for approximately
10 minutes. Then rinse clean and dry.

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

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

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

STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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



DESCRIPTION

Cuve

Poignée de la cuve

. Facade amovible*

. Grille amovible*

Grille «Grill» amovible*

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

Facade amovible avec fenétre*
. Couvercle de conservation®
. Ecran numérique tactile

Affichage temps de cuisson/température
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1. Frites 6. Pizza

2. Nuggets/ croquettes 7. Steak

3. Bacon/Bacon de boeuf 8. Légumes
4. Crevettes 9. Poisson
5. Poulet réti 10. Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez attentivement les consignes de sécurité et le mode d’emploi et conservez-les soigneusement.
1. Retirez tout le matériel d’emballage et enlevez les autocollants de I’appareil.

2. Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

3. Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et
une éponge non abrasive.

Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il est important de laver a la main la
facade pour assurer une conservation optimale du produit.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible avec fenétre, le lavage de la facade a la
main permet de préserver I’aspect d’origine et la brillance de la vitre. Les autres piéces
sont lavables au lave-vaisselle.

Essuyez I'intérieur et I’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne
al’air chaud.

PREPARATION A L'UTILISATION

&

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

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

3. Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou tout autre liquide.

Ne posez rien sur I’appareil. Cela perturbe le débit d’air et nuit au résultat de la friture
a air chaud.

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

*selon modéle *selon modéle



FACADE AMOVIBLE*

Avec notre nouveau systéme EASY CLEAN & STORE, vous pouvez facilement séparer la facade
de la cuve et la cuve elle-méme.

o Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle

o Conservez vos restes gréce au couvercle intégré.

Pour gagner de la place dans votre lave-vaisselle et assurer une conservation optimale de
I’appareil, suivez ces procédures de nettoyage pour le modéle avec fagade amovible:

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

e Retirez le crochet de son emplacement.
La fagade se détache.

e Placez-la cuve et la grille au lave-
vaisselle ou lavez-la & la main sans
la facade.

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

o Attention : Ne manipulez pas le couvercle si la cuve est
encore chaude.

Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve :

 Lavez soigneusement la facade amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une
éponge non abrasive.

 Aprés avoir lavé a la main et soigneusement séché la fagade extérieure:
1. Clipsez le haut de la facade dans le crochet de la cuve.
2. Poussez le bas de la fagade jusqu’da ce que vous entendiez un « clic ».

Pour réchauffer les restes, retirez le couvercle de la cuve et replacez la fagade sur le bol.
 Appuyez sur |9 et sur le bouton @ pour régler 160°C.
« Ensuite, appuyez sur § pour régler 10 minutes avec les boutons (+) et @ bouton

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

MODE D’'EMPLOI DE LAPPAREIL

Attention : faites fonctionner votre air fryer a vide (sans aucun accessoire a I’intérieur) afin
d’éliminer tout résidu de fabrication et odeur de neuf. Attention, une légére fumée peut
s’échapper lors de la premiére mise en marche.
L’appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour les
principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez plus de
recettes sur le site de marque.
1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale.
2. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.
Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de la quantité indiquée dans le tableau
(voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.
3. Remettez la cuve dans I’appareil.
Appuyez sur (D pour allumer I’appareil.
5. Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson automatique ) ou
bien régler manuellement I'appareil §3.
a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
e Appuyez sur @ pour afficher les modes de cuisson.
e Appuyez sur (1) jusqu’a choisir le menu automatique souhaité (explication des modes
dans la section «Réglages»).
o Il est possible d’ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche §9 et en réglant
avec les boutons (¥) et (=) de Iécran numérique. La minuterie va de 0 a 90 minutes.
« Vous pouvez ajuster la température §2) en appuyant sur les boutons @ et @ de I’écran
numérique. Le thermostat varie de 40 a 220°C.

&



10.

11.

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

e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant
s’affichent en alternance & I’écran.

e Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez régler le temps de cuisson et la température en
appuyant sur §2.

b. En choisissant un réglage manuel:

o Réglez la température §J en appuyant sur les boutons @ et @ de I’écran numérique. Le
thermostat varie de 40 & 220°C.

« Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité [J9 en appuyant sur les boutons @ et @ de
I’écran numérique. La minuterie va de 1 @ 90 minutes.

e Appuyez sur :: pour lancer la cuisson avec la température et le temps sélectionnés.

e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant
s’affichent en alternance & I’écran.

¢. Mettre en pause ou arréter la cuisson :

e Appuyez simplement sur le bouton 2:; pour mettre en pause la cuisson. Pour reprendre la
cuisson, appuyez & nouveau sur le méme bouton.

o Pour arréter la cuisson, appuyez longuement sur le bouton
continue @ ventiler.

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

Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour

remuer les ingrédients, retirez la cuve de I'appareil en la tenant par la poignée et secouez.

Pour les frites, nous recommandons de secouer la cuve aprés 15 minutes de cuisson, puis @ 10

minutes de cuisson restantes. Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil, I'appareil se

relance automatiquement.

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

et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et

réglez la minuterie & quelques minutes supplémentaires.

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

ingrédients.

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

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

Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.

Tenez toujours la cuve par la poignée.

Lorsqu’un lot d’ingrédients est prét, I’appareil est prét instantanément pour préparer un autre lot.

start

En refroidissant, I’appareil

stop *

NOTE SUR L’ACTIVATION DE LA LED :

e LaLED @ s’affiche et reste allumée lorsque la cuisson est en cours.
e LaLED @ clignote lorsque la cuisson est en pause.

o La LED (&) est éteinte lorsque la cuisson est arrétée.

UTILISATION DU MODE EXTRA CRISP

Ce mode n’est actif que pour le mode Frites et le mode Manuel. Lors de I’activation de

I"EXTRA CRISP, I'appareil fonctionne a vitesse élevée et offre des performances de cuisson
encore plus croustillantes.

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

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

La fonction EXTRA CRISP vous permet de rendre vos ingrédients plus croustillants avec le
méme temps de cuisson. Cette fonction peut également vous faire gagner 3 minutes sur
votre temps de cuisson, avec des résultats de cuisson identiques d la cuisson sans option. Si
vous préférez gagner du temps plutét que du croustillant, réduisez le temps de cuisson de 3
minutes apreés I’activation de la fonction.

Placez les ingrédients dans la cuve et insérez-la dans I’appareil.

Appuyez sur O, ensuite appuyez sur la touche {1 de I'écran pour sélectionner le mode
Frites 5% ou le Mode Manuel.

Appuyez sur g;‘;; . Lorsque ce mode est activé, il apparait en orange a I’écran.

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

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

DESHYDRATATION
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. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.

Appuyez sur O, ensuite réglez la température [ en appuyant sur le bouton (Het () entre
40°C et 80°C.

. Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité §9 en appuyant sur les boutons @ et @ de

I’écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1 a 10 heures.

h Start ) A P
Appuyez sur le bouton de démarrage Sj:; pour lancer la déshydratation. La température
sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent en alternance a I’écran.

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

poser sur une surface résistante a la chaleur.

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

. Lorsquelesingrédients sont préts, retirezla cuve et utilisez une pince pourretirer lesingrédients.

Attention : Ne pas retourner la cuve avec la grille.

Attention : Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Ne touchez pas la cuve pendant et apreés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude. Tenez
toujours la cuve par la poignée.



YAOURTS

Un lot de 8 pots est disponible & la vente.

Préparation pour 8 pots de yaourts :

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

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

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

ATTENTION : la cuisson des yaourts s’effectue avec les

couvercles sur les pots.

e Retirez la grille de la cuve et placez 4 pots au fond de la cuve.

ePlacez la grille sur les 4 pots du fond.
ePlacez les 4 autres pots sur la grille.

e Appuyez sur O, puis réglez la température en appuyant sur le bouton @ a40°C.

*Réglez ensuite le temps de cuisson en appuyant sur le bouton @ Réglez le temps de cuisson
sur 8 heures.

e Appuyez sur le bouton Z:: pour lancer le processus de cuisson.

Attention : Apreés la cuisson, la cuve, les pots et la grille sont chauds.

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

e Augmentez la température de 5°C

 Prolongez le temps de cuisson d’1 heure ou 2 heures.

DEPART DIFFERE

En mode manuel et pour certains programmes automatiques (tous les programmes sauf Frites,

Viande et Poisson), vous avez la possibilité de retarder le démarrage de la cuisson. Le début de la

cuisson peut étre retardé de 30 minutes a un maximum de 4 heures. Pour cela :

e Avant de lancer la cuisson, effectuez un appui long sur la touche 3.

o Utilisez les touches @ et @ pour régler I’heure a laquelle vous souhaitez que la cuisson
démarre.

« Appuyez sur . pour valider.

Avertissement : Le départ différé peut présenter un risque pour la santé dans le cas de

certains ingrédients. Nous déconseillons fortement tout départ différé pour les aliments

tels que la viande ou le poisson, a I’exception du poulet réti.

Le tableau ci-dessous vous aide & sélectionner les réglages de base pour les ingrédients que vous
souhaitez préparer. Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence
et différent selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et de leur marque. Il est donc
possible que vous ayez a modifier Iégérement le temps de cuisson.



Pommes de terre et frites
- : Plus vous secouez, meilleur est le résultat de la cuisson.
rites surgelées . ) : . . Si vous souhaitez réduire e temps de cuisson ou
fines 300-1000g] 5 | 15-30 min |190°C| x 2/3 fois obtenir des résultats plus croustillants, vous pouvez
activer la fonction extra croustillante.
Fg?{;nrgi%%n 300-1000g| £ | 15- 34 min |190°C| x 2/3 fois Ajouter une 1 c. & soupe d’huile
Quartiers de
pommes de terre |300- 1000 g| 5% | 12 - 27 min |190°C| x 2/3 fois Ajouter une 1 ¢. a soupe d’huile
surgelées
Viandes et volailles
Entrecote 1-2 pieces 6-10min |200°C Retourner a 2 minutes de la fin de la cuisson
Steak haché | 1-4pieces | & | 6-10min |200°C Retourner @ mi-cuisson
Poitrines de poulet| 140 . = ’ . I
(désosses) 100-600g 16 min  [180°C Retourner G mi-cuisson
Poulet (entier) | 1500g |C& | 60min |180°C
Buconblot;ﬁ?on & tra‘ln-cﬁes 8 min 200°C Retourner & mi-cuisson
Poisson
Pavé de saumon | 4 pieces | <% | 15-17 min |140°C
Crevettes 24 pieces | <> 6 min 170°C
Snacks
Pépites depoulet |, 10 e .| ‘=,
surgelées 1-10 pieces| & | 8-15min |200°C q
Ailes de poulet ' ) .| =
surgelées 1-10 pieces| & | 16 -20 min |180°C g
Bétonnets de ' . .| ‘=
fromages surgelés 1-10pieces) &= | 7-9min |180°C| {
Rondelles d'oignon ) ) .| ‘=,
surgelées 10 pieces | & 8 min 180°C g
: 3009 ~ X .
Pizza (3 slices) (2] 7 min 190°C
C N
Courgettes | 400-700g | &% | 15min |180°C N
Patisserie
Muffins 1-6pieces| &3 | 15-18 min [180°C Utilisez un plat allant au four**
Gateau 300g | &3 23min  |160°C
Déshydratation
Pomme en . .
rondelles ‘ 1-2 pieces ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
Yaourts
Yaourt nature | 8 pots™** 8h 40°C

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

IMPORTANT: Pour éviter d’endommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités maximales
d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes. Lorsque vous utilisez des
mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou des muffins), le plat du four
doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

Attention: risque de surcuisson si la température indiquée n’est pas respectée.

CONSEILS

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

e Remuer les petits ingrédients @ mi-cuisson permet d’optimiser le résultat final et peut
contribuer & une meilleure homogénéité de la cuisson des ingrédients.

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

e Les bouchées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans I’appareil.

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

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

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

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

CUISSON DE FRITES MAISON

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

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

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

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

4. Enlevez les batonnets du bol avec vos doigts ou un ustensile de cuisine de sorte que le
surplus d’huile reste dans le bol. Mettez les batonnets dans la cuve.
Remarque : Ne penchez pas le bol pour mettre tous les batonnets dans la cuve en une
seule fois, afin d’éviter que le surplus d’huile reste au fond du bol.

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

NETTOYAGE

Nettoyez I’appareil aprés chaque utilisation.
Le revétement de la cuve et de la grille est anti-adhésif. N'utilisez pas d’ustensiles de cuisine
métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela peut endommager
le revétement anti-adhésif.
1. Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez I’appareil refroidir.

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



Essuyez I’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide.

Nettoyez la cuve et la grille a I'eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Remarque : la cuve et la grille sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il est important de la laver a la main
pour assurer une conservation optimale du produit.

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

wN

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

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

Nettoyez |’élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus d’aliments.
N’immergez pas I'appareil dans I’eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir
2. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

chez votre distributeur de la marque locale.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

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

o v s



*je nach Modell



BESCHREIBUNG

A. Schissel F. Abnehmbare Vorderseite mit Sichtfenster*
B. Schisselgriff G. Aufbewahrungsdeckel*
C. Abnehmbare Vorderseite™ H. Digitales Touchscreen-Feld
D. Entnehmbares Gitter* I. Uhrzeit-/Temperatur-Display
E. Entnehmbarer Druckguss-Grillrost*
AUTOMATISCHE GARMODI
1. Pommes frites 6. Pizza
2. Nuggets 7. Steak
3. Speck/Rinderspeck 8. Gemise
4. Garnelen 9. Fisch
5. Hahnchen 10. Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise und die Bedienungsanleitung und bewahren Sie sie an

einem sicheren Ort auf.

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber von
dem Gerdt.

2. Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

3. Waschen Sie die Schiissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit
heiBem Wasser, etwas Geschirrspllmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Sie kénnen diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.

Warnung bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite: Fiir beste Langlebigkeit sollte
die Vorderseite abgenommen und von Hand gespiilt werden.

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

4. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Easy Fry

funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft. Fiillen Sie die Schiissel (A) nicht mit Ol
oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebestdandige Arbeitsfldache geschiitzt vor
Wasserspritzern auf.

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

3. Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

Stellen Sie nichts auf das Gerdt. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen und das
Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintréchtigen.

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

*je nach Modell

ABNEHMBARE VORDERSEITE*

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

e Leichte Reinigung des Gerdts und platzsparende Verstauung in der Spiilmaschine

o Aufbewahren von Reste mit dem mitgelieferten Deckel

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fiir das Modell mit abnehmbarer Vorderseite,
um Platz in Threr Spiilmaschine zu sparen und das Gerdt bestmaglich zu pflegen.

o Driicken Sie die Taste unten am Behdlter herab

o Losen Sieden Haken. Die Vorderseite
l@sst sich nun abnehmen.

e Geben Sie den Behdlter ohne die
Vorderseite in die Spilmaschine,
oder waschen Sie ihn per Hand.

e ODER verschlieBen Sie den Behdlter mit dem
Aufbewahrungsdeckel, um Reste im  Kihlschrank
aufzubewahren.

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

e wieder am Behdilter an

o Waschen Sie die Vorderseite per Hand mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm.



« Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und griindlich getrocknet haben:
1. Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behdlters.
2. Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

Um die Reste wieder aufzuwérmen, nehmen Sie den Deckel vom Behdlter ab, und bringen Sie
die Vorderseite wieder an.

o Stellen Sie uber die Tasten §% und @ eine Temperatur von 160 °C ein.

« Driicken Sie dann {3 und stellen Sie mit den Tasten (+) und (=) die Zeit auf 10 Minuten.

VORSICHT! Verwenden Sie das Gerdt niemals ohne Behdlter. Befestigen Sie vor der
Nutzung immer die Frontabdeckung am Behdilter.

GEBRAUCH DES GERATS

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

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

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

2. Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.

Hinweis: Fiillen Giberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Héchstmenge

(siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die Qualitdt des Garergebnisses

beeintrédchtig werden kénnte.

3. Setzen Sie die Schissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.
Driicken Sie auf (D um das Gerdt einzuschalten.
5. Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem automatischen

Garmodus () oder den manuellen Einstellungen §3 wiéhlen.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:

o Driicken Sie die (1) Taste, um den Garmodus anzuzeigen.

e Driicken Sie dann die @ Taste auf dem Touchscreen, um das gewiinschte Garprogramm
(diese Programme werden ausfiihrlich im Abschnitt ,Garanleitung” beschrieben)
auszuwdhlen.

o «Bei Bedarf, driicken Sie die Garzeit ein indem Sie die Taste {2 driicken und die Zeit mit
den Tasten (+) und (©) einstellen. Der Timer kann zwischen 0 und 90 Minuten eingestellt
werden.

« Sie konnen die Temperatur §9 mit den (+) und (©) Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt werden.

o~

10.

11.

« Driicken Sie die o

zu starten.

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

o Hinweis: Wdhrend des Garvorgangs konnen Sie die Garzeit und die Temperatur durch
Driicken von {9 anpassen.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

« Stellen Sie die Temperatur §2 mit den (*)und () Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt werden.

« Driicken Sie fiir die Garzeit die §2 Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den (+)
und (©) Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 90 Minuten eingestellt werden.

e Driicken Sie die 2; Start-Taste, um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur
und Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

ren unterbrechen r beenden:

«» Um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur und Garzeit

Start

o Driicken Sie einfach die ;,
o Ein langer Druck auf die Taste
wird es weiter belliftet.
Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.
Manche Speisen mussen nach der Hdlfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung"). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerat und schiitteln Sie die Speisen.
Fir Pommes Frites empfehlen wir, den Inhalt erst nach 15 Minuten Garzeit und dann nach
weiteren 10 Minuten zu schitteln. Setzen Sie die Schiissel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse,
das Gerdt startet automatisch neu.
Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schisssel aus dem Gerdt und stellen Sie sie auf eine hitzebestdndige Oberfléche.
Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schiissel zuriick in das Gerét und
stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.
Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer
Zange aus der Schissel.
Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf tiberschiissiges Ol, das sich
moglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen tropfen
konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt. Nach dem Frittieren mit
Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heif3. Beriihren Sie
die Schissel nicht wdhrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie
sehr heiB wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff an.
Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer Easy Fry Fritteuse
zubereitet werden.

Taste, um den Garvorgang zu unterbrechen.
" beendet den Garvorgang. Wéhrend das Geréat abkiihlt,

stop

HINWEIS ZUR LED FUR DEN LAUFENDEN KOCHVORGANG:

« Die LED &8 leuchtet auf und bleibt an, wenn der Kochvorgang lduft.

e Die LED @ blinkt, wenn der Kochvorgang pausiert ist.

e Die LED @ ist ausgeschaltet, wenn der Kochvorgang gestoppt wurde.



EXTRA CRISP-MODUS

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

Hinweis: In diesem Garprogramm rotiert der Lifter des Gerdts stdrker.

e Diese Funktion muss vor Beginn des Garvorgangs aktiviert werden.

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

1. Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel.

2. Driicken Sie (D und dann 1) auf dem Bildschirm, um das %ﬁ Pommes-Frites-Garprogramm
oder den manuellen Modus auszuwdhlen.

3. Driicken Sie g Wenn dieser Modus aktiviert ist, wird es auf dem Bildschirm orange
angezeigt.

4, Passen Sie die Garzeit durch nach Bedarf mit (+) den (=) Tasten an (siehe Abschnitt
,Garanleitung®).

5. Dricken Sie die z:p um den Garvorgang. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

TROCKNUNG

1. Setzen Sie das Grillgitter in die Schissel.

2. Driicken Sie (D, und stellen Sie dann die Temperatur §2 mit den Tasten @ und @ auf dem
digitalen Display auf 40°C - 80°C ein.

3. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit §9) ein, indem Sie die Taste @ oder@ driicken. Sie
kénnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

4. Driicken Sie :p‘ um denTrocknung zu starten. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

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

6. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die
Schiissel zuriick in das Gerdt und stellen Sie den Timer fiir einige zusatzliche Minuten ein.

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

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

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

t

JOGHURT

Ein Set mit 8 Glasern ist als Zubehor separat erhdltlich.

Vorbereitung fiir 8 Glaser Joghurt:

11 Vollmilch mit normaler Temperatur in eine Schiissel geben

« Den Beutel mit Milchfermenten (2 g) zugegeben und griindlich
verriihren

« Mischung in die 8 Glaser geben und mit Deckel verschlieBen

Hinweis: Der Joghurt muss verschlossen gelagert werden.

« Entfernen Sie beim Abkochen von Joghurt den Deckel vom
Behdlter des Gerdts.
o4 Glaser in den Behdlter geben.

ePlatzieren Sie den Grillrost tber die 4 Glaser

« Driicken Sie auf (O und stellen Sie die Temperatur mit der Taste @ auf dem Digitalbildschirm
auf 40 *Cein.

o Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit mit der Taste @ auf 8 Stunden.

o Driicken Sie die Start-Taste z‘m‘ um den Garvorgang zu starten.

Vorsicht: Nach dem Garvorgang sind der Behdlter, die Gldaser und der Rost sehr heif3.

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

e Temperatur um 5 °C erhohen

o Garzeit um 1 oder 2 Stunden verldngern

VERZOGERTER START

Im manuellen Modus und bei bestimmten Automatikprogrammen (alle Programme au3er Pommes
Frites, Fleisch und Fisch) haben Sie die Mdglichkeit, den Start des Garvorgangs zu verzogern. Der
Beginn des Garvorgangs kann von 30 Minuten bis zu maximal 4 Stunden verzégert werden. Um
dies zu tun:

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



o Stellen Sie mit den Tasten @ und @ die Zeit ein, zu der der Garvorgang beginnen soll,
« Driicken Sie dann 5.

Achtung! Ein verzégerter Start kann bei einigen Zutaten ein Gesundheitsrisiko darstellen.
Wir raten dringend von einem verzégerten Start bei Lebensmitteln wie Fleisch oder Fisch

ab, mit Ausnahme von Brathdhnchen.

LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die
Sie zubereiten mdchten, auszuwdhlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und konnen
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
konnen die Gr6Be, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie missen daher eventuell
die Garzeit leicht anpassen.

Kartoffeln und Pommes frites

Je mehr Sie schiltteln, desto besser ist
Tiefgekiihlte Pommes x2/3 das Kochergebnis. Wenn Sie die Garzeit
Frites (10mmx10mm(300- 10009 %% [15-30min| 190°C Schittel verkiirzen oder knusprigere Ergebnisse
Standarddicke) ChUtteln | ozielen méchten, kénnen Sie kénnen Sie die
Funktion «Extra crisp» aktivieren.
Frische Pommes Frites 300 - 1000 : . . x 2/3 =
(8 x8 mm) 9 # |15-35min| 190°C Schitteln 1 EL Ol dazugeben
Tiefgekiihlte . ) . x2/3 A
Kartoffelspalten 300-10009 = |12-27min| 190°C | g i 1EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
Rippensteak |1 -2 Stiicke 6-10min | 200°C 2 Minuten vor Ende der Garzeit wenden
Gehacktes Steak |1-4Stiicke| © | 6-10min | 200°C Nach der Halfte des Garvorgangs
wenden
Hiihnerbrustfilets 100- 600 [ 16 mi 180°C e Nach der Halfte des Garvorgangs
(ohne Knochen) - 9 min % wenden
Ganzes Hahnchen | 1500g | & | 60min | 180°C
Speck/Rinderspeck Sc:\e-i gen 8 min 200°C % Nach der Hdlfte des Garvorgangs wenden
Fisch
Lachssteak 4 Stiicke =®  [15-17 min| 140°C
Garnelen 24 Stiicke | = 6 min 170°C
Snacks
Hahnchennuggets . ) . L N
tiefgekihit 1-10Sticke| & |8-15min | 200°C N
Tiefgekilhlte . : - | =
Hahnchenfligel 1-10Sticke| © |16-20min| 180°C g
e N\
Frozen cheese sticks | 1-10 Stiicke| & 7-9min 180°C g
. " e N
Tiefgekiihlte - . .
Onion Rings 10 Stiicke | & 8 min 180°C g
. 3009 & . .
Pizza (3 Scheiben) 7 min 190°C
¢ N
Zucchini 400-700g @ﬂ 15 min 180°C @
Backen
Muffins 6Sticke | 9 |15-18min| 180°C Benutzen Sie eine Backform!/
Schokoladenkuchen | 300 g ) 23 min 160°C
Austrocknung
Apfelin Scheiben | 1-2 Stiicke | 4h | 80C |
Joghurt
Naturjoghurt 8 jars™™ 8h 40°C

* Nach der Halfte der Garzeit schiitteln

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schiissel (Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta).
*** entsprechen den als Zubehor verkauften Markengldsern.



WICHTIG: Um Schaden an Threm Gerdt zu vermeiden, iberschreiten Sie niemals die in der
Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Héchstmengen an Zutaten und
Flissigkeiten. Wenn Sie Mischungen verwenden, die aufgehen (wie bei Kuchen, Quiche oder
Muffins), sollte die Auflaufform nicht mehr als zur Halfte gefillt werden.

Vorsicht: Bei Nichteinhaltung der Temperatur kann der Joghurt zerkochen.

e Kleinere Lebensmittel benétigen gewohnlich eine etwas kirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel. Wenn Sie sich nicht sicher sind, kénnen Sie die Schissel jederzeit 6ffnen, um
den Fortschritt zu Gberprifen.

e Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GréBe nach der Halfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmdBig garen.

e Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine
Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmdBig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml Ol.
Gefrorenen Kartoffeln kein O hinzufiigen.

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

« Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betrdgt 600 Gramm.

e Benutzen Sie Fertigmiirbe- und Blatterteig, um schnell und mihelos gefiillte Snacks
zuzubereiten.

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

e Sie kdnnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen vollstandig
zu erwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

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

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

3. 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivend! usw.) in eine trockene Schiissel geben,
Kartoffelstabchen darauf legen und umriihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

4. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kichenutensil aus der Schissel nehmen,
sodass (iberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Pommes frites in die Schiissel geben.
Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den 6lbedeckten Pommes frites nicht direkt in
die Schiissel, sonst lauft das tiberschiissige Ol in die Schiissel.

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

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

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

keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,

da diese die Antihaftbeschichtung beschéddigen kénnen.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schissel, damit die Easy Fry sich schneller abkiihlen kann.

2. Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.
3. Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie konnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspilmaschinenfest.
Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fllen Sie die Schiissel mit
heifem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel. Lassen Sie die Schissel und das Gitter etwa
10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.
4. Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.
6. Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

1. Ziehen Sie den Stecker des Gerdts und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.
2. Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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



*afhankelijk van het model

BESCHRIJVING

moNnw»

. Binnenpan

. Uitneembaar Grillrooster*

Afneembare voorkant met kijkvenster*
. Opbergdeksel*
. Digitaal aanraakscherm
Tijd/temperatuurweergave

Handgreep van binnenpan
Afneembare voorkant™

~Tom

Uitneembaar gegoten aluminium grillrooster*

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

nhrwnN =

Friet 6. Pizza
Nuggets 7. Biefstuk
Spek/rundvleesbacon 8. Groenten
Garnaal 9. Vis
Gebraden kip 10. Dessert

VOOR INGEBRUIKNAME

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

1.
2.
3.

=

Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/of etiketten van het apparaat af.
Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

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

Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

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

Bij het model met afneembare voorkant met venster blijft het originele uiterlijk en de
transparantie van het glas beter behouden als u de voorkant met de hand afwast.
Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Easy Fry
werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet met olie of frituurvet.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

-

w N

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

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

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bakresultaat.

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

*afhankelijk van het model



AFNEEMBARE VOORKANT#*

Met ons nieuwe Easy Clean & Store-systeem kunt u eenvoudig de voorkant van de kom halen.
e Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser

« Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

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

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

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

e Plaatsde komindevaatwasmachine
of was deze met de hand af zonder
de voorkant die u weer op het
product kunt aansluiten.

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

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

sponsje.

« Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:
1. Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
2. Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik’ hoort.

Als u restjes opnieuw wilt opwarmen, verwijdert u het deksel van de lade en plaatst u de
voorkant terug op de kom.

e Druk op 9 en @ om 160 °Cin te stellen

o Druk vervolgens op % om 10 minuten in te stellen met de knoppen @ en @

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Zet de heteluchtfriteuse leeg aan (zonder accessoires) om eventuele productieresten en
nieuwe geur te verwijderen.
Waarschuwing: er kan een beetje rook vrijkomen wanneer u het apparaat voor het eerst
aanzet.
Met de Easy Fry kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor de
voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». De online recepten zullen u
helpen bij het ontdekken van het apparaat.
1. Steek de stekker in een stopcontact.
2. Doe de ingrediénten in de binnenpan.
Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.
3. Schuif de binnenpan opnieuw in de Easy Fry.
Druk op (D om het apparaat in te schakelen.
5. Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma'’s () of stel
andmatig de tijd en temperatuur in 3.
a. Als u een automatisch programma kiest:
o Druk op de {1 knop om de programma’s weer te geven
« Druk vervolgens op de knop (1) op het scherm om het gewenste programma te selecteren
(deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).
« Indien nodig kun je de kooktijd aanpassen door op 3 te drukken en aan te passen met
de(®en (5 knop.
e De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 90 minuten.
 De temperatuur pas §2 in met de @ en @ knop op het digitaal scherm.

&




10.

11.

e De thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.
e Druk op de =" om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.

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

« Opmerking: Tijdens het koken kunt u de bereidingstijd en de temperatuur aanpassen door
op §9 te drukken.

b. Als u handmatige instellingen kiest:

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

« Stel vervolgens de gewenste tijd §3 in met de @ en @ knop. De timer kan worden
ingesteld tussen 0 en 90 minuten.

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

c. Koken pauzeren of stoppen:

« Druk gewoon op de Z; knop om het koken te pauzeren.

e Druk lang op de o knop om het koken te stoppen. Terwijl het apparaat afkoelt, blijft het
ventileren.

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

Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden

(zie de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de

handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Voor friet raden we aan om na 15

minuten bakken te schudden en nog een keer na 10 minuten bakken. Schuif de binnenpan

vervolgens opnieuw in de Easy Fry, het apparaat start automatisch opnieuw.

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

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

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

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

de timer nog enkele minuten in.

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

de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem van de binnenpan

bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het rooster uit het apparaat vallen.

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

Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm. Houd de

binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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

Stop

OPMERKING OVER DE LED VOOR DE LOPENDEN KOOKPROCES:

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

e De LED @ is uit wanneer het koken gestopt is.

DE EXTRA CRISP-MODUS GEBRUIKEN

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

Opmerking: bij deze bereidingsmodus gaat ventilator van uw apparaat sneller draaien.
Deze functie moet worden geactiveerd voor de bereiding.

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

Doe de ingrediénten in de binnenpan.

Druk op O en druk vervolgens op (1] op het scherm om de bereidingsmodus voor SEA friet
of de handmatige modus te selecteren.

Druk op ¢res. Wanneer deze modus is geactiveerd, wordt deze oranje weergegeven op het
scherm.

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

Druk op de ;,, om het bakproces. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd
worden afwisselend op het scherm weergegeven.

start

. Plaats het grill in de kom van het apparaat.
. Druk op (D en stel de temperatuur §2) in op 40°C - 80°C door op de knop @ en @ te drukken via

het digitale scherm.

. Stel vervolgens de gewenste bereidingstijd §3 in door op () of (© te drukken. U kunt de

timer instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

. Druk op :; om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de resterende

baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

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

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

. Controleer of de ingrediénten gaar zijn. Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de

binnenpan opnieuw in het apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

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

en stel de timer nog enkele minuten in.

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

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



YOGHURT

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

Voorbereiding voor 8 potten yoghurt :

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

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

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

Opmerking: Yoghurt moet gekookt worden met de deksels op

de potten.

 Verwijder het rooster van de kom van het apparaat wanneer
u yoghurt bereidt.
ePlaats 4 potten in de kom.

ePlaats het rooster boven de 4 potten

e Druk op O en pas de temperatuur aan door op het digitale scherm de knop @ in te drukken
tot 40 °C op het digitale scherm.

e Stel vervolgens de tijd in met de knop @ Stel de tijd in op 8 uur.

e Druk op de startknop z::: om het bereidingsproces te starten.

Let op: de lade, de potten en het rooster zijn na de bereiding zeer warm.

Opmerking: als u de textuur van uw yoghurt te vloeibaar vindt, hebt u twee opties:

o Verhoog de temperatuur met 5 °C.

o Verleng de bereidingstijd met 1 of 2 uur.

STARTUITSTEL

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

o Voordat je het koken start, druk je lang op de knop §3) .

e Gebruik de @ en @ toetsen om de tijd in te stellen waarop u wilt dat het koken begint,

« Druk vervolgens op . .

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

INSTELLINGEN

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

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



BELANGRIJK: Om schade aan je apparaat te voorkomen, mag je nooit de maximale

1 hoeveelheden ingrediénten en vloeistoffen overschrijden die in de handleiding en in de
recepten staan aangegeven. Wanneer je mengsels gebruikt die rijzen (zoals bij cake, quiche of
Aardappelen en friet muffins) mag de ovenschaal niet meer dan half gevuld zijn.

3k The more you shake, the better the cooking
Bevroren dunne friet . . S eer | result. If you want to reduce the cooking time
(10 mm x 10 mm) 30010009 # | 15-30min | 190°C schudden | orwant a crispier result, you can activate the

«Extra crisp» function. -
Zelfgemadake friet 300 . 1000 q x 2/3 keer TIPS

15-34min | 190°C Voeg een 1 eet-lepel olie toe
e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere

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

%

(8x8 mm) schudden

aurd?l(:gglr;gnjes 300-1000g % | 12-27min | 190°C :ciljdzzer: Voeg een 1 eet-lepel olie toe ingrediénten. Als u het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de
Viees en gevogelte bereiding openen om de voortgang te controleren.

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

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

Draai halverwege de bereidingstijd om e Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry worden gebakken.

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

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

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

Ribstuk 1- 2 stuks 6-10 min 200°C Draai 2 minuten voor het einde van de kooktijd

Gehakte steak | 1-4stuks | 6-10 min 200°C Draai halverwege de bereidingstijd om

@

Kipfilet (zonder 149600 g T6min | 180°C

ot)

Kip (heel) | 15009 | B | 60min | 180°C

Spek/ 1-9
rundvleesbacon| plakjes

8 min 200°C
Vis

Draai halverwege de bereidingstijd om

Zalmfilet 4stuks | <> | 15-17min | 140°C roestvrij staal, aluminium of terracotta.
Garnaal 2h4stuks | <> 6 min 170°C e U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
Snacks ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in.
Diepgevioren |4 q0ctks| o | 8-15min | 200C | N e De bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het eten volledig
kipnuggets < op te warmen.
' P
k?;gggs]’gj;i’}s 1-10stuks| © | 16-20min | 200C |
, P ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN
evroren . . ’ A
kaasstengels | 17 10stuks| & | 7-9min | 180C | Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.
Diepgevroren ) | ( A 1. Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de aardappelen
uienringen 10stuks | & 8 min 200C | § en snij ze in frieten van een gelijke dikte.
Pizza 3009 | & 7 min 190°C 2. Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af en maak
(3 plakjes) de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze vervolgens droog

Courgette | 400-700g @éf 15 min 200°C ("‘ N met keukenpapier. De friet moet voor het frituren goed droog zijn.
T = 3. Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig met olie
Muffi 6 stuk & | 15-18 mi u1z:)"‘c Gebruik een baksel blik/ haal* Is bedekt.
Ch(::o;zze stuks —emn ebrulk een bawsel biifovenschaa 4. Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie in de
taarten 3009 53] 23 min 160°C schaal achterblijft. Doe de friet in de binnenpan.
R Dehydration Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan komt te liggen,
Appel in schifjes 1-2 stuks | ‘ 4h __8o¢ raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om de friet in de mand te doen.
Yoghurt ) . R o K ”
5. Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.
Natuurlijke P .
L yoghurt 8 potjes 8h 40°C )

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



Reinig het apparaat na elk gebruik.

De binnenpan en de mand zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.
1. Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Opmerking: verwijder de
binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

Maak de binnenpan en de mand schoon in een warm sopje en met een niet-schurende
spons. U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: de binnenpan en het rooster zijn vaatwasmachinebestendig.

wnN

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

B

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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

o v
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DESCRIPCION PARTE FRONTAL DESMONTABLE*

A. Canasta F. Parte frontal desmontable con ventanilla Gracias a nuestro nuevo sistema de almacenamiento y limpieza sencillos, puedes separar
B. Asade a canasta de visualizacion facilmente la parte frontal del recipiente y el propio recipiente.
C. Parte frontal desmontable G. Rejilla extraible « Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavdijillas.
D. REJ.!”a extmlbl'e L . H. Panel tactil digital )  Guarda las sobras gracias a la tapa incluida.
E. Rejilla de parrilla de aluminio fundido I.  Pantalla de temperatura/tiempo " T . L .
extraible* Para ahorrar espacio en el lavavajillas y garantizar la conservacién éptima del aparato, sigue
este procedimiento de limpieza para el modelo con parte frontal desmontable.
MODOS AUTOMATICOS DE COCCION
1. Papasalafrancesa 6. Pizza
2. Pepitas 7. Carne
3. Beicon de cerdo/ternera 8. Verduras « Pulsa hacia abajo el botén situado en la parte inferior del
4. Camar6n 9. Pescado recipiente.
5. Pollo asado 10. Postres

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea primero las instrucciones de seguridad y el manual y gudrdelos en un lugar seguro.

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

2. No retire las almohadillas de silicona de la rejilla.

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

Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.

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

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

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

PREPARACION PARA EL USO

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

B

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

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

2. Inserte larejilla en la parte inferior de la canasta, hasta el tope.

3. No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

« También puedes colocar la tapa en la cesta para guardar las

No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el sobras en el frigorifico.

resultado de freido con aire caliente.
Cuidado: No coloques la tapa si el recipiente todavia esta
caliente.

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

*segun el modelo



impiar | f Id I L recipi
« Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
e Después de lavar y secar bien el exterior de la parte frontal,

1. Sujeta la parte superior de la parte frontal en el gancho del recipiente.

2. Coloca la parte inferior de la parte frontal hasta que oigas un «clic».

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

e Pulsa {9y el botén @ para ajustar la freidora a 160 °C.

« A continuacién, pulsa §3 para ajustar 10 minutos con los botones () y o.

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

USO DEL APARAT

Pon en marcha la freidora de aire vacia (sin ningan accesorio dentro) para eliminar cualquier olor nuevo o
residuo de fabricacion. Advertencia: Es posible que salga un poco de humo al encenderla por primera vez.
El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccién de los alimentos principales se
encuentran en la seccién “Guia de coccion”. Las recetas en linea le ayudardn a conocer el aparato.
1. Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.
2. Cologue los ingredientes en la canasta.
Nota: Nunca llene la canasta més alla de la indicacion MAX. ni exceda la cantidad indicada en el
cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.
3. Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.
4. Pulsa (D para encender el aparato.
5. Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracién del modo de coccién automatico
1) o del modo manual §3.
a. Si selecciona el modo de coccién automdtico:
* Presione el boton {1 para ver el modo de coccién en pantalla.
« Después, presione el boton (1) en pantalla para seleccionar el modo de coccion deseado (estos modos
se describen en detalle en la seccion “Guia de coccion”).
o Sise necessita, se puede cambiar el tiempo de coccion deseado presionando el boton §3)y ajustando
el tiempo con los botones (+)y @ . El temporizador se puede configurar entre 0 y 90 minutos.
o Sise necessita, ajuste la temperatura §2) con los botones @ y @ en la pantalla digital. El termostato
varia de 40 - 220°C.
o Presione el boton :; para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y tiempo
seleccionadas.

10.

1.

e La coccion comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se
alternaran en la pantalla.”

o Nota: Durante la coccién, puedes ajustar el tiempo y la temperatura pulsando 3 .

b. Si selecciona la configuracién manual:

o Ajuste la temperatura §3 con los botones @ y @ en la pantalla digital. El termostato
varia de 40 - 220°C.

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

o Presione Z“p‘ el boton de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y
tiempo seleccionadas. La coccién comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de
coccion se alternardn en la pantalla.

¢. Ponga en pausa o detenga la coccién:

o Presione el boton :W‘ para poner en pausa la coccion.

* Mantega presionado el boton Zt; para detener la coccion. Mientras el aparato se enfria,
sigue ventilando.

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

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea la seccién

«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la asa y agitela. Para preparar las

patatas fritas, recomendamos agitar la cesta a los 15 minutos de coccion y después a los 10 minutos.

Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto y presione el botén de inicio de nuevo para

reanudar la coccién, el aparato se reinicia automaticamente.

Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacién establecido habra

finalizado.

Retire la canasta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del

aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

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

Precaucion: Cuando gire la canasta, preste atencion al exceso de aceite recogido en la parte inferior y a

la rejilla extraible que puede caerse.

Precaucion: Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estan calientes. No

toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después de usarla ya que se calienta mucho. Solo

sostenga la canasta por el asa.

Cuando una tanda de alimentos esté lista, el artefacto estd inmediatamente preparado para cocinar

la siguiente tanda.

NOTA SOBRE LA LED DEL PROCESO DE COCCION EN CURSO:

« La LED ¥%) se enciende y permanece encendida cuando la coccién estd en progreso.
e La LED @ parpadea cuando la coccién esta en pausa.

e La LED @ estd apagada cuando la coccién estda detenida.



USO DEL MODO DE DORADO

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

Nota: Este modo de cocinado aumenta la potencia del ventilador giratorio del producto.
Esta funcién debe activarse antes de comenzar a cocinar.

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

Coloque los ingredientes en la canasta

pulsa O y {1 en la pantalla para seleccionar el modo de coccion de patatas fritas %ﬁ oel
modo manual.

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

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

Pulse el boton :; para iniciar la coccion. La temperatura y el tiempo de coccion restante
se alternardn en la visualizacién en pantalla.

DESHIDRACION

1.
2.
3.

Coloque los ingredientes en la canasta. Deslice la sartén hasta el interior del artefacto.
Presione el boton (D, luego ajuste la temperatura § con el boton @ y @ de 40 a 80°C.
Después, configure el tiempo deseado presionando el botén §9 y adjustanto el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 1y 10 horas.

; . s h ) _
. Presione el botén deinicio ;,, para comenzar la deshidratacion. La temperatura seleccionada

y el tiempo restante se alternardn en la pantalla.

. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habra

finalizado. Retire la canasta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

. Verifique que los ingredientes estén preparados. Si los ingredientes no estan listos todavia,

simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador
con unos minutos adicionales

. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la sartén. Use un par de pinzas para levantar los

ingredientes y retirarlos de la canasta.

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

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

Preparacion para 8 tarros de yogur:

e Aiade 1 | de leche UHT entera a temperatura normal en un
recipiente.

A continuacion, aflade el sobre de fermentos lacticos (2 g) y E
mezcla bien.

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

Nota: Los yogures deben cocinarse con las tapas puestas en

los tarros.

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

«Coloca la rejilla y ponla encima de los 4 tarros

e Pulsa O y ajusta la temperatura pulsando el botén @ hasta que la pantalla digital
marque 40 °C.

« Pulsa el boton (+) para establecer el tiempo de coccion deseado. Establece el tiempo en 8
horas.

e Pulsa el boton :: para iniciar el cocinado.

Precaucion: Después de cocinar, la cesta, los tarros y la rejilla estdn calientes.

Nota: Si piensas que la textura del yogur es demasiado liquida, tienes 2 opciones:

e Aumenta la temperatura 5 °C.

e Prolonga el tiempo de cocciéon 1 o 2 horas.

INICIO DIFERIDO

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



 Antes de iniciar la coccion, realice una pulsacion larga en el botén §3.
« Utilice los botones (+) y (=) para ajustar la hora a la que desea que se inicie la coccion,

Start

¢ A continuacioén, pulse ;.

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

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

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

Papas y papas fritas
Cuanlto éndds sle ugite.njnejgr éerd el
Papas fritas finas 300 1000 . . x2/3 | resultadodelacoccion. Sidesea
- g %% | 15-30min | 190°C N reducir tiempo de coccion o tener
congeladas batidos | esyltados mds crujientes, puede
activar la funcién *Extra crisp’.
Papas fritas caseras 300-1000g & | 15-35min | 190°C hzﬁﬁ Agregar une cucharada de aceite
Rodajas de papa 309 - 1000 . ) . x2/3 '
congeladas 9 # |12-27min | 190C | | | Agregar une cucharada de aceite
Carne de res y carne de ave
Filete de costilla | 1 - 2 piezas 6-10 min 200°C Dar la vuelta 2 min antes de terminar
Filete picado 1-4piezas| 6-10 min 200°C Dale la vuelta a media coccion
Pechuga de pollo {100 - 600 g < 16 min 180°C Dale la vuelta a media coccion
Pollo (entero) | 12009 | @ | somin | 200°C
Belcgzrﬂgéerdol reb‘(llr-\c?das 8 min 200°C Dale la vuelta a media coccion
Pescado
Filete de salmén | 4 piezas x® | 15-17 min | 140°C
Gambas 24 piezas | = 6 min 170°C
Bocadillos
Trocitos de pollo empa- . i . | =2
nizados congelados 10 piezas = 8-15min 200°C N
Alitas de pollo . o .~ | =
congeladas 10 piezas | & | 16-20min | 180°C N
Palitos de queso empa- ’ g . [ )
nizados congelados | 1O PIezs | € | 7-9min | 180°C |
Aros de cebolla ’ ' . f N
congelados 10 piezas | & 8 min 180°C Y
) 3009 | & ) !
Pizza (3 rebanadas) 7 min 190°C
e )
Calabacines 400-700g @ﬂ 15 min 180°C g
Horneado
Panqués 6piezas | € | 15-18min | 180°C Use fuente para horno
Torta 3009 | & 23 min 160°C
Deshidracion
Manzana en rodajas‘ 1 pieza ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
Yogur
Yogur natural 8 tarros™** 8h 40°C )

*Agitar a mitad de camino.

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



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

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

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

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

e Agitar los ingredientes mads pequefios a la mitad del tiempo de preparacién optimiza el
resultado final y puede ayudar a evitar ingredientes fritos de forma despareja.

¢ Losbocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en el dispositivo.

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes 600 gramos.

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

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

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos.

e Deberds ajustar el tiempo de coccion en funcion de la cantidad de comida para recalentarla
del todo.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASER

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

1. Pele las papas y cértelas en forma de bastones.

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

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

4. Retire los bastones del tazén con los dedos o con un utensilio de cocina para que el exceso
de aceite quede en el tazén. Coloque los bastones en la sartén
Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de una vez, para
evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la sartén.

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

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

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

1. Desenchufe el cable de alimentacion del tomacorriente y deje que el aparato se enfrie.
Nota: Retire la canasta para permitir que la freidora de aire se enfrie con mayor rapidez.
Limpie el exterior del aparato con un pario himedo.

Limpie la canasta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y una
esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.
Nota : Se puede limpiar estas partes en el lavavajillas.

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

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

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

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

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

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

wnN
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GARANTIAY SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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



DESCRICAO

A. Cuba . Parte da frente amovivel com janela de
B. Alca da cuba visualizacdo*

-

;500 :;%

Dpoodss®

C. Parte da frente amovivel* G. Tampa do armazenamento
D. Grade removivel* H. Painel digital touch screen
E. Grelha em aluminio fundido amovivel* I. Visor de tempo/temperatura
). Saida de ar
MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO
1. Fritas 6. Pizza
2. Nuggets frango 7. Bife
3. Frango assado 8. Legumes
4. Camarao 9. Peixe
5. Frango assado 10. Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

Leia primeiro as instrugdes de seguranca e o manual e guarde-os num local seguro.

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

2. Ndo remova as almofadas de silicone da grade.

3. Limpe bem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente liquido
e uma esponja ndo abrasiva.
Observagdo: Vocé também pode limpar estas pecas na maquina de lavar louca.
Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma conservagdo perfeita do
produto, é importante remover a parte da frente exterior e lavé-la @ méo.
Para o modelo com a parte da frente amovivel com janela, lavar a frente @ mao ajuda a preservar
o aspeto original e a transparéncia do vidro.

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

PREPARANDO PARA USO

1. Coloque o equipamento em uma superficie estdvel, horizontal e nivelada. NGo coloque o
aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.

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

Ndo preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

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

w N

IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num canto ou
encostado a um armdrio de parede. Deve deixar uma distancia de, pelo menos, 15 cm a volta
do aparelho para permitir a circulagdo de ar.

*consoante o modelo *consoante o modelo



PARTE DA FRENTE AMOVIVEL*

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

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

» Guarde as sobras gragas d tampa na embalagem.

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

e Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

e Retire o gancho da respetiva
localizacdo. A parte da frente
amovivel pode ser retirada.

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

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

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

Li ja f ivel I igél
o Lave @ mdo a parte da frente com dgua quente, um pouco de detergente para a loi¢a e uma
esponja ndo abrasiva.
» Depois de lavar e secar bem a parte da frente exterior,
1. Encaixe a parte superior da frente no gancho do cesto.
2. Encaixe a parte inferior da frente até ouvir um «clique».

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

e Prima j9 e o botdo @ para definir a temperatura para 160 °C.

« Em seguida, prima j% para definir 10 minutos com os botGes (+) e e.

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

USANDO O EQUIPAMENTO

Utilize a fritadeira de ar quente vazia (sem acessérios no interior) para eliminar quaisquer
residuos ou odores de fabrico.
Aviso: podera libertar um pouco de fumo quando a utilizar pela primeira vez.
O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha’. As receitas online ajudam-no a
conhecer o aparelho.
1. Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.
2. Coloque os ingredientes na cuba.
Observac@o: Nunca preencha a cuba além da indicacdo MAX ou exceda a quantidade
indicada na tabela (consulte a se¢do ‘'Configuracdes'), pois isso pode afetar a qualidade
do resultado final.

3. Coloque a cuba de volta ao aparelho.
4. Prima (D para ligar o aparelho.
5. Para comegar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automatico ()

e manual §3).

a. Se escolher o modo de cozimento automdtico:

« Pressione o botdo {1 para exibir o modo de cozimento.

e Pressione em seguida o botdo @ na tela para escolher o modo de cozimento desejado
(esses modos sdo descritos em detalhe na secdo “Guia de cozimento”).

o Se necessario, vocé pode ajustar o tempo de cozedura premindo o botdo %) e ajustando o
tempo com os botdes @ e @ O timer pode ser definido para de 0 a 90 minutos.
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11.

« Vocé pode alterar a temperatura %) com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato

varia de 40 a 220°C.
: R

e Pressione o botdo g,
temperatura e tempo.

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

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

b. Se escolher o manual:

o Ajuste a temperatura §2 com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato varia de
40 a 220°C.

« Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botéo 3 e ajustando o
tempo com os botdes @ e @ . O timer pode ser definido para de 0 a 90 minutos.

« Pressione 0 botdo o

Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de

S(ZL Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de
temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de
cozimento restante vdo alternar-se na tela do visor.

¢. Pausa ou paragem da cozedura:

e Basta premir o botdo z:; para fazer uma pausa na cozedura.

e Prima longamente o botdo z:: para parar a cozedura. Enquanto o aparelho arrefece,
continua a ventilar.

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

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

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

pega e agite-o. Para preparar las patatas fritas, recomendamos agitar la cesta a los 15

minutos de coccion y después a los 10 minutos.

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

Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparagdo definido se esgotou. Retire a cuba

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

Verifique se a comida esta pronta.

Se a comida ainda ndo estiver pronta, basta colocar a cuba de volta no aparelho e ajustar

o timer para alguns minutos extras.

Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um par de

pingas para retird-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado na parte

inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.

Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito

quentes. Ndo toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela fica muito

quente. S6 segure a panela pela alca.

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

outra receita.

NOTA SOBRE A LED DO PROCESSO DE COZINHA EM ANDAMENTO:

e ALED @ acende e permanece acesa quando a cozedura estd em progresso.
e ALED @ pisca quando a cozedura estd em pausa.

e ALED @ estd apagada quando a cozedura é interrompida.

UTILIZAR MODO EXTRA ESTALADICO

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

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

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

e A funcdo extra estaladico permite-lhe tornar os seus ingredientes mais estaladigos com
o mesmo tempo de cozedura. Esta fun¢do também pode poupar 3 minutos no tempo de
cozedura, com resultados idénticos aos de cozinhar sem esta opgdo. Se preferir poupar
tempo em vez de tornar os alimentos estaladicos, reduza o tempo de cozedura em 3
minutos apo6s ativar a fungdo.

1. Coloque os ingredientes na cuba.

2. prima O e em seguida, prima () no ecrd para selecionar o modo para batatas fritas %ﬁ
ou 0 modo manual.

3. Prima ¢ . Quando este modo é ativado, é apresentado a laranja no ecrd.

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

5. Premir o botdo Z; para iniciar a cozedura. A temperatura e o tempo de cozedura restante
alternam no visor do ecrd.

DESIDRATACAO

1. Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

2. Pressione O e ajuste a temperatura pressionando os botdes @ e @ de 40 a 80°C na tela
digital.

3. Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo |9 e ajustando o
tempo com o bot@o @ e @ Vocé pode definir o tempo de 1 a 10 horas.

4. Pressione o botdo z::: Iniciar para iniciar o processo de desidratagdo. A temperatura selecionada
e o tempo restante de cozimento alternardo na tela.

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

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

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

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

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




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

Preparagdo para 8 frascos de iogurte:

« Adicionar 11de leite UHT gordo num cesto a uma temperatura
normal

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

 Verter a mistura nos 8 frascos de vidro e fechar com a tampa

Nota: os iogurtes devem ser cozinhados com as tampas nos

frascos.

e Retire a grelha do cesto do aparelho quando cozinhar
iogurtes.
« Coloque 4 frascos no cesto.

«Coloque a grelha e os 4 frascos sobre a mesma

e Piima D e, em seguida, ajuste a temperatura premindo o botdo @ até chegar a 40 °C no
ecrd digital.

e Em seguida, defina o tempo de cozedura premindo o botdo @ Defina o temporizador para

8 horas.

art

o s
e Prima o botdo

stop

Iniciar para iniciar a cozedura.

Cuidado: depois de cozinhar, a cuba, os frascos e a grelha estardo quentes.
Nota: se achar que a textura do seu iogurte é demasiado liquida, tem 2 opcdes:
* Aumentar a temperatura em 5 °C

e Aumentar o tempo de cozedura em 1 hora ou 2 horas.

INICIO RETARDADO

No modo manual e para certos programas automaticos (todos os programas exceto o modo Batatas
Fritas, Carne e Peixe), tem a possibilidade de atrasar o inicio da cozedura. O inicio da cozedura pode
ser retardado de 30 minutos a um maximo de 4 horas. Para o fazer:

o Antes de iniciar a cozedura, prima longamente o botdo §3.
o Utilize os botdes @ e @ para definir a hora a que pretende que a cozedura se inicie,

Start

Em seguida, premir ;.

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

GUIA DE COZIMENTO

Atencdo: a cesta e a grelha estardo muito quentes. A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as
configuragdes bdsicas para preparar a comida que vocé deseja. Observagdo: Tenha em mente
que essas configuracdes sao indicacées. Como alimentos diferem em origem, tamanho,
forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracdo para seus alimentos.



Batatas e fritas
8 ; ?uténtg mais a itur,smelhor serg 0
atata frita ‘ resultado da cozedura. Se quiser reduzir o
congelada (espessura300-1000g 5% [15-30min| 190°C L N tempo de cozedura tempo de cozedura ou
18 mm x 10 mm) < obter resultados mais estaladigos, pode
ativar a fungdo extra estaladica.
Batata frita in B ) . [ o Adicione 1 colher de
natura(8x 8mm) 300-1000g s |15-35min| 190C | sopa de dleo
Batata rdstica 5 ' . [ N Adicione 1 colher de
congelada 30010009 s |12-27 min| 190°C Q sopa de 6leo
Carne e aves
Bife de costela p;d;lzos 6-10min | 200°C % Virar 2 minutos antes de terminar
. 14 . . e o
Bife cortado pedacos & | 6-10min| 200°C % Virar a meio da cozedura
frcillr?;g?sg:‘itgsgg) 100-600g < 16 min 180°C Virar a meio da cozedura
Frango (inteiro) 12009 & 50 min 200°C
Bacon\{gggon de fj]t-i:s 8 min 200°C Virar a meio da cozedura
Peixe e frutos do mar
File desalmdo | 4pedacos | = |15-17 min| 140°C
Camardes médios |24 pedagos| =< 6 min 170°C
Snacks
Nuggets de frango [T | =2
congelados 10 pedagos| & | 8-15min| 200°C g
Asas de frango o i .~ | =
congeladas 10 pedacoss & |16-20min| 180°C g
Palitos de queijo o . | =
congelados 10 pedagos | = 7 -9 min 180°C N
Anéis de cebola h . s N
congelados 10 pedacos, & 8 min 180°C g
Pizza 309 9 @ 7 min 190°C
(3 slices)
[0 )
Abobrinha | 400-700g f%:;f}? 15min | 180°C |
Cozimento
Muffins 6 pedacos| €3 |15-18min| 180°C Use um tabuleiro/ forma de forno **
Bolo 300g | & | 23min | 160°C
Desidratagdo
Magas em fatias ‘ 1 pedaco ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Togurte
Iogurte natural |8 boides™* 8h 40°C

*Agite na metade do cozimento.

**coloque a forma de bolo/forno na cuba

wk

correspondem aos frascos de marca vendidos como acessorio.

IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. Quando utiliza
misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
do que metade.

Atencdo: risco de cozedura em excesso se a temperatura ndo for respeitada.

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

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

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

e Ndo prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.

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

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

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

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

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

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos.

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

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

4. Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.
Observagdo: Ndo incline a tigela para colocar todos os palitos na equipamento cuba de
uma sé vez, para evitar que o excesso de dleo acabe na parte inferior da panela.

5. Frite os palitos de batata de acordo com as instrugdes na segdo ‘Configuragdes'.

Limpe o equipamento apés cada uso.

A panela e a cuba possuem um revestimento antiaderente. NGo use utensilios de cozinha

metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpd-los, pois isso pode danificar o

revestimento antiaderente.

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

2. Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.
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Limpe a panela e a cuba com dgua quente, um pouco de detergente liquido e uma esponja
ndo abrasiva.

Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.

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

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

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

Limpe o interior do equipamento com dgua quente e uma esponja ndo abrasiva.

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

Ndo mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

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

AMBIENTE

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

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



*A seconda del modello




DESCRIZIONE

A. Cestello F. Parte anteriore rimovibile con finestra

B. Maniglia del cestello per il controllo*

C. Parte anteriore rimovibile* G. Coperchio per la conservazione*

D. Griglia rimovibile* H. Pannello touch screen digitale

E. Griglia del grill* I. Display tempo/temperatura
MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

1. Patatine fritte 6. Pizza

2. Crocchette di pollo 7. Carne

3. Pancetta/Pancetta di manzo 8. Verdure

4. Gamberetti 9. Pesce

5. Pollo arrosto 10. Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni di sicurezza e il manuale e conservarli in un luogo sicuro.
1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall’apparecchio.
2. Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

3. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di detersivo

per piatti e una spugna non abrasiva.
Nota: I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

Avvertenza per il modello con parte anteriore rimovibile : per garantire una
conservazione ottimale del prodotto, & importante rimuovere la parte anteriore esterna

e lavarla a mano.

Per il modello con parte anteriore rimovibile con finestra per il controllo: lavare a mano

la parte anteriore aiuta a preservare I’aspetto originale e la trasparenza del vetro.

o~

funziona producendo aria calda.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

1. Posizionare I’apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al calore,
lontana da spruzzi d’acqua.

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

3. Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché ci6 potrebbe ostacolare il flusso d’aria e

compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

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

permettere all’aria di circolare.

*A seconda del modello

Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio

PARTE ANTERIORE RIMOVIBILE:*

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

o Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie

« Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

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

e Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore del
recipiente

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

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

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

Attenzione: non inserire il coperchio se il recipiente & ancora
caldo.



Pulire | ¢ . . ibil . icarla al recipi
e Lavare a mano gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.
« Dopo aver lavato e asciugato accuratamente la parte anteriore esterna,
1. Agganciare la parte superiore della parte anteriore al gancio del recipiente.
2. Agganciare quindi la parte inferiore fino a sentire uno scatto.

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

o Premere i pulsanti 9 e @ per impostare 160 °C.

e Quindi, premere [J9) per impostare 10 minuti con i pulsanti @ e@.

ATTENZIONE Non usare mai I’apparecchio senza il recipiente. Agganciare sempre il
pannello anteriore sul recipiente prima di cucinare.

USO DELL'APPARECCHIO

Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all’interno) per eliminare eventuali residui di
fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
L’apparecchio € in grado di cuocere un’ampia varieta di ricette. I tempi di cottura degli
alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cottura». Le ricette online ti aiutano
a conoscere |'apparecchio.
1. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.
2. Posizionare il alimento nel cestello.
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
«Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.
3. Reinserire il cestello nell’apparecchio.
Premere (D per accendere I'apparecchio.
5. Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata {1 o le
impostazioni manuali §2.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:
o Premere il tasto () per visualizzare la modalité di cottura.
o Premere il tasto (1) sul display per selezionare la modalita di cottura desiderata (le
modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «»Guida alla cottura»»).
o Se necessario, & possibile modificare il tempo di cottura premendo [ e regolarlo con i
pulsanti (+) e (5). E possibile impostare il timer tra 0 e 90 minuti.
 Regolare la temperatura §3) con i pulsanti @ e @ sul display digitale. I termostato varia
da 40 a220°C.

e

No

10.

11.

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

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

o Nota: Durante la cottura, & possibile regolare il tempo di cottura e la temperatura
premendo §9.

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

« Regolare la temperatura §9 con i pulsanti @ e @ sul display digitale. Il termostato varia
da40a220°C.

» Imposta quindi il tempo 9 di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e@. E possibile
impostare il timer tra 1 e 90 minuti.

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

¢. Pausa o interruzione della cottura:

Start

e Per sospendere la cottura é sufficiente premere il pulsante
e Per riprendere la cottura, premere nuovamente il pulsante ;.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione
«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio
afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Per le patatine fritte, si consiglia di agitarle dopo 15
minuti di c?ttura, quindi dopo 10 minuti. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la
cottura si riavvierd automaticamente.

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

Controllare che il cibo sia pronto.

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

Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.

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

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’'uso e per un po’ di tempo dopo I'uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

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

Stop *
start

NOTA SULLA LED DEL PROCESSO DI COTTURA IN CORSO:

o La LED &) si accende e rimane accesa quando la cottura & in corso.
e La LED @ lampeggia quando la cottura & in pausa.

e La LED @ @ spenta quando la cottura é fermata.

UTILIZZO DELLA MODALITA EXTRA CRISP

Questa modalita € attiva solo per le modalita Patatine fritte e Manuale. Quando si attiva
I"opzione Extra Crisp, I’apparecchio funziona ad alta velocita e offre migliori prestazioni di
cottura.

Nota: questa modalita di cottura aumenta la velocita della ventola rotante del prodotto.
Questa funzione deve essere attivata prima dell’inizio della cottura.



e Lafunzione Extra Crisp consente di rendere gli ingredienti piti croccanti con lo stesso tempo
di cottura. Questa funzione consente inoltre di risparmiare 3 minuti sul tempo di cottura,
con risultati di cottura identici a quelli senza I’opzione. Se risparmiare tempo & prioritario
rispetto a rendere pitl croccanti gli alimenti, ridurre il tempo di cottura di 3 minuti dopo aver
attivato la funzione.

1. Posizionare il alimento nel cestello.

2. premere (D, quindi {1j sul display per selezionare la modalité di cottura delle patatine fritte
%ﬁ o la modalita manuale.

3. Premere {72 . Quando questa modalit & attivata, viene visualizzata in arancione sul display.

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

5. Premere il pulsante Start Z‘w; per avviare la cottura. La temperatura e il tempo di cottura
rimanente si alternano sul display.

DISIDRATAZIONE

. Posizionare la griglia nella ciotola dell’apparecchio.

. Premere (0, quindi impostare la temperatura §9 premendo i pulsanti @ e @ de 40 a 80°C
sul display digitale.

3. Impostare quindi il tempo §3 di cottura desiderato pulsanti @ e @ E possibile impostare

la durata da 1 ora a 10 ore.

4. Premereil tasto diavvio :: periniziare il processo di disidratazione. Sul display si alterneranno
la temperatura selezionata e il tempo di cottura rimanente.

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

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

7. Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

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

N =

Preparazione per 8 vasetti di yogurt :

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

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

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

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

« Rimuovere la griglia del recipiente dell’apparecchio quando
si cucinano gli yogurt.
« Mettere 4 vasetti nel recipiente.

«Posizionare la griglia e posizionarvi sopra i 4 vasetti

o Premere O, quindi regolare la temperatura premendo il pulsante @ fino a visualizzare 40 °C
sul display.

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

e Premere il tasto di avvio zp per iniziare il processo di cottura.

Attenzione: dopo la cottura, il cassetto, i vasetti e la griglia sono caldi.

Nota: se la consistenza dello yogurt € troppo liquida, ci sono 2 opzioni:

o Aumentare la temperatura di 5 °C.

o Prolungare il tempo di cottura di 1 ora o 2 ore.

AVVIO RITARDAT

In modalitd manuale e per alcuni programmi automatici (tutti i programmi tranne Patatine fritte,
Carne e Pesce), & possibile ritardare inizio della cottura. L’inizio della cottura pud essere ritardato da
30 minuti a un massimo di 4 ore. Per farlo:

t

o Prima di avviare la cottura, premere a lungo il tasto §3.
e Con i tasti @ e @ impostare I’ora in cui si desidera avviare la cottura,

start

e Quindi premere ;.

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

GUIDA ALLA COTTURA

Latabella seguente & utile per selezionare le impostazioni di base per gli alimenti che si desidera preparare.
Nota: i tempi di cottura riportati di seguito sono solo indicativi e possono variare a seconda
della qualita e della quantita di patate utilizzate. Per gli altri alimenti, la dimensione,
la forma e la marca possono influire sui risultati. Pertanto, potrebbe essere necessario
regolare leggermente il tempo di cottura.



Patate e patatine fritte

Patatine fritte

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

surgelate (10 mm x 300-1000g 5% | 15-30min | 190°C fx 2/3, tempo di tempo di cottura o per ottenere
10 mm) rullati | yisyltati pit croccanti, & possibile attivare
la funzione extra crisp.
I?:tgl;;r;e(;r:t;::];:)e 300-1000g % | 15-35min | 190°C f)r(uflgci Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Putatess;.ércieilate 9 1300- 1000 g # 12-27 min 190°C f?ufl?ti Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Carne e pollame
Costata di manzo pe1d;lfos 6-10 min 200°C Girare a 2 minuti dalla fine
Bistecca a pezzi 1- 4 pezzi = 6-10 min 200°C Girare a metd cottura
Fp':jltg (ddlif::gtgl 100- 600 g < 16 min 180°C Girare a metd cottura
Pollo intero 12009 | 3B 50 min 200°C
Pancettrtrlli]P:Zr:)cettu @ f1e£t?e 8 min 200°C Girare a meta cottura
Pesce
Filetto di salmone | 4 pezzi =2 | 15-17min | 140°C
Gamberetti 24 pezzi 6 min 170°C
Spuntini
b (i )
Crocchettedipollo | 15507 | & | g.15min | 200 |
surgelate <
G )
Ali di pollo 10 pezzi = 16 - 20 min 200°C @
— [z )
Basto.ncml d | 10 pezzi = 7 -9 min 180°C \
formaggio surgelati =
A T )
Aneliidicpalla 0 0 | & 8 min 200°C @
congelati =
. 3009 | & . .
Pizza (3 fette) 7 min 190°C
fi¢ )
Zuchine  |400-700g) & | 1smin | 180C @
Cottura al forno
- ) ) . Utilizzare una placca da forno/
Muffin 6pezzi | 3 | 15-18min | 180°C pirofila da forno™
Torte al cioccolato 3009 ) 23 min 160°C
Disidratazione
Mela a fette \ 1-2 pezzi \ 4h \ 80°C
Yogurt
Yogurt naturale |8 vasetti*** 8h 40°C

*Agitare a meta cottura
**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.

*xk

corrispondono ai vasetti della marca venduti come accessorio.

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

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

SUGGERIMENTI

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

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

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

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

La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 600 grammi.
Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido
e semplice.

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

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

PATATINE FATTE IN CAS

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

1.

2.

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

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

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

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

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

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




Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo.
La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina
in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cié potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.

Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio piti rapidamente.

2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.
3. Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Nota: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.
Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all’interno) per eliminare eventuali
residui di fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia immersi
per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.
4. Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.
5. Pulire’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
6. Nonimmergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

1. Scollegare I’apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
2. Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con I'apparecchio, visitare il sito Web dell’azienda produttrice (vedere la
pagina di copertina del presente Manuale) per un elenco delle domande frequenti oppure
contattare il centro assistenza clienti del proprio paese.
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MNEPITPA®H ANOZNQMENO MIMPOXTINO MEPOX*

A. pmoA F.  ATIOOTIOHEVO UTIPOCTIVO HEPOG HE Me To véo ouotnua Easy Clean & Store, pmopeite E0KOAA VA AMTOOTIACETE TO PMPOOTIVO HéPOG

B. Aaprj pmok napaBupo mpofohn* Tou K& Kal Tov i510 Tov KaSo.

C. ATIOOTIOUEVO UTTPOCTIVO HEPOG G. Kamakt @UNa€nc* » KaBapioTe e0KOAA TO TTPOIGV GaC KAl EE0IKOVOUROTE XWPO OTO TMAUVTHPIO TATWY

D. Amoonwpevn oxapa* H. Wnguaxr 08ovn aprig o ATTOBNKEVOTE TA UTTOAEIMPATA XAPN OTO KATTAKI EVTOG TNG CUCKEVATIAG.

E. QIOGT'UOHEVY] oxdpa Ynoipatogamd xuté L. 0Bévn xpévou/Beppokpaciag Mo va eE0IKOVOUAOETE XWPO GTO MAUVTHPIO TATWY Kal Va eEa0QANICETE Th BENTIOTN OUVTAENON
aloupivio

NG CUOKEUNG, akohouBrate auTrv Tn Sladikacia KaBapIoPoU yia TO HOVTENO HE AMOCTIWHUEVO

UTTPOOTIVO PEPOG.
AYTOMATEZ AEITOYPTIEX MATEIPEMATOXZ

1. Tnyavntég matdteg 6. Mitoa

2. KOTOUTTOUKIEG 7. umpiloha

3. Mnéikov/Bodivé pméikov 8. ANaxavika o MMiéote MPOG Ta KATW TO KOUMTI Tou BpiokeTal 0To KATW
4. Tapideg 9. Wépt Uépog Tou kadou

5. Kotémoulo 10. Emdépmo

MPIN ANMO THN NPQTH XPHXH

AlaBdote mpwTa TIC 08NYieg aoPaAeiag kal To eyXelPiSIo Kal QUAGETE Ta O aOPANEG HEPOC.

ApaipéoTte OAa Ta UAIKA TNG CUOKELAGIAG, AQaIPEOTE OAA TA AUTOKOAANTA a1 TN GUOKEUN.

2. Mnv agaipeite Ta emOépata oiAikdvng amd o mAéypa. o AQalpéoTe To AyKIoTpo amd tn Béon
3. KaBapiote oxoAaoTikd Tov KAS0o Kal TIG amooTIWHEVEG OXAPEG e (eoTd vepd, Aiyo uypd Tou. TO QMOOTIWHUEVO HMTPOCTIVO
oamouvi Kal éva p(l)\(lK(’) opouyyapL. Uépog amoomdtal.
Inpewon: O1Kadot Kat ot 6XApEC MAEVOVTAL 0TO MAUVTIPIO MATWV.
Mpo&idomoinon yia o HOVTENO HE ATTOCTIWHEVO UTTPOOTIVO HéPog: MNa va Stacpaliotei
n BEATIOTN GUVTHPNGN TOU MPOIGVTOC, EiVAl CNHAVTIKO VA APAIPECETE TO EEWTEPIKO
HMPOCTIVO HEPOG KAl VO TO TIAUVETE OTO XEpL.
Ma To pOVTéNO HE AMOOTIWHEVO UTTPOCTIVO MEPOC HE MAPABupo, To MAUGIUO TOV e TomoBetiote Tov  kado  ©OTO
MMPOCTIVOY PéPOUG 0TO Xépt GUPPBAAAEL TN SlaTiPNON TG APXIKAG ERPAVIONG Kat TALVTAPIO TATWY H TAUVETE TOV
¢ Sagpaveiag tov yvahiou. OTO X£PL XWPIG TO UMTPOOTIVO PEPOG
4. IKOUTIOTE TO E0WTEPIKO Kal TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE éva Bpeypévo mavi. H cuokeun

TIOU UTTOPEITE VA EMAVACUVSEDETE

Aettoupyei pe (€0TO aépa. OTO TIPOIOV.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

1. TomoBeTOTe TN CUOKELN O€ pia emimedn, oTabepry Kal TUPIHOXN EMPAVELQ, HAKPIA amd
HéPn OTTOU UTTOPE( Va TIETOXTEL VEPO.

Elcaydyete Tn oxapa otn BAcn Tou PmoA, Héxpt To Tépua.

Mnv yepilete To oupTdpt pe Aadt ) GAlo vypo.

Mnv Tomo@eteite Timota mMavw oTn cuokevn. Kati tétolo epumodilel Tnv KukAogopia
TOU aépa Kal emnPedlel To AMOTEAECHA TOV THyaviopatog o {010 aépa.

N

o ENAAAAKTIKA, TtomoBetiote 1o Kamdkl @UAagng oto
ouPTAPL, Yl va UAAEETE Ta UTTOAEIUpATA OTO YuYEio oag.

w

Mpocoxn: Mnv MPocapTATE To Kamdakl, €dv o Kadog eival
AKOMA KAUTOG.

ZHMANTIKO: Na va pnv unepBeppavOei n GUOKEUN, LNV TNV TOTOBETEITE O€ YwVIeS i KATW amod
VTOUAATTIO OTEPEWHEVA OTOV TOiX0. O TIPETEL VA APIVETE €va KEVO TOUAAXIOTOV 15 €K. yUpw
armé Tn CUOKEUH, WOTE Va KUKAOYOPE( 0 aépac.

*Avaloya UE TO HOVTEND



KaBapiote 1o anoonwpevo pmpooTivo pépog Kat ouvdéote 1o Eavd otov kado

o M\UVETE OTO XEPL TO UMPOOTIVO UEPOG LE KAUTO VEPO, LYPO CATIOUVL TIATWY Kal éva LANOKO
ogouyydpl.
o MeTd 1o MAUOIUO KAl TO VOENEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPIKOU UMTPOOTIVOU PEPOUG,
1. KOUMTMWOTE TO EMAVW PEPOC TOU UTPOCTIVOU PEPOUG OTO AYKIOTPO TOU KASOoU.
2. KoupmwoTe TO KATW HEPOG TOU UMPOOTIVOU HEPOUG, MEXPL VA OKOUCETE Evav
XAPAKTNPIOTIKO AXO «KAIK».

MNa va &avaleotdvete Ta UMOAEIUMOTA, OQAIPECTE TO KATIAKL QMO TO OUPTAPL Kal
EMAVATOTMOOETAOTE TO UMPOCTIVO HEPOG TOU KASOU.

o Matote 10 J9) kat To Koupmi @ yla va puBpioete Tn Beppokpacia otoug 160 °C.

o $Tn GUVEXELQ, TATAOTE TO ) yia va pubpiceTe 10 AemTd pe Ta Koupumd @ Kalt @

MPOXZOXH! Mnv XpNnGIUOTIOIEITE TTOTE TN GUOKEVN XWPiC Tov Kado. Mpiv amé to payeipepa,
VA KOUHTIWVETE TTAVTA TO UMTPOCTIVO MAAiGL0 0TOV Kado.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THZ XYZKEYHZX

H ouokeun| pmopei va mpoeTolddoel pia peyain moikidia ouvtaywv. Ot xpdvol Hayelpéuatog yia
Baoika mata mapéxovtal otV evotnTa «O8nNyoq HayelpIkhigr. Ot NAEKTPOVIKEG CUVTAYEG OAG
BonBouv va e€oikelwOEeiTe PE T CUOKEUN.

1. BdaAte 1o kKaAwS10 TPoPodoaiag pevpatog otnv mpila.

2. TomoBetrioTe T0 Payntd oTov Kado.

Inueiwon: Moté va pnv urepPaiveTe T MEYIOTN TOGOTNTA TTOU AVAYPAPETAL OTOV

mivaka (avatp£§Te oTnv vOTNTA «O8NYOC HAYEIPIKIG»), KABWE KATI TETOLO MITOPEi va

EMNPEACEL TO TENIKO amoTéAEopa.

3. Impwéte Eavd Tov kAdo pHECa OTN CUOKEUN.
MNatiote (D YIO Va EVEPYOTIOIOETE TN OUOKEUN
5. MNa va EeKIVAOETE TO MOYEIPEUQ, UITOPEITE va eMAECETE PETAEY TNG TTPOKABOPIoHEVNG

\erToupyiag Hayelp£RaTog (I A Twv un auTopaTwy pUBUIcEwY §3.

a. Av em\é€ete pia mpokaBoplopévn Asltoupyia YayelpéPaTog:

e [latr\oTe To Koupi @ Yl va EUPAVIOETE T AEITOUpYia HAYEIPEUATOG.

o 3TN OUVEXELD, TIATHOTE TO Koupmi {I) otV 0Bdvn yia va emiégete v embupnti
AerTtoupyia payelpéUaTtog (QUTEG Ot AEITOUPYIEG TTEPLYPAPOVTAL AEMTOUEPWE OTNV EVOTNTA
«O8NYOG LAYEIPIKNAGY).

o EGv xpeidletal, pubpioTe TOV XPOVO HAYEIPEHATOC, TATOVTAG TO Koupmi §3 Kat
pubpiCovtag TNV wpa He Ta KOVPMA @ Kalt @ O XpovodIaKOTTNG HMmopei va pubuIoTEi
peTagL 0 kal 90 AemTwv.

10.

1.

o PuBpiote T Beppokpacia §J pe Ta KoupMA @ Kat @ otnv Ynelakn oboévn. O
Beppootdng pubpiletat amd 40°C éwg 220°C.

e [atrjote 10 Kouumi ::: yla va EEKIVAOEL TO HAYEIPEPA HPE TIG EMAEYUEVEG PUBUICELG
Beppokpaciag kat xpdévou.

e To payeipepa ekva. H Beppokpacio Kat 0 UTTOAEITOPEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba
epgpavifovtal evalag otnv 0Bo6vn.

e Inpeiwon: Kata tn SidpKela Tou PAYEIPEPNATOG, HMOPEITE VA TIPOCUPUOCETE TOV
XPOVo payeipéparog Kat T Ogppokpacia marwvrag to 9

b. Av em\é€eTe un autduateg pubuioeic:

o PuBpiote TN Beppokpacia I pe Ta KOUWMA @ Kal @ otnv Ynetakr obovn. O
Beppootdtng pubuiletal amod 40°C éwg 220°C.

3TN OUVEXELD, PUBLIOTE TOV EMBUUNTO XPOVO LAYEIPEHOTOGC §) TATWVTAG TA KOUUTIA @
Kat @ O XpovoSIaKOTTNG PopEi va puBUIoTEL peTagy 0 Kat 90 AemTwv.

e [latoTe TO KOUTT Z:; «ENAP=H» yia va &eklViOel TO HayeipeUa HE TIG EMAEYUEVEC
pubuioel Beppokpaciag Kat xpovou.

e To payeipepa &ekivd. H Beppokpacia kat o UTTOAEITOUEVOG XPOVOG HaAYEIPEPATOC Ba
epgpavifovtal evalag otnv 0Bovn.

c. Mavon 1 S1aKOTI TOU PAYEIPEUATOC:

e ATIAG TTOTHOTE TO KOUTI :D‘ yia va SlokdPete To payeipepa. MNa va ouveyioete 1o
uayeipepa, matriote {ava to koupri [START/STOP].

o [latrOTE MAPATETAPEVA TO KOUTTE ZW‘ yla va OTapatAoETE To payeipepa. Kabwg n ouokeun
KPUWVEL, ouveyiel va va agpiel.

H mepiooeia Aadiov amd 1o eaynTo CUAEYETAL OTO KATW PEPOG TOU GUPTAPLOU.

Kdmoleg ouvtayég anmatodv To avakAaTeUA TOU GaynTou oTn HECH TOU XPAVOU HAYEIPEUATOG

yla BEATIOTA amOTEAéOHATA HAYEIPEPATOG (avaTPEETE TNV evOTNTa «O8NYdG payelpkiey). NMa

VOl AVOKATEPETE TO paynTd, KPATAOTE TN XELPOAAPRH Yia VA TPABRAEETE TO UMTOA OO T GUOKEUN

Kal avoKaTEYTE. Ma TNYavNTEC TTATATEC, 0AG OUVIOTOULE VA TIG AVOKATEYETE META amd 15 Aemtd

MOYEIPEUATOC KA, OTN OUVEXELD, VA TIG TNyAVIoETE 0Ta 10 AeMTA. TN OLVEKELD, ompwETe Eavd

TO MMOA Péoa OTN CUOKEUN Kal TO payeipepa Ba EeKvioel kat TAAL auTtopaTa.

‘Otav akoUOETE TV NXNTIKH E160TT0INCN TOU XPOVOSIAKOTTTN, N EMAEYMEVN WPA HAYEIDEUOTOG EXEL

ONoKANPwOEi. Bydhte To PmmoA amd tn cuoKeur Kal TOMOBETHOTE TO O€ Jia TIUPIaYn EM@PAVELQ.

EAéy€Te av To QaynTo €xel yivel

Av TO @aynTO Sev €Xel YiVEL AKOUA, OTTAA CUPETE TO UITON HAYEIPEUATOG THOW OTN CUOKEUN

Kal pUBUIOTE ToV XpOVOSIOKOTTN yila Aiya eMIMAéoV AemTA AeToupyiag.

‘OTav T0 QAYNTO HAYEIPEVTEL, AQAIPEDTE TO WIOA. MNa va BYAAETE TO @aynTo amd To UTOA,

Xpnotpomoljote pia AaBida.

Mpoooyn: Aev mpénel moté va avamodoyupilete Tov kado pali pe Tn oxapa.

MNpoooyxn: Meta To paysipepa, To Hmol, n oxdpa Kat To paynto Oa kaive. Mnv ayyilete

TO MmOA Katd Tn Xprion Kat yia Aiyo Xpovo MeTd Tn Xprion, ylati kaigt. Na kpatdre to

HMOA p6vo and tn xetpohafn.

MOAIG oOAoKANPwOEl To payeipepa Wag moodTNTAG @aynTovy, N CUOKEUN Eival £€TOIUN OTn

OTIYMA YlO TO HAYEIPEPA TNG EMOPEVNG TTOCATNTAG PayNnTOU.

SHMEIQZH MATHN LED THX AIAAIKAZIAS MATEIPEMATOX XE EZEAIZH:

« HLED @ avdPel kal mapapével avappévn otav To payeipepa gival o€ eEENEN.
« HLED @ avaPooprvel dtav To payeipepa givat og mavon.

« HLED @ €ival oBnoTr 6Tav To payEipEPa EXEL OTAUATHOEL



XPHZH THX AEITOYPTIAXZ EXTRA CRISP FAOYPTI

e Aut n Aertoupyia eivar evepyr) pévo yia T Aertoupyia Tnyavntav matatev kat m Mn AwatiBeTal éva oeT 8 BAlwv WG aecoudp oL MwAOLVTAL EEXWPIOTA.
autopatn Aetrtoupyia. Katd v evepyomoinon tng emAoyn¢ Extra Crisp, n ouokeun
Aettoupyei o€ LPNAA TaXUTNTA KAt TTAPEXEL KANDTEPN ATTOSO0N HAYEIPEUATOG.

Inpeiwon: Auti n Aettoupyia HAYEIPERATOG EVIOXUEL TOV TEPIOTPEPOEVO AVERIOTHPA
TOU TIPOIOVTOG GaG.

e Auth n Aettoupyia mpémel va evepyomotnBei ptv amod tnv évapén Tou HayeipépaTtog.

e HAerroupyia extra crisp 0dg emMTPEMEL VA KAVETE TA UAIKA 00G TTIO TPAyavd HeE Tov idlo Xpovo
HayelpépaTog. Autr n AElToupyia HMopEi €Mmiong va oag e£0IKOVOUNOEL 3 AemTd oToV XpOVo
HAYEIPEUATOG, LE TA ATTOTEAEOUATA HAYEIPEUATOC VA gival (510 PE TO payeipepa Xwpic Tnv
emAoyn. AV TPOTIUATE va EE0IKOVOUNOETE XPOVO aVTi yla TpAyavod amoTENECHA, HEIWOTE TOV
XPOVO HOYEIPEUATOC KATA 3 AETTA PETA TNV EVEPYOTTOINON TNE AEITOLPYIAG.

1. TomoBetr\oTe TO Payntd oTov KAdo.

2. Matiote 10 O Kal, 0TN OUVEXELQ, TTATHOTE TO @ otnv 00dvn yia va emAEEeTe TN Aeltoupyia
HayelpépaTog %ﬁ 1 TN KN autdpatn Aettoupyia.

3. Matiote 10 Ef,‘s’;. ‘Otav ival evepyomoinpévn autr N Asrtoupyia, epeavifetal pue mopToKaA
XPWHa oTnV 006vN.

4. Edv xpeldletal, pubpioTe TOV XPOVO HAYEIPEUATOG TTATWVTAG T KOUUTIA @ Kat @ (BA.
evoTNTa “O8NYyog HaYeIPIKAG).

5. Matnote To Koupni :; yla va EeKIVAOEL To payeipepa. H Beppokpaaia Kat o umoleimépevog
XPOVOG payelpéuatog Ba evalacoovtal otnv 08ovn.

ANO=HPANZH

1. TomoBEeTAOTE TN OXAPA OTO UITOA TNG CUOKEUNG.

2. MNatnote ©) , 0N GUVEYELa pUBIoTE TN Beppokpacia §2 matwvTag Ta Koupmd @ Kat @ &wg
TN Beppokpacia 40°C - 80°C oTnVv Yn@lakr oBévn.

3. ZTn ouvéxela, pubuioTe Tov emMOUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOG TIATWVTAG TO KOUTT 19 xat

Mpoetoipacia yia 8 ala ylaoupTiov:

e [pooBéote 1 Aitpo MAPou¢ YAAakToG uPnAiig Beppikig
ene€epyaoiag (UHT) og kavovikr Beppokpacia o€ éva UmoA

3TN OUVEXElD, TIPOOOEOTE TO OOKOUAGKL YOAOKTIKWV
CUUOMUKNTWV (2 YP.) KOl AVOKATEYTE KA.

o Pite 10 peiypa ota 8 yudhiva Bala Kat KAE(oTE e To Kamdki

Inueiwon: Ta yiaouptia mpénel va mapackevalovral pe Ta

Kandkia ova Baa.

* AQaIpEOTE TN OXApPa amd Tov KASo TNG CUOKEURG KATA TNV
TIOPACKEUN YIOOUPTIWV.
e TonoBetote 4 Bala oTov kado.

«TOmOBETHOTE TN OXAPA KAl TOTTOBETAHOTE MAvw 4 Bala

pubpifovtag TNV wpa He Ta KOuuTd @ Kat @ Mmopeite va puBuioete Tov Xpovo amd 1 e Matote 10 O, 0T OUVEXELQ PUBUIOTE TN BEPUOKPACIA TTATWVTAG TO KOUMTT @ oToug 40° C
WP EWG 4 WPEG. . otV Yn@iakn 08dvn.

4. NMatAote to kouuri <kENAP=H» :  yia va ekivrioel n dadikacia amofhpavonge. H emAeypévn o STr) OUVEKELQ, PUBUIOTE TOV XPOVO TIAPAOKEVHC TTATOVTAC TO KOUMT @ PUBUICTE TOV XPOVO
Beppokpacia Kal 0 UTTOAEITOPEVOG XPOVoG Hayelpépatog Ba epgavifovtal evalag otnv oTIC 8 (pEC
0806vn. ) ' . stan . ) ,

5. ‘Otav akoUOETE TV NXNTIKN £1507T0{NCN TOU XPOVOSIAKATITN, TO MAYEIPENA EXEL ONOKANPWOEI. * Natote 1o koupmi Evapéng g, yia va &ekvoet n dladikaoia mapaokeung.
BYANTE TO MITOA QM6 Tr) GUOKEUH Kall TOTIOBETHOTE TOV O€ HIa TTUPiUayn EM@Avela. Mpoooxn: Metd v mapackevr, To ouptdpl, Ta Bala kai n oxdpa Ba Kaive.

6. ENéyEte av To Qaynto éxel yivel Av To @aynTd Sev éxel yivel akopa, amhd CUPETE TO UTTOA Tnueiwon: EQv MOTEVETE 6TLN VP TOU YIAOLPTIOL 0aG Eival TTOAD PEUOTH, £XETE 2 EMAOYEG
HAYEIPEUATOC THOW OTN CUOKEUN Kal pUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTTN Yia Aiya emmAéov AenTd o AUEFOTE T BEpLOKPATIA KATA 5 °C
Aerroupyiag.

7. ‘'Otav 10 @ayNnTO HAYEIPEUTE(, APAIPECTE TO UTOA. Na va BYAAETE TO @aynTO amd TO UTOA, * MNapareivete Tov xpdvo MapackevAc Katd 1 Hpaf 2 Hpe.

Xpnotpomojote pia AaBida.

Npoooyn: Aev pémel moté€ va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa. KAOYEITEPHMENH EKKINHZH

MNpoooyn : Metd To payeipepa, To HImoA, n GXAapa Kat To paynto Ba kaive. Mnv

ayyilete To pImol Katd Tn Xprion Kat yia Aiyo Xpovo petd tn xprion, yati kaigt. Na 3TN XEWPOoKivnTn Aettoupyia Kal ylao 0plopéva autdpaTa mpoypappaTa (OAa Ta TPOYPAUHOTA EKTOG
KPATATE TO UMOA pévo amo tn XeipoAafn. and TN Aeltoupyia TNYavnTEG TOTATES, KpEag Kat PAp), EXETE Tn Suvatdtnta va KABUOTEPAOETE TV

£vapén Tou HaYEIPEUATOC.



H évapé&n Tou payeipépatog pmopei va kabuoteprioel amd 30 AemTtd £wg To IO 4 WPEG.

la va o Kdvete:

o [pv amd v évapén Tou HAYEIPEUATOC, TATHOTE TTAPATETAUEVA TO KOUWTTE @3.

o XpNOIUOTIOIOTE TA KOUMMIA @ Kat @ yla va puBUICETE TNV WpPa KATA TnVv omoia BéAeTe va
EEKIVNOEL TO payeipepa,

e 3TN OUVEXELQ, TATHOTE TO IARKTPO ;.

Mpozidomoinon: H kaBuotepnuévn évapén pumopei va amoteAécel Kivbuvo yia Thv vysia

OPIOUEVWV CUCTATIKWV.

Yag ouvioToUpE va pnv mpofeite og KaBuotépnon évapéng oe TPoPINa OMwG Kpéag i

Papi, pe e€aipeon To PnTo Kotémoulo.

OAHIOXZ MATEIPIKHZ

O mapakdtw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TG Baotkég puBHIoELS yia Ta mdaTta mTou BENeTE
va SnUIoupynoeTe.

Inpeiwon: Ot MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOC Eival amAWG EVOEIKTIKOI Kal pmopei va
Srapépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat Tn §60n amdé mMavrdveg Mou Xpnoiponoteite. MNa
GAAEG TPOPEC, TO PéyEBOC, TO OXHHA KAl ) HAPKA HITOPE( VA EMNPEACOUV TA AMOTEAEGHATA.
EMopévwg, EVEEXETAL VA TIPEMEL VA TIPOCAPHOCETE EAAPPUG TOV XPOVO LAYEIPENATOG.

Start

a

W

©

Matareg Kat TNyavnTég matarteg
i ‘0o ﬂEplGOOTigO QUaKIVE(Te T000 KahUTepn
Kaeyuypéveg 2/3 €lvatn To amoTéAEapa Tou payelpépatog, Eav
yavnrég matareg (10 |300-10009| %% |15-30 min| 190°C 8 BéNeTE vt PEIOETE XPOVO HaYEIpENTOC vl
mmx 10 mm) KOUVRMATA - ¢yete mo tpayavé amoTeNéoparta, Lmopefre va
£VEQYOTIOINTETE TN AetToupyia extra crisp.
STITIKEG TNYAVITEC ] : o 2/3 . ) o
natdrec (8 X 8 mm) 300-1000g| % |15-35min 190°C ouvhLaTa MpoaBéarte 1 koutahid TG sovmag Addt
KaTepuypvec . : o 2/3 . ) o
KUBWVATEC MATATEC 300-1000g| &% |12-27min 190°C KouviaTa Mpoobéate 1 koutahid Tg coumag AadL
Kpéag kat A :
ﬁg%'gﬁ{‘: pe1 d;léos 6-10min| 200°C TupioTe 2 \emta mpiv 10 TéNog
Mmpi{dAa koppévn 1-4 R . " AvarnoSoyupioTe oTa Hiod Tou
OE KOpATIO KoppdTia € [6-10min | 200°C payeipéparog
>1r{B0¢ KOTOTOLAO| & . " AvamodoyupioTe 0Ta piod Tou
g 100- 1 1
(Xwpig KOKaAQ) 00-6009 6 min 8o payelppatog
OnEEe 12009 | @& | somin | 200°C
KOTOTTOUAO
Mnéikov/Bodivé 1-9 . " AvamodoyupioTe oTa piod Tou
pméikov S060eIg 8 min 200°C HaYELpEaToC
Yapt
O\éto cohopou |4 koppatia| <2 [15-17 min| 140°C
Tapideg 24 koppdmia | = 6 min 170°C
Zvak
KITeOWeves 110, 0 ena & |8-15min| 200C | )
KOTOUMOUKIEG M Q
Otepolyeg [ A
e ey 3 10koppdtia € [16-20min| 180°C @
Maywpéveg . . . N [ )
TUPOKPOKETEC 10koppdtia) & | 7-9min 180°C g
Katepuypéveg . . o K N
0BENEG KPEUHUBI00 10 koppdtia| S 8 min 180°C I\
Mitoa 30,0 9 €2 7 min 190°C
(3 gereq) . .
z 3
Kohokut 400-700g @ﬁ 15min | 180°C | J
Yoo
ATOMIKG KEIK/ . ~ . o Xpnotpomorote éva Tayi/Tapdxt
paQW 6 KoppdTia @ 15-18 min| 180°C 900pVOU**
Kéik cokohdtag 3009 @ 23 min 160°C
Anogripavon
Mna o€ pEteg \1-2 Kouudna\ \ 4h \ 80°C |
NaovpTt
Duoiké ylaoUpTt | 8 jars*™* 8h 40°C )

* AVOKIVAOTE 0TN PEOT TOU HAYEIPEUATOC.
**TOMOBETHOTE TN POPHA YIA KEIK / TO TAPAKL YOUPVOU GTO UITOA.
**EQUTIOTOIKOUV 0Ta BALa TNG MAPKAg TTou TwAoUVTAL WG afecoudp




THMANTIKO: Ta va amo@uyete tnv MPOKANon @Oopd¢ OTn CUOKEURG 0ag, TOTE va PNV
unePPaiVETE TIG PHEYIOTEG TTOOOTNTEG CUCTATIKWY KAl LYPWV TTOU AVAYPAPOVTAL OTO EYXEIPISIO
odnylwV Kal oTIG CUVTAYEG. OTaV XPNOIUOTIOLETE UEYHATA TTOU OUCKWVOUV (OTTWG yia KEIK, KIG
1 HAQWV), N @Opua Sev pémel va Yepilel mavw armo To (oo.

Mpoooxn: Kivéuvog unepBoAikov payeipépatog eav Sev tnpnOsi n Ogppokpacia.

2YMBOYAEZ

e Ol HIKPOTEPOU LEYEDOUG TPOPES ATTAITOUV KATIWE AlYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG, CUYKPITIKA
UE TIG MEYaNUTEPOU HEYEDOUG TPOYEG. EAV Sev €i0TE Giyoupol, UITOPEITE VA avOIEETE TO UMOA
O€ OTTIOIOSATIOTE ONUEIO HAYEIPENATOC Yia va EAEYEETE TNV Tpdodo.

e Havakivnon Tpo@wv HKpATEPOU HEYEDOUG OTN HEDT TOU LAYEIPEUATOG BEATIWVEL TO TENIKO
ATTOTENEOUA KAl UITOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOHUOIOUOPPO HAYEIPEUA.

o 10 VA KAVETE TIC TTATATEG ISIAITEPA TPAYAVES, SOKIUACTE VA TTPOCHETETE HId IKPH TTOCOTNTA
Aad1oU TPV amod To HAYEIPEPA KAl AVOKATEPTE yia VO KAAUWETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEG.
SuvioToUpe 14ml A&t Mnv mpocBétete AadL 0TnV KATEYUYUEVN TIATATA.

e HpéNTiotn mpotevdpeVn TOCHTNTA YIA LAYEIPEUA TYAVNTAG TATATAG Eival Ta 600 ypapudpla.

o Xpnotwomojote £tolun (UMN 0QOMATAG, KOupoU 1 AANN yld va QTIAEETE YEUIOTA OVOK,
£UKOAa Kal ypriyopa.

e TomoBeTAOTE €éva TaYi OTO WO TNG CUOKEUNG £Av BENETE va PAOETE éva KEIK 1} pia Tdpta
N €dv BéNeTe va TNyavioeTe evaioONTa 1} YEUOTA UNIKA. MTTOPEITE Va XPNOIUOTIOINOETE £va
TUP{HaYO OKEVOG amd GINKOVN, avoeidwTo atadAl, ahoupivio i TEpakdTa.

e Mmopeite miong va XPNOIUOTIOIOETE T CUOKELN Yla va {avaleoTtavete @aynto. MNa va
Ceotdvete ayntod, pubpiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia €wg kat 10 Aerrtd. O xpdvog
UAYEIPEUATOG UITOPEL VA TIPOCAPUOOCTEL AvAAoya UE TNV OooTNTA TOU @aynToU yid va
Eavaleotavete MARPWC TO GaynTo.

ZMITIKEZ THTANHTEZ ATEX

Av BENETE VO QTIAEETE OTTITIKEG TNYAVNTEG TIATATEG, AKOAOUBNOTE Ta MAPAKATW Bripata.

1. EmA€€Te pia molkiia Tatatag mou evOEikvUTaL Yid TNYAVIOHA. ZEQAOUSIOTE TIC TTATATES Kal
KOWTE TIG O€ PETEG iGlou TaXoUG.

2. MOoUNAOTE Ta PUITOOTOUVAKIA TTATATAG O £val UITOA HE KPUO VEPOS Yia TouAdxioTov 30 Aemtd,
OTPAYYIETE TA KAl OTEYVWOTE TA UE WA KaBapry, TOAY amoppo@nTIKK TIETOETA. XTn CUVEXELQ,
TapmovapeTe pe xapTi Koulivag. Ot matateg mpémel va gival TOND KOAd OTEyVWUEVES TIPIV
amnd To payeipepa.

3. Pi€te 1 koutahid coumag Aadt (@uTIKO, NAEAaLo 1 eEhaldAado) o€ éva OTeyVO PO, TPooBéoTte
TIG KOMPEVEC TTOTATEG KAl AVAKATEYTE PEXPL VA KAAUPBOOUV pe To AadL.

4. BYANTE TIG KOUUEVEG TIATATEG OTTO TO UITOA HE TO XEPL 1} ME éva KOUQIVIKO OKEVOG, £TOL WOTE TO
emmAéov Aad1L va mapapeivel 0To pmmol. TomoBETAOTE TIG KOUUEVES TIATATEG OTO UTTOA.
Inpeiwon: Mnv adsidoete 1o §oxeio pe TIG KOPPEVEG TTATATEG amevOgiag oTo pmol,
ytati to emmAéov Aadt Oa kataAn et otov mubuéva Tou pmoA.

5. TnyavioTe Ti§ matdteg cUUPWVA HE TIC 08nYieg oTnV evoTnTa «O8NYOG LAYEIPIKNAGY.

KAOAPIZMOZ

KaBapiote Tn ouokeur petd améd kabe xprion.

To pmoA kat n oxdpa S10BETouv avTIKOMNTIKA EMOTPWON. Mnv XPNOIUOTIOLEITE PETOANIKA
Kou{IVIKA oKeLN i AelavTikd mpoidvta KabBapiopou yla va ta kabapioete, kabBwg KATL TéTolo
Uropei va @Beipel TNV avTIKOANNTIKR €MKANUYN.

1. BydAte 1o kKaAWS10 ammod tnv mPila Kat AProTE T CUOKEUH VA KPUWOEL.

Inpeiwon: AQaIpEOTE TO MITOA YIA VO APHOETE T CUOKEUH VA KPUWOEL TTIO YPriyopa.

T KOUTTOTE TO £WTEPIKO TNG CUOKEUNG e éva BeyUévo mavi.

KaBapiote To pumo kat tn oxdpa pe (eoTd vepo, Aiyo uypd oamouvi Kat £va HAAaKO GQOoUyYdpL.
Mmopeite va XpnOIUOTTOIOETE AMOAITAVTIKO LYPO YIO VA APAIPECETE TUXOV UTTOAEIUHATA BPWHIAG.
Inpewwon: To HImoA Kat n 6XAapa MAEVOVTal GTO TTAUVTIPLO MATWV.

Mpogidomnoinon yia 1o HOVTENO HE ATTOCGTIWUEVO UMTPOCTIVO HEPOG: Ma va StacalioTei
n BEATIOTN GUVTHPENON TOU MPOIGVTOC, EiVAl GNHAVTIKO VA AQAIPECETE TO EEWTEPIKO
HITPOCTIVO HEPOG Kal VA TO TAUVETE GTO XEPL.

MNa 1o HOVTENO HE ATTOCTIWHUEVO MMPOOCTIVO HéPOC pE MapdBupo, To MAUGIHO TOU
HMPOOTIVOU péPoug oTo XéP CUMBAAAEL 0TN Slatiipnon TG ApPXIKNG ERPAVIoNG Kat
™G Sapaveiag Tov yuvaliov.

wN

ZUPPBOUAA: AV £x0UV KOANOEL UTTOAEIMATA OTOV TTUBPEVA TOU MTTOA Kal 0Th OXAPa, YEUIOTE
Ta pe (e0TO vePS Kal Aiyo uypo oamouvi. AQriOTE TO MITOA KAl TN OXApa va HOUNAoOoULV yid
miepimou 10 AemTd. £Tn OUVEXELD, EEMMUVETE KAl OKOUTTIOTE.

»

T KOUTTOTE TO E0WTEPIKS TNG CUOKEUNG He (0TS vepd Kat £va LypO TTaVi.

KaBapiote 1o Beppavtikd oTolxEi0 pE €va OTEYVO Bouptodkl Kabaplopol yia va
QTTOHOKPUVETE TUXOV UTTOAEIMPATA (paynToU.

6. Mn Bubilete TN OUOKEULN O€ VEPO 1] GO LYPO.

ANMOOGHKEYZH

1. BydA\te amo tnv mpila Tn CUOKEUN KAl AQROTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBaiwBeite 0TI OAa Ta PPN gival kaBapd Kal OTEyVA.

EFTYHZH KAl ZEPBIZ

Av xpelaoteite o€pPIg 1 TANPo@opieg iy av éxeTe Kamolo MPOBANUa, EMOKEPDEiTe TOV I0TETOTIO
NG EMWVUMIAC 1| EMKOIVWVIOTE HE TO KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUUIAG
oTn XWwpa oac. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo TNAEPWVoU 6To PUANESIo S1EBvolg eyyunong.
Av Sgv uTIApxEl KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWPA 0A, EMOKEPOEITE TOV TOTIKO
avTimPOoWTO TNG EMWVUMIAG.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

Av ouVaVTAOETE TTPOPRAAUATA LE TN CUCKEUH, EMOKEPOEITE TOV I0TOTOTO TNG EMWVURIAG (BA.
£§WPUANO AUTOU TOU EYXEIPISiOU) Yia va SEITE TOV KATAAOYO CUXVWV EPWTHOEWV 1) EMKOIVWVHOTE
HE TO KEVTPO EEUMNPETNONG KATAVOAWTWV OTN XWPA CAG.
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*Modele baghdir

ACIKLAMA

. Cikarlabilir izgara*

mon®»

izleme pencereli cikarilabilir 6n kisim*
. Saklama kapagr*
. Dijital dokunmatik ekran paneli
Zaman/sicaklk ekrani

Hazne
Hazne kolu
Cikarilabilir 6n panel”

=Iom

Cikarilabilir kalip dékim 1zgara®

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

u b wNn =

Kizartma 6. Pizza
Tavuk nugget 7. Biftek
Domuz pastirmasi/dana pastirmasi 8. Sebze
Karides 9. Balk
Kizarmis pili¢ 10.Tath

iLK KULLANIMDAN ONCE

Once giivenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari giivenli bir yerde saklayin.

1.
2.
3.

&

Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

Izgaranin silikon pedlerini ¢tkarmayin.

Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.

Not: hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Cikarilabilen 6n panelli model igin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi icin dis 6n
kismin cikariimasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.

Pencereli cikarilabilir n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal gériiniimiin
ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.

Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava ureterek calisir.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

-

w N

Cihaz, su sicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve i1siya dayanikh bir calisma
ylizeyinin (zerine yerlestirin.

Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin Gizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve

sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asin 1sinmasini énlemek icin, bir kdseye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmaldir.

*Modele baghdir



CIKARILABILIR ON PANEL*

Yeni Kolay Temizleme ve Saklama sistemimiz ile haznenin 6n kismini ve haznenin kendisini
kolayca cikarabilirsiniz.
o Urlintiniizii kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin

« i¢ paket kapagi sayesinde fazlaliklarn saklayin.
Bulasik makinenizde yer kazanmak ve cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak icin
cikarilabilir 6n paneli olan modelde bu temizleme prosediriinii uygulayin.

¢ Haznenin alt kisminda bulunan diigmeye basin

o Kancay1 yerinden gikarin. Cikarilabilir
on panel yerinden ayrilir.

o Hazneyi bulasik makinesine
yerlestirin -~ veya  Urlini  tekrar
takabileceginiz 6n yiizii olmadan
elinizde yikayin.

« YA DA kalan fazlaliklari buzdolabinda saklamak icin saklama
kapagini haznenin iizerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Hazne sicaksa kapagi takmayin.

 On paneli sicak su, biraz bulagik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile elinizde yikayin.
o Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:

1. 6n panelin Gst kismini haznenin kancasina takin.
2. «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

Kalan yemedi tekrar isitmak icin kapadi hazneden cikarin ve 6n paneli hazneye yerlestirin.

» 160°C’ye ayarlamak icin j9 ve @ diigmelerine basin.

« Ardindan {9 diigmesine basarak @ ve @ dugmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

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

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

Air Fryer’1 bos calistirarak (icinde aksesuar olmadan) retim kalintisi ve yeni koku olusmasini
onleyin. UYARL: ilk calistirdiginizda bir miktar duman cikabilir.
Cihaz birgok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sureleri «Yemek Pisirme Kilavuzu»
bolimiinde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimcei olur.
1. Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.
2. Ik yiyecegi hazne.
Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum
miktan asla asmayin («Yemek Pisirme Kilavuzu» béliimiine bakin).
3. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.
Cihazi agmak icin (D diigmesine basin.
5. Pisirmeye baslamak icin énceden ayarlanmis pisirme modunu (1) secebilir veya ayarlari
manuel {9 olarak yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:
e Pisirme modunu gériintilemek icin diigmesine basin @
e Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki {jj diigmesine basin (Bu modlar
“Yemek Pisirme Kilavuzu” béliimiinde ayrintili olarak anlatilmistir).
o Gerekirse §9 diigmesine basip @ ve @ dugmeleriyle streyi ayarlayarak istenen pisirme
stresini ayarlayin.
e Zamanlayici 0 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.
« [ Dijital ekrandaki @ ve @ dugmelerini kullanarak sicakhigr ayarlayin.
o Termostat sicakhgr 40-220°C arasinda degisir.
o Secilen :p‘ sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine basin.
e Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme suresi sirayla goriinecektir.
o Not: Pisirme sirasinda [insert icon time/temp] diigmesine basarak pisirme siresini ve
sicakhgr ayarlayabilirsiniz.

&
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10.

11.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

 Dijital ekrandaki @ ve @ digmelerini kullanarak sicakhigi §9 ayarlayin. Termostat
sicakhgi 40°C - 220°C arasinda degisir.

e Ardindan @ ve @ diigmelerine basarak istenen pisirme siiresini ayarlayin §3.
Zamanlayici 1 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

 Secilen sicaklik ve saat ayarlaryla pisirmeye baslamak icin Baslat diigmesine basin Z::;

Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme stiresi sirayla gériinecektir.
c. Pisirmeyi duraklatin veya durdurun:

Start

e Pisirmeyi duraklatmak icin g,
icin 3o diigmesine tekrar basin.

e Pisirmeyi durdurmak icin o digmesine uzun basin. Cihaz sogudukga, pisirmeye devam
eder havalandirmak igin.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

En iyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme stiresinin ortasinda karistinlmasi gerekir

(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimine bakin.). Yiyecekleri kanstirmak icin hazneyi sapindan

tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Kizartmalar icin

15 dakika pisirdikten sonra 10 dakika calklamayi 6neriyoruz. Pisirme islemi otomatik olarak

yeniden baslar.

Zamanlayicr caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve

1stya dayanikli bir ylizeyin tizerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida ekstra

birka¢ dakika daha ayarlayin.

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok isindigindan kullanim

esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece

sapindan tutun.

Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek

icin hazir olur.

digmesine basmaniz yeterlidir. Pisirmeye devam etmek

Stop.

DEVAM EDEN PISIRME ISLEMI iCIN LED NOTU:

« LED & yanar ve pisirme islemi devam ederken agik kalir.
e LED @ yanip séner, pisirme islemi duraklatildiginda.

e LED @ kapalidir, pisirme islemi durduruldugunda.

EXTRA CRISP MODUNU KULLANMA

Bu mod yalnizca Kizartma modu ve Manuel mod icin etkindir. Extra crisp secenegi
etkinlestirildiginde cihaz yiiksek hizda calisir ve daha iyi pisirme performansi saglar.

Not: Bu pisirme modu, driiniiniiziin dénen fanini giiclendirir.

Bu islev, pisirmeye baslamadan 6nce etkinlestirilmelidir.

Extra crisp fonksiyonu, ayni pisirme stiresiyle malzemeleri daha citir hale getirmenizi saglar.
Bu fonksiyon, pisirme siresi seceneksiz pisirme sonuglariyla ayni olacak sekilde size 3 dakika
kazandirir. Citirlik yerine hizh pisirmek istiyorsaniz fonksiyonu etkinlestirdikten sonra pisirme
stiresini 3 dakika kisaltin.

N =

& W

ilk yiyecegi hazne.

O diigmesine basin (1) ve ardindan % patates kizartmasi modunu veya Manuel modu
se¢mek icin ekrandaki digmesine basin.

tree digmesine basin. Bu mod etkinlestirildiginde, ekranda turuncu renkte gorinar.
Gerekirse diigmelere basarak pisirme siresini ayarlayin @ve@ («Yemek Pisirme Kilavuzu»
bélimiine bakin).

Pisirmeyi baslatmak icin ; tusuna basiniz. Sicaklik ve kalan pisirme siresi ekranda
donisumli olarak gosterilecektir.

start
Stop

KURUTMA

1
2

3

6

Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.

Su diigmeye basin: O . Kontrol araligi: 40°C ila 80°C. Ardindan dijital §2 ekranda @ ve @
dugmelerine basarak.

Ardindan [ digmesine basip ® ve () digmeleriyle siireyi ayarlayarak istenen pisirme
stiresini belirleyin. Zamanlamay 1 saatten 4 saate kadar ayarlayabilirsiniz.

Kurutma islemini baslatmak icin :W‘ Baslat diigmesine basin. Ekrandaki gostergede secilen
sicaklik ve kalan pisirme siiresi sirayla gériintilenir.

Zamanlayici ¢aldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve istya dayanikli
bir yiizeye yerlestirin.

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

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi
sadece sapindan tutun.

Aksesuar olarak 8 kavanozdan olusan set ayri olarak satilir.

8 kavanoz yogdurt icin hazirlik:

« Bir kaseye normal sicaklikta 1 litre tam UHT siit ekleyin

« Ardindan laktik ferment (2g) posetini ekleyin ve iyice karistirin.
o Karisimi 8 cam kavanoza dékiin ve kapagini kapatin

Not: Yogurtlar, kavanozlardaki kapaklarda pisirilmelidir.

e Yogurt pisirilirken cihazin haznesinin 1zgarasini ¢ikarin.
o4 kavanozu hazneye yerlestirin.



eIzgaray yerlestirin ve 4 kavanozun lzerine koyun

- O diigmesine basin, ardindan dijital ekranda @ digmesine basip 40°C’ye getirerek sicakhgi
ayarlayin.

e Ardindan @ digmesine basarak istenen pisirme siresini ayarlayin. Zamanlamay 8 saate
ayarlayin.

o Pisirme islemini baslatmak icin Baglat diigmesine basin ;.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, kavanozlar ve 1zgara ¢ok sicaktir.

Start

Not: Yogurdunuzun kivaminin cok sivi oldugunu diistiniiyorsaniz 2 seceneginiz vardir:
o Sicakhgi 5°C artirin
e Pisirme siiresini 1 saat veya 2 saat uzatin.

GECIKMELi BASLANGIC

Manuel modda ve belirli otomatik programlarda (Patates Kizartmasi, Et ve Balik modu harig tim
programlar) pisirme baslangicini geciktirme seceneginiz vardir. Pisirme baslangici 30 dakikadan
maksimum 4 saate kadar ertelenebilir. Bunu yapmak icin:

o Pisirmeyi baslatmadan énce diigmesine uzun basin 3.

e Pisirmenin baslamasini istediginiz zamani ayarlamak icin @ ve @ dugmelerini kullanin,

« Ardindan .° diigmesine basin.

Uyari: Gecikmeli baslatma bazi bilesenler icin saglik riski olusturabilir. Kizarmis tavuk
haricinde et veya balik gibi gidalarda gecikmeli baslatma yapilmamasini siddetle tavsiye
ederiz.

PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimcri olur.
Not: Asagidaki pisirme sireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve
marka sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.

Patates ve kizartmalar

Ne kadar cok sallarsaniz o kadar iyi olur.
Dondurulmus x2/3 | Pisirme sonucu. Eger azaltmak istiyorsaniz
kizartmalar  300-1000g %% | 15-30min | 190°C pisirme siiresi veya daha gevrek
(10 mm x 10 mm) sallama sonuclar elde etmek icin, ekstra gevrek
fonksiyonunu etkinlestirebilirsiniz.
Ev yapimi patates x2/3
kizartmasi (8 x  [300-1000g %% | 15-35min | 190°C 1 yemek kagigi yag ekleyin
8 mm) sallama
p(?g]rgg:rdl::ir;lgri 300-1000g 8 12-27 min 190°C s;li/r:a 1 yemek kasigi yag ekleyin
Et ve Tavuk
Kaburga biftek 1-2 6-10 min 200°C Bitmeden 2 dakika dnce doniin.
pedacos
Dogranmis biftek | 1-4parca | & 6-10 min 200°C Pisirme alaninin ortasina cevirin.
Tavul;l?éjng‘isgifzi;etosu 100-600 g < 16 min 180°C Pisirme alaninin ortasina cevirin.
Tavuk biltin 12009 | B 50 min 200°C
Dg&‘éz,f’f:tﬂﬁ"ﬁ'/ 1-9dilim| & 8 min 200°C Pisirme alaninin ortasina cevirin.
Balik
Somon fileto 4 parca 15-17 min 140°C
Karides 24parga | x® 6 min 170°C
Atistirmaliklar
[0 )
Dondurzﬂlgrggg tavuk | 49 parca | & 8-15min 200°C N
[0 )
Tavuk kanadi 10parca | & 16 - 20 min 180°C N
Donmus peynir . . [ N
cubuklar 10 parca [c=} 7-9min 180°C N
Donmus sogan ) . [ N
Nallalbr 10 parca | & 8 min 180°C N
. 3009 (=] . .
Pizza 3 dilimler) 7 min 190°C
. [0 )
Kabak 400-700g @/y 15 min 180°C g
Pisirme
Muffin 6 parca & 15-18 min 180°C Bir pasta kalibi/firin kabr kullanin**
Gikolatall kek 3009 & 23 min 160°C
Kurutma
Dilimlenmis elma \ 1-2 parca \ 4h \ 80°C \
Yogurt
Dogal yogurt 8 8h 40°C
Ja1yod kavanoz™*

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.
“*Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.

ohn

corresponds to the brand jars sold as accessories




ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kacinmak icin asla kullanma kilavuzunda ve tariflerde
belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin. Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis
veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan fazla doldurulmamalidir.

Dikkat: Sicakhga uyulmazsa agin pisme riski vardir.

e Daha kigik yiyecekler genellikle daha biyiik yiyeceklere gore biraz daha kisa siirede
piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda haznenin icini acarak
ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

e Daha kiicik yiyeceklerin pisirme siresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini dnlemeye yardimci olabilir.

e Patateslerinizin citir ¢itir olmasi icin pisirmeden énce az miktarda yag eklemeyi deneyin ve
esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag éneririz. Dondurulmus patatese yag eklemeyin.

e Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

e Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 600 gramdir.

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

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

e Cihaz yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak icin
sicakhdi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden isitmak icin
pisirme siresi yiyecek miktarina goére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

1. Patates kizartmasi yapmak icin tavsiye edilen bir patates ¢esidi segin. Patatesleri soyun ve
esit kalinlikta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

2. Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika sireyle soguk su dolu bir kabin iginde
bekletin, ardindan stiziin ve temiz, yliksek emis glictine sahip bir kurulama bezi ile kurulayin.
Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler kizartiimadan 6nce iyice kuru olmaldir.

3. Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicedi yagi veya zeytinyadi) dokin, tstiine
patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

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

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

5. Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu béliimiindeki talimatlara gére kizartin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.
1. Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi igin hazneyi gikarin.

2. Cihazin disini nemli bir bezle silin.

3. Hazneyive izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan siingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
Cikarilabilen 6n panelli model igin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi icin dis 6n
kismin ¢ikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.
Pencereli cikarilabilir n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal gériiniimiin
ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.
Ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile doldurun. Hazne ve 1zgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin. Sonra durulayarak
temizleyin ve kurulayin.

4, Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

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

6. Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

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

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa liitfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin tlkenizdeki 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 sorularin listesi icin markanin web sitesini (Bu
kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya tlkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.



*a modelltdl fiiggéen

LEIRAS
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. Kivehetd racs*

Tal
Tal fogantytja
Levalaszthato ellap®

Levalaszthato el6lap kémlelGablakkal®
. Tarolési fedél*
. Digitdlis érintképernyds panel
Id6/hémérséklet kijelzd

=Irom

Kivehet6 ontétt grillracs™

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

Hasabburgonya 6. Pizza
Csirkefalatkak 7. Steak
Szalonna/marhaszalonna 8. Zoldségek
Garnélarakok 9. Hal

Sult csirke 10. Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

El6szor olvassa el és tartsa be a biztonsdgi utasitasokat és a kézikdnyvet, majd tegye ket
biztonsagos helyre.

1.
2.
3

e

Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i el minden matricat a készulékrol.

Ne tavolitsa el a racson 1évd szilikon alatéteket.

Alaposan tisztitsa meg a tdlcat és a kivehetS racsokat forré vizzel, kis mennyiségii
mosogatészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés : Az edény és a racs mosogatégépben moshatok.

Figyelmeztetés a levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modellre vonatkozéan: a termék
optimadlis allapotanak megérzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé ellapot,
és kézzel mossa el azt.

A kémlelGablakkal ellatott levalaszthaté elSlappal rendelkezé modell esetében az
el6lap kézi elmosdsa segit megdrizni az liveg eredeti megjelenését és atlatszoésagat.
Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhdval. A késziilék forré levegd elgallitasaval
mikodik.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

wN =

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, hdallé munkafeliiletre, tavol a kifroccsend vizt6l.
Helyezze a racsot a tdl aljara, egészen (itkdzésig.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja a
forroleveg6s sutés eredményét.

FONTOS: A tlmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy faliszekrény ala.
A megfeleld légaramlds biztositasa érdekében legaldbb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék
kéral.

LEVALASZTHATO ELOLAP*

Az 4 kdnnyd tisztitasi és tarolas rendszerlinknek kdszonhetGen egyszeriien levdlaszthatja az
edény el6lapjat az edényrol.
*a modelltél fliggden



« Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a mosogatégépben.

o A csomagban lévé fedéllel eltarolhatja a megmaradt ételt.

Kovesse az aldbbi tisztitasi eljardst a levalaszthaté elSlappal rendelkezd modell esetében,
hogy helyet takaritson meg a mosogatégépben, és biztositsa a késziilék optimalis dllapotanak
megorzését.

« Nyomja lefelé az edény alsé részén taldlhaté gombot

e Akassza ki a kampoét a helyérdl.
A levdlaszthat6 el6lap levalik.

>, ® Helyezze az edényt a
mosogatégépbe, vagy  mossa
el kézzel Ggy, hogy az elSlap ne
legyen rajta, amelyet akar vissza is
helyezhet a termékre.

e VAGY helyezze ré a tarolasi fedelet az edényre, hogy a
megmaradt ételt a hiitgszekrénybe tehesse.

Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet, ha az edény még forré.

o Kézzel mossa el, forré viz, mosogatészer és nem dorzsol szivacs haszndlataval.
e Akiils6 elSlap elmosdsa és alapos megszaritdsa utan
1. Illessze az el6lap felsd részét az edényen lévé kampoba.

2. Illessze a helyére az elSlap also részét is, amig ,kattand” hangot hall.

A megmaradt étel Ujramelegitéséhez vegye le a fedelet az edényrdl, és helyezze vissza az
el6lapot az edényre.

» Nyomja meg a 9 és a @ gombot a hdmérséklet 160 “C-ra dllitasahoz.

e Ezutan nyomja meg a {9 gombot a 10 perces idStartam bedllitasahoz a @ és a @
gombokkal.

FIGYELEM! Soha ne haszndlja a késziléket a fiok nélkiil. F6zés el6tt mindig csiptesse vissza
az elGlapot a tdlra.

A KESZULEK HASZNALATA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg roéla, hogy a légsiit6t az elsé haszndlat soran iiresen

(tartozékok nélkil) miikodteti, hogy eltavolitsa a gydrtasi maradvanyokat és az aj szagot.

Els6 begyujtaskor enyhe fiist szivaroghat a kéménybél.

A késziilék az ételek széles skalajat képes elkésziteni. A fobb ételfajtak fozési idejét a ,Fozési

Gatmutatd” cimi fejezetben taldlja. Az online receptek segitenek megismerni a késziiléket.

1. Csatlakoztassa a hdlézati kabelt a halézati aljzathoz.

2. Helyezze az ételt az talcaba
Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximdlis mennyiséget (lasd
a ,fézési Gtmutatoé” cimii részt), mivel ez befolydsolhatja a végeredmény mingségét.

3. Cslsztassa vissza a talcat a késziilékbe.

A késziilék bekapcsolds@hoz nyomja meg a (D gombot.

5. A siités megkezdéséhez valaszthat az el6re bedllitott elkészitési mod (1) vagy a manudlis
beallitasok kozil ).

a. Ha az automatikus f6zési moédot vélasztja:

« Nyomja meg a @ gombot a f6zési mod megjelenitéséhez.

« Ezutan nyomja meg a {1 gombot a képernydn a kivant fézési mod kivalasztasahoz
(ezeket az izemmodokat részletesen a ,f6zési Gtmutatd” cimdi rész irja le).

» Ha modositania kell a siitési id6t, nyomja meg a §& gombot, és modositsa az idét a @ és
a @ gombokkal. Az id6zits 0 és 90 perc kozétt dllithato be.

o Allitsa be a hémérsékletet 19 a digitdlis képernysn Iév6® és @ gombokkal. A termosztat
£40-220 °C kozott szabalyozhato.

« Nyomja o+ meg az Inditds gombot a kivdlasztott hémérséklet- és idgbedllitdsokkal

&

St.oD
torténd sités megkezdéséhez.
o A siités megkezd6dik. A hdmeérséklet és a hatralévs f6zési ido felvaltva jelenik meg a

képernydn.
» Megjegyzés: Siités kézben is modosithatja a siitési id6t és a hémérsékletet a j9 gomb
megnyomésaval.
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10.

11.

b. Ha a manudlis bedllitdsokat valasztja:

o Allitsa be a hémérsékletet a digitdlis képernysn [©) Iév()’@ és @ gombokkal. A termosztat
40-220 °C kozott szabalyozhato.

« Ezutan dllitsa be a kivant siitési idst a §2 (+) és (-) gombok megnyomasaval. Az idézits
0 és 90 perc kozott dllithato be.

* Nyomja Z:; meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és idobedllitasokkal
torténd siutés megkezdéséhez.

o A sités megkezd6dik. A hdmérséklet és a hatralévs fzési ido felvdltva jelenik meg a
képernydn.

¢. Sziineteltesse vagy dllitsa le a f6zést:

o A f6zés szilineteltetéséhez egyszeriien nyomja meg a
nyomja meg Gjra a gombot.

e A fozés ledllitasahoz nyomja meg hosszan a
szelldztetés folytatodik.

Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a fidk aljan gydilik 6ssze.

Egyes ételeket a fozési idG felénél fel kell razni az optimadlis sttési eredmény érdekében (lasd

a ,Elkészitési atmutatd” cimi részt). Az étel felrGzdsdhoz hizza ki a tdlat a fogantyanadl

fogva a készllékbdl, és razza meg. Ezutdn cstsztassa vissza a talat a késziilékbe, és a sités

automatikusan Gjraindul. Hasébburgonya siitése esetén javasoljuk, hogy rédzza meg az edényt

15 percnyi stités utan, majd 10 perccel késGbb.

Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejért. Huzza ki a tdlat a

késziilekbdl, és helyezze hgdllo feliiletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza a tdlat a késziilékbe, és dllitsa be az

id6zitét még néhany percre.

Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.

Vigyéazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.

Figyelem! A siités utdn az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat

hasznalat kozben és haszndlat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a

fogantyandl fogja meg a talat.

Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen dll egy Gjabb adag étel elkészitésére.

Start

«p gombot. A f6zés folytatasahoz

start

gombot. Ahogy a késziilék lehdil, a

Stop

MEGJEGYZES A FOLYAMATOS FOZES LED-EROL:

e ALED @ vilagit és folyamatosan vilagit, amikor a f6zés folyamatban van.
o A LED &) villog, amikor a f6zés sziinetel.

o A LED &) kikapcsol, amikor a f6zés ledll.

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD HASZNAL

Ez az izemméd csak a Hasabburgonya és a Kézi izemmod esetében aktiv. Az Extra ropogés
opcid aktivalasakor a készilék nagy sebességgel miikodik, és jobb siitési teljesitményt
biztosit.

Megjegyzés: ez a siitési iizemmoéd magasabb fordulatszamon lizemelteti a termék
ventilatorat.

Ezt a funkciot a sttés megkezdése el6tt kell aktivalni.

Az Extra ropogés funkcié lehetdvé teszi, hogy azonos siitési id6 mellett ropogésabbra siisse
a hozzavaldkat. Ezzel a funkcidval emellett 3 perc siitési id6 is megtakarithatéd Ggy, hogy
a végeredmény az opcié haszndlata nélkiili siitéssel azonos lesz. Ha inkabb id&t szeretne
megtakaritani az étel ropogdsabba tétele helyett, akkor csokkentse 3 perccel a siitési id6t
a funkcié aktivalésa utan.

Helyezze az ételt az talcaba

Nyomja meg a O, gombot, majd nyomja meg a képernydn megjelend (1) ikont a %ﬁ
Hasdbburgonya siitési izemméd vagy a Kézi tizemmad kivalasztasahoz.

Nyomja meg az g;‘g:. ikont. Ha a méd aktivalva van, narancssargan jelenik meg a képernydn.
Szilkség esetén modositsa a siitési idot a @ és @ gombok megnyomasdval (Iasd a ,Siitési
atmutat6” cimi fejezetet).

Nyomja meg az Zt; gombot a f6zés elinditdsahoz. A kivdlasztott homérséklet és a
hatralévs fézési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

ASZALAS

1
2

3

6

7

. Tegye a rdcsot a késziilék edényébe.

. Nyomja meg a gombot O, majd dllitsa be a %) by pressing (+) és a (=) gomb megnyomasaval
a digitdlis képernydn. Szabdlyozasi tartomany: 40 - 80°C.

. Ezutan dllitsa be a kivant siitési idét a §2 gomb megnyomasaval, és dllitsa be a (+) és @
gombokkal. Az idozitést 1 és 10 ora kdzottire dllithatja.

. Az aszal@s inditdshoz nyomja meg a Start gombot :: A hémeérséklet és a hatralévd fézési
idd felvaltva jelenik meg a képernydn.

. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Hazza ki a talat a
késziilékbdl, és helyezze haallo feliiletre.

. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszeriien cstsztassa vissza
a talat a késziilékbe, és dllitsa be az idézit6t még néhany percre.

. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a tdlat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
Figyelem! A siités utdn az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat
haszndlat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyunal fogja meg a talat.

JOGHURT

Ki

lon tartozékként megvasarolhatéd egy 8 darabos pohdrkészlet.

8 pohar joghurt elokészitése:

o Toltson 1 liter normal hémérsékletdi teljes UHT-tejet egy talba.

« Adjon hozzd egy zacské tejfermentdlét (2 g), és alaposan
keverje 6ssze.

o Tegyik a keveréket a 8 tivegbe, és zdarjuk le a feddvel.

Megjegyzés: A joghurt fézésekor a fedeleknek a poharakon

kell lennitik.
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e Vegye ki a racsot a készilék edényébdl, amikor joghurtot
készit.
eHelyezzen 4 poharat az edénybe.

eHelyezze be a rdcsot, és tegye ra a masik 4 poharat.

e Nyomja meg a o, gombot, majd dllitsa 40 *C-ra hémérsékletet a @ gombbal a digitdlis
kijelzén.

o Ezutan dllitsa be a f6zési hsmérsékletet a (+) gombbal. Allitsa be az id6t 8 orara.

o Nyomja meg az Inditas ZG; gombot a fézési folyamat megkezdéséhez.

Vigyazat: F6zés utdn az edény, a poharak és a racs is forréak.

Megjegyzés: Ha tgy latja, hogy a joghurt talsdgosan hig, 2 lehetdség dll rendelkezésére:

o Novelje a hmérsékletet 5 “C-kal.

e Hosszabbitsa meg a f6zési id6t 1 vagy 2 6raval.

KESLELTETETT INDITAS

Kézi izemmaodban és bizonyos automatikus programokndl (minden program, kivéve a Siilt krumpli,
hs és hal izemmodot) lehetdség van a f6zés megkezdésének késleltetésére. A fozés megkezdése 30
perctdl legfeljebb 4 6raig késleltethetd. Ehhez a kovetkezd 1épéseket kell megtenni:

o Afozés elinditasa elStt nyomja meg hosszan a 9 gombot.

e A(¥)és (©) gombok segitségével dllitsa be azt az idgpontot, amikor a f&zés elinduljon,

o Ezutan Nyomja Meg A , Start” Gombot.

Figyelmeztetés: A késleltetett inditds egyes dsszetevok esetében egészségiigyi kockazatot
jelenthet. - A siilt csirke kivételével erésen tandcsoljuk, hogy az olyan ételeknél, mint a has
vagy a hal, ne alkalmazzon késleltetett inditdst.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbeallitasokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegiiek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétdl fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért
eléfordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé médositani kell.

Burgonya és siilt krumpli
Minél tobbet rdzza, anndl jobb lesz a siitési eredmény.
Fagyasztott x2/3 Ha csokkenteni szeretné a siitési iddt vagy
hasabburgonya (10 |300- 1000 g| %% | 15 -30 min |190°C Shak ropogosabbat szeretne kapni
mmx 10 mm) AKeS | eredmeényt szeretne, aktivlhatja az extra ropogds
funkciot
Haz(gs:l; I;:‘;]Tp“ 300-1000g| %% | 15 - 34 min [190°C Sﬁggs Adjunk hozzd 1 evékandl olajat
Fagyasztott 1 ) . . x2/3 . PP
burgonyadarabok 300-1000g| 5 | 12-27 min |190°C| ¢ =2 Adjunk hozza 1 evékandl olajat
Hus és baromfi
Rib steak 1 - 2 Darabok| 6-10min |200°C 2 perccel a siités vége elétt megforditjuk
Vagott steak  [1-4Darabokl & | 6-10min |200°C , Megforditds a stités kozepén
Csirkemell-filé o
(é;;:tﬂeélk(; |)e 100-600g| & 16 min  |180°C % Megforditds a siités kozepén
Egész csirke 1500g | & | 60min |180°C
m asrﬁzlszr;ﬁ‘:r/] na Tr;r;czok 8 min 200°C % Megforditds a siités kozepén
Ha
Lazacfilé 4 Darabok | = | 15-17 min |140°C
Garnélardkok |24 Darabok| »<2 6 min 170°C
RpERTE 110 | g 15 min 200 T
csirkefalatkak Darabok <
Csirkeszarnyak 1-10 16-20min |180C, =R
sirkeszarnya Darabok [e=] -20 min N
Fagyasztott 1-10 . ol N
sajtrudak Darabok & | 7-9min 180°C|
[ N
Fagyasztot 46 porabok & | 8min | 180°C @
hagymakarikak <
: 300g X X .
Pizza (3 Szeletek) (2] 7 min 190°C
¢ A\
Cukkini 400-700g | €| 15min  [180°C|
Siités
Muffin Darabok @ 15-18 min [180°C Hasznéljon siitéformat/stitdedényt**
Csokoladés . o
RSy 300g | €3] 23min  |160°C
Dehidratdlas
Szeletelt alma “I-Z Darabok 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Joghurt
Természetes . -
9 joghurt 8 Jars 8h 40°C )
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* Razza fel a fézés felénél.
** Helyezze a tortaformat/stitéedényt a fiokba.
*** megfelelnek a tartozékként értékesitett markas tivegeknek.

FONTOS: A készilék karosoddasanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tal a hasznalati
atmutatéban és a receptekben megadott maximalis hozzavalé- és folyadékmennyiségeket. Ha
olyan keverékeket haszndl, amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin
esetében), a sitGedényt nem szabad félig megtéltve hagyni.

Figyelem: fenndll a talf6zés kockazata, ha nem tartja be a hémérséklettel kapcsolatos
elgirast.

TANACSOK

+ A kisebb méretl ételek altaldban valamivel rovidebb sttési id6t igényelnek, mint a
nagyobb ételek. Ha bizonytalan, a stités soran barmikor kinyithatja a talat, hogy ellenérizze
a folyamatot.

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

+ Ha kilondsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a siités el6tt adjon hozzd ki
mennyiségl olajat, és razza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. Mi 14 ml olajat
ajanlunk. Ne adjon olajat a fagyasztott burgonydhoz.

«  Asutében fézhet6 snackek a késziilékben is fézhetdk.

+ Hasabburgonyabdl 600 gramm az ajanlott mennyiség.

+  Ha készen kaphatd leveles és omlos tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien elkészitheti a
falatokat.

+  Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk stitéséhez helyezzen siitétalat
a készilék edényébe. Hasznélhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttétalat is.

+ A késziiléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A stitési id6 az étel mennyiségétdl fliggéen
maddosithato, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne siilt burgonyat késziteni, kovesse az aldbbi Iépéseket.

1. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl stiltkrumpli készitheté. Himozza meg a krumplit, és
vagja 6ket egyenld hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legalabb 30 percig, majd szdrje le,
és szaritsa meg Oket egy tiszta, er6sen nedvszivd konyharuhaval. Majd tapogassa at
papirtorlével. Fézés elétt a szeleteket alaposan meg kell széritani.

3. Ontsdn 1 evékanal olajat (ndvényi, napraforgé vagy oliva is hasznalhaté) egy szaraz télba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.

4. Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbdl, hogy a felesleges olaj a talban
maradjon. Tegye vissza a hasdbokat az edénybe.

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

5. Susse ki a burgonyat a Suitési utmutato fejezetben leirt utasitasoknak megfelelen.

TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a késziléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne hasznaljon fém
konyhai eszkézoket vagy surold hatéasu tisztitoszereket, mert ezek karosithatjak a tapadasmentes
bevonatot.

1. Huzza ki a haldzati csatlakozédugot a fali aljzatbdl, és hagyja lehtilni a késziiléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdlni.

Tisztitsa meg a készulék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

Tisztitsa meg az edényt és a racsot forro vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcolé szivaccsal.
A maradék szennyezbédés eltavolitasahoz hasznéljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatogépben moshatok.

Figyelmeztetés a levalaszthaté el6lappal rendelkezé modelire vonatkozéan: a termék
optimdlis allapotanak megérzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé ellapot,
és kézzel mossa el azt.

A kémlel6ablakkal ellatott levalaszthaté elSlappal rendelkezé modell esetében az
el6lap kézi elmosdasa segit megdrizni az iiveg eredeti megjelenését és atlatszoésagat.
Tipp: Ha szennyezédés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg Sket forro vizzel és
mosogatdszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan &blitse le és szaritsa
meg.

A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval torolje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitasdhoz tisztitsa meg a flitGelemet széraz tisztitokefével.

Ne meritse a készlléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huzza ki a késziilék dugdjat a konnektorbol, és hagyja leh(ilni.
2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el
a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz. A telefonszamot megtalalja
a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem mukadik ilyen vevészolgalat, forduljon
a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjara (lasd a
kézikonyv fedélapjat) a gyakran ismétlédé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevészolgélatahoz.
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Posuda

Drska za posuda

Odvojivi prednji deo*

. Demontazna resetka®
Demontazna reSetka za rostilj*

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

Odvojivi prednji deo sa otvorom za pregled*
. Poklopac za posudu®
. Digitalni ekran osetljiv na dodir

Prikaz vremena/temperature

monw»
=Iom

1. Pomfrit 6. Pica

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak
3. Slanina/goveda slanina 8. Povrce
4, Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva i ¢uvajte ih na sigurnom mestu. ﬂ
1. Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a késztilékrél.

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

3. Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.

Napomena: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

Upozorenje za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali optimalno
cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i ru¢no operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ru¢no pranje prednjeg dela pomaze
da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

Obriite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja vilaznom krpom. Uredaj radi tako $to proizvodi
vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

&

1. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja
vodom.

2. Postavite reSetku na dno ¢inije do kraja.

3. Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom tecnoscu.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na
rezultate przenja vrelim vazduhom.
VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili ispod zidnog ormarica.
Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao da cirkulise.

ODVOJIVI PREDNJI DEO*

Uz nas novi sistem Easy Clean & Store lako moZete da odvojite prednji deo posude i samu
posudu.
o Lako ocistite svoj proizvod i ustedite prostor u masini za pranje sudova

*U zavisnosti od modela *U zavisnosti od modela



« Ostatke hrane ¢uvajte zahvaljujuci poklopcu u paketu.
Da biste ustedeli prostor u masini za pranje sudova i osigurali optimalno o¢uvanje uredaja,
sledite ovu proceduru za ¢iSéenje za model sa odvojivim prednjim delom.

o Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude

e Uklonite kukicu sa svog mesta.
Odvojivi prednji deo se skida.

e Posudu stavite u masinu za pranje
sudova ili je operite ru¢no bez
prednjeg dela koji moZete da vratite
na proizvod.

e ILI na fioku postavite poklopac za posudu da sacuvate
ostatke hrane u frizideru.

Obratite paznju: nemojte postavljati poklopac ako je posuda
jos uvek vruca.

* Rucno operite prednji deo toplom vodom, deterdZzentom za sude i neabrazivnim sunderom.

« Nakon pranja i temeljnog susenja spoljasnjosti prednjeg dela, prikacite vrh prednjeg dela na
kukicu posude.
1. Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
2. Dno prednjeg dela ste prikacili kada ¢ujete , klik".

Da biste zagrejali ostatke hrane, skinite poklopac sa fioke i vratite prednji deo na posudu.

o Pritisnite dugme )i @ da biste podesili 160 °C.

e Zatim pritisnite §2 da biste podesili po 10 minuta pomo¢u dugmadi @ i @

OPREZ! Nikad ne koristite aparat bez posude. Nakon pranja i temeljitog susenja vanjskog
dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

KORISCENJE APARATA

Upozorenje : Pokrenite fritezu na vru¢ vazduh kada je prazna (bez ikakvih dodataka unutra)

da biste uklonili ostatke od proizvodnje i miris novog uredaja. MoZe se pojaviti malo dima

prilikom prvog ukljucivanja.

Ovaj uredaj moze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su u

odeljku ,Vodi¢ za kuvanje“. Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate uredaj.

1. PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.

2. Vrstu hrane stavite u fioku.
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak ,,Vodic za kuvanje“) jer ovo moze da utic¢e na kvalitet krajnjeg rezultata.

3. Uvucite fioku nazad u ureda,.

Pritisnite (D za ukljucivanje uredaja.

5. Za pocetak kuvanja moZzete da birate izmedu prethodno podesenog rezima kuvanja {1 ili
ruénih podesavanja §3.

&

a. Ako birate prethodno podeseni reZzim kuvanja:

o Pritisnite taster {1 za prikaz rezima kuvanja.

e Zatim pritisnite taster (1) na ekranu da biste izabrali Zeljeni rezim kuvanja
(ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,,Vodic¢ za kuvanje®).

« Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja tako 3to cete pritisnuti dugme 3 i podesiti
vreme pomoc¢u dugmadi @ i @ . Tajmer moZe da se podesi izmedu 0 i 90 minuta.

« Podesite temperaturu §3 pomocu dugmadi (+) i () na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 40-220 °C.
:p‘ Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj temperaturi i
vremenskim podesavanjima.

 Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

» Napomena: tokom kuvanja, moZete da podesite vreme kuvanja pritiskom na §3).

b. Ako birate manuelna podesavanja:
o Podesite temperaturu 9 pomocu dugmadi @ i @ na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 40-220 °C.
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o Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja §3 pritiskanjem dugmadi @ i @ . Tajmer moZe da

se podesi izmedu 0 i 90 minuta.

:;‘ Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj temperaturi

i vremenskim podeSavanjima.

« Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ce se izmenjivati na ekranu.

c. Pauza ili zaustavljanje kuvaranja:

e Jednostavno pritisnite dugme da pauzirate kuvanje. Da nastavite kuvanje, ponovo
pritisnite 5. .

e Drzite dugme ;  da zaustavite kuvanje. Kako uredaj hladi, nastavlja da ventilira.

Suvidna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata

kuvanja (pogledajte odeljak ,,Vodi¢ za kuvanje). Da biste protresli hranu, izvucite €iniju iz

uredaja drzeci za drsku i protresite je. Zatim ciniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski

ponovo pocinje. Za Pomfrit preporuc¢ujemo da hranu protresete nakon 15 minuta kuvanja, a

zatim na 10 minuta.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanija je proslo. Izvucite ¢iniju iz uredaja i postavite

je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jos nekoliko

dodatnih minuta.

Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite

hranu iz ¢inije.

Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.

Oprez: Nakon kuvanja, ¢inija i hrana su veoma vrudi.

Oprez: nemojte da dodirujete ciniju tokom kori$¢enja i jos neko vreme nakon korisé¢enja

jer se mnogo zagreje. Ciniju drzite samo za driku.

start

stop

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

NAPOMENA O U TOKU KUVARSKOM LED-u :

e LED @ svetli i ostaje upaljen kada je kuvanje u toku.
e LED @ treperi kada je kuvanje pauzirano.

e LED @je ugasen kada je kuvanje zaustavljeno.

KORSICENJE REZIMA ZA DODATNU HRSKAVOST

Ovaj rezim je aktivan samo za rezim Pomfrit i Ru¢ni rezim. Kada se aktivira opcija za dodatnu
hrskavost, uredaj radi na visokoj brzini i pruza bolje rezultate kuvanja.

Napomena: ovaj reZzim kuvanja pojacava kretanje ventilatora u uredaju.

Ova funkcija mora biti aktivirana pre pocetka kuvanja.

Funkcija za dodatnu hrskavost omoguéava vam da hrana bude hrskavija za isto vreme kuvanja.
Ova funkcija vam takode omoguéava da ustedite 3 minuta na vremenu kuvanja sa rezultatima
kuvanja koji su isti kuvanju bez te opcije. Ako biste radije da ustedite vreme, nego da dobijete
hrskave rezultate, smanjite vreme kuvanja za 3 minuta nakon aktiviranja ove funkcije.

N =
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Vrstu hrane stavite u fioku.

Pritisnite @, a zatim pritisnite @ na ekranu da biste izabrali %‘ rezim Pomfrit ili Ru¢ni
rezim.

Pritisnite g:,‘;: Kada je ovaj rezim aktiviran, pojavljuje se u narandzastoj boji na ekranu.
Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja pritiskom na tastere (pogledajte odeljak ,Vodic¢ za
kuvanje®).

Pritisnite taster oo

stop

da pokrenete kuvanje. Izabrana temperatura i preostalo vreme kuvanja
¢e se izmenjivati na ekranu.

DEHIDRATACLJA

1

. Pritisnite taster Start

. Stavite reSetku u €iniju uredaja.
2.

pritisnite (), a zatim podesite temperaturu pritiskom na taster @ i @ od 40 do 80 °C na
digitalnom ekranu.

. Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na taster §2 i podesite vreme pomoéu

tastera (+) i (©). Vreme moZete da podesite od 1 do 10 sata.
z:: da biste pokrenuli proces dehidratacije. Izabrana temperatura i
preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

. Kada cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrseno. Izvadite ¢iniju iz uredaja i postavite je na

povrsinu otpornu na toplotu.

. Proverite da li je hrana kuvana. Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i

podesite tajmer na jo$ nekoliko dodatnih minuta.

. Kada je hrana gotova, izvadite €iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite

hranu iz ¢inije.

Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa resetkom.

Oprez: Nakon kuvanja, €inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete
¢iniju tokom koriséenja i jos neko vreme nakon koris¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju
drzite samo za drsku.

Dostupan je komplet od 8 ¢asa koji se prodaje zasebno.

Priprema za 8 ¢asa jogurta:

e Dodajte 1 L punomasnog UHT mleka normalne temperature
u posudu

 Zatim dodajte kesicu mle¢nih fermenata (2 g) i dobro promesajte.

* Smesu prespite u 8 staklenih ¢asa i zatvorite poklopcem.

Napomena: Jogurt mora da se priprema sa poklopcima na

caSama.



« Kada pripremate jogurt, uklonite reSetku iz posude uredaja.
e Stavite 4 ¢ase u posudu.

e Stavite reSetku i iznad stavite 4 case

« Pritisnite ikonu (O, a zatim podesite temperaturu tako $to cete pritisnuti dugme @ do 40°C
na digitalnom ekranu.

« Zatim podesite vreme kuvanja pritiskom na dugme (+). Podesite vreme na 8 sati.

o Pritisnite 2‘,0; dugme Pokretanje da biste pokrenuli proces kuvanja.

Oprez: Nakon kuvanja, fioka, ¢ase i reSetka su veoma vrudéi.

Napomena: Ako smatrate da je tekstura jogurta previse te¢na, imate 2 opcije:

e Temperaturu povecajte za 5 °C

e Vreme kuvanja produzite za 1 ili 2 sata.

ODLOZEN POCETAK

U ruénom rezimu i sa odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita, rezima
mesa i ribe) moguce je odloZiti pocetak kuvanja. Pocetak kuvanja se moze odloZiti od 30 minuta do
najvise 4 sata. Da biste to uradili, potrebno je preduzeti sledece korake:

o Pre pocetka kuvanja, dugo pritisnite dugme 3.

o Koristite dugmad @ i @ da biste podesili vreme kada ¢e kuvanje poceti,

e Zatim pritisnite dugme ,start".

Sa izuzetkom pecene piletine, preporuc¢ujemo vam da ne koristite odloZeni pocetak za
hranu kao $to su meso ili riba.

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane veli¢ina, oblik i vrsta mogu
da utic¢u na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.
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Krompir i pomffrit

Sto vise mesate, to je boljirezultat kuvanjo.

Zamrznuti pomfrit 300 - 1000 . . x2/3 . - e -
9| % | 15-30min [190°C Ako Zelite da smanjite vreme kuvanja i da dobijete hrskaviji
(02 YD shakes rezultat, mozete aktivirati funkciju ekstra hrskavosti
Domaci pomfrit 300 - 1000 . . . x 2/3 N N
(8x8mm) 9| %% | 15-34min |190°C shakes Dodajte 1 kasiku ulja
Pekarski krompir [300-1000g| 5% | 12 - 27 min |190°C s’;z& Dodaijte 1 kasiku ulja
Meso i Zivina

Ribeye odrezak | 1-2kom 6-10 min

200°C

Okrenuti 2 minuta pre kraja

Seckani odrezak | 1-4kom | & | 6-10min

200°C

Okrenite kada bude srednje kuvano

File od pilecih prsa .
(bez kosti) 100-600g| & 16 min

180°C

Sigiget

Okrenite kada bude srednje kuvano

Celo pile 1500g | & | 60 min

180°C

Slanina/ goveda | 4 g | izke

alnti 8 min 200°C Okrenite kada bude srednje kuvano
Riba
File lososa 4 kom < | 15-17 min |140°C
Skampi 24 kom | <% 6min  |170°C
Grickalice
Zamrznuti pileci . | N
medaljoni 1-10kom | & | 8-15min |200°C| {
¢ A
Pileca krilca 1-10kom | & | 16-20 min |180°C|
.y 'y e A
SmndtiStapici | 440 10m | & | 7-9min |180°C @\
Zamrznuti krugovi 10kom | &= 8 min 180°C s N
luka N
' 3009 S . .
Pica (3 krizke) (2] 7 min 190°C
[ )
Povrce 400-700¢g ‘@f 15min  [180°C Ny
Pecenje
Mafini 1-6kom | € | 15-18 min |180°C Koritite pieh za pecenje
Cokoladnetorte | 300g | €3 | 23min  |160°C
Dehid ija
Kriske jabuke ‘ 1-2 kom ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Prirodni jogurt | 8 tegli*** 8h 40°C

* Protresite na pola kuvanja.
** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ¢iniju.

*** Odgovara teglama brenda koje se prodaju kao dodatak.
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VAZNO: Da biste izbegli oStecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne koli¢ine
sastojaka i tec¢nosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima. Kada koristite
mesavine koje narastaju (kao $to su koladi, kis ili mafini), posuda za rernu ne treba da bude
napunjena vise od pola.

Oprez: postoji rizik da cete prekuvati jogurt ako ne pazite na temperaturu.

e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih komada hrane.

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

e Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i
protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporu¢ujemo 14ml ulja.

e Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.

e Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 600 grama.

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

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

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite da pripremite domaci Cips, sledite korake nize.

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

2. Potopite Cips u ¢iniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim kuhinjskim
ubrusom velike mo¢i upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim ubrusom. Cips mora
da bude sasvim suv pre przenja.

3. Naspite 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suvu €iniju, stavite ¢ips odozgo i
mesajte dok se ne prekrije uljem.

4. Cips izvadite iz ¢inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvisno ulje ostane u ciniji.
Stavite ¢ips u ¢iniju.

Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven €ips direktno u €iniju u jednom potezu
jer e suvisno ulje zavrsiti na dnu ¢inije.

5. Przite ¢ips prema uputstvima u odeljku Vodic za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i redetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢iSé¢enje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.
2. Obrisite spoljasnjost uredaja vliaznom krpom.

w

Ocistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom.

MoZete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Napomena: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

Upozorenje: Za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali optimalno
cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i ru¢no operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ru¢no pranje prednjeg dela pomaze
da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

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

&

Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
Grejni element odistite suvom Cetkom za ¢is€enje i uklonite ostatke hrane.
Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.

SKLADISTENJE

1. Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
2. Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda
ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona moZete da pronadete u
bro3uri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu stranicu
ovog priru¢nika) radi spiska ¢esto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.

o wn



A. Posuda F. Odvojiva prednja strana s prozorcicem za
B. Drska na posuda gledanje*

C. Odvojiva prednja strana® G. Poklopac za odlaganje®

D. Odvojiva resetka* H. Digitalni displej osjetljiv na dodir

E. Odvojiva livena reSetka za rostilj* I. Prikaz vremena/temperature

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

1. Krompirici 6. Pizza

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak
3. Slanina/goveda slanina 8. Povrce
4, Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

Najprije procitajte sigurnosna uputstva i priru¢nik i cuvajte ih na sigurnom mjestu.

1. Skinite svu ambalazu i sve naljepnice sa aparata. m
2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

3. Odvojivu reSetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdzentom za posude i
neabrazivnim sunderom.

NAPOMENA: Posuda i reSetke mogu se prati u masini za posude.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: da biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je da uklonite vanjski dio prednje strane i ruéno ga operete.
Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, ru¢no pranje prednje strane
pomaze da se ocuva originalni izgled i transparentnost stakla.

Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite viaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vrudi
zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masnoom za prZenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

&

1. Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povriinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja
vode.

2. Ubacite reSetku na dno posude, do kraja.

3. Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate prZzenja
na vruéem zraku.
VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢osak niti ispod zidnog elementa.
Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz nas novi jednostavni sistem Clean & Store, mozete lako odvojiti prednju stranu posude i
samu posudu.
« Jednostavno ocistite proizvod i uStedite prostor u masini za posude.

*Zavisno od modela *Zavisno od modela



« OdloZite ostatke zahvaljujuci poklopcu koji dolazi u pakovanju.
Da biste ustedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno ocuvanje aparata, slijedite
ovaj postupak ¢is¢enja za model s odvojivom prednjom stranom.

e Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

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

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

« ILI stavite poklopac za odlaganje na ladicu da biste ostatke
drzali u frizideru.

Obratite paznju: nemojte stavljati poklopac ako je posuda i
dalje vruéa.

e Temeljito operite prednju stranu vrelom vodom, deterdZzentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.

« Nakon pranja i temeljitog susenja vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane
na kuku posude.
1. Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
2. Zakacite dno prednje strane dok ne cujete , klik”.

Da biste podgrijali ostatke, uklonite poklopac s ladice i zamijenite prednju stranu na posudi.

o Pritisnite tipke ) i @ da biste postavili temperaturu od 160 °C.

« Zatim pritisnite §3 da biste postavili 10 minuta pomoéu tipki ()i (5).

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

KORISTENJE APARATA

Upozorenje: Obavezno ispraznite fritezu kada je prvi put koristite (bez ikakvih dodataka

unutra) kako biste uklonili ostatke proizvodnje i novi miris. Prilikom prvog pokretanja moze

se otpustiti malo dima.

Aparat moZe da kuva veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane navedeno je

u odjeljku ,Vodi¢ za kuhanje“. Online recepti vam pomazu da upoznate uredaj.

1. Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.

2. Vrstu hrane stavite u ladicu.
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odjeljak ,,Vodi¢ za kuhanje*) jer to moze uticati na kvalitet konacnog rezultata.

3. Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite (D da biste ukljucili aparat.

5. Da biste poceli sa kuhanjem, mozete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja 1 ili ru¢ne
postavke §3.

a. Ako odaberete automatski nacin kuhanja:

=

o Pritisnite tipku {1] za prikaz na¢ina kuhanja.

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

o Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke §2 i podeSavanjem vremena tipkama
@ i @ Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i 90 minuta.

o Podesite temperaturu 2 pomocu tipki @ i @ na digitalnom ekranu. Na termostatu
moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

z::: Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama temperature
i vremena.

e Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo
vrijeme kuhanja.

» Napomena: tokom kuhanja mozete podesiti vrijeme kuhanja i temperaturu pritiskom na 2.
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10.

11.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

o Podesite temperaturu {3 pomocu tipki @ i @ na digitalnom ekranu. Na termostatu
mozete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

« Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja § pritiskom na tipke (+) i (). Tajmer se moze
podesiti na vrijednost izmedu 0 i 90 minuta.
:; Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama temperature
i vremena.

e Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo
vrijeme kuhanja.

¢. Pauzirajte ili zaustavite kuhanje:

e Jednostavno pritisnite dugme o
ponovo pritisnite oo

« Dugim pritiskom na dugme o
ventilacijom.

Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu fioke.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate (pogledajte

odjeljak ,,Vodi¢ za kuhanje*). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata za drdku i

protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti automatski. Za krompirice

preporucujemo da ih protresete nakon 15 minuta pecenja, a zatim nakon 10 minuta.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i

stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jos nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru podesite

nekoliko dodatnih minuta.

Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Oprez: Posuda i hrana biti ¢ée veoma vruéi nakon kuhanja.

Oprez: Ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti

veoma vruca. Posudu drZite samo za drsku.

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

s da pauzirate kuvanje. Da nastavite sa kuvanjem,

Stop *

zaustavite kuvanje. Kako se uredaj hladi, nastavlja sa

NAPOMENA O LED-u TOKOM KUHANJA:

e LED @ se pali i ostaje upaljen kada je kuhanje u toku.
o LED ¥ treperi kada je kuhanje pauzirano.

e LED @ se gasi kada je kuhanje zaustavljeno.

KORISTENJE NACINA RADA EXTRA CRISP

Ovaj nacin rada je aktivan samo za nacin pecenja krompiri¢a i ruéni nacin rada. Kada
aktivirate opciju Extra Crisp, aparat radi pri visokoj brzini i pruza bolje performanse pecenja.
Napomena: ovaj nacin pecenja pojacava rotirajuci ventilator proizvoda.

Ova funkcija se mora aktivirati prije pocetka pecenja.

Funkcija Extra Crisp vam omogucava hrskaviju hranu uz isto vrijeme peenja. Ova funkcija

takoder moze ustedjeti 3 minute vremena pecenja, a rezultati pecenja e biti isti kao i oni
bez ove opcije. Ako vise volite da ustedite vrijeme nego da vam hrana bude hrskava, smanjite
vrijeme pecenja za 3 minute nakon aktiviranja funkcije.

1.
2.

Vrstu hrane stavite u ladicu.

Pritisnite (D, zatim na ekranu pritisnite @ da biste odabrali nacin pecenja krompirica 5%
ili ru¢ni nacin rada.

Pritisnite gree. Kada je ovaj nacin rada aktiviran, prikazuje se narandzastom bojom na
displeju.

Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za
kuhanje”).

Pritisnite tipku ., da biste pokrenuli kuhanje. Na ekranu ¢e se naizmjenicno prikazivati
odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

Start

DEHIDRIRANJE

1.
2.

. Pritisnite

Redetku stavite u posudu aparata.
Pritisnite, (D a zatim prilagodite temperaturu {2 pritiskom tipki @ i @ i podesite od 40 do
80°C na digitalnom ekranu.

. Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipku 3 i podesite vrijeme

pomocu tipki (+) i @ Vrijeme moZete podesiti na vrijednost izmedu 1 i 4 sata.
:p' tipku Start i pokrenite proces dehidriranja. Na ekranu ¢e se naizmjeni¢no
prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

. Kada cujete zvuk tajmera, kuhanje je gotovo. Izvadite posudu iz aparata i stavite je na

povrsinu koja je otporna na toplotu.

. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz

aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta.

. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Oprez: Posuda, resetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne dirajte posudu
tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti veoma vruéa. Posudu drZite
samo za drsku.

Komplet od 8 teglica se prodaje odvojeno kao dodatna oprema.

Priprema 8 teglica jogurta:

 Ulijte 1 litru mlijeka steriliziranog ultravisokom temperaturom
(UHT) pri sobnoj temperaturi u posudu.

e Zatim dodajte vrecicu mlije¢nih fermenata (2 g) i dobro
promijesajte.

 Stavite smjesu u 8 staklenih tegli i zatvorite poklopcem

Napomena: jogurti se moraju kuhati s poklopcima na

teglicama.



o Uklonite reSetku s posude aparata prilikom kuhanja jogurta. Krompir i przeni krompirici
o Stavite 4 teglice u posudu. 1 el Sto vise treses, to je boljirezultat kuhanja.
9 P %??%r:ﬂt;kg%mrgm' 300-1000g| %% | 15-30 min |190°C XVZB Ako zelis skratiti vrijeme kuhanja li dobiti hrskaviji
treSenja | e itqt, moses aktivirati funkciju ekstra hrskavosti.
Domacdi krompirici ~ . . . x 2/3 N N
(8x8mm) 300-10009g| %% | 15- 34 min [190°C tresenja Dodajte 1 kasiku ulja
Zamrznut narezan 300 - 1000 : . . x 2/3 N o .
krompir 9| % | 12-27 min |190°C trefenja Dodajte 1 kasiku ulja
Meso i perad
Ribeye odrezak |1 - 2 komada 6-10min |200°C Okrenuti 2 minute prije kraja
o Postavite reSetku i stavite preko 4 teglice.
Seckani odrezak |1-4komadal & | 6-10min |200°C Okrenite na pola kuhanja
File(topt)li(loegc'tign[;rsa 100-600g| &3 16 min  |180°C Okrenite na pola kuhanja
« Pritisnite (O, zatim podesite temperaturu pritiskom na tipku @ do 40 °C na digitalnom displeju. Cijelo pile 1500g | & | 60min |180°C
Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja pritiskom na (+). Vrijeme namjestite na 8 sati. i
° o AP sart J J . J p @ ) J ) Slamn;ﬁnl‘ggveda 1 - 9 kriske 8 min 200°C Okrenite na pola kuhanja
o Pritisnite _;_ tipku Start da biste pokrenuli postupak kuhanja. ! _
Oprez: ladica, teglice i reSetka ¢e nakon pecenja biti vreli. Ribal
. . e - PR . . File lososa 4komada | <> | 15-17 min |140°C
Napomena: ako mislite da je mjeSavina jogurta previse tecna, imate dvije opcije: -
P N Skampi 24 komada| < 6 min 170°C
e Povecati temperaturu za 5 °C, Grickali
rickalice
o Produziti vrijeme kuhanja za 1 ili 2 sata. Zamrmuti pileéi 0 5
medaljoni 1-10komada) & | 8-15min |200°C @
¢ 5
Pilea krilca  [1-10 komada) & | 16 - 20 min |[180°C
ODGODEN START =X
Zamrznuti $tapici ’ | A
U ruénom nacinu rada i odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita, sira 1-10komada) & | 7-9min |180°C) Y
mesa i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuvanja se moZe odgoditi od T ) K N
30 minuta do maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, potrebno je poduzeti sljedece korake: 1: luka 10komada| & | &min 180°C E@i
. Pru(-e pocetka kuhanjq dugo prltlsmt‘e dugme 8. ) ' » Pizza 3099 ) Zmin 190°C
« Koristite dugmad (%) i (=) da podesite vrijeme kada ¢e kuhanje poceti, (3 kriske) —
e Zatim pritisnite dugme “Start”. Povrce 400-700g | §¥ | 15min  |180°C q
Upozorenje: Odgodeni pocetak moZe predstavljati zdravstveni rizik za neke sastojke. Uz Pecenie
izuzetak pecene piletine, preporucujemo vam da ne koristite odgodeni pocetak za hranu
. P P . prep J 9 P Mafini 1-6komada| € | 15-18 min |180°C Upotrijebite pleh za pecenje™*
kao $to su meso ili riba.
Cokoladna torta 300g & 23min  |160°C
Dehidracija
VODIC ZA KUHANJE Kiskejabuke [1-2komada | 4h | 8oC| \
Jogurt
Tabela ispod pomodi ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite pripremiti.
Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i mozZe se Prirodni jogurt | 8 tegli*** 8h 40°C
razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale hrane veli¢ina,
oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja. * Protresite na pola vremena.

**u posudu stavite pleh za pecenje.
*** Odgovara teglama marke koje se prodaju kao dodatak.
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VAZNO: Da se aparat ne bi ostetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu kolic¢inu sastojaka i
tecnosti navedenu u prirucniku i u receptima. Kada koristite mjesavinu koja raste (na primjer, za
torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do pola.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se temperatura ne ispostuje.

e Manje komade hrane treba malo kraée kuhati od vecih komada.

e Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava kona¢ni rezultat i mozZe
sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

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

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

e Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 600 grama.

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

e U posudu aparata stavite peka¢ ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite prZiti osjetljive
ili punjene sastojke. Mozete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg celika, aluminijuma ili
terakote.

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

1. Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu ¢ipsa. Ogulite krompir i izreZite ga na
Cips jednake debljine.

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

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

4. Tzvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da visak ulja ostane u posudi.
Stavite ¢ips u posudu.

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

5. Priite ¢ips prema uputstvima u odjeljku Vodic za kuhanje.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iS¢enje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ¢iscenje jer ce to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
1. Tzvucite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
2. Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

3. Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom spuzvom.
Ostatak prljavitine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Napomena: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.
Upozorenje: Za modele sa staklenim prozorcicem posude: da biste staklo ostalo sjajno i
ne bi se ostetilo, preporuc¢ujemo da ga izvadite i operete ru¢no.
Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, ru¢no pranje prednje strane
pomaze da se ocuva originalni izgled i transparentnost stakla.
Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vru¢om vodom i
dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta. Zatim
isperite i osusite.

4. Obridite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

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

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

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte
naslovnu stranicu u ovom prirucniku) i pogledajte listu najcescih pitanja ili kontaktirajte
korisnicku podrsku za svoju zemlju.



*B 3aBMCMMOCT OT MoAena

OMNMUCAHUE

A. Kkyna F. CBansema npepfHa 4yacT c npo3opue 3a

B. [pbxKa 3a otgeneHuve HabnogeHne*

C. Cansema npepgHa yact* G. Kanak 3a cbxpaHeHune*

D. lNopsuxHa peletka® H. [urutaneH ceH3opeH naHen

E. lNopBuxHa pelueTKa 3a ckapa oT nAaT I.  Oncnnei 3a Temnepatypa/sBpeme
anymMuHun*

ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE

1. Fries (MbpxeHn kapTodn) 6. MMuua

2. nuRewwKkmn xanku 7. nbpxona

3. bekoH/Tenewwkn 6eKoH 8. Vegetables (3eneHuyun)
4. Ckapwan 9. Fish (Pu6a)

5. MMeyeHo nune 10. Dessert (QecepT)

NMPEAU NMBbPBA YINOTPEBA

MbpBo npoyvetete WHCTPpYKUMnTe 3a 6e30MacHoOCT u PbKOBOACTBOTO U MM CbXpaHABanTe Ha

CUrYPHO MACTO.
1. OTcTpaHeTe BCUYKM OMAKOBBYHU MaTepuani v BCUYKN CTUKepH OT ypeaa.
2. He cBansite CUNNKOHOBWTE MOAMOXKKM OT peLueTKara.

3. MMouwnctete ﬂoﬁpe OTAeNIeHNETO 1 NOABWKHNTE peLleTKn C ropela Boga, Masiko npenapar

3a MMeHe Ha CboBe "N Hea6pa3v|BHa roba.
3abenexka: KynaTa v pelwieTKata MmoraT Aa ce MUAT B MUAJTHa MallnHa.

I'IpeAynpe)KAeHme 3a Mopgen cCbC cCBandAeMa npepHa 4YacT: 3a fAa ocurypurte
ONTUMAsIHOTO 3ana3BaHe Ha NPOAYKTa, BaXXHO € fla OTCTPaHUTe BbHLIHaTa npeagHa

YacT 1 Aa A u3MneTe Ha pbKa.

Mpu mopena cbc cBanAema npefHa 4acT C NPO3opUYe U3MMBAHETO Ha NpeaHaTa YyacT

Ha pbKa nomara fa ce 3anasm OpuruHaHUAT B4 U NPO3pPavyHOCTTa Ha CTbKOTO.

4. M36bplueTe BbTPELLUHATa U BbHLUHATA YacT Ha ypeaa C BaxHa Kbpra. YpeasT paboTu, Kato

npowunsseXxaa ropeLy Bb3ayx.

MOATrOTOBKA 3A YINOTPEBA

1. TMocTaBeTe ypena BbpXy paBHa, CTabuiHa 1 TONNOYCTONYMBa paboTHa NOBbPXHOCT Aaney

OT BOAHU NPbCKU.
2. TocTaBeTe pelueTkaTa Ha ;/bHOTO Ha KynaTta, fo cTona.
3. He nbnHeTe oTAENEHNETO C ONNO UV C HAKAKBA Apyra Te4HOCT.

He nocraBsaiite HuLO oTrope Ha ypepa. ToBa Bb3npenATcTBa Bb3AYLWHNA NOTOK N

OKa3Ba BANAHMNE Ha pe3ynTaTa OT MbPXKEHETO € ropely Bb3ayX.

BAXHO: 3a sa npegoTBpaTtiTe NperpABaHe Ha ypefa, He ro MOCTaBANTE B brb UMM MOA CTEHEH LWKad.

Okono ypena Tpﬂ6Ba [la ce 0CTaBu pa3CcToaHne OT NoHe 15 cm, 3a ja MoXe Bb3AyXbT Aa LMpKynvpa.

*B 3aBMCUMMOCT OT Moena



CBAJIAEMA MNMPEAHA HYAC

C HalaTa HOBa CMCTeMa 3a JIECHO MOYMNCTBaHE U CbXPaHeHWe MOXeTe NIeCHO fla oTaenuTe
npefHaTa YacT Ha KynaTa v camaTa Kyna.
+ MouncreTe NecHo Balwma NPoAyKT 1 cnecteTe MACTO B CbAOMMANIHATA MalUMHA

« CbxpaHaBalTe ocTaTbLMTE OT XpaHa 6naronapeH|/|e Ha Karnaka, BK/Ilo4eH B KOMMJieKTa.
3a fla cnectTe MACTO B CbAOMMANHATA MallMHa 1 Aa ocurypuTte onTUManHOTO 3ana3BaHe Ha
ypena, cnepBaiTe Ta3n npoueaypa 3a novyncTeBaHe 3a Mmojesia CbC CBanAema npefHa vacrt.

« Hatuchete 6yTOHa, KOWTO ce HamMupa Ha AbHOTO Ha KynaTta

OTCTpaHeTe KykaTa OT MACTOTO W.
CBanfaemata npefiHa YacT ce oTens.

MocTtaBeTe KynaTta B CbgomuAnHata
MaWvHa Uan A U3MUNTE Ha pPbKa
6e3 npefHaTta 4acT, KOATO MOXKeTe
Aa BKNIOYNTE OTHOBO KbM MpoAyKTa.

- W1V nocTaBeTe Kanaka 3a CbxpaHeHue BbPXY YEKMeE[PKETO,
3a fa 3anasuTte ocTaTbynTe OT XpaHa B XJ1laAu/THMKa.

BHumaBaiTe: He nocrtaBaiTe Kamaka, ako Kynata e Bce oluye
ropelwya.

MouncTBaHe Ha cBansemaTa NpefHa YacT U BKIKOYBAHETO 1 06paTHO KbM KynaTta
M3muitTe NpepHaTa YacT Ha pPbKa C ropella Bofa, Masko npenapar 3a MueHe 1 HeabpasunBHa
roba.

Cref U3MMBaHe 1 CTapaTesiHO M3CYLaBaHe Ha BbHLLHATA NMpefHa vacT,

1. 3aKauyeTe ropHaTa YacT Ha MpefHaTa YacT B KyKMUKaTa Ha Kynata.

2. 3akauyeTe jofHaTa YacT Ha NpefHaTa YacT, JOKATO YyeTe LpaKBaHe.

3a fia NpeTonInTe OCTaTbLUMTE OT XPaHa, MaxHETe Kanaka OT YeKMEAXKETO 1 NoCTaBeTe NpejHaTta

YacT Ha Kynara.

+ Hatuchete 9 n 6ytoHa @ ,3a la HacTpouTe TemnepaTtypata Ha 160°C.

« Cnep ToBa HaTncHeTe [J2) 3a ja HACTPOWTE BPeMETO Ha 10 MUHYTU C ByTOHMTE @ " @ .
BHMMAHME! Hukora He usnonsBaiite ypeaa 6e3 yekmemketo. BuHarn 3akpenBaiite m
npeaHnA naHen o6paTHO BbPXY KynaTa npeam rotBeHe.

N3NOJZI3BAHE HA YPEJA

MpepynpexpeHne: YBepeTe ce, Ye cTe NycHanu Bb3AYWHUA GPUTIOPHMK NpaseH npu

NbpBOTO My M3nonsBaHe (6e3 HUKaKBM aKcecoapu BbTpe), 3a la NpeMaxHeTe BCAKaKBU

NPON3BOACTBEHUN OCTaTbLUM I MUPU3Ma Ha HOBO. NPY MbPBOTO CTapTMpPaHe MOXe fa ce

oTAENN Manko AnMm.

YpenwT Moxe fja npuroTes ronsam Habop oT xpaHu. BpemeHata 3a roTBeHe Ha OCHOBHUTE BUOBe

XpaHu ca nocoyeHu B pasgena,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”. OHNaliH peLenTuTe B/ Nnomarar fja ce

3arnosHaete c ypeaa.

1. CBbpxeTe 3axpaHBalLmA Kaben KbM enekTpUYeCcky KOHTaKT.

2. T[locTaBeTe xpaHa B oTfeneHne
3abenexka: Hukora He HagBuWaBaiTe MaKCMMAnHOTO KOJINYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuyata (BuKTe paspgen ,PbKOBOACTBO 3a rorBeHe”), Tbil KaTo ToOBa MOXe Aa
NoBAMse Ha KA4eCTBOTO Ha KpailHuA pe3ynTar.

3. Tnb3HeTe oTAENEHMETO 06PATHO B ypeaa.

4. HaTucHete (D 3a Aia BKNlounTe ypesa

5. 3aja3anoyHeTe roTBEHETO, MOXeTe fla u3bepeTte Mexay NpefBapuTenHO 3aAafeHNA PEXM Ha
roteeHe (I N PbUHITE HACTPONKN 9.

a. Ako n3bepeTe aBTOMATUYEH PEXUM Ha TOTBEHE:

+ HatucHete 6yToHa () 3a MoKa3sBaHe Ha PeX1Ma Ha roTBeHe.
- Mocne HaTucHeTe 6yToHa {1 Ha ekpaHa 3a U360 Ha KenaHUA PEXNM Ha roTBeHe (Te3m
pexvmu ca onmcaHn nofpo6Ho B pasaen ,PbKoBOACTBO 3a roTeeHe”).



AKO e HeobXOAMMO, perynuparite BpeMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTucHete GyToHa {9 u
perynupaiite BpemeTo ¢ byToHUTe @ n @ . TalmepbT MOXe fa ce 3apage mexay 0 n
90 MUHYTK.

Perynupaiite Temnepatypata j9 c GyToHute @ n @ Ha UrnTanHUA ekpaH. TepMmocTaTbT
Bapupa ot 40 fo 220°C.
HaTucHete 6yToHa Start
TemnepaTtypa v Bpeme.
loTBeHeTO cTapTupa. TemnepaTtypaTa U OCTaBaLLOTO BPeMe 3a roTBeHe Lie ce peayBaT Ha
Aucnnen Ha ekpaHa.

3abenexka: Mo Bpeme Ha rotBeHe MoOXeTe fAa peryimpare BpemeTo 3a roTBeHe 1
TemMneparypara, KaTo HaTUCHeTe [ 9.

Start

3a fja 3arnovHeTe Aa rotBuTe C U36paHMTE HACTPOWKM 3a

stop

b. Mpu 1360p Ha PbYHM HACTPONKM:

Perynupaiite Temnepatypara 9 ¢ 6ytoHute @ n @ Ha AUruTanHMA ekpaH. TepmocTaTbT
Bapupa ot 40 fo 220°C.

Cnep ToBa 3afjaiiTe XenaHoTo Bpeme 3a roTeeHe, [JJ) KaTo HaTucHeTe byToHUTe @ n @
TanmepbT MOXe Aa ce 3agage mexay 0 1 90 MUHYTW.

HaTtucHete 6yToHa Start (CrapTtupaHe) ::: 3a fAa 3anoyHeTe Ja rotBute C u3bpaHute
HaCTPOWIKM 3a TemMnepaTypa 1 Bpeme.

loTBeHeTo cTapTvpa. TemnepaTypaTa 1 OCTaBaLLOTO BpeMe 3a FoTBEHE Lie ce pefyBaT Ha
AnCnnen Ha ekpaHa.

. May3a v cnvpaHe Ha roTBEHETO:
start

s}

MpocTo HaTucHeTte GyToHa
HaTyCHeTe OTHOBO ByTOHa
HaTtucHete npoab/mkuTenHo GyToHa z; 3a fla cnpeTe rotBeHeTo. [lokaTo ypefbT ce
oxnax[a, Toll NpoAbIIKaBa fla ce BeHTUAMpa.

M3nnwHOTO Maco oT xpaHaTa ce CbOKpa B AONIHATa YaCT Ha YeKMeXKeTo.

HsAKou xpaHW U3MCKBaT pa3krallaHe No cpefaTta Ha rOTBEHETO 3a NOCTUraHe Ha OMTVMAaHK
pesynTtaTyi OT roTBeHeTo (BUXTe pa3fen ,PbKOBOACTBO 3a roTeeHe”). 3a Aa pasknature
XpaHaTa, U3fbpraiiTe Kynata U3BbH ypeaa, U3Mos3Baiiku pbKoxBaTKaTa, U Al pasknatete. Criep
TOBa MN/Tb3HeTe KynaTa 06paTHO B ype/Ja W rOTBEHETO Lije 3aMoyHe OTHOBO aBTOMaTU4HO. B
pexum Fries (MbpxeHn kapTodu) NpenopbuBame kaptoduTe fa ce pasknalar 15 MUHyTU cneq,
HaYasIoTo Ha rOTBEHETO 11 3@ BTOPY MbT cnief olle 10 MUHYTH.

Korato uyeTe 3ByK OT TaiiMepa, 3ajlafe€HOTO Bpeme 3a roTBeHe e MpuKouuno. Msabpnaiite
KynaTa W3BbH ype/ia 1 A NoCTaBeTe Ha TON/I0yCToNYMBa MOBbPXHOCT.

MpoBepeTe fanu xpaHaTa e roTosa.

AKo xpaHaTa BCe olle He e roToBa, NPOCTO MiTb3HeTe KynaTa o6paTHO B ypeaa v 3ajaiTe
TaliMepa 3a OLLe HAKONKO MUHYTU.

3a fda cnpeTte rotBeHeTo. 3a pa Bb306HOBUTE FOTBEHETO,

Stop

. Korato xpaHaTa ce croTsu, usBagete KynaTta. 3a pa OoTCTpaHWTe XpaHaTa, u3nonssaunte

LUMMKY, 33 la NOBAWTHETe XpaHaTa 13BbH KynaTa.
BHUMaHMe: oTaeneHneTo HUKora He TpsAGBa Aa ce 06pbLya C pelieTKaTa Harope.
BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, Kynarta 1 XpaHaTa ca MHoro ropeiwyu. He nunaiite Kkynara
no BpeMe Ha M3NoN3BaHe U N3BECTHO Bpeme c/ief TOBa, 3al40TO € MHOro ropeLya.
[pbXKTe KynaTta caMo 3a pbKKara.

. Korato egHa napTupa ot xpaHata e rotosa, YPeAbT BefHara € rotos 3a NpuUroTBAHe Ha Apyra

napTuga oT XpaHata.

5.

3ABEJIEXKKA 3A LED MPW MNMPOLIEC HA TOTBEHE:

- LED @csem 1 OCTaBa BKJIIOYEHa, KOraTo roTBEHeTO e B npoLec.
- LED @ MUra, Korato roTBEHETO e Ha naysa.

- LED @ € V3KJIl04eHa, Korato roTBEHeTO e CMPAHO.

n
! /| JIHA XP al’

To3u pexum e akTuBeH camo 3a pexum Fries (MbpxeHn kapTodn) n Manual mode (PbueH
pexum). Mpu akTuBMpaHe Ha onuuaTta Extra Crisp (JonbnHuTeNnHa XxpynkasBocT) ypeabT
paboTH Ha BUCOKa CKOPOCT 1 OCUTYPABa oLLe No-Ao6py XpynKaBu pesyntatu.

3abenexKa: TO31 peXxnMm Ha roTBeHe yCu/Ba BbPTALYMA ce BEHTUNATOP Ha NpoAyKTa.
Ta3u ¢yHKUMA TpABBa Aa ce aKTMBMPA NPeAUN HAYaNOoTO Ha FOTBEHETO.

DyHKUMATA 33 AOMbAHUTENHA XPYNKaBOCT By No3BonsABa fja HanpaBuTe CbCTaBKMUTE CU NO-
XpYyrnKasu Npu CbLIOTO BpeMe 3a roTBeHe. Tasn GyHKLMA MOXe CbLUo Taka Aa Bu cnectn 3
MWHYTV BPeMe 3a rOTBEHe, KaTo pe3y/TaTuTe OT FOTBEHETO Ca MAEHTUYHU C Te3W NPV roTBeHe
6e3 onuuaTta. AKo npeanounTaTe Aa CNecTUTe Bpeme, BMECTO fia NoayunTe JOMbAHUTENHA
XPYMNKaBOCT, HamaJleTe BPEMETO 3a FOTBEHE C 3 MUHYTY Cllef aKTUBMPaHe Ha yHKLMATa.
MocTaBeTe xpaHa B OTAeNeHne

Hatucrete (D, nocne Hatuchere @ Ha eKpaHa, 3a fja n3bepeTte %‘ pexum Ha roteeHe Fries
(MbpkeHn kapTodu) unu Manual mode (PbueH pexum).

HatncHete E;‘;f;. KoraTo 1031 peXum e akTuBMpaH, Toi Ce NOABABA B OPaHXXeBO Ha eKpaHa.
AKO e Heob6X0AVIMO, perynnpariTe BpEMETO 3a FOTBEHE, KaTo HaTVICHETe BYTOHWTe (BUXKTe pasaen
,PbKOBOACTBO 3a roteeHe”).

HatucHete 6yToHa Z:; 3a fla 3anoyHeTe Aa roTeuTe. Mi36paHaTa TemnepaTypa 1 0CTaBalloTo
BpemMe 3a roTBeHe Lie ce peAlyBaT Ha ANCNen Ha ekpaHa.

CYLIEHE

. HatucHete 6yToHa

. MocTaBeTe pelweTkaTa B KynaTa Ha ypesa.
. Hatuchete (D, nocne sapaiie Temnepatypara, §%) kato Hatucrete GyTonmte (+) u (O)

[lnanasoH Ha ynpasneHue: 40 - 80°C.

. Cnep ToBa 3ajjaliTe XenaHoTo BpeMe 3a rotBeHe KaTo HaTucHeTe 6yTOHa @E’)) n perynunparte

BpemeTo ¢ 6yToHNTE (+) 1 (=) MoeTe ga 3anapeTe Bpemeto oT 1 fo 10 vaca.
Stare
" Crapr, 3a Aa 3anouHeTe npolieca Ha u3cylaBaHe Temnepatypata 1
OCTaBaLLOTO BPeMe 3a FroTBEHE Lie ce peflyBaT Ha ANCT/IEA Ha eKpaHa.

stop

. Korato uyerte 3ByK OT Talimepa, 3ajafieHOTO Bpeme 3a rotTeeHe e npuknounno. Visgbpnaiite

KynaTa U3BbH ypeaa 1 A NocTaBeTe Ha TOI'IﬂOyCTOI7NI/IBa MOBBPXHOCT.

. MpoBepeTe fanu xpaHata e rotosa. AKO XpaHaTa BCe OLye He € roTOBa, MPOCTO MiTb3HeTe

KynaTa 06paTHO Bypedaun 3ajlanTe TallMepa 3a OLLe HAKONKO MUHYTN.

. Korato XpaHata ce Croteu, U3BafeTe KynaTta. 3apga OTCTpaHuTe XpaHaTa, V3MON3BaNTe WUMKN,

3a [la NOBAWIHeTE XpaHaTta U3BbH KynaTa.
BHuMaHMe: oTAeNneHneTo HUKora He Tps6Ba Aa ce 06pbLya € pelueTKaTa Harope.



BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, KynaTta 1 XpaHaTa ca MHoro ropeiwyu. He nunatiite kynata
no Bpeme Ha U3non3BaHe U N3BECTHO BpeMme ciej TOBa, 3ali0TO € MHOTo ropelya.
[pbXKTe KynaTta camo 3a fipbXKKaTa.

YOGHURT (KUCEJ10 MJIAKO)

Kato akcecoap ce npegnara KOMMAeKT ot 8 6ypKqueTa, KOWTO ce Nnpopasa OTAENHO.

MpuroteaHe Ha 8 GypKaHueTa KUCeNo MAAKO:

+ flobaBete 1 L mbnHomacneHo UHT mnsko mpu HopmanHa
Temnepartypa B Kyna

« Cnep ToBa fobaBeTe NakeTyeto mneyHn depmeHTn (2 g) n
pas6bpkaiite fobpe.

- Pasnpepenete cmecta B 8-Te CTbKneHW OypkaHa u M
3aTBOpeTe C Kanak.

3a6enexka: Kucenute mneka Tpa6sa Aaa ce NpuroTBAT C

Kanauku Bbpxy 6ypKaH4eTaTa.

- OTCTpaHeTe pelleTkata Ha Kynata Ha ypefa, Korato
NPUrOTBATE KNCENO MASIKO.
« MocTaBeTe 4 6ypKaHueTa B Kynara.

« MocTaBeTe pelleTkaTa W MocTaBeTe oTrope Apyrute 4
6ypKaHueTa

- Hatucrete (D, cnep koeto perynupaiite Temnepatypara upes HaTickaHe Ha GyToHa & ao
40°C Ha undpoBUA eKpaH.

- Cnep ToBa 3ajjaliTe Bpeme 3a roTBeHe, KaTo HaTicHeTe 6yToHa (1) 3agaiiTe BpemeTo Ha 8 vaca.

« HatncHete GyToHa :a;

BHumaHue: Cnep rotBeHe YeKmepKeTo, GypKaHueTaTa 1 pelueTkara ca ropewu.

3abenexka: AKO cmATaTe, Ye KOHCUCTEHLMATA Ha KUCENOTO MIIAKO e TBbpAE TeuHa, umarte 2

3a fda ctTapTuparte npoueca Ha rotBeHe.

BbH3MOXXHOCTN:
+ YBenuyete Temnepatypata ¢ 5°C
+ YpbnxeTe BpemeTo 3a rotBeHe ¢ 1 van 2 yaca.

OTJIOXKEH

B pbueH pexmm 1 3a HAKOM aBTOMATWYHK MpoOrpamyi (BCUYKW MpOrpamy C W3KIIOYEHVe Ha

pexumniTe MbpxeHn Kaptodu, meco n puba) vmate Bb3MOXKHOCT Aa OTJIOKUTE HAuyanoTo Ha

rotBeHeTo. HauanoTo Ha rotBeHeTo MOXe Aa 6bAe OTNoXeHO oT 30 MUHYTH 0 MakcMMyM 4 yaca.

3a ;aa HanpasuTe ToBa:

« Mpean fa cTapTmpate roTBEHETO, HATUCHETE MPOLBILKUTENHO GyTOHa [J3) .

- W3nonssarite GytoHute (+) 1 () 3a pa 3anapeTe BpemeTo, B KOGTO MCKaTe Aa 3amouHe
roTBeHeTo,

- Cnep toBa HaTucHeTe, CTapT”

Mpepynpexp 3 INAT CTAapT MOXe fAa NpeAcCTaBiABa PUCK 3a 34paBeTo Ha

HAKOM cbCTaBKuU. - CUIHO NpenopbyBame fla He ce M3MO0/3Ba OT/IOKEH CTapT 3a XpaHu

KaTo Meco nnn pnba, C N3KJIoYeHNe Ha NeYeHo nune.

PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuarta no-gony By nomara npw n3bopa Ha OCHOBHM HACTPOIIKNM 3a XpaHaTa, KOATO nckare
[la npuroTeuTe.

3abenexka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Mo-fj0/y ca Camo OPMEHTUPOBBYHU U MOXe fia Bapupat
B 3aBMCMMOCT OT COpPTa M KOJIMYECTBOTO Ha m3nonssaHute Kaptodu. Mpu apyru xpaHu
pa3mepbT, popmaTa n MapKaTa MOXe Aa NOBAUAAT Ha pesynTaTtute. CepoBaTesiHO MOXe Aa
ce HanoXw Aa perynmpare Masko BPEMETO 3a roTBEHE.




Kaptodu n nbpxeHun kaptodu

Konkoro noBeve pasknaLuare, ToK0ga fo-4o6bp
3ampazert <23 A Pe3yNTaThT OT FOTBEHETO.
B . . o KO 1ICKaTe fja HAMATe BPEMETO 3a foTBeHe Ui
"agﬁ:ﬁ”x";’g::\’r‘f\? 300-1000g | & | 15-30min |190°C PasTbpcsa | A MONyHUTe NIO-XYNKGBM PesymTaT, MoxeTe
[a akTvBvpate GyHKLWATA 3a JOMbAHUTENHA
XPyNKaBoCT
[JlomawHo /
NpUroTeeHn 300- 1000 ~ . o, x2/3
MbpAKeH KapTOdM g | %% | 15-34min |190°C PasTbpcea [lobasete 1 cyneHa mbxmua onmo
(8x8 mm)
3aMpaseHy 300-10009 | %% | 12-27 min |190°C| . X 23 [Nobasere 1 cyneHa nbxiuua omo
KapTohu yemKuc Pa3tbpcBa
Meco 1 nTnum npoayKTm
PebbpHa nbpxona| 1 -2 Mapueta 6-10min |200°C ObbpHETe 2 MUH. NPEAV Kpas Ha roTBEHETO
HapssaHa R ~ . o
nbpKona 1-4Mapueta| & | 6-10min |200°C O6pblyaHe No cpeaTa Ha neyeHeTo
OQunera ot
nunewkn ropan | 100-600g [« 16 min 180°C O6pbluaHe Mo cpefaTa Ha neyeHeTo
(6e3 kocT)
Usano nune 15009 | & | 60min |180°C
BeKon/Tenelukn 1-9 8 min 200°C O6pbLuaxe no cpeAaTa Ha neyeHeTo
6ekoH TpaHLwose
Pu6a
OQuneotcbomra | 4MMapueta | <2 | 15-17 min |140°C
Ckapuan 24 MapyeTa | < 6 min 170°C
3akyckn
3ampasenn |y jonier: | o | g-15min |200°C| Ry
NNNeLKIA XanKu P N
[ N
Munewkw kpunua |1-10 Mapyeta) & | 16-20 min |180°C|
3ampaseHu ~ omi oc| A
NpbUMLY CUpeHe 1-10Mapyeta) & | 7-9min |180°C ¥
3ampaseHu niyyeHu . oc| N
Kpbreta 10 Napueta | & 8 min 180°C i\
3009 )
Muua > 7 min 190°C
a (3 Mapuerta) @ '
[0 N
TukBnyKN 400-700g @f 15 min 180°C|
MeueHe Ha TecTeHU
MbduHn 1-6MMapueta @ 15-18 min |[180°C Wsnonzeaire ¢$§g:aﬁ Nevere/cv] 3a
LLokonaaosun - " o
T 3009 & 23min  |160°C
HapazaHn a6bnku | 1-2 Mapueta ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Kuceno mnsko
Harypanto kuceno o BypKaHn** 8h 40°C
MIAKO
- J

* PasknaTeTe Mo cpeaata Ha roTBeHeTO.
**[ocTaBeTe GpopmaTa 3a KeKC/Cb/a 3a NeyeHe B YeKMeKeTo.
**% CHLOTBETCTBAT Ha BypKaHUTE Ha MapKaTa, MPOoAaBaHUN KaTo akcecoap.

BAXHO: 3a pa He noBpeanTe ypeaa, HUKOra He MpeBuLLaBanTe MakCUManHuTe Konmyectsa
CbCTaBKM 1 TEYHOCTU, MOCOYEHU B PBKOBOACTBOTO 3a yrnotpeba U B peuentute. Korato
n3nonseaTte CMeCW, KOUTO ce HaawraT (Hanpumep npu TOpTa, KWW WU MbGUHM), CbABLT Ha
dypHaTa He TpAGBa Aa Ce MbJIHK NOoBeYe OT MOJIOBMHAaTa.

BHMMaHue: onacHOCT OT npeBapABaHe, ako TemnepaTypara He ce cnassa.

XpaHuTe ¢ No-MasKkm pasmepn 06MKHOBEHO M3UCKBAT MasKo MO-KPaTKO Bpeme 3a roteeHe
OT no-ronemuTe. AKO He CTe CUrypPHW, MOXeTe fla OTBOpUTE KyraTa Mo BCAKO BpeMe, 3a Aa
npoBepwTe HanpeAbKa Ha rOTBEHETO.

Pa36bpKBaHeTO Ha ManKkm KonMyecTBa XpaHa No cpeaaTa Ha roTBeHeTo NofobpsABa KpanHUA
pesynTaT 1 Moxe Aa MOMOrHe 3a NpefoTBpaTABaHe Ha HePaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

3a fa HanpaBwWTe KapToduUTe MHOTO XPYMKaBy, onuTainTe Aa fO6ABUTE MANIKO KONMYECTBO
ONVO NPeAK roTBeHe 1 pasKnaTeTe, 3a fla NOKpueTe paBHOMepHo. MpenopbuBame Bu aa
n3nonssate 14 ml onvo. He pobaBaiite Macno Kbm 3aMmpaseHuTe Kaptodu.

JlekuTe 3aKycku Moxe Aa ce MPUroTBAT BbB GypHa, HO MOXe CbLLO Aa Ce NPUroTBAT 1 B
ypena.

ONTYMaNHOTO NPENOPBUNTENHO KONNYECTBO KapTodKM 3a MbpxeHe e 700 rpama.
/13nonsBarite rotoBo 6yTep UM MacneHo TecTo, 3a Aa HaMpaBUTe MbJHEHN 3aKyCKn 6bp30
1 NecHo.

MocTaBeTe B ypesa TaBa 3a NeyeHe, ako MCKaTe Aa U3neyeTe KEKC MW KULL, WIIN aKo ncKaTe
fla MbpXWUTe AeNNKaTHW UAKN MbHEHN UHTpeaneHT. MoxeTe Aa M3nonsBaTe CboBe 3a
neyeHe OT CUNIMKOH, HePbXAaema CTOMaHa, alnyMUHWA MK rnHa.

MoxeTe cbLio Aa U3nNon3BaTe ypesa 3a NpeToniAHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonanTe XpaHa,
3apaiite Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 MuHyTW. BpemeTo 3a rotBeHe moxe fa ce
perynupa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XPaHa, 3a a NPEeTON/IMTe HaMb/IHO XpaHaTa.

NMPUroTBAHE HA JOMA bPKEHU KAPTOOU

AKO MCKaTe ia NpUroTBUTE JOMALLHN MbpXKeHN KapTodu, crefjBaiiTe CTbIKUTE NO-A0Y.

1.

V136epeTe copT KapTOdU OT NpenopbUYaHUTE 3a MPUroTBAHE Ha MbpeHn KapTodu. Obenete
KapToduTe 1 ' HapeXeTe Ha NapyeTa C eaHakBa gebenuHa.

HakvicHeTe KapTodeHuTe napyeTa B Kyna CbC CTyeHa BoAa 3a NoHe 30 MUHYTK, oTueaeTe
Vi Vi 1 MOACYLETE € YMCTa, CUHO abcopbupalla KyxHeHcka Kbpna. Cref ToBa nonuiTe ¢
KyxHEeHCKa xapTusi. [MapueTata kapTod TpsbBa 4a ca HAMb/IHO M3CbXHAMMN MPEAV roTBeHe.
M3cunete 1 cyneHa nbxuua onmo (pacTUTeNHO, CTbHYOMELOBO UM MAC/MHOBO) B CyXa
Kyna, cnoxere KapToduTe OTrope 1 rn pasGbpKamnTe, fOKATO Ce MOKPUAT C ONO.

M3BageTe KapTodpuTte OT KynaTa € NPBbCTV UM C KYXHEHCKU NprbOop, Taka Ye M3NULHOTO
0NV Aa ocTaHe B Kynara. MocTaBeTe napyetaTa KapTod B Kynarta.

Benexka: He mn3cunsaiTe HaBefHbX HamMasaHuUTe C ONMO napyeta Kaptodm oT
KOHTellHepa AUPEKTHO B KymnaTa, B NPOTUBEH Ciy4ail U3NULWWHOTO OO e NonagHe Ha
AbHOTO Ha KynaTa.

V3nmbpikeTe KapTopuTe CbrNAcHO UHCTPYKLMUTE B pasfena,PbKoBOACTBO 3a roteeHe”.




NUCTBAHE

MouncTBaiTe ypeaa cnep BcsAka ynotpeba.

KynaTta n peweTtkata umat Hesanensawlo nokputue. He nsnonssainte meTanHn KyXHEHCKN

npu6opyu unu abpasvMBHM MOYNCTBALLM MaTepuann 3a MNOYUCTBAHETO My, Tbii KaTo

He3aenBalloTo MOKPMTME MOXe Jla ce NoBpeau.

1. V3BapeTe wlencena oT KOHTaKTa 1N ocTaBeTe ypefa Aa ce oxnaau. 3abenexka: M3ssagete
KynaTa 1 ocTaBeTe ypefa fia U3CT1He no-6bp3o.

2. 3abbplieTe ¢ BNa)kHa Kbpna BbHLUHATA YacT Ha ypepaa.

3. TouncTeTe KynaTa 1 pelleTKaTa C ropella BoAa, TeYeH Mpenapar 3a MMeHe Ha CbAoBe U
HeabpasvBHa rbba.
MoxeTe aa n3nonspare TEUHOCT 3a MOUNCTBAHE HAa Ma3HWHMW, 3a fla OTCTPaHNTe OCTaHaNoTo
3aMbpcABaHe.
BHMMaHwMe: KynaTta 1 pelueTkaTa Morat ja ce MUAT B MUAJIHa MallnHa.
MpepynpexpeHne 3a mofen Cbc cBansAema NpefiHa 4acT: 3a Ja OCUrypuTe onTuManHoTo
3ana3BaHe Ha NPoJlyKTa, BaXKHO e /la OTCTpaHUTe BbHILHAaTa Npe/iHa 4acT U Aa A usmmneTe
Ha pbKa.
Mpun mopena cbc cBanAema NpefHa YacT C NPO30pye N3MMBAHETO Ha Npe/HaTa YacT Ha
pbKa nomara ia ce 3anasun OPUrMHaNHUAT BUJ 1 NPO3PaYHOCTTa Ha CTHKIIOTO.
CobBeT: AKO Ha AbBHOTO Ha KynaTa W pelleTKaTa e 3a/ierHana MpbCoTUA, Hamb/HeTe
C ropella BoAa U MasKo TeyeH npenapart 3a MueHe. OcTaBeTe KynaTa 1 pelleTkaTa Aa ce
HaKucHaT 3a okono 10 muHyTw. [Mocne usnnakHeTe fobpe 1 noacylueTe.

4. Vi36bplieTe BbTpeLlHaTa YacT Ha ype/ia C ropella Bofja U HanoeHa Kbpra.

5. TlouncTeTe HarpsABaLMA efleMEHT CbC Cyxa NOUKNCTBALLA YeTKa, 3a Aa OTCTPaHMTe BCAKAKBY

XpaHUTEeNIHM OCTaTbLW.
6. He notanaiiTe ypeaa BbB BOAa WY Apyra TEUHOCT.

NMPUBUPAHE

1. W3knioyeTe wencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa M ro octaBeTe [ja ce oxnagu.
2. YBepeTe Ce, Ye BCUYKM YacCTu ca YNCTU U CyXWU.

FTAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

AKO ce HyX[aeTe OT CepBK3 WM UHPOPMALIMA, KAKTO 1 aKo MMaTe mpobnem, Mons, nocetete
drpmeHna yebcaliT Unm ce cBbpxeTe C LieHTbpa 3a 06C/yKBaHe Ha KNeHTV BbB BalaTta Abpasa.
MoskeTe fla HamepuTe TenedpoHHIA HOMep B IMCTOBKaTa 3a MeXAyHapofHaTa rapaHuma. AKO BbB
Bawara gbpxaBa HAMa LieHTbp 3a 06CNy>KBaHe Ha NoTpebuTenuTe, ce 0O6bpHeTe KbM MECTHUA
TbproseL Ha dprpmarta.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKo cpelHeTe npobnemu c ypepa, nocetete ¢upmeHus yebcaiT (BMKTe KopuuaTta Ha
PbBKOBOACTBOTO) 3a CMUCHKa C YeCTO 3ajaBaHW BBMPOCU WU Ce CBbpXKeTe C LieHTbpa 3a
obcnyxBaHe Ha NoTpebuteny BbB Balwata AbpKasa.



*odvisno od modela



Ce Zelite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno ohranitev naprave,

upostevajte postopek Cisc¢enja, ki je primeren za model z odstranljivo sprednjo stranjo.

A. Posoda F. Odstranljiva sprednja stran s kontrolnim
B. Rocaj posada okencem*

C. Odstranljiva sprednja stran® G. Pokrov za shranjevanje”

D. Odstranljiva resetka* H. Nadzorna plos¢a z zaslonom na dotik

E. Odstranljiva redetka za Zar iz litega tlaka* I. Prikaz ¢asa/temperature

e Pritisnite gumb na dnu posode.

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

1. Ocvrt krompiréek 6. Pica

2. Pisc¢ancji medaljoni 7. Zrezek

3. Slanina/goveja slanina 8. Zelenjava
4. Kozice 9. Riba

5. Pecen pisc¢anec 10. Sladica

o Kavelj odstranite s svojega mesta.
Tako boste sneli odstranljivo stran.

PRED PRVO UPORABO

Najprej preberite varnostna navodila in priro¢nik ter ju hranite na varnem mestu.

1. Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

2. ZreSetke ne odstranite silikonskih blazinic.

3. Predal in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in
nezno gobico.
Opomba: Predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno ohranitev
naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete ro¢no.
Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no ocistiti, ¢e Zelite ohraniti
izvirni videz in izvor stekla.

4. Zvlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave. Naprava deluje tako, da proizvaja vroc zrak.

PRIPRAVA PRED UPORABO

1. Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrdino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne pribliZujte vodnim curkom.

MreZo na dnu posode vstavite do konca.

Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

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

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

e ALI na predal namestite pokrov za shranjevanje, da lahko
ostanke hrane shranite v hladilnik.

whN

Pozor: Pokrova ne namestite na posodo, dokler je vroca.

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

P « Sprednjo stran ro¢no ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in mehko gobico.
ODSTRANLJIVA SPREDNJA STRAN e Po ¢id¢enju naj se zunanja stran temeljito posusi:
Z novim sistemom za preprosto ¢iscenje in shranjevanje lahko preprosto locite sprednjo stran 1. Preden“sprednjo stran pon'ovrTO n.amestlte na kaYSU pgsode.
) 2. Spodnji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.
posode in posodo samo.
« Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.
e S priloZenim pokrovom shranite ostanke hrane.

*odvisno od modela
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Ce 7elite pogreti ostanke hrane, s predala odstranite pokrov in na posodo pritrdite sprednjo stran.
o Pritisnite § in gumb @, da temperaturo nastavite na 160 °C.

« Ce Zelite prilagoditi &as, pritisnite §9in z gumboma @ in @ nastavite casovnik za 10 minut.
POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem vedno pripnite
sprednjo plos¢o nazaj na posodo.

UPORABA NAPRAVE

Opozorilo: Ob prvi uporabi zra¢nega cvrtnika (brez dodatkov v njem) se prepricajte, da ste

ga spustili praznega, da odstranite morebitne ostanke proizvodnje in vonj po novem. Ob

prvem priZigu se lahko iz dimnika sprozi rahel dim.

Naprava lahko kuha veliko razli¢nih zivil. Cas kuhanja za glavne vrste Zivil je naveden v razdelku

+Navodila za kuhanje®. Spletni recepti vam pomagajo pri spoznavanju aparata.

1. Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

2. Jed odlozite v predal.
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje kolicine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega rezultata.

3. Predal vstavite nazaj v aparat.

Pritisnite (D za vklop aparata

5. Zazacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim naginom priprave (1] ali
ro¢nimi nastavitvami §3.

&~

a. Ce izberete samodejni nacin kuhanja:

e Za prikaz nacina priprave jedi pritisnite gumb ().

« Nato na zaslonu pritisnite gumb (1], da izberete Zeleni nacin kuhanja (nacini kuhanja so
podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

o Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumb J3) in nastavite &as z
gumboma (+) in (=) buttons. Casovnik lahko nastavite med 0 in 90 minutami.

» Temperaturo {3 nastavite z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 220 °C.

e Pritisnite :p‘ gumb Start (Zacetek), da zac¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

 Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

« Opomba: med pripravljanjem hrane lahko prilagajate ¢as kuhanja in temperaturo tako, da
pritisnete 9.

b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

o Temperaturo nastavite §J z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 220 °C.

« Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi §3 s pritiskanjem gumbov (+) in (). Casovnik lahko
nastavite med 0 in 90 minutami.

o Pritisnite :; gumb Start (Zacetek), da zacnete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

 Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

c. Prekinite ali ustavite kuhanje:

e Za prekinitev kuhanja preprosto pritisnite gumb o
Start

pritisnite gumb ;.
e Z dolgim pritiskom na gumb
prezracevanjem.

6. Odvecno olje iz hrane se zbira na dnu predala.

7. Nekatera Zivila je treba za najboljSe moZne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte
poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvlecete posodo za rocaj in jo pretresete.
Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se zazene samodejno. Pri pripravi
krompircka svetujemo, da po 15 minutah pecenja pretresete posodo in nato ponovite po
10 minutah.

8. Ko zaslisite zvok casovnika, je nastavljeni cas priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite posodo
in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

9. Preverite, ali je jed pripravljena.

Cejed $e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na
nekaj dodatnih minut.

10. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz
posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne
dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

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

Za nadaljevanje kuhanja ponovno

Stop *

start

zaustavite kuhanje. Ko se aparat ohlaja, nadaljuje s

stop

OPOMBA O LED PRI TEKJOCEM KUHANJU:

« LED &) sveti in ostane prizgana, ko kuhanje poteka.
e LED @ utripne, ko je kuhanje v premoru.

e LED @je izklopljena, ko je kuhanje ustavljeno.

UPORABA NACINA POSEBEJ HRUSTLJAVE PRIPRAVE

e Tanacin lahko vklopite samo v nacinu za krompircek in ro¢nem nacinu. Ko je vklopljen nacin
posebej hrustljave priprave, naprava deluje z visoko hitrostjo in zagotavlja zmogljivejse
cvrtje.



Opomba: ta nacin priprave poveca hitrost ventilatorja v napravi.

e Ta nacin morate vklopiti pred za¢etkom kuhanja.

e Znacinom posebej hrustljave priprave bodo sestavine v istem ¢asu kuhanja bolj hrustljavo
pripravljene. S tem nacinom boste za kuhanje porabili 3 minute manj, hkrati pa boste
dosegli enak konéni rezultat. Ce je vas cilj, da prihranite ¢as in ne bolj hrustljava priprava, po
vklopu nacina zmanjsajte ¢as kuhanja za 3 minute.

1. Jed odlozite v predal.

2. Na zaslonu pritisnite O, in nato pritisnite {1, da izberete nacin za krompircek %ﬁ ali rocni
nacin.

3. Pritisnite ira. Ko je nacin vklopljen, bo na zaslonu prikazan v oranzni barvi.

4. Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, @ da @ pritisnite gumba (oglejte si poglavje “Vodnik

za kuhanje”).
5. Pritisnite gumb da zacnete kuhati. Izbrana temperatura in preostali ¢as kuhanja bo
prikazan na zaslonu.

DEHIDRACIJA

1. MreZo vstavite v posodo naprave.

2. Pritisnite (D, {9 nato s pritiskom gumba @ in @ Obmodje delovanja: 40 - 80°C.

3. Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom gumba §3), ki ga lahko nato prilagajate z
gumboma @ in @ Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 10 ur.

4. Pritisnite gumb za zagon, :;‘ da potrdite zacetek postopka dehidracije. Temperatura in
preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

5. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite
posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

6. Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed e ni pripravijena, posodo preprosto znova vstavite v
aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

7. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.
Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.
Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne
dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

Loceno lahko kupite komplet osmih kozarcev.

start
Stop

Priprava za osem kozarcev jogurta:

eV posodo dodajte 1 | pasteriziranega polnomastnega mleka
pri sobni temperaturi.

« Dodajte vrecko mlecnih fermentov (2 g) in dobro premesajte.

« Zmes prelijte v 8 steklenih kozarcev in jih zaprite s pokrovom.

Opomba: Kozarce z jogurtom morate kuhati zaprte s pokrovi.

* Med pripravo jogurta iz posode odstranite redetko.
« Stiri kozarce poloZite v posodo.

o Namestite resetko in nanjo poloZite preostale Stiri kozarce.

« Pritisnite O, nato prilagodite temperaturo s pritiskom na gumb @ dokler ne doseZete 40 °C
na digitalnem zaslonu.

« Nato nastavite ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumba @ Nastavite ¢as kuhanja na 8 ur.

e Pritisnite gumb za zagon o da potrdite zacetek postopka priprave jedi.

Pozor: Po pripravi jedi so predal, kozarci in reSetka zelo vroci.

Stop

Opomba: Ce menite, da je jogurt prevec teko¢, imate dve moznosti:
o Povecajte temperaturo za 5 °C.
o Podaljsajte ¢as kuhanja za 1 ali 2 uri.

ODLOZENI ZAGON

V ro¢nem nacinu in pri nekaterih samodejnih programih (vsi programi, razen nacina za pripravo
krompircka, mesa in rib) lahko odloZite zacetek kuhanja. Zacetek kuhanja lahko odloZite od 30 minut
do najvec 4 ure. To storite tako:

e Pred zacetkom kuhanja dolgo pritisnite gumb 3.

e Z gumboma @ in @ nastavite ¢as, ob katerem Zelite, da se kuhanje zacne,

« Nato pritisnite gumb , Start*.

Opozorilo: Prepozen zacetek lahko pri nekaterih sestavinah predstavlja tveganje za zdravje.
Odsvetujemo vsak odloZen zacetek pri Zivilih, kot so meso ali ribe, razen pri pe¢enem
pis¢ancu.

VODNIK ZA KUHANJE

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 konéni rezultat pri drugih vrstah
hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave
jedi nekoliko prilagoditi.
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Krompir in ocvrt krompircek

Zamrznjen x2/3 | . Bolikostresate, boli je rezultat kuhanja.
krompircek ~ 300-1000g| %% | 15 - 30 min |190°C hakes | Ce Zelite skiajiati as kuhanja al dosedi bolj rustiave
(10 mm x 10 mm) shakes rezultate, lahko aktivirate funkcijo extra crisp.
Doma pripravljen x2/3
ocvrt krompircek [300-1000g| %% | 15-34 min |190°C shakes Dodajte 1 7lico olja
(8 x 8 mm)
Zamrznjeni . . . x 2/3 A X
krompirjevi krhlji 300-1000g| s | 12-27 min |190°C shakes Dodajte 1 zlico olja
Meso in perutnina
Oy
Rebrni zrezek 1- 2 kosi 6-10min |2000C| (&= Obrnite 2 min pred koncem pecenja
Sesekljan zrezek | 1-4kosi | & | 6-10min |200°C Obraanje na sredini pecenja
e Fgfg???gn)pm 100-600g| &3 16 min  |180°C Obracanje na sredini pecenja
Cel piscanec 1500g | & | 60min  |180°C
Slansii";an/ign?]veja 1-9rezin 8 min 200°C Obracanje na sredini pecenja
Riba
Fileji lososa 4 kosi < | 15-17 min |140°C
Kozice 24kosi | <o 6 min 170°C
Prigrizki
Zamrznjeni } ) | N
piscandji medaljoni 1-10kosi | & | 8-15min |200C| {
1 )
Pistangjakrilca | 1-10kosi | & | 16-20 min |180°C|
Zamrznjene sirove| 4 _q¢og; & | 7-9min |180°C § 8
palcke N
Zamrznjeni cebulni ) . .| N
i 10kosi | & 8 min 180°C|
. 3009 S . .
Pica (3 rezine) D 7min  |190°C
[ A\
Bucke 400-700¢ ‘@f 15min  |180°C| {
Peka
Mafini 1-6kosi | €3 | 15-18 min |180°C Uporaba pekaca/posode za peko™
Cokoladne torte 300g & 23min  |160°C
Dehidracija
Jabolka, narezana . .
s ‘ 1-2 kosi ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
Jogurt
\_Naravni jogurt |8 kozarci*™* ‘ 8h 40°C ‘ ‘ @ J

* Pretresite na polovici kuhanja.
** Peka¢/posodo za pecivo postavite v predal.
*** Ustrezajo kozarcem blagovne znamke, ki se prodajajo kot dodatna oprema.
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POMEMBNO: Da ne bi poskodovali aparata, nikoli ne prekoracite najvecjih kolic¢in sestavin in
tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih. Kadar uporabljate mesanice, ki se
dvigujejo (kot so torta, kvaseni kruh ali mafini), posoda pecice ne sme biti napolnjena vec kot
do polovice.

Pozor: ¢e ne upostevate priporocene temperature, se lahko hrana prekuha.

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

o Ce pretresete manjsa zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljiate konéni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

e Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite,
da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml. Zamrznjenemu
krompirju ne dodajte olja.

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

e Optimalna priporo¢ena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.

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

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

e 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.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

1. Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga nareZite
na enakomerno debele kose.

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

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo poloZzite
krompircek in ga me3ajte, dokler se ne premaze z oljem.

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

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

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

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za cis¢enje ne uporabljajte kovinskih
kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.
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Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

2. Zunanjost dodatka o€istite z vlazno krpo.

3. Posodo in mrezZo ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico. Preostalo
umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno ohranitev
naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete ro¢no.
Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran roc¢no ocistiti, e Zelite ohraniti
izvirni videz in izvor stekla.
Namig: Ce se je na dnu posode in mreze nabrala umazanija, ju napolnite z vroo vodo in
nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10 minut. Nato sperite
Cisto in posusite.

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

5. Grelni element ocistite s suho krtaco za ¢iS¢enje, da odstranite ostanke hrane.

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

SHRANJEVANJE

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

GARANCUJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakréno koli teavo, obiscite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko tevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, obiscite spletno mesto (oglejte si naslovnico
v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za
pomoc strankam v svoji drzavi.



*zaleznie od modelu
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. Pojemnik F. Odtqczany przéd z okienkiem™

. Uchwyt szuflady G. Pokrywka do przechowywania*
. Odtaczany przéd* H. Cyfrowy panel dotykowy

. Wyjmowana kratka® I. Wyswietlacz czasu/temperatury

Zdejmowana kratka grilla*

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

nhwnN =

Frytki 6. Pizza
Nuggetsy z kurczaka 7. Stek
Boczek / boczek wotowy 8. Warzywa
Krewetki 9. Ryby
Pieczony kurczak 10. Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapozna¢ sie z instrukcjami dotyczgcymi bezpieczeistwa i instrukcja obstugi, a nastepnie
odtozyc¢ je w bezpieczne miejsce.

1.
2.
3.

B

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

Nie usuwaj silikonowych podktadek z kratki.

Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorqcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomocg miekkiej gabki.

Uwaga: Pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczgce modelu z odtaczanym przodem: aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy zdja¢ zewnetrzng przednig czes¢ i umy¢ jq recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu recznie pomaga
zachowac oryginalny wyglad i przezroczystosc szkta.

Wytrzyj wnetrze i zewnetrzng cze$¢ urzadzenia wilgotng szmatkq. Urzadzenie wytwarza
gorgce powietrze.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

Ustaw urzgdzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody.

W16z kratke znajdujacg sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiac opor.
Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadz niczego na wierzchu urzqdzenia. Zakt6ca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia gorgcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzqdzenia, nie umieszczaj go w rogu lub pod wiszgcymi
szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiedniq cyrkulacje powietrza, nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej
15 cm wolnej przestrzeni.

*zaleznie od modelu

ODLACZANY PRZOD*

Nowy system Easy Clean & Store umozliwia tatwe oddzielenie przedniej czesci miski i samej

miski.

o Latwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce
» Mozliwos¢ przechowywania resztek dzieki dotgczonej pokrywce.

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie urzqdzenia, postepuj

zgodnie z ponizszq procedurq czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

*zaleznie od modelu

o Nacisnij w dot przycisk znajdujqcy sie u spodu miski

o Wysun hak.
Zdejmowany przéd odtqczy sie.

e Umies¢ miske w zmywarce lub
umyj ja recznie bez przedniej czesci,
ktérq mozesz ponownie potaczy¢ z
urzadzeniem.

e LUB umies¢ pokrywke na szufladzie, aby zachowaé resztki
w lodéwce.

Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli miska jest nadal gorgca.



C ie od i podt . jo miski
« Umyj recznie przdd gorgcg woda, uzywajgc ptynu do mycia naczyr i gabki bez wiasciwosci Sciernych.
e Po umyciu i doktadnym wyschnieciu przedniej zewnetrznej czesci

1. Przypnij gore przedniej czedci do haka miski.

2. Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszec klikniecie.

— ¢

Aby ponownie podgrzac¢ resztki, zdejmij pokrywke z szuflady i zat6z przedniq cze$¢ na miske.

« Naciénij §2 i przycisk (=), aby ustawi¢ 160°C.

 Potem nacisnij §), aby ustawi¢ 10 minut przyciskami @ i @

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzqdzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy zawsze
zatrzasng¢ panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ostrzezenie: Upewnij sig, ze frytownica powietrzna jest pusta przy pierwszym uzyciu (bez
zadnych akcesoriéw w Srodku), aby wyeliminowa¢ wszelkie pozostatosci produkcyjne i nowy
zapach. Po pierwszym uruchomieniu z komina moze wydobywac¢ sie lekki dym.
Urzgdzenie moze gotowaé szerokg game potraw. Czasy gotowania dla gtéwnych rodzajéow
zywnosci podano w sekgji ,,Przewodnik gotowania”. Przepisy online pomagajqg zapozna¢ sie z
urzgdzeniem.
1. Podtqcz przewod zasilajacy do gniazda elektrycznego.
2. Umies¢ potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czesé
,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.
3. Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.
Nacisng¢ przycisk (D aby wiqczy¢ urzgdzenie.
5. Aby rozpoczgé gotowanie, mozesz wybrac zaprogramowany tryb gotowania () lub ustawienia
reczne 9.
W przypadku wybrani matyczn I

=

wania:

« Nacisnij przycisk (1, aby wyswietli¢ tryb gotowania.

o Naciénij przycisk 1) na ekranie, aby wybrac tryb gotowania (tryby sq szczegotowo
opisane w sekgji “Przewodnik po gotowaniu”).

» W razie potrzeby ustaw czas gotowania, naciskajac 9, a nastepnie przyciski @ i @
Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

o Ustaw temperature za 2 pomocqg przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

10.

11.

Start

e Nacisngé ;, przycisk Start, aby rozpoczqé gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

e Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedq na przemian
wyswietlane na ekranie.

» Uwaga: podczas gotowania mozna zmieniaé czas i temperature za pomocq przyciskow 9.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

o Ustaw temperature %) za pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

« Nastepnie ustawi¢ wybrany czas gotowania 9 za pomocq przyciskéw @ i @ Minutnik
mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

e Nacisng¢ ::: przycisk Start, aby rozpoczg¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

e Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedq na przemian
wyswietlane na ekranie.

¢. Wstrzymayj lub zakoricz gotowanie:

e Aby wstrzymac gotowanie, wystarczy nacisnaé przycisk
nalezy ponownie nacisng¢ przycisk.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk Z‘”:
urzgdzenie kontynuuje wentylacje.

Nadmiar oleju z zywnosci zbiera si¢ na dnie szuflady.

Niektore potrawy wymagaja potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac optymalne

rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasngé jedzeniem, wyciggnij

pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsuri pojemnik z powrotem

do urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie. W przypadku frytek zalecamy

wstrzgsngé po 15 minutach gotowania, a nastepnie po 10 minutach.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korca.

Wyciggnij pojemnik z urzqdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokg temperature.

Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsuri pojemnik z powrotem do urzqdzenia i

ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

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

Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwraca¢ do gory nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sq bardzo gorgce.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczekac

chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury.

Pojemnik nalezy trzymac¢ wytqacznie za uchwyt.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania

kolejnej porgji.

start

Aby wznowi¢ gotowanie,

stop

aby zatrzymaé gotowanie. Podczas chtodzenia

UWAGA NA LED PODCZAS TRWAJACEGO GOTOWANIA:

« LED 3% swieci i pozostaje wigczona, gdy gotowanie jest w toku.
e LED @ miga, gdy gotowanie jest wstrzymane.

e LED @jest wytgczona, gdy gotowanie zostato zatrzymane.
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KORZYSTANIE Z FUNKCJI WIEKSZEJ CHRUPKOSCI

e Ta funkcja jest aktywna tylko w trybie frytek i recznym. Po wiqczeniu opcji extra crisp
urzqdzenie pracuje z duzq predkoscig i zapewnia jeszcze lepszq chrupkosé.
Uwaga: ta funkcja zwieksza obroty wentylatora urzadzenia.

e Funkcje te nalezy wiqczy¢ przed rozpoczeciem gotowania.

o Dzigki funkcji wigkszej chrupkosci sktadniki beda bardziej chrupigce w tym samym czasie.
Funkcja ta pozwala tez zaoszczedzi¢ 3 minuty, a rezultaty bedq identyczne jak w przypadku
gotowania bez uzycia tej funkcji. Jesli wolisz zaoszczedzi¢ czas niz uzyska¢ chrupigcq
potrawe, po wiqczeniu tej funkcji skro¢ czas gotowania o 3 minuty.

1. Umies¢ potrawe w szufladzie.

2. Nacisnij O,a nastepnie (1) na ekranie, aby wybrac tryb %‘ frytek lub tryb reczny.

3. Naci$nij giee. Po aktywowaniu ten tryb wyswietla sie na ekranie na pomaranczowo.

4. W razie potrzeby zmieri czas gotowania, naciskajac przyciski @ i @ (patrz czes¢ , Przewodnik po
gotowaniu”).

5. Nacisnij przycisk g, , aby rozpoczqé gotowanie. Wybrana temperatura i pozostaty czas
gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

. Umies¢ kratke w pojemniku urzqdzenia.
. Nacidnij przycisk ®,a nastepnie ustaw na ekranie {2 cyfrowym za pomocq przyciskow @ i @
Zakres ustawier : 40 - 80°C.

3. Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc przycisk §2 i ustawiajgc odpowiedni czas za
pomocq przyciskow @ i @ Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 10 godz.

4. Nacisnij przycisk Start, Zt: aby rozpoczqé proces suszenia. Temperatura i pozostaty czas
gotowania bedq na przemian wyswietlane na ekranie.

5. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
korica. Wyciggnij pojemnik z urzqdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokq
temperature.

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

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

Uwaga: szuflady z kratkqg nie wolno odwracaé do géry nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sq bardzo gorgce.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzqdzenia i nalezy odczekaé

chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo wysokiej

temperatury. Pojemnik nalezy trzymacé wytqgcznie za uchwyt.

start
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Zestaw 8 stoikdw jest dostepny jako akcesorium sprzedawane oddzielnie.

Przygotowanie 8 stoikow jogurtow:

e Dodaj do miski 1 | petnego mleka UHT o temperaturze
pokojowej.

« Nastepnie dodaj saszetke bakterii fermentacji mlekowej (2 g)
i dobrze wymieszaj.

o Przet6z mieszaning do 8 szklanych stoikéw i zamknij pokrywka.

Uwaga: w trakcie gotowania jogurtow na stoikach muszq by¢

pokrywki.

« Podczas gotowania jogurtéw wyjmij kratke miski urzqgdzenia.
e Postaw 4 stoiki w misce.

o Potdz kratke, a na niej postaw 4 stoiki.

o Nacisnij ®,ina cyfrowym wyswietlaczu ustaw temperature 40°C za pomocq przycisku @
« Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajqc przycisk @ . Ustaw czas na 8 godzin.

o Nacisnij przycisk Start z::, aby rozpoczqé gotowanie.

Uwaga: po gotowaniu szuflada, stoiki i kratka sq gorgce.

Uwaga: jesli uznasz, ze tekstura jogurtu jest zbyt ptynna, masz 2 opcje:
» zwiekszenie temperatury o 5°C,

« wydtuzenie czasu gotowania o 1-2 godziny.

OPOZNIONY START

W trybie recznym i w przypadku niektérych programéw automatycznych (wszystkie programy
z wyjagtkiem trybu frytek, miesa i ryb) istnieje mozliwo3¢ op6znienia rozpoczecia gotowania.
Rozpoczecie gotowania mozna opdzni¢ od 30 minut do maksymalnie 4 godzin. Aby to zrobié:

e Przed uruchomieniem gotowania wykona¢ dtugie nacisniecie przycisku 9.

e Za pomocg przyciskow @ i @ ustaw godzing, o ktorej ma sie rozpoczgé gotowanie,
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« Nastepnie nacisnij przycisk ,,Start”.

Ostrzezenie: Opdzniony start moze stanowic zagrozenie dla zdrowia w przypadku niektérych
sktadnikow. - Zdecydowanie odradzamy opdzniony start w przypadku zywnosci takiej jak
mieso lub ryby, z wyjatkiem pieczonego kurczaka.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybraé podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i mogq sie réznic w zaleznosci od
odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktéw ich wielkosé, ksztatt
i marka mogg mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie
czasu gotowania.

-
wui
(=)}

Ziemniaki i frytki

Im mocniej potrzgsniesz, tym lepszy bedzie rezultat

5 . gotowania.
(1'6Arrﬂ$r;e1f6yr§%) 300-10009g| %% | 15-30 min {190°C ka%/3_| Jesli cheesz skrocic czas gotowania lub uzyska¢ bardziej
oKtajle | chrupigee rezultaty, mozesz aktywowac funkcje
dodatkowej chrupkosci.
Domowe frytki {300 - 1000 ) . . x 2/3 s .
(88 mm) 9| % | 15-34min [190°C Koktajle Dodaj 1 fyzke oleju
Mrozone todeczki N . . x 2/3 i .
siemniaczane | 2007 1000g) & | 12-27 min |190°C Koktajle Dodaj 1tyzke oleju
Miegso i dréb
Stek z zeberek |1 - 2 Kawatki 6-10min |200°C Odwrdci¢ na 2 minuty przed koricem pieczenia
Siekany stek |1 -4 Kawatkil & | 6-10min |200°C Odwracanie w potowie pieczenia
Filety z piersi
kurczaka (bez  |100-600 g & 16 min  [180°C Odwracanie w potowie pieczenia
kosci)
Caty kurczak 15009 | B3 60 min |180°C
Bocz;(l;’gat;czek plu:téi()w 8 min 200°C % Odwracanie w potowie pieczenia
Ryb!
Filet z tososia 4Kawatki | x> | 15-17 min |140°C
Krewetki 24 Kawatki | =<2 6 min 170°C
Przekaski
Mrozone nuggetsy] 1-10 . ’ | A
e Kawaiki €| 8-15min |200°C| {
Skrzydetka z 1-10 ) .| =2
Noenia Kawaiki & | 16-20min |180°C| {
Mrozone paluszki | 1-10 ) .| =2
serowe Kawatki & | 7-9min 180°C| {
Mrozone krgzki ) . | N
@i 10 Kawatki | & 8 min 180°C|
' 3009 _. . .
Pizza (3 Plastry) (2] 7 min 190°C
¢ )
Cukinia 400-700g @y 15min  |180°C| \
Pieczenie
Muffiny K;vs;tgki & | 15-18 min |180°C Uzy¢ formy/naczynia do pieczenia**
Ciastka . .
celoladowe 300g || 23min  |160°C
Odwadnianie
Pokrojone jabtka |1-2 Kawalki‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Jogurt naturalny | 8 Stoiki*** 8h 40°C




* Wstrzgsna¢ w pofowie gotowania.
** Umies¢ forme do pieczenia/ naczynie do pieczenia w szufladzie.
*** odpowiada markowym stoikom sprzedawanym jako akcesoria.

WAZNE: Aby unikng¢ uszkodzenia urzqdzenia, nigdy nie nalezy przekracza¢ maksymalnych iloci
sktadnikéw i ptynéw wskazanych w instrukcji obstugi i przepisach. W przypadku korzystania z
mieszanek, ktore rosng (takich jak ciasto, quiche lub babeczki), naczynie piekarnika nie powinno
by¢ wypetnione wiecej niz do potowy.

Uwaga: jesli zalecana temperatura nie bedzie przestrzegana, istnieje ryzyko przegotowania.

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

« Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat korcowy i moze
zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

+  Abyziemniaki byty chrupiace, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij naczyniem.
Zalecamy 14 ml oleju. Nie dodawac oleju do mrozonych ziemniakéw.

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

«  Zalecana ilo$c¢ frytek: 700 gramoéw.

+ Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i fatwo przygotowac przekaski
z nadzieniem.

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

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

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

1. Wybierz gatunek ziemniakdw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki o
réwnej grubosci.

2. Umies¢ pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku zzimng woda na co najmniej 30 minut.
Odsacz i osusz czystym, chfonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy doktadnie osuszy¢.

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

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomoca przyboréw kuchennych w taki sposéb,
aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do gotowania.
Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

5. Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci,Przewodnik po gotowaniu’”.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sa pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie

nalezy uzywac metalowych przyboréw kuchennych ani Sciernych srodkéw czyszczacych,

poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powloki zapobiegajacej przywieraniu.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie
ostygnie. Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2. Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotna Sciereczka.

3. Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej ggbki w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.W celu usuniecia resztek zanieczyszczer mozna uzy¢ ptynu odttuszczajacego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczgce modelu z odigczanym przodem: aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy zdjaé zewnetrzng przednig czes¢ i umyc jg recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu recznie pomaga
zachowac oryginalny wyglad i przezroczystos¢ szkta.

Wskazdéwka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik goracg woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie sptucz czysty
woda i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzadzenia goraca wodg i wilgotna szmatka.

5. Wyczysc element grzejny suchg szczotka, aby usunac resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA | SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzadzeniem, odwiedz nasza strone 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 EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedz strone internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



*v zavislosti na modelu

moNw®

Kos F. Odnimatelna predni ¢ast s okénkem na

. Rukojet kost sledovani pripravy jidla*
. Odnimatelnd predni ¢ast*
. Vyjimatelnd miizka*

. Odnimatelna grilovaci miizka z tlakového 1. Zobrazeni ¢asu/teploty

. Viko pro uskladnéni*
. Digitalni dotykovy panel

o

odlitku*

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

nhwn =

Hranolky 6. Pizza
Kufeci nugety 7. Steak
Slanina / hovézi slanina 8. Zelenina
Krevety 9. Ryby
Pecené kure 10. Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si piectéte bezpecnostni pokyny a pfirucku a uschovejte si je na bezpe¢ném misté.

1.
2.
3.

»

Odstrarite veskery obalovy materidl a z pfistroje viechny nalepky.

Neodstranujte silikonové podlozky z misy.

Duakladné umyjte kos a vyjimatelné miizky horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni
houbou.

Poznamka: Nadobu a m¥izku Ize myt v myéce nadobi.

Varovani pro model s odnimatelnou piedni ¢asti: Pokud chcete, aby vyrobek zistal
U modelu s odnimatelnou predni ¢asti s okénkem pomaha ruéni myti predni éasti
udrzet pivodni vzhled a pruhlednost skla.

Vnitini a vnéjsi stranu spotiebice otiete vihkym hadiikem. Spotiebi¢ pracuje tak, ze
produkuje horky vzduch.

PRIPRAVA K POUZITI

—_

w N

Spotfebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi
postiikani vodou.

Zasunte miizku na dno nddoby az k zarazce.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdu$ného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spottebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skiini, aby nedoslo k jeho prehtati. Kolem
spotfebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné proudit.

ODNIMATELNA PREDNI CAST:*

S nasim novym systémem pro snadné cisténi a skladovani muizete od nddoby snadno oddélit
predni ¢ast.
*v zavislosti na modelu



« MGzete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce

« Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.

Pokud chcete usetfit misto v mycce na nadobi a udrzet spotiebic v optimalnim stavu, postupujte
podle tohoto postupu ¢isténi modelt s odnimatelnou predni ¢asti.

« Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

« Vyjméte hak z jeho mista.
Odnimatelna predni ¢ast se oddéli.

umyjte ru¢né bez predni strany,
kterou muZete znovu pfipevnit
k vyrobku.

« NEBO vikem pro uskladnéni zakryjte ko$ a schovejte si
zbytky jidla v lednicce.

Pozor: Pokud je nddoba stéle horkd, viko nenasazuijte.

Cisténi odnimatelné predni ¢asti a jeji pripevnéni zpét k nadobé
+ Ru¢né umyjte pfedni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.

1. Pfipnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.
2. Pripnéte spodek piedni ¢asti, dokud neuslysite cvaknuti.

Chcete-li ohfat zbytky jidla, sejméte z kose viko a pfipnéte pfedni ¢ast nddoby zpét na misto.

+ Pomoci tlacitek 9 a @ nastavte teplotu na 160 °C.

- Poté stisknéte ) a nastavte 10 minut pomoci tlagitek (+) a(=) .

POZOR! Spotiebic nikdy nepouzivejte bez zasuvky. Pfed vaienim vzdy pfipevnéte predni
panel zpét na misu.

POUZITi SPOTREBICE

Varovani: PFi prvnim pouziti fritézy se ujistéte, zZe jste ji spustili prazdnou (bez jakéhokoli
pfislusenstvi uvnitF), abyste odstranili veskeré vyrobni zbytky a novy zapach. Pfi prvnim
zapaleni mGze z komina vychazet mirny kouf.
Spotrebi¢ dokaze pfipravit Sirokou Skélu potravin. Doby vareni pro hlavni druhy potravin jsou
uvedeny v ¢asti,Privodce vafenim”. Online recepty vam pomohou seznamit se se spotiebicem.
1. Zapojte napéjeci kabel do elektrické zasuvky.
2. Vlozte pokrm do kose.
Poznamka: Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
»Privodce vaienim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.
3. Zasunte kos zpét do pfistroje.
4. Stisknutim tlacitka (D spotiebic zapnéte.
5. Chcete-li zahajit pfipravu, miiZete si vybrat mezi pfednastavenym rezimem pfipravy 1 a ru¢nim
nastavenim 3.

a. Pokud zvolite automaticky rezim vareni:

Stisknutim tlacitka (1) zobrazite rezim vafeni.

Poté stisknéte tlacitko (1) na obrazovce a vyberte pozadovany rezim vafeni (tyto rezimy
jsou podrobné popsény v sekci,Privodce vafenim”).

V piipadé potieby nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tla¢itka §2 a upravte
¢as pomoci tlacitek (+) a (). Casovac Ize nastavit na 0 az 90 minut.

Teplotu nastavte na digitalni §2 obrazovce pomocitlaél’tek@ a @Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 220 °C.

Stisknutim tlacitka Z:.: Start zahajite vareni se zvolenym nastavenim teploty a casu.
Zahaji se pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se budou zobrazovat na
displeji.

Poznamka: Béhem piipravy pokrmu muzete upravit dobu vafeni a teplotu stisknutim
tlaéitka 9.



b. Pfi ru¢nim nastaveni:

- Teplotu nastavte na digitalni obrazovce 9 pomoci tlagitek @ a @Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 220 °C.

- Poté pomoci tlacitek §J nastavte pozadovanou dobu pfipravy. @ a @ Casovac Ize
nastavit na 0 az 90 minut.

« Stisknutim Z:p‘ tlacitka Start zahdjite vareni se zvolenym nastavenim teploty a casu.

« Zahdji se pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se budou zobrazovat na displeji.

c. Preruste nebo zastavte vareni:

Start

: . Chcete-li vareni obnovit, stisknéte

stop

+ Pro pozastaveni vafeni staci stisknout tlacitko
znovu tlacitko

- Dlouhym stisknutim tlacitka .-
ventilaci.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje na dné zasuvky.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy

protiepat (viz ¢ast ,Priivodce varenim”). Chcete-li pokrm protiepat, vytahnéte nadobu za

rukojet ze spotfebice a protiepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét do spotiebice

a piiprava pokrmu bude automaticky pokracovat. Kdyz smazite hranolky, doporu¢ujeme je po

15 minutéch pfipravy protfepat, a pak znova po 10 minutéch.

Kdyz se ozve ¢asova¢, znamend to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu

z pristroje a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotiebice a nastavte

Casovac jesté na nékolik minut.

ukoncite vareni. Jak spotfebi¢ chladne, pokracuje ve

. Jakmile je jidlo uvatené, vyjméte nddobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z naddoby,

vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukoncéeni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké. Béhem
pouzivani a po uréitou dobu po pouzZiti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nadobu drzte pouze za rukojet.

. Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotiebic je mozné okamzité pouzit k pfipravé dalsi porce.

POZNAMKA K LED PRI PROBIHAJICIM VARENT:

e LED @ sviti a zGstdva rozsvicend, kdyz vareni probiha.
e LED @ blika, kdyz je vafeni pozastaveno.

o LED & je vypnutd, kdy? je vafeni zastaveno.

POUZITi REZIMU EXTRA CRISP

Tento rezim Ize aktivovat pouze v reZimu Hranolky a v Manudlnim rezimu. Kdyz je aktivovéna
moznost Extra crisp, spotiebic pracuje vyssi rychlosti a zajisti tak lepsi pfipravu pokrmda.
Poznamka: Tento rezim pfipravy zrychluje rotacni ventilator vaseho vyrobku.

Tuto funkci musite aktivovat pred zahajenim pfipravy pokrmu.

N —

Rezim Extra crisp umoziuje pfipravit kiupaveéjsi suroviny za stejnou dobu. Také vam pfi
pfipravé pokrmu mize usetfit 3 minuty Casu, ale se stejnymi vysledky jako v normalnim
rezimu. Pokud chcete usetfit cas, ale nepotiebujete kiupavéjsi jidlo, funkci aktivujte
a zkratte dobu pfipravy o 3 minuty.

Vlozte pokrm do kose.

Stisknéte tlacitko (O, a poté stisknutim tlacitka (1) na displeji vyberte rezim Hranolky %ﬁ
nebo Manualni rezim.
Stisknéte tlacitko gree.
oranzove.

V piipadé potieby upravte dobu pfipravy pokrmu stisknutim tlacitek @ a @ b(viz ¢ast
+Pravodce varenim”).

Stisknutim tlacitka o

Stop

zobrazovat na displeji.

KdyzZ je tento rezim aktivovan, jeho ikona se na displeji rozsviti

zahdjite vafeni. Zvolend teplota a zbyvajici doba vafeni se budou

DEHYDRATACE / SUSENI

1.
2.
3.

Mf¥izku vlozte do nadoby spottebice.

Stisknéte tlacitko (D, poté pomoci | tIa&itek@ a @ Kontrolni rozsah : 40 - 80°C.

Poté nastavte pozadovanou dobu vareni stisknutim tla¢itka 3 a upravte ¢as pomoci tla¢itek
@ a @ Lze nastavit ¢as od 1 do 10 hodin.

start

. Stisknutim tlacitka Start spustte ;  dehydrataci pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se

budou zobrazovat na displeji.

. Kdyz se ozve casovac¢, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte nddobu

z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nadobu

znovu umistéte do spotfebice a nastavte casovac jesté na nékolik minut.

. Jakmile je jidlo uvatené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,

vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké. Béhem
pouzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nadobu drzte pouze za rukojet.

Samostatné se prodava sada prislusenstvi 8 sklenic.

Priprava 8 sklenic jogurtu:

» Do nadoby pfidejte 1 | vysokotepelné upraveného (UHT)
plnotu¢ného mléka pfi pokojové teploté

« Poté pridejte sacek mlécnych kultur (2 g) a dobie promichejte.

+ Smés vlozte do 8 sklenénych nadob a uzavrete je vickem.

Poznamka: Pfi vareni museji byt sklenice uzaviené vicky.



« P¥i pfipravé jogurtu vyjméte z nddoby spotiebice miizku.
+ Do nadoby vlozte 4 sklenice.

« Vlozte mfizku a polozte na ni 4 sklenice

. Stisknéte tlacitko O, a poté stisknutim tlacitka @ na displeji nastavte teplotu 40 °C.

- Poté pomoci tlacitka @ nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Nastavte ¢as na 8 hodin.
« Stisknutim tlacitka Start spustte i; pfipravu pokrmu.

Upozornéni: Po ukoncéeni pfipravy jsou kos, miizka a sklenice velmi horké.
Pozndmka: Pokud se vadm zda, Ze textura vaseho jogurtu je pfili$ tekuta, mate 2 moznosti:
- Zvysitteplotuo 5 °C.

« Vafit o hodinu nebo 2 déle.

ODLOZENY START

V manualnim rezimu a u nékterych automatickych programd (vsechny programy kromé rezimu
hranolkd, masa a ryb) méte moznost odloZit start vareni. Zac¢atek vareni Ize odlozit od 30 minut do
maximalné 4 hodin. Chcete-li to provést:

- Pfed spusténim vafeni dlouze stisknéte tlacitko 2 .

. Pomocftlaél’tek@ a @ nastavte cas, ve kterém ma byt vareni zahajeno,

« Poté stisknéte tlacitko,,Start".

Upozornéni: Opozdény start mize u nékterych surovin predstavovat zdravotni riziko. -
Durazné nedoporuéujeme jakykoli odloZeny start u potravin, jako je maso nebo ryby, s
vyjimkou peceného kurete.

PRUVODCE VARENIM

Nésledujici tabulka vdm pomuze vybrat zékladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Nize uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle
odridy a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mize mit na vysledek vliv
velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Brambory a hranolky
' Cim vice protfepete, tim lepije vysledek vafen.
Mrazené hranolky 1 ~ . o x2/3 Pokud chcete zkratit dobu vafeni nebo dosahnout
(10 mm x 10 mm) 300-1000g ## | 15-30min |190°C shakes kiupavéjsich vysledka, mizete aktivovat funkci
extra crisp.
Domacinranolky 1300-1000g) o4 | 15-34min | 190°C e Piidejte 1 2icioleje
Zmrazené _ . Y x2/3 - o i
bramborové klinky, 300-1000g| % | 12-27 min |190°C shakes Pridejte 1 Izici oleje
Maso a dribez
Zebrovy steak | 1-2 Kousky 6-10min |200°C % Obratte 2 minuty pred koncem peceni
o
Sekany steak | 1-4Kousky | & | 6-10min |200°C Obréceni v poloviné peceni
Yy Yy p p
Kufec prsni fizk (&
ur(egéf LSOTJ)'Z Y100 - 600 g & 16 min 180°C %ﬁr Obréceni v poloviné peceni
Kure (celé) 15009 | & | 60min  |180°C
SIanisT:n/i::ven 1-9 platka 8 min 200°C Obréceni v poloviné peceni
Ryb!
Filet z lososa 4Kousky | <2 | 15-17 min [140°C
Krevety 24 Kousky | <o 6 min 170°C
Malé obcerstveni
Mrazené kureci " o | A
nugety 1-10Kouskyl & | 8-15min [200°C s
[ )
Kureci kiidélka |1-10 Kousky] & | 16 -20 min |180°C @
Mrazené syrové |, _ o oc| N
tycinky 1-10Kousky| &= 7-9min |180°C Ny
Mrazené cibulové . | ‘=0
I ZE?:ucilk; V¢ 10 Kousky | & 8 min 180°C g
) 3009 A
Pi > 7 190°
izza (3 Platky) (2] min 90°C
[ N
Cukety 400-700g | € | 15min  180°C|
Peceni
Muffiny 1-6Kousky| € | 15-18min |180°C Poutzijte plech na peceni/zapékaci misu**
Cokoladovédorty| 300g | &3 | 23min  [160°C
Dehyd e
Krajend jablka ‘ 1-2 Kousky‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Prirodni j t 8 8h 40°C
firodnijogurt |\ L ks

*V poloviné vafeni protiepejte.
**Vlozte dortovou formu/pekac do zasuvky.

*** odpovidaji znackovym nadobam prodavanym jako pfislusenstvi.




DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotiebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi pfisad
a tekutin uvedené v navodu k poufziti a v receptech. Pokud pouzivite smési, které vykynou
(naptiklad u kolach, quiche nebo muffind), neméla by byt nadoba trouby naplnéna vice nez
do poloviny.

Upozornéni: Pokud teplotu nedodrzite, riskujete, Ze jogurt prevafite.

+ Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu vafeni nez vétsi pokrmy. Pokud si nejste
jisti, muzete misu béhem pfipravy kdykoli oteviit a zkontrolovat.

+  Promichdnim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite kone¢ny
vysledek a miizete zabranit nerovhomérnému uvareni.

+  Chcete-li, aby byly brambory pofadné kiupavé, zkuste pred pe¢enim piidat malé mnozstvi
oleje a protiepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje. Do mrazenych
brambor nepfidavejte olej.

« V pfistroji Ize vafrit také polotovary, které Ize péct v troubé.

«  Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkd je 600 gramda.

+  Krychlé asnadné pripravé plnéného peciva pouzijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

«  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, viozte do
nadoby pistroje zapékaci misu. MUzete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

+  Pristroj mlzete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a vaite az 10 minut. Dobu vafeni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
pIné ohfalo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pripravit doméci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odrddu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespon na 30 minut do nadoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IzZici oleje (rostlinného, slune¢nicového nebo olivového), navrch
polozte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4. Prsty nebo kuchyriskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby prebyte¢ny olej zdstal v mise.
Vlozte hranolky do nadoby.

Poznémka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zistal piebytecny olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce varenim.

CISTENI
Po kazdém pouZziti spotiebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchynské nacini
nebo abrazivni ¢istici prostfedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout. Pozndmka: Po vyjmuti
nadoby pfistroj rychleji vychladne.
2. Otfete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadfikem.

3. Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot miizete pouzit odmastovaci prostiedek.
Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Varovani pro model s odnimatelnou piedni éasti: Pokud chcete, aby vyrobek ziistal
v optimalnim stavu, je dulezité odejmout vnéjsi predni ¢ast a umyt ji ruéné.
U modelu s odnimatelnou predni casti s okénkem pomaha rucni myti piredni casti
udrzet pivodni vzhled a prihlednost skla.
Tip: Pokud se na dné nddoby a miizky pfichyti necistoty, naplrite je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

4. Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vlhkym hadfikem.

5. Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartdckem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

6. Neponoftujte spotiebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotiebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spole¢nosti nebo se obratte na stiedisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi zemi. Telefonni
¢islo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zakazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obalka
tohoto navodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazi, nebo se obratte na
stredisko péce o zdkazniky ve své zemi.



*v zavislosti od modelu

-

A. Miska F. Odnimatelnd predna cast s priezorom *
B. Rukovét misy G. Odkladacie veko *
C. Odnimatelna predna cast* H. Digitélny dotykovy panel
D. Odnimatelnd mriezka* I. Zobrazenie ¢asu/teploty
E. Odnimatelna mriezka z tlakového
odliatku*

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA
1. Hranolceky 6. Pizza
2. Kuracie nugetky 7. Steak
3. Slanina/slanina z hovédziny 8. Zelenina
4. Krevety 9. Ryba
5. Pecené kura 10. Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpe¢nostné pokyny a navod a uschovajte ich na bezpe¢nom mieste.
1. Odstrante vsetok obalovy materidl a vsetky nalepky zo spotrebica.

2. Neodstranuijte silikdnové podlozky z mriezky.

3. Dékladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej $pongie.

Poznamka : Miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.
Upozornenie pre del s odnimatelhou pred ¢astou: na zachovanie optimalnej
zivotnosti vyrobku je dolezité vybrat vonkajsiu prednu cast a umyt ju ruéne.
V pripade modelu s odnimatelnou prednou ¢astou s priezorom pomaha ruéné
umyvanie prednej casti zachovat povodny vzhlad a priehladnost skla.
Vnutro a vonkajsok spotrebica utrite vihkou handri¢kou. Spotrebic funguje tak, ze produkuje
hortci vzduch.

PRIPRAVA NA POUZITIE

Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Mriezku vlozte do spodnej ¢asti misky az na doraz.
Do zasuvky nepridavajte olej ani Zziadnu int tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

»

—_

wnN

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut prehriatiu spotrebi¢a, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod dvere
skrinky. Okolo spotrebica je kvéli prideniu vzduchu potrebné ponechat aspon 15 cm medzeru.

ODNIMATELNA PREDNA CAST*

S nasim novym systémom jednoduchého (¢istenia a skladovania mozete lahko oddelit prednu
cast misky a samotnu misku.
*v zavislosti od modelu



- Lahko cistite svoj vyrobok a usetrite miesto v umyvacke riadu

« Skladujte zvy3ky jedla vdaka pribalenému veku.

Ak chcete usetrit miesto v umyvacke riadu a zachovat optimélnu Zivotnost spotrebica,
postupujte podla tohto postupu c¢istenia modelu s odnimatelnou prednou castou.

« Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej casti misky nadol

« Vyberte hdk z miesta. Odpojitelna
predna strana sa odpoji.

+ Misku vlozte do umyvacky riadu
alebo ju umyte ru¢ne bez prednej
Casti, ktord potom mézete znova
pripojit k zariadeniu.

+ ALEBO polozte odkladacie veko na zasuvku a zvysky jedla
uskladnite v chladnicke.

Dévajte pozor: Ak je miska este horuca, veko nepripajajte.

Cistenie odnimatelnej prednej ¢asti a jej pripojenie k miske

+ Prednu cast umyte ru¢ne horticou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

+ Po umyti a dokladnom vysuseni vonkajsej prednej casti
1. Pripevnite hornu ¢ast prednej ¢asti do haku misky.
2. Pripnite spodnu ast prednej asti tak, aby ste poculi,cvaknutie”.
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Ak chcete zvysky zohrievat, vyberte veko zo zasuvky a vymerite prednu ¢ast misky.

« Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stlacte tlacidla 9 a @ .

- Potom stlacte tla¢idlo §3 a pomocou tlacidiel (+) a (=) nastavte 10 minut.

POZOR! Spotrebic nikdy nepouzivajte bez zasuvky. Pred varenim vzdy pripevnite predny
panel spat na misu.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Varovanie: Pri prvom pouziti fritézy sa uistite, Ze ste ju spustili prazdnu (bez akéhokolvek
prislusenstva), aby ste odstranili vSetky vyrobné zvysky a novy zapach. Pri prvom
spusteni méze vzniknut malé mnozstvo dymu.
Spotrebi¢ dokéze pripravit velké mnozstvo potravin. Cas varenia hlavnych druhov potravin je
uvedeny v casti,Sprievodca varenim®. Online recepty vdam pomoézu zozndmit sa so spotrebicom.
1. Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.
2. Vlozte jedlo do zasuvky.
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si
Cast, Sprievodca varenim”), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu koneé¢ného vysledku.
3. Zasunte zésuvku do spotrebica.
4. Stlacenim tlacidla (D zapnete spotrebic.
5. Na spustenie varenia moZete vybrat prednastaveny rezim varenia {y alebo manualne
nastavenia 3.

a. Ak zvolite automaticky rezim varenia:

Stlacenim tlacidla {J] zobrazte rezim varenia.

Potom stlacenim tla¢idla ) na obrazovke vyberte pozadovany rezim varenia

(tieto rezimy su podrobne popisané v ¢asti,Sprievodca varenim”). Ak potrebujete upravit
¢as varenia, stlacte tlacidlo 9 a ¢as varenia upravte pomocou tlacidiel @ a @ Casova¢
mozno nastavit na 0 az 90 minut.

Upravte teplotu 9 pomocou tlacidie @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 40 - 220 °C.

Stlacenim tlacidla :; Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a casu.
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as
varenia.

Poznamka: Poéas varenia mozete zmenit ¢as a teplotu varenia stlaéenim tlacidla 9.

b. Ak chcete vybrat manuédlne nastavenia:
- Upravte teplotu pomocou §3 tlacidiel @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 80 - 200 °C.

173



Potom nastavte pozadovany ¢as 9 varenia pomocou tlacidiel @ a @ Casova¢ mozno
nastavit na 0 az 90 minut.
:: Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a ¢asu.
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as
varenia.
. Pozastavte alebo zastavte varenie:

Stla¢enim tlacidla

s}

Stlacenim tlacidla o,
stlacte znova tlacidlo

Dlhym stlacenim tlacidla 3; varenie zastavite. Pocas chladnutia spotrebi¢ pokracuje vo
vetrani.

Prebytocny olej z potravin sa zhromazduje na dne zasuvky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici ¢asu
varenia pretriast (pozrite si ¢ast, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,
vytiahnite misku zo spotrebica za rukovét a zatraste riou. Potom zasurite misku spat do
spotrebica a varenie sa automaticky obnovi. Pri priprave hranol¢ekov odporucame potriast po
15 minutach pripravy, potom po 10 minutach.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
poloZzte ju na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasunte misku spat do spotrebica a nastavte
casovac na dalSich par minut.

varenie jednoducho pozastavite. Ak chcete pokracovat vo vareni,

. Ked'je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Upozornenie: Po vareni st miska a jedlo velmi hortice. Po¢as pouzivania a po pouziti
sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi horuca. Misku drzte len za rukovat.

. Ked'je jedna davka jedla hotovd, spotrebic je okamzZite pripraveny na pripravu dal3ej davky.

POZNAMKA K LED PRI PREBIEHAJUCOM VARENT:

e LED @ svieti a zostava zapnutd, ked varenie prebieha.
e LED @ blikuje, ked'je varenie pozastavené.

e LED @je vypnutd, ked je varenie zastavené.

POUZIVANIE REZIMU NA ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

Tento rezim je aktivny len pre rezim hranol¢ekov a manudlny rezim. Ked je aktivovana
moznost zvy$enia chrumkavosti, spotrebic pracuje pri vysokych otackach a poskytuje lepsi
vykon.

Poznamka: V tomto rezime sa zvysuje vykon rota¢ného ventilatora vasho produktu.
Tato funkcia sa musi aktivovat pred zaciatkom varenia.

Funkcia zvysenia chrumkavosti umozni pripravit prisady chrumkavejsie s rovnakym ¢asom
pripravy. S touto funkciou dokonca mézete usetrit 3 minuty ¢asu pripravy, pri¢om vysledky
su rovnaké ako pri priprave bez tejto moznosti. Ak chcete radsej usetrit ¢as ako zvysit
chrumkavost, skratte ¢as pripravy o 3 minuty po aktivacii tejto funkcie.

Lz

. Stla¢te tlagidlo Start |

Vlozte jedlo do zasuvky.

Stlacte tlacidlo OO, potom stlacte @ na obrazovke a vyberte rezim Hranolceky %ﬁ alebo
manudlny rezim.

Stlacte tlacidlo giro. Ked je tento reZim aktivovany, na obrazovke sa zobrazi naoranzovo.

V pripade potreby upravte cas pripravy pomocou tlacidiel (pozrite si ¢ast,Sprievodca varenim®).
Stlacenim tlacidla :: spustite varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat zvolena

teplota a zostavajuci ¢as varenia.

. Vlozte mriezku do misky spotrebica.
. Stlacte tlacidlo (D potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel 3. @ a @ Rozsah regulacie

:40-80°C.

. Potom nastavte pozadovany ¢as varenia stlacenim tlacidla §2 a upravte ¢as pomocou

tlatidiel (+) a (5). Mézete nastavit ¢as od 1 hodiny do 10 hodin.
S‘w; na spustenie procesu susenia. Na obrazovke sa budu striedavo
zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as varenia.

. Ked'zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a

polozte ju na povrch odolny voci teplu.

. Skontroluijte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasuiite misku spat

do spotrebica a nastavte ¢asovac na dalsich par minut.

. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Upozornenie: Po vareni st miska a jedlo velmi hortice. Poéas pouZivania a po pouziti
sa nedotykajte misky, pretoze je velmi hortica. Misku drzte len za rukovit.

JOGURT

Ako prislusenstvo preddvané samostatne je k dispozicii siprava 8 poharov.

Priprava 8 pohdrov jogurtu:

+ Do misky pridajte 1 | plnotu¢ného mlieka UHT pri beznej
teplote.

+ Potom pridajte vrecisko mlie¢nych kvasiniek (2 g) a dobre
premiesajte.

+ Zmes dajte do 8 sklenenych poharov a uzavrite ich vieckom.

Poznamka: Jogurty sa musia pripravovat s vieckami na

nadobach.



« Pri priprave jogurtov vyberte mriezku misky spotrebica.
+ Do misky vlozte 4 pohare.

« Umiestnite mriezku a polozte ju nad 4 pohdre.

. Stlacte tlacidlo O, potom nastavte teplotu stlacanim tlacidla @ na digitalnej obrazovke na
40 °C.

« Potom nastavte pozadovany ¢as pripravy stlacenim tlacidla @ Nastavte ¢as 8 hodin.

- Stlacenim tlacidla z‘m‘ Start spustite pripravu.

Upozornenie: Po priprave st zasuvka, pohare a mriezka hortce.

Poznamka: Ak si myslite, Ze textura jogurtu je prilis tekutd, mate 2 moznosti:

« Zvyste teplotuo 5 °C.

- Predlzte ¢as varenia o 1 alebo 2 hodiny.

ONESKORENY START

V manudlnom rezime a pri niektorych automatickych programoch (vietky programy okrem rezimu
hranolcekov, mésa a ryb) mate moznost odlozit zaciatok varenia. Zaciatok varenia je mozné odlozit
od 30 minut do maximalne 4 hodin. Ak to chcete urobit:

- Pred spustenim varenia dlho stla¢te tlacidlo 3.

- Pomocou tlatidiel (+) a (=) nastavte &as, v ktorom sa mé varenie zacat,

« Potom stlatte tlacidlo, Start”.

Upozornenie: Oneskoreny $tart méze pri niektorych zlozkach predstavovat zdravotné
riziko. - Dérazne neodporticame akykolvek odlozeny start pri potravinach, ako je méso
alebo ryby, s vynimkou peéeného kuréata.

POKYNY NA PRiIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam poméze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie st len orientaéné a moézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.
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Mrazené

Cim viac pretrepete, tym lepsi je vysledok varenia.

S 1 R . o x2/3 Ak chcete skratit ¢as varenia alebo dosighnut‘
(Iohr;ar%(lﬁeok?nm) 300-1000g | 7 | 15-30min |190°C| L~ =" chrumkavejsie vysledky, mozete aktivovat funkciu
extra crisp.
Dom{a;)e;gﬁr;?)lcek 300-1000g | 5% | 15-34min |[190°C Tr);szifsa Pridajte 1 polievkovd lyzicu oleja
Mrazezrelren?;?éricke 300-1000g | %% | 12-27 min |190°C Trzszi;?;a Pridajte 1 polievkovd lyZicu oleja

Maso a hydina

Rebierkovy steak | 1-2 Kusky 6-10min |200°C Obrétte 2 min. pred koncom
(&4
Sekany steak 1-4Kusky | & | 6-10min |200°C % Obrétenie v polovici pecenia
Filety z kuracich 100-600q | B 16 mi 180°C < Obréteni lovici peceni
pfs (bez kosti) -600g min % ratenie v polovici pecenia
Celé kura 15009 | 3| 60min  |180°C
SIar;]ig:ﬂ;:Ta Z|1-9Tranze 8 min 200°C % Obrétenie v polovici pecenia
Ryba
Filet z lososa 4 Kasky % | 15-17 min |140°C
Krevety 24 Kuasky | =2 6 min 170°C
Chutovky
Mrazené kuracie . . o | A
nugetky 1-10Kasky | & | 8-15min |200°C N
[ )
Kuracie kridelka | 1-10Kusky | & | 16-20 min |180°C @
Mrazené kuracie . . | N
tycinky 1-10Kusky | &= 7-9min |180°C @
Mrazené cibulové . . o | A
kriizky 10 Kasky | & 8 min 180°C Ny
) 3009 A
> 7 190°
Pizza (3 Platky) (2] min 90°C
¢ )
Cukety 400-700g | &% | 15min  |180°C|
Pecenie
Muffiny 1-6 Kusky @ 15-18 min |180°C Pouzite plech :"aisri)(iisnle/zapekacm
Cokoladové : o
Kolie 3009 || 23min  [160°C
Dehydratacia
Kigjanéjablké | 1-2Kasky | | ah [ soc]
Jogurt
Prirodny jogurt |8 Pohare***| 8h 40°C

*V polovici varenia pretrepte.
**Vlozte tortovi formu/pekac do zasuvky.

*** zodpovedaju znackovym nadobam predavanym ako prislusenstvo.
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DOLEZITE: Aby ste zabrénili poskodeniu spotrebica, nikdy neprekra¢ujte maximalne mnozstva
prisad a tekutin uvedené v navode na pouZzitie a v receptoch. Ked pouzivate zmesi, ktoré stupaju
(napriklad pri kola¢och, quiche alebo muffinoch), nddoba rary by nemala byt naplnena viac ako
do polovice.

Upozornenie: riziko prehriatia v pripade nedodrzania teploty.

. Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvyéajne o nieco kratsi ako pri véacsich
potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a skontrolujte jeho
priebeh.

+ Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

+ Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred varenim pridat
trosku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporicame pouzit 14 ml oleja. Do
mrazenych zemiakov nepridavajte olej.

+  Vtomto spotrebici mozete uvarit aj jedld, ktoré daju pripravovat v rdre.

+  Optimalne odporuc¢ané mnozstvo na pripravu hranol¢ekov je 700 gramov.

«  Poutzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vlozte do misky spotrebica zapekaciu misku. Mozete pouzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.

+  Spotrebi¢ moézete pouzit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 mindt. Cas varenia je mozné upravit v zavislosti
od mnozstva jedla, aby sa jedlo znovu UGplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odportcanu na pripravu hranoliek. Zemiaky ostpte a nakréjajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspon na 30 minut, scedte ich
a osuste ich cCistou, vysoko absorp¢nou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dokladne vysusené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkovu lyzicu oleja (rastlinného, slnecnicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudu obalené olejom.

4. Prstamialebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebytocny
olej. Vlozte hranolky do misky.

Poznéamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

CISTENIE

Spotrebi¢ po kazdom pouZziti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na cistenie nepouzivajte kovové kuchynské néacinie

ani abrazivne Cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit neprilnavd povrchovu tpravu.

1. Odpojte zéstrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic¢ vychladnut. Poznamka: Vyberte
misku, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.
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2. Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vihkou handri¢kou.

3. Vydistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
$pongiou. Na odstranenie zvyskov necistot mézete pouzit odmastovac.
Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.
Upozornenie pre model s odnimatelnou prednou ¢astou: na zachovanie optimalnej
Zivotnosti vyrobku je délezité vybrat vonkajsiu prednu ¢ast a umyt ju ruéne.
V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom pomaha ruéné
umyvanie prednej ¢asti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost skla.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplnite ich horticou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minit odmocit.
Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

4. Vnutro spotrebica utrite hordcou vodou vlihkou handri¢kou.

Ohrevné teleso ocistite suchou ¢istiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, ¢i su vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku znacky alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zékaznikov vo vasej krajine. Telefénne cislo ndjdete v letaku o
celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zdkaznikov, obratte sa na
miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si titulnu
stranu tohto ndvodu), kde najdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa obratte na stredisko
starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.
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*ovisno o modelu

A. Posuda F. Odvojiva prednja strana s prozorci¢em za

B. Rucka posuda pregled*®

C. Odvojiva prednja strana* G. Poklopac spremnika®

D. Odvojiva resetka* H. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir

E. Uklonjiva lijevana resetka za rostilj* I.  Prikaz vremena/temperature
AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

1. Krumpirici 6. Pizza

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak

3. Slanina/ goveda slanina 8. Povrcée

4, Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRIJE PRVE UPORABE

Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih ¢uvajte na sigurnom mjestu.

1. Skinite svu ambalazu i sve naljepnice s uredaja.

2. Netavolitsa el a szilikonbetéteket a resetka.

3. Ladicu i odvojive reSetke temeljito ocistite vru¢com vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom.

Megjegyzés: Posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i oprati je ruéno.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozoréicem, ru¢no pranje
prednje strane pomaze u o¢uvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

Torolje at a készulék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A késziilék forré levegd elbéllitasaval

muikodik.
PRIPREMA ZA UPORABU

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utje¢e na rezultat
pecenja vruéim zrakom.

>

wn =

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni ispod zidnog elementa. Oko
uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz na$ novi sustav Jednostavno cis¢enje i pohrana (eng. Easy Clean & Store) mozete jednostavno

odvojiti prednju stranu posude i samu posudu.
« Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u perilici posuda

« Sacuvajte ostatke hrane zahvaljujuéi poklopcu koji se nalazi u paketu.
*ovisno o modelu



Kako biste ustedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu oc¢uvanost uredaja, slijedite
ovaj postupak ¢is¢enja za model s odvojivim prednjom stranom.

« Pritisnite tipku na dnu posude

« Uklonite kuku s njezinog mjesta.
Odvojiva se prednja strana moze
skinuti.

- Stavite posudu u perilicu posuda ili
je ru¢no operite bez prednje strane
koju mozete ponovno prikljuciti na
proizvod.

« ILI stavite poklopac spremnika na ladicu kako biste sacuvali
ostatke hrane u hladnjaku.

Pripazite: poklopac nemojte pricvric¢ivati ako je posuda jos
uvijek vruca.

iS¢enje odvojive prednje strane i ponovno prikljucivanje na posudu

Rucno operite prednju stranu vru¢om vodom, s malo sredstva za c¢iS¢enje te neabrazivnom
spuzvicom.

Nakon 3to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,

1. Utaknite gorniji dio prednje strane u kuku posude.

2. Utaknite donji dio prednje strane dok ne cujete klik.

Za podgrijavanje ostataka hrane uklonite poklopac s ladice i vratite prednju stranu zdjele.

« Pritisnite tipke )i @ za postavljanje temperature na 160 °C.

« Zatim pritisnite §2) za postavljanje na 10 minuta s pomocu tipki @ i @

VIGYAZAT! Soha ne haszndélja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés elétt mindig csiptesse
vissza az el6lapot a talra.

UPORABA UREDAJA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsiitot az els6 hasznalat soran liresen
(tartozékok nélkiil) miikodteti, hogy eltavolitsa a gyartasi maradvanyokat és az Gj szagot.
Pri prvom pokretanju moze se pojaviti malo dima.

Uredaj moze kuhati veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane navedeno je u

odjeljku «Vodi¢ za kuhanje». Online recepti vam pomazu da upoznate uredaj.

1. Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

2. Postavite hrane u ladicu.
Nap 1a: nikada jte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konacnog rezultata.

3. Vratite ladicu u uredaj.

4. Pritisnite tipku (D da biste ukljucili uredaj.

5. Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina
pripreme hrane (1] ili ru¢nih postavki §3.

a. Ha az automatikus f6zési médot valasztja:

Pritisnite tipku (1) da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

Nakon toga pritisnite tipku 1) na zaslonu da biste odabrali zeljeni nacin pripreme hrane
(nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”).

Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom tipke §9 i prilagodite vrijeme
tipkama @ i @ Mjera¢ vremena mozZe se postaviti na vrijeme izmedu 0i 90 minuta.
Prilagodite temperaturu §3 s pomocu tipki @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

Pritisnite tipku Z:; Start (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim
postavkama temperature i viemena.

Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce se izmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

Napomena: tijekom pripreme hrane vrijeme pripreme i temperaturu mozete prilagoditi
pritiskom tipke 9.



b. Ako odabirete ru¢ne postavke: « Tase funkcija mora aktivirati prije pocetka pripreme hrane.
- Prilagodite temperaturu {9 s pomocu tipki (+) i () na digitalnom zaslonu. Na termostatu «  Funkcija Extra Crisp omogucuje vam da namirnice ucinite hrskavijima tijekom istog
se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C. vremena pripreme hrane. Ta vam funkcija takoder stedi 3 minute za pripremu hrane uz

rezultate identi¢ne pripremi hrane bez te opcije. Ako radije birate ustedu vremena nego
hrskavije namirnice, smanjite vrijeme pripreme za 3 minute nakon aktivacije funkcije.

1. Postavite hrane u ladicu.

2. Pritisnite tipku (D, a zatim pritisnite {1y na zaslonu kako biste odabrali 5% nacin pripreme
hrane Przeni krumpirici ili ru¢ni nacin rada.

3. Pritisnite Ej,‘;:, Kad je aktivan, ovaj nacin rada prikazuje se narancasto na zaslonu.

4. Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke (pogledajte odjeljak,Vodic za
pripremu hrane”).

. Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja §9 s pomocu tipki @ i @ Mjera¢ vremena moze
se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 90 minuta.

« Pritisnite tipku Start Z‘p‘ (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim
postavkama temperature i vremena.

+ Pokrenut ce se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

c. Szlineteltesse vagy allitsa le a fézést:

start

+ Jednostavno pritisnite gumb za pauziranje kuhanja. Za nastavak kuhanja ponovno

- s 5. Pritisnite tipku " za da biste pokrenuli pripremu hrane. Na zaslonu ce se izmjeni¢no
pritisnite. stop

« Dugo pritisnite tipku Z:p' za prekid kuhanja. Dok se uredaj hladi, on nastavlja ventilirati. prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

6. Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu ladice.
) pla s ) . L DEHIDRACIJA

7. 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 1. Resetku P?Stav'te u posudu na uredaju.

posudu iz uredaja s pomocu ru¢ke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i 2. Pritisnite O, a zatim podesite temperaturu §3 pritiskom na tipke (+) i () Kontrolni raspon :

40-80°C.

priprema hrane automatski ¢e se ponovno pokrenuti. Za przene krumpirice preporucujemo da
ih protresete nakon 15 minuta pripreme, a zatim nakon 10 minuta.

8. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

9. Provijerite je li hrana gotova.
Ako hrana jos$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjera¢ vremena
na jo$ nekoliko minuta.

10. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. Nemojte dirati
posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drzite iskljucivo za rucku.

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

3. Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku §2 i prilagodite
vrijeme tipkama @ i @ Vrijeme mozete podesiti od 1 do 10 sata.

4. Pritisnite 2;‘ tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu ce se
izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

6. Provijerite je li hrana gotova. Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj
i postavite mjera¢ vremena na jo$ nekoliko minuta.

7. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s m
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte dirati
posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ce se veoma zagrijati.
Posudu drzite iskljucivo za rucku.

NAPOMENA O LED-U PRI TOKU KUHANJA: JOGURT

. LED@svijetIiiostaje upaljena dok je kuhanje u tijeku. Set od 8 staklenki dost ‘e kao dodatak Koii dai b
. LED@treperi kada je kuhanje pauzirano. et od 8 staklenki dostupan je kao dodatak koji se prodaje zasebno.

o LED & je iskljucena kada je kuhanje zaustavljeno.

UPOTREBA NACINA RADA EXTRA CRISP

- Taj nacin rada aktivan je samo za nacin rada Przeni krumpirici i Ru¢ni nacin rada. Az extra
ropogds opcid aktivalasakor a késziilék nagy sebességgel mikodik, és még jobb ropogds
eredményt biztosit.

Napomena: ovaj nacin pripreme hrane pojacava rotirajuci ventilator vaseg proizvoda.

Priprema za 8 staklenki jogurta:

+ U zdjelu dodajte 1 | punomasnog pasteriziranog trajnog
mlijeka sobne temperature

« Zatim dodajte vrec¢icu mlije¢nih fermenata (2 g) i dobro
promijesajte.

+ Smjesu stavite u 8 staklenih posuda i zatvorite poklopcem

Napomena: jogurti se moraju pripremati s poklopcem na

staklenki.




« Uklonite resetku posude uredaja tijekom pripreme jogurta.
« Stavite 4 staklenke u posudu.

« Postavite resetku i na nju stavite 4 staklenke.

« Pritisnite (O, azatim prilagodite temperaturu pritiskom na tipku @ sve do40°Cnadigitalnom
zaslonu.

+ Nakon toga pritiskom na tipku @ postavite vrijeme pripreme hrane. Vrijeme postavite na 8 sati.

« Pritisnite tipku za pokretanje :W‘ da biste zapoceli postupak pripreme hrane.

Oprez: ladice, staklenke i resetka bit ce jako vruci nakon pripreme.

Napomena: ako mislite da je tekstura jogurta previse tekuca, imate dvije opcije:

- Povecajte temperaturu za 5 °C

«+ Produzite pripremu za 1 ili 2 sata.

ODGODENI START

U ru¢nom nacinu rada i kod odredenih automatskih programa (svi programi osim pomfrita, mesa
i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuhanja moze se odgoditi od 30 minuta do
maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, morate poduzeti sljedece korake: 1:

- Prije pocetka kuhanja, dugo pritisnite tipku §3).

« Pomocu gumba @ i @ postavite vrijeme pocetka kuhanja,

+ Zatim pritisnite gumb «Start».

Upozorenje: odgodeni pocetak moze biti zdravstveni rizik za neke sastojke. - Uz izuzetak
pecene piletine, izri¢ito vam savjetujemo da ne koristite odgodeni pocetak za namirnice
poput mesa ili ribe.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane isklju¢ivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i kolic¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica velicina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.

Krumpir i przeni krumpiriéi

At ' Minél tobbet rézza, annal jobb lesz a siitési eredmény.|
s 1 R . o x2/3 Ha csokkenteni szeretné a siitési idot vagy
10 I;lrjnn;(p;gcr;m) 300-10009 | 58 | 15-30min |190°C Trese se |ropogdsabb eredményt szeretne, akkor aktivalhatja az,
extra ropogos funkciot
Domadirumpirdi 300-1000 | s | 15-34min |190°C| (X2 Adjunk hozza T evékansl olajat
kri%ﬁ(renlglr}rlrj\t;ra 300-1000g | %% | 12-27 min |190°C Trxeféase Adjunk hozza 1 evékanal olajat
Meso i perad
Odrezak od rebra |1 -2 Darabok 6-10min |200°C % 2 perccel asiités vége eldtt megforditjuk
o
Sjeckani odrezak |1-4 Darabok| & | 6-10min |200°C % Megfordités a stités kozepén
Fileti pilecih prsa 100 - 600 I 16 mi 180°C < Megfordits a siités kizepé
(bez kosti) -6009g min % egforditds a siités kozepén
Pile (cijelo) 15009 < 60 min 180°C
Slaniggr/]i?](;veda 1 -9 kriski 8 min 200°C Megfordités a stités kozepén
Riba
Filet lososa 4 Darabok | <2 | 15-17 min |140°C
Skampi 24 Darabok | < 6 min 170°C
Mali zalogaji
Zamrznuti pileci 1-10 . oc| A
medaljoni Darabok & | 8-15min |200°C g
1-10 ="
Pileca krilca & | 16-20min |180°C
Darabok <
Zamrznuti sirni 1-10 ] oc| A
Stapici Darabok = 7-9min |180°C g
X [0 N
Zamrznuikolutici 10 parapok| = | gmin  |180°C|
: 3009 - . o
Pizza (3 Sreletek) (3] 7 min 190°C
[0 )
Tikvica 400-7009g @ 15 min 180°C|
Sités
. 1-6 . . o Uporabite podlozak za pecenje / posudu
Muffini Darabok &3 | 15-18 min [180°C 7a pecnicu™
Cokoladne torte 3009 ) 23min  |160°C
Sapia— iz
Szeletelt alma ‘1-2 Darabok‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Joghurt
Természetes o
9 joghurt 8 Staklenke*** 8h 40°C )
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* Rézza fel a siités felénél.
** Helyezze a stitéformat/stitéedényt a fiokba.
*** megfelelnek a tartozékként forgalmazott markas beféttestivegeknek.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tul a hasznalati
utmutatéban és a receptekben megadott maximalis hozzavalé- és folyadékmennyiségeket. Ha
olyan keverékeket hasznal, amelyek megemelkednek (példaul stitemény, quiche vagy muffin
esetében), a sitéedényt nem szabad félig megtoltve hagyni.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se ne pridrzavate temperature.

«  Priprema manje hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada hrane. Ako niste
sigurni, mozete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste provijerili napredak.

+  Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

+  Da bi krumpirici bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja. Nemojte dodavati ulje u smrznuti
krumpir.

«  Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

«  Optimalna je preporucena kolic¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 600 grama.

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

«  Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija i terakote.

« Uredaj mozete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

1. Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i narezite
ga na jednake komade.

2. Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite papirnatim ubrusom.
Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

3. U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijesajte sve dok krumpirici ne budu prekriveni uljem.

4. lzvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja ostao u
posudi. Stavite krumpirice u posudu.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢ci nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ¢e visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za ¢is¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor
ni abrazivne materijale za ¢i¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.

1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi. Napomena: posudu
izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

2. Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

3. Posudu i resetku ocistite vru¢com vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom
spuzvom. Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i oprati je ru¢no.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozoréicem, ru¢no pranje
prednje strane pomaze u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

4. Prebrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

5. Odistite grijaci element suhom cetkom za ¢iséenje da biste uklonili ostatke hrane.

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

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provijerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite web-
stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrici robne marke u svojoj drzavi. Broj telefona
mozete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke podrske, obratite se
lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potrazite popis naj¢escih pitanja ili se obratite korisnickoj podrici u svojoj
drzavi.



*B 3aBMCMMOCTIN OT MOAenn

OMNCAHUE
A. Yawa F. CbemHan nepefHAA NaHesb C OKOLIKOM
B. Pyuka uawm nA HabnoaeHns 3a NnpurotoBneHrem®
C. CbemHan nepeaHAA NaHenb* G. KpblwKa Ana xpaHeHna*
D. CbemHas peleTka*® H. Uundposas ceHcopHas naHenb
E. CbemHas nuTasa pelueTtka gna rpuna* I.  OTo6paxeHue BpemeHu/TemnepaTypbl

ABTOMATUYECKUE NMPOrPAMMDI

uhwN =

KapTtodenb dpun 6. TMuuua
KYPUHbIE HarreTcbl 7. cTenk
bekoH / 6eKOH 13 roBsiAViHbI 8. Osown
KpeseTkn 9. Pbiba
3aneyeHHas Kypuua 10. fecepTbl

MNMEPEA NMNEPBbIM UCMOJIb3OBAHVEM

CHavana r'lpOHI/ITaI?ITe WHCTPYKUMKU MO TEXHUKE 6e30MacHOCTN 1 PYKOBOACTBO NoJib3oBatena u
NONOXNTE NX B HAAEXHOE MeCTO.

1.
2.
3.

»

Ynanute Bce ynakoBOUHbIE MaTEpPMarbl U C TPUBopa BCe HaKNenKu.

He cHUMalTe CUNMKOHOBbIE HAKMAAKM C PELUETKN.

TilaTenbHO OUNCTUTE YaLlly Y CbEMHbIE PELLETKM B ropsiyei Boge C MOMOLLbIO He60bLIOro
KONMYeCTBa MOLLIEro CPeACTBa 1 rybkmn 6e3 abpasmBHOIO NMOKPbLITUA.

MNpumeuaHue: Yawy 1 peleTKy MOXKHO MbiTb B NOCYAAOMOEUYHOII MalUuHe.
Mpepynpexp ANA Mopg €O Cb /i nepeaHe NaHenbio: YTo6bl o6ecneunTb
HauNyuylylo COXPaHHOCTb M3fenusi, Heo6XOAMMO CHUMaTb BHELLHIO NepeaHIo
naHesb U MbITb €e BPYUHYI0.

Ecnu Bbl ncnonb3yere MoAesNb CO CbeMHOII NepeAHeil NaHesNbio C OKOLWIKOM, TO ANA
coxp ma nep oro BuAa U NPO3PavyHOCTU CTeKNa Heo6XoAMMO MbITb
nepefHIo0 NaHesNb BPYUHYIO.

MpoTprTe BHYTPEHHIOI U BHELLHIOW MOBEPXHOCTV Nprbopa BNaXXHOW TKaHblo. Mpubop
paboTaeT 3a cyeT BbIpabOTKM ropsayero Bo3ayxa.

NOAroTOBKA K UCMOJIb30OBAHUIO

1.

MomecTute NpubOp Ha MIOCKOIA, YCTOMUMBOWM 1 >KAPOMPOYHON paboueit NOBEPXHOCTU
B/IaNu OT OPbI3r BOAbI.

lMocTaBbTe peLleTKy Ha AHO Yaluu Ao yrnopa.

He HanuBaiTe B Yalny macno nnu gpyrue XnaKkoctu.

Huuero He cTaBbTe Ha NpU60pP. 3 TO NPMBOANT K HAPYLLIEHNIO NOTOKa BO3AyXa U BANAeT
Ha pesynbTar XKapKu rop. BO3JyXOM.

BAXHO! Ina npepoTBpalleHna neperpesa Npubopa He CTaBbTe €ro B Yron WK MO HaCTEeHHbI
wkad. Bokpyr npribopa AomKeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 CM, 4TOObI BO3AYX MOT 6eCnpenATCTBEHHO
LMPKyN1poBaTh.

*B 3aBMCMMOCTI OT MOAenn




Bnaropapsa Hawei HoBoi cucteme Easy Clean & Store Bbl CMOXeTe Nerko CHATb C yalim
nepeaHIol0 NaHesnb.

+ C nerkocTbio oumLLaiiTe Balle n3fenne N SKOHOMbTE MECTO B MOCYAOMOEYHON MaLLNHE.

+ CoxpaHsaiTe OCTaTK1 MWLM BlarogapA KOMMIEKTHON KPbILLKe.

YT06bI CIKOHOMWTL MECTO B MOCYAOMOEYHON MaLUMHE 1 06eCNeunTb HauyyLLyio COXPaHHOCTb
nprbopa, NpuaepK1MBanTech 3Toi NpoLefypbl OYNCTKN ANA MOAENW CO CbeMHOW nepefHei

naHenbt.

« Haxmure KHOMKY, PacronoOXXeHHYyo B HVPKHEN YacTy Yallu.

CHumuTe 3aLenky. CbemHas
nepeaHss naHesb OTCOEAUHUTCA.

MomecTuTe Yally B MOCYJOMOEUHYIO
MaLUVHY UK BbIMOWTE ee BPYyUHyto
6e3 nepepHell MaHenu, KOTOPYO
3aTeM  MOXHO  GyaeT  cHOBa
YCTaHOBUTb Ha n3aenue.

« WIN HakpoWTe uvally KpbIWKOW, 4TOGbl y6paTb OCTaTKM
NULLY B XONOANSIbHYK.

OctopoxHo! He HakpblBaiTe Hally KpPbILIKOW, NOKa OHa He
ocTbina.

*B 3aBUCMMOCTMN OT MOAeNu

Ouncrka cbeMHOI NepeHel NaHenm 1 yCTaHOBKa ee Ha Yalu

« OumncTUTE NEpeHIoto NaHemb BPYUHYIO B ropAYeit Bofe C MOMOLLbIo HEBOMbLIOrO KoNMyecTsa
MOIOLLEro CpeacTBa 1 rybku 6e3 abpasmBHOro NOKPbITUA.

+ BbIMbIB 1 TLIATENIbHO BbICYLUMB BHELLHIOK NEPefHIot naHesb,
1. 3aKpenuTe ee BEPXHIOI0 YacCTb C MOMOLLbIO 3aLLeKM Yaluu.
2. YcTaHOBUTE HUXKHIOK YacTb MaHenV, HajaBKB Ha Hee A0 LenykKa.

YT06bl pa3orpeTb OCTaTKN MULLYM, CHAMUTE KPbILIKY C Yally U YCTaHOBMTE NMepefHIo0 NaHenb
Ha MecTo.

+ Haxmute J9un @ 4TO6bI yCTAaHOBUTL TemnepaTypy 160 °C.

+ 3aTem HaxmuTe |2 1 yCTaHOBYTE BPEMSA NPUTOTOBIEHNs 10 MUHYT C NOMOLLbIO KHOMOK @ " @ .
BHUMAHUE! Hukorga He ucnonb3yiiTe npu6op 6e3 BbigBMXKHOro sAwwmKa. Mepep
NpUroToBNeHNEM BCerfa 3akpennsaiTe nepefHIol NaHenb Ha vaule.

NCMNoJib3OBAHUE NMPUBOPA

BHumaHue: Mpn nepsBom mcnonb3oBaHuUM ¢GpuTIOpHULbI y6eauTecb, YTO OHa nycTas

(6e3 Kakux-nn6o akceccyapoB BHYTpM), YTO6Gbl YCTPAHNTb NPON3BOACTBEHHbIE OCTaTKN

1 HoBbIl 3anax. Mpun nep 3anycke nosBJieHNe He6oNbLIOro KonnyecTea

Abima.

Mprbop MOXeT roToBUTb LIMPOKWIA CMEKTP MPOAYKTOB. Bpems NpurotoBneHUs OCHOBHbIX

BWJIOB NPOAYKTOB yKasaHO B pasfesne «PyKoBOACTBO MO MpurotosneHuio». OHnaiH-pelentbl

NomoryT Bam 0CBOUTb Nprn6op.

1. TopkniounTe WHYP NUTAHWA K SNeKTPUYECKO po3eTKe.

2. TMomecTunTe 6n10AO B YalLLy.
Mpumeyanne. Hukorga He np YPOBEHb, YKa3aHHbIi
B Tabnuue (cm. B pasgene «Tabnuua npurot 6ni0a»), TaK KaK 3TO MOXKeT
MOBNNATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOro pe3ynbTaTa NpUroToBieHUs.

3. 3apABuvHbTe Yally B npubop.

4. HaxmuTte KHOMKY (D YTO6bI BKMIOYMTH MPUGOP

5. TMepep Haua oM NPUrOTOBIIEHNA Bbl MOXETE BbIGPaTH NtoGyto aBTonporpammy (1 nnm sbiGpaTs
PyuHbIe HaCTPONKM 2.

NnTe Makc

a. Mpwu BbI6OPe aBTOMATUYECKOrO peXxmnma NPpUroToBIeHNS:

+ HaxmuTe KHOMKY () AN OTOBpaxeHNs peXmma NpUroToBIIEHVIS.
+ 3aTem HaXMUTE KHOMKY (1) Ha 3KpaHe AnA BLIGOPA HYXKHOTO PEXIMa NPUrOTOBNEHNSA
(3TV pexvmbl NOAPOGHO ONKcaHbl B pasaene «Tabnuua NprUrotoBneHns 6nwoay).




Mpy HEOGXOANMOCTI OTPEryNMPYIITE BPEMA MPUTOTOBNEHISA, HAXaB KHOMKY [§9) 1 3apas
HY>HOE 3HayeHVie C MOMOLLbIO KHOMOK @ n @ TaiMep MOXHO YCTaHOBUTb B Aana3oHe
ot 0 A0 90 MUHYT.

Otperynupyiite Temrepatypy {2 ¢ NOMOLbI0 KHOMOK @ n @ Ha UMPPOBOM SKpaHe.
Temnepatypy MOXHO oTperynnposaTtb B npegenax ot 40 °C go 220 °C.

Haxmute KHOMKY 2; Start, uTobbl HayaTb MPUrOTOBNIEHWNE C BbIOPAHHOW TEMMEPATYPOi 1
BpEMEHEM.

MpuroToBneHne HaumHaeTcA. TemnepaTtypa 1 OCTaBLIEECH BPeMA NPUroToBeHna GyayT
nonepemeHHO 0To6paXaTbCA Ha IKpaHe.

MpumeyaHmne. Bpema n Temneparypy MoXHO perynmpoBatb BO BpeMsA NPUroToBsieHnsA ¢
MOMOLLbIO KHOMOK [J9).

b. Ecnu Bbl BbIGPaAN pyyHble HAaCTPOWKM:

Otperynupyiite Temrepatypy {2 ¢ NOMOLbI0 KHOMOK @ n @ Ha UMPPOBOM SKpaHe.
Temnepatypy MOXHO OoTperynnposaTtb B npegenax ot 40 °C go 220 °C.
3aTeMm ycTaHOBUTE Kenaemoe BpeMs NPUroToBieHUs C MOMOLLbIO KHOI'IOK@ " @Tal?nvnep
MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe ot 0 4o 90 MUHYT.
HaxmuTe KHoMKy Start.:.,
1 BpeMeHeM.
MpurotoBneHve HauMHaeTcA. TemnepaTypa 1 OCTaBLIeeCcA Bpema NpUrotoneHna 6yayT
nornepemeHHO 0TO6paXKaTbCA Ha IKpaHe.
. [TPNOCTaHOBUTL N NPEKPaTUTb NPUFOTOBAEHKE:

4TO6bl HauaTb npurotoBneHune c Bbl6paHHOI7I TeMﬂepaTypoDl

s}

Start

YTo6bl MPUOCTAHOBUTL MPUrOTOB/IEHME, MPOCTO HaXMUTE  KHOMKY YTo6bI
BO30OHOBWTb NPUTOTOBJIEHNE, CHOBA HaXKMITE KHOMKY

YT06bI OCTAHOBUTbL NPUTOTOBJIEHME, OO HAXKMMAITE Ha KHOMKY :D‘ Mo mepe ocTbiBaHMA
npubop NpoaosKaeT BEHTUANPOBATLCA.

M3nnwKku macna 3 nuim cobmpaioTca B HUXKHEN YacTy ALMKa.

HekoTopble npoayKTbl HeobXoAuMO nepemellaTb MO UCTEYEHUM MOMOBMHbI BPEMEHMU
NpUroToBNeHNA ANA MOMYYeHWA OMNTUMaNbHbIX pe3ynbTaToB (cM. pasgen «Tabnuua
npurotoBneHna 6ntofa»). Ytobbl nepemeluatb MPoAyKTbl, M3BNEKWUTe Yally W3 npubopa,
NOTAHYB 3a PYYKy, U BCTpAXHUTe ee. 3aTeM 3aABUHbTe Yally o6paTHO B Npu6op, u
NPUroTOBNEHNE MPOAO/HKUTCA aBToMaTUyeckn. [pw npurotoBneHnn Kaptodena ¢pu
PEKOMEHAYeTCA BCTPAXHYTh yally nprbopa yepes 15 MyHYT, a 3aTem Yepes 10 MUHYT.

Korpa npossyuyan 3ByKOBOW CUrHan Talimepa, YCTaHOBNEHHOe Bpems MNpUroToBNeHUA
3aKOHYEeHO. /I3BNeKwTe yallly 13 Npu6opa 1 YCTaHOBHTE Ha XapOMPOUHYHO MOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe roToBHOCTL 671104,

Ecnu 6ntofo Bce elle He roToBo, NPOCTO BCTaBbTe Yallly 06paTHO B NPUGOP 1 yCTaHOBWTE
TaliMep elLie Ha HECKOJbKO JOMONHUTENIbHBIX MUHYT.

Stop *

. Kak Tonbko 6miofo OyAeT rotoBo, M3BfeKkuTe uvally. V3Bnekute npoayKTbl 13 vawm

NMOMOLLBIO LMMLIOB.

11.

BHumaHume! 3anpeujaetca nepesopayumBaTh Yally BMeCTe € pelieTKon.

BHumaHue! lMocne npurotoBneHna vawa u camo 6niofo ouveHb ropsaumne. He
npuKacaiTecb K 4Yalie BO Bpems M1c HEKOTOpOro BpemMeHu
nocse Hero, Tak Kak OHa CUNbHO HarpeBaeTcA. [lepXKunTe yally TONIbKO 3a PYUKY.

Koraa nopuus npopyKTOB NPUroToBNEHa, NPMOOP Cpasy e roTos K NPUroTOB/EHMIO CeaytoLLelt
nopuum.

3AMETKA O LED PV NMPOLIECCE FTOBKW:

- LED @csemmﬂ 1 OCTaeTcA BKJIYEHHOW, Korfa roToBKa B npoLecce.
- LED @ MUraeT, Korga rotoBka Ha nayse.

- LED @ BbIK/NIOYEHA, KOrJa rOTOBKa OCTaHOBJ/IEHa.

OJIb3OBAHUE PEXXI XPYCTALLENA KOPOUYKU

3Ta GyHKLUA JOCTYMHA TOMbKO AMIA NPOrpaMMbl MPUrOTOBEHUA KapTodensa Gpu 1 py4HOro
pexuma. Mpu akT1BaLMM ONummn «IKCTPa-XpycT» NPU6op paboTaeT Ha BbICOKOW CKOPOCTH 1
obecrneyumnBaer elye 6onee XPyCTALLYIO KOPOUKY.

Mp 10T P NPUroTc ycKop
Baluero npu6opa.

3Ty GyHKLMIO HEOBXOAMMO aKTUBMPOBATL Mepes Hauanom NMPUroTOBAEHNA.

Pexum XxpycTALeil KOPOUKM NMo3BONAET cfeNaTb WHIPeaveHTbl 6onee XpyCTAWMUMN NpK
TOM e BpPEeMeHV MPUroToBsieHus. dTa GyHKLMA Takke MO3BOMIAET COKPaTUTb Bpems
NPUrOTOBNIEHNA Ha 3 MUHYTbI. TPy 3TOM pesynbTaTbl NPUrOTOBAEHNA GYAYT MAEHTUYHDI
pe3ynbTatam 6€3 UCMONb30BaHWA 3TOi QYHKUMU. ECM Bbl XOTWTE COKOHOMUTL BpEMS,
HO 136exaTb 06Pa3oBaHNA XPYCTALLEN KOPOUKYM, YMEHbLUINTE BPEMA MPUTOTOBMEHNA Ha
3 MVHYTbI NOC/e aKTUBALMK GYHKLUN.

MomecTuTe 611070 B yaLly.

Haxmure (D, a 3atem Haxmute (1 Ha kpaHe, 4TO6bI BLIGPaTL NPOrPaMMy MPUIOTOB/IEHNA
KapTodens dpu %‘ VNI PYYHOW PEXIM.

Haxmute g5 Mocie akTMBaLMM pexuma COOTBETCTBYIOWMA UHAMKATOP 3aroputca Ha
3KpaHe opaH>KeBblM CBETOM.

‘T BpalleHne BeHTUIATOpa

IMpn HEOBXO[AUMOCT OTPErYNNPYIATE BPEMS MPUTOTOBIEHNS C MOMOLLBIO KHOMOK (CM. pa3gen
«Tabnuua NpuroToBneHvs 61a»). @ n @ .

HaxmuTe KHOMKy Za; 4TO6bI 3aMyCTUTL NPUrOTOB/IEHME. BbibpaHHas Temnepatypa n
OCTaBLLeecs Bpems NpUroToBieHns 6yayT nonepemMeHHO 0TobpaKaTbCsA Ha IKpaHe.

. MomecTute pewetky B yawy npubopa.
. Haxmure (O, a 3atem HacTpoiiTe Haxuman Ha LndpOBOM §9 skpane kronku () n (5) b

Pa6ounit aranasoH : 40 - 80°C.

. Mocne 3Toro HacTpoliTe HyXHOe BPeMs NPUrOTOBNEHS: HaxMuUTe KHOMKy §2) 1 BbibepuTe

3HayeHe C MOMOLLbIO KHOMOK @ " @ MoxHo ycTaHoBUTb Bpema oT 1 ao 10 yacos.




start

4. Haxmute KHOMKy Start, ., uTO6bl 3aNycTuTL NpoLecc cywku. TemnepaTypa 1 ocTaBlueecs
BPEeMA NPUroToBneHys 6yayT nonepeMeHHO 0ToOpaxaTbCa Ha IKpaHe.

5. Korpa mposByuan 3BYKOBOW CUrHan TaiiMepa, YCTaHOBNEHHOE BpeMA MpUroToBEeHUs
3aKOHYeHo. /13BneKkuTe yally 13 Npubopa 1 ycTaHOBHWTE Ha *apOMpPOUHYIo MOBEPXHOCTb.

6. lMpoBepbTe roToBHOCTb Gntofa. Ecnu 6miofo Bce elye He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally
06paTHO B NPMBOP 1 yCTaHOBMTE TaliMep elle Ha HECKONbKO AOMOMHUTENbHbIX MUHYT.

7. Kak Tonbko 6niopgo GyneT rotoso, u3Bnekute uvauly. V3Bnekute npoayKThl M3 vawm C
MOMOLLbIO LMMLIOB.
BHumaHue! 3anpewjaetca nepeBopaumBaTh Yally BMeCTe C peleTKou.
BHumaHue! Nocne npurotoBneHns yawa n camo 6niof0 oueHb ropsune. He
npuKacaiitecb K Yalue BO Bp nci IMANBT HEKOTOpOro BpemeHu
nocsie Hero, Tak Kak OHa CM/IbHO HarpeBaeTcA. [lepKuTe yally TO/IbKO 3a PYUKy.

NorypeTt

KomnnekT 13 8 6aHouek nprobpeTaeTcs OTAeNbHO.

MpurotoBneHve 8 6aHouek Norypra:

« Hanente B mMucky 1 N ynbTpanactepusoBaHHOTO LENbHOTO
MOJI0Ka HOpMaJlbHO TeMnepaTypbi.

« 3aTem [oGaBbTe MaAKeTUK 3akBackM (2 ) U  XOPOLIO

nepemeluaiTe.
+ Pa3noxure cMecb B 8 CTEKNAHHBIX GaHOK 1 3aKPOIATE KPbILLKOM.
MpumeuvaHue. Bo Bp npuroT 6aHOuKN ¢

IOrypTOM AOMKHBI 6bITb 3aKPbITbI KpbILWKaM®.

+ CHMMUTe pellieTKy C Yalun Nprbopa nepen NPUrotToBaeHNemM
NorypTos.
+ MomecTnTe 4 6aHOUKN B YaLly.

« YCTaHOBUTE peLUeTKY U MOCTaBbTe CBEPXY eLue 4 GaHOUKN.

« Haxmure (D ,3aTeM ycTaHoBUTe TemnepaTtypy 40 °C C MTOMOLLbIO KHOMKM @ Ha LpPOBOM 3KpaHe.
+ 3aTem 3apaiiTe HyXKHOe BpeMsA NPUrOTOBNEHNA, HAXVMAA KHOMKY @ YctaHoBUTe Talimep Ha
8 yacos.

start

« HaxmuTe KHOMKy 3anycKa ;.  4TOObl HauaTb NPUrOTOBNIEHME.

BHumaHue! Yawa, 6aHOuKN 1 pelweTKa o4yeHb ropa4Yne nocsne NpUroToBsieHNA.

stop.

MpumeyaHre. Ecnv Bam KakeTcsi, UTO KOHCUCTEHLUMA NOrypTa CIWLWIKOM »WAKas, ecTb [Ba
BapuaHTa:

- YBenuubte Temnepatypy Ha 5 °C.

« YBenuubTe BpemsA NpUrotoBaeHnsa Ha 1 unm 2 vaca.

OTNOXEHHbIN PT

B py4HOM pexume 1 i HEKOTOPbIX aBTOMATUYECKIX MPOrpamm (BCe NPOrpamMmbl, KOOME Pexxrma

«KapTodenb dppu», «Maco» n «Pbiba») y BaC €CTb BO3MOXXHOCTb OT/IOKNTb Hayano NpUroToBeHnA.

Hauano nprrotoBneHna MoxeT BbITb OTNOXKEHO OT 30 MUHYT [0 4 YacoB. A aToro:

« MNepep 3amycKOM NPUTOTOBNEHNS JOMTO HAXXMMaITe Ha KHOMKY [MUKTOrpamma Bpemsi/Temn]. ).

« C nomoLblo KHOMOK @ n @ YCTaHOBWTE BpeMmsA, B KOTOpPOEe Bbl XOTUTE 3amyCTuTb
NpuroToBexue,

« 3aTem HaxmuTe KHOMKy «CrapT».

BHuMaHue: OTNOXKEHHbI CTapT MOXET NpeAcTaBnATb OMNacHOCTb ANA 3A40pPOBbA Npu

NCMNONb30BaHNN HEKOTOPbIX MHrpeAneHToB. - Mbl HacTOATENbHO peKoMeHAyeM He

NCNoNb30BaTb OTNOXKEHHbIN CTapT ANA TaKMX NMPOAYKTOB, KaK MACO unu pbiba, 3a

WNCKNIOYEHNEM KapeHoll KypuLbl.

TABJINLIA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

Tabnumua HXKe NOMOXeT BaM BblOpaTb OCHOBHbIE HACTPOIKM [N1A NPUroToBeHus 6ioaa.
MpumeyaHme. BapraHTbl BpeMeHU NpUroToBsieHNA NpeAcTaBneHbl B KauecTBe opueHTupa
1 MOrYT U3MEHATbCA B 3aBMCMMOCTM OT COPTa U KonnuecTBa KapTtodens. Pasmep, popma
M MapKa Apyrux NpoAyKTOB MOFYT MOB/MATb Ha KOHEYHbIi pe3ynbTaT MPUroTOBNEHUA.
Bo3moXHO, Bam noTpebyeTcss HEMHOrO OTPErynMpoBaTh BpeMs MPUroToBEHUS.




BAMHO: YTt06bI HE NoBpeanTb NPUGOP, HAKOTAA HE MPeBbIWaNTe MaKCMMANbHOE KONMYeCcTBO
VHIPEANEHTOB 1 XUAKOCTEN, YKa3aHHOe B UHCTPYKLUMM 1 B pelienTax. Mpu 1cnonb3oBaHmm
NoAHUMAIOLWMXCA CMecelt (Hanpumep, AnA Nupora, Kuwa unn maderHoB) 6110A0 AYXOBKU He

27 \gua
Kaprodenb n kaptrodpens ¢ppn

LIOMKHO ObITb 3aMOfIHEHO 60nee YeM HaMoIOBMHY.
Yem GonbLue Bbl BCTPAXWBAETE, TEM NyuLUe pe3ynbrat -
3aMOpOKEHHbIN ) x2/3 NPUFOTOBNEHNS, BHumanue! TMpum Hecc Jil pPaTypHOro pexuma CcywecTsyeT puck
kaprodenb ppu |300-1000g| & | 15-30 min |190°C Ulefiy MBS XOTUTE COKPATUTS BpeN MDUTOTOBEHA Wik nepeBapmBaHus.
(10mm x 10 mm) nionyynTb Gonee XpYCTALWIA pe3ynbTar, Bbl MOXeTe
aKTUBMPOBATb GYHKLIO IKCTPA-XpyCTa.
[NomalHnit COBETbI
kapropenb  |300-1000g | 5% | 15-34min |190°C Llil(ezﬁflfm [lo6asbre 1 CTONOBYK NOXKY MACNa
3¢p|/| (8x8mm) « [lpopyKTbl HeGONbIIOTO pa3mepa TPebYIoT MeHbLUero BpPeMeHU MNPUroTOBEHMSA, Yem
aMOPOXEHHble 2/3 ~
Kaprodenbhbie |300-1000g | 5% | 12-27 min |190°C uil( % [lo6aBsTe 1 Cronosyio noxky Maca NpoAyKTbl 60nbLLOro pa3mepa. Ecnvi Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXETe OTKPbITb KPbILLKY B /106011
AONbKM enkn MOMEHT NPUroTOB/IEHUS, YTOBbI MPOBEPUTH FOTOBHOCTb.
Msco n nTuua « TMepemeluriBaHvie HEGONbLIOTO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO NCTEUEHWI NONOBUHBI BPEMEHN
Creiik u3 1-2 Kycoukm 6-10min | 200°C % MepesepHyTe 32 2 MukyTl A0 OKOH\aHUA NpUroToBleHNA ysyyllaeT pesynbraT ¥ MO3BONIAET NPEAOTBPATUTb HepaBHOMEpPHoe
pebpbiluex npUroToBeHNA
o npuroToBeHve 6nioaa.
Py6neHbiii cTeiik |1 -4 Kycoukn| & | 6-10min |200°C MepeBepHyTb B cepeAuHe MPUToTOBAEHUA + UTo6bl chenatb Kaptodesnb 0CO6EHHO XpyCTAWWMM, Nonpobyiite Ao6asuTe HeGonbluoe
KONMYeCTBO Mac/ia nepef; HauyasioM MPUroToBNIEHUA VI PaBHOMEPHO pacnpefenuTb ero
; (&4 no Bcemy Kaptodento. PekomeHayeTtca fobaButb 14 mn macna. He gobasnsiite macno B
Oune kypition .1/ 100-600g & 16 min 180°C lepeBepHyTb B CepeanHe NpUroToBNeHNs v
rpyakv (6e3 kocTern) 3aMOPOKEHHbIN KapTodenb.
«  3aKycKu, KOTOpble MOXHO FOTOBWUTb B [lyXOBKe, TakKe MOAXOAAT ANA NPUroToBeHUA B
Kypuua (uenas) | 15009 | &3 | 60min |180°C
npubope.
EEK?;BQE%‘;T' s non:rr—mios 8min  [200°C % TlepeBepHyTb B CepeiHe NPUTOTOBNEHNS +  OnTUManbHoe peKoMeHfyemMoe KOIMUecTso KapTodens dpu coctasnseT 700 rpamm.
PEES « YT06bI BLICTPO 1 MPOCTO MPUTOTOBKTb 3aKYCKU C HAUMHKOM, NCMOJIb3yITe FOTOBOE C/I0EHOe
Qune cemrin 4 Kycoukm | <2 | 15-17 min [140°C '; Neco4Hoe Tecto. 6
- . CNM Bbl XOTUTE MCMeYb MUPOT MAW KWL, WAK 06XapuTb HEXHble WHrpefueHTbl Uim
KpeseTku 24 Kycouku| <2 6 min 170°C . P ! P PeA
VHIPeANEHTbl C HauMHKOW, noctaBbTe GOpMy ANA BbiNeukn B valwy npubopa. MoxHo
3aKycku
3 1-10 [0 ) ncnonb3osaTb GOpMy ANA AYXOBKM 13 Pa3HOro MaTepuana: CUMIMKOH, HepxaBeloLasn CTanb,
aMOPOKEHHble & | 8-15min |200°C ;
KYPUHbIE HArTeTChi|  Kycouky N ANIOMUHUIA UKW KepamyiKa.
N — 1-10 & | 16-20min |180°C [ N «  [pubop Takxe MOXHO VCMONb30BaThb ANIA Pa3orpeBa NPoAyKToB. [nA 3Toro Ha 10 MUHYT
Kycoukn = ycTaHosuTe Temnepatypy 160°C. Bpema NpurotoBneHNa MOXHO U3MEHUTb B 3aBUCUMOCTH
3aMOpOXeHHble 1-10 | 7-9min |180°C [ N oT o6bema 611043, UTOObI TLATENBHO NOAOTPETH €ro.
CbIPHbIE MANoYKM | Kycoukn N u
¢ )
,13%%2?;«3::&2 10Kycouku| = | 8min  |180°C| nePun OBJIEHVE AOMALLUHEIO KAPTOO®EJN
Mna 3009 & 7min |190°C YTo6bl NPUroTOBMTbL AOMALLHMI KapTodens Gpw, BbINONHUTE Cledylolme [eicTBIA:
(3 NlomTmkM) 1. Bbibepute copT KapTodens, peKOMeHAyemblii [nA NpuUrotoBneHus Kaptodena opu.
¢ )
Kabauku 400-700g @ 15 min 180°C N OuncrtnTe 1 HapexbTe KapTo¢enb Ha paBHble MO TONLWNHE CONTOMKN.
5 2. 3amounTe KapTodenbHylo CONOMKY B Yalle C XONOAHOW BOAOW He MeHee YeM Ha 30 MUHYT,
bineYyka -
—— -6 & | 15-18min |180°C VicronbayiiTe GopMy AnA BEINEUKAGOPMY cneiiTe BOAy W BbiCylWUTe KapTodenb C MOMOLbIO UYMCTOrO, XOPOLIO BMMUTbIBAKLLErO
Kycoukm ANA ByXOBKM** KyXOHHOTO MosioTeHUa. 3aTeM MPOMOKHWTE OYMaKHbIM  KYXOHHbIM —MOSIOTEHLIEM.
”J°':g’;ﬂl“b'e 3009 5] 23min  |160°C KapTodenbHas conomka AomKHa ObiTb TILATENbHO BbICYLIEHA NEPes MPUTroTOBIEHNEM.
0 3. Haneiite ofHy CTONOBYIO NOXKKY Macna (pacTUTeNbHOro, MOACOMHEYHOTO WU OJIMBKOBOIO)
Hagg;iwue ‘1 2 KycouKM‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘ B CyXYI0 Yally, Ao6aBbTe B Hee KapTodenbHyio CONOMKY 1 NepemMelurBaiiTe A0 TeX Nop, NoKa
o KapTodenb NOMHOCTbIO He MOKPOETCA MAC/IOM.
4. JlocTaHbTe KapTodesibHy CONOMKY M3 YaLlv NasnbLaMy Uv KyXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMM
HatypanbHbiit
%’grypt 8 BaHouK*** 8h 40°C TaK, YTOObI 3NMLLKM Macfia OCTaNNCh B YaLue. [lomecTute KapTopenbHyio CONoMKy 0bpaTHO
o J B vaLly.

* BCTPAXHWTE Ha NoJINYTU NPUrOTOBEHMA.
** MomecTnTe GpopMy N1A NNPOTra/neyn B BbIABMKHON ALYMK.
##% COOTBETCTBYIOT PUPMEHHBIM GaHOUKaM, MOCTaBIAEMbIM B Ka4ecTBe akceccyapa.




MpumeuaHne. He nepeBanuBaiite KapTodenbHyl0 CONOMKY B Macsie 13 OAHON Yawu B
APYrylo 3a OH pas3, Haye U3JIMLIKM Macsla OKaXyTcA Ha [iHe YaLuu.

5. O6xapbTe KapTodenbHyto CONOMKY B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLUMAMU B pasgene «Tabnmua
npuroTosnieHna 6noa».

Ounwaiite npmbop nocne Kax[oro NCnonb3oBaHNA.

Yalwa 1 ceTka MMeloT aHTUMpUrapHoe NoKpbiTue. He ncnonb3yinTe Ana OUNCTKU MeTannyeckmne

KyXOHHble MPUHAANEXHOCTY UM abpasuBHble UNCTALLME CPeAcTBa, Tak Kak 3TO MOXeT

noBpeAnTb aHTUMPUrapHOe NOKpbITHE.

1. OTcoeanHuTte Kabenb NMUTaHWA OT 3NEKTPOCETV W AaiTe NPUOOPY OCTbiTh. MprmeyaHue.
YT06bI NPVGOP OCTbIN BbICTPEE, N3BNEKUTE YalLlly.

2. [poTpunTe BHELLHIOW MOBEPXHOCTb NPUGOPA BIAXKHO TKaHbHO.

3. OuwnctnTe yally 1 peLLeTKy ropayei Bofomn, HeGoNbLIVIM KONMYeCTBOM MOIOLLEro CpeaCTBa
1 HeabpasmBHOW ryokoi. ina yaaneHus oCTaBLIMXCA 3arpA3HEHNI MOXKHO MCMONb30BaTbh
KNAKOCTb ANA 06€3KNPUBAHMA.

BHumaHwue! Yawy 1 pelieTKy MOXXHO MbITb B NOCYJOMOEUHOI MaLunHe.
MpeaynpexaeHue ana MoAenn co CbeMHOI nepeaHeli NaHenblo: YTo6bl obecneunTb
HaWNyullyl0 COXPaHHOCTb W3AenusA, Heo6XOAMMO CHMMaTb BHELUHIOW MepefHIo
naHesb 1 MbITb ee BPYUHYI0.

Ecnn Bbl ncnonb3yete mofenb CO CbeMHOW NepeaHel NaHenbil C OKOLWKOM, TO ANnA
COXpaHEHNA MNepBOHa4YanbHOrO BUAA U MPO3Pa4yHOCTU CTEKNa HeO6XOAUMO MbiTb
nepe/HIol0 NaHeNb BPYUHYIO.

CoBeT. ECnu B H/XKHEN YacTu yaliy 1 peLueTKu 3acTpana rpAasb, Hanente ropayeit Boabl 1
MoloLLee CPeACTBO BHYTPb, 1 3aMOUMTe NPUMEPHO Ha 10 MUHYT.

3aTem NPOMOWATE U BbICYyLLUTE.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO NMOBEPXHOCTb NPMOOPA BNaXXHOM TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHOW B
ropsaven Boge.

5. OunctnTe HarpesaTeNbHbI SNEMEHT CyXOW LETKOM, YTOObI yAannTb OCTaTKM MULLA.

6. He norpy»aiite npnbop B BOAY UK APYrie XUAKOCTH.

1. OTKnoumTe NPUGOP OT INEKTPOCETU 1 AANTE EMY OCTbITb.
2. Y6epuTech, UTO BCE YaCTV NPMHOPa OUNLLEHDI 1 BbICYLLEHDI.

TAPAHTUA N OBCNYXNBAHUE

Ecnu Bam Tpebyetcs obcnyxuBaHue vy MHGOPMaLMA WAM ey Y Bac BO3HMKAM Npo6nemb,
nocetute Be6-callT 6peHaa v obpaTuTech B €ro LIEHTP NOAAEePXKKU noTpebuTtenein B Baluei
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapOAHOM rapaHTUiiHOM TanoHe. Ecnvi B Baluen cTpaHe
HET LieHTpa noaaep»Ku notpebuTeneil, obpatutech K MeCTHOMY Aunepy bpeHaa.

YCTPAHEHUE HENOJIAAOK

Ecnv y Bac BO3HMKHYT npobnembl ¢ npubopom, nocetnute Beb-caT 6peHaa (CM. TUTYNbHYIO
CTpaHWLy B JaHHOM PYKOBOACTBE), YTOGbI MOCMOTPETH CMMCOK YacTo 3afjlaBaeMbiX BONPOCOB,
nnm obpaTTeCh B LIEHTP NOAAEPXKKM NOTpebrTenelt B Ballel cTpaHe.



*In functie de model



o Curdtati cu usurintd produsul si economisiti spatiu in masina de spdlat vase.
DESCRIERE e - : ; 5 N
o Datoritd capacului inclus, puteti pune la pastrare mancarea ramasa.

A. Cos F. Parte frontald detasabila cu fereastra* Pentru a economisi spatiu in masina de spdlat vase si a asigura pdstrarea optimd a aparatului,
B. Méaner cos G. Capac de depozitare * respectati aceastd procedurd de curdtare pentru modelul cu parte frontald detasabild.

C. Parte frontald detasabila* H. Panou digital tactil

D. Plitda detasabild* I. Afisaj timp/temperaturd

E. Grilaj detasabil turnat sub presiune*

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

o Apdsati butonul din partea de jos a vasului.

1. Cartofi prajiti 6. Pizza

2. Nuggets de pui 7. Friptura
3. Bacon/bacon de vitd 8. Legume
4. Creveti 9. Peste

5. Puirotisat 10. Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai intdi instructiunile de sigurantd si manualul. Pastrati-le intr-un loc sigur.

1. Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

2. Nuindepadrtati placutele de silicon de pe plita.

3. Curdtati bine cosul si plitele detasabile cu apd caldd, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

Nota: Bolul si grila pot fi spdlate in masina de spdlat vase.

Avertisment pentru modelul cu parte frontald detasabila: pentru pdstrarea optima a
produsului, este important ca partea frontala externa sa fie scoasa si spalatd manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastrd, spélarea frontului manual ajutd la
pdstrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpd umedd. Aparatul functioneazd prin
producerea de aer cald.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru pland, stabild, termorezistentd, departe de stropi de
apd.

Asezati gratarul in partea inferioard a bolului, pand la stop.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteazé
rezultatul gatirii la aer cald.

e Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontald se desprinde.

e Puneti vasul in masina de spalat
vase sau spdlati-l manual, fara
partea frontald, pe care o puteti
monta la loc pe aparat.

=

e SAU puneti capacul de depozitare pe vas pentru a pastra la
frigider mancarea ramasa.

wnN

Atentie: Nu puneti capacul dacd vasul incd este fierbinte.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub un dulap
montat pe perete. Trebuie Idsat un spatiu de cel putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa
circule. g g

Curdtarea pdrtii frontale detasabile si montarea la loc pe vas
< = o Spdlati partea frontald manual cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete
PARTE FRONTALA DETASABILA eabraziy.

o Dupad ce spalati si uscati bine partea frontald externa,
1. Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
2. Apoi prindeti si partea de jos — ar trebui sa auziti un clic.

Cu noul nostru sistem usor de curdtat si depozitat, puteti separa fara probleme partea frontald
de vas in sine.
*In functie de model
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Pentru a incdlzi méancarea ramasd, scoateti capacul de pe vas si prindeti la loc partea frontald.
o Apasati butoanele | si @ pentru a seta temperatura la 160 °C.

« Apoi apasati 9 pentru a seta 10 minute folosind butoanele @ si @

ATENTIE! Nu utilizati niciodata aparatul fara sertar. Prindeti intotdeauna panoul frontal
inapoi pe bol inainte de a gati.

FOLOSIREA APARATULUI

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu aer goala prima data cénd o utilizati (fara
niciun accesoriu in interior) pentru a elimina orice reziduuri de fabricatie si miros de nou.
Un fum usor poate emana din cosul de fum la prima aprindere.

Aparatul poate gdti o gamd largé de alimente. Timpii de gatire pentru principalele tipuri de
alimente sunt indicati in sectiunea ,,Ghid de gdtire”. Retetele online va ajutd sa cunoasteti

aparatul.

1. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.

2. Introduceti aliment in cosul.
Notd: Nu depdsiti cantitatea maximd indicatd in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

3. Impingeti cosul inapoi in aparat.

4. Apasati (D pentru a porni aparatul.

Pentru a incepe gatireq, puteti selecta dintre un mod de gatire presetat {1 sau setarile
manuale §3.

a. Dacd alegeti modul de gdtit automat:

o Apdsati butonul (1) pentru a afisa modul de gatire.

« Apdsati butonul (1) de pe ecran pentru a selecta modul de gdtire dorit (aceste moduri
sunt descrise in detaliu in sectiunea ,Ghid de gdtire”).

» Daca este nevoie, reglati timpul de gdtire apdsand butonul §% si modificandu-l cu
butoanele @ Si @ Cronometrul poate fi setat intre 0 si 90 de minute.

« Reglati temperatura [J9 folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 40-220°C.

o Apasati 2; butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp
selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

 Noté: puteti modifica timpul si temperatura in timpul gétirii apasand 2.

b. Dacd alegeti setdrile manuale:

o Reglati temperatura [J9 folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 40-220°C.

« Apoi setati timpul §3 de gdtire dorit apdsand butoanele (+) si (). Cronometrul poate fi
setat intre 0 si 90 de minute.

e Apdsati Z:; butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp
selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

¢. Pauzd sau opriti gdtitul:

o Pur si simplu apdsati butonul z:; pentru a intrerupe gatitul. Pentru a relua gatitul, apdasati
din nou butonul 5o

e Apasati lung butonul
continud sd ventileze.

Excesul de ulei de la alimente este colectat in partea de jos a sertarului.

Pentru rezultate optime de gdtire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea

timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gdtire”). Pentru a amesteca alimentele,

scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul napoi in

aparat, iar gdtirea reporneste automat. Pentru cartofi prdjiti, va recomandam sa scuturati

vasul dupd 15 minute de gatit in loc de 10 minute.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cda timpul de gadtire setat s-a

incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

Verificati dacd alimentele sunt gata.

Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru cateva

minute suplimentare de gadtire.

Start

pentru a opri gdtitul. Pe mdsurd ce aparatul se raceste, acesta

Stop.

10. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

11.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cdnd are plita induntru.

Atentie: Dupa ce ati gdtit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizérii si o perioadd dupa utilizare, deoarece
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set de
alimente.

OBSERVATIE DESPRE LED IN TIMPUL GATIRIL:

e LED @ se aprinde si rdmdne aprinsd atunci cand gdtirea este in curs.
e LED @ clipeste atunci cand gdtirea este in pauza.

e LED @ este stinsd atunci cdnd gdtirea este opritd.

FOLOSIREA MODULUI EXTRA CRISP

Acest mod este activ doar pentru modurile ,,Cartofi prgjiti” si ,Manual”. Atunci cand activati
optiunea extra crocant, aparatul functioneaza la viteza mare si oferd rezultate crocante si
mai bune.




Nota: acest mod de gdtit accelereaza ventilatorul produsului.

e Aceastd functie trebuie activatd inainte de a incepe gdtitul.

e Functia Extra crisp va permite sd faceti ingredientele mai crocante in acelasi timp de preparare.
Aceastd functie poate sd reducd timpul de preparare cu 3 minute, oferind rezultate identice cu
gatitul fard optiunea respectivd. Dacd preferati sd economisiti timp in loc sa faceti mancarea
mai crocantd, reduceti timpul de gdtit cu 3 minute dupd ce activati functia.

1. Introduceti aliment in cosul.

2. Apasati O, apoi {1 pe ecran pentru a selecta modul de gatit Cartofi prajiti # sau modul
Manual.

3. Apdsati Effs';. Cand este activat, acest mod apare in portocaliu pe ecran.

4. Dacd este nevoie, modificati timpul de gatit apasand butoanele @ si @ (consultati sectiunea
,Ghid de gatire”).

5. Apdsati butonul Z:; pentru a incepe gdtirea. Temperatura selectatd si timpul de gatire
ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

DESHIDRATAREA

1. Puneti gratarul in bolul aparatului.

2. Apasati O, apoi ajustati temperatura 3 apasand butoanele @ Si @ Interval de control :
40-80°C.

3. Apoi setati timpul de gdtire dorit, apdsand butonul §3 si regland timpul folosind butoanele
@ Si @ . Puteti s setati timpul de la 1 ora la 10 ore.

4. Apasati butonul Start pentru ::: aincepe procesul de deshidratare. Temperatura si timpul de
gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

5. Cand auziti sunetul cronometrului, gdtitul s-a terminat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l
pe o suprafatd rezistentd la caldura.

6. Verificati dacd mancarea este gata. Dacd méncarea nu este incd gata, puneti-o inapoi pe
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare.

7. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cénd are plita induntru.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.
Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizdrii si o perioadé dupa utilizare, deoarece
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de méaner.

Este disponibil un set de 8 recipiente ca accesoriu vandut separat.

Pregdtire pentru 8 recipiente de iaurt:

e Turnati intr-un vas 1 | de lapte integral UHT la temperatura
camerei.

« Adaugati un pachet de fermenti lactici (2 g) si amestecati bine.

« Se pune amestecul in cele 8 borcane de sticld si se inchide cu
capacul

Notd: Iaurturile trebuie preparate cu capacele puse pe

recipiente.

e Scoateti gratarul din vasul aparatului cand preparati iaurt.
e Puneti 4 recipiente in vas.

o Puneti gratarul si deasupra puneti celelalte 4 recipiente.

e Apasati o, apoi reglati temperatura apdsand butonul @ pand ajungeti la 40 °C pe ecranul
digital.
o Dupd aceeq, setati timpul de preparare dorit apdsé@nd butonul @ Setati timpul la 8 ore.

Start

e Apdsati o, butonul Start pentru a incepe procesul de preparare.
Atentie: Dupa preparare, vasul, recipientele si gratarul sunt fierbinti.
Notd: Dacd credeti cd iaurtul este prea lichid, aveti 2 optiuni:

e sd cresteti temperatura cu 5 °C;

e sd mdriti timpul de preparare cu 1 sau 2 ore.

PORNIRE INTARZIATA

in modul manual si pentru anumite programe automate (toate programele, cu exceptia modului
cartofi prdjiti, carne si peste), aveti optiunea de a intdrzia inceperea gdtitului. Startul gatitului poate
fi amanat de la 30 de minute la maximum 4 ore. Pentru a face acest lucru:

« Inainte de lansarea gdtitului, apasati lung pe butonul 19.

« Utilizati butoanele @ si @ pentru a seta ora la care doriti s@ inceapd gdtitul,

« Apoi apdsati butonul ,Start” (Start).

Avertisment: Pornirea intarziata poate prezenta un risc pentru sdndtate in cazul anumitor
ingrediente.

Va sfatuim insistent sa evitati orice pornire intarziata pentru alimente precum carnea sau
pestele, cu exceptia fripturii de pui.

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de bazd pentru alimentele pe care doriti sd le
pregatiti.

Notd: Timpul de gdtire de mai jos este doar de referintd 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.
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Cartofi si cartofi prajiti
. . Cu cdt scuturati mai mult, cu atdt este mai bun rezultatul
(%r::r?]io? gﬂﬂ}]’, 300-1000g| %% | 15-30 min |190°C :hﬁlli gatitului. Dacd doriti s reduceti impul de gétire sau s aveti
rezultate mai crocante, puteti activa functia extra crisp
Cartofi prajiti x2/3
pregdtitiin casa  |300-1000g| 5% | 15- 34 min |190°C Adéugati 1 lingurd de ulei
(Bx8mm) shake
cmctgggv;ﬁft?es 300-1000g| | 12-27 min [190°C| %23 Addugati 1 lingurd de ulei
Carne si pui
Fripturd de costit | 1 - 2 bucdti 6-10min |200°C| | Intoarceti la 2 minute inainte de final
Fripturd tocatd | 1-4bucati | € | 6-10min |200°C Intoarcere la mijlocul coacerii
F“e;Si Lz:,grgigg)t de 100- 600 g &) 16 min 180°C Intoarcere la mijlocul coacerii
Pui intreg 15009 | B | 60min [180°C
Bacon/bacon de vita| 1 - 9 felii 8 min 200°C Intoarcere la mijlocul coacerii
Peste
File de somon 4bucati | =<» | 15-17 min [140°C
Creveti 24 bucati | = 6 min 170°C
Gustdri
Nuggetsdepui |, _ - ) . .| N
ot 1-10buciti) & | 8-15min |200C| T
[ N
Aripioare de pui |1-10 bucati| € | 16 - 20 min [180°C g
Batoane de branza . . o N
Congelate 1-10bucati) & | 7-9min  |180°C|
Inele de ceapd . . L p
congelate 10 bucati | & 8 min 180°C|
Pizza aRd 1@ 7min |190C
[ A\
Dovlecei 400-7009 @ 15min  1180°C|
Coacere
Briose 1 - 6 bucati & | 15-18 min |180°C Utilizati o tava de copt/vas pentru cuptor™
Prajituri de . .
s 300g | &3 | 23min  [160°C
Dechid
Mere feliate ‘ 1-2 bucati ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Iaurt
Iaurt natural 8 borcane™ 8h 40°C
J

* Agitati la jumatatea timpului de gatire.

** asezati tava pentru prajituri/platoul pentru cuptor in sertar.
*** corespund borcanelor de marcd vandute ca accesoriu.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd cantitatile maxime
de ingrediente si lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete. Atunci cand utilizati
amestecuri care se ridicd (cum ar fi la prdjituri, quiche sau briose) vasul cuptorului nu trebuie
umplut mai mult de jumatate.

Atentie: risc de gdtit excesiv dacd nu este respectatd temperatura.

Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de marime
mai mare. Dacd nu sunteti sigur, puteti deschide vasul in orice moment in timpul gatirii
pentru a verifica progresul.

Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gatire
imbunatdteste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gati
si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei. Nu addugati ulei la
cartofii congelati.

Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gdtite si in aparat.

Cantitatea optimd recomandata pentru cartofi prdjiti este de 700 de grame.

Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustdri cu umpluturd rapid si usor.
Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti s@ preparati o prdjiturd sau
quiche sau dacd doriti s& prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet méncarea.

CARTOFI PAI PREPARATI iN CASA

Dacd doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1.

Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si taiati-i in
parti cu grosime egald.

Puneti cartofii pai intr-un bol cu apa rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i si uscati-i
cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de bucdtdrie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gatire.

Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pand cand sunt acoperiti bine cu ulei.

Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei sa rdmana
n bol. Asezati cartofii pai in vas.

Notd: nu turnati dintr-o datd cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

Prajiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gdtire”.




Curdatati aparatul dupd fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau
materiale de curdatare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora stratul
antiaderent.

1. Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceascd. Notd: Scoateti bolul pentru a
permite aparatului sa se rdceascd mai repede.

Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

Curdatati bolul si gratarul cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria radmasa.

Avertisment: bolul si gratarul se pot spdla in masina de spdlat vase.

Avertisment pentru modelul cu parte frontal@ detasabild: pentru pastrarea optima a
produsului, este important cd partea frontald externd sa fie scoasa si spalatd manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastrd, spdlarea frontului manual ajuta la
pdstrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

Sugestie: Dacd s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie aproximativ 10
minute. Apoi clatiti cu apd pand se curdta si uscati.

Stergeti interiorul aparatului cu apd fierbinte si o lavetd umeda.

Curdatati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile
de alimente.

7. Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si l@sati-l sa se raceasca.
2. Asigurati-va cd toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul marcii
sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gasi numdrul de telefon in
brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de asistentd pentru
consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al mdrcii.

DEPANARE

Dacd intdmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o listd de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din
tara dvs.
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Sirtari F. Pjesé e pérparme e shképutshme me
Doreza e sirtarit dritare pér té paré®
Pjesa e pérparme e shképutshme*® G. Kapak pér ruajtjen”
. Skaré e hegshme* H. Paneli dixhital me prekje
Ekrani i kohés/temperaturés

MODALITETET E GATIMIT AUTOMATIK

Skara e hegshme prej gize* I

Patate té skuqura 6. Pica
Kroketa pule 7. Biftek
Proshuté/proshuté vici 8. Perime
Karkaleca té médhenj 9. Peshk
Pulé e pjekur 10. Embélsira

PERPARA PERDORIMIT TE PARE

Lexoni fillimisht udhézimet e sigurisé dhe manualin dhe ruajini ato né njé vend té sigurt.
1.
2.
3.

e

Higni té gjithé ambalazhin dhe ¢do ngjitése nga pajisja.

Mos i higni mbrojtésit prej silikoni nga rrjeta.

Pastrojeni tasin miré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té Iéngét dhe njé sfungjer té buté.
Shénim: sirtari dhe skara mund té lahen né lavastovilje.

Paralajmérim pér modelin e pjesé sé pérparme té shképutshme: pér té siguruar ruajtje
optimale té pajisjes, éshté e réndésishme qé ta higni pjesén e pérparme té jashtme dhe
ta lani me doré.

Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me doré e pjesés
sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né tejdukshmériné e xhamit.
Fshini pjesén e brendshme dhe té jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé. Pajisja punon
duke prodhuar ajér té nxehté.

PERGATITJA PER PERDORIM

1.

N

w

Vendoseni pajisjen né njé sipérfage pune té sheshté, té géndrueshme dhe rezistente ndaj
nxehtésisé, larg nga stérkalat e ujit.

Vendoseni skarén né fund té sirtarit deri sa té futet né vend.

Mos e mbushni tasin me vaj ose me ndonjé Iéng tjetér.

Mos vendosni gjé sipér pajisjes. Kjo ndérpret qarkullimin e ajrit dhe ndikon né rezultatin
e pjekjes me ajér té nxehté.

E RENDESISHME: Pér té parandaluar mbinxehjen e pajisjes, mos e vendosni até né njé cep ose poshté
bufeve té murit. Rreth pajisjes duhet té lihet njé hapésiré prej té paktén 15 cm, pér té lejuar garkullimin
e ajrit.

PJESA E PERPARME E SHKEPUTSHME*

Me sistemin toné té ri Easy Clean & Store (Pastrim dhe ruajtje e thjeshté), ju mund ta ndani
lehtésisht pjesén e pérparme té sirtarit nga veté sirtari.
*né varési té modelit
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o Pastroni produktin tuaj me lehtési dhe kurseni hapésiré né lavastoviljen tuaj
o Ruajini ushgimet e mbetura falé kapakut né paketim.

Pér té kursyer hapésiré né lavastoviljen tuaj dhe pér té siguruar ruajtjen optimale té pajisjes,
ndigni kété proceduré pastrimi pér modelin me pjesén e pérparme té shképutshme.

o Shtypni butonin e vendosur né fund té sirtarit té poshtém

« Higni ¢cengelin nga vendi i vet. Pjesa
e pérparme e hegshme, shképutet.

e Vendoseni sirtarin né lavastovilje
ose lajeni me doré pa pjesén
e pérparme, té ciléen mund ta
rivendosni né produkt.

e OSE vendosni kapakun e ruajtjes né sirtar pér té ruajtur
ushgimet e mbetura né frigorifer.

Kini kujdes: Mos e vendosni kapakun nése sirtari éshté ende i
nxehté.

o Lani pjesén e pérparme me doré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té Iéngét dhe njé
sfungjer té buté.

e Pasi té lani dhe té thani miré pjesén e pérparme nga jashté:
1. Mbértheni pjesén e sipérme té pjesés sé pérparme né ¢engelin e sirtarit.
2. Mbértheni pjesén e poshtme té pjesés sé pérparme derisa té dégjoni njé tingull “klik”.
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Pér té ngrohur sérish ushgimet e mbetura, higni kapakun nga sirtari dhe zévendésoni pjesén e
pérparme né tas.

« Shtypni 3 dhe butonin (=) pér ta caktuar né 160°C.

o Mé pas shtypni 9 pér té caktuar 10 minuta me butonat @ dhe @ .

KUJDES! Mos e pérdorni kurré pajisjen pa sirtarin. Pérpara gatimit, gjithmoné mbérthejeni
panelin e pérparmé sérish né sirtar.

PERDORIMI | PAJISJES

Paralajmérim: Sigurohuni qé né pérdorimin e paré, ta ndizni Air Fryer-in bosh (pa aksesoré
brenda), pér té eliminuar ¢do mbetje prodhimi dhe aromén e pajisjeve té reja. Kur ndizet
pér heré té paré mund té dalé pak tym nga gypi.

Né pajisje mund té gatuhen njé shuméllojshméri recetash. Kohét e gatimit pér ushgimet
kryesore tregohen né seksionin “Udhézues gatimi”. Recetat online ju ndihmojné té njohni mé
miré pajisjen.

1. Vendoseni kordonin e furnizimit me energji elektrike né njé prizé elektrike.

2. Vendoseni ushgimin né sirtar.
Shénim: Asnjéheré mos e mbushni sirtarin pértej nivelit maksimal té treguar né tabelé (shihni
seksionin “Udhézuesi i gatimit”), pasi kjo mund té ndikojé né cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

3. Vendoseni sérish sirtarin né pajisje duke e rréshqitur.

4. Shtypni (D pér té ndezur pajisjen.

5. Pér té filluar gatimin, mund té pérzgjidhni midis modalitetit té gatimit automatik (1) ose
cilésimeve manuale §3.
a. Nése keni zgjedhur gatimin automatik:

« Shtypni butonin (I pér té shfagur modalitetin e gatimit.

« M@ pas shtypni butonin {1 né ekran pér té zgjedhur modalitetin e déshiruar té gatimit
(kéto modalitete pérshkruhen me detaje né seksionin “Udhézuesi i gatimit”).

» Nése nevojitet, pércaktoni kohén e gatimit duke shtypur butonin §J dhe pérshtateni até
me butonat (+) dhe (). Kohématési mund té vendoset nga 0 deri né 90 minuta.

o Temperaturén mund ta pérshtatni §2 me butonat (+) dhe @ né ekranin dixhital.
Termostati varion nga 40°C deri né 220°C.

« Konfirmojeni ményrén e gatimit duke shtypur butonin ; Késhtu, do té nisé procesi i gatimit.

o Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran.

o Shénim: Gjaté gatimit, ju mund ta pérshtatni kohén dhe temperaturén e gatimit duke
shtypur 9.

start

N
=
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b. Nése pérzgjidhni cilésimet manuale:

o Pérshtateni temperaturén % me butonat @ dhe @ né ekranin dixhital. Termostati
varion nga 40°C deri né 220°C.

o Mé pas caktoni kohén 9 e déshiruar té gatimit duke shtypur butonat (+) dhe e
Kohématési mund té vendoset nga 0 deri né 90 minuta.

e Shtypni butonin 2; pér té filluar gatimin me cilésimet e zgjedhura té temperaturés dhe
té kohés.

o Fillon gatimi. Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran.

¢. Ndaloni ose pérfundoni gatimin:

o Thjesht shtypni Z:; butonin pér té ndaluar gatimin. Pér té rinisur gatimin, shtypni sérish butonin.

e Shtypni ::: butonin pér disa sekonda pér té pérfunduar gatimin. Teksa pajisja ftohet, ajo
vazhdon té ajroset.

6. Vajiitepért i ushgimit mblidhet né fund té sirtarit.

7. Disa ushgime duhen tundur né gjysmé té kohés sé gatimit pér rezultate optimale té gatimit (shihni
seksionin “Udhézuesi i gatimit”). Pér té tundur ushqimin, térhigni sirtarin jashté pajisjes duke e
mbajtur nga doreza dhe tundeni. Mé pas futeni sirtarin sérish né pajisje; kjo e fundit e nis punén
sérish automatikisht. Pér patate té skuqura, ne rekomandojmé ta tundni 15 minuta pas gatimit, mé
pas ju késhillojmé ta tundni pér heré té dyté kur té mbeten 10 minuta nga koha e gatimit.

8. Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, koha e caktuar e gatimi ka pérfunduar. Nxirreni sirtarin
nga pajisja dhe vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

9. Kontrolloni nése ushgimi éshté gati.

Nése ushqgimi nuk éshté ende gati, thjesht futeni sirtarin pérséri né pajisje dhe caktoni
kohématésin pér disa minuta shtesé.

10. Kur ushgimi té jeté gatuar, nxirreni sirtarin. Pér ta hequr ushqgimin, pérdorni mashé pér ta
nxjerré ushqimin nga sirtari.
Kujdes: Sirtari nuk duhet kthyer asnjéheré koképoshté bashké me skarén.
Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané shumé té nxehté.
Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit, pasi éshté shumé i nxehté.
Thjesht mbajeni tasin nga doreza.

11. Kur ushqgimi té jeté gati, pajisja éshté menjéheré gati pér té pérgatitur njé ushqim tjetér.

VEREJTJE PER LED-NE GJATE GATIMIN TE VAZHDIMSHEM:

e LED @ ndizet dhe mbetet e ndezur kur gatimi éshté né proces.
e LED @ ndizet dhe fiket kur gatimi éshté né pauzé.

o LED (& éshté e fikur kur gatimi éshté ndalur.

PERDORIMI | MODALITETIT EKSTRA KROKANT

e Ky modalitet vlen vetém pér modalitetin e patateve té skuqura dhe até manual. Kur
aktivizohet opsioni ekstra krokant, pajisja funksionon né shpejtési té larté dhe ofron
performancé mé té miré gatimi.

Shénim: ky modalitet gatimi rrit fuqiné e rrotullimit té ventilatorit té produktit tuaj.

e Ky funksion duhet té aktivizohet pérpara se té nisni gatimin.
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e Funksioni ekstra krokant ju mundéson t’i béni pérbérésit mé krokant né té njéjtén kohé
gatimi. Gjithashtu, ky funksion mund t’ju kursejé 3 minuta nga koha e gatimit, me rezultate
gatimi identike me ato té gatimit pa kété opsion. Nése preferoni té kurseni kohé né vend
té rezultatit krokant, zvogéloni kohén e gatimit me 3 minuta pasi té aktivizoni funksionin.

1. Vendoseni ushgimin né sirtarin e pajisjes.

2. Shtypni O, me pas shtypni @ pér té zgjedhur modalitetin e patateve té skuqura %‘ ose
modalitetin manual.

3. Shtypni E;‘s’:. Kur ky modalitet aktivizohet, shfaget né ekran né ngjyré portokalli.

4. Nése nevojitet, pérshtateni kohén e gatimit duke shtypur butonat@ dhe @ (shihni seksionin
“Udhézuesi i gatimit”).

5. Shtypni butonin Start _;_ (Fillo) pér té nisur gatimin. Temperatura dhe koha e mbetur e
gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

DEHIDRATIMI

1. Vendoseni skarén né sirtarin e pajisjes.

2. Né ekranin dixhital, shtypni O, me pas pérshtatni temperaturén [ duke shtypur butonat @
dhe (=) nga 40°C deri né 80°C.

3. Mé pas caktoni kohén e déshiruar té gatimit §% duke shtypur butonat @ dhe @ Mund ta
caktoni kohén nga 1 deri né 10 oré.

4. Shtypni Z:; pér té aktivizuar procesin e dehidratimit. Temperatura e zgjedhur dhe koha e
mbetur e gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

5. Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, gatimi ka pérfunduar. Nxirreni sirtarin nga pajisja dhe
vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

6. Kontrolloni nése ushqimi éshté gati. Nése ushgimi nuk éshté ende gati, vendoseni sérish né
pajisje dhe vendosni kohématésin pér disa minuta shtesé.

7. Kur ushgimi té jeté gatuar, nxirreni tasin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni mashé pér ta
nxjerré ushqgimin nga sirtari.
Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané shumé té nxehté.
Kujdes: Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit, pasi éshté shumé i
nxehté. Mbajeni sirtarin vetém nga doreza.

Njé komplet prej 8 kavanozash ofrohet si aksesor i shitur veg.

Start

Pérgatitja e 8 kavanozave me kos:

e Shtoni 1 litér qumésht UHT né temperaturé ambienti né njé
tas.

« Mé pas shtoni pakon e fermentit laktik (2g) dhe pérziejini miré.

o Hidheni pérzierjen te 8 kavanozat prej gelgi dhe mbylini
kapakét.

Shénim: Kosi duhet zéné né kavanozé me kapaké té mbyllur.

« Higeni skarén e sirtarit té pajisjes kur zini kos.
« Vendosni 4 kavanoza né sirtar.

«Vendosni skarén dhe vendosni 4 kavanozat e tjeré.

o Shtypni O, me pas pérshtatni temperaturén duke shtypur butonin @ deri né 40°C.
e MEé pas caktoni kohén e gatimit duke shtypur butonin @ Caktojeni kohén né 8 oré.
e Shtypni butonin Start :; pér té nisur procesin e zénies sé kosit.

Kujdes: Pas gatimit, sirtari, kavanozat dhe skara jané té nxehté.

Shénim: Nése mendoni se kosi éshté shumé i Iéngshém, keni 2 mundési:

e Rrisni temperaturén me 5°C

o Rrisni kohén e gatimin me 1 ose 2 oré.

FILLIMI ME VONESE

Né modalitetin manual dhe pér programe té caktuara automatike (té gjitha programet pérveg
modaliteteve “French Fries” (patate té skuqura), “Meat” (Mish) dhe “Fish” (Peshk)), ju keni mundésiné
ta shtyni fillimin e gatimit. Fillimi i gatimit mund té shtyhet nga 30 minuta deri né maksimumi 4 oré.
Pér ta béré kété:

o Pérpara se té nisni gatimin, shtypni pér disa sekonda §2 butonin.

e Pérdorni butonat @ dhe @ pér té caktuar kohén kur déshironi té fillojé gatimi,

e Mé pas shtypni :2:

Paralajmérim: Fillimi me vonesé mund té paraqesé rrezik shéndetésor pér disa pérbérés.
Ju késhillojmé té mos e filloni me vonesé gatimin e ushgimeve si mishi ose peshku, me
pérjashtim té pulés sé pjekur.

UDHEZUESI | GATIMIT

Tabela mé poshté ju ndihmon té pérzgjidhni cilésimet bazé pér ushgimin qé déshironi té pérgatisni.
Shénim: Kohét e gatimit mé poshté shérbejné vetém pér udhézim dhe mund té ndryshojné né
varési té llojit dhe sasisé sé patateve té pérdorura. Pér ushgimet e tjera, rezultati mund té ndikohet
nga madhésia, forma dhe marka. Prandaj, mund t’ju duhet ta pérshtatni disi kohén e gatimit.

rav



Patate dhe patate té skuqura

Kos natyral
-

Patate té ngrira té 23 Samé shumé ta tundni, ag mé i miré del gatimi.
prera hollé (trashésia R ; ) - X Nése déshironi té zvogéloni kohén e gatimit ose té
standarde 10 mm x 300-1000g) ## | 15-30 min 190°C tundet | gatuani ushgime mé krokante, mund té aktivizoni
10 mm) funksionin ekstra krokant.
Patate té skuqura né R : ) . x2/3 ) -
<htépi (8 x 8 mm) 300-1000g| % | 15- 34 min |190°C tundet Shtoni 1 lugé vaj
Patate trekéndore . . . x2/3 . .
g 300-1000g| s | 12-27 min |190°C tundet Shtoni 1 lugé vaj
Mish vici dhe pule
Oy
Brinjé vigi 1-2 copa 6-10min |2000C| (&= Kthejini 2 minuta pérpara pérfundimit
Qofte vigi 1-4copa | & | 6-10min |200°C Kthejini né mes té gatimit
Fileto(l;?]e;(gizlg pule 400 600 g| & 16 min  |180°C Kthejini né mes té gatimit
Pulé (e gjitha) 1500 | & 60 min  |180°C
Proshutsi/groshuté 1-9 késtet 8 min 200°C Kthejini né mes té gatimit
Pesh
Fileto salmoni 4copa | < | 15-17 min [140°C
Karkaleca té médhenj| 24 copa | x» 6 min 170°C
Vakte té ndérmj
Fileto pule té vogla ) .| N
té ngrira 1-10copa | & | 8-15min |200°C g
1 )
Krahé pule té ngriré | 1-10 copa | & | 16 - 20 min |180°C|
Shkopinj té ngriré ) .| ‘=
0% tﬁing”‘e 1-10copa | & | 7-9min |180°C| J
¢ )
Rrathé té ngriré gepe| 10 copa | & 8 min 180°C g
' 3009 . . .
Pica (3 feta) (=] 7 min 190°C
1 )
Kungull 400-700g | € | 15min |180°C @\
Pjekja
Mini-keké 1-6 copa &3 | 15-18 min [180°C Pérdorni tepsi pjekjeje/furre™
Kek 300g | )| 23min  |160°C
Dehidratimi
Feta molle ‘ 1-2 copa ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Kos
8 kavanoza™* ‘ 8h ‘ 40°C ‘ ‘ @
| )

* Tundeni né gjysmé té gatimit.
** vendoseni tepsiné e kekut/tepsiné e furrés né sirtar.
*** korrespondon me kavanozat e markés té shitur si aksesoré.

E RENDESISHME: Pér té shmangur démet ndaj pajisjes suaj, mos i tejkaloni kurré sasité
maksimale té pérbérésve dhe Iéngjeve qé tregohen né udhézues dhe né receta. Kur pérdorni
pérbérje qé fryhen (si me kekun, tartén ose mini-kekét), tepsia e furrés nuk duhet té jeté e
mbushur mé shumé se gjysma.

Kujdes: nése temperatura nuk caktohet si¢ duhet, ushqimi mund té gatuhet mé tepér
se¢ duhet.

e Zakonisht, ushgimet mé té vogla kérkojné kohé pak mé té shkurtér krahasuar me ushqgimet
me pérmasa mé té médha. Nése nuk jeni té sigurt, mund ta hapni sirtarin né cdo moment
té gatimit pér té kontrolluar ecuriné.

e Tundja e ushgimeve né gjysmé té kohés sé gatimit pérmiréson rezultatin pérfundimtar dhe
mund té ndihmojé me parandalimin e gatimit té pabarabarté.

e Pért’i béré patatet tuaja ekstra krokante, provoni té shtoni njé sasi té vogél vaji pérpara
gatimit dhe tundini qé ai t’i mbulojé né ményré té barabarté. Ne rekomandojmé 14 ml vaj.
Mos u shtoni vaj patateve té ngrira.

e Ushgimet gé mund té gatuhen né sobé, mund té gatuhen edhe te pajisja.

e Sasia optimale e rekomanduar pér gatimin e patateve té skuqura éshté 600 gramé.

e Pérdorni peta sfoliat dhe pite té gatshme pér té pérgatitur shpejt dhe thjeshté ushgime té
mbushura.

e Vendosni njé tepsi pér pjekje né sirtarin e pajisjes nése déshironi té pigni kek ose tarté, apo
nése déshironi té skugni pérbérés delikaté ose té mbushur. Mund té pérdorni njé tepsi pér
pjekje prej silikoni, inoksi, alumini ose terrakote.

e Mund ta pérdorni pajisjen edhe pér té ngrohur ushgimin. Pér té ngrohur ushgimin, caktojeni
temperaturén né 160°C pér 10 minuta. Koha e gatimit mund té pérshtatet né varési té
sasisé sé ushgimit né ményré qé ushqimi té ngrohet plotésisht.

PATATE TE PRERA HOLLE TE BERA VETE

Nése déshironi té béni veté patate té prera hollé, ndigni hapat e méposhtém.

1. Zgjidhni njé lloj té rekomanduar patatesh pér té pérgatitur patate té prera hollé. Qérojini
patatet dhe pritini hollé me trashési té barabarté.

2. Zhytini patatet e prera hollé né ujé té ftohté pér té paktén 30 minuta, kullojini dhe thajini
me njé peshgqir té pastér dhe tejet pérthithés. Mé pas, thajini me letér kuzhine. Patatet e
prera hollé duhet té jené plotésisht té thara pérpara se té gatuhen.

3. Hidhni 1 lugé vaj (vegjetal, luledielli ose ulliri) né njé tas té thaté, hidhni patatet e prera hollé
dhe pérziejini deri kur té mbulohen me vaj.

4. Higini patatet e prera hollé nga sirtari me gishtérinj ose me njé ené kuzhine né ményré qé
vaji i tepért té mbetet né sirtar. Vendosini patatet e prera hollé né sirtar.

Shénim: Mos e futni enén ku mbani patatet e prera hollé me vaj menjéheré né sirtar,
pérndryshe vaji do té pérfundojé né fund té sirtarit.

5. Skugqini patatet e prera hollé sipas udhézimeve né seksionin “Udhézuesi i gatimit”.




PASTRIMI

Pastrojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.

Sirtari dhe skara jané te veshura me njé shtresé jongjitése. Mos pérdorni ené kuzhine metalike

ose materiale gérryese pastrimi, pasi mund té démtohet shtresa jongjitése.

1. Higeni spinén nga priza né mur dhe léreni pajisjen té ftohet.
Shénim: Higeni sirtarin qé pajisja té mund té ftohet mé shpejt.

2. Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.

3. Pastrojeni sirtarin dhe skarén me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét dhe njé
sfungjer té buté.
Ju mund té pérdorni detergjent pér hegjen e yndyrés pér té hequr ¢do papastérti té mbetur.
Shénim: sirtari dhe skara mund té lahen né lavastovilje.
Paralajmérim pér modelin me pjesén e pérparme té shképutshme: pér té siguruar
ruajtjen optimale té pajisjes, éshté e réndésishme té higni pjesén e pérparme té
jashtme dhe ta lani me doré.
Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me doré e pjesés
sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né tejdukshmériné e xhamit.

Késhillé: Nése né fund té sirtarit dhe né skaré ka grimca/mbetje ushgimi, mbushini me ujé té
nxehté dhe me pak detergjent té [éngshém. Léreni sirtarin dhe skarén né ujé me detergjent
pér rreth 10 minuta. Mé pas shpélajini derisa té pastrohen dhe thajini.

4. Pastrojeni pjesén e brendshme té pajisjes me ujé té nxehté dhe njé lecké té njomé.

5. Pastrojeni elementin e nxehjes me njé furcé té thaté pastrimi pér té hequr mbetjet e ushgimit.
6. Mos e zhytni pajisjen né ujé apo né [éngje té tjera.

RUAJTIA

1. Higeni pajisjen nga priza dhe |éreni té ftohet.
2. Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené té pastruara dhe té thara.

GARANCIA DHE SHERBIMI | KLIENTIT

Nése keni nevojé pér shérbim ose informacion, apo nése keni ndonjé problem, vizitoni fagen
e internetit té markés ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj.
Numrin e telefonit e gjeni né fletushkén e garancisé mbarébotérore. Nése nuk ka Qendér té
Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj, shkoni te shitési juaj lokal.

NDIHMA PER ZGJIDHJEN E PROBLEMEVE

Nése hasni probleme me pajisjen, vizitoni fagen e internetit t& markés (shihni kopertinén e kétij
dokumenti) pér njé listé me pyetjet mé té shpeshta ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit ndaj
Konsumatorit né vendin tuaj.
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A. duoka F. OTtcTpaHnuBa npepHa cTpaHa co

B. Pauka Ha ¢uokarta npo3sopuye*

C. OTcTpaHnuea npejHa cTpaHa® G. Kanak 3a capgoT 3a cknagunpame*

D. OTcTpaHnuBa peweTka* H. AvrutaneH naHen Ha aonup

E. OtcrpaHnuea neeHa pelueTka 3a ckapa® 1. EkpaH 3a npukaxysarbe Bpeme/

TemnepaTypa

ABTOMATCKUW PEXKUMU 3A NOATOTOBKA HA XPAHA

1. Momdput 6. Muua

2. Munewkn MeaanjoHn 7. budTek

3. CnaHuHa/roeeacka cnaHuMHa 8. 3eneHuyk

4. Pakunrba 9. Puba

5. MNeyeHo nunewko 10. lecepTun

MPEA NPBATA YITOTPEBA

MpBo, npounTajte rm 6e36e4HOCHOTO YNaTCTBO M MPUPAYHUKOT M YyBajTe MM HA

6e36enHO MecTO.

1. U3BageTe ja uenata ambanaxa u cuTe €TUKETM 04, anapartor.

2. He BajeTe rnm CMAMKOHCKUTE MNOAJIOMM Of, pelleTkaTa.

3. TemenHO MCYMCTETE rO CaA0T CO TOMJIA BOAA, MAJIKY Cjaj U HeabpasneeH CyHrep.
3a6eneluKa: puokara n pelneTkata MoXe fja ce MujaT BO MallHa 3a cafioBu.
MpepynpepyBatbe 3a Mofileny o OTCTPaHIMBA NpefHa CTpaHa: 3a fa ce ocUrypu
ONTMMaJiHO 3auyBYyBatbe Ha anapaToT, BaXKHO e fja ce U3BaAy HaiBopellHaTa npeaHa
CTpaHa 1 payHo fa ce usmme.

Kaj mopienuTe co oTcTpaHnuBa npefiHa CTpaHa co Npo3opye, payHOTO MUeHe Nomara
Aa ce 3auyBaaT NPBNYHMOT U3rIe] Ha aNnapaToT N NPOSUPHOCTA Ha CTaKNoOToO.

4. W3bpuweTe rm BHaTPeLWHOCTA U HAZABOPELIHOCTA HAa anapaToT CO BAaXHa Kpna.

AnapatoT paboTu co Npon3BesyBarbe TOMOJ BO3AYX.

NMOoAroToBKA 3A YIIOTPEBA

1. CraBeTe ro amapaToT Ha pamHa, cTabwiHa paboTHa MOBPLIMHA OTMOPHA Ha
TOMNIMHA, NojasneKy oj, MecTa Kaje LTo npcka soja.

2. CraBeTe ja pelieTkaTa Ha AHOTO 04, hMoKaTa, C&€ A0AEKA HE 3acTaHe.

3. He craBajTe Macno nnm Kakea 6uno gpyra Te4YHOCT BO CafjoT.
He cTaBajTe HMLITO Bp3 ropHMOT Aen Ha anapaTtoT. Toa ro HapylyBa NPOTOKOT Ha
BO3/lyX 1 BNMjae Bp3 pe3ynTaTuTte o roTBEHETO CO TONOJ BO3AYX.

BAXHO: 3a aa He fojae A0 nperpeBake Ha anapartoT, He CTaBajTe ro BO KOLWMHbA UK
noA, SUAHN KyjHCKM enemeHTH. OcTaBeTe Hajmanky 15 cm okony anapartoT 3a BO3AyXOT
A3 MOXe Aa LMpKynmpa.

*BO 3aBMCHOCT O/, MOAEeNoT

CTPAHJIUBA NPEAHA CTPAHA*

Co HaWWOT HOB CUCTEM 3a €LHOCTABHO YMCTEHE U cCknaaupame (Easy Clean & Store),

MOXeTe NecHo Aa rv 04BouTe NpejAHaTa cTpaHa oA, dhuokarta u camata duoka.

e EAHOCTABHO MCYMCTeTe ro NPOU3BOAOT U 3aliTejeTe MPOCTOP BO MallMHaTa 3a
MUere Caf0Bu

o CouyBajTe rv oCTaToUMTE O XpaHa bnarogapeHue Ha NCNOPAYAHMOT Kanak.

3a [a 3awTeauTe NPOCTOP BO MalMHATa 3a Muere CafoBM M ONTUMASIHO Aa ro

3auyBaTe anapartoT, NPUAPXKYBAjTe Ce A0 nocTankaTa 3a YNCTeHEe HA MOAENOT CO

OTCTPAHAMBA NpeAHa CTpaHa.

o [lpUTUCHETE rO HAAOJY KOMYeTo LITO Ce Haofa Ha
AHOTO Ha ¢urokaTa

e [I3BajeTe ja KykaTa 04, CBOETO
mecTo. MpeaHaTa cTpaHa ke ce
OZLBOM.

CraBeTe ja duokata BO
MaluMHaTa 3a Muere CafoBu
WAK payHo u3MujTe ja 6e3
npeAHUOT Aen KOjluTo MoxeTe
NOBTOPHO Ja ro CTaBuWTe Ha
NpoOn3BOAOT.

e WM nokpujte ja cdmokata co KamakoT 3a Aa rv
yyBaTe ocTaToLuTe 0f, XpaHa Bo dhpuxunaep.

BHumaBajTe: He cTaBajTe ro kamakoT ako ¢uokaTa e
Cé ywTe XeluKa.




Yucremwe Ha OTCTPaHAVBUOT NpeaeH Aesl U NOBTOPHO NOoCTaByBakbe Ha QmoxaTa

e PauyHO M3MKjTe ro NpeaHWMOT Aen CO Tomsa BOAa, MasKy cjaj u HeabpasmeeH
CyHrep.

e OTKaKO Ke ro u3MueTe 1 TEMeSHO Ke Mo UCYLIUTe HAABOPELHNOT NPeaeH Aen:
1. CraBeTe ro ropHMOT Aen oA npejHaTa CTpaHa Ha KykaTa oA duokarta.
2. [lpukayeTe ro LOMHMOT AeN O NpeAHaTa CTpaHa AoAeKa He CyLIHEeTe KINKHYBakbe.

3a fa ru noarpeete octaTouuTe Of, XpaHa, U3BajeTe ro Kanakot of duokaTa u

BparteTe ro NpeAHNOT e/ Ha caforT.

o [puctHeTe Ha KOMyeTo I n @ 3a 4a ja noctaBuTe TeMnepaTtyparta Ha 160°C.

e [loToa npuTUCHeTe Ha |9 3a Aa noctasuTe 10 MUHYTK CO MOMOLL HA KOMYUHbATA
HnO.

BHUMAHUE! Hukoraw He KopucTeTe ro anapartor 6e3 ¢uokarta. lNpep aa rorBute,

ceKoralu ctaBeTe ro npeAHNOT NaHen Ha punokara.

KOPUCTEHE HA AMAPATO

MNpepynpepnysatbe: NMpn npBaTta ynotpe6a, octaBeTe ro anapaTtoT Aa pa6otu npaseH (6e3

HUKaKBu gogarouun BHane) 3a fa rn oTcTpaHUTe cUTe ocTaTouu o4 NPpou3BOACTBOTO U

naK HeKoj HOB Mupuc. Kora npBnat Ke ro BKnyuuTe, MOXe fia ce NojaBu Manky 4ag.

Co anapaToT MOxeTe Aa roTeuTe pasHOBMAHWU peuenTu. BpemeTo 3a noarotoska

Ha rnaBHUTe BUMAOBU XpaHa e HaBeAeHO BO AenoT ,Boauy 3a roteewe”. OHNajH

peuenTuTe BU NomaraaT Aa ro 3arnosHaeTe ypeaor.

1. MoBp3eTe ro kabenoT 3a HamnojyBarbe CO eleKTPUYEH LITeKep.

2. CtaBeTe ja xpaHaTa BO ¢mokara.

3a6enewka: Hukoraw He nonHete ja ¢uokaTta Haj MaKCMMasHaTa KoOnuuuHa

HaBefleHa Bo Tabenara (Bugere ro genot ,Boany 3a rorBere”), 6upaejkn Toa moxe aa

B/INjae BP3 KBa/IMTETOT Ha KPajHUOT pe3ynTar.

BpateTe ja ¢mokarta BO anaparor.

MpuTucHeTe Ha (D 3a Aa ro BKJyymTe anapartor.

5. 3a j4a ro 3anoyHeTe roTBEHETO, MOXeTe Aa n3bepete NoMery aBTOMATCKU PeXUM
3a roveere (J) UM Aa rv usbepeTe payHuTe noaecyBama .

W

a. Ako n3bepeTe aBTOMATCKM PEXUM 32 FOTBEHE:

e MpuTUCHeTe ro KonueTo {J) 3a Aa Ce MpuUKaxe PeXUMOT 3a roTBeHe.

e MoToa, Ha €KPAHOT NPUTUCHETE ro KonyeTo (I) 3a Aa ro usbepeTe cakaHNOT
pexum 3a roteere (pexvmuTe ce getanHo objacHeTn BO Aenot ,Boauy 3a
roTBeme).

e Ako e noTpebHO Aa ro nojecute BPEeMETO Ha rOTBEHE, MPUTUCHETe ro
KonueTo §J M noaeceTe ro BpemeTo CO Momow Ha Komuuwata () u (.
TajMepoT Moxe Aa ce noaecn Ha Bpeme nomery 0 u 90 MUHyTK.

e IcTO Taka, MoXeTe Aa ja nojecuTe TemnepaTypaTta co NoMOL Ha KOMYyukaTa
§9 1 () n (5 Ha auruTanHuoT ekpaH. TepMocTatoT Bapupa oz, 40 °C fo 220 °C.

« MOTBP/IETE FO PEXMMOT 3a rOTBEHE CO NPUTUCKAte Ha KOMYETO .
ro akTUBMpPA NPOLLECOT Ha roTBeke.

e Ha eKkpaHOT Ke ce npukaxaT mu3bpaHaTa Temnepatypa U MpPeoCcTaHATOTO
BpemMe Ha roTeeme.

o 3a6enewuka: [lofeka XxpaHara ce MOAroTByBa, MOXeTe fla I NofecuTe Temneparypara n
BPEMeTO Ha roTBetbe €O NPUTICKatbe Ha [J9).

. Osa Ke

Stop *

6. Ako n3bepeTe payHu NopecyBarba:

e MopeceTe ja TemnepaTypata {3 co nomow Ha konuuwata (+) n (5 Ha
LUTUTATHUOT ekpaH. TepmocTaToT Bapupa og 40 °C no 220 °C.

« MoToa, nputucHete 9 rn konummata (+) n (5) 3a Aa ro noctasuTe BpemMeTo
Ha roTeere. TajMepoT MOXe Aa ce noAecu Ha Bpeme nomery 0 u 90 MUHYTK.

o [pUTUCHETE HA z; 3a 4a 3amnoyHeTe CO rOTBEHETO CO U3bpaHUTe MOCTaBKM 3a
TemnepaTypa u Bpeme.

e [OTBEHETO 3aMOYHYBA. Ha €KpaHOT Ke ce npukaxart usbpaHarta TemnepaTypa
1 NPeocTaHaToOTO BpeMeHa roTBeke.

c. Kako faa ro maysupare uau 3anpete roTBeheTo:

e CaMO NpuUTUCHETE Zp ro Komyeto 3a Ja ro naysuparte roTBeweTo. 3a Aa
NPOAOJIKUTE CO rOTBEHETO, MOBTOPHO MPUTUCHETE IO KOMYeTo.

e3a ga ro Z; 3anpeTe roTBeHEeTo, A0JIF0 MPUTUCHeTe ro konyeTo. Jloaeka

anapaTtoT ce nagaun, BEHTUAaTopoT Ke npoaoXu Aa pa60TVI.

6. BMIWOKOT Macno oA xpaHaTa ce cobupa Ha AHOTO Ha duokaTa.
7. Hekown BupoBM xpaHa Tpeba Aa ce mpoTpecat Ha NOJOBMHA Of, BPEMETO Ha

roTeeme (BUAETE ro AenoT ,Boauny 3a roteeme”). 3a Aa ja NpoTpeceTe XpaHaTa,
noeneyete ja ¢uokata 3a paukarta, M3BajeTe ja M npoTtpeceTe ja. lMoToa
BpaTeTe ja hvokaTa BO anapatoT U TOj aBTOMATCKM Ke MpoAos/ku co pabota.
Ako noaroTsyeate nomdpuT, npenopadyysame Aa ro nporpecte no 15 MUHyTU
roTeeme, a NoToa Aa ro npoTpeceTe ywTe eAHaw Ha 10 MUHYTV Npea, Aa 3aBpLumn
roTBemeTo.

8. Kora ke ro cnylwHeTe 3ByYHUOT CUMHAM Of, TajMepoT, Toa 3Hayn Aeka xpaHata e

rotoea. M3gazere ja hmokarta o anapartoT ¥ CTaBeTe ja Ha MOBPLIMHA OTMOPHA Ha
TOMAMHA.

9. MNpoBepeTe Aanu xpaHarta e 3roTBeHa.

AKO XpaHaTa Ce yliTe He e 3roTBeHa, caMo BpaTeTe ja ¢mokaTa BO anapaToT U
noaeceTe ro TajMepoT Ha yWTe HEKOJIKY AOMONHUTENIHU MUHYTH.

10.Kora xpaHarta Ke ce 3roTeu, u3Bagerte ja puokaTa. M3Bagerte ja xpaHara of
¢uokaTa co nomoLl Ha dhakanku.




BHumaHmne: ®dnokata HuKoraw He Tpeba fa e cBpTeHa HaomaKy aKko ce KOpuUCTu
pelueTkara.
BHumanme: Mo rotTBeweTo XpaHa co TONon BO3AyX, CAf0T, pelleTKaTa N XpaHaTta ce
MHory xewku. He ponupajre ja ¢puokarta 3a Bpeme Ha roTBeHweTO U HeKoe Bpeme
OTKaKo Ke 3aBpluu roTBeweTo 6uaejkn e MHory xeiuka. CafoT ApxeTe ro camo 3a
paukara.

11.lUTomM xpaHata ke buae 3roTeBeHa, BeAHAW MOXe Aa FO KOPUCUTE amaparoT 3a
roTeere Apyr obpok.

3ABENELLKA 3A LED MNPV MPOLIEC HA TOTBEHE:

- LED @ Ce BK/lyuyBa 1 OCTaHyBa BKJTy4eHa KOra roTBeHeTo e BO Tek.
- LED & muira Kora roTBerseTo e Ha nay3a.

- LED @ € NCKNyYeHa Kora roTBereTo e 3arnpeHo.

PEXXUM EKCTPA KPLLKABO (EXTRA CRISP)

e OBOj pexum ce aKTUBMPA CAMO BO PEXUMOT 3a FOTBEHE NMOMBPUT U PAYHUOT
pexum. Mpu akTMBUparbe Ha OMnumMjaTa 3a eKcTpa KpLKaeo, anapatoT pabotu co
ronema 6p3uHa, 1 fasa noaobpu nepdopmMaHcK Npu roTeeHETO.
3a6eneluKa: NPy OBOj PEXNM Ha FOTBeH€ e 3acnyBa POTMPAUYKNOT BEHTMNATOP oA
anapartor.

e OyHKUMjaTa MOpa Aa ja akTUMBMpATe npej Aa 3anovyHe roTBeHeTo.

e Co ¢yHKUMjaTa 3a eKCTpa-KpLKABO, COCTOjKUTE Ce MOKPLLKABMW, a BPEMETO Ha
roTeere octaHyBa ucto. Co oaa pyHKUMja MOXeTe Aa 3awTeauTe 3 MUHYTH
o/ BpemeTo noTpebHO 3a roTBere, a KPajHMOT pe3ynTaT € UCT Kako M Kora
roTeuTe 6€3 Aa e BKAyyeHa Taa onuuja. AKo noeeke bu cakane aa 3awTeanTe
Ha Bpeme HaMeCTOo XpaHaTa Aia e NOoKpLLKaBa, HaMasneTe ro BpeMeTo 3a roTBeHe
3a 3 MUHYTU OTKaKO Ke ja akTuBMparte dyHKuMjaTa.

1. CraBeTe ja xpaHaTa Bo ¢MoKaTa 04 anapaToT.

2. Mputuchete Ha O, na noTtoa nputucHete () Ha ekpaHoT 3a Aa ro nsbeperte
5% PeXUMOT 3a roTBere NOMMPUT WK, NaK, PAYHNOT PEXUM.

3. MpuTtucHete §fi‘s’§. Kora e akTMBMpaH OBOj PeXUM, Ha eKpaHOT Ke buae npukaxaH
BO NMopTokasnoBsa 6oja.

4. Ako Tpeba aa ro nogecvite BpEMeTO HA FOTBEHE, MPUTUCHETE HA KOMYMHbaTa @ "
@ (BupeTe ro aenot ,Boauny 3a roteeme").

5. 3a pa 3anoyHeTe CO roTBere, NPUTUCHETE ro KonyeTo Start Ha ekpaHoT
HaM3MeHUYHO Ke Ce NMPUKaXyBaaT Temneparyparta u NpeocTaHaToTo Bpeme Ha
roTeeme.

1. CtaBeTe ja pelieTkarta BO hnokara o anaparor.
2. Mputucrerte Ha (D, a notoa co nomou §% Ha konuukata (+) 1 (5) Ha AUrUTaNHNOT
ekpaH, nogecete ja Temneparypata og 40 °C go 80 °C.

Start
Stop *

3. MocTaseTe ro NOTPEBHOTO BpeMe Ha roTBeHE 2 CO MPUTUCKAHE HA KOMYUHbATa
@ 7] @ . MoxeTe aa nsbepere Bpeme Ha roteere oa 1 yac go 10 yaca.

4. MpuTncHeTe Ha z:a: 3a Aa 3anoyHe MPoOLeCcOoT Ha Aexuaparaumja. Ha ekpaHoT
HaM3MeHUYHO Ke ce MpuKaxyBaaT u3bpaHata TemnepaTtypa U MpeocTaHaToTo
BpeMe Ha roTeeme.

5. Kora ke ro cnywHeTe 3By4HWOT CUrHaN OA, TajMepoT, Toa 3HauM Aeka xpaHarta
e 3roTBeHa. M3BapeTe ja ¢dumokaTa of anapaTtoT M CTaBeTe ja Ha MOBPLIMHA
OTMOpPHA Ha TOMMHA.

6. MpoBepeTe Aanu xpaHaTa e 3roTBeHa. AKO XpaHarta Ce ywTe He e 3roTBeHa,
BpaTeTe ja BO anapartoT M NojeceTe ro TajMepoT Ha YLITe HEKONKY AO0NOAHUTENHN
MUHYTW.

7. Kora xpaHaTa Ke buze rotosa, u3BajeTe ro cafoT. M3BajeTe ja xpaHata of
¢uokaTa co oMol Ha hakanku.

BHumaHwme: Mo roTBereTo o Tonon Bo3AyX, CafoT, pelleTKaTa U XpaHaTa ce MHory
KewKkun.

BHumaHue: He fonupajrte ja ¢pnokara 3a Bpeme Ha roTBEHETO U HEKOE BPeMe OTKaKo
Ke 3aBpLUN roTBeHETO 6uAejkn e MHory xKewka. Dnokarta gpxeTe ja camo 3a paykara.

Mma komnneT oA, 8 TerNYKKM Kako A04aTOK, KOj MOXe fa ce Kynu noce6bHo.

MoaroToBka 3a 8 TErINYKK jorypT:

eBo capoT 3a Mewamwe popagerte 1lL nonHomacHo
nacrepvsupaHo TpajHo wmneko (UHT) Ha cobHa
Temnepartypa

eoToa AoAajTe Kecuuka mseyHu cdepmeHTn (2 1) un
A06po n3mMewajTe.

o CTaBeTe ja cMecaTa BO 8-Te Ter/IMYKM W 3aTBOpeTe rn
€O Kanak.

3a6enewka: Joryp'ro‘r Mopa Aa ce NoAroTtesyBa CO KanakoTt

CTaBeH Ha Ternn4yknre.

¢ AKO noaroTeyBaTe jorypT, u3BajeTe ja pellerkara
oA, hmokaTa Ha anapaTor.
o CTaBeTe 4 Ternuuku Bo uokara.




Komnupu n nompur

e CTaBeTe ja peweTkarta U Bp3 Hea cTaBeTe ywTe 4 Konky noseke ru npoTpeceTe, ToAKy nosiobap

CMp3HaT nomdput e 6 K A
TerINYKM (co Cravnapara ) e ) x2/3 | e buae kpajHuoT pesynar Ha roteesseto. Ako
T 300-10009 | %8 |15 -30 min| 190°C Tpecena | CAKGTE AA TO HANATATE BDEMETO Ka roTBerbe Wi

KoMnupuTe Aa B1AAT NOKPLIKaBY, MOXETE Ad ja

10 mm x 10 mm) akTuBipaTe yHKIIMjaTa 32 eKCTpa-KpLIKaBO.

) }.'Lom(aéu:rgr:mr)bpm 300-1000 | 5 |15 - 34 min| 190C | *23 [Nlopanete 1 naxvua Macno

o Mputucrere Ha (O, a notoa co mputuckare Ha konueto (©) mogeceTte ja Tpecetsa

Temnepatypata Ha 40°C. CMMWWW 30010009 | # |12 - 27 min 190°C T;eiéia Jlonaere 1 naxuua Macno
o MMpuTUCHeTe Ha KOMYeTo (+) 3a Aa ro NOCTaBMTe BPEMETO Ha roTBeke. [ocTaseTte Meco wxusnHa

ro BpemMeTo Ha 8 vaca. _ _ . . % MpeBpTeTe Ha 2 MUH. Npep, kpajoT
e 3a aa 3anoyHere Z“; CO rOTBEHETO, NPUTHUCHETE o KonyeTo Start. Fpeveraam | 1-2rapns 6~ 10min| 200¢ Ha roTeereto
BHumanue: Mo roTBemweTo, ¢|IIOKaTa, TerNMNYKNTE U pelueTKaTa ce XeLwKu. I'oseu.cxa 1-4 napna | & 6-10min| 200°C & I'IpeBpTeTe Ha NONOBKHA 04 BPEMETO
3abenelwka: AKo cMeTaTe JeKa jorypToT e MPeMHOry Te4yeH, MoxeTe: e % Ha roTserse
e Jla ja 3ronemute Temnepatypara 3a 5° C OWETHOR TR 10000 | & | 16 min | 180°C ‘ TpeBpTeTe Ha NONOBUHA OF BPEMETO
e Jla ro NpoAo/IXNTe BPEMETO 3a roTBere 3a 1 uau 2 yaca. rpaan (6es kocka) Ha roTeetse

Kokowka (11eno) 1500 g & | 60min | 180°C

CnanvHa/roseacka | . , % MpeBpTeTe Ha NONOBUHA OA BPEMETO
OAJIOMEHO 3AMNMOYHYBAHE CramHa 19 napsuea 8min | 200C Ha roTserse

BO payHMOT pexuM U 3a OApeAeHN aBTOMATCKM Mporpamu (CUTe nporpamMu OCBeH uka
PEeXMMOT 3a NoMdpuT, Meco 1 puba), MMaTe MOXKHOCT [a rO OAJIOXKUTE MOYETOKOT Ounetn oA nococ | 4napwua | x> |15 - 17 min| 140°C
Ha roTeereTo MoYeTOKOT Ha FOTBEHETO MOXeTe Aa ro oanoxuTe of 30 MUHYTU A0 Pakuitba 24napumwa | e | 6min | 170°C
HajMHory 4 yaca. 3a Aa ro o4N0Xu1Te NOYETOKOT: 3aKyckn
o JloIro NPUTUCHETE rO KOMYETO Npes, Ad ro 3arovyHeTe roTBeHETO §J). saupsvamnnwnewe oo P e 1 min] 200 =
 Co noMmoLw Ha Konuukbarta (¥) v (-) nocTaseTe ro BPEMETO KOra cakare /ia 3arnouHe MEAATIOHH =

TOTBEHETO. SaMp3HETA UNBWKH 1 _ 10 panuya | @ (16 - 20 min| 180°C =
o MoToa npuTuCcHeTe Ha ... A —
Mpepynpenysamwe: 3a HeKOM COCTOjKM OAJIOKEHOTO 3anouyHyBakbe MOXe pa 33”%;"%&&;2:”“ 1-10napwnma| & | 7-9min | 180°C |
npeTcTaByBa pU3MK NO 3APaBjeTo - CO UCKITYUOK Ha NeYeHO NUELKO Meco, 3aToa CTPOro —
npenopavyBame fa He ro KOPUCTUTE Of/I0KEHOTO 3aMoyHyBakbe 3a XpaHa Kako WTo ce 3aMp3l<’:)a10TM'1‘[l’lxyBa” Wnapwsa | © | 8min | 180°C |
meco unu puGa. Muua 300 (3 napunna) €| 7min | 190°C

TKBHYKN 400-700¢ @ 15 min 180°C ; \

BOAI/I‘I 3ATOTBEHE Mevemwe
Tabenata noaony B/ nomara Aa rv usbepeTe OCHOBHMTE NoAeCyBara 3a XxpaHara Madwin L-Gnapuwa | €53 |15 -18 min) 180°C Kopicrere Kanagg%gsngﬁe/caﬂ sanesene
WTO cakaTe Aa ja 3roTBuUTe. Topra 300 g & 23min | 160°C
3a6enewka: Bpemuarta Ha rotBetbe HaBeeH NOAONY Ce AafAeHN CaMO KaKo HacoKmn n AEXVIPATALWA
MoOXe fa ce pa3NMKyBaaT BO 3aBUCHOCT Of cOpTaTa 1 KOMNMPUTE WITO ce KopucTar. 3a Pesatin jaborko | 1-2 napunwa | 4h | soc |
Apyra xpaHa, ronemmnHara, o6nnKkoT n 6peHAOT MoXe Aia BnnjaaT Bp3 pesynrtature. 3aToa, dorypr
moxebu ke Tpe6a Manky Aa ro NoAecuTe BPEMeTo Ha roTeekbe. \JIpHpoAeH jonypr| 8 rermskh* ‘ 8h ‘ 4oc ‘ @ J

* npOTpeCETe Ha MoJIOBMHA O, BPEMETO 3a roTBEHE.
** cTaBeTe ro Kananot 3a TOpTa/Caﬂ,OT 3a nevyere BO pepHa BO d)VIDKaTa.
ok COOABETCTBYBA CO BUAOT TEMNYKN KOU C€ NPOAABAAT KAKO A04AaTOK.
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BAXHO: 3a ga usberHere owTeTyBatbe Ha CBOjOT anapar, HUKOral He HaAMUHYBajTe
' MaKCMMaNHWUTE KOJIMYMHU HA COCTOjKU U TEYHOCTU HaBeEeHMW BO YyNaTCTBOTO 3a
ynoTpeba n Bo peuenTuTe. Kora KOpMCTUTE MeLaBWHU LWITO HapacHyBaaT (Kako
OHVe 3a KoJslay, KW uan mMadbuHu), CafoT 3a nevyere BO pepHa He Tpeba Aa ce
NONHM NoBeKe O/, MOS0BMHA.

BHUMaHue: aKo He ce NpuAp)KyBaTe 10 TeMnepaTypaTa, MoXeTe /la ja npeneyere XpaHaTta.

e 3anomanuTe napuuka xpaHa obMyHO e NOTPebHO NOKPATKO BPeMe Ha roTBeHe
BO cnopeaba co morosieMuTe napunrba xpaHa. [JOKOJIKy He CTeé CUTYpHU, BO
cekoe Bpeme MOXeTe Aa ja oTBopuTe dmokarta v Aa BUAUTe nposepute.

e [lpoTpecyBareTo Ha XpaHaTta Ha MOMOBMHA O, BPEMETO Ha rOTBeHEe
ro nopobpyBa KpajHUOT pe3ynTat M MOXe Aa MOMOrHe Ja Ce Crpeyu
HEPAMHOMEPHO FOTBEHE.

e AKO cakaTe KOMMupYMtbaTa Aa buaat MHOry Kpukasu, AoJajeTe MajsKy Macio
npea roTBeeTo U L06po NpoTpeceTe rv 3a paMHOMEPHO HaHeCyBakbe Ha Mac/0To.
MpenopayyBame 14 ml macno. He goaasajTe Macio Ha 3aMp3HAT KOMMUP.

e CwuTe 3aKyCKM KOWM MOXe ja ce roTBaT BO pepHa, MOxe ja ce rotsaT U BO
anapaTtorT.

e OnTumanHarta npenopavyaHa Koan4mnHa 3a roteere nomdpput e 600 rpama.

e KopucteTe roToBM IMCHATW UM NNHLLEP TeCTo 3a bp3a v necHa NoAroToBkKa Ha
MOJIHETN 3aKYCKMU.

e 3a ga wucreyeTe TOpTa WAM KU WU AA UCNIPXWUTE AENUKATHWU WU MOJHETH
COCTOjKW, CTaBeTe Caj, 3a neyere BO pepHa BO duokara.

e AnapaToT MoxeTe Aa ro KOpPUCTUTE U 3a Aa ja Noarpeete xpaHarta. 3a Aa ja
noarpeete xpaHara, nocrasete ja TemnepaTypaTta Ha 160 °C Bo Tpaere o
HajMHory 10 MWHYTU. BpemeTo Ha roTBerbe MOXe Ja Ce NMoAecu BO 3aBUCHOCT
0J, KOJIMYMHATA XpaHa 3a XpaHaTa Aa MOXe LLeJIOCHO Aa ce 3arpee.

KAKO AA HATIPABUTE AOMALLEH MOM®PUT

AKO cakaTe Aa HanpasuTe AoMalleH noMdbpuT, cneaeTe rv YeKopute NOAONY.

1. U3bepeTe copTa KOMMUPU KOjalWTO e MpernopayaHa 3a npasere MoMppuT.
M3nyneTe ru KOMNMPUTE U UCeYeTe MM HA eLHAKBU Napunba.

2. MNoToneTte rn BOo caja co nagHa Boaa Hajmanky 30 MUHYTW, ucuepete ru
M uUcyweTe rm CO YMCTA KYjHCKA Kpra CO BUCOK CTermeH Ha BnuBawe. lNoToa
MCTankajTe ry co xapTueHa KyjHcka kpna. KomnupunwaTta Mopa LenocHo Aa
ce UCywar npej, roTBeHeTo.

3. Bo cyB cap cTaBeTe 1 cyneHa flaxuua Macsio (pacTUTeNHO, COHYOrIe40BO MK
MaC/IMHOBO), 0A,03ropa CTaBeTe ' KOMMUPYMHATA U MellajTe rn foAeka He ce
obnoxeHn co macso.

4. Co npcTu unm co KyjHCKkM npubop u3BaAeTe MM KOMNMpUYUHbATA Of, CAA0T 3a
BMILOKOT Mac/0 Aa ocTaHe BO cafoT. CTaBeTe rv KOMNupuumwaTa Bo puokara.
3a6enelkKa: He ucrypajre rm KC p aTa 06nc¢ €O Macno AUPEKTHO
BO (MOKaTa 3aToa LITO BULLOKOT Macno Ke ocTaHe Ha fiHOTO oA puokKaTa.

5. TpxeTe rm KOMNUpUYMHaTa cnopej ynatcTBaTa AafeHu Bo aenot ,Boawy 3a
roTeere”.

UCTEHE

McuncreTe ro anapaToT no cekoja ynoTpeba.

duokata u peweTkata ce 0bNOXEHU CO Henennue npemas. He uyucrete rn co
MeTasieH KyjHCKU Npubop nav abpasveHu MaTepujany buaejkm Moxe Aa ce owTeTH
HenenauBnoT cnoj.

1. M3BajeTe ro rnaBHMOT MPUKAYYOK O/, SUAHNOT LWITEKep 1 OCTaBeTe ro anaparoT
Aa ce n3nagu.

3abenelka: M3BaaeTe ja hurokaTa 3a anapartoT Aa Moxe nobp3o Aa ce usnagu.
MN3bpuiweTe ja HaABOPELIHOCTA HAa anapaToT CO BAAXHA Kpna.

WcuncreTe ru prokarta 1 pewieTkara co Tonia BoAa, Masiky cjaj v HeabpasuseH CyHrep.
MoxeTe p[a KOpUCTUTE TEYHOCT 3a oAMacTyBare 3a Aa ja OTCTpaHuTe
npeocraHaTata HeuMcToTuja.

3ab6enewka: puokaTa 1 pelieTKaTta MoxXe ia ce MujaT BO MalUVHa 32 MUetbe CaloBU.
MpenynpepyBaibe 3a MOAENOT CO OTCTPaHNMBa NpefjHa CTpaHa: 3a fia ce ocurypm
onTMMarnHo 3a4yByBatbe Ha anapaToT, BaXKHO e la ce N3Baju HafBOpellHaTa npefHa
CTpaHa 1 pa4yHo fja ce usmue.

Kaj mopienuTe co oTcTpaHnMBa npefHa cTpaHa co Npo3opuye, Pa4yHOTO MUEtbe Nnomara
Aa ce 3auyBaaT NPBUYHMOT N3r/e/ Ha anapaTaToT 1 NPOSUPHOCTa Ha CTaKoTo.

w N

CoBeT: ako Ha AHOTO oA, hrokaTa UaKM Ha pelleTkarTa ce 3ariaBaT oCcTaToun o
XpaHa, HaMnoJIHeTe rv Co Tonna BoAa U cjaj. Heka octaHaTt notoneHu okony 10
MUHYTUW. MOTOa UCNNakHeTe MM U UcylweTe ru.

»

N3bpuiweTe ja BHAaTPEWHOCTA HA anapaToT CO XelwkKa BOAA W BaxHa Kpna.
WcuncteTe ro rpejayoT co CyBa YeTKa 3a YuCTere 3a Aa M OTCTpaHUTe
ocTaTouuTe 0f XpaHa.

He noTonyBajTe ro anapatoT BO BoAA WX KakBa buno apyra Te4yHoCT.

1. WUcknyuyeTe ro anapatoT of CTpyja M OCTaBeTe ro Aa ce usnaau.
2. MNpoBepeTe Aanu cuTe AeNOBM Ce YNCTU U CYBU.

FTAPAHLWJA U CEPBUC

AKo BM Tpebaat ycnyru wau mHbOpMauMM MM AKO Ce cooyyBaTe npobnem,
nocetete ja Beb-nokauujata WaM KOHTakTMpajTe co LleHTapoT 3a rpuxa 3a
KOPUCHUUKM BO BalwaTa 3eMja. TenedoHCKMoT Bpoj MOxeTe ga ro Hajaete BO
6polypara co rnobanHa rapaHumja. Ako Hema LieHTap 3a rpuka 3a KOpUCHMLM BO
BallaTa 3emja, oAeTe Kaj BalWMOT IOKaNeH NpoaaBsay.

PELUABAHE NMPOBJIEMUA

AKO ce coouyBaTe co npobnemu co anapatoT, oAeTe Ha Beb-nokauumjata 3a
6peHAOT (MAM BMAeTe ja HAcnOBHATAa CTPaHWULA O OBOj AOKYMEHT), 3a Aa ro
HajaeTe CMMCOKOT CO HAajuecTo MOCTaByBaHM Mpalwara WM KOHTaKTMpajTe co
LleHTapoT 3a rpuxa 3a KOPUCHULUTE BO BalaTta 3emja.

%]
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*3anexHo Big mogeni
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onuc
A. Yawa G. Kpuwka KoHTeiHepa ans 36epiraHHA *
B. Pyuka KoHTellHepa H. Uundposa ceHcopHa naHenb
C. 3HiMHa nepefHsa YacTMHa* I.  ncnnen Bino6paxeHHs vacy/
D. 3HimHa pewiTka* TemnepaTypu
E. 3HimHa nuTa pewwitka-rpunp*
F. 3HiMHa nepefHsa yacTuHa 3 OrnAZOBMM

BiKOHUem*

ABTOMATUYHI PEXXUMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

uhwN -~

Opi 6. MMiua
KypAdi Haretcn 7. Crenk
BeKoH / snosuumii 6eKoH 8. OBoui
KpeBeTkn 9. Puba
CmaxeHa Kypka 10. flecept

MEPEA NEPWMM BUKOPUCTAHHAM

Hacamnepep npouutaiite npaBuna TexHiku 6e3neKkn i NocibHUK KopucTyBaya; 36epiraiiTe ix y
6e3neyHomy micui.

1.
2.
3.

»

MoBHicTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy Ta i3 Npyunaay BCi HAKNENKN.

He 3HimalnTe c1nikoHOBI NPOKNaAKM 3 peLuiTKu.

PeTenbHO ounCTbTe KOHTEHePY 1 3HIMHI PeLUiTKM, BUKOPVCTOBYIOUM rapady BOAY, MAKOUMIA

3aci6 Ta HeabpasmBHy ryoky.

Mpumitka: Bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.

MonepepKeHHA, WO CTOCYETbCA MopAesNel 3i 3HIMHOI0 NepeAHbOI0 YacTMHO: ANA
6 onT HOro 36epexeHHA BMPOGY HEO6XifAHO 3HATN 30BHILLHIO

nepeaHIo YacTUHY /i NOMUTN ii BPYYHY.

Ana mopenen 3i 3HIMHOIO NepeAHbOIO YaCTUHOIO Ta OMMAAOBUM BiKOHLEM: pyuHe

MUTTA NepefHboi YacTMHU Aonomara€e 36eperTu nepBicHWMiA BUrNAA i npo3opicTb

cKna.

MpoTpiTb Npunap 3cepeaviHY i 30BHI BONIOroto raHuipkoto. Mpvnag npawioe, BUpobnsioun

rapsauye nosiTpa.

NIArOTOBKA O BUKOPUCTAHHA

—

w N

MoMicTiTb Npunap Ha PiBHY CTIiliKy Ta »KapoTPKBKY PoGOYy MOBEPXHIO, Aie Ha HbOTO He
noTpannaTb 6pn3Kmn Boan.

BcTaBTe peLwiTKy Ha AHO YaLli o ynopy.

He HanoBHI0IiTe KOHTEHEP ONi€lo YK iHLIOI pignHOIO.

He knapitb Hiuoro Ha npunag, ue nepelKogKaTume NOToKam NOBiTPA 1 BNIMHE Ha
pesynbrar ¢ rap. nosiTpAM.

BAXIIMBA IHOOPMALIIA. LLlo6 yHMKHYTW neperpiBaHHA, He CTaBTe Npuaj y KyTok abo nif HacTiHHY
wady. HaBKono nprcTpoto mae 6y Ty NprHaiMHI 15 CM BiflbHOTO MPOCTOPY AN HANEXHOT LMpKynALjil
noBiTpA.

*3anexHo Big mogeni



3HIMHA MNMEPEAHA

3aBAAKM HaLWii CUCTEMi Ierkoro YMLLEeHHS i 36epiraHHA BU MOXETe NIerko BiAOKPeMUTY Bif YaLui
i nepefHIo YacTUHY.

+ Jlerke ouniLLEHHA BUPOOY 1 KOMMNAKTHE PO3MILLEHHA B MOCYAOMMIAHI MaLLMHI.

+ 36epiraHHA 3aNMLLKIB CTPaB 3a JOMOMOTOI0 KPULLIKY, L0 BXOAWUTb A0 KOMMNEKTY.

[1NA KOMNAKTHOTO PO3MiLLEHHS B NOCYAOMWIHIN MaLLVHi Ta 36epexXeHHA Npunagy 4OTpUMyATeCs
HaBefieHVX fja/li BKa3iBOK LLOAO NpoLeAypy OUNLLEHHA Mofeni 3i 3HIMHOI0 YacTUHOIO.

« HaTWCHITb KHOMKY B HUXHIl YacTUHI YaLi.

3HiMIiTb FrayoK i3 Noro micus
po3TaluyBaHHA. 3HiMHa nepefHA
YacCTUHa Bif'€AHAETbCA.

MomicTiTb yawy B noCyAOMUIAHY
MawuHy abo BUMMIATE i BPYUHY
6e3 nepeHbOI YaCTUHU, AKY MOXHa
3HOBY BCTAHOBUTM Ha BUPIO.

ABO ansa 36epiraHHA 3a/uULIKIB CTPaB Y XONOAWIbHUKY
3aKpUiiTe KOHTENHEP KPULLKOO ANiA 36epiraHHA.

3acTepexkeHHA. He 3akpuBaiiTe KpuLLKY, AKWO Yawa e
rapsva.

OunCTbTE 3HIMHY NepefHI0 YacTUHY 1 BCTAHOBITD ii Ha BU

+ BpyuHy nomuiiTe nepefHio YacTVHy rapsvoilo BOAOKO 3 MUAHVM 3aCO60M, BUKOPUCTOBYOUN
HeabpasyBHy ryoky.

*3anexHo sig Mogeni

« ByMUBLIM 1N peTenbHO BUCYLIMBLUM 30BHILUHIO MEPEAHI0 YaCTUHY,
1. 3akpiniTb ii Bepx Ha rauky vatui.
2. 3adikcyiTe HM3 nepefHbOT YacTUHWU. B MaeTe Nouy T KnauaHHA.

[inA posirpiBaHHA 3anMLWKIB CTPaBU 3HIMITb KPULLKY 3 KOHTelHepa I yCTaHOBITb NepefHto
YaCTVHY Ha valuy.

+ Hatuckarite kHomku §9) Ta @ o6 3agatn Temnepatypy 160 °C.

- Micna yboro 3agante 10 XBUNUH Ha TallMepi 3a OMOMOTIOK KHOMOK g@, @ Ta @

YBATA! Hikonu He BukopucroByiite npunag 6e3 wyxnagu. Mepep npuroryBaHHAM ki
3aBXAW 3aKpinnionTe nepeAHio NaHenb Ha YaLli.

BUKOPUCTAHHA NMPUNALY

Monepep; a: Mig vac )ro BUKOPUCTaHHA GpUTIOpHULi 060B’A3KOBO 3anycTiThb ii
NopoXHbolo (6e3 GyaAb-AKNX aKcecyapiB BcepeauHi), Wo6 ycyHyTn 6yab-aki BUpo6HMYi
3aNMWKN Ta HoBMIi 3anax. Mia Yac neplworo BMUKaHHA 3 AUMOXOAY MOXe BUXOAUTU
HeBeNNKUN gum.

Y npvnagi MoxHa roTyBaTi WMPOKMI aCOPTUMEHT CTpaB. Yac NpurotyBaHHA OCHOBHUX BUAIB
CTpaB HaBeAeHO B po3Aini «MocibHMK 3 NpurotysaHHA». OHNalH-peLenT AONOMOXYTb Bam
03HaNOMUTUCA 3 NPUNAAOM.

1. Tig’epHaiiTe WHYP XUBNEHHA [JO PO3ETKU.

2. TloMmicTiTb CTPaBu B KOHTEHEP.

Mpumitka. Hi He nepeBuLLyiiTe MaKCMManbHY KinbKicTb, ykasaHy B Tabnuui (gus.
po3ain «PekomeHpaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKM Lie MOXe BMJIMHYTA Ha AKICTb
pesynbrary.

3. 3acyHbTe KOHTENHEp Ha3ad y npunaa.

4. HatucHitb (D o6 yBIMKHY TN Npunaga.

5. [nAa nouaTKy NpuUrotyBaHHA MKi MOXKHa 06paTi nornepeaHbo HanalToBaHWIA PEXUM @ abo
PYYHi HanawWTyBaHHs [J9).

a. AKLLO BMOPAHO aBTOMATUYHMIN PEXKUM NPUFOTYBAHHA:

+ HaTtucHiTb KHOMKY @, 06 BifO6GPA3NTN PEXIM NPUTOTYBAHHS.

« MoTiM HaTUCHITb KHOMKY @} Ha eKpaHi, o6 BMOpaTy NOTPIGHNIA peXxmm NPUroTyBaHHA
(moknagHo Li pexxumu onuncai B po3pini «PekomergaLlii 3 npurotyBaHHa»).

+ fKIO MOTPIGHO 3MIHUTK Yac MPWUIOTYBAHHA, HATUCHITL KHOMKY §3), a micna uboro
BiAperynioinTe yac 3a AONOMOrolo KHOMoK @ Ta @ Talimep MOXXHa BCTAaHOBWTU Ha Yac
Big 0 1o 90 XBUNUH.




- Bigperyrioitte Temnepatypy ) 3a AONOMOro KHOMOK @ Ta @ Ha UMPpPOBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbea Bia 40 go 220 °C.

+ InA nouaTKy NpWroTyBaHHA 3 OOPaHVMMM HanawTyBaHHAMK TemnepaTypu i uacy
HaTUCHITb KHOMKY MYCKy.

+ Po3noyHeTbcA Npouec NpuroTyBaHHA. TemnepaTtypa 1 Yac NPUroTyBaHHS, LLIO 3a/IMLINBCS,
6ypae 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

- Mpumitka. Mig yac NPUroTyBaHHA MOXHa PerynioBaTy Yac i TeMneparypy, HaTucKaroum 2.

6.Y pa3i BU6OPY pyYHMX HanalTyBaHb

- Bigperyrioiite Temnepatypy §2) 3a AONOMOro KHOMOK @ Ta @ Ha UMppoBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 40 fo 220 °C.

+ Micna yboro HanawTynTe NOTPIGHMUIA YaC NPUrOTYBaHHA {L@ 3a ;ONOMOTOI KHOMOK @ Ta
@. Talimep MOXKHa BCTaHOBUTY Ha Yac Bif 0 go 90 XBUNUH.

« [InA novatky npuUroTyBaHHA 3 OOpaHVMK HanawTyBaHHAMW TemnepaTypu i uacy
HaTWCHITb KHOMKY MyCcKy ::

+ Po3noyHeTbcA Npouec NpuUroTyBaHHsA. Temnepatypa il Yac NPUroTyBaHHS, LLO 3aMLWINBCH,
6yne 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

¢. Mpun3ynunHUTY a60 NPUNUHUTY NPUTOTYBaHHSA:

+ MpocTo HaTUCHITL KH.OﬂKy Stop ? SI;IS.!‘Oﬁ NpU3YNMHUTM MpurotyeaHHaA. LLo6 BigHOBUTK
NPUroTyBaHHS, HATUCHITb KHOMKY ;. Lie pas. -

+ W06 3ynnHUTM NPUroTyBaHHA, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY ;. NPOTArOM TPMBaNoro
Yacy. Konv npunag oxonomKy€eTbCs, BiH MPOJOBXKYE BEHTUNIOBATNCA.

Hapnuwwkw onii 3 npoayKTiB 36MpatoTbCA Ha AHi WyXaaau.

[ina peAkux CTpaB Nif Yyac MpUroTyBaHHA HeobXigHe nepemillyBaHHA, Wo6 3abe3neuntu

onTUManbHWUIN pe3synbTaT (AuB. po3ain «PekomeHpaaLii 3 NpurotyBaHHaA»). LLlo6 nepemiwatu

XKy, BATATHITb Yallly 3 npunagy 3a pyuKy 1 noTpycitb ii. [loTiM BCTaHOBITb Yally Hasag y npunag,

i NpUroTyBaHHA aBTOMATUYHO BiIAHOBUTLCA. Y pexumi «Kaptonna Opi» pekomeH[OBaHO

nepemilaTi cTpaBy yepe3 15 XBUAMH MiCNA NOYaTKy NPUroTyBaHHA, NOTIM wWe uyepes 10

XBUIVH.

Konu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBMI CWTHanM TaliMepa, Lie O3HAYa€, WO Yac MNPUroTyBaHHA

3aBepLInNOCh. BUimiTh yaly 3 npyvnagy 1 NOMICTITb ii Ha XXapOTPUBKY NOBEPXHIO.

MepeBipTe roToBHICTb CTPaBW. KLIO CTPaBa Lue He rOTOBA, MPOCTO BCTAHOBITh Yally Ha3ag y

npwnaj Ta BCTaHOBITb Ha TaMepi Kifbka A0AaTKOBUX XBUIWH.

. Konu'ixka 6yzie rotoBa, BUAMITb yalwy. LLIo6 BUAHATK XKy 3 Yallli, CKOpMCTANTeCs Wunuamm.

YBara! 3a )KoAHNX yMOB He NepeBepTaiiTe KOHTElHep i3 peliTKoo Aoropn AHOM.
VYeara! lNicna npuroTyBaHHA yalua Ta Ka Ay»xe rapadi.

YBara! MMig yac BUKOPUCTaHHA Ta AeAKUIA 4Yac MiCIA HbOro He ToOpKanTecA vali,
OCKiNIbK1 BOHa 6yae ayxe rapayoto. Tpumaiite yally TifbKu 3a pyuKy.

. Konw naprito ixi npyrotosaHo, npvnaa oapasy rotosui Ao NPUroTyBaHHA HAaCTYNHOI NapTil.

3AYBAXKEHHA MPO LED 1A YAC MPOLIECY FOTYBAHHA:

« LED @ BMUKAETbCA | 3aNIULLIAETLCA BBIMKHEHVIM, KOS FOTYBaHHA TPUBAE.
- LED @ 6n1Mae, KoM roTyBaHHA Ha nays3i.

« LED @ BUMKHEHa, KOJI FOTYBaHHA NPUMUHEHO.

BUKOPUCTAHHSA PEXXUMY BOAATKOBOI XPYCTKOCTI EXTRA CRISP

- [Mpwu akTuBauii onuii «EKcTpa xpycTka CKOpUHKa» npunaa npauioe Ha BUCOKIN WBUAKOCTI i

3abe3neuye e BinbLL XPYCTKY CKOPUHKY.
Mpumitka. Y ubomy pexumi
BEHTUNATOpPa BUPOOGY.

«  [epw HiX NoyaTy roTyBaTW, akTUBYIATE L0 GYHKLiIO.

«  OyHKuia Extra Crisp fae 3mMory 3po6uTty Balli NPOAyKTW XPYCTKILUMMI 3a TON camuid Yac
NPUroTyBaHHsA. I3 Li€lo GYHKLIEID BM TakoX CKOPOTUTE Yac MPUroTyBaHHA Ha 3 XBUUHU,

a pesynbTaT NPUroTyBaHHA GyAyTb TakUMM camuMK, AK i 6e3 uiel onuii. AKwWwo M papawe

XOueTe 3a0WaAnTN Yac, HiXK OTPUMATK XPYCTKY CKOPWHKY, NiCnA akTuBauii GyHKLii yac

NPUroTyBaHHA CKOPOTUTLCA Ha 3 XBUSIHN.
1. TMomicTiTb CTpaBy B KOHTENHEp.
2. HaTuCHITb KHOMKY O, nicna LbOro Ha eKpaHi HaTUCHITb KHOMKY @ i BMbepiTb %ﬁ ana
pexumy «Kaptonna Opi» abo «PyyHwii».
3. HatucHite KHOMKy g TlicnA akTwBauii Leit pexum BigOGPaXaeTbcA Ha eKpaHi
nomMapaHYeBIM KOJIbOPOM.
4. 3a notpebu BigperynioiiTe Yac NPUroTyBaHHA 3a AOMOMOrOK @ Ta @ KHOMOK (AvB. po3gin
«PekomeHpaLlii 3 NPUroTyBaHHAY).
5. [inA noyaTKy NpUroTyBaHHA 3 HaTUCHITb KHOMKY i; BnbpaHa Temnepatypa 1 yac
NPUroTyBaHHS, WO 3aNMLLINBCA, 3MiHIOBaTUMETbCA Ha eKpaHi.

1. MomicTiTb pewwiTKy B Yally npunaay.
2. HatucHitb (D noTim BigperynioiiTe Temnepatypy g@ 3a JONMOMOI O KHOMOK @ i @ [HianasoH
peryntoBaHHs: 40 - 80°C.

3. MoTim ycTaHOBITb NOTPIGHMIN YaC NPUFOTYBaHHA, HATUCHYBLIN KHOMKY §9) i HanawTysaBwn
4ac 3a J0MOMOro KHOMOK @ Ta @ Mo>Ha BcTaHOBUTYM Yac BiA 1 Ao 10 roguH.

4. HaTucHiTb KHOMKy .  MycKy, Wo6 posnoyaT npouec CywiHHA. TemnepaTypa i 4ac
NPUroTYBaHHSA, WO 3aNMWNBCA, byfie 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

5. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd ca timpul de gatire setat s-a
incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-I pe o suprafata termorezistenta.

6. Verificati dacd alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gatire.

7. Konu ixa byfe rotosa, BUAMITb yaluy. LL|o6 BMAHATY iy 3 Yalli, CKopMCTaiTecs LWMNUAMN.
YBara! 3a >kogHUX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTelHep i3 PeLiTKOo Joropyn AHOM.
Yeara! licna npuroryBaHHA Yalua Ta iXKa fy»e rapaui.

Ygara! ig yac BUKOpUCTaHHA Ta AeAKWNIA Yac NicnsA HbOro He TopKaliTecs valui,
OCKinbKu BoHa 6yzie aiyxke rapayoto. Tpumaiite yally TinbKu 3a pyuKy.

NpUrotyBaHHA nNPULWIBUALIYETbCA oGep'raH HA




Habip i3 8 6aHOUOK NPOAAETLCA OKPEMO AK aKkcecyap.

MpuroTyBaHHA NOrypTy Ha 8 GaHOUOK

- [lopante B yawy 1 NiTp ynbTpanacTepusoBaHOro LifIbHOrO
MOOKa 3BMYaNHOI TemnepaTtypu.

« MoTim foAalTe NakeT 3aKBaCKN MONIOYHOKUCIUX BaKTepin (2 1)
i o6pe nepemiwante.

« Po3knagitb cymil y 8 cknaHWX 6aHOK i 3aKpuUiiTe KPULLIKOIO

Mpumitka. loTyBaTm ilorypTm HeobXigHO B 3aKpUTUX

KpuLKamu 6aHouKaXx.

- Mig Yac npuroTyBaHHA NOrypTiB PELiTKY Yalli npunagy mae
6yTV BUIHATO.
« MomicTiTb 4 6aHOUKN B YalLLy.

+ YCTaHOBITb peLwiTKy 11 MocTaBTe Ha Hel 4 6aHOuKN

+ Hatucnite (O, a notim Bigperynionte Temnepatypy A0 40 °C 3a JONOMOroK KHOMKK @ Ha
LUppoBOMY eKpaHi.

+ [MicnAa uboro HanawTynNTe Yac MPUrOTYBaHHA 3a [JOMOMOrOK KHOMKM @ YcTaHoBITb TaliMep
Ha 8 roguH.

- HaTucHirb o

stop

rt

KHOMKY MyCKy, o6 po3noyaTi NpoLec NpUroTyBaHHA.

YBara! Micna npuroTyBaHHA KOHTellHep, 6aHOYKN I pewiTKa 6yayTb rapauumu.
MpumiTKa. AKLLO KOHCUCTEHLA NOrypTy 3aHAATO PiAKa, € 2 pilleHHA:

+ 36inbwuTy Temnepatypy Ha 5 °C;

« 36iNbWIMTM Yac NPUTrOTYBaHHA Ha 1 abo 2 rofnHM.

BIAKNALKA MOYATKY

Y py4HOMy pexxumi Ta Ans AeAKUx aBToMaTUyHKX nporpam (yci nporpamu, okpim «Kaptonns ¢pi»,
«M'aco» Ta «Pnba») BU MOXeTe BifKNaCTV MOYaTOK NPUroTyBaHHSA. MoYaToK NPUroTyBaHHA MOXHa
BiAKnacTu BiA 30 XBUVH 10 MakcMyMm 4 roauiH. LLLo6 Le 3po6uTy, BrKkoHaiiTe Taki Aii:

+ Mepepn NOYaTKOM roTyBaHHA HAaTUCHITb | YTPUMYITe KHOMKY |9 NPOTArom TpMBasoro vacy.

« 3aponomoroio KHOHOK@Ta @ BCTaHOBITb Yac, B AKNIA BM GaXKaeTe po3noyaTi NpuroTyBaHHA
62,

« [oTimM HaTWCHITb KHOMKY «CTapT.

Monepep)keHHA: 3aTpUMKa 3anycKy MOXe CTaHOBUTU PU3UK ANA 3[0POB'A AeAKNX

iHrpegieHTiB. Mn JINBO PEKOMEHAYEMO He BifKnaAaT No4YaToK NPuUroTyBaHHA

TaKnX NpoAyKTiB, AK M'Aco a6o pnba, 3a BUHATKOM CMaXKeHOI KypKu.

PEKOMEH/AALIIi 3 MPUTOTYBAHHA I

Y Tabnuui HKYe HaBeAeHi OCHOBHI HaNaLTyBaHHA ANA NPUrOTYBaHHSA CTPaB.

Mpumitka. Yac NnpuroTyBaHHA HMKYe BKa3aHo nuwe B iHGOPMaTUBHUX LiNAX Ta MoXe
3MiHIOBaTUCA BiANOBIAHO A0 COpTy W napTii KapTomii, WO BUKOPUCTOBYETbCA. Ha
pesynbTaT NPUroTyBaHHA NMPOAYKTIB iHWNX P ipiB moxe ™" ixHA dopma Ta
copT. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPi6GHO GyAie TPOXM CKOPUTyBaTh Yac NPUroTyBaHHA.




Kaptonna ¢pi
3aMopoxeta Yum Ginblue Bi CTPYLLYETe, TUM KpaLLyii pesynbTat
? _ 15-30 o X 2/3 | npuroTyBaHHA. AKILIO B X04eTe CKOPOTHTIA YaC NPUTOTYBaHHA
Kapw:ﬂﬂo‘mr(l)] Omm 300-1000g | s min | 199°C] Weikn 200 OTpUMATY BibLLI XPYCTKY CKOPUHKY, Bt MOXeTe
aKTUBYBATY QYHKLiko AOAATKOBOI XPYCTKOI CKOPUHKM
[lomaLunA KapTonna - 15-34 o x2/3 M
&pi (8x8mm) 300-1000g | 5% min |190°C) eikm [lopaiite 1 cTonosy noxky onii
YacTuHku
3amopoxeroi | 300-10009 | &% ! ?n"f 7 11907 u.|x ezﬁ/}?vl [logaitre 1 cTonoBy noxKy onii
KapTonni

M'sico Ta nTuus

PebepHuil cTeliK | 1- 2 WMatoukn 6r{1i1r\0 200°C % MepeBepHyTY 3a 2 XBUNMHI 10 3aKiHYeHHsA
6-10 (”
Py6aHuii cTeitk | 1-4 wwmatoukn | € rr-nin 200°C % lepesepHyTIA B cepevHi NPUToTyBaHHA
Kypaui pine & e
(63 KicToK) 100-600g 16 min |180°C MepeBepHyT B CepeHi NpUroTyBaHHaA
Kypka (uina) 1500 g @ | 60 min | 180°C
BekoH / . o .
ke Gern] 1-9 cknbouok 8min |200°C MepeBepHyT B CepeyHi NpUroTyBaHHA
Pun6a
oi 15-17 o
ine nococs 4 WMATOUKN | B min 140°C
KpeBeTkn 24 wmatoukn | x<» | 6 min | 170°C
3aKycku
3amopoxeHi Kypaui| , _ 8-15 o | N
Harercn 1-10 wmatoukn| & i [200C]
[C N
Kypaui kpunbua |1 - 10 wwmatoukn| € 1%}50 180°C @\
3aMOPOKEH CUPH 110 uarouwn| S |7-9 min 180°C Ry
nanuyku N
P C N
3amMopOXeHi KinbLg . o
el 10 wmaroukn | & | 8min |180°C|
A 3009 S I .
Miva (3 cknBovikamu) @ 7 min | 190°C
e N
Kabauok 400-700g | & | 15 min |180°C|
Buniuka
Maditn 1 - 6 WMATOUKN @ 15-18 180°C BukopuicTosyiiTe dopmy 1A BUNIKaHHA / nocyp Ana
e min ZlyXOBOI wadu**
LLlokonaaruit Topt 3009 @ 23 min |160°C
HapizaHi abnyka | 1-2 Wwmatouku ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Worypt
HatypanbHuii ke °
\ orypr 8 GaHKn 8h 40°C )

TPyCuUTK B C€| envmin MNrOTYBaHHA.
* Crpy! y

** MomicTiTe GopMy ANA BUNIKAHHA y BUCYBHY LUYXNAAY.
*** gignosigaloTb GipmMoBNM GaHOUKaM, L0 NPOAAITLCA AK akcecyap.

2

40

BAMIIMBO: W06 YHUKHYTV MOWKOMMKEHHA Npunagy, HiIKONM He NepeBuLlyinTe MakCMManbHy
KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB i pianH, 3a3HaveHy B iIHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii Ta B peyentax. Konu su
BMKOPWCTOBYETE CyMiLLi, AIKi NifHIMAOTbCA (HaNpuKnaa, As TOPTa, Kilwa abo Kekcis), bopmy ans
BUMIKaHHA He CNifi 3anoBHIOBaTK GiNbLUe HiX HAaNONOBUHY.

YBara! Y pasi HegoTpuMaHHA TeMnepaTypm iCHy€ pusuK nepeBapioBaHHA.

«  [InA NpuroTyBaHHA MEHLLKX 3@ PO3MIPOM CTPaB 3a3BMYaii HEOOXiAHO MeHLLe Yacy, HixX AnA
BeSIMKUX. AKLIO BU He BMEBHeHi, Yally MOXHa BiAKPWUTU Ha 6yab-AKOMY eTani NpuUroTyBaHHs,
wo6 nepesipuTy Nporpec.

«  CTpyuwyBaHHA MeHLUO KiNbKOCTi IXXi B CepeanHi UMKy NpUroTyBaHHA NOKpaLlye KiHLeBuin
pe3ynbTaT i MoXKe 3anobirtn HepiBHOMIPHOMY NPUTOTYBaHHIO Xi.

«  fIKWo NoTpi6HO 3pO6KTM KapToM/ OCOBNMBO XPYCTKOI, CNPOobyiTe AofaTh TPILIKK onil
nepep NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, 06 BOHA PIBHOMIPHO MOKpUna cTpasy. PeKomeHLyeEMO
nopasatn 14 mn onii. He popasaiite onito O 3aMOPOXKeHOT KapToni.

+  3aKycKu, AKi MOXHa NPUroTyBaTy B AyXOBLi, TAKOX MOXHa NPUroTyBaT B LibOMy npunagi.

« OnTumanbHa peKOMeH[OBaHa KinbKiCTb KapTonni ANnA npuroTyBaHHA KapTorni ¢pi —
600 rpamis.

«  BuKopwucTOBYiiTe roTOBe NMCTKOBE i1 NiCOYHE TICTO, W06 WBUAKO Ta Nerko NpuroTyBatu
3aKyCKM 3 HAUMHKOIO.

- [omicTiTb NOCYyA ANA AyXOBKM B Yally npwnagy ANnA NPUroTYyBaHHA NMMUpoOra Yum 3anikaHkm
abo niacMaxkyBaHHA AenikaTHUX [HrPeAieHTIB UM iHrpeAienTiB i3 HaumHKow. MoxHa
BVIKOPWCTOBYBATW NOCYA ANA AyXOBKM i3 CUNIKOHY, HEpXKaBilouoi CTasi, antioMiHito, TepakoTu.

- TMpunap TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBaTK [nA po3irpiBaHHA ixi. Posirpisaiite iy npotarom
Makcumym 10 xBunmH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXKHa perynioBatu
3anexXHo Bifj KinbKOCTI iXi, o6 NOBHICTIO PO3irpiTn cTpaBy.

[lna NnpuroTyBaHHA AOMALLHIX YANCIB AOTPUMYNTECA 3a3HAUYEHNX HUXKYE IHCTPYKLiN.

1. O6upaiTe COPTN KapTomni, peKoMeHAO0BaHi 1A MPUroTyBaHHA YnnciB. OUNCTITb KapTomnsio
i NopiXTe Ha YMNCK OAHAKOBOI TOBLLUMHMN.

2. 3MouyWTe KapTOMAAHI YANCY B YaLli 3 XONOAHO BOAOK NPOTArOM LoHanmeHLwe 30 XBUNWH,
3MMIATe BOAY Ta OCYLLITb YAMCY YUCTIM, AOBPE NOTNIMHAIOUYMM PIfUHY KYXOHHUM PYLUHUKOM.
MoTiM NPOTPITb KYXOHHVM NanepoBMM PYLIHUKOM. Ynincuy cnif peTenbHO BUCYLIUTY Nepeq
NPUroTyBaHHAM.

3. Hanwuitte 1 cTonosy NOXKy onii (POCAMHHOI, COHALIHNKOBOI YN ONMBKOBOI) y CyXy yaLly,
3BepXy NOKNaAiTb YMMCK Ta NepemillyiiTe, LOKN BOHU He MOKPUIOTLCA ONi€l0.

4. BuiAMIiTb Ynncuy i3 vawi pykamm abo KyXOHHUM Npunaaaam, Wwob 3anviwkm onii 3anuwmnnmca
B YaLli. Buknapitb unncu B vaiy.

MpuMiTKa: He onycKaiTe KOHTeHep i3 Ynncamn B oNii NPAMO B Yally 3a OAUH NPUIOM,
OCKiIbKM HagAULWIKK ONii MOTPannATb Ha AHO Yalui.
5. O6CMaXyiTe YMNCK 3rifHO 3 IHCTPYKUiAMM B po3fini «PekoMeHAaLil 3 TPUroTyBaHHA».



BuKoHyITe unLeHHA Npunaay Nicna KOXKHOTo BUKOPUCTaHHA.

Yawa i1 pewiTka MaloTb aHTUNpUrapHe NOKpUTTA. He BUKOPUCTOBYITE MeTaneBe KyXOHHe

npunaaas um abpasvBHi MUIOYi 3aco6U ANA OUYMLIEHHA NpUNagy, OCKINbKM Le MoXe

NpY3BeCTN A0 NOLKOJKEHHA aHTUNPUrapHOro NOKPUTTA.

1. BuiMiTb BUNKY 3 PO3eTKW i AaiTe npunagy oxonoHyTu. Mpumitka. 3HiMiTb vally, o6
npunag WBMALIE OXONOHYB.

2. TpoTpiTb Kopnyc npunagy BONOro raHYyipKoto.

3. TMomwuiiTe Yaluy i peLuiTKy rapAa4or BOAOI0, BUKOPVCTOBYIOUM MUY 3aci6 | HeabpasnBHY
ryéky. Ina BrAaneHHa 3anuLkis 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBATU 3HEXMPIOOUNIA PiAKMIA
3acio.

MNMonepep)keHHA: Yally i peLwiTKy MOXXHa MATN B MOCYAOMUIIHIN MaLLVHi.
MonepepkeHHA, WO CTOCYETbCA Mopenei 3i 3HIMHOK NepeAHbOd YacTUHOW: ANA
3a6e3neyeHHA OMTMMaNbHOro 36epexeHHs BUPOGY HEOO6XiAHO 3HATU 30BHILLHIO
nepe/HI0O YacTUHY i MOMUTM ii BPYUHY.

[ina mopenei 3i 3HIMHOIO NepeAHbOIO0 YAaCTUHOIO Ta OMMAAOBUM BiKOHLIEM: PyYHE MUTTA
nepefHbOI YacTMHM AonoMarae 36eperTi nepBiCHUI BUTNAZ | NPO30pPICTb CKNa.
Mopapa. AKWo Ha AHi Yali Ta Ha pewwiTui 3anuwnecs 6pya, 3anuinTe iX rapAavoio BOAOI Ta
flofaiiTe TPOXM MUIOYOro 3acoby. 3anuLuTe yally i peLwitky NprubansHo Ha 10 XBUAKH, Wob
BOHW BiAMOK/W. [10TiM MpomMuiiTe 11 BUCYLWLITb iX.

4. TpoTpiTb Npunaj ycepeanHi raHuipko, 3SMOYEHO0 rapAaYolo BOAOH.

5. Bupanitb 6yab-AKi 3anMLLKKM i 3 HArpiBasbHOrO €f1eMeHTa CyXOHo LWiTKO.

6. He 3aHyptonTe npunag y BoAy Yu iHLY pignHy.

BEPITAHHA

1. Big'egHaiiTe npunag Bia fxkepena X1BNEHHA | faiiTe NOMY OXONOHYTH.
2. [lepekoHaiTecs, WO BCi YaCTUHW NPUAaAY YUCTi Ta CyXi.

FTAPAHTIA TA OBCNIYTOBYBAHHA

AKWwo Bam noTpibHe ob6cnyroByBaHHA abo iHPoOpMauia UM AKIWO Yy Bac BUHMKMAA npobnema,
BifiBifjaliTe cailT KOMMaHii-BUPOOHMKa abo 3BepHITbcA Ao LieHTpy 06CyroByBaHHA CroXuBaYis y
CBOIl1 KpaiHi. Homep TenedoHy MoxHa 3HaiiTI B rapaHTIiHOMY JINCTI, O PO3MOBCIOAXKYETLCA Ha BCi
KpaiHu. AKLO y BaLuil KpaiHi Hemae LieHTpy obcnyroByBaHHs CMoXMBaYiB, 3BePHITbCA A0 MiCLEBOTO
aunepa KoMnaHii-BUpobHMKa.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKWO y BaC BUHWKAM Npobnemn 3 NpunafoMm, BiasiaanTe cailT KOMMNaHii-BUPO6HMKa (AnBITbCA
06KNaAnHKY LbOro NocibH1Ka) Ans 03HaoOMIEHHS 3i CIMCKOM HaUMOLWMPEHILIMX 3anuTaHb abo
3BepHITbCA A0 LleHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMBaYiB y CBOI KpaiHi.




*ynrire 6ainaHbICTbI



CUNATTAMACHI

. Taptna F. KapaintblH Tepeseci 6ap anbiH6ansl
. TapTna TyTKapbl anablHFbl Geniri *

. AnblH6anbl angbiHFbl Geniri * G. Cakray kaknafbl *

. Gap anbiH6anbl Top* H. CaHpplk ceHcopriblK 3KpaH TakTachl
. AnblHGanbl KyMbInFaH rpunb Topbl® . YakbiT/Temnepatypa gucnneni

ABTOMATTbI MICIPY PEXXUMOEPI

moow>»

1. ®pu 6. Muuua
2. TayblK HarreTchbl 7. Crelnk
3. BekoH / cublp eTi 6eKoHbI 8. KekeHictep
4. AclwasiH 9. Banblk
5. KyblpbinFaH Tayblk eTi 10. Jecept

BIPIHLWI PET NAAOANAHAP ANAbIHOA

AnabIMeH Kayincisaik HyckaynapblH XeHe HyCkaynbIKTbl OKbIMN LWbIFbIHbI3, ONapabl kayincia
Xepae cakran KoMblHbI3.

1. Bapnblk kanTama MaTepuarbiH anbin TacTaHbI3 xoHe 6acka 6apnbik xanceipmanapap.
2. KpemHuit TeceHiTepiH TopaaH LWbliFapMaHbl3.

3. TapTnaHbl xaHe anbliHGanbl TOpAbl bICTbIK CYMEH, a3aarn Xyfbill CyMbIKTBIKMEH XaHe
abpa3svBTi emec rybkaMeH xakcbinan TasanaHbi3.

EckepTy: TocTaraH MeH TopAbl biAbIC XYFbILITA XyyFa Gonagbl.

AnbiH6anbl anAbIHFbI 6eniri 6ap ynrire KaTbicTbl eckepTy! ByNbIMHbLIH OHTaUNbI
cakTanyblH KaMTamachbI3 eTy YLiH CbIPTKbI anAblHFbl 6eniriH anbin, oHbl KONIMeH
XYY MaHbI3abl.

Tepeseci 6ap anbiHGanbl anAbiHFbl Geniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH
KONIMEH Xyy oWHeKTiH OacTankbl KopiHiCiH >aHe MenaipniriH cakrayra
KemekTecepi.

KypbINfFbIHbIH, illi MEH CbIPTbIH AbIMKbIN LybGepekneH CypTiHi3. Kypbinfbl bICTbIK aya
LUbIFapy apKblbl )KYMbIC icTEN;.

NAWOANAHYFA OAWBIHOAY

KypbInfFbliHbl Teric, TypakTbl, bICTbIKka Te3iMAi XyMmbiC 6eTiHae cy LuallibipamanTbiH
Xepre KOMbIHbI3.

Topabl TOCTaFaHHbIH TYGiHe, asfbiHa AeliH canblHbI3.

TapTnara mMai Hemece 6acka CyNbIKTbIK KyMMaHbI3.

KypbInfbiHbIH YCTiHE eluTeHe KoMMaHbI3. Byn aya arbiHbIH Gy3aAbl XaHe
bICTbIK ayaAa Kyblpy HaTUXeciHe acep eTefi.

>
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MAHBI3ObI! KypbinfbiHblH Kbi3bln KETYiHE XOnm Gepmey VLWiH OHbl Oypbllika Hemece
kabblpragarbl WKad acTbiHa KoMMaHbI3. Aya aiHanbIMbiH KAMTaMachI3 eTy YLUiH KypbISFbIHbIH,
aiiHanacbiHaa kemiHae 15 cM 60c opbIH Kanaplpy Kepex.

*ynrire 6anaHbICTbl

ANbIHBAINbI ANAbIHFbI BENIr*

BisniH »kaHa Easy Clean & Store xyiemizbeH blAbICTbIH anfbiHfbl Xafbl MEH biAbICTbIH
e3iH OHali axblpaTyFa 6bonagbl.

* ByMbiMabl OHan Tasanan, blAbIC XyFbIl MallMHaAa OpblHAbl YHEMAEHI3

» KanfaH TamakTbl kanTamaaarbl KaknakmneH >aybin cakTaHbl3.

blabic Xyfblll MaluMHaAa@ OpbIHAbI YHEMAEY XaHe KypbliFbiHbIH OHTalMbl CaKTanyblH
KamTamacbI3 eTy YLWiH anbiHbanbl anabiHFbl Geniri 6ap ynriHi Tazanay npoueaypachiH

OpbIHAAHbI3.

* blabICTbIH TOMeHri XafblHOa opHanackaH TyWMeHi
TeMeH 6acblHbI3

.

InrexTi OpHbIHaH
AnbiHGanbl  angblHfbl
anyra 6onagbl.

anbliHbI3.
GeniriH

* blabICTbl  bIABIC  XYFbILL
MallvHaFa canblHbI3
Hemece OyibiMFa KaliTa
Kocyra GonatblH angblHfbl
GeniriH  WbiFapbin  anbin,
KOMMEH XYbIHbI3.

* HEMECE kanfaH TamakTbl TOHa3bITKbILLTa CaKTay YLUiH
caKTay kaknafblH TapTrnara canbiHbI3.

Abarinanbi3! blabic ani bicTbik 6onca, KaknakneH xannaHbI3.

*ynrire 6ainaHbICTbl



AnblHGanb! anabiHFbl Genirid Tazanan, oHbl KaWTagaH biAbICKa Tipke

* AnpapbiHFbl 6eniriH bICTbIK CyFa XYFbIL CYMbIKTBIK KOCbIM, KbIPMaWTbIH rybkaMeH MyKusT
TasanaHpbi3.

ChIpTKbl anablHFbl 6eniriH XKybin, xakcblnan KenTipreHHeH KeuiH,
1. anablHfbl 6eniriH bIABICTLIH iNreriHe KbiCbiHbI3.
2. AnAblHFbI XKafblH «CbIPT» €TKEeH AblObIC ECTINreHLIEe KbICbIHbI3.

KanfaH TamakTbl KbI3Ablpy YLWiH TapTnafjaH kaknakTbl anblHbl3 Aa, biAbICTbIH anabiHfbl

GeniriH OpHbIHA KOWbIHbI3.

+ TemnepartypaHbl 160°C eTin Koto yLUiH 2 aHe @ TyimenepiH 6acbIHpI3.

+ OpaH KkeliiH §9 TyimeciH Gackin, 10 MUHYTKa Kolo YiliH (+) XaHe (5 Tyitmenepin
6acbIHbI3.

HA3AP AYOAPbLIHbI3! Kypanabl ewkawaH TapTnacbi3 kKongaH6aHbi3. [licipy

anabiHAa 9pKalaH anablHFbl NaHenbAi KanTaAaH biAbICKa KbICbIHbI3.

K¥PbINFbIHbI MTAWOANAHY

Eckepty: Ke3 kenreH eHAipic KanablKTapbl MeH XaHa WicTi KeTipy yuwiH aye

KybIpFbIWTbl  GipiHWi peT naipanaHFaH kespe (iwiHAe elwkaHA4an Kepek-

XapaKTapcbl3) 60C XyMbIC icTen TypFaHbIHbI3Fa KO3 XeTKi3iHi3. AnFallKbl XXaHFaH

Ke3ae MypXaaaH asfarFaH TYTiH WbIFYbl MYMKiH.

Kypbinfbl TaFaMHbIH YIIKEH aCCOPTUMEHTIH AaibiHAAN anaapl. TaraMHbIH Heri3ri TyprepiHiH

nicipy yakbiTTapbl «[licipy HyckaynbiFbl» TapayblHAa 6epinreH. MHTepHeTTeri peuentTep

KYPbINFbIMEH TaHbICyFa kKeMeKTeces,.

1. KyaT CbIMbIH 3MeKTp po3eTkachlHa KOCbIHbI3.

2. Taramfbl Tapnara carnblHbl3.
Eckeptne. EwkawaH KecTede KepceTinreH Makcumangbl MenwepaeH
acbipmaHbI3 («Micipy HyckaynbIfbi» 6enimiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbI HaTUXe
canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

3. TapTnaHbl kanTagaH KypbinfbiFa canblHbI3.

4. KypbInfblHbl KOCY YLUiH (D TyNMeciH 6acbiHbI3.

5. TMicipyai 6actay yWiH angblH ana opHaTbiiFaH {i] yakbiTTa nicipy pexumiH TaHaayra
HeMece napameTprepai e3iHia TaHaayra Gonaab! §3.

a. ABTOMATTb! MiCipy pexuMiH TaHaacaHbl3:

« Micipy pexxvmiH kepceTy YLUiH @ TyMeciH H6acbiHbI3.

+ CopaH KeWiH kaxeTTi nicipy pexuMiH TaHaay YLLiH dkpaHaars! 1) TyMMeciH 6acbiHbI3
(6yn pexumaep «Micipy Hyckaynbibl» GenimiHae enkei-Tenkenni cunaTtanfan).
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10.

+ Kaxet 6onca, nicipy yakbITbiH 2 TyiiMeciH 6ackin, yakbiTTbl (+) xaHe () Tyivenepi
apkbinbl peTTeHis. Tanmepai 0-90 MUHYT apanbifbiHaa opHaTyFa 6onagpi.
TemnepatypaHbl {9 caHAbK aKkpaHaarbl @ XKoHe @ TYNMenepiMeH peTTeHi3.
Tepmocrtart 40-220 °C apanblfbiHAa e3repin Typagbl.

TaHpanfaH TemnepartypameH ?.: XoHe yakblT napameTprepiMeH nicipyai 6acrtay
ywiH «Bbactay» TyiMeciH 6acbiHbI3.

Micipy 6actanagbl. TemnepaTtypa MeH
aucnnenge Kkesektecin Typaabl.

Eckeptne. Micipy kesiHae [insert icon time/temp] TyiMeciH G6acy apkbinbl nicipy
YaKbITbl MEH TemMnepaTypaHbl peTTeyre 6onaab 9.

b. Erep KonmeH opHaTyabl TaHAacaHbI3:

TemnepatypaHbl {9 caHAbK 3KkpaHaarbl @ XoHe @ TyMMenepiMeH peTTeHis.

Tepmocrtat 40-220 °C apanblifbiHAa e3repin Typagbl.

OpaH keniH @ XoHe @ TyrMenepiH 6acy apkbinbl KaXeTTi MiCipy YyaKbITblH

opHaTbiHbI3 §9. Taitmepai 0-90 MUHYT apanbifbiHga opHaTyFa Gonagbi.

TaHpanfaH ?‘D‘ TemnepaTtypameH xaHe yakblT napametprepimeH nicipyai 6acray

ywiH «bactay» TymMeciH 6acbiHbI3.

Micipy 6actanagbl. TemnepaTtypa MeH

avcnnenge KesekTecin Typagbl.

c. Micipyni KinipTy Hemece ToKTaTy:

« Micipyai KiipTy YiLiH a0l FaHa .o
TYMMeCiH kanTagaH 6acbiHbI3.

« Micipyai TokTaTy YLWiH Z; TyMeciH y3ak Gacbkin TypbiHbI3. Kypan cankelHoaraH
calblH ON XenaeTyAdi xanfacTblpabl.

TaFaMHbIH apTblK Malbl XaLUiK TyYGiHe XuHanaabl.

OHTannbl HaTWXere KON >KeTKisy YLWiH kenbip Tarampgapabl NicCipy YyakbITbiHbIH

XapTbicbiHAa waiikay kaxeT («[Ticipy HyckaynbiFbl» GeniMiH kapaHbi3). ©Himaepai

Lwaikay YLWiH blObICTbl KypbifblAaH TyTKadaH LWbiFapbin, wankanbid. OpaH kewniH

bIABICTbI KaiTagaH KypblfiFbiFa canblHbi3, COHAA Micipy aBTOMaTThl TYPAE XanFacaabl.

®pu yuwiH nicipreH coH 15 MUHYTTaH KeWiiH, ogaH keriH 10 MyHYT GonFanaa Larkan,

apanacTblpFaH XeH.

TavimepaiH AblObICTBIK CUrHanbIH ecTireH kesae 6enrineHreH nicipy yakbITbl asiktanagbl.

blabICTbI KypbINFbIAaH LWbIFAPbIM alblHEI3 XSHE OHbI bICTbIKKA TO3iMA| Kepre KOMbIHbI3.

TamakTblH AaiblH GonFaHblH Tekcepinis. Erep Taram ani ganbiH 6onmaca, blabICTbl

KypbINFbIFa KanTa Kovbin, Tanmepdi GipHelle KoCbIMLIa MUHYTKa OPHaTbIHbI3.

Taram nickeH ke3ae, blAbICTbl anbiHpI3. Taramabl any yLiH Ke3iHAe blabICTaH WbiFapy

YLiH KbICKbILUTapPAbI NaAanaHbIHbI3.

AbGannaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI eLIKaLIaH XOFapbl KapaTbllIMaybl KaXerT.

AbGannaHnbi3! MicipreHHeH KeWiH biabIc, XXaHe TaFraM eTe bICTbIK 6Gonaabl.

AGannaHbi3! blabicTbl NarpanaHy KesiHae XXoHe KonaaHFaHHaH KeWiH Gipa3

yaKbIT ycTaMaHbI3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin keTedi. blabICTbI Tek TyTKacbIHaH

YCTaHbI3.

KanFaH nicipy yakbiTbl 3KpaHAbIK

KanFaH nicipy yakbiTbl 3KpaHAblK

Start

TyMeciH 6acbiHbI3. Micipyai )anfacTbipy YLUiH

Stop Stop



11. TaramHbIH Gip Geniri fanbiH BonFaH Kesae, KypbinfFbl TaFaMHbIH, ekiHWwi GeniriH AaibiHaayFa
6ipaeH paiibiH Gonaabl.

MIKIPTEME MOTYBAHbIH XXANFAYLbI LED TYPANbI:

« LED @ XaHbIn, AanblHAbIK MPOLECH XXYPin XaTkaHaa KOCbInbIn Typaabl.
« LED @ XKbIMbINbIKTaWAbl, erep AanbliHAbIK TOKTaTbisCca.

* LED @ ceHepi, erep AanblHAbIK TOKTaTbIFaH 6onca.

EXTRA CRISP PEXXUMIH NANOANAHY

*  Byn pexuM TeKk Kyblpy PexuMmi >keHe KonMeH pexwuMi ywiH GenceHpi. KocbiMwwia
KbITbIPNaK OMuUMsiHBI iCKe KOCKaHAa, KYpbifFbl XKOFapbl XbingamabiKTa XyMbIC icTengi
XeHe ofjaH [a Xakcbl KbiTblpnak HaTuxenep 6epeai.

EckepTne. Byn nicipy pexumi OGyNbIMbIHbI3ALIH alHanManbl XenaeTKiwiH
KyluenTeai.

«  Byn dyHKUMsAHBI nicipy bacTanfaHFa AewiH Kocy kepek.

+  KocbiMwa KplTbiprak yHKumsicbl Gipaei nicipy yakblTbiHOA WHIPEANEHTTEpPA
KbITbIpnak eTyre MyMmkiHAik 6epegi. Byn dyHkUMA COHbIMEH KaTap nicipy yakbiTbiHAA
3 MUHYT yHempel anagbl, nicipy HaTuxenepi onuuscel3 nicipymeH Gipaen 6onaapl.
KbITblpnak eTy yLiH eMec, yakblTTbl YHEMAETIHI3 Kence, MyHKUMSHbI iCke KOCKaHHaH
KeNiH nicipy yakbITblH 3 MUHYTKa a3alTbiHbI3.

1. Tafamabl Tapnara casnblHpI3.

2. %ﬁ Fries nicipy pexumin Hemece Manual pexumiH TaHaay YLUiH O TYNMECIH, ofaH
KemniH @ TylMeciH 6acbiHbI3.

3. E;‘S’Z TynmeciH 6acbiHbI3. Byn pexxum icke KocblnFaHaa, on aKkpaHaa KbI3FbIIT capbl TYCTi
6onbin kepceTineai.

4. Erep kaxet 6onca, @ KoHe @ TyriMenepiH 6acy apkbinbl KaxeTTi MiCipy yakbITbIH
TaHaaHbI3 («[icipy HyckaynbiFbl» GenimiH KapaHb!3).

Stas

5. Micipyai 6acTay yLwiH S;" TyiiMeciH 6acbiHbI3. TanganfaH TemnepaTypa MeH kKarnfaH

op

nicipy yakpITbl 9KpaH AucnneniHae kesekTecin kepceTinesi.

CYCbI3OAHAObIPY

1. Topap! KypbinFbl biAbICbIHA CanblHbI3.

2. TYAMeCiH 6acbiHbI3 @ ofiaH |3 kewiH @ XoHe @ TyimenepiH 6acy apKbinbl caHablK
akpaHaarbl. Backapy aykbimMbl : 40 - 80°C.

3. OpaH keltiH § TyimeciH Bacy xoHe @ MeH @ TyWMenepiMeH yakbITTbl peTTey
apKbInbl kanafraH Nicipy yakbITbiH OpHaTbIHBI3. YakbITTbl 1 caratTaH 10 caraTka AewiH
opHaTtyfa 6onagbl.

4. Cycblaaanfbipy NpoLeciH ¢, 6acray yuiH «Bactay» TyiimeciH 6ackiHpi3. Temnepatypa
MEeH KarnfaH nicipy yakbITbl akpaHAblk AMCNNeiae kesekTecin Typaabl.

5. TanmepgiH AblObICTLIK CUrHanbIH ecTireH keaae GenrineHreH nicipy yakbiTel askranagbl.
blabICTbI KypbINFbIAAH LbIFapbIn arblHbI3 XXoHe OHbI bICTbIKKa TO3iMAj XXepre KOMbIHbI3.

6. TamakTblH AanbliH GonFaHblH TekcepiHis. Erep Taram ani gaiibiH 6onmaca, biabICTb
KYpbIIFblFa kanTa Koiibin, Taimepai GipHelle KocbiMLIA MUHYTKA OpPHATbLIHbI3.

Start
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7. Taram nickeH keage, blObICTbl anbiHbI3. Taramabl any YLliH Ke3iHAe biAbICTaH LbiFapy
YLUIH KblCKbILUTapAb! NaiganaHbiHbI3.
Ab6annaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI €LKALlaH Xofapbl KapaTbiiMaybl KaXerT.
Abannanbi3! MicipreHHeH KeWiH blAbIC, XXdHe TaFaM eTe bICTbIK 6Gonaabl.
Ab6annaHbi3! blabicTbl NanpanaHy kesiHAe XaHe KonaaHFaHHaH KeuiH 6ipa3
YyakKbIT ycTamMaHbI3, ce6e6i on KaTTbl KbI3bIiN KeTeAai. blabICTbl Tek TyTKacbIHaH
YCTaHbI3.

NOryeT

8 BaHKkagaH TypaTbliH XuHak 6enek catbinagp.

8 HGaHKa MorypT AambiHaay:

* blgbicka kanbiNnTbl Temnepatypagafel 1 1 TonbIK
ynTpanacTeprieHreH CyTiH KOCbIHbI3

* OpaH KkeliH cyT dbepMeHTTepiHiH nakeTiH (2 r) Kocbin,
Xakcbinan apanactblpbiHbi3.

« KocnaHbl 8 WwbiHbI 6aHkara canbin, KaknakneH xabblHpi3

EckepTne. MorypTThl KaknarbIH xabbinFaH 6aHkanappa

nicipy kepek.

« MorypTThl nicipreH keaae, Kypbinfbl biAbICIHBIK TOPbIH
anblHbI3.
« blabicka 4 6aHKaHbl canblHbI3.

« Topabl Konbin, 4 6aHKaHbIH YCTIHE KOWbIHbI3

- O TyWMeCiH 6acbiHbI3, ogaH KeniH LMdpnblK akpaHaarbl @ TylmeciH 6acy apkpbinbl
TemnepatypaHbl 40°C-ka AeWiiH peTTeHi3.

» OpaH KkeniH @ TyMeciH 6acy apKbinbl K&XETTi NICIPY yaKblTbIH OPHATbIHbI3. YaKbITThl 8
caraTka OpHaTbIHbI3.

» Micipyai 6acTay ywiH ., «bacTtay» TyliMeciH 6acbiHbI3.

Ab6ainaHbi3! MicipreHHeH KeliH TapTna, 6aHkanap MeH Top bICTbIK 6onaabl.

EckepTne. Erep norypT TbiM CyiiblK Aen oinacaHpl3, cisge 2 Hycka 6ap:

» TemnepatypaHbl 5°C xofapbinaTbiHpI3

« Tlicipy yakbITbliH 1 cafaTka Hemece 2 cafaTka y3apTbliHbI3.

Start
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KEWIHTE BACTAY

Kon pexxuminae xaHe Genrini 6ip aBToMaTThl barAapnamanapaa (KapToLuka, eT xoHe banblk
pexumiHeH 6acka Gapnblk 6argapnamanap) nicipyai 6actayapl keviHre kanablpyra 6onaapl.
Micipyai 6actayabl 30 MuHYTTaH eH kebi 4 caraTka AeviH KeLikTipyre 6onaabl. On yLwiH Keneci
Kaaampaapabl opblHAay kaxert: 1:

« Micipyai 6actamac GypblH ) TyMMECIH y3ak 6achiHbI3.

* MMicipy 6acTtanaTbiH yaKbITTbl OPHATY YLUIH @ XoHe @ TyViMenepiH nanganaHbiHbI3,

» CopaH keliH «bactay» TyimeciH 6acbIHbI3.

Eckepty: KewikTipin 6actay kenbip WMHrpeoveHTTep YuWiH AeHcaynblkka Kayin
TeHAipyi MyMKiH. KybipbinfaH Tayblk eTiH KocnaFaHaa, eT Hemece 6anblk CUAKTbI
TaFamaapabl KewikTipin 6actayabl kongaHbayfa keHec 6epemis.

MNICIPY H¥CKAYIbIFbI

TemeHperi kecTe AaliblHAanaTbiH TafaMHbIH HETi3ri NnapameTpnepiH TaHaayrFa kemekTecepi.
Eckeptne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl TeKk Hyckay peTiHge GepinreH xaHe
navpanaHbifiFaH KapTonTbiH TYpi MeH napTusicbliHa 6ainaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampap yLwiH enwemi, niwwiHi xxaHe 6GpeHAi HaTUXKenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHAbIKTaH Micipy yakbIThbIH a3fan peTTey KaxeT 60mnybl MyMKiH.

Y]
u
(=]

Kapton neH dpu
HerypribIM Ken LLaitkacaHpi3, Micipy HaTWKeC! COFyprbiM
Myaparbinfax q>pm 300-100071 | sz | 15-30 |4gge| X 2/3 | akcel Gonani. licipy yaeiTei KbiCKADTHBIKESR Kelce
(10 mm x 10 mm) min LIankan bl | HeMece KbiTbiprak HaTIKe anfbiHbi3 Kence, KochiMILa
KbITbIpIaK (DYHKLWACHIH KOCyFa Gonagbl.
Yitne xacanrat (pn N 15-34 o x2/3 M
KapToGbi (8 X 8 mm) 300- 1000 | 2% min 190°C waKan sl 1 ac Kacblk Mait KOCbIHbI3
MyanartbinFan kapron - 12-27 o x 2/3 M
KeceTepi 300-1000T | o8 | T4 n=f1190°C waiikaizb! 1 aC Kacblk Mait KOCbIHbI3
ET neH Kyc eTi
Kabbipra cTelik |1 - 2 GenekTep| 6rr-1i:10 200°C % AsKTay angplHaa 2 MUHyTTa ayfapbiHbl3
6-10 '~
TypanfaH cteitk |1 - 4 Genwekrep| & rr-lin 200°C| % MicipyaiH oprackiHaa aynapbIHbI3
T ) (&
ay'("cw’;‘((;gf €T | 100-600r | B | 16 min [180°C % MicipyziH OpTacsiHAa ayaapbiHbi3
Tyrac Taybig efi 1500r | & | 60 min 180°C
Bekogell(g::p Gl 1-9 Tinim 8 min [200°C| MicipyaiH opTacbiHaa ayaapbIHbI3
Banbik
Axcepke couneci | 4 GenekTtep | =< 1‘?11'”3 7 l140°c
AcluasH 24 GenwekTep| x> | 6 min [170°C
XKeHin Taramgap
MyanatbinFaH Tayblg 1-10 8-15 | N
Harretchl Genwekrep &= min 200°C N
[0 )
Tayblk kaHaTTapb! BGJ]ILI:I;(QI'EP (S 16m_ir30 180°C g
MysnarbinfaH 0 A
ipIMLLIK Sej?lu:lgn?Te (S 7m_|r? 180°C|
TasKwanaps! P =
MyapatbinfaH nuss : o] )
e 10 6enwektep) & | 8 min |180°C I\
Muuya (3 keciHninep) §D| 7min |190°C
[0 )
Ackabak 400-700r1 ‘%}7 15 min [180°C N
Nicip
1-6 15-18 o Micipyre apHanfaH niwiHai/neww
Madbcpu GerekTep & “in_ |180°C TabaFbIH NaiiaanaHbIHbI3*™
LLokonaaTb! : o
) 300r | 6| 23 min [160°C
Cycbizpaanabipy
TypanfaH anva GenJ.l_ezKTep ‘ 80°C
Worypt
= 8 °
Tabufu iorypt ‘K\(Mblpanap*** 8h |40°C ‘ )

* MicipyaiH xapTbiCblHa AENiH LaliKkaHbI3.
** TOPT MiLiHiH/Neww TabaFbiH TapTnara carnbiHbI3.

Hohke
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MAHBI3AbI: Kypanabl 3akpiMaamay yLUiH HycKaynblKTa aHe pelenTtrepae KepceTinreH
VHIPEOMEHTTEP MEH CyWbIKTbIKTapAblH Makcumanibl MernwepiH ellkallaH acbipMaHbi3.
KeTepin keTeTiH kocnanapab! (Mbicanbl, TOPT, KULLI HEMECe KeKCTep CUSAKTbI) NakaanaHFaH
Ke3pae, neww TabarblH XapTbICbIHAH apTblk TONThIpyFa 6onmanabl.

AbGannaHbi3! TemnepaTypa cakranmaca, apTbIk nicin kety kayni 6ap.

* Kenewi kilkeHTan Tarampap YLiH a4eTTe kenemi yrkeH Taramaapra kaparaHga cen
Kbicka micipy yakbiTbl kaxxeT. Erep ceHiMmai 6onmacaHbi3, a3iprney 6apbICbiH TEKCEPY
YLWiH blAbICTbI KE3 KeNnreH yakbITTa awyra 6onagbl.

* Kenewi kilkeHTan Tarampgapabl NiCipy yakbITbIHbIH XapTbiCbiHA AENiH Lankay COHFfbl
HaTWXKeHI XaKcapTaabl xaHe Gipkenki nicnen kanyra xxon 6epmewai.

* KaptonTbl KbITbipnak eTy yLUiH, Nicipep anabiHaa a3 Menwepae Mai Kocbin KepiHi3 ae,
Gipkenki apanacTblpy yLiH WankaHbI3. bi3 14 Mn mai Kytoap! yebiHamMbl3. MyaaaTbinfaH
KapTornka man KocnaHpi3.

« [ewrTe nicipyre 6onaTblH XeHin TaraMmaapabl KypbinFsiga Aa nicipyre 6onagbl.

« Kaprton nicipyre apHanfaH oHTannbl yCbiHbInFaH menwep: 600 rpamm.

+  TonTblpbinFaH XeHin TaraMaapAbl Te3 XaHe OHal xacay YLiH AaliblH kaTnapnbl XaHe
KbITbIpaK KamblpAbl nanganaHbIHbI3.

« TopT Hemece KuL MICipriHi3 Kence Hemece Ha3iK UHrpeaneHTTepAI Hemece canmachl
6ap WHrpeOueHTTEPAl KybIpFbIHBI3 KEMNce, Mellke apHamnfaH blAbICTbl KYPbIFbIHbIH,
blAbICbIHA canblHbi3. Ci3 KpemHuiigeH, ToT GacnaiTbiH GonatTaH, anoMUHUIAAEH,
TeppakoTaaaH XacarnfaH neLlke apHarfaH biablCTbl NaaanaHa anachi3.

*  KypbinfblHbl Taramapl Kbl3ablpy YLWiH Ae navpanaHyra Gonagbl. Taramabl Kbl3abipy
yWwiH TemnepartypaHnbl 160°C-ka, yakbiTTel 10 MUHYTKa AeWiH OpHaTbiHbI3. Taramabl
TOMbIFBIMEH KbI3ABIPY YLUIIH TafamHblH MernilepiHe GainaHbICTbl RiCipy YyaKbITblH
petTeyre 6onagbl.

KONAAH XXACAIFAH KAPTOMN TINIMAEPIH 3IPNEY

KonpgaH >xacanfaH kapTon TimiMAaepiH o3ipneriHia kence, TemeHgeri kKagampapgbl

OpbIHAAHbI3.

1. Kapton TinimgepiH os3ipney YLWiH YCbiHbINATbIH SPTYPMi KapTONTbl TaHAaHbI3.
KapTonTbiH kabblfbiH apLubIn, KanblHabiFbl 6ipaer kapTon TiniMaepiHe KeciHia.

2. Kapton TinimaepiH cankbiH cybl 6ap bigbicTa kem gereHae 30 MUHYT XibiTiHi3, onapabl
cyAaH LWbiFapbin, Tasa, CiHipriLuTiri )Xorapbl KO opamanmeH KypraTbiHbi3. CofaH KewiH
Karas ac ym cynriciveH cypTiHis. Micipmec GypbiH kapTon TiNiMAEpiH MYKUAT KenTipy
Kepex.

3. Kyprak bigbicka 1 ac kacblk Maw (eciMaik, KyHOarbIlc Hemece 39MTYH) Kyiibin, YCTiHe
KapTon TinimaepiH canbin, onap MannaHraHwa apanacTblpblHbI3.

4. ApTblK Maibl bigbiCTa Kangplpy YLiH kapTon TinimaepiH caycarbiHbl3beH Hemece ac
Y KypanbiMeH anbiHbi3. Kapton TiniMaepiH biabicka canbiHbI3.

Eckeptne. MannauraH kapton Tinimaepi 6ap KoHTeWHepai OipaeH biabicka
canmaHbI3, aTnece apTbiK Mai biabic TyYGiHe Tyceai.

5. Kaprton TinimgepiH «Micipy HyckaynbiFbl» GenimiHaeri Hyckaynapra Caikec KyblpbiHbI3.

KypbInfbIHbl KOngaHFaH canblH Tasanan oTbIPbIHbI3.
blabic neH TopAbIH XabbicnanTblH >abblHbl 6ap. Onapabl Tasanay ylWiH MeTann ac yn
bIAbICTAPbIH HEMECe KblpaTblH Tasanarbill MaTepuangapael nanganaHbaxsi3, cebebi byn
XabbicnanTblH XabblHAbI 3aKbIMAaybl MYMKIH.
1. AwwaHbl po3eTkadaH Cyblpbif, KypPbIffblHbl CYbITbIM anblHbi3.
EckepTne. KypbinfbiHbl T€3ipek cankbiHAATY YLUiH bIAbICTbI LWbIFapbIN anbiHbI3.
2. KypbInfbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LYGEepeKkneH CypTiHi3.
3. blabic neH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFbIL CYWbIKTbIKNEH XaHe KblpMalTbIH
rybkaMeH TasanaHbi3.
KanfaH nacTbl KeTipy YLiH Maii KeTIpeTiH CyMbIKTbIKTbI kongaHyra 6onaap.
Eckepty! blabic neH TopAbl biAbIC XyFbilTa XyyFa 6onaabl.
AnbiH6anbl anAbIHFbI 6eniri 6ap ynrire KaTbicTbl eckepTy! ByNbIMHbIH OHTaWNbI
cakKTanyblH KaMTaMachI3 eTy YLiH CbIPTKbI anAblHFbl 66NiriH anbin, OHbl KONIMEH
XYY MaHbI3Abl.
Tepeseci 6ap anbiHGanbl anablHFbl Geniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH
KONIMEH Xyy oMWHeKTiH 6acTankbl KepiHiciH aHe MengipniriH cakrayra
KemeKTecepi.
KeHec. blabic neH TopablH Ty6iHe Kip TypbIn kanca, onapabl bICTbIK CyMEH >aHe asgan
XKYFbIL CYMBIKTBIKNEH TONTbIPbIHBI3. blabicTbl xaHe TopAbl wamameH 10 MuHyTka
kanablipbiHbI3. OfaH KeriH Taszanan Xybin, KypFaTbiHbI3.

4. KypbInfbIHbIH iLLiH bICTbIK CYMEH >XoHe AbIMKbIN LyOGepeKneH CypTiHi3.

5. Kes kenreH Taram KanblKTapblH KeTipy YLUIH KbI3ObIPFbILL 3NEeMEHTTi KypFak Tasanay
LeTKacbIMEH TasanaHpl3.

6. KypbinfblHbl cyFa Hemece Backa CyMblKTbIKKa canMaHbI3.

1. KypbInfblHbl TOKTAH aXbIpaTbir, CybITbIM anbiHbI3.
2. Bapnblk 6enwekTiH Tasa api Kyprak eKeHiH TEKCEpIHi3.

KEMINAIK XXOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre KbI3MET HeEMece aknapat kakeT 6onca Hemece Macerne TyblHaaca, 6peHs Be6-
canTbiHa KipiHi3 Hemece eniHiageri ©peHATiH TyTbHyWbINApAbl Kongay opTanbifbiHa
xabapracbiHbl3. TenedoH HeMipiH anemaik keningik kitanwacbiHaH Tabyra Gonagbl. Erep
eniHiaae TyTbIHYLIbINAPABI Konaay opTanbiFbl Gonmaca, xeprinikti 6peHa avnepiHe 6apbliHbI3.

AKAVYIIbIKTAPObI KOO

KypbinfbiFra KaTbICTbl Macenenep TyblHAAca, XWi KOMbINaTbiH CypakTap TisiMiH any
ywiH 6peHa Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HycKaynblkTaFbl Mykaba GeTiH kapaHbl3) Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLWbINapAbl Kongay opTanbiFbiHa xabapnachiHb3.
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KIRJELDUS

Sahtel

Sahtli kdepide

Eemaldatav esiosa*

. Eemaldatav rest*

Eemaldatav survevalatud grillrest*

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

Eemaldatav esiosa koos aknaga *
. Sailituskaas *
. Puutetundlik digiekraan
Aja-/temperatuuriekraan

monw»
=Iom

1. Friikartulid 6. Pitsa

2. Kananagitsad 7. Lihaloigud
3. Peekon/veiseliha peekon 8. Kodgiviljad
4. Krevetid 9. Kala

5. Réstkana 10. Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Lugege esmalt tdhelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid turvalises

kohas.

1. Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised.

2. Arge eemaldage silikoonist vére kiiljest.

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
Markus : Kauss ja rest on ndudepesumasinas pestavad.
Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise tagamiseks
on oluline eemaldada vélimine esiosa ja pesta seda kasitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kasitsi pesemine siilitada
algse vilimuse ja klaasi ldbipaistvuse.

4. Puhkige seadme sise- ja vdliskiilge niiske lapiga. Seade t66tab kuuma 6hku tekitades.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale veepritsmetest.
Sisestage vore kausi pohja, kuni peatuskohani.

Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab dhu liikumist ja mojutab kuuma
ohuga kiipsetamise tulemuslikkust.

wN

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise vdltimiseks drge paigutage seda nurka véi seinakapi alla.
Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme timber jétta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

EEMALDATAV ESIOSA*

Meie uue lihtsa puhastamis- ja hoiustamissstisteemi abil saate holpsasti eraldada kausi esikdilje
ja kausi enda.

» Puhastage oma toodet hdlpsasti ja sddstke ruumi oma ndudepesumasinas

o Sailitage ulejadke tanu pakendikaanele.

*olenevalt mudelist



Selleks, et sddsta ruumi oma ndudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne sdilimine,
jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

 Vajutage alla kausi pdhjas asuvat nuppu.

e Eemaldage konks oma asukohast.
Eemaldatav esiosa tuleb dra.

e Pange kauss ndudepesumasinasse
voi peske seda kasitsi ilma eesiosata,
et saaksite toote uuesti ihendada.

« VOI asetage sdilituskaas sahtlile, et hoida ilejddke oma
kilmikus.

Ettevaatust: Arge kinnitage kaant, kui kauss on veel kuum.

emaldatava esiosa puhastamine ja selle ihendamine tagasi kausi kilge
o Peske kasitsi esikiilg pohjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning mitteabrasiivse
svammiga.
 Pdrast vdlimise esiosa pesemist ja pohjalikku kuivatamist
1. kinnitage esiosa tilemine osa kausi konksu sisse.
2. Kinnitage esiosa pohi, nii et kuulete ,klopsu».

Ulejddikide soojendamiseks eemaldage sahtlist kaas ja asetage esiosa tagasi kaussi.

« Vajutage nuppu 3 ja @ , et seadistada 160 °C.

« Seejdrel vajutage nuppu §3), et seadistada 10 minutit koos nuppudega @ja @
ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage esipaneel alati enne
toiduvalmistamist tagasi kaussi kiilge.

SEADME KASUTAMINE

Hoiatus: Veenduge, et te kdivitate oma Shufriti tiihjaks, kui te seda esimest korda kasutate
(ilma lisaseadmeteta), et korvaldada tootmisjadgid ja uus I6hn. Esmakordsel siiiitamisel
voib korstnast vdljuda kerget suitsu.
Seade suudab valmistada mitmesuguseid toiduaineid. Peamiste toidutiilipide kiipsetusaeg
on esitatud jaotises , Toiduvalmistamise juhend“. Veebipdhised retseptid aitavad teil seadet
tundma 6ppida.
1. Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.
2. Asetage toit sahtlisse.
Markus. Arge kunagi iletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
, Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see vdib mojutada I6pptulemuse kvaliteeti.
3. Lukake sahtel tagasi seadmesse.
4. Vajutage seadme sisseliilitamiseks nuppu (D
5. Kipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kiipsetusreziimi (1) vdi manuaalseadete
vahel §9.
a. Kui valite automaatse toiduvalmistamise reziimi:

« Vajutage nuppu {1, et kuvada kiipsetusreziim.

« Seejdrel vajutage nuppu {1 ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreziim (reziime on
tapsemalt kirjeldatud jaotises , Toiduvalmistamisjuhised®).

« Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega, vajutades nuppu §3 ja reguleerides aega
nuppude (+) ja @ abil. Taimeri saab seada 0-90 minutile.

» Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega @jq @ . Termostaadi vahemik on
40-220°C.

e Vajutage nuppu ;,, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.

e Algab kiipsetamine. Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.

« Mdrkus. Toiduvalmistamise ajal kiipsetusaja ja temperatuuri reguleerimiseks vajutage 3.

Start
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b) Kui valite manuaalseaded, tegutsege jérgmiselt:

» Kohandage temperatuuri 9 digiekraani nuppudega @ja @ Termostaadi vahemik on
40-220°C.

« Seejérel madrake soovitud kiipsetusaeg {9, vajutades nuppe (%) ja (©). Taimeri saab
seada 0-90 minutile.

e Vajutage nuppu :; et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.

e Algab kiipsetamine. Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.

c. Peatage voi I6petage toiduvalmistamine:

« Kiipsetamise peatamiseks vajutage lihtsalt nuppu
uuesti nuppu :::

« Kiipsetamise peatamiseks vajutage pikalt nuppu
ventilatsiooni.

Toiduainetest koguneb Uleliigne &li sahtli pohja.

Ménda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt

raputada (vt jaotist ,Kiipsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tommake néu kdepidemest

haarates seadmest vdlja ja raputage. Seejdrel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine

algab automaatselt uuesti. Friikartulite puhul soovitame raputada neid pdrast 15-minutilist

kiipsetamist, seejdrel parast 10-minutilist kiipsetamist.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule joudnud. Tommake ndéu seadmest vdlja ja

asetage kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, liikake ndu lihtsalt tagasi seadmesse

ja seadistage taimer veel monele lisaminutile.

Kui toit on valmis, vatke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust vdlja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on anum, ja toit vdaga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pdrast kasutamist, sest

see on vaga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

start

Kiipsetamise jatkamiseks vajutage

Stop *

Start

. Kui seade jahtub, jatkab see

stop

. Kui tiks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

MARKUS KEEVITAMISE LED-IDE KOHTA:

e LED @ sittib ja jadb pdlema, kui keetmine on kdimas.
o LED {8 vilgub, kui keetmine on pausil.

e LED @ on vdlja ltlitatud, kui keetmine on peatatud.

ERITI KROBEDA REZIIMI KASUTAMINE

See reziim on aktiivne ainult friikartulite reZiimi ja kdsireziimi puhul. Kui aktiveerite
lisakrobeda valiku, téotab seade suurel kiirusel ja annab veelgi parema krébeda tulemuse.
Markus: see toiduvalmistamise reziim muudab teie toote pdorleva ventilaatori
kiiremaks.

See funktsioon tuleb aktiveerida enne toiduvalmistamise algust.

SwN =

Eriti krobe funktsioon vdimaldab teil muuta koostisosad krobedamaks kasutades sama
kiipsetusaega. See funktsioon sddstab ka 3 minutit toiduvalmistamise aega, kusjuures
toiduvalmistamise tulemused on samad, mis ilma selle funktsioonita. Kui soovite krobedaks
kiipsetamise asemel aega sddsta, vahendage pdrast funktsiooni aktiveerimist kiipsetusaega
3 minuti vorra.

Asetage toit sahtlisse.

Vajutage O, seejdrel vajutage ekraanil (), et valida 5% frilkartulite reziim vai kasireziim.
Vajutage gies . Selle reziimi aktiveerimise korral, kuvatakse see ekraanil oranZi varviga.
Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega vajutades nuppe @ ja @ (vt jaotist
, Toiduvalmistamise juhendid").

Et alustada toidu valmistamist, vajutage nuppu
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Start

Valitud temperatuur ja jdrelejaénud

Stop *

KUIVATAMINE

1.
2.

. Kuivatamise kdivitamiseks vajutage nuppu

Pange rest seadme anumasse.
Vajutage O, seejdrel reguleerige temperatuuri |3, vajutades nuppe @ ja @ Juhtimise
vahemik : 40 - 80°C.

. Siis mddrake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu §9 ning kohandades aega nuppudega

®ja (©). Seadistatav ajavahemik on 1-10 tundi.
Z; . Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg
kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule joudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja

asetage kuumakindlale pinnale.

. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, liikake néu lihtsalt tagasi seadmesse

ja seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

. Kui toit on valmis, votke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust vdlja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest
see on viga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

JOGURT

8 purgiga komplekt on saadaval eraldi miitidava lisavarustusena.

Ettevalmistus 8 purgi jogurti jaoks:
e Lisage kaussi 1 L tavalisel temperatuuril olevat kérgkuumutatud
taispiima.

labi.
« Pange segu 8 klaaspurki ja sulgege kaanega.
Markus : Jogurtit tuleb valmistada nii, et purkidel on kaaned
peal.

 Seejdrel lisage kotike piimhappebaktereid (2 g) ja segage hdsti



« Jogurti valmistamisel eemaldage seadme kausi rest. Kartulid ja friikartulid
« Asetage kaussi neli purki. Siigavkilmutatud x2/3 | Midarohkem raputate,seda parem on kipsetamise tulerus,
friikartulid 300-10009g| %% | 15-30 min |190°C Shakes | Kuisoovite kipsetusaega lihendada o saada kiobedamat
(10mm x 10 mm) akes tulemust, vdite aktiveerida ekstra krobeda funktsiooni.
Kodused friikartulid ; x2/3 . o
300- 1000 - X
(8x8mm) 9| % | 15-34min |190°C Shakes Lisada 1 supilusikatdis oli
Stigavkiilmutatud R } . x2/3 } R
Kertulisektorid 300-1000g| % | 12-27 min |190°C Shakes Lisada 1 supilusikatdis &li
Looma- ja linnuliha
Ribsteak | 1-2tikid 6-10min |200°C % 2minutt enne kipsetamise [opp imber
poorata
«Asetage rest paika ja pange tles 4 purki.
Hakkliha 1-4tikid | & | 6-10min |200°C Kiipsetamise keskel imberpdéramine
K innafileed <
un&g:é\iréal)ee 100-600g| & | 16min |180°C % Kiipsetamise keskel imberpooramine
« Vajutage nuppu o, seejdrel reguleerige temperatuuri, vajutades digitaalekraanil nuppu @ Terve kana 1500g | & | 60min |180°C
kuni “40 C_m . Peekoz/e\;(e;)irs]eliha 1 -9 viilu 8 min 200°C % Kiipsetamise keskel imberpdéramine
* Seejiirel méadirake soovitud kiipsetusaeg, vajutades nuppu (+). Valige ajaks 8 tundi. P -
« Kiipsetamise alustamiseks vajutage nuppu Start oo, _— - ) wi
. N . i e . Lohefilee 4tikid | =< | 15-17 min [140°C
Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on sahtlid, purgid ja rest viga kuumad.
. . . . . . . Krevetid 24 tikid | =< 6 min 170°C
Markus. Kui arvate, et teie jogurti tekstuur on liiga vedel, on teil kaks véimalust: Suupisted
o Suurendage temperatuuri 5 °C vorra. Sigad iz + 10tikd | & | 8.15min 1200 D 5
« Pikendage valmistusaega tihe vdi kahe tunni varra. kananagitsad B - 1>min J
% 5
Kanatiivad 1-10tikid | & | 16-20 min |180°C| {
VIIVITATUD ALGUS 5 =
_ Jlljﬂlsr{l..llg&gj(fd 1-10 tikid | & 7-9min [180°C \
Manuaalses reziimis ja teatud automaatsete programmide puhul (kdik programmid, vélja arvatud T ‘ S
friikartuli-, liha- ja kalareziim) on teil voimalus kiipsetamise alustamist edasi likata. Kiipsetamise ; Tu_a ! 4 10 tikid | & 8min  |180°C|
algust saab edasi likata 30 minutist kuni maksimaalselt 4 tunnini. Selleks: sibularonga 300
o Enne toiduvalmistamise kdivitamist vajutage pikalt nupule §3. Pitsa 3 Vi”l_?d) | 7min |190°C
¢ Kasutage nuppe @ja @ et mddrata aeg, millal soovite toiduvalmistamise alustamist, 1 N
. « Suvikoérvitsad | 400 - 700 g ‘%7 15min  |180°C
e Seejdrel vajutage nuppu ,Start®. S
Hoiatus: Viivitatud kdivitamine voib mone koostisosa puhul kujutada endast terviseriski. Kii
Soovitame tungivalt vdltida viivitusega kdivitamist selliste toitude puhul nagu liha véi kala, Muffinid 1-6tikid | & | 15-18 min |180°C Kasutage kiipsetusplaati/ahjundud™
vélja arvatud praetud kana. Sokolaadikoogid| 3009 | €| 23min  |160°C
Y
KU PSETUSJUHISED Viilutatud 6unad ‘ 1-2 titkid 4h ‘ 80°C
Jogurt
Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.
Mérkus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning véivad olenevalt kartulite sordist Naturaalne jogurt | 8 Purgid™** 8h 40°C )

ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja

kaubamérk. Seega peate kiipsetusaega vdib-olla kohandama. " Raputage poolel kipsetamise ajal.
Asetage koogivorm/ahjuvorm sahtlisse.

*** vastab lisavarustusena miilidavatele margipurkidele.

260 261



TAHELEPANU: Seadme kahjustamise vdltimiseks drge kunagi iletage kasutusjuhendis ja
retseptides margitud maksimaalseid koostisosade ja vedelike koguseid. Kui kasutate segusid,
mis kerkivad (nditeks kookide, quiche’ide voi muffinite puhul), ei tohiks ahjuvormi tdita rohkem
kui pooleni.

Ettevaatust: kui temperatuuri ei jargita, voib tekkida Glevalmistamise oht.

NOUANDED

e Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud. Kui te pole kindel, vdite kiipsetamise protsessi kontrollimiseks igal hetkel
korvi avada.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust ja
aitab vdltida ebaiihtlast valmimist.

e FEriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vdike kogus oli ja
raputage &li tihtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml &li. Arge lisage kiilmutatud
kartulile oli.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

e Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 600 grammi.

o Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

e Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat voi kui tahate
praadida ornu vdi tdidisega koostisosi. Kasutada voib silikoonist, roostevabast terasest,
alumiiniumist voi savist ndusid.

e Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. Toidu tdielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega
reguleerida vastavalt toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja 1digake need vordse
paksusega tikkideks.

2. Leotage kartuliviile vihemalt 30 minutit kiilma veega taidetud kausis, nérutage ja kuivatage
puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kédgipaberiga. Kartuliviilud peavad enne
valmistamist olema tdiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatdis oli (taime-, pdevalille- voi oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on dliga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sdrmede voi kodgiriistaga, et Uleliigne oli jadks kaussi.
Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Markus. *Arge kallake oliga kaetud kartulivile kausist
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma pohja liigselt 6li.

5. Frittige kartuliviile jaotises , Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

korraga  otse

N
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PUHASTAMINE

Puhastage seade pdrast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist koogiriistu voi nende

puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.

1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda. Markus. Eemaldage
anum, et seade jahtuks kiiremini.

2. Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.

4. Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
Tdhelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.
Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise tagamiseks on
oluline eemaldada vélimine esiosa ja pesta seda kdsitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kdsitsi pesemine sdilitada
algse vdlimuse ja klaasi labipaistvuse.
Nouanne: kui mustus on anuma podhja ja resti kiilge kinni jadnud, taitke need kuuma vee ja
modne tilga néudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejdrel loputage puhtaks ja kuivatage.

5. Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

6. Puhastage kiitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujadgid.

7. Arge pange kunagi seadet vette véi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvérgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust voi teavet voi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamdargi veebisaiti voi votke
thendust kaubamdrgi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate tlemaailmse
garantii brosudrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimiitija
juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamadrgi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.



APRASAS

. Dubuo

Dubuo rankenélé

Nuimamas priekis*

. ISimamos grotelés™

. Nuimamos islietos grilio grotelés®

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMA

Nuimamas priekis su ziaréjimo langeliu®
. Laikymo dangtis *
. Skaitmeninis jutiklinis skydelis

Laiko / temperatiros ekranas

moNnw»
=ITIom

1. Keptos bulvytés 6. Pica

2. Vistienos gabaliukai 7. Kepsnys

3. Kumpis / jautienos kumpis 8. Darzovés
4. Krevetés 9. Zuvis

5. Kepta vistiena 10. Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KART.

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje vietoje.

1. Nuimkite visq pakuotés medziagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Nenuimkite silikoniniy pagalvéliy nuo tinklelio.

3. Kruopsciai isplaukite stal¢iy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.
Pastaba : Dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.
Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uztikrinti optimaly
gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir ja plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis padeda
iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizda ir stiklo skaidruma.

4. Nuvalykite prietaiso vidy ir iSore drégnu skuduréliu. Prietaisas veikia gamindamas karstgq

org.
ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale veepritsmetest.
Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

| stal¢iy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srauta ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

wN

TAHTIS! Seadme (ilekuumenemise vdltimiseks drge paigutage seda nurka vdi seinakapi alla.
Ohuringluse voimaldamiseks tuleb seadme Gimber jdtta vdhemalt 15 cm vaba ruumi.

NUIMAMAS PRIEKIS*

Naudodami misy naujajg lengvai valoma ir saugomaq sistemg galite lengvai atskirti dubens
priekj nuo paties dubens.

« Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje

o Maisto likucius laikyti padés pakuotéje esantis dangtelis.

*priklausomai nuo modelio *priklausomai nuo modelio




Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziskuma, laikykités
Sios modelio su nuimamu priekiu valymo proceddros.

« Paspauskite dubens apacioje esantj mygtukqg zemyn

o Atlaisvinkite kabliukg.
Nuimamas priekis nusiima.

» e« Dubenj be priekinés dalies, kurig
galite i§ naujo pritvirtinti  prie
gaminio, jdékite j indaplove arba
nuplaukite rankomis.

e ARBA laikymo dangtj uzdékite ant stalciaus ir laikykite
maisto likucius Saldytuve.

Atsargiai. Jei dubuo vis dar karstas, dangcio nedékite.

Nuimamo priekio valymas ir pakartotinis pritvirtinimas prie dubens

o Prieking dalj plaukite rankomis naudodami karstg vandenj, Slakelj skalbimo skyscio ir
nebraizanciq kempine.

« Nuplove ir gerai iSdZiovine iSorine priekine dalj,
1. pritvirtinkite priekinés dalies viry prie dubens kabliuko.
2. Prispauskite priekinés dalies apaciq, kol i3girsite spragteléjima.

Norédami pasildyti maisto likucius, nuimkite dangtj nuo stal€iaus ir uzdékite dubens priekj.

e Paspauskite §3) ir @ mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatarg.

« Tada paspauskite §9), kad nustatytumeéte 10 minuciy trukme naudodami @ ir @ mygtukus.
DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stalciaus. Pries gamindami maista visada
uzmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.

IERICES LIETOSANA

Ispéjimas: Pirma karta naudodami oro keptuve (be jokiy priedy), batinai paleiskite ja
tusdia, kad pasalintuméte visus gamybos likucius ir nauja kvapa. Pirma karta uzdegus, i$
kamino gali sklisti nedideli dimai.
Prietaisu galima ruosti jvairius maisto produktus. Pagrindiniy maisto produkty rasiy gaminimo
laikas nurodytas skyriuje ,,Maisto gaminimo vadovas®. Internetiniai receptai padés susipazinti
su prietaisu.
1. Jjunkite maitinimo laida j elektros lizda.
2. Maisto produktus sudékite j stalciy.
Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy,Kepimo
vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.
3. Istumkite stalciy atgal j prietaisq.
4. Norédami jjungti prietaisq paspauskite (D
5. Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i3 anksto nustatytq kepimo (1) rezimq arba rankinius
nustatymus 9.

a. Pasirinke automatinj kepimo rezima:

o Paspauskite mygtukq (1), kad bity rodomas gaminimo rezimas.

« Tada paspauskite mygtukq (1) ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujamg gaminimo
rezimg (Sie reZimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas®).

o Jei reikia, koreguokite gaminimo trukme paspausdami mygtukg §3 ir reguliuodami laikg
mygtukais (%) ir (©). Laikmagiu galima nustatyti nuo 0 iki 90 minuciy.

o Reguliuokite temperatirg §2 @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-220 °C.

e Paspauskite mygtukq z:; (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.

e Pradedama kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

« Pastaba. kepimo metu gaminimo trukme ir temperatiira galite reguliuoti paspausdami [ 3.



10.

11.

b) Jei renkatés rankinius nustatymus:

o Reguliuokite temperatirg §2 @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-220 °C.

« Tada nustatykite norimq kepimo §3 laikq spausdami mygtukus (+) ir (). Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 90 minuciy.

e Paspauskite mygtukq i; (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.

e Pradedama kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

kite arl kite kepima:

e Norédami pristabdyti maisto ruodimg, tiesiog paspuusklte mygtuka ztp
atnaujinti maisto ruosimg, dar kurtq paspauskite mygtukq Sop -

e Ilgai paspauskite mygtukq s kad sustabdytuméte kepimg. Kai prietaisas atvésta, jis
toliau védinasi.

Aliejaus perteklius nuo maisto produkty surenkamas stalciaus dugne.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rGsiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko

(zr. skyriy ,Kepimo vadovas®). Norédami pavartyti maistq, laikydami uz rankenos iSimkite

dubenj i3 prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir kepimas tesis

automatiskai. Naudojant bulvyciy rezimg, rekomenduojame jas papurtyti po 15 minuciy

kepimo, véliau - po 10 minuciy.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. Isimkite duben; i$ prietaiso ir

padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite

laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.

Dubenj imkite tik uz rankenos.

Iskepus vieng maisto partijg, galima iSkarti ruosti ir kitg.

Norédami

PASTABA APIE LED DURING COOKING:

e LED @jsijungia ir lieka jjungta, kai virimas vyksta.
e LED @ mirksi, kai virimas yra sustabdytas.

o LED ¥ yra isjungta, kai virimas sustabdomas.

PAPILDOMO TRASKUMO REZIMO NAUDOJIMAS

Sis rezimas galimas tik naudojant bulvy¢iy rezimgq ir rankinj rezimg. Ijungus papildomo
traskumo parinktj, prietaisas veikia dideliu greiciu ir uztikrina dar geresn;j traskuma.
Pastaba. Sis gaminimo rezimas padidina jasy gaminio besisukan¢io ventiliatoriaus
greitj.

Funkcijq reikia jjungti pries pradedant maisto gaminimg.

SwN =

Papildomo traskumo funkcija leidZia per tg patj gaminimo laika paruosti dar traskesnius
ingredientus. Naudodami 3iq funkcijq taip pat galite sutaupyti 3 minutes maistui gaminti
reikalingo laiko, o gaminimo rezultatai bus tokie patys, kaip ir gaminant be Sios funkcijos. Jei
norite taupyti laikg, o ne skrudinti, jjunge funkcijg sutrumpinkite kepimo laikg 3 minutémis.
Maisto produktus sudékite j stalCiy.

Ekrane paspauskite Oir @ kad pasirinktuméte %‘ bulvy¢iy reZimg arba rankinj rezima.
Paspauskite gf,‘;; . Ijungus §j rezimg, ekrane jis nurodomas oranzine spalva.

Jei reikia, pakeiskite gaminimo trukme spausdami @ mygtukus @ (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas®).

Paspausklte op ' kad pradétumeéte kepti. Pasirinkta temperatara ir likes kepimo laikas bus
rodomi ekrane pakaitomis.

. Paspauskite mygtukq ,Pradéti“ .

. Idékite groteles j prietaiso duben;.
. Paspauskite O, tada skaitmeniniame 19 ekrane mygtukais @ ir @ . Valdymo intervalas:

40-80°C.

. Tada nustatykite norimq kepimo laikq paspausdami mygtukg §9) ir reguliuokite laikg @ ir@

mygtukais. Galite nustatyti laikq nuo 1 val. iki 10 val.
) s ' kad pradétumeéte dzZiovinimo procesq. Temperatara ir
likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. Isimkite dubenj i$ prietaiso

ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite

dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

. Maistui iSkepus dubenj isimkite. Maistq i$ dubens isimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stal¢iaus su grotelémis niekada apversti.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.
Dubenj imkite tik uz rankenos.

JOGURTAS

8 jogurto indeliy rinkinys parduodamas atskirai.

8 jogurto indeliy paruosimas

] dubenj jpilkite 1 | kambario temperattros nenugriebto UAT
pieno

« Tada j jj suberkite pieno fermenty paketélj (2 g) ir gerai viskq
iSmaisykite.

o Sudékite misinj j 8 stiklinius indelius ir uzdarykite dangteliu.

Pastaba. Jogurtai ruosiami uzdengtuose indeliuose.



«Gamindami jogurtus nuimkite prietaiso dubens groteles.
o] dubenj jdékite 4 indelius.

o Idékite groteles ir ant jy uzdékite dar 4 indelius

o Paspauskite O ir reguliuokite temperatirg spausdami mygtukg @ kad skaitmeniniame
ekrane baty rodoma 40 °C temperatdra.

e Tada nustatykite gaminimo trukme paspausdami mygtukqg @ Nustatykite 8 val. gaminimo
trukme.

e Paspauskite mygtuka Zt: (pradéti), kad pradétuméte gaminimo procesa.

Ispéjimas. Baigus gaminti stal¢ius, indeliai ir grotelés yra karsti.

Pastaba. Jei manote, kad jogurtas yra per skystas, turite 2 toliau nurodytas galimybes.

o Padidinkite temperatdrg 5 °C

e 1 val. arba 2 val. pailginkite gaminimo laikg.

ATIDETAS PALEIDIMAS

Rankiniu rezimu ir tam tikrose automatinése programose (visose programose, i$skyrus gruzdinty
bulvyciy, mésos ir Zuvies rezima) galite atidéti kepimo pradZig. Maisto gaminimo pradziq galima
atidéti nuo 30 minuciy iki ne daugiau kaip 4 valandy. Norédami tai padaryti:

o Prie3 pradédami gaminti maistg, ilgai paspauskite mygtukg §2.

o Mygtukais @ ir @ nustatykite laikg, kada norite, kad baty pradétas gaminti maistas,

o Tada paspauskite ,Start” (pradéti).

Ispéjimas: Pavéluota pradzia gali kelti pavojy kai kuriy ingredienty sveikatai. Mes
primygtinai nerekomenduojame atidétos pradzios naudoti tokiems maisto produktams,
kaip mésa ar Zuvis, iSskyrus kepta vistiena.

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus.
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant |
naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés zenklas
gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.
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Bulves ir bulviy siaudeliai
¢ R Kuo daugiau purtysite, tuo geresnis bus kepimo rezultatas|
a((l)k:%/trgs xlzu(l)vﬁ;s) 300-1000g| 2 | 15-30 min |190°C| :k?égi o |Jeinorte sutrumpinti kepimo lik arba gautitraskesnius
rezultatus, galite jjungti papildomo traskumo funkeijg.
Naminés keptt . . 2/3 o L e
bul\?yrtné.lgfg xegrg?n) 300-1000g| % | 15- 34 min |190°C Sli(kre(:ia Ipilkite 1 valgomajj Saukstq aliejaus
Saldytos bulvi : . 2/3 e R
o sﬁﬁilélsj VI41300-1000g| % | 12-27 min |190°C sJ(kreEia Ipilkite 1 valgomajj 3aukstq aliejaus
Mésa ir paukstiena
Sopek;sﬂ;l;kq gallu-lézliai 6-10min |200°C % Apverskite likus 2 min. iki kepimo pabaigos
(&
Kapotas kepsnys g qg u-lgli a | © 6-10min |200°C % Kepimo viduryje apverskite
Vidtienos kritinéle (&
'Sfi'én&z gﬁ 51100-600g| B | 16min  |180°C % Kepimo viduryje apverskite
Viséiukas (visas)| 15009 | (B | 60min |180°C
Kumpis / 1-9 . . L N
ljautienos kumpis| griezinéliai 8 min 200°C Kepimo viduryje apverskite
Zuvis
Lasisos file 4 gabaléliai | <% | 15-17 min |140°C
. 24 . .
Krevetés gabaléliai X 6 min 170°C
z iZiai
Saldyti vistienos 1-10 ) ol N
gabaliukai gabaléliai & | 8-15min [200°C) §
1410 ) | ‘=
Visciuky sparneliai gabaléliai & | 16-20min |180°C|
Saldytos strio 1-10 ) | N
lazdelés gabalélii | & | 7-9min 180°C}
Saldyti svogany 10 ' ol N
Ziedai gabaléliai & 8 min 180°C N
! 3009 - ) .
Pica (3 gabolélia) | 7min  [190C
[0 )
Cukinijos 400-700g ‘@5’ 15min  |180°C g
- 1-6 : . . Naudokite kepimo skardq / orkaitei skirtq
Keksiukai gabaléliai 6"9 15-18 min |180°C indg’*
Sokoladiniai ’ .
eIl 300g | €3] 23min  |160°C
Dehidratacija
Supjaustyti obuoliai 1-2 .
griezinéliais gabaléliai 4h 80C
Jogurtas
Natdralus jogurtas Stikla?niai"" 8h 40°C

* Sukratykite jpuséjus kepimui.
** Kepimo forma / orkaités indq jdékite j stalciy.

e

atitinka prekés Zenklo indelius, parduodamus kaip priedas.

271



SVARBU: Kad nesugadintuméte prietaiso, niekada nevirdykite instrukcijoje ir receptuose nurodyty didziausiy
ingredienty ir skysciy kiekiy. Kai naudojate misinius, kurie kyla (pvz., pyrago, kiso ar keksiuky), orkaités indas
neturéty bati pripildytas daugiau nei iki pusés.

Ispéjimas. Jei pasirenkama netinkama temperatira, kyla perkepimo rizika.

PATARIMAI

e Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.
Jei nesate tikri, kepimo metu bet kada galite atidaryti dubenj ir patikrinti progresq.

e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, prie$ kepimgq jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. | Saldytas bulves
nepilkite aliejaus.

e Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

e Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 600 g.

e Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapia tesla norédami greitai ir lengvai iSkepti
jdaryty uzkandziy.

« Jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kisg arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtq kepimo indq. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima
koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Rinkités trasku¢iams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir supjaustykite
jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy grieZinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. [Ipilkite 1 valgomagjj Saukstq aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausg dubenj, ant
virsaus supilkite bulviy grieZinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.

4. I8imkite bulviy griezinélius i$ dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje. Supilkite griezinélius j duben;.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy griezinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus
perteklius liks ant dubens dugno.

5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas* instrukcijomis.

I3valykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy

ar nevalykite braizan¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti $ig danga.

1. Atjunkite maitinimo kiStuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atvésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

]
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2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

3. Plaukite dubenj ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia
kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uztikrinti optimaly
gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir ja plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis padeda
iS$saugoti pirmine prietaiso iSvaizda ir stiklo skaidruma.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj karsto
vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10
minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy ivalykite kartu vandeniu ir drégna Sluoste.

5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistukgq ir palaukite, kol atvés.
2. Pasirapinkite, kad visos dalys bty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti priezitros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi
savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantijg. Jei jasy salyje klienty
aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasa, arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje.
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. Iznemama reste”

APRAKSTS

Trauks
Trauks rokturis
Nonemams priekséjais panelis*

Nonemams priekséjais panelis ar skatlodzinu*
. Glabasanas vaks *
. Digitals skarienjutigais panelis
Laika/temperatdras radijums

=Iom

Nonemams lieSanas rezgis*

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

vAwN

Fritéti kartupeli 6. Pica
Vistas nageti 7. Steiks
Bekons/liellopa galas bekons 8. Darzeni
Garneles 9. Zivs
Cepta vista 10. Deserts

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Vispirms izlasiet drosibas noradijumus un rokasgramatu un glabdjiet tos drosa vieta.

1.
2.
3.

4.

Nonemiet visu iepakojuma materidlu un no ierices visas uzlimes.

Nenovelciet silikona spilventinus no rezga.

Rapigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu adeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.

Piezime: Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Bridinajums attieciba uz modeli ar nonemamu priekséjo paneli: lai optimali saglabatu
izstradajumu, ir svarigi nonemt daréjo priek$éjo paneli un mazgat to ar rokam.
Modelim ar nonemamu priek$éjo paneli un lodzinu priekséja panela mazgasana ar
rokam palidz saglabat sakotnéjo izskatu un stikla caurspidigumu.

Noslaukiet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. Ierice darbojas, razojot karstu gaisu.

PARENGIMAS NAUDOTI

1.

wN

Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

Tevietojiet rezgi trauka apaksdala lidz galam.

Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts

fritésanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampgq ar po baldais. Aplink

pri

etaisq reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty cirkuliuoti oras.

NONEMAMS PRIEKSEJAIS PANELIS*

Pateicoties masu jaunajai sistémai Easy Clean & Store, varat viegli nonemt trauka priek3éjo
paneli un padu trauku.

o Viegli tirams izstradajums, lauj ietaupit vietu trauku mazgajama masing.

» Saglabdgjiet édiena parpalikumus, izmantojot komplekta ieklauto vaku.

*atkariba no modela
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Lai ietaupitu vietu trauku mazgdjomda masind un optimali saglabdtu ierici, modelim ar
nonemamu priekséjo paneli veiciet talak aprakstito tirisSanas procedaru.

« Nospiediet trauka apaksa esoso pogu uz leju.

« Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek$&jas panelis
nonak nost.

o Trauku ievietojiet trauku
mazgdjama masind vai mazgdjiet
to ar rokam bez priek3éja panela, ko
péc tam varat atkartoti piestiprinat
izstradajumam.

e VAI uz atvilktnes uzlieciet vaku, lai édiena parpalikumus
glabatu ledusskapr.

Uzmanibu! Nelieciet vaku, ja trauks vél ir krasts.

Nonemama priek3éja panela tiriSana un pielikSana atpakal pie trauka

o Mazgadjiet priek$éjo paneli ar rokam karsta Gdeni, izmantojot nelielu daudzumu trauku
mazgasanas lidzekla un neabrazivu stkli.

o Péc aréja priekséja panela nomazgasanas un rapigas noslaucisanas
1. Savienojiet priekséja panela augsdalu ar trauka aki.
2. Savienojiet priek3&ja panela apaksdalu, [idz dzirdat klikski.

]
N
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Lai atkartoti uzsilditu édiena parpalikumus, nonemiet no atvilktnes vaku un pielieciet priek3éjo
paliktni atpakal pie trauka.

« Nospiediet §2) un pogu @ lai iestatitu 160 °C.

o P&c tam nospiediet [J9), lai iestatitu 10 mindtes, izmantojot pogu @ un @

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavosanas vienmér
piestipriniet priekséjo paneli atpakal uz blodas.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

Bridinajums: Pirmo reizi lietojot gaisa fritieri (bez piederumiem), parliecinieties, ka tas ir

tukss, lai novérstu raZzosanas atlikumus un jaunu smarzu. Pirmo reizi aizdedzinot trauku,

no skurstena var izdalities nelieli dami.

Iericé var pagatavot plasu édienu klastu. Galveno édienu veidu gatavosanas laiki ir noraditi

sadala “Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

1. Iespraudiet stravas kontaktdakSu kontaktligzda.

2. Levietojiet atvilktné édienu.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

3. Iebidiet atvilktni iericée.

Nospiediet pogu (D lai ieslégtu ierici.

5. Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas @ reZimu vai
manudlus iestatijumus § 3.

&

a. Izvéloties automdtisko gatavoSanas rezimu:

« Nospiediet pogu (1], lai skatitu gatavosanas rezimu.

» Péc tam nospiediet pogu (1) ekrana, lai izvélétos vélamo gatavodanas reZimu (3ie rezimi
ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Ja nepieciesams, regulgjiet gatavosanas laiku, nospiezot pogu 3 un iestatot laiku ar
pogu @ un @ Taimeri var iestatit diapazona no 0 [idz 90 minatém.

o Pieldgojiet temperatiru 3, izmantojot pogas @ un @ digitalaja ekrand. Termostata
radijums mainds 40-220 °C diapazona.

« Nospiediet z:: pogu Start, lai saktu gatavosSanu ar izvélétajiem temperataras un laika
iestatjumiem.

e Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikudais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

« Piezime. Ediena g

o}
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b. Ja izvélaties manudlos iestatijumus, veiciet taldk nordaditas darbibas:

o Pielagojiet §9 temperataru, izmantojot pogas @ un @ digitalaja ekrana. Termostata
radijums mainds 40-220 °C diapazona.

« P&c tam iestatiet vajadzigo gatavosanas laiku §3, nospiezot pogas @ un @ Taimeri var
iestatit diapazond no 0 lidz 90 minatém.

* Nospiediet z:: pogu Start, lai sdktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatiras un laika
iestatijumiem.

e Sdkas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

c. Partrauciet vai partrauciet gatavosanu:

 Vienkarsi nospiediet pogu o
nospiediet.

o Ilgi nospiediet pogu :D‘ lai partrauktu gatavosanu. lerice turpina védinat, kamér ta
atdziest.

Partikas produktu ellas parpalikumi tiek savakti atvilktnes apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos

optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku

no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana

automatiski atsakas. Gatavojot fritétus kartupelus, iesakam tos sakratit péc 15 gatavosanas

minatém un vélreiz sakratit péc 10 mindtém.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no

ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai &édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal

iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.

s l0i apturétu gatavodanu. Lai atsaktu gatavosanu, vélreiz

10. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena

11.

knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

trauks un édiens ir Joti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.

U: ibu! Péc gatavos

PIEZIME PAR LED GATAVOSANAS LAIKA:

e LED @ iedegas un paliek ieslégta, kad gatavosana turpinds.
e LED @ mirgo, kad gatavosana ir pauzeé.

e LED @ ir izslégta, kad gatavosana ir apturéta.

PAPILDU KRAUKSKIGUMA REZIMA IZMANTOSANA

So rezimu var izmantot tikai fritétu kartupelu un manudlaja rezima. Aktivizéjot extra Crisp
opciju, ierice darbojas ar lielu Gtrumu un nodrosina vél labakus kraukskigus rezultatus.
Piezime. Saja gatavosanas rezima pastiprinati griezas izstradajuma ventilators.

ST funkcija jaaktivizé pirms gatavosanas saksanas.
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e Izmantojot papildu kraukskiguma funkciju, iegastat kraukskigakas sastavdalas taja pasa
gatavosanas laika.

o Sifunkcija lauj arf par 3 minGtém samazinat gatavodanas laiku, un gatavosanas rezultati
ir identiski gatavo3anai bez $is opcijas. Ja vélaties ietaupit laiku, nevis iegat kraukskigaku
édienu, péc funkcijas aktivizésanas samaziniet gatavosanas laiku par 3 minatém.

1. Levietojiet atvilktné édienu.

2. Nospiediet o, péc tam ekrana nospiediet {1y, lai atlasitu S8 fritétu kartupelu gatavosanas
reZimu vai manudlo reZimu.

3. Nospiediet iea . Kad 3is rezims ir aktivizéts, tas ekrana tiek radits oranza krésa.

4. Ja nepieciesams, regulgjiet gatavosanas laiku, spieZot pogu @ un @ (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”).

5. Nospiediet pogu ze; lai saktu gatavosanu. Iestatita temperatara un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

1. Tevietojiet rezgi ierices trauka.
2. Nospiediet o, péc tam noreguléjiet temperatdru [, digitdlaja ekrdna nospiezot pogas @ un
(). Kontroles diapazons : 40 - 80°C.
3. Tad iestatiet vélamo gatavo3anas laiku, nospiezot pogu 3 un pielégojot laiku ar pogam @
un (). Varat iestatit laiku no 1 stundas lidz 10 stund@m.
4. Nospiediet pogu Start (Sakt) ?.: lai saktu Zavésanas procesu. Temperatdra un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.
5. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices
un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.
6. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal
iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.
7. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet &édiena
knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks un édiens ir loti karsti.
Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

Ka piederums, ko var iegadaties atseviski, ir pieejams 8 traucinu komplekts.

8 jogurta traucinu sagatavosana

e Trauka ielejiet 1 | seviski augstd temperatdra sterilizéta
pilnpiena, kas ir normala temperatara.

« P&c tam pievienojiet pacinu pienskabes fermentu (2 g) un labi
samaisiet.

o Jelieciet maisijumu 8 stikla burkas un aizveriet ar vaku.

Piezime. Gatavojot jogurtu, trauciniem jabut noslégtiem.
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e Lai gatavotu jogurtu, iznemiet ierices trauka resti.
e Trauka ievietojiet 4 traucinus.

o Virs Siem 4 trauciniem uzlieciet resti.

o Nospiediet o, péc tam requléjiet temperataru, digitalaja ekrana spiezot pogu @ lidz 40 °C.
e Péc tam iestatiet gatavosanas laiku, spiezot pogu @ Iestatiet laiku uz 8 stundam.

Start

o Nospiediet .;, pogu Start (Sakt), lai saktu gatavosanas procesu.
Uzmanibu! Péc gatavosanas atvilktne, traucini un reste ir karsti.
Piezime. Ja jums Skiet, ka jogurta tekstara ir parak skidra, ir 2 iespéjas:
e Paaugstinat temperatdru par 5 °C.

e Pagarinat gatavosanas laiku par 1 stundu vai 2 stundam.

ATLEGTAIS STARTS

Manudlaja rezima un dazdas automatiskajas programmas (vis@s programmas, iznemot fri kartupelu,
galas un zivju reZimu) ir iespéja atlikt gatavosanas sakumu. Gatavosanas sakumu var atlikt no 30
minatém lidz maksimali 4 stundam. Lai to izdarftu:

o Pirms gatavo3anas uzsak3anas ilgi nospiediet pogu §3).

e Izmantojiet pogas @ un @, lai iestatitu laiku, kad vélaties sakt gatavosanu,

e P&c tam nospiediet “Start”.

Bridinajums: Novélota gatavosanas saksana var apdraudét dazu sastavdalu veselibu. Més
stingri iesakam atteikties no jebkadas atliktas palaisanas tadiem partikas produktiem ka
gala vai zivis, iznemot ceptu vistu.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatljumus édienam, ko vélaties
pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bus nedaudz
japielago.

Kartupeli un fritéti kartupeli
..... Jo vairak sakratisiet, jo labdks biis gatavosanas
Saldéti fritéti - Pl g 2 P
5 ~ . . x2/3 rezultdts. Ja vélaties saisinat gatavosanas laiku vai
o0 rh?r:t:q%hmm) 300-1000g| #* | 15-30min |190°C tricina | iegit kraukskigaku rezultdtu, varat aktivizét papildu
kraukski funkciju»
Majas gatavoti x2/3
friteti kartupeli [300-1000g| 5 | 15 - 34 min |190°C trici Pievieno 1 édamkaroti ellas
(88 mm) ricina
5°'dé§ﬂfv'i‘g{fs”pe!“ 300-1000g s | 12-27 min [190°C| X2/3 Pievieno 1 edamkaroti ellos
Gala un majputni
Ribu steiks 1-2gabali 6-10min |200°C % Apvérst 2 min. pirms cepsanas beigam
o
Sasmalcinats steiks| 1-4 gabali | & | 6-10min |200°C % Apgriesana cepsanas vida
Vistas filejas 100-600g| B 16 mi 180°C <, Anaries . da
demaleu - g min pgrieSana cepsanas vidi
Vista, nesadalita | 1500g | &3 60 min |180°C
B;g%r;s'/)lti?eklcl)%za 1 -9 skéles 8 min 200°C % Apgriesana cepsanas vida
Zivs
Lasa fileja 4gabali | =2 | 15-17 min |140°C
Garneles 24 gabali | =< 6 min 170°C
ol
Saldetivistas |11 0cpali| & | 8-15min |200°C T3
nageti 9 <
¢ )
Calasparnini  |1-10gabali| & | 16-20 min |180°C|
Saldétas siera . . | N
njinas 1-10gabalij & | 7-9min [180°C Ny
Saldéti sipolu . . | A
gredzeni 10 gabali | & 8 min 180°C|
Pica ool (@@ 7min |1e0C
¢ )
Cukini 400-700g @}? 15min  |180°C @
Cepsana
Keksini  |1-6 gabali| € | 15-18 min |180°C '"““'g;gﬁ;iﬂiﬁﬁ’?“”“’
Sokolades kékss 3009 52} 23min  |160°C
Dehidratacija
QU St ‘ 1-2 gabali ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurts
Dabigais jogurts burciﬁas“* 8h 40°C

* Pagatavosanas vida sakratit.
** ielieciet kaku veidni/krasns trauku atvilktné.
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Svarigi: Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nekad nepdrsniedziet lietoSanas instrukcija un
receptés noraditos maksimalos sastavdalu un skidrumu daudzumus. Ja izmantojat maisijumus,
kas celas (pieméram, kaku, piragu vai smalkmaizisu), cepeskrasns trauku nedrikst piepildit vairak
ka lidz pusei.

Uzmanibu! Ja temperatiira netiek ievérota, pastav parcepsanas risks.

+ Mazakiem édieniem parasti nepieciesams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavosanas bridi, lai
parbauditu procesu.

« Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

« Lai kartupeli batu ipasi kraukskigi, pirms cepsanas méginiet pievienot nedaudz ellas
un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.
Saldétiem kartupeliem nepievienojiet ellu.

« Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

+  Optimalais ieteicamais daudzums fri kartupelu pagatavosanai ir 600 grami.

« Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.

-« Javélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas,
ielieciet iericé krasns $kivi. JUs varat izmantot silikona, neriséjosa térauda, aluminija vai
terakotas krasns $kivi.

+ lerici var izmantot ari partikas uzsildidanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperattru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cep3anas laiku var pielagot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MA

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupejus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.

1. lzvélieties kartupelu skirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosanai. Nomizojiet
kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 minGtes mércéjiet kartupelu gabalinus auksta Gdeni, noteciniet un nozavéjiet
ar tiru, absorbé&josu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavosanas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. lelejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, lidz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. lelieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavosanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tirisanas lidzek|us to tirisanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdakSu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist. Piezime.
Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

Notiriet trauku un rezgi ar karstu tdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un
neabrazivu sukli.

Atliku$o netirumu notirisanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un rezgi var mazgat trauku gajama masina.

Bridinajums modelim ar nonemamu priekspusi : lai nodrosinatu optimalu ierices
saglabasanu, ir svarigi t aréjo priekSpusi un gat to ar rokam.

Modelim ar nonemamu priekspusi ar logu priekSpuses mazgasana ar rokam palidz
saglabat originalo izskatu un stikla caurspidigumu.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu Gdeni un
nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10 minates.
Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

Noslaukiet ierices iek$pusi ar karstu deni un mitru dranu.

Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
Neiegremdéjiet ierici Gdeni vai cita $kidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla vietni
vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet vispasaules
garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra, sazinieties ar vietéjo
zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.
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