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DESCRIPTION

A. Bowl C. Digital touchscreen panel

B. Bowl handle D. Time/temperature display
AUTOMATIC COOKING MODES m
%% Fries Cookies

&2 Nuggets & Bacon / Beef bacon

£ Chicken drumsticks &5 Dehydration

2o Fish % Frozen pizza

@ﬂ Vegetables % Fresh pizza

BEFORE FIRST USE

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

1. Remove all packaging material and any stickers from the appliance.

2. Thoroughly clean the bowl with hot water, some washing-up liquid and a non-
abrasive sponge.

Note: the bowl is dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

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

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

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and
affects the hot air frying resulit.
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IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or
below a wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around the appliance to
allow air to circulate.

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main 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 bowl.
Note: Never fill the bowl beyond the MAX level mark or exceed the maximum
amount indicated in the table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could
affect the quality of the end result.
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Slide the bowl back into the appliance.

To begin cooking, you can select one of the automatic mode.

* Press @ button to display the cooking mode.

Then press (I 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 \~ and .\ buttons. The
timer can be set for between 0 and 60 minutes.

You can also adjust the temperature § with \~ and ~\ buttons on the digital
screen.

The thermostat varies from 40-230°C.
Confirm the cooking mode by pressing the
cooking process.

Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time appear
on the on-screen display.

During cooking, the inner light allows the checking of the cooking's process.
Press ( to light up. Press again to turn off.

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

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

Check if the food is ready.

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

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

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

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

Start

.

button. This will launch the

Stop

N

Place the pizza in the bowl and slide the bowl back into the appliance.

Press (D then press %5 or Bz

If needed, adjust the time () by pressing .~ and \~ buttons on the digital screen.
You can also adjust the temperature § with A and \ buttons on the digital
screen.

tart

Press Z;op to launch the cooking. The selected temperature and remaining cooking
time appear on the screen display.

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

6.

7.

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 bowl.

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

DEHYDRATION

1.
2.

. Press the Start button

Place the ingredients in the bowl and slide the bowl back into the appliance.
Press (') then adjust the temperature § by pressing \ button to 70°C on the
digital screen.

. Then set the desired cooking time (¥) by pressing \. and ~\ button. You can set

the timing from 1 hour to 12 hours.
S'Z: to launch the dehydration process. The selected
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temperature and remaining cooking time appear on the screen display.

. When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the bowl 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 bowl. To remove food, use a pair of tongs

to lift the food out the bowl.

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

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.

NOTE for Potatoes and French fries

+ Limit the frying temperature at 180°C.

+ Control the cooking. Do not eat burnt food.

» We advise frying to a slightly golden color instead of brown color.

« Store your fresh potatoes in a room above 8°C

* Before cooking, soak the fresh potatoes for 20 minutes to reduce the amount
of starch.
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Potatoes & fries

Frozen chips (10 mm PN
x 10 mm standard | 1000g 35 min 180°C @: 2 shakes
thickness)
Homemade . = ’
1 ° =~
Bt (4D ) 0009 *# 35 min 180°C | BF 1 thsp of oil +2 shakes
Frozen . o - .
i NS 1000 g # 35 min 180°C | @B 1 thsp of oil + 2 shakes
Meat & Poultry
Chicken breast . o s’ .
fillets (boneless) 500-900 g (p 20-25min| 180°C é Turn halfway through cooking
. . 1500 g . o
Chicken drumsticks (12 pes) ‘p 25 min 200°C
Bacon / Beef bacon | 8slices | & 8 min 180°C
Sausage 10 pieces| & 25 min 200°C Turn halfway through cooking
Fish
6 pcs
Salmon fillet (150q/ = 8 min 200°C
piece)
Prawns 12 pieces| x> 7 min 140°C
Snacks
Frozen chicken @ . o =\
e 700g | € | 15min | 200°C | BF=
Frozen chicken wings| 800 g S 16 min 200°C @;@5\'
Frozen cheese sticks | 750 g @% 16 min 200°C ﬁ@f
Frozen pizza T | 10min | 200°C
Fresh pizza 26cm | e 6 min 220°C
diameter
Homemade pizza oo 10 min 200°C
Vegetables
18 pcs ) . o
Nems o000 & | 1omin | 200°C
Cauliflower (tops) 800¢g @ﬂ 20 min 180°C
Zucchini 600g | & | 1omin | 200c | @B
Baking
Cookies ‘ 9 pieces ‘ 9-11min | 180°C ‘

Dehydration

¢ Sliced apples

0
‘1-2 pieces‘ @vb ‘ 4h

‘ 70°C ‘

* Shake halfway through cooking.

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

«  Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size
foods.

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

+ 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 potatoes.

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

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

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

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

* Youcanalsousetheappliancetoreheatfood. Toreheatfood, setthetemperatureto
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 20 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 bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any
excess oil stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.

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

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

LEANING

Clean the appliance after every use.

The bowl has a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or abrasive

cleaning materials to clean it, as this may damage the nonstick coating.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more quickly.

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



3. Clean the bowl with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive
sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the bowl is dishwasher safe.
Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the bowl, fill them with
hot water and some washing-up liquid. Let the bowl soak for approximately
10 minutes. Then rinse clean and dry.
4. Cleanthe heating elementwith a dry, cleaning brush to remove any food residues.
5. Do notimmerse the appliance in water or any other liquid.

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

A. Cuve
B. Poignée de la cuve

C. Ecran numérique tactile
D. Affichage temps de cuisson/température

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

% Frites
&> Nuggets
£ Ailes/ Pilons de poulet

Cookies
& Bacon / Bacon de boeuf
&S Déshydratation

FROZEN

> ® Poisson 5% Pizza surgelée

@ﬂ Légumes P

Pizza fraiche / maison

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez attentivement les consignes de sécurité et le mode d'emploi et conservez-les
soigneusement.

1.
2.

w

Retirez tout le matériel demballage et enlevez les autocollants de l'appareil.
Nettoyez bien la cuve a I'eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une
éponge non abrasive.

Remarque : la cuve est lavable au lave-vaisselle.

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

PRE PARATION A L'UTILISATION

N

Placez I'appareil sur une surface stable, horizontale, résistante a la chaleur et a
I'abri des projections d'eau.

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

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

IMPORTANT : Pour éviter que l'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 l'air de circuler.

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL

L'appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour
les principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez
plus de recettes sur le site de marque.

1.
2.

d

Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

Retirez délicatement la cuve de 'appareil et mettez-y les ingrédients.

Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de l'indication MAX et
ne dépassez jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section «
Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.

Remettez la cuve dans l'appareil.

10.

Pour lancer votre cuisson, sélectionnez un mode de cuisson automatique.

« Appuyez sur {1 pour afficher les modes de cuisson

* Appuyez sur @ jusqua choisir le menu automatique souhaité (explication des
modes dans la section «Réglages»).

Il est possible d'ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche () et en
réglant avec \ et ~\ de |'écran numérique. La minuterie va de 0 a 60 minutes.
+ Vous pouvez ajuster la température § en appuyant sur les boutons \  and
de I'écran numérique. Le thermostat varie de 40 a 230°C.

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

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

Pendant la cuisson, la lumiére intérieure permet de controler l'avancée de la
cuisson. Appuyez sur Q pour allumer. Appuyez de nouveau pour éteindre.
Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages
»). Pour remuer les ingrédients, retirez la cuve de l'appareil en la tenant par la
poignée et secouez. Ensuite, remettez la cuve en place dans l'appareil, 'appareil
se relance automatiquement.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, lappareil 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
l'appareil et réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

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

Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, et les ingrédients sont
chauds. Ne touchez pas la cuve pendant et apres l'utilisation lorsqu'elle est
encore chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée a l'aide des deux mains.
Lorsqu'un lot dingrédients est prét, lappareil est prét instantanément pour préparer
un autre lot.

[N

Placez la plzza dans la cuve et la cuve dans l'appareil.

Appuyez sur Q ensuite appuyez sur la touche T ou Bk

Si besoin, ajustez le temps de cuisson () en appuyant sur les touches \ et \ de
I'écran digital. Vous pouvez aussi ajuster la température 8§ aveclestouches ~ et~ .
Appuyez sur le bouton , pour lancer la cuisson. La température et le temps
restant s'affichent a Iecran

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

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans
'appareil et réglez quelques minutes supplémentaires.



Attention : Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, et les ingrédients sont
chauds. Ne touchez pas la cuve pendant et apres l'utilisation lorsqu’elle
est encore chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée a l'aide des deux
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mains. Pommes de terre et frites
DESHYDRATATION Frites surgelées fines| 1000g | % | 35min | 180°C | ®B= Sem”erczu if:s‘zr'frs dela
1. Retireijz délillcateme_r;t la cuve de I'appareil et mettez-y les ingrédients. Remettez la Fr(ge;g“:]'r;‘;” 10009 | # | 35min | 180°C | BF= soupeﬁ%lf}iﬂ el C e i
cuve dans l'appareil. - - -
2. Appuyez sur @, ensuite réglez la température § en appuyant sur le bouton \ ngr:;errrziﬁr%%rlf;ref;es 10009 | ## 35 min 180°C | @B Soupe’ﬂ%“uﬁ?gf”szgoﬁ';ms
Jusque 70°C. Viandes et volailles
3. Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur les boutons o
v~ et ~\ de I'écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1 & Escalopes de poulet 500-900g P 20-25min | 180°C g Retourner a mi-cuisson
12 heures.
4. Appuyez sur le bouton de démarrage Z:'; pour lancer la déshydratation. La Pilons de poulet | 1500 g p 25 min 200°C
température sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent a I'écran.
5. Lorsque le temps est écoulé, l'appareil sonne et s'arréte. Retirez la cuve de Baconb/ Baconde g onches = 8 min 180°C Retourner & mi-cuisson
'appareil et la poser sur une surface résistante a la chaleur. oeuf
6. Vérifiez si les ingrédients sont préts. Si les ingrédients ne sont pas encore préts, Saucisses 10piéces| &8 | 25min | 200°C
réinsérez simplement la cuve dans l'appareil et réglez la minuterie sur quelques Poisson
minutes supplémentaires. 6 pieces
7. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer Pavé de saumon (150g/ | = 8 min 200°C
les ingrédients. piéce)
Attention : Apres la cuisson a air chaud, la cuve, et les ingrédients sont Crevettes 12 pieces| x> 7 min 140°C
chauds. Ne touchez pas la cuve pendant et apreés l'utilisation lorsqu’elle est Snacks
encore chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée a l'aide des deux mains. ) < ) —a
Nuggets surgelés 7009 [©=} 15 min 200°C @
REGLAGES Ailes de poulet surgelées | 800 g S5 16 min 200°C ‘@5’
Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les Batonnets de < ) . —
ingrédients que vous souhaitez préparer. Remarque : les temps de cuisson ne fromages surgelés 7509 | e 16 min a0°c | W
sont fournis qu‘a titre de référence et différent selon la variété et la quantité e o | 200°C
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 Pizzafraiche | diametre| e 6 min 220°C
ayez & modifier Iégérement le temps de cuisson. 26em | —
Pizza maison Piz7A 10 min 200°C
REMARQUE pour les pommes de terre et les frites Légumes
» Limitez la température de friture & 180°C. Nems 18 pieces @/ 10min | 200°C
« Controler la cuisson. Ne mangez pas de nourriture bralée. (9009)
* Nous conseillons une friture jusqu'a une couleur légérement dorée au lieu d'une Chou-fleur (fleurettes) 800 g @ﬁ 20 min 180°C
couleur brune. ) . -
+ Conservez vos pommes de terre fraiches dans une piéce au-dessus de 8°C Courgettes s009 (%;ﬁ 10 min w0 | W=
+ Avant la cuisson, faites tremper les pommes de terre pendant 20 minutes pour = Patisserie
réduire la quantité d'amidon. Cookies ‘ 9 piéces ‘ 9-11min | 180°C ‘ ‘
Déshydratation
0
{omme en rondelles ‘1-2 piéces‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘ ‘




*Remuez a mi-cuisson

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

+ Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation
légérement plus court que les ingrédients plus volumineux.

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

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

+ Aprés avoir ajouté I'huile, faites frire vos ingrédients dans l'appareil dans les
minutes qui suivent.

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

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

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

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

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

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

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 l'appareil aprés chaque utilisation.

Le revétement de la cuve 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 'appareil refroidir plus rapidement.

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

3. Nettoyez la cuve 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 : le bol est lavable au lave-vaisselle.

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

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

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

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

RANGEMENT

1. Débranchez l'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 a la clientéle de votre pays. Vous
trouverez le numéro de téléphone dans le livret de garantie mondiale. S'il n'y a pas
de service clients dans votre pays, veuillez vous rendre chez votre distributeur de la
marque locale.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Si vous avez des probléemes 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.



BESCHREIBUNG

A. Schussel C. Digitales Touchscreen-Feld
B. Schusselgriff D. Uhrzeit-/Temperatur-Display
AUTOMATISCHE GARMODI

%% Pommes frites Kekse

&2 Nuggets & Speck/Rinderspeck

£ Hahnchenkeulen &S Trocknung

> ® Fleisch T TiefkUhlpizza

&Y Gemuse %1 Frische Pizza

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie sie auf.

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

2. Waschen Sie die Schussel, griindlich mit heiBem Wasser, etwas

Geschirrspllmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Anmerkung: Die Schiissel kann in der Spilmaschine reinigen.

Wischen Sie die Innen- und Aul3enseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

Easy Fry funktioniert durch die Erzeugung von heiRRer Luft. Fillen Sie die Schussel

(A) nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, feste und hitzebestdndige Arbeitsflache
geschutzt vor Wasserspritzern auf.
2. Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
Stellen Sie nichts auf das Gerat. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen und
das Ergebnis des HeiRluftfrittierens beeintrachtigen.
WICHTIG: Stellen Sie das Gerat nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank,
um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerit sollte ein Abstand von mindestens
15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

GEBRAUCH DES GERATS

Mit das Gerat kdnnen Sie eine groRe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten
fur die Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen”
angegeben. Finden Sie online Rezepte, die Ihnen helfen, Ihr Gerat besser kennen
zu lernen.

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

2. Geben Sie die Lebensmittel in die Schussel.

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

Setzen Sie die Schussel wieder in das Gerat.

ad
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10.

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

« Driicken Sie die {lj Taste, um den Garmodus anzuzeigen.

* Driicken Sie dann die @ Taste auf dem Touchscreen, um das gewlinschte
Garprogramm  (diese Programme werden ausfuhrlich im  Abschnitt
,Garanleitung” beschrieben) auszuwahlen.

Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie fur die Garzeit die Taste und stellen Sie
die gewlinschte Zeit mit den \.v und A\ Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0
und 60 Minuten eingestellt werden.

Sie kénnen die Temperatur § mit den \ und ~\ Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 230°C eingestellt werden.
Drucken Sie die 2"2: um den Garvorgang mit der ausgewahlten Temperatur und
Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewahlte Temperatur
und verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Wahrend des Kochens ermdglicht die Innenbeleuchtung die Kontrolle des
Kochvorgangs. Driicken Sie ©, um das Licht einzuschalten. Zum Ausschalten
erneut driicken.

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

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

Prufen Sie, ob die Speisen gar sind.

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

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

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, und die Speisen sehr hei3. Beriihren Sie die
Schussel nicht wadhrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch,
da sie sehr hei wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff mit beiden Handen.
Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihr Gerét zubereitet
werden.

-

Legen Sie die Pizza in die Schissel und schieben Sie die Schissel zuriick in das Gerat.
Dricken Sie (1), und anschlieRend 5% oder %4 auf dem Display.

Wahlen Sie die gewiinschte Garzeit durch Driicken der Tasten \. und -\ Sie
konnen die Temperatur mit den ~\ und \ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. (siehe Abschnitt ,Garanleitung”).

Dricken Sie die Start-Taste, um den Garvorgang zu starten. Die Temperatur und

die verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

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

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

Achtung: Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, und die Speisen
sehr heil3.

TROCKNUNG

1.

Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel und Setzen Sie die Schussel wieder in
das Gerat.

. Driicken Sie (') und stellen Sie dann die Temperatur & mit den Tasten \  und  auf

dem digitalen Display auf 70°C ein.

. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit ein, indem Sie die Taste \ oder ~

dricken. Sie konnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 12 Stunden einstellen.

. Driicken Sie =" um denTrocknung zu starten. Die ausgewahlte Temperatur und

Stop

verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

. Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerat ein akustisches Signal und

schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schissel aus dem Geréat und stellen Sie auf eine
hitzebestandige Oberflache.

. Prufen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben

Sie einfach die Schissel zurilick in das Gerat und stellen Sie den Timer fur einige
zusatzliche Minuten ein.

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

Speisen mithilfe einer Zange aus der Schissel.

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel und die Speisen sehr heiB. Beriihren Sie die
Schiissel nicht wahrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch,
da sie sehr hei3 wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff mit beiden Handen.

LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fir die
Lebensmittel, die Sie zubereiten moéchten, auszuwahlen.

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

Hinweis fiir Kartoffeln und Pommes frites

* Begrenzen Sie die Frittiertemperatur auf 180°C.

+ Kontrollieren Sie das Garen. Essen Sie keine verbrannten Speisen.

» Wir empfehlen, die Kartoffeln nicht braun, sondern leicht golden zu frittieren.

+ Lagern Sie Ihre frischen Kartoffeln in einem Raum mit einer Temperatur tber 8 °C.

+ Weichen Sie die frischen Kartoffeln vor dem Kochen 20 Minuten lang ein, um
den Starkegehalt zu reduzieren.



Kartoffeln und Pommes frites

Tiefgekiihlte Pommes PN
Frites(10mmx10mm | 1000 g # 35 min 180°C @: Zweimal schiltteln
Standarddicke)
Frische Pommes Frites . 0 ‘@‘. 1 EL Ol dazugeben +
(8 x8 mm) 1000g d 35 min 180°C =7 Zweimal schiitteln
Tiefgekuhlte ) o ‘@; 1 EL Ol dazugeben +
Kartoffelspalten 1000g # 35 min 180°C = 2weimal schiitteln
Fleisch und Geflugel
Huhnerbrustfilets . S . ’
500 - 900 - °
(ohne Knochen) 9 ? 20-25min| 180°C g Nach der Halfte der Garzeit wenden
i 1500 g p ) X
Hahnchenkeulen (12 Stiicke) 25 min 200°C
Speck/Rinderspeck 8 Scheiben & 8 min 180°C
Wurst 10 Stiicke| & 25 min 200°C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Fisch
h K 6 Stlicke . . N
Lachsstea (150g/Stiick) 8 min 200°C
Garnelen 12 Stlicke| x> 7 min 140°C
Snacks
Héahnchennuggets Q, . o ‘>
Gefaekdhit 7009 | €2 | 15min | 200°C | @B
Tiefgekiihlte =) f o =
Hahnchenfligel 8009 | € | 16min | 200°C | &=
Frozen cheese sticks 7509 S 16 min 200°C ‘@f
Tiefkiihlpizza e | 10min | 200°C
Frische Pizza 26cm | G | 6min | 220°C
diameter
Hausgemachte W | 10min | 200C
Pizza
Gemiise
18 Stiicke ) i N
Nems ©04) & | 1omin | 200°C
Blumenkohl ) . o
P g00g | € | 20min | 180°C
Zucchini 600g | & | tomin | 200c ‘W=
Backen
Keske ‘ 9 Stiicke ‘ 9-11 min ‘ 180°C ‘
Austrocknung
. 0
\__ Apfelncheiben |12 Stiicke & | an 70°C ‘

* Nach der Halfte der Garzeit schitteln

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerat zu vermeiden, Uberschreiten Sie
niemals die Héchstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten
angegebenen Zutaten und Flissigkeiten. Wenn Sie Mischungen benutzen, die
aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins), sollte die Auflaufform nur
bis zur Halfte gefillt sein.

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

*  Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GréRe nach der Halfte der Garzeit schitteln,
verbessern Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die
Speisen ungleichmaRig garen.

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

+ Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in das
Gerét zubereitet werden.

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

+ Benutzen Sie Fertigmirbe- und Blatterteig, um schnell und mihelos gefillte
Snacks zuzubereiten.

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

+ Sie kénnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwédrmen 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
vollsténdig zu erwarmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

1. Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die fir die Zubereitung von Pommes frites
empfohlen wird.

2. Kartoffeln schalen und in Stébchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

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

4. 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trockene Schiissel
geben, Kartoffelstdbchen darauf legen und umrihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

5. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kichenutensil aus der Schissel
nehmen, sodass lUberschussiges Olin der Schissel zurtickbleibt. Pommes frites in
die Schissel geben. Anmerkung: Kippen Sie die Behéalter mit den 6lbedeckten



Pommes frites nicht direkt in die Schiissel, sonst lduft das Gberschiissige ol
in die Schussel.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schiissel ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Benutzen Sie keine
Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur
Reinigung, da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat
abkuhlen. Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit das Gerat sich
schneller abkihlen kann.

Wischen Sie die AuRRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

Waschen Sie die Schissel mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspulmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Sie kénnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen
benutzen.

Anmerkung: Die Schiissel ist geschirrspiilmaschinenfest.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schissel haftet, flllen Sie die Schiissel mit heiRem
Wasser und etwas Geschirrspllmittel. Lassen Sie die Schiissel etwa 10 Minuten lang
einweichen. Dann beide Teile abspulen und abtrocknen.

Wischen Sie die Innenseite des Gerates mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten
Tuch sauber.

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

Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen bendtigen oder wenn Sie ein
Problem haben, besuchen Sie unsere 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 Ihrem Land befindet, wenden Sie sich an
Ihren Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

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

A. Binnenpan
B. Handgreep van binnenpan

C. Digitaal aanraakscherm
D. Tijd/temperatuurweergave

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

5% Friet Koekjes

&2 Nuggets & Spek/rundvleesbacon
£ Kip drumsticks @ Drogen

> ® Groenten %% Diepvriespizza

@/ Vis #5! Verse pizza

VOOR INGEBRUIKNAME

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en bewaar het zorgvuldig.

1.

2.

]

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

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

Opmerking: de binnenpan is vaatwasmachinebestendig.

Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
Easy Fry werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet
met olie of frituurvet.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

N

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

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vioeistof.

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Met het apparaat kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor
de voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». De online
recepten zullen u helpen bij het ontdekken van het apparaat.

1.
2.

w

Steek de stekker in een stopcontact.

Doe de ingrediénten in de binnenpan.

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

Schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat.

Om het bakproces te starten, moet u de automatische programma'’s selecteren.

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

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

+ De temperatuur pas § in met de .- en A knop op het digitaal scherm. De
thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 230°C.

+ U kunt de kooktijd aanpassen door op te @ drukken en aan te passen met
met de . en A knop. De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

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

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

Tijdens het koken maakt het binnenlicht het mogelijk om het kookproces te

controleren. Druk op Q om op te lichten. Druk nogmaals om uit te schakelen.

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

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

binnenpan via de handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de
binnenpan vervolgens opnieuw in 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 het apparaat. Gebruik

een tang om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Opgelet: De binnenpan, 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.

stop

10.Na het bereiden van ingrediénten, kan het apparaat onmiddellijk opnieuw

gebruikt worden.

1.

wnN

Leg de plzza in de kom en schuif de kom terug in het apparaat.

Druk op (D) en vervolgens op %! of FEL.

Stel vervolgens de gewenste tijd in met de .~ en \~ knop.

Stel de temperatuur in met de A\ en .~ knop op het digitaal scherm.

Druk op de startknop om te starten met bakken. De temperatuur en de
resterende bereidingstijd worden 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.



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

7. Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparat.
Let op: De kom, en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.
Houd de kom alleen met beide handen vast aan het handvat.

1. Doe de ingrediénten in de binnepan en schuif de kom terug in het apparaat.

2. Druk op (D en stel de temperatuur § in op 70°C door op de knop . en A te drukken
via het digitale scherm.

3. Stel vervolgens de gewenste bereidingstijd in door op ~ of A\ te drukken. U kunt
de timer instellen op een tijd van 1 tot 12 uur.

4. Druk op (') om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de
resterende baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

5. 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.

6. 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.

7. Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparat.

Let op: De kom en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.
Houd de kom alleen met beide handen vast aan het handvat.

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.

Opmerking voor aardappelen en frietjes

* Beperk de frituurtemperatuur tot 180°C.

« Controleer het koken. Eet geen aangebrand voedsel.

* We raden aan om te frituren tot een licht gouden kleur in plaats van een bruine
kleur.

+ Bewaar je verse aardappelen in een ruimte boven de 8°C.

» Week de verse aardappelen voor het koken 20 minuten om de hoeveelheid
zetmeel te verminderen.

Aardappelen en friet

B?%’Bor:]enq glﬁ%n:];:i)et 1000 g # 35 min 180°C ‘@} Tweemaal schudden
Zelfgemaakte friet B o ‘@E Voeg een 1 eet-lepel olie toe +
(8 x 8 mm) 10009 # 35 min 180°C < tweemaal schudden
Bevroren B o ‘@‘C Voeg een 1 eet-lepel olie toe +
aardappelpartjes 10009 i 35 min 180°C < tweemaal schudden
Viees en gevogelte
o
Kipfilet (zonder bot) (500-900g| > |20-25min | 180°C | & Ha'vez’ﬁ;;‘;tnk"ke”
) ) 1500 g ) N
Kippenboutjes (12 stuks) (p 25 min 200°C
Spek/rundvleesbacon| 8 plakjes | & 8 min 180°C
Worst 10stuks | & | 25min | 200°C Ha"’e;"r“:g;:;;k"ke”
Vis
6 stuks
;@ H 0,
Zalmfilet (150g/stuk) 8 min 200°C
Garnaal 12 stuks | =» 7 min 140°C
Snacks
Diepgevroren S ; o -
Kimmuggete 700g | €2 | 15min | 200°C | =
Diepgevroren S ; o -3
Kippenvieugels | 8009 | €2 | 16min | 200°C -
Bevroren S i o, ‘-_—
Kansstongels 750g | € | 16min | 200°C | BB
Bevroren pizza oo 10 min 200°C
Verse pizza _26cm Pk 6 min 220°C
diameter ..
Zelfgemaakte pizza PIz7A 10 min 200°C
Groenten
18 stuks . o
Nems 0009 & | 1omin | 200
Bloemkool (topjes) 800 g Q}f 20 min 180°C
Courgette 6009 @ﬂ 10 min 200°C '@5'
Bakken
Koekjes ‘ 9 stuks ‘ ‘ 9-11 min ‘ 180°C ‘

Dehydration

o
g Sliced apples ‘ 1-2 stuks ‘ % ‘ 4h

‘ 70°C ‘




* Schud halverwege het bakproces.

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

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

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

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

* Als u het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de
bereiding openen om de voortgang te controleren.

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

+ Hetschudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.

* Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry
worden gebakken.

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

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

+ Plaats een ovenschaal in de 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, roestvrij staal, aluminium of terracotta.

* U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om
de ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op
160°C in.

+ De bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het
eten volledig op te warmen.

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

1. Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de
aardappelen en snij ze in frieten van een gelijke dikte.

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

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

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

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

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

Reinig het apparaat na elk gebruik.

De binnenpan ist 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.

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

3. Maak de binnenpan in een warm sopje en met een niet-schurende spons. U kunt

tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.

Opmerking: de binnenpan ist vaatwasmachinebestendig.

Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul

de binnenpan met een warm sopje. Laat dit circa 10 minuten weken.

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

schurende spons.

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de

etensresten te 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.

&
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DESCRIPCION

A. Canasta C. Panel tactil digital

B. Asa de la canasta D. Pantalla de temperatura/tiempo
MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

%% Papas a la francesa Galletas

&>, Pepitas & Beicon de cerdo/ternera

£ Palillos de pollo @ Deshidracién

- Pescado % Pizza congelada

f@; Verduras 7N Pizza fresca

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea su manual y guérdelo cuidadosamente.

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

2. Limpie minuciosamente la sartén con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota : Se puede limpiar la canasta en el lavavajillas.

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

PREPARACION PARA EL USO

1. Ubique el aparato en una superficie nivelada, horizontal y estable. No coloque el
aparato en superficies que no sean resistentes al calor.
2. No llene la canasta con aceite ni otro liquido.
No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y
afecta el resultado de freido con aire caliente.
IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloques en una
esquina ni bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al menos 15
c¢m en torno al aparato para que circule el aire.

USO DEL APARATO

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccién de los alimentos
principales se encuentran en la seccién “Guia de coccién”. Las recetas en linea le ayudaran a
conocer el aparato.

1. Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.

2. Coloque los ingredientes en la canasta.

Nota: Nunca llene la canasta mas alla de la indicacion MAX. ni exceda la cantidad
indicada en el cuadro (vea la seccién «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad
del resultado final.

Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

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

Aw



Presione el botén (Il para ver el modo de coccién en pantalla.

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

Se puede cambiar el tiempo de coccidn deseado presionando el botén (¥) y ajustando
el tiempo con los botones ~ y ~\. El temporizador se puede configurar entre 0 y 60
minutos.

Si se necessita, ajuste la temperatura § con los botones .y A en la pantalla digital.
El termostato varia de 40 - 230°C.

Presione el botdn .o, para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y
tiempo seleccionadas.

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

Durante la coccion, la luz interior permite comprobar el proceso de coccion. Presione () para
encender. Presione nuevamente para apagar.

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea la
seccion «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la asa y
agitela. 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 estan listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente
dentro del aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

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

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 con ambas manos.

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

cocinar la siguiente tanda.

Coloque la pizza en la sartén y deslicela dentro del aparato.

presione el botén (D), luego presione %3 o Hssk.

Ajuste el tiempo de coccién presionando los botones Ay .

Ajuste la temperature 8 con Ny~ en la pantalla digital.

Presione el botén de inicio Q) para comenzar a cocinar. La temperatura y el tiempo
restante de coccion se alternan en la pantalla.

Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de coccion 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.

7. Cuando los ingredientes estan listos, 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 : Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estan
calientes.

DESHIDRACION

1.

7.

[

Coloque los ingredientes en la canasta. Deslice la sartén hasta el interior del

artefacto.

. Presione el botén @, luego ajuste la temperatura § con el botén \ y \ hasta
70°C.

. Después, configure el tiempo deseado presionando el botén y adjustanto el
tiempo con los botones \ y A\ El temporizador se puede configurar entre 1y
12 horas.

. Presione el botén de inicio @ para comenzar la deshidratacion. La temperatura
seleccionada y el tiempo restante se alternaran en la pantalla.

. 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 estan

listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del aparato y

configure el temporizador con unos minutos adicionales

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

levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.

recaucion: No toque la sartén durante el uso y después ya que se calienta

mucho. Solo sostenga la canasta por la asa con ambas manos.

E

ste cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes basicos para los

ingredientes que desea preparar.
Nota: Recuerde que estos ajustes son indicaciones. Dado que los ingredientes

d

ifieren en su origen, tamaiio, forma y marca, no podemos garantizar el mejor

ajuste para sus ingredientes.

Nota para patatas y patatas fritas

» Limitar la temperatura de fritura a 180°C.

+ Controle la coccién. No consuma alimentos quemados.

» Aconsejamos freir hasta obtener un color ligeramente dorado en lugar de
marron.

+ Conserve las patatas frescas en una habitacién a més de 8°C.

* Antes de cocinarlas, deje las patatas frescas en remojo durante 20 minutos para
reducir la cantidad de almidoén.



*Agitar a mitad de camino.

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

Papas y papas fritas mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el
b p— plato del horno no debe llenarse mas de la mitad.
apas fritas finas 1000 . o P »: .
congeladas g | # 35 min 180°C | &3 Agitar 2 veces m
Papas fritas caseras| 1000g | = 35 min 180°C | @B= dAgreg?r:Jne g:lchzzarada . . 3 5 . . o,
€ acelte + agitar £ veces « Los ingredientes mas pequefios suelen requerir un tiempo de preparacion un
Roggglase‘lj:dzzpa 1000g | # | 35min | 180°C | W= dﬁg;sgi?g l:f;e &gigagzgss poco mas corto que los ingredientes mas grandes.
9 9 « Si dudas, puedes abrir el recipiente en cualquier punto de la coccién para
Carne de res y carne de ave comprobar el progreso.
Pechuga de pollo ;’gg - ‘p 20-25min| 180°C g Darla \él;tzlctiaéz media . Parg conseguif patatas extraFrujientgs, aflade un poco de aceite antes de
g cocinarlas y agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml
Muslos de pollo 1EE?(Z) ’ qp 25 min 200°C de aceite.
B piezas) + Agitar los ingredientes mas pequefios a la mitad del tiempo de preparacién
Beicon de cerdo/ g [ o o mi 180°C optimizq el resultado final y puede ayudar a evitar ingredientes fritos de forma
ternera onchas) = min despareja.
i + Los bocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en
Salsicha  |10piezas| & | 25min | 200°C bar la vuelta a media [DOcaclios que se p prep P prep
coccién el dispositivo.
Pescado « La cantidad 6ptima para preparar papas fritas crujientes es 700 gramos.
} | epiezas A + Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y facil.
il €6 sElimem (;isegg)/ = 8min | 200°C La masa prehecha también requiere un tiempo de preparacién més corto que el
— 120 . 7 mi 140°C de la masa casera.
dmbas piezas :ol:adillos « Coloque una fuente para horno en la cesta del dispositivo si desea hornear un
ool e pastel o quiche o si desea freir ingredientes fragiles o ingredientes rellenos.
rgg;‘;i;ggso 7009 | €2 | 15min | 200°C | @B « También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
congelados - ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos.
Alltas de pollo < P « Deberas ajustar el tiempo de coccién en funcién de la cantidad de comida para
e 800g | &> 16 min 200°C @f recalentarla del todo.
Palitos de queso A
e | 750g | € | 1emin | 200°c | @8- PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS
congelados . . . . o,
Ao EEEERE oz [ | 200°C Si desea hacer papas fritas caseras, siga los pasos a continuacion.
m— 26cm FRESH 6 mi 220°C 1. Pele las papas y cértelas en forma de bastones.
12zaTTes€a___| igmetro 2 min 2. Remoje los bastones de papa en un tazén durante al menos 30 minutos, retirelas
Pizza casera PIzzA 10 min 200°C y séquelas con papel de cocina
- Merdurds 3. Vierta 1 cucharada de aceite de oliva en un tazén, coloque los bastones arriba y
NE 18 piezas @ﬂ 10 min 200°C mezcle hasta que los bastones estén recubiertos con aceite.
(900 g) - 4. Retire los bastones del tazén con los dedos o con un utensilio de cocina para que
Coliflor 800 g @/ 20 min 180°C el exceso de aceite quede en el tazén. Coloque los bastones en la sartén
PN Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de una
Calabacin 600 g ‘@ﬁ 10min | 200°C | ‘WF= vez, para evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la
Horneado salrtén. , . . L. .
: 5. Fria los bastones de papas segun las instrucciones en la seccion «Ajustes».
Galletas ‘ 9 piezas ‘ ‘ 9-11 min ‘ 180°C ‘ ‘
Deshidracién
Manzana en . 0 o
QO rodaias ‘1-2 piezas % ‘ 4h 70°C ‘ ‘ )




Limpie el aparato después de cada uso.

La canasta tiene un recubrimiento antiadherente. No use utensilios metalicos
o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafar el
recubrimiento antiadherente.

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

2. Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

3. Limpie la canasta 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 la canasta en el lavavajillas.

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

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

5. Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los

residuos de comida que haya.

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 dtil,
entréguelo en un punto de recoleccién oficial para su reciclado. Al hacer esto ayudara a
conservar el medio ambiente.

GARANTIA'Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca
(ver la portada de este manual) o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor
de la marca en su pais. Encontrara el nimero de teléfono en el folleto de garantia
mundial. Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais, vaya al distribuidor local de
la marca.
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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 C. Painel digital touch screen
B. Alga da cuba D. Visor de tempo/temperatura

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

5% Fritas Biscoitos

&2 Nuggets frango & Bacon/bacon de vaca
£ Coxinhas de frango & Desidratagdo

Xo® Peixe % Pizza congelada

@ﬂ Legumes 75 Pizza fresca

ANTES DO PRIMEIRO USO

Em primeiro lugar, leia as instrucdes de seguran¢a e o manual e guarde-os num
local seguro.

1. Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.
2. Na&o remova as almofadas de silicone da grade.

3. Limpe bemacuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente
liquido e uma esponja ndo abrasiva.

Observacgao: Vocé também pode limpar a cuba na maquina de lavar louca.

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

PREPARANDO PARA USO

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

Nao preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

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

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

USANDO O EQUIPAMENTO

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo
para os principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha'. 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.
Observagdo: Nunca preencha a cuba além da indicagdo MAX ou exceda a
quantidade indicada na tabela (consulte a secdo 'Configuragoes’), pois isso
pode afetar a qualidade do resultado final.

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

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

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

* Pressione em seguida o botdo (1) na tela para escolher o modo de cozimento

Hw

desejado (esses modos sdo descritos em detalhe na secdo “Guia de m

cozimento”).

+ Vocé pode alterar o tempo de cozimento, pressionando o botdo (¥) e ajustando
o tempo com os botdes \ e ~\ . O timer pode ser definido para de 0 a
60 minutos.

* Ajuste a temperatura § com os botées \ e A\ na tela digital. O termostato
varia de 40 a 230°C.

* Pressione o botdo Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos
de temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o
tempo de cozimento restante vao alternar-se na tela do visor.

5. Durante a cozedura, a luz interior permite verificar o processo de cozedura.
Pressione Q para acender. Pressione novamente para desligar.

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

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

8. Verifique se a comida estd pronta.

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

e ajustar o timer para alguns minutos extras.

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

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

quentes. Nao toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela

fica muito quente. S6 segure a panela pela alga com as duas méos.

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

preparar outra receita.

1. Colocar a piza na taca e voltar a colocar a taca no aparelho.

2. Prima @ e, em seguida, prima %4 ou Fh.

3. Ajuste o tempo de cozimento premindo os botdes .\ e \. Ajuste a temperatura
com os botdes .\ e na tela digital.

4. Prima o botdo de iniciar para iniciar a cozedura o " A temperatura e o tempo de
cozedura restante serdo apresentados aIternadamente no ecra.

5. Quando ouvir o som do temporizador, a cozedura tera terminado. Retire o cesto
do aparelho e coloque-o numa superficie resistente ao calor.
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. Quando os alimentos estiverem cozinhados, retire o cesto.
Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba e a comida ficam muito
quentes. Nao toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela
fica muito quente. S6 segure a panela pela alca com as duas maos.

DESIDRATACAO

N =
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. Coloque os ingredientes na cuba e deslize-a de volta para o aparelho.

. Pressione Q) e ajuste a temperatura pressionando os botdes . e A\ para 70°C
na tela digital.

. Em seguida, ajusta o tempo de cozimento () o botdo \ e . Vocé pode definir
o tempo de 1 a 12 horas.

. Pressione o botdo Iniciar para iniciar o processo de desidratacdo. A temperatura
selecionada e o tempo restante de cozimento alternardo na tela.

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

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

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

Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba e a comida ficam muito
quentes. Nao toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela
fica muito quente. S6 segure a panela pela alca com as duas méos.

GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuragdes basicas para preparar a
comida que vocé deseja. Observacao: Tenha em mente que essas configuracdes
sdo indicacées. Como alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca,

n

ao podemos garantir a melhor configuracao para seus alimentos.

NOTA para as batatas e as batatas fritas

« Limitar a temperatura de fritura a 180°C.

« Controlar a cozedura. Ndo comer alimentos queimados.

+ Aconselhamos a fritar até obter uma cor ligeiramente dourada em vez de
castanha.

+ Conservar as batatas frescas num local com temperatura superior a 8°C.

* Antes de cozinhar, deixe as batatas frescas de molho durante 20 minutos para
reduzir a quantidade de amido.

Batatas e fritas
Batata frita congelada N
(espessura 10mmx | 10009 35min 180°C % 2 batidos
10 mm)
Batata frita in natura ) ‘2 Adicione 1 colher de
1000 ° @,’
(8x8 mm) 9 id 35min 180°C = sopa de 6leo + 2 batidos
Batata rustica ) e Adicione 1 colher de
1000 ° -
congelada 9 # 35 min 180°C = sopa de dleo + 2 batidos
Carne e aves
Filés de peito de ) o > ) .
frango (sem 0ss0) 500-900g p 20-25min | 180°C éf Virar a meio da cozedura
. 15009 p ) o
Coxinhas de frango (12 pedacos) 25min 200°C
Bacon/bacon de vaca| 8 fatias = 8 min 180°C
Chourigo 10 pedagos &= 25min 200°C Virar a meio da cozedura
Peixe e frutos do mar
. ~ 6 pecas . o
Filé de salmao (150g/pecas) 8min 200°C
CamarBes médios |12 pedagos, =< 7 min 140°C
Snacks
Nuggetsdefrango | q 0 | & | q5min | 2000c | @B
congelados =
Asas de frango S : o = -
eongeladas 800g | € | 16min | 200°C | BB
Palitos de queijo S , ‘-
S o
congelados 7509 2 | 16min | 200°C | WP
Pizza congelada o 10 min 200°C
Pizza fresca 26cm Boon 6 min 220°C
didmetro
Pizza caseira Pz 10 min 200°C
Vegetals
Nésperas 18 pecas @ﬂ 10 min 200°C
(900 g)
Coweflor (topos) | 800g | ¥ | 20min | 180°C
Abobrinhas 600g | & | tomn | 200c | @B
Cozi 0
Biscoitos ‘ 9 pedagos ‘ 9-11min | 180°C ‘
Desidratacdo
0
Magas em fatias ‘1-2 pedagos‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘

*Agite na metade do cozimento.




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

+ Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de prepara¢do um pouco
maior, uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparagdo um
pouco menor.

+ Sendo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para
verificar o progresso.

« Paratornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
quantidade de dleo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de éleo.

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

+ Nao prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.

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

+ Aquantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 700 gramas.

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

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

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

+ O tempo de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para
reaquecer completamente os alimentos.

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

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 6leo.

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.
Observacdo: Nao 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 instru¢des na se¢do 'Configuragdes'.

Limpe o equipamento apds cada uso.

A cuba possuem um revestimento antiaderente. Ndo use utensilios de cozinha
metalicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpa-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.

Limpe o exterior do equipamento com um pano Umido.

Limpe a cuba com agua quente, um pouco de detergente liquido e uma esponja
ndo abrasiva.

Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.
Observacao: A cuba sédo lavaveis na maquina de lavar louga.

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

Limpe o interior do equipamento com 4gua quente e uma esponja ndo abrasiva.
Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza para remover
quaisquer residuos de alimentos.

N&o mergulhe o aparelho em &gua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

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

AMBIENTE

N&o jogue o equipamento fora com lixo doméstico normal no final de sua vida util,
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 servicos ou informag¢des 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
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DESCRIZIONE

A. Cestello C. Pannello touch screen digitale
B. Maniglia del cestello D. Display tempo/temperatura

~

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA ﬂ
%% Patatine fritte Biscotti
&2, Crocchette di pollo & Pancetta/Pancetta di manzo
£ Bastoncini di pollo Q5 Disidratazione
X2® Pesce % Pizza surgelata
@ﬂ Verdure %50 Pizza fresca

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni e il manuale di sicurezza e conservarli in un luogo sicuro.
1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall'apparecchio.
2. Pulire accuratamente il cestello con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e
una spugna non abrasiva.

Nota: Il cestello € lavabile in lavastoviglie.

Pulire la parte interna ed esterna dellapparecchio con un panno umido.
L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio
o grasso per frittura.

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

w

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

USO DELLAPPARECCHIO

L'apparecchio & in grado di cuocere unampia varieta di ricette. I tempi di cottura
degli alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cottura». Le ricette
online ti aiutano a conoscere l'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.

Reinserire il cestello nell'apparecchio.

Per iniziare la cottura, & necessario selezionare la modalita di cottura predefinita.
+ Premere il tasto (I per visualizzare la modalita di cottura.

Eal




+ Premere il tasto {1 sul display per selezionare la modalita di cottura desiderata
(le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).

< E possibile modificare il tempo di cottura premendo (®eregolarlo con i tasti
e ~ E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

* Regolare la temperatura con i pulsanti @L con i pulsanti \v e A\ sul display
digitale. Il termostato varia da 40 a 230 °C.

« Premere il tasto ° per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di
temperatura e tempo.

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

5. Durante la cottura, la luce interna permette il controllo del processo di cottura.
Premere ) per accendere. Premere di nuovo per spegnere.

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

7. Quandosisente il suono del timer, il tempo di cottura impostato é terminato. Estrarre
il recipiente dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

8. Controllare che il cibo sia pronto.

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

9. Quando lalimento € cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal

recipiente, utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante l'uso e per un po’ di tempo dopo l'uso, poiché
diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia
con entrambe le mani.

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

Posizionare il alimento nel cestello e reinserire il cestello nellapparecchio.
Premere Q quindi premere FF%5N o fFEst.
Impostare quindi il tempo di cottura pulsanti ~\ e \.". Regolare la temperatura con
i pulsanti ~ e~ sul dlsplay digitale.
4. Premere il tasto di avvio '(7 per iniziare la cottura. Sul display si alterneranno la
temperatura e il tempo di Cottura rimanente.
Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.
L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del
recipiente.
5. Quando si sente il suono del timer, la cottura & terminata. Estrarre il cestello
dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.
6. Controllare che il cibo sia pronto. Se non & ancora pronto, & sufficiente reinserire
il recipiente e impostare il timer per qualche altro minuto.
7. Quando l'alimento e cotto, estrarre il recipiente.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante l'uso e per un po’ di tempo dopo l'uso, poiché
diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia
con entrambe le mani.
46 |
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DISIDRATAZIONE

1. Posizionare gli alimenti nel cestello e reinserire il cestello nell'apparecchio.

2. Premere @ quindi impostare la temperatura J| premendo i pulsanti N\ e\~ a
70°C sul display digitale.

3. Impostare quindi il tempo di cottura desiderato pulsanti A e \. E possibile
impostare la durata da 1 oraa 12 ore.

4. Premere il tasto di aW|o per iniziare 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 & terminata. Estrarre la ciotola
dall'apparecchio e poggiarla su una superficie resistente al calore.

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

7. Quando lalimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal
recipiente.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante l'uso e per un po’ di tempo dopo l'uso, poiché
diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia
con entrambe le mani.

GUIDA ALLA COTTURA

La tabella seguente e 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.

NOTA per patate e patatine fritte

* Limitare la temperatura di frittura a 180°C.

+ Controllare la cottura. Non mangiare cibi bruciati.

+ Si consiglia di friggere fino a ottenere un colore leggermente dorato anziché
marrone.

+ Conservare le patate fresche in un ambiente con temperatura superiore a 8°C.

* Prima di cucinare, mettere a bagno le patate fresche per 20 minuti per ridurre
la quantita di amido.
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Patate e patatine fritte

Patatine fritte surgelate| 1009 . o [~ ;
(10 mm x 10 mm) g 35min 180°C @\ Agitare 2 volte
Patatine fritte fatte in . ‘s | Aggiungere 1 cucchiaio diolio
1000 ° -
casa (8 x 8 mm) 9 # 35 min 180°C N +agitare 2 volte
Patate surgelate a 1000 . o b@j Aggiungere 1 cucchiaio di olio
spicchi 9 # 35min 180°C = +agitare 2 volte
Carne e pollame
Filetti di petto di p A o C ' ;
pollo (disossati) 500-900g 20-25min| 180°C g Girare a meta cottura
Cosce di pollo 1500 g p 25 min 200°C
Pancetta/Pancetta di 8 fette = 8 min 180°C
manzo
Salsiccia 10 pezzi = 25 min 200°C Girare a meta cottura
Pesce
6 pezzi
Filetto di salmone (150g/ x> 8 min 200°C
pezzi)
Gamberetti 12 pezzi | x> 7 min 140°C
Spuntini
Crocchette di pollo (Y . o N\
i 700g | €> | 15min | 200°C | =
Ali di pollo 800g | € | 16min | 2000C | ®B<
Bastoncini al @ . ‘.
&2 ° =
formaggio surgelati 7509 = 16 min 200°C @
Pizza aa | 10min | 200°C
Pizza fresca Dlza'? cergo o 6 min 220°C
Pizza fatta in casa A 10 min 200°C
Verdure
A 18 pezzi ) : o
Nemi 500 & | 1omin | 200
Cavolfiore (cime) 8009 W 20 min 180°C
Zucchine 600g | & | 1omin | 2000 | @8
Cottura al forno
Biscotti ‘ 9 pezzi ‘ 9-11min | 180°C ‘
Disidratazione
0
g Mela a fette ‘ 1-2 pezzi % ‘ 4h ‘ 70°C ‘

*Agitare a meta cottura

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

SUGGERIMENTI

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

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

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

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

La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte & 700 grammi.
Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in
modo rapido e semplice.

Posizionare una teglia da forno nella ciotola dell'apparecchio se si desidera
cuocere una torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti.
Si puo usare una teglia da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.
L'apparecchio puo anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare
gli alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il
tempo di cottura pud essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da
riscaldarli completamente.

PATATINE FATTE IN CASA

Se si desidera preparare patatine fatte in casa, seguire 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 l'olio in eccesso rimanga all'interno della ciotola. Versare le patatine nel
recipiente.

Nota: non versare la ciotola con le patatine unte direttamente nel recipiente
in una sola volta, altrimenti l'olio in eccesso finira sul fondo del recipiente.
Friggere le patatine sequendo le istruzioni nella sezione Guida alla cottura.



Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

Il cestello ha un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina in metallo
o materiali abrasivi per la pulizia, poiché ci6 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 piu rapidamente.
Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

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

E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di
sporco.

Nota: Il cestello € lavabile in lavastoviglie.

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

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

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

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

CONSERVAZIONE

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

wnN

v &

o






MNMEPIFPA®H

A. pTIoA
B. AaBr proA

C. WnepLakr 086vn apng
D. 086vn xpovou/Beppokpactag

AYTOMATEZ AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ

%% Tnyavntég matdreg
&2 KotopTmoukiég
£ KovroooUBAa kotérouAou

Cookies
£ Mmékov/Bosvd pmétkov
& Amogrpavon

XoB WapL T Kateyuypévn miitoa
@ﬂ Aaxavikd fzl ®dpéokia Tiitoa

MPIN ANO THN MPQTH XPHZH

ALaBAcTe TPWTa auTég TLG 08nyleg aowaleiag Kal to eyxelpidlo kat puAdEte ta ot
ao@alég onpeio.

1.

2.

3.

A@alpéote OAa Ta UALKA TNG cuokeuaoiag, Apalpéote OAQ Ta AQUTOKOAANTA Ao
TN GUOKEUN.

KaBapiote kddo kat pe {eotd vepo, Alyo Lypd oamoUVL KaL Eva HAAAKO GQOoUyyapL.
Znpewwon: Ot Kadot Kat TTAEvovTal 6TO TIAUVTIPLO TILATWV.

TKOUTILOTE TO E0WTEPLKO KaL TO EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeypévo Ttavi.
H ouokeur) Aettoupyet pe {eotd aépa. Mnv yepidete tov kAdo pe A4St ) Altog yLa
Ttnyaviopa.

MPOETOIMAZIA I'TA XPHZH

1.

2.

ToTloBETAOTE TN CUOKEUN Of pLla €mimedn, otabepry KAl TUpLUayn emupavela,
HaKpLA amtod Pépn OTIOU PTIOPEL va TIETAXTEL VEPO.

Mnv yepidete to cuptdpt pe AadL i GAAo vypo.

Mnv tomoBeteite Timota tdvw oTn cuoKeur. KatL tétolo umodideL tnv kukhodopia
TOU aépa Kat EMNPEALEL TO ATIOTEAECHA TOU THyaviopatog o€ {E0T6 aépa.

ZHMANTIKO: lNa va pnv uttepBeppavBel N GUCKEU, UNV TNV TOTIOBETELTE O€ ywViEg
1 KATW amod VIOUAATILA OTEPEWHEVA OTOV TOiX0. Oa TIPETEL VA APIVETE €va KEVO
TOUAG)LOTOV 15 €K. yUpW amd Tt CUOKEUN, WOTE va KUKAOWOPEL 0 agpag.

XPHZH MONOZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

H ouokeur] propel va TIpoeToLlUdoel pla peyaAn Tolklia ouvtaywv. Ot xpdvol
HayeLpEPaTog yla Bactkd Tata mapexovTal otV evotnta «08nyog JayelpLkrig». Ot
NAEKTPOVLKEG CUVTAYEG 0dG BonBolv va eEoLlKELWOELTE PE T OUOKEL.

1.
2.

w

BdAte To kaAwsdLo Ttpopodoaoiag pevpatog otnv mpila.

TOTIOBETNOTE TO PAYNTO OTOV KASO.

Znpeiwon: Moté va pnv uttepPaivete Tn HEYLOTN TLOCOTNTA TIOU avaypdadetat
otov Tivaka (avatpEgte otnv evotnta «O8Nyo6¢ HayeLpLKi(»), KABWG KATL
TETOLO MTIOPEL Va ETINPEATGEL TO TEALKO ATIOTEAEGHA.

. Impwéte Eavd Tov KAS0 PECA 0T CUCKEUN).

10.

Ma va &ekwnoete 1o payeipepa, TpEMeL va eméEete tnv Tipokaboplopévn
AeLToupyla payeLpépatog,.

+ Matrote To KoupTti (1) yla va eppavioete tn Asttoupyia Hayelpépatos.

2T OUVEXELQ, TTATAOTE TO KOUPTIL {1 otnv 086vn yLa va eTiAeEeTe TNV
eMLBUPNT AcLToupyia HayELPEPATOG (AUTEG OL AELTOUPYLEG TIEPLYpApOVTAL
AETITOPEPWG OTNV EVOTNTA «O8NYOC PAYELPLKNG»).

Mropeite va aMAEETE TOV XPOVO PAYELPEUATOC TIATWVTAG TO Kat va
TOV TIPOCAPUOCETE PE TA KOUUTILA v Kal O XPOVOSLAKOTITNG PTtopel va
pubpLotel petagv 0 kat 60 AeTtTwv.

PuBpiote tn Beppokpacia § pe ta KOUPTILE v kal ~\ otV Pn@Lakr 086vn. O
Beppootatng pubpiletat amoé 40°C €wg 230°C.

MatioTe To KOUPT o yla va EEKWVACEL TO Hayelpepa PE TG ETUAEYMEVEG
pubploeLg Beppokpaotag kat xpoévou.

+ To payetpepa Eexvd. O xpOVOG PayELPELATOG TTOU amopével egpaviletat otnv 0Bovn.
Katd tn SLdpKeLa TOU HayELPEPATOG, N ECWTEPLKI) AUXVLA ETILTPETIEL TOV EAEYXO
ng Stadikactiag tou payelpéparog. Miéote Q yla va avayet. Matrjote Eavd yla va
oBnoeL.

Kdmoleg ouvtayég amattolv To avakdtepa Tou gayntol otn péon tou Xpovou
HayeLpEPATOG yia BEATLOTA AMTOTEAECHATA HAYELPEPATOG (AVATPEETE TNV EVOTNTA
«O8NYyOG HAYELPLKAG»). Ma VA aVAKATEWETE TO PaynTo, KPATHOTE TN XELPOAaBr yLa
va TpaBrgeTe TO PYTIOA artd T CUCKEUN KAl QVaKATEPTE. ITn CUVEXELD, OTIPWETE
£avA To PTIOA péoa 0T GUOKEU Kal To payeipepa Ba EekvrjoeL Kat TTdAL autoparta.
‘Otav akoUCETE TNV NYNTLIKY €L80TIOINCN TOU XPOVOSLAKOTITN, 1 EMAEYUéVN wpa
HayeLpEPATOG €xEL OAOKANPWOEL. ByAATe TO UTTOA IO Tr) GUOKEUN) KaL TOTIOBETHOTE
TO O€ LA TIUPLHOYN EMLPAVELD.

EAéyETe av TO QaynTo €xeL yilveL.

Av T0 ayntd Sev éxeL yiveL akOpa, ATTAG CUPETE TO PTIOA PAYELPEPATOG TILOW OTN
OUOKEUN KAl pUBPLOTE TOV XpOVOSLAKOTITN yLa Alya eTLTAE0V AeTTTd AeLToupyiag.
‘Otav To Yayntd payelpeutel, apatpéote To UToA. Ma va ByAaAete To paynto ano
TO MTIOA, XPNOLHOTIOLROTE pLa AaBisa.

MNpocoxn: Metd to payeipepa, To HmoA, Kat to ¢paynté 8a kaive. Mnv ayyilete
TO MTION Katd Tn XpRon Kat ywa Aiyo xpovo petd tn xpnon, ywati kaiet. Na
KPUTATE TO UTIOA H6VO atto Tn XeLpoAapn.

MOALG 0AOKANPWOEL TO payelpepa plag moodtnTag eayntoy, n CUoKeUn slvat
£TOLUN OTN OTLYMN YL TO PAYELPEPA TNG ETTOPEVNG TIOCOTNTAG (PAynToU.

1
2.
3

. TomoBetrioTE TO YaynTo OToV KAS0, IMpwEte Eavd Tov KAS0 PEoa 0T CUCKEUN.

Natiote o (D), kat, ot ouvéyela, mathote To B A HEL.

. ETAEETE ToV amattoUPeVo Xpovo HAYELPEUATOG TTATWVTAG TA KOUUTILE A\ KaL \/

PuBuiate tn Beppokpacia He TA KOUNTILA A\ KaL v aTtnv YneLakr oBovn.
Matrjote to KoupTtl «kENAPZH» ¢ yia va ggkwvroeL To payeipepa. H Beppokpaocia
KOL O UTTOAELTIOPEVOG XPOVOG payelpépatog Ba eppavidovtal evaAag otnv 08ovn.
‘Otav akoUOETE TNV NXNTLKY £L60TI0(NGCN TOU XPOVOSLAKOTITN, TO Hayelpepa €xeL
oAoKANpwOel. BydAte Tov KAS0 Ao Tr CUCKEUN KAl TOTIOBETNOTE TOV Of HLa
Tuplpayn emupavela.



6. EAéyEte av to LpClyI’]tO E)(EL ylveL. Av to tpaynto Sev €xeL yivel akdpa, amhd oUpete
TO UTIOA HAYELPEUATOG TILOW OTN CUOKEUN Kal puBHLOTE TOV XpovoSLakoTTn yia
Alya emumAéov Aemtd Asttoupyiag.

7. ‘Otav 1o eayntod PayeLPEUTEL, AQALPECTE TO PTIOA.

MNpocoxn: Metd to payeipepa, To UToA, n Kat to ¢payntoé Oa kaive. Mnv
ayyidete To pmoA Katd tn XpRon Kat ywa Aiyo xpévo petd tn Xpnon, yrati
Kaigt. Na Kpatdte to HTtoA pévo amo tn XeLpohan pe ta Vo xépla.

AMO=HPANZH

1. Tonoestrﬁots TO (payntd otnVv MAGKa Lbno'tpatoc KAl ETAVATOTIONETAOTE TO UTIOA
otn OUOKSUI] Tonoestr]cts TO (PaynTo oToV KASO.

2. I'Iatnots Q ot ouvéxela pubpiote tn Beppokpacia § matwvtag ta KoupTd
Kat - swq tn Beppokpacia 70°C otnv LIJI’](pL(]Kr] 0Bovn.

3. ZTn ouvéxela, pubuioTe Tov emBuUPNTO Xpovo HOYELPEUATOG TTATWVTAG TO KOUUTTL
®kat puepL(ovmq ™mv wpq HE T KOUMTILA ~\ KaL \/. MTtopeite va puBuioete Tov
XpoOvo amd 1 wpa €wg 12 WPEC.

4. Natrjote to koupTl «kENAP=ZH» " yia va gekwrioet n Stadkacia anoEr]pavor]q
H em\eypévn Beppokpacia KQL o UTIOAELTIOPEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba
eppavifovtat evaAAag otnv 0Bovn.

5.'0tav akoUOETE TNV NYNTLKA E€LSO0TIOINCN TOU XPOVOSLAKOTTN, TO Hayelpepa
€XEL ONOKANPwOEL. ByAaATe To PTIOA aTId T GUCKEUN KaL TOTIOBETHOTE TOV OF pLa
muplpayn empaveLa.

6. EAéyETe av To paynTo €xeL yivel. Av To @aynto Sev €xel yivel akopa, amAd cUpete
TO PTION PAYELPEPATOC TILOW 0T CUOKEUH KAl pUBPIOTE TOV XpOVOSLAKOTITN yLa
Alya emumAéov Aemtd Asttoupyiag.

7. '0Otav To paynto HayeLpeUTel, apalpéote To PToA. Ma va BydAeTe To paynto ano
TO WTIOA, XPNOLUOTIOLOTE pLa AaBisa.

MNpocoxn : Metd to payeipepa, to pmol, n Kat to paynté Ba kaive. Mnv
ayyidete To pToA Katd tn XpRon Kat ywa Aiyo xpévo peta tn Xpnon, yrati
Kaiel. Na kpatdte To PToA povo amo tn XeLpoAapn pe Tta Vo xépra.

OAHI Oz MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tivakag odg Bonbdet va emAéEeTe TIG Baotkég pubploeLg yla Ta mata
TIoU BEAETE VA SNULOUPYHOETE.

Inpeiwon: Ol TapaKATw YXPOvol payelpépatog eivat amAwg eVEELKTLKOL Kat
utopel va Swadépouv avaloya pe tnv TowKAia kKat tn §6on amé TATAteg
TIoU Xpnotporoteite. NMa AAAeg tpodég, To péyeBOG, TO OXNHA Kal n papka
Hmopel va emnpedoouv ta anoteéopata. ETIOpEVwG, EVEEXETAL va TIPETIEL va
TIPOCAPHUOCETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYELPERATOG.
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ZHMEIQZH yLa TL§ TTATateg Kat TLg TNYavnTéG TTatateg

» Meplopiote tn Beppokpactia tnyavicpatog otoug 180°C.

+ EAéyEte To payeipepa. Mnv tpwte Kapéva TPOPLUA.

* Zag cupBouAsuoups va tr]yaVLZsts PEXPL VA OTIOKTICOUV EAAPPWG Xpuoapl
XPWHa VTl yLa KAQE Xpwpa.

* ATI0BNKEVOTE TLG PPECKEG TIATATEG 0AG OE XWPO TtAvVW aro 8°C.

* MpLv amod To payeipepa, HOUALAOTE TLG (PPECKEG TIATATEG yLa 20 AETTd yLa va
HELWOETE TNV TIOCOTNTA TOU apUAOU.

Kateuypeves tyavntes | 400 . o [~ ,
ratitec (10 mmx 10 mim) g | #& 35 min 180°C | @B 2 kouviipata
STILTIKEG TNYQVLTEG 1000 . o " Mpoabéate 1 koutaALd Tng
matdreg (8 x 8 mm) 9 # 35 min 180°C @f goumag AdSL + 2 kouvipata
Katepuypéveg 1000 . o ﬂ@\, MpoaBéate 1 Koutahd tng
KUSWVATEC TTaTATEG 9 . 35 min 180°C < ooUmag AGSL + 2 kouvipata
Kpéag Kat TouAepLka
211{80G KOTOTIOUAO . . ’ o S Avarodoyuplote ota
(xwplg KOKaAa) 500-900g p 20-25min | 180°C é LG TOU payeLpépatog
Tupnavékia (1500 g (12 p 25 min 200°C
KOTOTIOUAOU KoppdTLa)
Mrékov/BoSvo . = : o
uTéLkov 8ytteg | & 8 min 180°C
i 10 = . . Avamodoyupiote ota
Aoukaviko kopudria| | 25min 200°C JILOG TOU payeLpépatog
Yapu
®W\éto colopol |6 koppdtial X 8 min 200°C
) 12 , 5
Fapideg KoppdTLa =g 7 min 140°C
Zvak
Kateguypéveg S : o -
KOTOpTIOUKLEC 7009 e 15 min 200°C e
drepolyeg . o [
e e 800g | € | 16min | 200°C | W=
TS 750g | € | 16min | 200°C | BB
TUPOKPOKETEG =
MNaywpévn Mitoa ooz 10 min 200°C
dpéokia nitoa mggi[rﬂoc N 6 min 220°C
Ik Tiittoa ek 10 min 200°C
Nayavikd
18 koppdrial
Nems o) & | 1omin | 200
Kouvourti&t (kopupéc)| 800 g tg;ﬁ 20 min 180°C
KohokuBdkia 6009 g\:‘;y 10 min 200°C t@f
Yiouo
. 9 g ’ o
Mrokota KoppdtLa ‘ 9-11 min | 180°C ‘
Amo€ripavon
. : 1-2 N o
KMr])xot OF PETES | odtia % ‘ 4h 70°C ‘




* AVAKLVIOTE 0TI HEON TOU HAyELPEPATOG.

THMANTIKO: N'a va amo@UyeTe TNV TIPOKANCN YO0PAG 0T CUCKEUNG 0aG, TIOTE va
HNV UTtEPPBalVETE TLG PEYLOTEG TIOOOTNTEG CUCTATLKWY KAl UYpWV TIou avaypdgovtat
OTO EYXELPLSLO O8NYLWV KAl OTLG ouvtayeg. ‘Otav XpnolpoTiolElte pelypata Tou
(POUCKWVOULV (OTIWGE YLA KELK, KLG I} HAPLVY), N pOpHa SeV TIPETEL va YeUL{eL TTAVW amd
TO pLOo.

ZYMBOYANEZ

+ OLHLKPOTEPOU PEYEBOUG TPOPEG ATALTOVV KATIWG ALYOTEPO XPOVO HaYELPEUATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG HEYAAUTEPOU PEYEBOUG TPOWEG,.

* H avakivnon Ttpo@wv HKPOTEPOU pEYEBOUG OTn pEON TOU PAyELPEPATOG
BEATLWVEL TO TEALKO QATIOTEAECHA KAL PTIOPEL va amoTpEPeLl TO AVOHOLOHOPYO
payeipepa.

+ Tla va KAVETE TIG TTatdteg Slaitepa Tpayaveg, SOKLPAOTE va TIPOCHECETE PLa
Hikpr TtoodTNTa AadLoU TipLv amd To payeipepa Kal avakateéPte yla va KaAUEeTe
opoLdpopYa TLG TatdTeg. TuviotoUpe 14ml AdSL.

*  H BEATLOTN TPOTEWVOPEVN TIOCATNTA YLa Hayeipepa Tnyavnthg matdtag elvat ta
700 ypappdptia.

+  Xpnotporotrote £Totpn PN 0POALATAG, KOUPOU ) GAAN yLa Va QTLAEETE yeEULOTA
ovak, EUKOAA Kat ypriyopad.

+  TomoBetriote éva tadl 0TO PTIOA TNG CUOKEUNG GV BEAETE va PrOETE €va KELK
r pla Ttapta ) gav Béete va tnyavioete evaiobnta rj yepLotd uAkd. Mmopeite
Va XPNOLUOTIOLAOETE €va TUPLUaX0 OKEVOG armod OLALKOVN, avoEelSwTo atodAL,
aAoupivio ) tepakota.

+  MTmopelte MioNG va XpNnOLUOTIOLOETE T CUCKEUN yLa va EavaleoTAVETE @aynTo.
MNa va {eotdvete paynto, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla €wg Kat
10 Aemtd. O XpOVOG PAyELPEPATOG UTTOPEL va Tipooappootel avdhoya He Tnv
TI00ATNTA TOU PaynTou yLa va §avaleoTAVETE TIANPWG TO (PaynTo.

ZMITIKEZ THTANHTEZ NATATEZ

Av BENETE va QTIAEETE OTILTIKEG TNYAVNTEG TIATATEG, AKOAOUBNOTE TA TIOPAKATW

Bripata.

1. ETAEETE pLa TToKIALa TtatdTag Ttou evSeikvuTal yLa Tnydviopa. Ze@AousioTe T
TIATATEG KAl KOYTE TLG O€ PETEG (5LOU TIAXOUG.

2. MOUALAOTE Ta UTTACTOUVAKLA TTATATAG OE £Va UTTOA PE KPUO VEPO LA TOUAAXLOTOV
30 Aertd, otpayyl&te Ta Kal OTEYVWOTE Ta HE Hla kabapr), TTOAU amoppo@nTikn
TIETOETA. TN GUVEXELQ, TAPTIOVAPETE PE Xaptl koulivag. OL TTaTATEG TIPETEL Va
€lvat TToAU KaAQ OTEYVWHEVEG TIPLY aTto To ayeipepa.

3. Pi&te 1 koutaAld couTag AASL (QUTIKO, NALEAaLo fj eAaldAado) o éva oTeyvo
HTIOA, TIPOOBECTE TLG KOPMEVEG TIATATEG KAl AVOKATEPTE PHEXPL va KaAupBoUv pe
To AASL.

4. Byd&ATE TIG KOPUEVEG TIATATEG ATIO TO UTIOA HE TO XEPL 1) PE €vVa KOUQWVLKO OKEVOG,
£TOL WOTE TO ETUTAE0V AGSL va TTapapeiveL 0TO PTIOA. TOTIOBETOTE TG KOHUMEVEG
TIATATEG OTO UTIOA.

Inueiwon: Mnv adsldoste To S0XEl0 e TLG KOPMEVEG Ttatdteg anevbeiag oto
MTToA, yLati to TumAéov AGSL Ba kataln§eL otov TUOpEVa TOU PTTOA.

5. Tnyaviote T¢ matdreg oUpwva pe TG odnyleg otnv evdtnta «O8nydg
HayeLpLKrig».

KAGAPIZMOZ

KaBaplote tn cuokeur) petd amd kabe xprion.

To PTIOA KAt aVTIKOANTLKY eTtioTpwor. Mnv XpnoLpoTioLelte PETAAALKA KOUQLVLKA
oKeUN ) AsLavtikd mpoidvta kabaplopou yla va ta kabapioete, kabwg KATL Tétolo
pTtopel va @BelpeL TNV AVTIKOANNTLKN ETTLKAAUYN.

1. BydAte to KaAwsLo amo tnv Tpila Kat aPrioTe Tn CUOKEUN VA KPUWOEL.
Inpelwon: AQaLpEOTE TO WUTIOA yLd VA OQrOETE T OUOKEUN VA KPUWOEL TILO
ypriyopa.

TKOUTILOTE TO EEWTEPLKO TNG CUCKEUNG HE €va Bpeypévo Ttavi.

KaBapiote to pmoA kat pe {eotd vepo, Alyo uypd oamolvl Kat éva PaAako
opouyydpL.

MTopeite va XPNOLUOTIOLOETE ATIOALTIAVTIKO UYPO YLd VA QQALPECETE TUXOV
UTIOAElppaTa BPWHLAG.

Znuewwon: To PTtoA Kat n oxdpa TAévovTtat 6To TIAUVTPLO TILATWV.
SUPBOUAR: Av €xouv KOMAOEL UTIOAELPOTA OTOV TIUBPEVA TOU UTION Kal ot
oxdpa, yepiote ta pe {eotd VEPO Kal Alyo uypd oattoUVL. APrOTE TO PTION Kat
TN oxdpa va HOUALAoOUV yLa TIEpLTou 10 AETTd. ITn cUVEXELD, EETAUVETE Kal
OKOUTT{OTE.

TKOUTILOTE TO E0WTEPLKO TNG CUOKEUNG HE {e0Td VEPO Kal €va uypo Tavi.
Kabapiote To Beppaviko oTolxElo PE €va oTeYVO BoupTodkL KabapLopou yla va
ATOPAKPUVETE TUXOV UTToAElppata @ayntoU.

Mn Bubilete Tn cuokeur] o€ VEPO 1) AANO LYPO.

AMNOOHKEYZH

1. BydAte amo tnv mpila Tn CUCKEUN KAl A@rOTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBalwbelte 0Tl 6Aa Ta pépn elval kaBapd Kal oTeyvda.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av XpeLaoTeite 0€pPLg ) TANpoYopieg 1 av €xeTe KAToLo TTPOPANUA, eTLoKEPOEiTe
TOV LOTOTOTIO TNG EMWVUPIAG 1 ETUKOWWVACTE HPE TO KEVTpO €§UTINPETNONG
KATaQVaAWTWVY TNG €MwvUplag otn xwpa oag. Mmopeite va Bpeite tov apbpo
TNAEPWVOU 0TO YUANASLO SLEBVOUG eyyUnong. Av SV UTIAPXEL KEVTPO EEUTINPETNONG
KATAVAAWTWY OTN XWPA 004G, ETILOKEPDELTE TOV TOTILKO AVTLITPOCWTIO TNG EMWVUHLAG.

ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

AV oUVaVTAOETE TIPOPAAUATA HE TN OUOKEUN, €TILOKEWOElTE TOV LOTOTOTIO TNG
enwvupiag (BA. eEWPUANO autoU Tou eyxeLpLSiou) yla va Selte Tov KatdAoyo cuxvwv
EPWTNOEWV 1 ETILKOLVWVIOTE PE TO KEVTPO EEUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA 0AG.
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ACIKLAMA

A. Hazne C. Dijital dokunmatik ekran paneli
B. Hazne kolu D. Zaman/sicaklik ekrani
OTOMATiK PiSIRME MODLARI ﬂ
%% Kizartma Gerezler
&2, Tavuk nugget & Domuz pastirmasi/dana pastirmasi
£ Tavuk butlar @ Kurutma
Xo® Balik % Dondurulmus pizza
@ﬂ Sebze %5 Taze pizza

ILK KULLANIMDAN ONCE

Oncelikle giivenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlar givenli bir yerde

saklayin.

1. Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

2. Hazneyibiraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile iyice temizleyin.
Not: Hazneli bulasik makinesinde yikanabilir.

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

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1. Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diz, sabit ve isiya dayanikli bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.
2. Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.
Cihazin lizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.
ONEMLI: Cihazin asiri isinmasini énlemek icin, bir késeye veya bir duvar dolabinin
altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm
bosluk birakilmalidir.

CIHAZIN YALNIZCA BIR HAZNESINI KULLANMA

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sureleri «Yemek Pisirme
Kilavuzu» bélumunde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimci olur.
1. Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

2. llkyiyecegi hazne.

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

Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu se¢melisiniz.

+ Pisirme modunu gorintilemek icin (i digmesine basin.

w
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10.

Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki (i digmesine basin

(Bu modlar «Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimunde ayrintili olarak anlatiimistir).
. digmesine basarak pisirme suresini degistirebilir, \~ ve .~ digmeleriyle
ayarlayabilirsiniz. Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

Dijital ekrandaki 8~ ve A dagmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin.
Termostat sicakligi 40 - 230°C arasinda degisir.

Pisirmeyi secilen sicaklik ve zaman ayarlariyla baslatmak icin
basin.

Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gordintulenir.
Secilen sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine
basin. Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme suresi
sirayla gérinecektir.

Pisirme sirasinda, i¢ 151k pisirme isleminin kontrol edilmesini saglar. Yanmasi igin
Q tusuna basin. Kapatmak icin tekrar basin.

En iyi pisirme sonuglari icin bazi yiyeceklerin pisirme slresinin ortasinda
karistiriimasi gerekir («<Yemek Pisirme Kilavuzu» bélumine bakin.). Yiyecekleri
kanstirmak icin hazneyi sapindan tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.
Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme stiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan
cikarin ve istya dayanikli bir ytizeyin Gizerine yerlestirin.
Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler hentz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin
zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.
Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, ve yiyecek ¢ok 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.

Start

digmesine

stop

icine kaydirin ve

[

Pizzayi kaseye yerlestirin ve kaseyi tekrar cihazin icine kaydirin.

@ digmesine ve ardindan ekranda %5 veya fizk digmesine basin.

~ve digmelerine basarak gerekli pisirme siresini secin («Yemek Pisirme
Kilavuzu» boélimane bakin).

Pisirmeyi baglatmak icin Baglat dugmesine _;, basin. Ekrandaki géstergede
sicaklik ve kalan pisirme siresi sirayla gériinecektir.

Not: Et pisiriyorsaniz pisirme slresinin ortasinda pargalari cevirmeniz gerekir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan gikarin ve isiya
dayanikli bir ylizeyin Gzerine yerlestirin.

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

start
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. Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa
kullanin.
Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok
isindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin
hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

KURUTMA

1.

2.

3.

Yiyecekleri 1zgara plakasina yerlestirin ve hazneyi cihaza geri takin, ilk yiyecegi
hazne.

Su digmeye basin: Q) Ardindan dijital § ekranda \ ve \ diigmelerine basarak
sicakligi 70°C 'ye ayarlayin.

Ardindan (*) dugmesine basip A\ ve v digmeleriyle sireyi ayarlayarak istenen
pisirme suresini belirleyin. Zamanlamayi 1 saatten 12 saate kadar ayarlayabilirsiniz.

a

. P . . Start . . . .
- Kurutma islemini baslatmak icin : /Baslat digmesine basin. Ekrandaki gostergede

segilen sicaklik ve kalan pisirme siresi sirayla gérintdlenir.

. Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve isiya
dayanikli bir ylizeye yerlestirin.

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

. Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden g¢ikarmak igin masa
kullanin.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Cok
isindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire igin
hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza
yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme sureleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan

p
b

d

atates tiiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler igin
oyutlar, sekil ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz
egistirmeniz gerekebilir.

Patates ve Patates Kizartmasi icin Not

+ Kizartma sicakligini 180°C ile sinirlayin.

+ Pisirmeyi kontrol edin. Yanmis yiyecekleri yemeyin

+ Kahverengi yerine hafif altin renginde kizartmanizi tavsiye ederiz.

* Taze patateslerinizi 8°C'nin Gzerindeki bir odada saklayin.

+ Pisirmeden 6nce nisasta miktarini azaltmak icin taze patatesleri 20 dakika
bekletin.
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Patates ve kizartmalar

Dondurulmus kizartmalar| . o, ="
(10mmx 10 mm) 10009 # 35min 180°C | - 2 sallama
Ev yapimi patates ) o '@j' 1 yemek kasigi yag ekleyin +
kizartmasi (8 x 8 mm) 10009 # 35min 180°c = 2sallama
Dondurulmus patates h o ‘e | 1yemekkagigiyag ekleyin +
dilimleri 1000g | # | 3smin | 180C | WY 2 sallama
Et ve Tavuk
Tavuk gogsti filetosu . " op Pisirme alaninin ortasina
kemiksi2) 500-900g p 20-25min | 180°C | 6 cevirin
Tavuk butlari 15009 p 25min 200°C
Domuz pastirmasi/ s ) "
dana pastrmasi 8 dilim = 8 min 180°C
Pisi |
Sosis 10parca | & | 25min | 200°C sirme agae:','i'r‘i': ortasina
Balik
6 parca
Somon fileto a Sog/pgrga) =g 8 min 200°C
Karides 12 parga x> 7 min 140°C
Atistirmaliklar
Dondurulmustavuk | 705, | &R | 1smin | 200°C | W=
nugget R
Tavuk kanadi 800¢g @% 16 min 200°C '@5'
Donmus peynir S ) o [
cubukian 7509 2 | temin | 200°C | W=
Dondurulmus pizza T | 10min 200°C
Taze pizza 26¢m cap oon 6 min 220°C
Ev yapimi pizza Pz 10 min 200°C
Sebze
18 )
Nems 09 & | tomn | 200C
Karnabahar (Ustleri) 800g @ﬂ 20 min 180°C
Kabak 600g | Y | tomn | 200C | @B
Pisirme
Kurabiye ‘ 9 parca ‘ ‘ 9-11 min ‘ 180°C ‘
Kurutma
g Sliced apples ‘ 1-2 parca ‘ %bo 4h ‘ 70°C ‘

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kaginmak icin asla kullanma kilavuzunda
ve tariflerde belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini agsmayin. Kabaran
karisimlar (6rnegin kek, kis veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan
fazla doldurulmamalidir.

« Daha kicuk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere gére biraz daha kisa
surede piserler.

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

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

« Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

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

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

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

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

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

1. Patates kizartmasi yapmak igin tavsiye edilen bir patates cesidi segin. Patatesleri
soyun ve esit kalinlikta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

2. Gubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika slreyle soguk su dolu
bir kabin icinde bekletin, ardindan sizin ve temiz, yiksek emis gliciine sahip
bir kurulama bezi ile kurulayin. Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler
kizartilmadan dnce iyice kuru olmalidir.

3. Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicedi yadi veya zeytinyagi)
dokun, Ustline 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 kaph patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye
devirmeyin. Aksi takdirde fazla yag haznenin dibine iner.

5. Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bélimundeki talimatlara gére kizartin.



TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Hazne yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri
kullanmayin.
1. Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.

2. Cihazin digini nemli bir bezle silin.

3. Hazneyi biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not: Kase bulasik makinesinde yikanabilir.
Ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismigsa bunlari sicak su ve biraz
bulasik deterjaniile doldurun. Hazne ve izgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine
izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulaymn.

4. Cihazin igini 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 ¢ekin ve sogumaya birakin.
2. Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa litfen markanin web
sitesini ziyaret edin veya markanin tlkenizdeki Misteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime
gegin. Telefon numarasini diinya ¢apinda gegerli 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 ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin.






LEIRAS
A. Tal C. Digitdlis érint6képernyés panel
B. Tal fogantyuja D. Id&/hémérséklet kijelz6
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AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

5% Hasabburgonya Sutik

&, Csirkefalatkak & Szalonna/marhaszalonna
£ Csirkecombok @ Aszalas

X2® Hal % Fagyasztott pizza

f@/ Zéldségek e Friss pizza

r 3 re r

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

El6szbr olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitdsokat és a kézikdnyvet, majd tegye
6ket biztonsagos helyre.

1. Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, és minden matricat a készulékrol.

2. Alaposan tisztitsa meg a talcét és a kivehetd racsokat forré vizzel, kis mennyiség(i
mosogatdszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A tal mosogatégépben tisztithaté.

Torolje at a készlilék belsejét és kilsejét nedves ruhdval. A készilék forré levegd
eléallitdsaval mikodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

1. Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6allé6 munkafellletre, tavol a kifroccsend
viztél.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast,

és befolyasolja a forrélevegds siités eredményét.

w
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FONTOS: A tilmelegedés elkerilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy
faliszekrény ala. A megfelel 1égaramlas biztositasa érdekében legaldbb 15 cm helyet
szabadon kell hagyni a készulék korul.
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A KESZULEK HASZNALATA

A készulékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A féételek f6zési idejét

a ,fézési utmutatd” cimi rész tartalmazza. Az online receptek segitenek a készulék

megismerésében.

1. Csatlakoztassa a halézati kabelt a haldzati aljzathoz.

2. Helyezze az ételt az talcaba.
Megjegyzés: Soha ne toltse a talat a MAX szintjelzésen tul, és ne lépje tul
a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd az ,Elkészitési
utmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mindségét.

w

. Csusztassa vissza a talcat a készilékbe.

4. Afézés megkezdéséhez ki kell vélasztania az el6re bedllitott f6zési modot.

Nyomja meg a @ gombot a f6zési méd megjelenitéséhez.

Ezutdn nyomja meg a (J gombot a képernyén a kivant fézési mod

kivdlasztasahoz (ezeket az Uzemmddokat részletesen a ,fozési utmutaté”

cimii rész irja le).

Szlikség esetén dllitsa be az elkészitési id6t a ~\ és ~ gombok

megnyomasaval. Az id6zité 0 és 60 perc kozott allithato be.

Allitsa be a hémérsékletet § a digitélis képernysn lévé  és . gombokkal.

A termosztat 40-230 °C kdz6tt szabalyozhaté.

+ A gomb megnyomasaval z':: er@sitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a
sutési folyamatot.

+ A sutés megkezd&dik. A h6mérséklet és a hatralévé fézési id6 felvaltva jelenik
meg a képernyén.

5. Sutés kozben a belsé vilagitas lehetdvé teszi a sutés folyamatanak ellenérzését.
AQ gomb megnyomasaval vilagitani kezd. A kikapcsolashoz nyomja meg ismét a
gombot.

6. Egyes ételeket a fézési id6 felénél fel kell razni az optimalis sutési eredmény
érdekében (lasd a ,Elkészitési Utmutatd” cimd részt). Az étel felrdzasdhoz hizza ki
a talat a fogantyunal fogva a készUlékbdl, és rdzza meg. Ezutan cslsztassa vissza a
talat a készulékbe, és a siités automatikusan Gjraindul.

7. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a beallitott elkészitési id6 lejart. HUzza ki a talat
a készulékbdl, és helyezze h6allo felliletre.

8. Ellendrizze, hogy az étel elkészult-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszerlien csUsztassa vissza a talat a készulékbe, és
allitsa be az id6zitét még néhany percre.

9. Amikor az étel elkészilt, vegye ki a talat. Az ételeket egy grillcsipesszel emelje ki

a talbol.
Figyelem! A sutés utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse
meg a talat hasznalat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon
felforrésodik. Csak a fogantytinal fogja meg a talat. A talat két kézzel fogja,
és csak a fogantyunal fogva.

10. Amikor egy adag étel elkészilt, a késziilék azonnal készen &ll egy Ujabb adag étel

elkészitésére.

1. Helyezze a pizzat a télba, és csusztassa vissza a talat a készilékbe.

2. Nyomja meg a (') gombot, majd a 5 vagy a wizza gombot.

3. Szukség esetén éllitsa be az id6t a ~\ és a \~ gombok megnyomasaval a
digitalis kijelzén.
Allitsa be a hémérsékletet § a digitalis képernyén lévé A~ és . gombokkal.

4. Asiités inditasahoz .- nyomja meg a Start gombot. A hémérséklet és a hatralévé
f6zési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.



5. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a beallitott elkészitési id& lejart. Huzza ki a
taélat a készllékbdl, és helyezze h&4llo fellletre.

6. Ellendrizze, hogy az étel elkészilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien
csUsztassa vissza a télat a készilékbe, és dllitsa be az id6zitét még néhany percre.

7. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat.
Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat
hasznalat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyunal fogja meg a talat. A talat két kézzel fogja, és csak a fogantyunal fogva.

1. Helyezze az ételt a grillez8lapra, és tegye vissza az edényt a készulékbe.

2. Nyomja meg a Q) gombot, majd allitsa be a hémérsékletet § a digitalis képernyén
a . gomb megnyomasaval 70 °C-ra.

3. Ezutan dllitsa be a kivant elkészitési id6t () a \ és a .\ gombok megnyomasaval.
Az id&zitést 1 és 12 6ra kdzottire allithatja.

4. Az aszalas inditdsdhoz nyomja meg a Start gombot ?:): Ahémérséklet és a hatralévd
f6zési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

5. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a beallitott elkészitési id6 lejart. Hluzza ki a
télat a készllékbdl, és helyezze h&4ll6 fellletre.

6. Ellen6rizze, hogy az étel elkészilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszerlien
csUsztassa vissza a talat a készulékbe, és allitsa be az id6zitét még néhany percre.

7. Amikor az étel elkészllt, vegye ki a talat. Az ételt egy grillcsipesszel emelje ki a
talbol.
Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse
meg a talat hasznalat kdzben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon
felforrésodik. Csak a fogantyunal fogja meg a télat. A talat két kézzel fogja,
és csak a fogantyunal fogva.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az alabbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési id6k csak tajékoztaté jellegliek,
és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétol 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.

MEGJEGYZES burgonyahoz és hasdbburgonyahoz

+ Korlatozza a siitési h6mérsékletet 180 °C-ra.

« Ellendrizze a sutés folyamatat. Ne egye meg az égett ételt.

« Javasoljuk, hogy ne barnéra, inkdbb kissé aranyszin(re susse.

* A friss burgonyat 8 °C feletti h6mérsékleten tarolja.

« SUtés el6tt dztassa a friss burgonyat 20 percig, hogy csokkentse a keményit6é
mennyiségét.
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Burgonya és siilt krumpli
Fagyasztott PN

hasabburgonya 10009 35 min 180°C | B 2-szer razza meg

(10 mm x 10 mm)

Hazi siilt krumpli . . 4@2\’ Adjon hozza 1 evékanal olajat
(8 x 8 mm) 10009 * 35 min 180°C < +2-s7€r rdzza meg
Fagyasztott . N ‘<= | Adjon hozzé 1 ev6kandl olajat

burgonyadarabok | 10009 | # 35min 180°C | B +2-5zer rdzza meg

Hus és baromfi
Csirkemellfilé . o 4 PSP .
(csont nélkiil) 500-900 g (p 20-25min| 180°C g Afézés felénél megforgatjuk
) 15009 ) o
Csirkecombok (12 darabok) p 25 min 200°C
Szalonna/ .
i = o
marhaszalonna sosk | & 8 min 180°C
Kolbasz 10 darabok| & 25 min 200°C A f6zés felénél megforgatjuk
Hal
, 6 darabok . . N
Lazacfilé (150g/db) 8 min 200°C
Garnélarakok 12 darabok| <> 7 min 140°C
Fagyasztott () . o % y
csirkefalatkak 7009 = 15 min 200°C @
Csirkeszarnyak 800¢g S= 16 min 200°C | < =
Fagyasztott sajtrudak| 7509 S5 16 min 200°C 4@5’

Fagyasztott pizza o | 10min | 200°C
Friss pizza 26 cm-es | e 6 min 220°C

4tméré

Hazi pizza ek 10 min 200°C

18 darab .

Tekercsek (900 g) @ﬂ 10 min 200°C
Karfiol 800g | & | 20min | 180°C
Cukkini 600 g ‘@ﬁ 10min | 2000c | ®B<

Stutemények sitése
Kekszek ‘ 9 darab ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘
Aszalas
0
I\ Szeletelt alma ‘1-2 darab‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘




* A sUtési id6 felénél keverje 4t.

FONTOS: A készulék karosodasanak elkerulése érdekében soha ne lépje tul a
hasznalati Utmutatéban és a receptekben feltiintetett maximalis alapanyag- és
folyadékmennyiséget. Amikor olyan keveréket hasznal, amelg/ megemelkedik
(példaul sutemény, quiche vagy muffin), a sit6edényt nem szabad a felénél jobban
megtélteni.

TANACSOK

« Akisebb méret( ételek altaldban valamivel rovidebb sitési id6t igényelnek, mint
a nagyobb ételek.

+ Az ételek atkeverése a sutési idé felénél javitia a végeredményt, és segit
megel6zni az egyenetlen sulést.

+ Ha kuléndsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sutés elétt adjon hozza
ki mennyiség(l olajat, és razza 0ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket.
14 ml olajat ajanlunk.

+ Asltében fézhetd snackek a készulékben is fézhetSk.

+ Hasabburgonyabdl 700 gramm az ajanlott mennyiség.

+ Ha készen kaphatd leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien
elkészitheti a falatokat.

+ Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltdtt hozzavaldk sitéséhez
helyezzen sutétalat a készulék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes
acél, aluminium, terrakotta sttétalat is.

+ A készlléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa
be a hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A sutési id6 az étel
mennyiségétdl fliggéen modosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az
ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne sult burgonyat késziteni, kdvesse az alabbi |épéseket.

1. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl sultkrumpli készithetd. Hdmozza meg a
krumplit, és vagja 6ket egyenlé hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legaldbb 30 percig, majd
szlrje le, és szaritsa meg Gket eqgy tiszta, er6sen nedvszivé konyharuhaval. Majd
tapogassa at papirtorlével. Fézés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

3. Ontsén 1 ev6kanal olajat (névényi, napraforgé vagy oliva is hasznélhatd) egy
széraz télba, tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket
olajréteg nem fedi.

4. Kézzel vagy konyhai eszkdzzel tavolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges
olaj a tdlban maradjon. Tegye vissza a hasabokat 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 burgonyadt a Sutési uUtmutatd fejezetben leirt utasitdsoknak
megfeleléen.

Minden hasznélat utan tisztitsa meg a késziléket.

Az edény és a racs tapaddsmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne

hasznaljon fém konyhai eszk6zoket vagy surol6 hatasu tisztitészereket, mert ezek

karosithatjak a tapaddsmentes bevonatot.

1. Huzza ki a halézati csatlakozédug6t a fali aljzatbdl, és hagyja leh(ilni a készuléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a készlléket gyorsabban lehdlni.

2. Tisztitsameg a készllék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

3. Tisztitsa meg az edényt és a racsot forré vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem
karcol6 szivaccsal.
A maradék szennyez8dés eltavolitasahoz hasznaljon zsirtalanité folyadékot.
MEGJEGYZES: az edény és a racs mosogatégépben moshaték.
Tipp: Ha szennyez8dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg 6ket forrd
vizzel és mosogatoészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan
Oblitse le és széritsa meg.

4. Akészulék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval tordlje at.

5. Az ételmaradvanyok eltdvolitdsdhoz tisztitsa meg a flitéelemet szdraz
tisztitokefével.

6. Ne meritse a készUléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huzza ki a készulék dugdjéat a konnektorbdl, és hagyja lehilni.
2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciéra van sziksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
ldtogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.
A telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban
nem mUikodik ilyen vevészolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készulékkel kapcsolatban, l1atogasson el a mérka honlapjara
(lasd a kézikonyv fed6lapjat) a gyakran ismétl6dé kérdések megtekintéséhez, vagy
forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.
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PRE PRVOG KORISCENJA

PaZljivo procitajte bezbednosna uputstva i €uvaijte ih na sigurnom mestu.

1. Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a készulékrél.

2. Temeljno odistite fioku i demontaZne reSetke toplom vodom, deterdZzentom za
sude i neabrazivnim sunderom.

Napomena: Posuda moZe da se pere u masini za pranje sudova.

ObriSite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja vlaznom krpom. Uredaj radi tako Sto
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.

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.

w

N

VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao il ispod zidnog
ormarica. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao
da cirkuliSe.

~ 7

KORISCENJE APARATA
Ovaj uredaj moZe da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu
data su u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”. Recepti sa interneta vam pomaZzu da upoznate
uredaj.
1. PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.
2. Vrstu hrane stavite u fioku.
Napomena: Nikada ne punite posudu preko oznake nivoa MAX ili prekoracite
maksimalnu koli¢éinu navedenu u tabeli (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za
kuvanje”), jer to moZe uticati na kvalitet krajnjeg rezultata.



]

Uvucite fioku nazad u ureda;j.

4. Za pocetak kuvanja morate da izaberete prethodno podeSeni rezim kuvanja.

Pritisnite taster @ za prikaz rezima kuvanja.

Zatim pritisnite taster {IJ na ekranu da biste izabrali Zeljeni reZim kuvanja (ovi

rezimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodi€ za kuvanje”).

Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja ®tako 3to cete pritisnuti dugmad A~

i . Tajmer moZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.

Podesite temperaturu § pomocu dugmadi ~\ i\ na digitalnom ekranu.

Termostat pokazuje temperaturu od 40-230 °C.

Potvrdite reZim kuvanja tako Sto Cete pritisnuti z:: dugme. Ovako Cete pokrenuti

proces kuvanja.

Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na

ekranu.

5. Tokom kuvanja, unutrasnje svetlo omogucava proveru procesa kuvanja. Pritisnite
Qza osvetljenje. Ponovo pritisnite za iskljucivanje.

6. Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih
rezultata kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje”). Da biste protresli hranu,
izvucite ciniju iz uredaja drZeci za drSku i protresite je. Zatim Ciniju vratite u uredaj,
a kuvanje automatski ponovo pocinje.

7. Kada Cujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite Ciniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

8. 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.

9. Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da

izvadite hranu iz Cinije.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija i hrana su veoma vru¢i. nemojte da dodirujete
Ciniju tokom korisc¢enja i joS neko vreme nakon koris¢enja jer se mnogo
zagreje. Ciniju drZite samo za drsku. Posudu drite iskljuéivo za rué¢ku obema
rukama

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

koli¢ine hrane.

1. Picu stavite u posudu, pa posudu ponovo postavite u ureda;j.

2. Pritisnite ikonu Q) a zatim pritisnite T3 ili Bieh.

3. Ako je potrebno, podesite vreme (¥) tako Sto Cete pritisnuti dugmad .~ i~ na
digitalnom ekranu.
Podesite temperaturu § pomocu dugmadi A i~ na digitalnom ekranu.

Start

4. Pritisnite taster Pokretanje - da biste pokrenuli kuvanje. Temperatura i preostalo
vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.
5. Kada Cujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz

uredaja i postavite je na povrSinu otpornu na toplotu.

6. Proverite dali je hrana kuvana. Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju
u uredaj i podesite tajmer na jo3 nekoliko dodatnih minuta.

7. Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija i hrana su veoma vruci. nemojte da dodirujete i
tokom koriS¢enja i joS neko vreme nakon koriSéenja jer se mnogo zagreje. Ciniju ﬂ

drZite samo za drSku. Posudu drZite iskljucivo za rucku obema rukama

DEHIDRATACIJA

1. Hranu stavite na plocu za rostilj i vratite ¢iniju u uredaj.

2. Pritisnite ikonu (') a zatim podesite temperaturu § tako 3to ¢ete pritisnuti dugme
v~ do 70 °C na digitalnom ekranu.

3. Zatim podesite Zeljeno vreme (¥) kuvanja tako Sto cete pritisnuti dugmad ~ i .
Vreme moZete da podesite od 1 do 12 sati.

4. Pritisnite taster Start .- da biste pokrenuli proces dehidratacije. Temperatura i
preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

5. Kada cujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite Ciniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

6. Proverite da li je hrana kuvana. Ako hrana joS uvek nije kuvana, samo vratite €iniju
u uredaj i podesite tajmer na jo$ nekoliko dodatnih minuta.

7. Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da
izvadite hranu iz Cinije.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete
Ciniju tokom koriScenja i joS neko vreme nakon koriS¢enja jer se mnogo
zagreje. Ciniju drzite samo za dr3ku. Posudu drite iskljucivo za ru¢ku
obema rukama

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 velicina,
oblik i vrsta mogu da uti€u na rezultate. Zbog toga cete moZzda morati da malo
prilagodite vreme kuvanja.

NAPOMENA za krompir i pomfrit

* Temperaturu prZzenja ogranicite na 180 °C.

+ KontroliSite kuvanje. Nemojte jesti zagorelu hranu.

+ Savetujemo przenje do blago zlatne, a ne do smede boje.

+ Svez krompir ¢uvajte u prostoriji sa temperaturom iznad 8 °C.

* Pre kuvanja svez krompir potopite 20 minuta da biste smanijili koli¢inu skroba.



Krompir i pomfrit
Zamrznuti pomfrit . o [\ .
{0 i 10 i) 10009 # 35 min 180°C | BB 23ejka
Domaci pomfrit 1000 . o = ) [ o
8x8mm) ] k2 35 min 180°C | “®B= | Dodajte 1 kasiku ulja + 2 Sejka
Pekarski krompir | 1000g | % 35 min 180°C 4@: Dodajte 1 kasiku ulja + 2 dejka
Meso i Zivina
File od pilecih prsa . p . ) o (s . .
(bezkosti) 500-900 g 20-25min| 180°C g Okrenite na pola kuvanja
Pilecibataci | 1125%[?1) (‘p 25min | 200°C
Slanina / goveda - = . o
slanina 8kriske | & 8 min 180°C
Kobasice 10kom | & 25 min 200°C Okrenite na pola kuvanja
Riba
6kom
File lososa (150r/kom) x> 8 min 200°C
Skampi 12kom | x» 7 min 140°C
Grickalice
Zamrznuti pileci : o =
medalioni 7009 | €2 | 15min | 200°C | @B
Pileca krilca 800g | € | 16min | 20000 | BB
Smrznuti Stapicisira | 750 g S 16 min 200°C ‘@N’:
Zamrznuta pica o 10 min 200°C
Sveza pica O';rggncill; i 6 min 220°C
Domaca pica Soen | 10min | 200°C
Povrée
18 kom % . o
Nem 0009 & | 1omin | 200°C
Karfiol (vrhovi) 800¢g ‘@ﬁ 20 min 180°C
Tikvice 6009 @ﬂ 10 min 200°C ‘@:
Pecenje
Kolacici ‘ 9 kom ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘
Dehidratacija
0
_ Kriske jabuke ‘ 1-2 kom ‘ @3 ‘ 4h ‘ 70°C ‘

* Protresite na pola kuvanja.

VAZNO: Da biste izbegli o3tecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne
koli¢inesastojakaitecnostikojesunavedeneuuputstvuzaupotrebuiureceptima.Kada
koristiteme3avinekojenarastaju(kaostosukolaci,kisilimafini),posudazarernunetreba
da bude napunjena viSe od pola.

* Maniji komadi hrane obi¢no zahtevaju krac¢e vreme kuvanja od ve¢ih komada
hrane.

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

+ Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokuSajte da dodate malo ulja pre
pripreme i protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporucujemo 14ml ulja.

« Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom
uredaju.

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

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

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

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

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

1. Izaberite vrstu krompira preporu¢enu za pripremu cipsa. Oljustite krompir i
isecite ga na Cips jednake debljine.

2. Potopite €ips u €iniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite €istim
kuhinjskim ubrusom velike moc¢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 Cips
odozgo i meSajte dok se ne prekrije uljem.

4, Cips izvadite iz Cinije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvi$no ulje ostane
u Ciniji. Stavite Cips u €iniju.

Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven €ips direktno u €iniju u
jednom potezu jer €e suviSno ulje zavrsiti na dnu Cinije.

5. PrZite Cips prema uputstvima u odeljku Vodic¢ za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor
ili abrazivne materijale za ciS¢enje da biste ih Cistili jer mogu da oStete nelepljivu
oblogu.
1. Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.



Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

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

ObriSite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

Grejni element o€istite suvom Cetkom za ciS¢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 I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu
brenda ili se obratite Centru za korisnicke usluge u va3oj zemlji. Broj telefona moZete
da pronadete u broSuri svetske garancije. Ako u vaSoj zemlji ne postoji Centar za
korisnicke usluge, obratite se lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

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

wn

ou s






A. Posuda
B. Dr3ka na posuda

C. Digitalni displej osjetljiv na dodir
D. Prikaz vremena/temperature
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PRIJE PRVE UPOTREBE

Najprije procitajte sigurnosna uputstva i priru¢nik i €uvajte ih na sigurnom mjestu.
1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

2. Odvojivu reSetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZentom za posude
i neabrazivnim sunderom.

Napomena: Posuda se moZe prati u masini za posude.

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

PRIPREMA ZA UPOTREBU

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

2. Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To e prekinuti tok zraka i utjecati na
rezultate prZenja na vru¢em zraku.

w

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.

w

KORISTENJE APARATA

U aparatu se moZe pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe
hrane navedeno je u odjeljku “Vodi¢ za kuhanje”. Recepti na internetu vam pomazu
da se upoznate sa aparatom.
1. Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.
2. Vrstu hrane stavite u ladicu.
Napomena: posudu nikada nemojte puniti preko oznake MAX i nemojte
premasiti maksimalnu koli€inu navedenu u tabeli (pogledajte odjeljak
.Vodi€ za kuhanje”) jer to moZe uticati na kvalitet kona€nog rezultata.

w

Ladicu gurnite u aparat.

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

Pritisnite tipku @ za prikaz nacina kuhanja.

Zatim pritisnite tipku () na displeju da biste izabrali Zeljeni natin kuhanja

(na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (ti nacini detaljno su opisani

u odjeljku "Vodic za kuhanje").

Ako je potrebno, podesite vrijeme (¥) kuhanja pritiskom na tipku A\ i~~. Tajmer

se moze podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

Podesite temperaturu § pomocu tipki ~\ i~ na digitalnom ekranu.

Na termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 230°C.

Potvrdite nacin kuhanja tako da pritisnete z‘:: tipku. To ¢e pokrenuti proces

kuhanja.

Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i

preostalo vrijeme kuhanja.

5. Tokom kuhanja unutrasnje svjetlo omogucava kontrolu procesa kuhanja.
Pritisnite Q da biste ukljucili svjetlo. Pritisnite ponovo da biste iskljucili.

6. 6. Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni
rezultate (pogledajte odjeljak "Vodi¢ za kuhanje"). Da biste protresli hranu, izvucite
posudu iz aparata za dr3ku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje
e se nastaviti automatski.

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

8. Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru
podesite nekoliko dodatnih minuta.

9. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Posuda i hrana biti ¢e veoma vruci nakon kuhanja. Ne dirajte posudu
tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruca.
Posudu drZite samo za drSku. Posudu drZite samo za drSku objema rukama

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

1. Stavite pizzu u posudu i gurnite je nazad u aparat.

2. Pritisnite @, a zatim pritisnite T3 ili Bizh-

3. Ako je potrebno, podesite vrijeme pecenja pritiskom na tipke A~ i~ na
digitalnom displeju.
Podesite temperaturu § pomocu tipki A i\ na digitalnom ekranu.

4. Pritisnite tipku z:p' Start da biste pokrenuli pecenje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no
prikazivati temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

5. Kada Cujete zvuk tajmera, gotovo je pode3eno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu
iz aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

6. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jo$ nije spremna, jednostavno
izvucite posudu iz aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta.
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. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu.
Oprez: Posuda i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne dirajte posudu
tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti veoma vruca. Posudu
drZite samo za drSku. Posudu drZite samo za drSku objema rukama

DEHIDRACIJA

1.
2.

Stavite hranu na grill plocu i vratite posudu u aparat.

Pritisnite (') zatim podesite temperaturu § pritiskom na tipku \ do 70 °C na

digitalnom displeju.

. Zatim podesite Zeljeno vrijeme pecenja pritiskom na i ~\. Vrijeme moZete
postaviti na vrijednost od 1 do 12 sati.

X PritisnitezZ:tipku Startipokrenite proces dehidriranja Na displeju ¢e se naizmjeni¢no
prikazivati temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

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

. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jo$ 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: Posuda i hrana biti ¢e veoma vruci nakon kuhanja. Ne dirajte posudu

tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruca.

Posudu drZite samo za dr3ku. Posudu drZite samo za drSku objema rukama

VODIC ZA KUHANJE

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

p

ripremiti.

Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i mozZe
se razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale

h
p

rane veli€ina, oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete moZda morati
odesiti vrijeme kuhanja.

NAPOMENA za krompir i prZene krompirice

+ Ogranicite temperaturu przenja na 180 °C.

+ Kontrolirajte pecenje. Nemojte jesti zagorjelu hranu.

+ Savjetujemo da przite do lagano zlatne boje, a ne smede.

+ Svjez krompir €uvajte u prostoriji u kojoj je temperatura iznad 8 °C.

+ Prije kuhanja svjez krompir namocite na 20 minuta da biste smanjili koli¢ina
Skroba.

Zamrznuti krompirici . o N .
9 O 10009 | =& 35 min 180°C | BB 23ejka
Domaci krompirici | 4 . o " . [
(88 mm) 000g | = 35 min 180°C | B= | Dodajte 1 kasiku ulja + 2 Sejka
Zamrﬁ:‘:r;gfrreza“ 10009 | # | 35min | 180°C | @B= | Dodajte 1 kasiku ulja+ 2 ejka
Meso i perad
Filet pilecih prsa ] o S . )
(otkosten) 500-900 g d@ 20-25min| 180°C g Okrenite na pola kuvanja
1500 g
Pilec¢i batkovi 12 p 25 min 200°C
komada)
slanina/goveda | o\ i | &= | smin | 180°C
slanina =
Kobasice 10komada| & 25 min 200°C Okrenite na pola kuvanja
Riba
) 6 komada . o
File lososa (150g/kom) 8 min 200°C
Skampi 12komada| x> 7 min 140°C
Grickalice
Zamrnuti pileci Q . o -
medalioni 700g | € | 15min | 200°C | W=
Pileca krilca 800g | € | 16min | 200°C | ®B=
Zamrznuti Stapicisira| 750 g S= 16 min 200°C ‘@5’
Smrznuta pizza Toeza 10 min 200°C
Svjeza pizza P;ng:r e 6 min 220°C
Domaca pizza e 10 min 200°C
Povrce
. 18 komada . o
Rolnice (900 g) tg;y 10 min 200°C
Karfiol (vrhovi) 800¢g (%f 20 min 180°C
Tikvice 600g | & | 1omin | 2000 | ‘@B
Pecenje
Keksi ‘9 komada ‘ 9-11min | 180°C ‘
Dehidracija
0
KriSke jabuke ‘1-2 komada‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘




* Protresite na pola vremena.

VAZNO: Da se aparat ne bi o3tetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu
sastojaka i tecnosti navedenu u priru¢niku i u receptima. Kada koristite mjeSavinu
koja raste (na primjer, za torte, ki$ ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do
pola.

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

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

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

« U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pe¢nici.

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

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

* U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite przZiti
osjetljive ili punjene sastojke. MoZete koristiti peka¢ od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminijuma ili terakote.

+ Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta. Vrijeme pecenja moZze se podesiti u skladu
sa koli¢cinom 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. Izvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da viSak ulja ostane
u posudi. Stavite ¢ips u posudu.

Napomena: Cips prekriven uljem nemojte odjednom sipati u posudu jer ée
viSak ulja zavrsiti na dnu posude.

5. Przite Cips 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 ciS¢enje jer e to oStetiti
neprijanjajucu oblogu.
1. Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.

Vanjski dio aparata ocistite viaznom krpom.

Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.

Ostatak prljavstine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Napomena: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vru¢om
vodom i dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko
10 minuta.

Zatim isperite i osusite.

Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

Ocistite grijac¢i element suhom cetkom za ciS¢enje da biste uklonili sve ostatke
hrane.

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

ODLAGANJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi €isti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu
proizvodaca ili se obratite korisni¢koj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona moZete
pronadi u garantnom listu za cijeli svijet. Ako u vaSoj zemlji nema korisnicke podr3ke,
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 podr3ku za svoju zemlju.
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OMUCAHME

A. kyna C. AurnTaneH ceH30peH naHen

B. JpbXKa 3a oTAeneHune D. Aucnneii 3a Temnepatypa/sBpeme
ABTOMATUYHW PEXXUMW HA TOTBEHE

% Fries (NMbpxeHu kapTodu) BucksuTKM

&2, NuieLKn xankm & bekoH/TeneLkn 6ekoH

£ Nunewwkn 6ytueta &S Dehydration (CywweHe)

X2 Puba % 3ampaseHa nuua

@ﬂ 3eneH4yum %k MpsicHa nuua

MPEAU MbPBA YINOTPEBA

MbpBO MpoyeTeTe WHCTPYKLMMTE 3a 6€30MacHOCT U PbKOBOACTBOTO W A
CbXpaHsiBaiiTe Ha CUTYPHO MSCTO.

1.
2.

w

OTCTpaHeTe BCUYKYM OMAKOBBbYHY MaTepUanu 1 BCUYKM CTUKEPU OT ypeaa.
MouncreTe fo6pe OTAENEHVETO U MOABUXKHITE PELLETKM C ropella BoAa, Maiko
npenapar 3a M1eHe Ha CbA0Be U HeabpasuBHa rb6a.

3a6enexka: Kynata Moxxe fja ce Mue B CbAOMUs/IHA MaLLVHa.

V136 bpLUeTe ype/aa OTBLTPE 1 OTBBH C BAIaXHa Kbpria. YpeAbT paboTy, KaTo npoussexsa
ropet, Bb3ZyX. He mb/HeTe OTAENEHVETO C 01O MU Ma3HHA 3@ MMbPXEeHe.

NOArOTOBKA 3A YIOTPEBA

1.

N

MocTaBeTe ypeja BBLPXY PpaBHa, CTabunHa W TOMJOycTOMYMBaA paboTHa
NOBBPXHOCT Aaney oT BOAHW NPBbCKU.

He nbnHeTe oTAENEHMETO C OINO UMK C HAKAKBa fipyra Te4HOCT.

He nocraBsiiTe HULLO OTrope Ha ypeaa. ToBa Bb3NpPensaTCTBa Bb3AyLUHUSA
NOTOK M OKa3Ba BAINSIHWE Ha pe3ynTaTa OT MbPXXEHEeTO C ropeLy, Bb3ayX.

BAXHO: 3a aa npegoTBpaTuTe NperpsiBaHe Ha ypeja, He ro nocrassiite B brba UAn
nog, cteHeH wkad. Okoo ypesa TpsbBa a ce 0CTaBM pascTosHMe OT noHe 15 cm, 3a
i@ MOXe Bb3AyXbT Aa LMpKyaunpa.

N3rMOJI3BAHE HA YPEOA

C ypeAa Moxe Aa Ce MPUroTBAT MHOTO peLenTu. BpemeHata 3a rotBeHe Ha
OCHOBHUTE TWUMOBE XpPaHW ca AajeHu B pasjena ,PbKoBOACTBO 3a rotBeHe"”. OHNaliH
peuenTnTe Bu nomarat Aa orno3sHaeTe ypeaa.

1.
2.

CBbpXeTe 3axpaHBaLLs Kaben KbM enekTpuYeck KOHTaKT.

MNMocTaBeTe xpaHa B OTAeNeHNe

3abene)xka: HUKOra He NMbfHeTe KynaTa Haj MapKupoBKaTta 3a HuBo MAX
(MAKC.) u He HapgBulUaBaiiTe MaKCMMANHOTO KOJMYeCTBO, YKa3aHO B
Tabnuuata (BMXXTe paspen ,,PbKOBOACTBO 3a FOTBEHE"), Thil KATO TOBA MOXe
Aa NOB/Nse HAa Ka4eCTBOTO HA KpalHUsA pesynTar.



]

Mnb3HeTe oTAeNEeHNeTO 06paTHO B ypesa.

3a Aa 3ano4yHeTe roTeeHeTo, TpsbBa Aa mM3bepeTe npejABapuTENHO 3ajajeH
pPeXuM Ha rotTeeHe.

HaTucHeTe 6yToHa @ 3a NMokasBaHe Ha peXyVMa Ha roTBeHe.

Mocne HaTUcHeTe ByTOHA @ Ha eKpaHa 3a N360p Ha XenaHUs PeXnMm Ha roTBeHe
(Te3n pexxmmMu ca onvcaHn Nogpo6bHo B paspen ,,PbKOBOACTBO 3a roreeHe”).
AKO e HeobxoAMMO, perynvparite BpemeTo (¥) 3a rotBeHe upes HaTUCKaHe Ha
6yTOHUTE A\ 1 . TaliMepbT MOXe Aa ce 3agaje Mexay 0 1 60 MUHYTH.
Perynupalite Temnepatypata § ¢ 6yToHUTE /\ 11\ Ha AUFUTAIHNSA €KPaH.
TepmocTtatsT Bapupa ot 40 go 230°C.

MoTBbpAeTe NporpamaTa 3a roTBeHe, KaTto HaTUCHeTe :-a”
CTapTupa npoueca Ha rotTeeHe.

loTBeHeTO cTapTMpa. TemnepaTtypaTa 1 OCTaBalLLOTO Bpeme 3a roTBeHe Lie ce
peayBaT Ha AWCN/Ies Ha eKpaHa.

Mo BpeMe Ha roTBeHe BbTpeLLHaTa CBET/IMHA NO3BO/sBA Aa NpoBepuTe npotieca
Ha roTeeHe. HaTucHeTe Q, 3a a cBeTHe. HaTyicHeTe OTHORO, 3a /ja U3racHe.
HsAKon xpaHu n3ncKBaT paskiallaHe no cpejaTta Ha roTBeHeTo 3a NOoCTUraHe Ha
OMTUMaNHW pesynTat OT roTBEHETO (BUXTe pasgen ,PHLKOBOACTBO 3a roteeHe”).
3a fa pasknatuTe XxpaHaTa, U3AbpraiTe Kynata M3BbH ypeza, V3Mon3Baiku
pbKoxBaTKaTa, 1 A pasknateTe. Cnej ToBa Nab3HeTe Kynata obpaTHO B ypeja 1
roTBEHETO LLie 3anoYHe OTHOBO aBTOMAaTUYHO.

KoraTo uyeTe 3Byk OT TalriMepa, 3aAafileHOTO BpemMe 3a roTBeHe e MPUK/IUNIIO.
M3abpnaiite KynaTta U3BbH ypea 1 A mocTaBeTe Ha TOMI0yCToNYMBa MOBbPXHOCT.
MposepeTe Aann xpaHaTta e roTosa.

AKO XpaHaTa BCe OLLe He e roToBa, MPOCTO M/Ib3HeTe KynaTa obpaTHO B ypeja 1
3ajaliTe TaliMepa 3a OLLe HKOJIKO MUHYTW.

Korato xpaHaTa ce croTBu, u3BajeTe KkynaTa. 3a fa OTCTpaHUTe XpaHara,
13non3BariTe LWMNKK, 3a Aa NOBAUIHeTe XpaHaTa U3BbH KynaTa.

BHumaHue: Cnep roTBeHeTo, KynaTa M XpaHaTta ca MHoro ropewm. He
nunainTe Kynata no Bpeme Ha M3Mof3BaHe U U3BECTHO Bpeme cnep, ToBa,
3all0TO € MHOro ropewa. [lpbXTe Kynata camMo 3a ApbXKaTa. [pbXxTe
KynaTa caMo 3a ipb)XKaTa C ABe pbLe

6yToHa. ToBa Le

op

10. KoraTo eaHa napTuia OT XxpaHaTa e roToBa, ypeabT Be/iHara e rotos 3a NpuroTesHe Ha

Apyra napTvaa ot XxpaHara.

1.
2.
3.

MocTaBeTe NuLaTa B KynaTa 1 Nib3HeTe Kynata obpaTHO B ypeja.

HaTtucHete (') cnej koeto HaTucHeTe F% unm et

AKo e Heobx0AMMO, perynunparite BpemeTo (¥) upes HaTUCKaHe Ha byToHUTe A\ 1
\ Ha UTUTaNHNA eKpaH.

Perynuparite TemnepaTypaTta 8c 6yTOHUTE A\ U \/ Ha AUTUTaNIHNA eKpaH.
HaTucHeTe 6yTOHa " Start (Ctapr), 3a fa cTapTupaTe rotBeHeTo. TemnepatypaTta

Stop

11 OCTaBaLLIOTO BpeMe 3a roTBeHe Lue ce peayBaT Ha AMncnned Ha eKpaHa.

5. KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3aaZ,eHOTO BpeMe 3a roTBeHe e MpUK/IYNIO.
M3pbpnaliTe kynata 3BbH ypesa 1 s ocTaBeTe Ha TOM/I0yCTONUVBa MOBBPXHOCT.
6. lMpoBepeTe fanu xpaHaTta e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe OLLie He e roToBa, NPoCcTo
nab3HeTe KyrnaTa 06paTHO B ypeja U 3ajaiiTe TaliMepa 3a OLLe HAKOIKO MUHYTH.
7. KoraTo xpaHaTa ce CroTsu, U3BajeTe Kynarta.
BHuMaHue: Criefi roTBEHETO, KyrnaTa 1 XpaHaTa ca MHoro ropeluy. He nunaiite kynata
o Bpeme Ha W3Mon3BaHe 1 U3BECTHO BpeMe Cfiefl TOBa, 3aLOTO € MHOro ropella.
JpbiKTe KynaTa camo 3a ipbXKara. [JpbXTe KynaTa camo 3a ipb)XKaTa C jBe pbLie

DEHYDRATION (CYLLEHE)

1. MocTaBeTe xpaHaTa BbpXy Mno4ara 3a rpua 1 BbpHeTe KynaTa B ypeaa.

2. HaTtucHete Q) ceq KOeTo perynvipaiite TemnepatypaTta § upes HaTuckaHe Ha
6yTOHa \ 40 70°C Ha AUrVTaNHNA eKpaH.

3. Cnep ToBa 3ajaliTe xenaHoto BpeMe () 3a roTBeHe Upes HaTUCKaHe Ha \ 1N ~\.
MoxeTe aa 3a,qa,q%Te BpeMe oT 1 yac g0 12 vaca.

tart

4. HatncHeTe 6yToHa sup CTAPT, 33 1a3aM04HETE MPOLIECa Ha M3CYLLIaBaHe TeMMepaTypaTa
1 OCTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBeHe Liie Ce pejyBaT Ha AMCres Ha ekpaHa.

5. KoraTto uyeTe 3Byk OT Taiimepa, 3aa/ileHOTO Bpeme 3a roTBeHe e MpuKIYmnIOo.
V3gbpnaiiTe Kynata n3BbH ypesa 1 1 nocTaBeTe Ha TOM/0YCTOYMBa MOBBLPXHOCT.

6. MNpoBepeTe gann xpaHaTta e rotoBa. AKO XxpaHaTta BCe OLle He e roToBa, NpocTo
nab3HeTe KynaTta obpaTHO B ypeja 1 3ajaliTe TaliMepa 3a oLLe HAKOIKO MUHYTH.

7. Korato xpaHaTa ce CroTtBu, M3BageTe KynaTta. 3a fAa OTCTpaHWUTe XpaHarta,
13non3Barite WMNKKY, 3a Ja NOBAWUIHeTe XpaHaTta U3BBbH KynaTa.
BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, KynaTa 1 XxpaHaTa ca MHoro ropeLuy. He nunaiite kynata
no BpeMe Ha 13non3BaHe 1 U3BeCTHO BpeMe c/iefi TOBa, 3aLl0To € MHOro ropeLua.
[pbXTe KynaTa camo 3a ApbKKaTa. [lpbXXTe Kynata camo 3a ApbXKaTa ¢ ABe pblie

PbKOBOACTBO 3A FOTBEHE

Tabnvuata no-gony Bu nomara npw n3Gopa Ha OCHOBHU HacTPOWKM 3a XpaHaTa,
KOSITO MCKaTe Aa MpUroTeuTe.

3abenexka: BpemMeHaTa 3a roTBeHe No-f10/1y Ca CaMO OPUEHTUPOBBLYHU 1 MOXeE Aa
BapupaT B 3aBMCUMOCT OT COPTa M KONIMYECTBOTO Ha M3nonsBaHuTe kaptodpu. Mpn
APYry XpaHu pa3meptT, popmarta U MapKaTa MoXXe Aa NOBAUAST Ha pesynTaTuTe.
CnepoBaTenHo MOXe [1a Ce HaJIoXKM ia perynmpare Manko BpeMeTo 3a roTBeHe.

3ABEJIE)XXKA 3a kapTodm 1 nbpxeHn KapTopu

» OrpaHun4yeTe TemnepaTtyparta Ha nbpxeHe Ao 180°C.

* KoHTponivpaiiTe rotBeHeTO. He sxxTe mperopsina xpaHa.

+ MpenopbyBame MbpXeHe 0 NeK0 31aTUCT LBAT BMeCTo KadsiB.

+ CbxpaHsBaliTe npecHUTe KapTodu B NOMeLLeHNe ¢ TemnepaTypa Hag 8°C.

+ Mpeav roTBeHe HakMCHeTe NpecHUTe kKapTodu 3a 20 MUHYTY, 3a Aa HamanuTe
KO/IMYECTBOTO HULLIECTe.



KapTtodu n nbp)xeHn kapTodpu

3ampaseHu MbpxeH P
KapTodu 1000rp | s 35 min 180°C | B 2 pasknawanus
(10 mm x 10 mm)
[loMaLLIHO MPUroTBeHN Y
nbpxenu kapropu | 1000Tp | 35 min 180°C | ®B— AOﬁaEeTf; cynera ivxia
@x8mm) 0/10 + 2 pasknallaHms
3ampaseHu kapTodu . . @ [lobasete 1 cyneHa Mbxuua
yemxuc 10007p i 35 min 180°C < 0/10 + 2 pa3KnallaHus
Meco v nTuum npoayKTU
®uneta ot nunewkm | 500 - p . . o g O6bpHeTe no cpeaaTa Ha
rbpAv (6e3 KocT) 900 rp 20-25min| 180°C rOTBEHETO
1500 rp é) ) o
Munewwkm 6yTyeta (12 6pos) 25 min 200°C
BekoH/TeneLLkn 6eKoH| 8 peseHa = 8 min 180°C
HageHnumn 10 6pos = 25 min 200°C OthchT’:BnezzznaTa Ha
Pu6a
6 6post . X .
®une ot cbomra (150rp/6p) 8 min 200°C
Ckapuau 12 6pos | x> 7 min 140°C
3aKyckun
3aupaseHu manewikv) 40 0y | &R, | 15min | 200°C | @<
Xanku =
MuneLwkn kpuaua 800 rp e 16 min 200°C k@f
3ampaseHu NpbunLy ) ! ‘-
&> ° =
et 750 | €2 | 16min | 200°C | WB=
3ampaseHa nuua o 10 min 200°C
MpsAcHa nuua 26cme | e 6 min 220°C
AviameTbp
[JloMaluHa nvua Soen | 10min | 200°C
3eneHvyuu
18 6pos % . o
MponeTtHn pynua (900 rp) @ﬂ 10 min 200°C
Kap¢uon (ropHa yact)| 800 rp (g% 20 min 180°C
TUKBNYKM 600 rp @ﬂ 10 min 200°C ‘@:
MeyeHe Ha TecTeHU
BuckBUTKM ‘ 9 6pos ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘

Dehydration (CyweHe)

@61=m<|/| Ha peseHu

1-2 6post

hO)

‘ 4h ‘ 70°C ‘

* PasbbpkaliTe Nno cpesata Ha roTBeHeTo.

BAXHO: 3a pa u3berHeTe noBpeja Ha ypeAa, HUKOra He npesuLaBaliTe
MaKCMMasHUTe KOAU4YecTBa CbCTaBKM W TEYHOCTW, NOCOYEHU B PbKOBOACTBOTO
C WHCTpyKUMM © B peuentute. KoraTto wu3nonssate cmecu, KOUTO HabyxsaT
(kaTo HanpuMep 3a Kekc, KWW uan MbOUHM), CbABLT 3a ¢ypHa He TpsibBa
/ia ce MbJIHW Haj NonoBuHaTa.

+  XpaHuTe C No-Manky pasmepu 06MKHOBEHO M3NCKBAT MasIKo MO-KpaTko Bpeme 3a
roTBeHe OT No-ronemuTe.

+ Pa3bbpkBaHeTO Ha Manku KonuuyecTBa XpaHa Mo cpejata Ha roTBeHeTo
nozjobpsBa KpariHVA pesynTaT U MOXe ja MOMOrHe 3a npeAoTBpaTsiBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CroTBSIHeE.

* 3a Aa HanpaBuTe kapTodpuTe MHOro Xpynkasu, onuTalite Aa fobaBuTe Manko
KO/IMYEeCTBO ONVO MpeAW roTBeHe 1 paskaaTteTe, 3a Ja NOKpUeTe paBHOMEPHO.
MpenopbyBamMe Bu ga n3nonssate 14 ml onvo.

« JleknTe 3aKyCKM MOXe Aa ce MpUroTBST BbB ¢ypHa, HO MOXe CbLUO Aa ce
NPUroTBAT 1 B ypesa.

«  ONTMManHOTO NpPenopbUNTENIHO KONMYECTBO KapTodkm 3a nbpxkeHe e 700
rpama.

* V3nonssalite rotoBo 6yTep WM MacneHOo TecTo, 3a Aa HanpaBuTe Mb/IHEHWN
3aKyCKu 6bP30 1 1ecHO.

+ T[locTaBeTe B ypeja TaBa 3a NeveHe, ako McKaTe ja nsneyere KeKC UAN KWL, NN
aAKO MUCKaTe Ja NMbpPXUTe AENVNKATHU WU Nb/IHEHN UHIPEeANEHTN. MoxeTe Aa
M3Mnon3BaTte CbAOBe 3a NeyeHe OT CUANKOH, HepbXAaeMa CToMaHa, anyMuUHUN
NN rnHa.

* MoxeTe CbLLO Aa U3M0N3BaTe ypeja 3a NpeTonasHe Ha XxpaHa. 3a ja npetonante
XpaHa, 3agaiTe Temnepatypata Ha 160°C 3a o 10 MUHYTWU. BpemeTo 3a roTBeHe
MOXe Ja ce peryivpa B 3aBUCMMOCT OT KONNYECTBOTO XpaHa, 3a Aa npeTonanTte
Hamb/JHO XpaHaTa.

NMPUTOTBAHE HA JOMALUHU NMbPXXEHU KAPTO®U

AKO nckaTe Aa NPUroTBUTE JOMALLHN MbPXKeHU KapTodu, CieABaiiTe CTbNKUTE No-40NY.
1. WN3bepeTe copT KapTodu OT MpernopbYaHUTE 3a MPUrOTBSIHE Ha MbPXEHWN
KapTodu. Obenete kapTodpuTe 1 ' HapexeTe Ha NapyeTa C eaHaKkBa JebennHa.

2. HakucHeTe kapTodpeHWUTe napyeTa B Kyna cbC CTyAeHa BoAa 3a noHe 30 MUHYTH,
oTueAeTe M1 U rv nogcyLleTe € YMCTa, CUIHO abcopburpalla KyxHeHcka Kbpna.
Cnes ToBa MoOMWiTe € KyxHeHCka XapTtus. Mapuyetata kapTtod Tpsbea ga ca
HaMmb/IHO N3CbXHaNW Npeaun rotTeeHe.

3. WM3cmneTte 1 cyneHa nbxuua 0ano (PacTUTeNHO, CbHYOMeA0B0 UM MacIHOBO)
B Cyxa Kyna, cnoxeTte KapToduTe oTrope v rv pasbbpkaiiTe, 40KaTo ce MOKpUAT
convo.

4. W3Bagete kaptoduTe OT KyrnaTa C NpbCTU UAN C KyXHEHCKU npubop, Taka ye
MN3NLLHOTO O/IMO0 Aa OCTaHe B kynaTa. [loctaBeTe napyetaTta kapTod B KynaTa.
Benexxka: He nscunsaiiTe HaBeAHbXX HaAMasaHUTe C ONMO NapyeTa KapTodpu
OT KOHTeliHepa ANPEKTHO B KynaTa, B MPOTMBEH C/lyYail U3NULLHOTO O/INO Lie
nonapHe Ha AbHOTO Ha KynaTa.



5. M3nbpxeTe kapToduTe CbIMACHO MHCTPYKLUMUTE B pasjena ,PbKOBOACTBO 3a
roteeHe”.

OYUNCTBAHE

MouncTBalite ypesa cnej Bcsika ynotpeba.

Kynata n pelueTkata vmaTt He3anensallo MokpuTve. He nsnonssaiite mMeTanHn
KYXHEHCKM Npru6opu nam abpasmeHM NOYMCTBALLM MaTEPUANM 3a MOYNCTBAHETO MY,
TbIA KaTO He3anenBsaLLoTo MOKPUTNE MOXE Ja Ce MOBPeAW.

1. V3BajeTe Wwencena oT KOHTaKTa 1 ocTaBeTe ypeja Aa ce oxnajun.

3abenexka: I3BageTe KynaTta v octaBeTe ypeaa fja U3CTUHe No-6bp30.
3abbpLueTe € BAaxHa Kbpna BbHLUHATa YacT Ha ypeaa.

MouncTeTe KynaTa v peLueTkaTta € ropella Boja, Te4eH npenapar 3a MueHe Ha
CcbfoBe 1 HeabpasnsHa roba.

MoxeTe fa n3nonspaTe TEHYHOCT 3a MOYMNCTBAHE HA Ma3HWHMY, 3a Aa OTCTpaHUTe
0CTaHaNoTo 3aMbpCsiBaHe.

3a6enexkka: Kynata v pelueTkata MorarT fia ce MUSIT B MUsJTHA MaLUnHa.
CbBeT: AKO Ha ABHOTO Ha KymaTa W pelleTkata e 3anerHana MpbCOTUS,
HanbAHeTe TV C ropeLya BoAa M Manko TeyeH npenapar 3a MveHe. OcTaBeTe
KynaTa v pelueTkaTa ja ce HakucHat 3a okono 10 MuHyTu. Mocne nsnnakHerte
£06pe 1 noacyLueTe.

M36bpLueTe BbTpeLLHaTa YacT Ha ypeAa C ropeLla BoAa 1 HanoeHa Kbpna.
MouuncTeTe HarpaBaLLMs efleMeHT CbC Cyxa MoYnCTBaLLa YeTKa, 3a Aa OTCTpaHuTe
BCSAKAKBM XPaHUTENHN OCTaTbLM.

He noTtansiite ypeaa BbB BoAa WAW Apyra TEYHOCT.

NMPUBNPAHE

1. VI3kntoyeTe Lencena Ha ypeAa OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe fa Ce OX/1aAu.
2. YBeperTe ce, Ue BCUUKM YacTy Ca YNCTU U CyXU.

FAPAHLUNSA N CEPBU3HO OBCJTY)XKBAHE

AKO Ce HyxpjaeTe OT CepBMU3 UAN WHPOPMaLMSA, KakTO M ako vmaTe npobnem,
Mons, nocetete GprpMeHUs yebcailT nnn ce cBbpXKeTe C LieHTbpa 3a 06C/yxXBaHe
Ha KNVeHTM BbB Bawata gbpxaBa. MoxeTe ga HamepuTe TenedoHHUS Homep
B /INCTOBKAaTa 3a MeXAyHapojHaTa rapaHums. Ako BbB Balwata AbpxkaBa Hsama
LeHTBbP 3a o6CcnyxBaHe Ha noTpebuTennte, ce 06bPHETE KbM MECTHUSI TbproeeL,
Ha pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKO cpeLLHeTe NpobniemMu C ypeaa, noceteTe GrUpMeHUs yebcaiT (BUxXTe kopuuaTa Ha
PBKOBOACTBOTO) 3a CMINCHKA C HEeCTO 3a4aBaHuN BbMPOCK UM Ce CBbPXETE C LieHTbpa 3a
06C/y>XBaHe Ha noTpebuTeny BLB BallaTa gbpxasa.
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A. Posoda
B. Rocaj posada

C. Nadzorna plos¢a z zaslonom na dotik
D. Prikaz casa/temperature

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

%% Ocvrt krompircek Pigkotki

&®, Pidangji medaljoni & Slanina/goveja slanina
£ Pistangje paltke @ Dehidracija

& Riba % Zamrznjena pica

f@/ Zelenjava e SveZa pica

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. Predal in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vroo vodo, malo tekocega
detergenta in neZno gobico.

Opomba: Posodo lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z viazno krpo. Aparat med delovanjem
proizvaja vro€ zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

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

Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

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

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

UPORABA NAPRAVE

Z napravo lahko skuhate 3tevilne razlitne recepte. Casi kuhanja glavnih jedi so
podani v razdelku “Vodnik za kuhanje”. S spletnimi recepti se lahko bolje seznanite
z napravo.

1. Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

2. Jed odloZite v predal.

Opomba: Posode nikoli ne napolnite ¢ez oznako MAX oziroma ne prekoracite
najvecje kolic¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje Vodnik za kuhanje),
sicer lahko to vpliva na kakovost koncnega rezultata.

Predal vstavite nazaj v aparat.

w

4. Za zacetek kuhanja morate izbrati prednastavljeni nacin priprave jedi.

Za prikaz natina priprave jedi pritisnite gumb (.

Nato na zaslonu pritisnite gumb @ da izberete Zeleni nacin kuhanja

(nacini kuhanja so podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumba \ in \.

Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

Temperaturo § nastavite zgumboma ~\ in\ na digitalnem zaslonu.

Temperatura termostata se giblje med 40 in 230 °C.

Nacin priprave jedi potrdite s pritiskom na :a"

postopek priprave jedi.

Priprava jedi se zacne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na

zaslonu.

5. Med pripravo jedi lahko z notranjo lucko preverjate, kako poteka priprava jedi.
Pritisnite ikono § za vklop lu¢ke. Izklopite jo tako, da znova pritisnete gumb.

6. 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.

7. Ko zasliSite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

8. Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.

9. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje,
zato se je med uporabo in nekaj €asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drZite
samo za rocaj. Posodo drZite samo za rocaj z obema rokama

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

1. Pico poI02|te v posodo in posodo vstavite nazaj v aparat.

2. Ppritisnite (D), nato pritisnite F%" ali s,

3. Po potrebi prilagodite ¢as ®, tako da pritisnete gumba A\ in \ na digitalnem
zaslonu.
Temperaturo 8 nastavite z gumboma ~\ in \ na digitalnem zaslonu.

4. S pritiskom gumba Z:: za vklop potrdite zacetek priprave jedi. Temperatura in
preostali as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

5. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zaklju¢en. Iz aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

6. Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed $e ni pripravljena, posodo preprosto znova
vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

gumb. Tako boste zagnali



7. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato
se je med uporabo in nekaj €asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drzite samo za
rocaj. Posodo drZite samo za ro€aj z obema rokama.

DEHIDRACIJA

1. Jed poloZite na plo3¢o za Zar in posodo znova vstavite v napravo.

2. Pritisnite (') nato prilagodite temperaturo § s pritiskom na gumb .~ dokler ne
doseZete 70 °C na digitalnem zaslonu.

3. Nato nastavite Zelen ¢as kuhanja, tako da pritisnete \. in ~\. Trajanje lahko
nastavite od 1 ure do 12 ur.

4. Pritisnite gumb za zagon, Z:: 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. 1z aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

6. Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed e ni pripravljena, 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: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje,
zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drZite
samo za rocaj. Posodo drZite samo za ro¢aj z obema rokama.

VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomo¢ 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 koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali ¢as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

OPOMBA za krompir in ocvrt krompiréek

* Temperaturo cvrtja omejite na 180°C.

+ Imejte nadzor nad hrano, ki se kuha. Ne jejte zazgane hrane.

* Priporo€amo, da hrano samo rahlo zapecete in je ne zapecete do rjave barve.

+ Svez krompir hranite pri temperaturi nad 8 °C.

* Pred pripravo svez krompir 20 minut namakajte v vodi, da zmanjsate koli¢ino
Skroba.

Zamrznjen PN
krompircek 10009 | s 35 min 180°C | @B 2 stresanja
(10 mm x 10 mm)
Doma pripravljen R e
ocvrt krompircéek | 10009 | &% 35 min 180°C %@f Dodajte 1ZJetd|Ino dico ofa +
8x8mm) stresanja
Zamrznjeni . N - Dodajte 1 jedilno Zlico olja +
krompirjevi kehlji | 10009 | # 35min 180°C | = 2 stresanja
Meso in perutnina
File piscancjih prsi . . ; o 4 . : .
ez i) 500-900¢g p 20-25min| 180°C g Na polovici kuhanja obrnite
PizEantje Krace (:gi%g) &£ smin | 200
Slanina/govejaslanina 8 rezin | & 8 min 180°C
Klobase 10kosi | & | 25min 200°C Na polovici kuhanja obrnite
Riba
_ 6 kosi .
Fileji lososa (150g/kos) 8 min 200°C
Kozice 12kosi | =» 7 min 140°C
Prigrizki
Zamrznjeni pis¢andji Y . o ==
medaljoni 700g | € | 15min | 200°C | =
Pistancjakrilca | 800g | € | 16min | 200°C | BB=
Zamrznjene sirove Q . "
@, 0|
altke 750 g S | 16min | 200°C | B=
Zamrznjena pica T 10 min 200°C
26-centi-
Sveza pica metrski | nea | 6min | 220°C
Doma pripravijena |~ POMer wen | 10min | 200°C
pica
Zelenjava
Zavitki g:og"gs)' & | 1omin | 200
Cvetaca (zgornji deli)| 800 g ‘%‘:ﬁ 20 min 180°C
Bucke 600g | & | 1omin | 2000 | @B
Peka
Piskoti ‘ 9 kosi ‘ ‘ 9-11 min 180°C ‘
Dehidracija
0
abolenikinl ‘ 1-2 kosi ‘ &S ‘ 4h ‘ 70°C ‘




* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.

POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih
koli¢in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih. Pri
uporabi me3anic, ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za
peko ne napolnite ¢ez polovico.

+ Manjsa Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vegja Zivila.

- (e pretresete manj3a Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj$ate kon¢ni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

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

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

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

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

« CeZzelite speitorto ali slano pito ali e Zelite cvreti obéutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo
za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

* Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo
nastavite na 160 °C in grejte najve¢ 10 minut. 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, priporo€eno za pripravo krompircka. Krompir olupite in
ga nareZite na enakomerno debele kose.

2. Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30
minut namaka, nato ga odcedite in posusite s €isto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato
ga popivnajte s kuhinjsko brisa¢o. Krompiréek morate temeljito posusiti pred
cvrtjem.

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo
poloZzite krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.

4. Krompir€ek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da
odvecno olje ostane v posodi. Krompir¢ek 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.
1. Izvlecite vti€ iz vtiCnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.

2. Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

3. Posodo in mreZo odistite z vro€o vodo, malo tekoCega detergenta in nezno
gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opomba: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z
vroco vodo in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZzo namakajte priblizno
10 minut. Nato sperite €isto in posusite.

4. Notranjost naprave obrisite z vro€o vodo in vlazno krpo.

5. Grelni element odistite s suho krtaco za CiS¢enje, da odstranite ostanke hrane.

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

SHRAN]JEVANJE

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

GARANCIJA IN SERVIS

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

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na te7ave z napravo blagovne znamke, obis¢ite spletno mesto (oglejte si
naslovnico v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se
obrnite na center za pomoc strankam v svoji drZavi.



A. Pojemnik C. Cyfrowy panel dotykowy

B. Uchwyt szuflady D. Wyswietlacz czasu/temperatury
AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA m

S Frytki Ciasteczka

&2 Nuggetsy z kurczaka & Boczek / boczek wotowy

£ Podudzia z kurczaka @ Suszenie

X% Ryby % Mrozona pizza

@ﬂ Warzywa 7% Swieza pizza

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapozna¢ sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa i instrukcjg obstugi, a
nastepnie odtozyc¢ je w bezpieczne miejsce.

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

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

Uwaga: Pojemnik mozna my¢ w zmywarce.

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

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

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

Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i
wptlywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.
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WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w rogu lub pod
wiszgcymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza, nalezy zostawic¢
wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Urzadzenie umozliwia przyrzgdzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych
potraw podano w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Przepisy pozwalajg lepiej
pozna¢ mozliwosci urzadzenia.
1. Podtgcz przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.
2. Umie$¢ potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie napetnia¢ misy powyzej oznaczenia poziomu MAX ani nie
przekracza¢ maksymalnej ilosci podanej w tabeli (patrz , Przewodnik po
gotowaniu”), poniewaz moze to wptyngc na jakos¢ rezultatu.



w
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. Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.
. Aby rozpocza¢, wybierz odpowiedni tryb gotowania.

Nacisnij przycisk @ aby wyswietli¢ tryb gotowania.

Naciénij przycisk [l na ekranie, aby wybra¢ tryb gotowania (tryby sg szczegétowo
opisane w sekgji ,,Przewodnik po gotowaniu”).

W razie potrzeby dostosuj czas gotowania za pomocg przyciskéw A\ i .
Minutnik mozna ustawic¢ w zakresie 0-60 minut.

Ustaw temperature za §§ pomoca przyciskéw ~\ i~ na ekranie cyfrowym.
Ustaw temperature za pomocg przyciskéw + i - na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.

Potwierdz tryb gqtowania, naciskajac Z':: przycisk. Spowoduje to uruchomienie
procesu gotowania.

Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na
przemian wyswietlane na ekranie.

. Wewnetrzne $wiatto pozwala kontrolowa¢ proces gotowania. Nacisnij przycisk <,

aby wiaczy¢ Swiatto. Ponowne nacisniecie je wytgcza.

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

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

. Sprawd?, czy potrawa jest gotowa.

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

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

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sa bardzo gorace. nie
wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczekac
chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo wysokiej
temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytacznie za uchwyt. Pojemnik
nalezy trzymag, uzywajac uchwytu i obu rak

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

1.
2.

Umies$¢ pizze w poH'emniku i wsun go do urzadzenia.
Nacisnij przycisk (1), a nastepnie naciénij przycisk %2 lub k.

3. W razie potrzeby dostosuj czas za pomocg przyciskéw A\ i v na cyfrowym
wyswietlaczu.

Ustaw temperature za § pomoca przyciskéw A i~ na ekranie cyfrowym.

4. Nacisnij przycisk ZZ: Start, aby rozpocza¢ gotowanie. Temperatura i pozostaty czas
gotowania beda na przemian wyswietlane na ekranie.

5. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
konca. Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka 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.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sg bardzo gorace. nie wolno
dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczeka¢ chwile po
jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury.
Pojemnik nalezy trzymac wytacznie za uchwyt. Pojemnik nalezy trzymac,
uzywajac uchwytu i obu rak.

1. Umieé¢ jedzenie na ptycie grillowej i wtéz pojemnik do urzadzenia.

2. Naci$nij przycisk @, a nastepnie ustaw temperature § 70°C za pomocg przyciskéw
v~ na cyfrowym wyswietlaczu.

3. Nastepnie ustaw zgdany czas (?) gotowania za pomocg przyciskéw \ i ~\. Dostepny
zakres: 1-12 godz.

4. Nacisnij przycisk Start, .- aby rozpoczac proces suszenia. Temperatura i pozostaty
czas gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

5. Gdy ustyszysz dZzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
konca. Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

6. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu
wsun pojemnik z powrotem do urzgdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych
minut.

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

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sg bardzo gorace. 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 wytacznie za uchwyt. Pojemnik
nalezy trzymac, uzywajac uchwytu i obu rak.

Start



PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej
potrawy.

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

UWAGA dotyczaca ziemniakéw i frytek

» Temperature smazenia nalezy ograniczy¢ do 180°C.

+ Kontrolowac proces gotowania. Nie spozywac przypalonego jedzenia.

+ Zalecamy przypieczenie na kolor ztotawy, a nie brazowy.

« Swieze zieminiaki nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniu o temperaturze
powyzej 8°C.

* Przed ugotowaniem nalezy moczy¢ Swieze ziemniaki w wodzie przez 20 minut,
aby zmniejszy¢ ilos¢ skrobi.

Ziemniaki i frytki

Przekaski

Mrozone nuggetsy z . . —
kurczaka 700g | €2 | 15min | 2000 | @B

Skrzydetka z kurczaka| 800 g & 16 min 200°C 4@3’

Mrozone paluszki | ;oo 0 | € | qgmin | 200°C | @B

serowe
Mrozona pizza oz 10 min 200°C
Swieza pizza Srednica | e 6 min 220°C
26 cm
Domowa pizza e 10 min 200°C
Warzywa
. ) 18 kawat. . o

Sajgonki (900 ) t@}f 10 min 200°C

Kalafior (gtéwki) 800¢g ‘%f 20 min 180°C

Cukinia 600g | & | 1omin | 2000 | B
Wypieki

Ciasteczka ‘ 9 kawat. ‘ ‘ 9-11 min

Suszenie

180°C

Mrozone frytki . o N\ 0 .
(10 mm x 10yr$1m) 1000 g # 35 min 180°C | BB 2 wstrzasy Jabtka w plastrach ‘1-2 kawah‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘ ‘
Domowe frytki . o = s ’
(8x8mm) 10009 & 35 min 180°C | &= | Dodaj 1 lyzke oleju +2 wstrzasy * Wstrzasnaé w polowie gotowania.
Mrozone todeczki i oo | @B i1 tvike olei WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci
oo 10009 | %% 35 min 180°C = | Dodaj 1 tyzke oleju + 2 wstrzas =2 ADY uszkodzic urzgdzenia, nie nalezy przekraczac maksymainych 1losci
Zlemhldezaie N R i sktadnikow i ptynéw okreslonych w instrukgji obstugi i w przepisach. W przypadku
Mieso i dréb stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie do
ElazrEE N pieczenia nie powinno by¢ napetnione wiecej niz do potowy.
kurczaka (bez kosci) 500-900 g (p 20-25min| 180°C é W potowie pieczenia obréci¢
Podudzia z kurczaka 15009 ‘p 25 min 200°C L ) ) . . . -
(12 kawat.) *  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz
Boczek/boczek o il = 8 min 180°C potrawy o wiekszych rozmiarach.
wotowy P = «  Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i
Kietbaski 10 kawat.n & 25 min 200°C W potowie pieczenia obréci¢ moze zapobiec nierwnomiernemu ugotowaniu.
Ryby « Aby ziemniaki byty chrupiace, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij
6 kawat. naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju.
Filet z tososia (150g/ o 8 min 200°C * W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
sztuka) upiec w piekarniku.
\____ Krewetki 12 kawat.| x> 7 min 140°C + Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramow.

+ Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i fatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.



+ Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzgdzenia. 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 przygotowa¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

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

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

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

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

Uwaga: nie nalezy przeklada¢ 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 sq pokryte powtokg zapobiegajgcg przywieraniu. Do czyszczenia
nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani $ciernych $rodkéw
czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej
przywieraniu.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzadzenie ostygnie.

Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

Wyczys$¢ obudowe urzgdzenia wilgotng Sciereczka.

Umyj pojemnik i kratke za pomocg delikatnej ggbki w gorgcej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

W celu usuniecia resztek zanieczyszczeh mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Uwaga: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
goracg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czystg wodg i pozostaw do wysuszenia.

Przetrzyj wnetrze urzadzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.

Wyczys$¢ element grzejny suchg szczotka, aby usung¢ resztki zywnosci.

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

wn
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PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub
masz inny problem z urzgdzeniem, odwiedZ naszg strone internetowg lub skontaktuj
sie z krajowym Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze
gwarancyjnej. Jesli w Twoim kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z
lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzgdzeniem odwiedz stroneg internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie
z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



A. Ko3 C. DigitaIni dotykovy panel
B. Rukojet ko3u D. Zobrazeni ¢asu/teploty
AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

%% Hranolky Soubory cookie

&2, Kufeci nugety & Slanina / hovézi slanina

£ Kueci palicky &S Dehydratace

X% Ryby % MraZena pizza

&) Zelenina 7 Cerstva pizza

3 z ~ z

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a pfirucku a uschovejte si je na bezpec¢ném

misté.

1. Odstrarite veSkery obalovy materidl a z pfistroje vSechny nélepky.

2. Dukladné umyjte ko$ a vyjimatelné mrizky horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou.
Poznamka: Nadobu Ize myt v my€ce na nadobi.

3. Otfete vnitfni i vné&jsi povrch spotrebice vihkym hadfikem. Pristroj pfi pouzivani
vyuziva horky vzduch. Neplrite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

1. Spotrebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postrikani vodou.

Neplrite koS olejem ani jinou tekutinou.

Na spotrebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdu3ného fritovani.

N

DULEZITE: Neumistujte spotiebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skfini, aby nedoslo k jeho
prehréti. Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného
mohl vzduch volné proudit.

~ z ~ ~

POUZITI SPOTREBICE

Pristroj zvladne pfipravu velkého mnoZzstvi receptd. Doba vareni hlavnich jidel je
uvedena v ¢asti ,Privodce vafenim®. Online recepty vdm pomohou seznamit se se
spotrebicem.
1. Zapojte napéjeci kabel do elektrické zasuvky.
2. VloZte pokrm do ko3e.
Pozndmka: Nikdy nepliite nddobu nad znacku MAX ani neprekracujte
maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce (viz &ast ,Priivodce vaFenim”),
protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu koneéného vysledku.
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. Zasurnite koS zpét do pfistroje.
. Chcete-li zacit vafit, musite vybrat pfednastaveny rezim vareni.

« Stisknutim tlacitka (1] zobrazite rezim vareni.

« Poté stisknéte tlatitko [Ij na obrazovce a vyberte pozadovany rezim vareni
(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,,Priivodce vaFfenim®).

+ V pripadé potreby upravte dobu (¥) vareni stisknutim tlacitek ~\ a \. Casovat
Ize nastavit na 0 az 60 minut.

+ Teplotu nastavte na digitaIni § obrazovce pomoci tlagitek ~ a~.
Termostat Ize nastavit na teplotu od 40 do 230 °C.

+ ReZim pfipravy potvrdite stisknutim S‘f;" tlacitka. Tim se spusti proces pfipravy.

+ Zahdji se pfiprava pokrmu. Teplota a zEyvajl'ci doba vareni se budou zobrazovat
na displeji.

. B&hem vareni muzete diky vnitfnimu svétlu sledovat proces pripravy. Stisknutim

tlatitka @ ho rozsvitite. Op&tovnym stisknutim tlagitka ho zhasnete.

. Aby bylo dosaZzeno nejlepSiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy

protiepat (viz ¢ast ,Prlvodce varenim”). Chcete-li pokrm protfepat, vytdhnéte
nadobu za rukojet ze spotrebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét
do spotrebice a priprava pokrmu bude automaticky pokracovat.

KdyZ se ozve asovac, znamend to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jeSté neni hotovy, jednoduSe nddobu znovu umistéte do spotfebice
a nastavte casovac jesté na nékolik minut.

. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte naddobu ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout

z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Po ukonéeni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké.
Bé&hem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte nadoby. Je
velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet. Nadobu drZte pouze za rukojet’
a obé&ma rukama

10. KdyZ je jedna porce jidla pFipravena, spotfebic je moZné okam?Zité pouZit k pfiprave dalsi

porce.

1.

VloZte pizzu do nddoby a zasunite ji zpét do pfistroje.

Stisknéte tlaitko @ a poté zvolte tlagitko & nebo sk,

V pripadé potfeby upravte ¢as () stisknutim tlacitek ~\ a .~ na digitaini obrazovce.
Teplotu nastavte na digitalni § obrazovce pomoci tlacitek ~ a~.

Stisknutim tlacitka Start spustte z:z: pfipravu pokrmu. Teplota a zbyvajici doba
vareni se budou zobrazovat na displeji.

KdyzZ se ozve ¢asovac, znamend to, Ze nastavend doba pFipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pFipraveny. Pokud pokrm jeSté neni hotovy, jednoduse
nadobu znovu umistéte do spotfebie a nastavte ¢asovac jeSté na nékolik minut.

7.

Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotrebice.

Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou naddoba a pokrm velmi horké.
Bé&hem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte nadoby. Je velmi
horka. Nadobu drZte pouze za rukojet. Nadobu drZte pouze za rukojet'a obéma
rukama

DEHYDRATACE

1.
2.

. Stisknutim tlacitka Start spustte N

PoloZte potraviny na grilovaci desku a zasurite nddobu zpatky do spotrebice.
Stisknéte tlacitko (D a poté stisknutim tlacitka . na digitalni obrazovce nastavte
teplotu § na70-°C.

. Poté nastavte poZzadovanou dobu vareni stisknutim tlacitek ~ a ~\. Lze

nastavit ¢as od 1 do 12 hodin.
""" dehydrataci pokrmu. Teplota a zbyvajici doba

Stop

vareni se budou zobrazovat na displeji.

. KdyZ se ozve ¢asovac, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte

nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse

nadobu znovu umistéte do spotfebice a nastavte ¢asovac jeSté na nékolik minut.

. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nddobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout

z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Po ukonceni pFipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi
horké. BEhem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte
nadoby. Je velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet. Nadobu drite
pouze za rukojet’a obéma rukama.

PRUVODCE VARENIM

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

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

POZNAMKA pro pFipravu brambor a hranolek

* Teplotu fritovani nastavte na max. 180 °C.

+ Kontrolujte béhem pripravy. Nejezte spalené jidlo.

+ Doporucujeme smazit, dokud hranolky nemaji mirné zlatavou barvu, radgji nez

hnédou.

« Cerstvé brambory skladujte v mistnosti s teplotou nad 8 °C.
* PFed varfenim brambory namocte na 20 minut ve vodé, aby se sniZilo mnoZstvi

Skrobu.



Brambory a hranolky

Mrazené hranolky 1000 . o N\ L
{0 i 10 i) g # 35 min 180°C | @B 2 protfepani
Domaci hranolky . . 4@:’ Pridejte 1 IZici oleje +
(8 x 8 mm) 1000g d 35 min 180°C =7 2 protfepani
Zmrazené . P Pridejte 1 Izici oleje +
1000 ° - P
bramborové klinky i d 35 min 180°C = 2 protfepani
Maso a driibez
KuFeci prsni fizky . . . o 4 P
(bez kosti) 500-900¢g ‘p 20-25min| 180°C g V poloviné vafeni otolte
Kureci palicky (112528590) p 25 min 200°C
Slanina / hovézi .
stka | 2 °
e 8platkll | &£ 8 min 180°C
Klobasy 10kusti | & 25 min 200°C V poloviné vareni otocte
Ryby
) 6 kustl . .
Filet z lososa (150g/kus) = 8 min 200°C
Krevety 12kust | x> 7 min 140°C
Mala obcerstveni
MraZené kureci Q . o N\
ngety 700g | € | 15min | 200°C | ®B=
Kurecikfidélka | 800g | € | 16min | 200°C | @3-
MraZené syrové < . ‘2
&> ° =
tinky 750 g D | 16min | 200°C | =
MraZena pizza Toaza 10 min 200°C
Cerstva pizza Pzrgr:nér oo 6 min 220°C
Domad pizza mea | 10min | 200°C
Zelenina
Zavitky nem 1(202“;‘; & | 1omin | 200
Kvétak (razicky) 800¢g @ﬂ 20 min 180°C
Cuketa 600g | Y | 1omin | 200 | ‘@B
Peceni
Susenky ‘ 9 kusd ‘ 9-11min | 180°C ‘
Dehydratace
z . o 0
N Platky jablek ‘ 1-2 kust ‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘

*V poloviné vareni promichejte.

DULEZITE: Aby nedo3lo k po3kozeni spotFebice, nikdy nepfekraCujte maximalni
mnozstvi ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouziti a v receptech. Pfi pouZiti
smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

+ Mensi pokrmy obvykle vyZaduiji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

*  Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite
konecny vysledek a mlzete zabranit nerovhomérnému uvareni.

* Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupavé, zkuste pred pecenim pridat malé
mnoZstvi oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml
oleje.

« V pristroji Ize vafrit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporu¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolkd je 700 gram.

+ K rychlé a snadné pfipravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové ci
kFehké tésto.

+  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kfehké ¢&i plnéné pokrmy,
vloZte do nadoby pristroje zapékaci misu. MUZete pouzit zapékaci misu ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

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

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pfipravit domaci hranolky, postupujte podle niZe uvedeného postupu.

1. Vyberte si odrlidu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte
brambory a nakrajejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nadoby se studenou
vodou, nechte je okapat a osuste je Cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste
papirovym ubrouskem. Pfed pFipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IZici 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 prebytecny olej
zUstal v mise. VloZte hranolky do nadoby.

Pozndmka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou
pfimo do nadoby, jinak by na jejim dné zUstal pFebyteény olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce varenim.

CISTENI
Po kazdém pouZiti spotFebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouZivejte kovové kuchyriské
nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit k poskozeni
nepfrilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pristroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nddoby pfistroj rychleji vychladne.



2. Otrete vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.

3. Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouzit odmastovaci prostredek.
Poznamka: Nadobu a mfiZzku Ize myt v mycce nadobi.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, naplrite je horkou
vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné
10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

4. Vnitrek pristroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.

5. Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veSkeré zbytky jidla.

6. Neponofujte spotrebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotrebi¢ ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potrebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spole¢nosti nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky spole¢nosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zdru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se
ve vasi zemi stfedisko péce o zdkazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkdte s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz
obélka tohoto navodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazll, nebo se
obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.






A. Miska C. Digitalny dotykovy panel
B. Rukovat misy D. Zobrazenie ¢asu/teploty

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

% Hranolgeky Cookies

&2, Kuracie nugetky & Slanina/slanina z hovadziny
£ Kuracie stehnd & Dehydratécia

2B Ryba % Mrazend pizza

f@/ Zelenina mer Cerstvd pizza

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpecnostné pokyny a ndvod a uschovajte ich na bezpe¢nom
mieste.

1. Odstrante vietok obalovy material a vetky néalepky zo spotrebica.

2. Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Poznamka: Misku je mozZné umyvat' v umyvacke.

VnatornG a vonkajSiu stranu spotrebi¢a utrite vihkou handri¢kou. Spotrebi¢
funguje prostrednictvom vytvérania hortdceho vzduchu. Do zasuvky nedavajte
olej ani tuk na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

Umiestnite spotrebic¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

2. Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu ind tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to
prudeniu vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

w

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut prehriatiu spotrebica, neumiestiiujte ho do rohu alebo

pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli prddeniu vzduchu potrebné ponechat

aspon 15 cm medzeru.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokaZe varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin sd
uvedené v Casti ,Sprievodca varenim”. Pomocou online receptov spoznate spotrebic
lepsie.
1. Pripojte napdjaci kabel k elektrickej zasuvke.
2. Vlozte jedlo do zasuvky.

Pozndmka: Misku nikdy nenapifiajte nad znatku MAX dGrovne ani

neprekra€ujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke (pozrite si €ast’

~Pokyny na pripravu pokrmov”), pretoZe by to mohlo ovplyvnit kvalitu

kone&ného vysledku.

Zasunte zasuvku do spotrebica.

4. Ak chcete zacat varit, musite vybrat predvoleny reZzim varenia.

Stlacenim tlacidla (I zobrazte reZim varenia.

Potom stlacenim tlacidla @ na obrazovke vyberte poZadovany reZim varenia

(tieto reZimy su podrobne popisané v €asti ,,Sprievodca varenim®).

V pripade potreby upravte ¢as (%) varenia stla¢anim tlacidiel ~ a \. Casova¢

mozno nastavit'na 0 az 60 minut.

Upravte teplotu § pomocou tlatidiel ™ a \ na digitélnej obrazovke.

Termostat moZno nastavit' na hodnotu 40 - 230 °C.

Potvrdte reZim varenia stlatenim S‘f"tlaadla Nasledne sa spusti proces varenia.

Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a

zostdvajuci €as varenia.

5. Pocas varenia umoziiuje vnutorné svetlo kontrolovat priebeh varenia. Stlacenim
tlatidlaho @ rozsviette. Opatovnym stlatenim tlatidlaho zhasnite.

6. Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v
polovici ¢asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast’,, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak
chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebita za rukovét a zatraste fiou.
Potom zasurite misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

7. Ked zaznie zvuk Casovaca, nastaveny ¢as varenia sa skondil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny vodi teplu.

8. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebica a
nastavte ¢asovac na dalSich par minut.

9. Kedje jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych
kliesti.

Upozornenie: Po vareni si miska a jedlo velmi hortice. Pocas pouZivania a
po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hortca. Misku drZzte len za
rukovét. Misku drZte len za rukovéti oboma rukami

10. Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu dalsej
davky.

1. Pizzu vloZte do misky a misku zasurite spat do spotrebica.

2. Stlacte tlacidlo @ a potom stlacte tlacidlo 5% alebo Fizh.

3. V pripade potreby upravte ¢as stla¢anim tlacidiel .~ a \ na digitdlnej
obrazovke.
Upravte teplotu § pomocou tlacidiel ~\ a~~ na digitalnej obrazovke.

4. Stlacenim tlacidla Start spustite °" varenie. Na obrazovke sa budu striedavo
zobrazovat'teplota a zostéavajuci cas varenia.

5. Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

d
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6.

7.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite
misku spat do spotrebica a nastavte ¢asovac na dalSich par minut.

Ked je jedlo uvarené, vyberte misku.

Upozornenie: Po vareni st miska a jedlo velmi hortice. Pocas pouZivania a po
poufZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hortca. Misku drzte len za rukovat.
Misku drZte len za rukovéti oboma rukami

DEHYDRATACIA

1.
2.

Umiestnite jedlo na grilovaciu platiiu a vloZte misku spat do spotrebica.
Stlacte tlacidlo @ potom nastavte teplotu § stla¢anim tlagidla \ na 70 °C na
digitalnej obrazovke.

. Potom nastavte poZadovany cas varenia stla¢anim tlacidiel \ a ~\. MoZete

nastavit'¢as od 1 hodiny do 12 hodin.

- . & S . v . .
. Stlacte tlacidlo Start S‘top‘ na spustenie procesu suSenia. Na obrazovke sa budu

striedavo zobrazovat teplota a zostavajlci €as varenia.

. Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo

spotrebica a poloZte 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 ¢asovac na dalSich par minut.

. Ked'je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych

kliesti.

Upozornenie: Po vareni si miska a jedlo velmi horuce. Pocas pouZivania a
po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hortca. Misku drzte len za
rukovat. Misku drZte len za rukovéati oboma rukami

POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizSie vam pomdZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete
pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie si len orientaéné a mézu sa IiSit v zavislosti
od druhu a mnoZstva pouZitych zemiakov. Pri inych jedlach moéZe vysledky

ovplyvnit velkost, tvar a znacka. Preto moZno bude potrebné mierne upravit’

Cas varenia.

POZNAMKA k zemiakom a hranoléekom

* Teplotu smaZenia obmedzte na 180 °C.

+ Kontrolujte priebeh varenia. Nejedzte spalené jedlo.

+ Odporaicame vyprazat dozlatista, nie dohneda.

- Cerstvé zemiaky skladujte pri teplote nad 8 °C.

* Pred varenim zemiaky namocte na 20 minut, aby ste zniZili mnoZstvo Skrobu.

o

Zemiaky a hranolceky

Mrazené hranolceky . o N .
Tt o 1000 g * 35 min 180°C E@f 2 zatrasenia
Domace hranolceky . N ,@;’ Pridajte 1 polievkovt lyZicu
(8 x 8 mm) 1000g id 35 min 180°C < oleja + 2 zatrasenia
Mrazené americké . N ‘o Pridajte 1 polievkovt lyZicu
zemiaky 1000g id 35 min 180°C < oleja + 2 zatrasenia
Maso a hydina
Filety z kuracich pfs : o G4 - ’ Y
(bez kosti) 500-9009g (p 20-25min| 180°C é V polovici varenia ototte
Kuracie $pizy ( 1125&?5%) p 25 min 200°C
Slanina/slanina z ;
2 = °
hovadziny 8 platkov| &£ 8 min 180°C
Klobasky 10 kisky | & 25 min 200°C V polovici varenia otocte
Ryba
Filet z lososa (125;1/5:55) > 8 min 200°C
Krevety 12 kasky | =» 7 min 140°C
Chutovky
Mrazené kuracie Q . o N
mugetky 700g | € | 15min | 200°C | ®F=
Kuracie kridelka 800 g e 16 min 200°C b@}
Mrazené kuracie < . =
S o
ainky 7509 2 | 16min | 200°C | B
Mrazena pizza Toza 10 min 200°C
Cerstva pizza P;se?r:r e 6 min 220°C
Domadca pizza e 10 min 200°C
Zelenina
Zavitky ! (Sgggsg & | 1omin | 200
Karfiol (3picky) 800 g (%;ff 20 min 180°C
Cuketa 600g | & | 1omin | 2000 | ‘@B
Pecenie (kolace)
Susienky ‘ 9 kasky ‘ ‘ 9-11 min | 180°C ‘
Dehydratécia
4 Z . o
Jablké na platky ‘1-2 kusky‘ % ‘ 4h ‘ 70°C ‘




*V polovicu pripravy premiesajte.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte
maximalne mnoZstvo prisad a tekutin ur¢enych v navode na obsluhu a v receptoch.
Ak pouZivate zmes, ktora nakysne (napr. pri koldcoch, quiche alebo muffinoch),
zapekacia miska by mala byt naplnena najviac do polovice.

+ Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvyéajne o nie¢o kratsi ako pri

+ Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premieSate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovhomernému uvareniu.

+ Ak chcete, aby boli vaSe zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred varenim
pridat’ trosku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odport¢ame
pouZzit 14 ml oleja.

+ Vtomto spotrebici moZete uvarit aj jedl4, ktoré sadaju pripravovat'v rdre.

+  Optimalne odporti¢ané mnoZstvo na pripravu hranol¢ekov je 700 gramov.

+ PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect kolac alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené
prisady, vloZte do misky spotrebica zapekaciu misku. MoZete pouzit' zapekaciu
misku zo silikénu, nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

* Spotrebi¢ mbZete pouZit' aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut. Cas varenia je mozné
upravit'v zavislosti od mnozZstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolCeky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odporicand na pripravu hranoléekov. Zemiaky
oSupte a nakrdjajte na rovnako hrubé hranolceky.

2. Zemiakové hranol¢eky namocte do misky so studenou vodou aspon na 30 minut,
scedte ich a osuste ich Cistou, vysoko absorp&nou utierkou. Potom ich osuste
prikladanim papierovej kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolceky
dokladne vysuSené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkovu lyZicu oleja (rastlinného, slne¢nicového
alebo olivového), vloZte do nej hranol€eky a premieSajte, az kym nebudui obalené
olejom.

4. Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolceky z misky tak, aby v nej
zostal prebytocny olej. VloZte hranolceky do misky.

Poznamka: Nesypte hranolceky obalené v oleji priamo do misky, aby sa
prebytocny olej nedostal na dno misky.

5. Vyprazajte hranol¢eky podla pokynov uvedenych v cast Pokyny na pripravu
pokrmov.

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouZivajte kovové kuchynské
nacinie ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poSkodit neprilnavi
povrchovu Upravu.

—_

. Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.
Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.

Pretrite vonkajSiu ¢ast spotrebica vihkou handri¢kou.

Vycistite misku a mriezku hortcou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu
a jemnou Spongiou.

Na odstrédnenie zvySkov necistét mdzete pouZit odmastovac.

Poznamka: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplite ich hordcou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne
10 mindt odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

Vnutro spotrebica utrite hortdcou vodou vlihkou handri¢kou.

Ohrevné teleso ocistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvy3ky jedla.
Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebi¢ zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, i su v3etky 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 zdkaznikov vo vasej krajine.
Telefénne ¢islo néajdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zadkaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovl stranku znacky (pozrite si
titulnd stranu tohto navodu), kde najdete zoznam casto kladenych otézok, alebo sa
obrétte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.

wnN
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A. Posuda C. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir

B. Rucka posuda D. Prikaz vremena/temperature
AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

%% Krumpirici Kolacici

&2, Pile¢i medaljoni & Slanina / goveda slanina

£ Pileci bataci & Dehidracija

2% Riba %% Smrznuta pizza

@ﬂ Povrée mE SvjeZa pizza

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. Ladicu i odvojive reSetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.

Napomena: Posuda se moZe prati u perilici posuda.

Unutradnji i vanjski dio uredaja obriSite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da
stvara topli zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

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

Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekué¢inama.

Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na
rezultat pecenja vru¢im zrakom.

w
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VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni ispod
zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak
mogao cirkulirati.

UPORABA UREDAJA

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih
namirnica navedeno je u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”. Uz recepte dostupne na
mreZi modi ¢ete upoznati svoj uredaj.
1. Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.
2. Postavite hrane u ladicu.
Napomena: posudu nemojte puniti preko oznake razine MAX niti prekoracivati
maksimalnu koli¢éinu naznacenu u tablici (pogledajte odjeljak ,Vodic za
pripremu hrane”) jer to moZe utjecati na kvalitetu kona€nog rezultata.
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Vratite ladicu u uredaj.

4. Da biste poceli s pripremom hrane, morate odabrati predloZzak nacina za
pripremu hrane.

Pritisnite tipku () da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

Nakon toga pritisnite tipku @ na zaslonu da biste odabrali Zeljeni nacin

pripreme hrane (nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu

hrane”).

Po potrebi prilagodite vrijeme (%) pripreme pritiskom na tipke ~\ i \. Mjerac

vremena moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

Prilagodite temperaturu § s pomocu tipki ~\ i\ na digitalnom zaslonu.

Na termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 230 °C.

Pritiskom ':.: tipke potvrdite nacin za pripremu hrane. To ¢e pokrenuti postupak

pripreme hrane.

Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati

temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Tijekom pripreme hrane unutarnje svjetlo omogucuje provjeru napretka
pripreme. Pritisnite  da biste ga ukljutili. Ponovno pritisnite da biste iskljuéili.

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

7. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo.
Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

8. Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta.

9. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je

podignite s pomocu hvataljki.
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. Posudu drZite iskljucivo
za rucku objema rukama

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

1. Stavite pizzu u posudu i vratite posudu u uredaj.

2. Pritisnite @ a zatim pritisnite 55" ili ok

3. Ako je potrebno, prilagodite vrijeme () pritiskom na tipke ~\ i\~ na digitalnom
zaslonu.
Prilagodite temperaturu & s pomocu tipki A~ i\~ na digitalnom zaslonu.

4. Pritisnite °" tipku za pokretanje da biste zapoceli pripremu hrane. Na zaslonu ¢e

Stop

se izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Kada zacujete zvuk mijeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane
zavrsilo. Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

6. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo$S nije gotova, jednostavno vratite
posudu u uredaj i postavite mjerac vremena na jo$ nekoliko minuta.

7. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte dirati m
posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drZite iskljucivo za rucku. Posudu drZite iskljucivo za rucku objema rukama

DEHIDRACIJA

1. Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite posudu u uredaj.

2. Pritisnite (') a zatim prilagodite temperaturu § pritiskom na tipku \ sve do 70 °C
na digitalnom zaslonu.

3. Nakon toga postavite Zeljeno vrijeme (&) za pripremu pritiskom na ~ i ~\. Vrijeme
moZzete podesiti od 1 do 12 sati.

4. Pritisnite Z:: tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu
¢e se izmjenicno 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. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo3 nije gotova, jednostavno vratite posudu
u uredaj i postavite mjerac vremena na jo$ nekoliko minuta.

7. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomocu hvataljki.
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. Posudu drZite iskljucivo
za rucku objema rukama

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica velicina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

NAPOMENA za krumpire i krumpirice

» Temperaturu przenja ogranicite na 180 °C.

* Pripazite na pripremu hrane. Nemojte jesti hranu koja je zagorena.

+ Savjetujemo przenje do lagano zlatne, a ne do smede boje.

* Prije pripreme hrane namocite svjeze krumpire na 20 minuta da biste smanjili
koli¢inu Skroba.
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Krumpir i prZzeni krumpiriéi

Zamrznuti krumpirici 1000 . o N\ .

{0 10 i) g # 35 min 180°C | @B 2 protresanja
Domaci krumpirici ) o ﬁ@»’ Dodajte 1 Zlicu ulja +
(8 x 8 mm) 1000g d 35 min 180°C =7 2 protresanja
Zamrznute kridke ) o o Dodajte 1 Zlicu ulja +
krumpira 1000g d 35 min 180°C = 2 protresanja
Meso i perad
Fileti pilecih prsa . o S . )

(bez kosti) 500-900¢g ‘p 20-25min| 180°C g Okrenite na pola kuhanja
P 5 1500 g . o
Pileci bataci (12 kom) p 25 min 200°C
Slanina / goveda i | = . o
e 8kriski | &£ 8 min 180°C
Kobasice 10kom | & 25 min 200°C Okrenite na pola kuhanja
Riba
Filet lososa Gkom = 8 min 200°C
(150g/kom)
Skampi 12kom | x> 7 min 140°C
Mali zalogaji
Zamrznuti pile¢i (= . o "\
medalioni 700g | € | 15min | 200°C | B
Pileca krilca 800g | € | 16min | 2000C | B
Zamrznuti sirni Stapic¢ii 750 g e 16 min 200°C ’@f
Zamrznuta pizza e 10 min 200°C
Svieza pizza PEET?E' moa | 6min | 220°C
Domaca pizza PN 10 min 200°C
Povrée
18 kom ) . o
Nem (900 ) @ﬂ 10 min 200°C
Cvjetaca (glave) 8009 @ﬁ 20 min 180°C
Tikvica 600g | & | 1omin | 200c | @
Kruh i kolaci
Kolaici ‘ 9 kom ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘
Dehidracija
0
g KriSke jabuka ‘ 1-2 kom ‘ @b ‘ 4h ‘ 70°C ‘ Y,

* Protresite na pola pripreme hrane.

VAZNO: da se uredaj ne bi oStetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu
namirnica i teku¢ine koja je navedena u priruéniku i u receptima. Ako rabite
mjeSavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu
smije biti napunjena najvise do pola.

* Priprema manje hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada hrane.

* 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. Preporu¢ujemo 14 ml ulja.

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

+ Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 700 grama.

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

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

+ Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najviSe 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane
moguce je prilagoditi ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRIC

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 krumpiric¢i ne budu prekriveni uljem.

4. Izvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja
ostao u posudi. Stavite krumpiri¢e u posudu.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom
izvrnuti u posudu jer e viSak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za CiS¢enje nemojte rabiti metalni
kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za ¢iS¢enje jer to moZe oStetiti neprianjajucu
oblogu.

1. Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.
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Vanijski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

Posudu i reSetku ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvom.

Za uklanjanje preostale prljavstine moZete uporabiti sredstvo za odmas¢ivanje.
Napomena: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavstina, ispunite posudu
toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se
namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.
PrebriSite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.
Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi €isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem,
posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj
drZavi nema korisnicke podr3ke, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte
naslovnicu ovog prirucnika) i potraZite popis najceSc¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj
podrsci u svojoj drZavi.
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OINMNCAHME

A. Yawa
B. Pyuka vawun

C. Linpposas ceHcopHas naHesb
D. OTobpaxeHune BpeMeHu/TemnepaTypbl

ABTOMATUYECKUE NMPOrPAMMbI

% Kaprodens dpu MeyeHbe
S & beKoH / 6eKoH 13 roBaANHbI
£ KypuHble HOXKY @ Cywxa

FROZEN
PIZZA

w

KypUHble HarreTcobl

3amopoxeHHas NuuLa

FRESH
PIZZA

Cexas nmyua

MNMEPEA NMEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

CHavana npouunTaiiTe VHCTPYKUUM MO TexHuke 6e30MacHOCTU U PyKOBOACTBO
No/b30BaTeNs 1 MONOXMUTE NX B HaZeXXHOe MecTo.

1. YpanuTe BCe yNakoBOYHbIE MaTepuabl U ¢ Npubopa Bce HakNewrku.

2. TwaTenbHO OYMCTUTE Yallly U CbeMHble PeLLeTKN B ropsiyeil BoAe C MOMOLLbo
HeB6O/bLLIOTO KOIMYeCTBa MOHOLLLEro CPeACTBa 1 rybkm 6e3 abpasnBHOTo NOKPbITUS.
MprMeyaHme: Yaluy MOXKHO MbiITb B MOCYAOMOEYHOI MalUuuHe.

MpoTprTe BHYTPEHHIOK 1 BHELLIHIOW MOBEPXHOCTH MPMB0Pa BaXXHO! TKaHbIO.
Mpun6op roToBUT €Ay C MOMOLLbIO ropsiyero Bosdyxa. He 3anuvBaiite B uyally
Mac/o VN XMP A5 KapKU.

NnoAroToOBKA K UCMOJIb3OBAHUIO
1.

w

MomecTTe NpMbOP Ha MIOCKOW, YCTOMYMBON U >KapOMpPO4YHON pabouyer
NMOBEPXHOCTN BAANN OT 6PbI3r BOAbI.

2. He HanuBaiiTe B Yally MacJio N Apyrue XXuaKocTu. 7
Huuero He cTaBbTe Ha Npu60op. 3TO NPUBOAUT K HAPYLLEHUIO NOTOKa
BO3JyXa U BNSAET Ha pe3ynbTaT XXapKu rops4ymm Bo3AyXoM.

BAXHO! ina npegoTBpallieHns neperpesa Npnbopa He cTaBbTe ero B Yros UK MNoj 8.

HacTeHHbIN WwKad. Bokpyr npribopa AomkeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 CM, YTO6bI
BO3/yX MOT 6eCrpensiTCTBEHHO LIMPKY/IMpPOBaTh.

9.
NCNOJIb30BAHUE NMPUBOPA

Mpurbop MOXeT roToBUTb 60/bLUOE KONNYeCTBO 6/t04. Bpems npurotoBneHus
OCHOBHbIX 61104 yKa3aHo B pasgenie «Tabnuua npurotosneHus 6aoa». OHNanH-

KHWra peLenToB MOMOXET flyylle y3HaTb Npubop.

1. TloakntoumnTe WHYP NUTAHUSA K 31eKTPUYECKON po3eTke.

2. MomecTuTe 6/110A0 B YaLLly. 1

o

MpumeyaHve. He 3anonHsAliTe Yawly Bbille MaKCUMalbHOIO YPOBHS
(otmeTka MAX) nnu He npesbilaliTe MAaKCMMasbHbI YPOBEHb, YKa3aHHbIN
B Tabnuue (cM. B pasgene «Tabnuua npurotoeneHus 6nioa»), Tak KaK 3To
MOXXET MOB/INATb HAa KA4eCTBO KOHEYHOro pesynbraTa NPpUroToBieHus.
3a/BUHbTe Yally B Npubop.

Ytobbl HavaTb MNPUroToB/IEHWE, HEeobXoAMMO BbIbpaTb npejBapUTeNbLHO
YCTaHOB/IEHHbIV PEXVM NPUroTOBNEHWS.

+ HaxxmuTe kHomky ] Ans oTo6paskeHus pexuvma npuroTosieHus.

+ 3aTeM HaxmuTe KkHomky (] Ha 3KpaHe Ans BbIGOpa HYXHOTO pexuma
NpUroToBNeHNs (3T pexrMbl NOAPO6HO onuvcaHbl B paspene «Ta6bnuua
NPUroToBNEHUS 6Nt0a»).

Mpn HeobXoANMOCTU OTperynupyriTe spemMms NPUroTOB/IEHNS C MOMOLLbIO
KHOMOK ™\ 1 . TaliMep MOXHO YCTaHOBWUTb B AnanasoHe oT 0 40 60 MUHYT.
OTperynupyiite Temnepatypy § ¢ NOMOLLbIO KHOMOK /N 1 \/ Ha UM$POBOM
3KpaHe.

TemnepaTypy MOXHO OoTperynanpoBaTb B npegenax ot 40 °C go 230 °C.
Haxxmure Z'm' KHOIMKY, YTObbl MOATBEPAUTL PeXUM npurotosaeHus. Mpouecc
NpUroToseHns byAeT 3anyLLeH.

MpurotoBneHne HauyvMHaeTca. Temnepatypa W oOcCTaBlleecs
npuroTosfieHVs ByAyT NonepemMeHHO oTobpaxaTbCs Ha IKpaHe.
BHYTpeHHsAs no/jcBeTka MO3BONIAET C/IeAUTb 3a MPOLLeCCOM MPUrOTOBIEHUS.
Haxmute ©Q, uToBbl ee BKIOUNTL. HaxmuTe elije pas, UTOGbI BbIKIOUNT
noACBeTKy.

HekoTopble MpoaykTbl HEobXoAMMO nepemellaTb MO WUCTEYEHUW MONOBUHbI
BpeMeH NPUroTOBAEHNS A15 MOTyYeHWst ONTUMa/IbHbIX Pe3yNbTaTos (CM. pasaen
«Tabnuua nNpUrotToBneHNs 61104»). YUTobbl NepemeluaTb MPOAYKTbl, U3BNeKMTE
yally 13 npubopa, NOTAHYB 3a PyuKy, U BCTPSAXHWUTe ee. 3aTeM 3aABUHbLTE Yallly
06paTHO B NPUBOP, 1 NPUTOTOBAEHME NPOAOIKMTCA aBTOMAaTUYECKN.

Koraa npossyyan 3BYKOBOV CWrHan TaliMepa, YCTaHOB/NEHHOe Bpewms
NPUroTOBNEHNA 3aKoH4YeHo. V3BnekuTe uvalwly w3 npubopa K ycTaHOBUTE Ha
XKaponpoYHy MOBEPXHOCTb.

MposepbTe rOTOBHOCTL 6/1104a.

Ecnn 6ntoa0 Bce elle He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B Npr6op u
yCTaHOBUTE TaliMep eLlje Ha HeCKObKO JOMONHUTENbHbBIX MUHYT.

Kak Tonbko 611040 b6yaeT rotoBo, U3BNAeKWTe yally. Vi3Bnekute nMpoaykTbl 3
Yalum C MOMOLLIbHO LLMMLOB.

BHuUMaHwue! Mocne npuroToBneHus Yawa u camo 61110A0 o4yeHb ropsyne. He
npuKacaiTech K yalle BO BpeMsi UCMOMb30BaHNA U B Te4eHNE HEKOTOpOro
BpeMeHMN nocne Hero, TaK KakK OHa CWIbHO HarpesaeTtcs. [epxuTe yawy
TONbKO 3a pyuKy. [lepXXuTe yaily 3a py4Ky TONbKO ABYMS pyKamu.

BpemMs

. Korga nopums npogyKToB NpurotosieHa, NpMbop cpasy xe rotoB K NPUroToBAEHNI0

CnegyroLLeit nopumm.



1.
2.
3.

MomecTrTe NULLY B YaLlly 1 3aJBUHbTE ee B Npuéop.

HaxmuTe (') 3aTeM Bbl6epuTe T nnm Fsn.

Mpy HeobxoAMMOCTY OTperyanpyrite Bpems () C MOMOLLbIHO KHOMOK A\ 1 \/ Ha
LMPpOBOM 3KpaHe.

OTperynupyiite TemnepaTtypy 8 ¢ nomouko KHOMOK A 1 \/ Ha umédposom
3KpaHe.

HaxmMuTte KHomMKy Z:a: 3anycka, 4Ytobbl HayaTb NpUroToBieHue. TemnepaTypa 1
oCTaBlUeecs Bpems MPUroToBAeHUs byayT MnonepeMeHHO oTobpaxaTbCs Ha
aKpaHe.

Koraa nposBy4dan 3BYyKOBOW CUrHan Taiimepa, YCTaHOB/JIeHHOe Bpems
NPUroToB/IEHNSA 3akoH4YeHo. V3BnekuTe 4vally M3 npubopa M ycTaHOBUTE Ha
>KapOMNpPOYHYH NOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTL 6oga. Ecnv 61040 Bce elle He roTtoBoO, MPOCTO
BCTaBbTe Yallly 06paTHO B NPWBOP 1 yCTaHOBWUTE TaiiMep elle Ha HeCKosbKo
AOMONHUTENbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6511040 6yAeT roToBO, U3B/EKUTE YalLlly.

BHumaHue! Mocne npuroToBneHus 4ailla U camo 6n0A0 oyeHb ropsiume. He
npuKacaiiTecb K Yalle BO BpeMsi UCMOJIb30BaHUA M B TEYEHME HEKOTOPOro
BpeMeHU Nnocsie Hero, Tak Kak OHa CUNbHO HarpeBaeTcs. [lep)Xute Yally ToNbKo
3a pyuKy. [lep>xuTe yaluy 3a pyyKy TO/IbKO ABYMS pyKamu.

. Haxxmnte kHomky Start

. Monoxwute NpoAyKTbl Ha MNAACTUHY FPUAA U CHOBA YCTaHOBUWTe Yally B npubop.
. Haxxmure (') 3aTeMm yctaHosuTe Temnepatypy § 70 °C C MOMOLLbIO KHOMKM N\ Ha

LppOBOM 3KpaHe.

. 3aTeM YyCTaHOBUTE HY>XHOE BpeMs NPUroToB/IeHNS C MOMOLLbH KHOMOK N\ 11\,

MoxHo 3agaTb Bpems oT 1 40 12 4acos.
Start

1 o UTObbI 3aMyCTUTb MpoLecc Cywwku. TemnepaTypa v

OCTaBLUeecss Bpemsi MPUroToBleHVs 6yayT MornepeMeHHO oTobpaxaTbcsa Ha

3KpaHe.

. Korga nposByvan 3BykoBOW curHan TaiiMepa, YCTaHOB/JIEHHOe BpeMmsi

NPUroTOBNEHNSI 3aKOHYeHO. M3BekuTe yally M3 npubopa U ycTaHOBUTE Ha
>KaporpoYHyH MOBEPXHOCTb.

. NMpoBepbTe roToBHOCTL 6/t0Aa. Eciv 611040 BCe elle He roTtoBo, MpPOCTO

BCTaBbTe Yally 06paTHO B MpMBOP W yCTaHOBWTE TaliMep elle Ha HeCKObKOo
LOMONHUTENBHBIX MUHYT.

. Kak Tonbko 6I1I-0AO 6yp,eT rOTOBO, M3BAEKUTE 4Yallly. M3Bnekute NPoOAYKTbI 13

Yaluy C MOMOLLHO LLMMLO0B.
BHuMaHwue! Mocne npuroToBsiieHUs Yawa u camo 611040 oueHb ropsiuve. He
NpuUKacainTech K Yalue BO BPEMsi UCMO/Ib30BaHMUs U B TeYeHNe HEKOTOPOoro

BpeMeHU Nnocsie Hero, Tak Kak OHa CU/IbHO HarpeBaeTcs. [lepXxure yaluy
TONbKO 3a pPy4Ky. [lep)XuTe Hally 3a py4Ky TOJIbKO ABYMS pyKamu.

TABJIALIA MNMPU OBJIEHUA BJ1IO4

Tabnuua HUXKe NMOMOXET BaM Bbl6paTh OCHOBHbIE HACTPOWKN ANs MPUrOTOBAEHUS
6ntoaa.

Tabnuua HWXe MNOMOXeT BaM Bbl6paTb OCHOBHble HaCTPOWKKM ANs
npuroToBneHusi 6nioga. MpumeyaHve. BapuaHTbl BPpeMEHM NPUrOTOBNEHUS
npeacTaBneHbl B KAYeCcTBe OPUEHTMPA U MOTYT U3MEHSATbLCS B 3aBUCUMOCTU OT
copTa U Konu4yectBa Kaptodens. Pasmep, popma u Mapka Apyrux npoayKToB
MOryT MOBAUATb Ha KOHEYHbI pe3ynbTaT NPUroToBneHUs. Bo3mMoXKHO, Bam
notpebyeTcss HEMHOFO OTPErynupoBaTh BpeMs NPUroToBNeHUs.

MPUMEYAHUE pns npurotoBneHuns kapropens u kaprodens ¢pun

* MakcmansbHasa Temneparypa xapku — 180 °C.

+ KoHTponupy#ite npoLiecc NpurotosieHns. He ellbTe NOArOPEeBLUYIO MULLY.

* PekomeHgyeTcs 06xapvBaTh KapTodesb He 0 KOPUYHEBOrO, a 0 caerka
30/10TUCTOrO LiBETa.

+ CBeXWIi KapTodenb XpaHuTe B MOMELLEHNI Npy TemnepaTtype Bbille 8 °C.

+ Mepea NpyrotoBaeHVIEM 3aMoUmMTe CBEXUIA kapTodesb Ha 20 MUHYT, UTO6bI
YMEHbLUNTb KOIMYeCTBO Kpaxmana.

KapTtodenb n kaprodens ppu

3aMOpOXeHHbIN

KapTodens ¢ppu 1000 g # 35 min 180°C 2 KokTelins
(10 mm x 10 mm)
JlomaluHwiA [lobasbTe 0AHY UaliHyo NOXKY
KapTodens ¢ppn 1000 g #* 35 min 180°C pacTuTeNbHOro Macna +

(8 x 8 mm) 2 KokTeiins

3amopoxeHHble [lobaBbTe OAHY UaiiHyto NOXKY

KapTodenbHble 10009 L 35 min 180°C 4@5’ pacTUTenbHOrO Macna +
&

A0NbKM 2 KokTeiins

Msico u nTuua

dune KypuHoii . 1500-900g (p 20-25min| 180°C MepeBepHuTe B cepeaunHe
TPYAKU (6€3 kocTeid) NPUroTOBNEHA
15009 p . o
KypuHble HOXKM (12 kycou) 25 min 200°C
e /e e 8nomtkos| = 8 min 180°C
roBSANHbI
10 . N MepesepHuTe B cepesnHe
Cocnckn KyCOYKM = 25 min 200°C NpUroToBNEHNS




Pbi6a
6 KyCouKu .
@ 0,
Pune cemru (150 r/urr) 8 min 200°C
KpeseTtkun 12 Kycoukn| <> 7 min 140°C

3aKyckmn
15min | 2000 | ‘@@=

)
KypuHble Kpbinbs 800 g & 16 min 200°C ﬁ@f

3aMopOXeHHbIe

KYpPUHbIE HarreTChbl 7009

Sumoranve | oy | tomn | aoc | @
gaMZ‘fﬁ””a“ T | 10min | 200°C
Muyua A'EZNC';TP oon 6 min 220°C
JlomaluHss nuuua on 10 min 200°C
Osowyu
Hewms! 18 ycoukn @S | qomin | 200°C

(900 g)
LigeTHas kanycTa ) N
i g00g | & | 20min | 180°C

LlyKuHut 600g | & | 1omin | 200c | @B

Bbineuka

MNeueHbe ‘9 KycouKm ‘ 9-11min | 180°C ‘ ‘
Cywika
| B -
\/'IOMTMKVI 610K Kycoukn 4h 70°C )

* Heo6Xx04MMO rnepemelLaTh Mo UCTeYEHU N NMOMOBUHbLI BpeMeHW NPUroTOBAEHNS.

BAXHO! Bo n3bexaHve nospexaeHus npubopa He npesbllLaiTe MakcMManbHoe
KONMYECTBO VHIPeAVEHTOB W XWAKOCTEl, MNpUBejeHHOe B WHCTPYKUMU Mo
3KCnlyaTaumm 1 B peuenTax. Koraa Bbl NCMosib3yeTe cMecy, KOTOPble MOAHNUMAOTCS
(Hanpumep, Kak BO BpeMsi MPUrOTOBAEHS TOPTA, OTKPbLITOro nvpora nav Madp$rHoB)
dopma 4159 AyXOBKM He J0/IKHa bbITh 3aMo/iHeHa 60/bLuUe, YeM Ha MOOBYHY.

+  TpoAyKTbl He6ObLLOro pa3mMepa TPebyIOT MeHbLLEro BpeMeHM NpUroToBaeHNS,
yeM NpoAyKTbl 60/1bLLIOro pasmepa.

+ lNepemeluviBaHVe He60/bLLOIO KOIMYeCTBa MPOAYKTOB MO UCTEUYEHMMN NON0BUHbI
BpeMeHN MPUroTOBNAEHUA YNydllaeT pe3ynbTaT U MO3BONAET NPeAoTBPaTUTb
HepaBHOMepHOe MpUroToB/eHVe 6atoaa.

* YT0obbl cAenatb KapTopenb OCOBEHHO XpycTawmMm, nonpobyrite A06aBUTb
Heb6o/bLLIoe KOIMYEeCTBO Macaa nepej Hayanom NpUroToBleHNA N PaBHOMEPHO
pacnpegenvTe ero no BceMmy kapTodento. PekomeHgyeTcs ao6aBuTe 14 mn
macna.

*  3aKycku, KOTOpble MOXHO TrOTOBUTb B AyXOBKe, TakXe MOAXOAAT Ans
npuroToBaeHus B npuéope.

+ OnTMmanbHOe peKkoMeHJyemMoe KOo/M4ecTBO kapTodens ¢pu cocTaBnsieT
700 rpamm.

* YT06bl 6LICTPO M MPOCTO MPUrOTOBUTbL 3aKYCKM C HAUMHKOM, MCMONb3yiiTe
roToBO€ C/I0eHOE 1 MecoYHoe TecTo.

+  Ecnu Bbl XOTWTe McCneyb NUPOT AN KULL, UAN 06XapUTh HEXHble UHrPeAneHTbI
VN VHFPeAVEHTBI C HauYMHKOW, noctaBbTe GOPMY AN BbIMEYKM B yally
npuéopa. MoxHO Mcrnonb3oBaTb GOPMY A AyXOBKM M3 pasHOro matepuana:
CUAVKOH, HepXKaBetoLLas cTab, altoMVHWUIA UK KepamuKa.

+ MMpubop Takxke MOXHO WCMONb30BaTh AN pasorpeBa NpoaykTos. [ins 3Toro
Ha 10 MuHYT ycTaHoBuUTe Temnepatypy 160°C. Bpems npurotoBneHus MoxHo
MN3MEeHUTb B 3aBMCMMOCTU OT 06bema 611043, YTObbI TLLaTelbHO NOAOrPeTh ero.

MPUTOTOBJIEHVNE AOMALLUHETO KAPTO®EJA ®PU

Y106kl NPUroTOBUTL AOMALLHWIA KapTodenst ppu, BbINOAHUTE CefytoLLme AeliCTBUS:

1. BbibepuTe copT KapTodens, pekoMeHAyeMmblil N8 NpuUrotToBneHns kaptodens
dpu. OUnCTUTe 1 HapexbTe kapTodesb Ha PaBHbIe MO TOJLLMHE CONOMKN.

2. 3amounTe KapTodenbHyro CONOMKY B Yalle C XONO0AHOW BOJOW He MeHee
4YeM Ha 30 MUHYT, CneiiTe BOAy W BbICyLLUTe KapTopenb C MOMOLLBIO YNCTOrO,
XOPOLLO BMNUTLIBAIOLLErO KYXOHHOIO MO0TEHLA. 3aTeM MPOMOKHUTE BYyMaXHbIM
KYXOHHBIM mosioTeHueM. KapTodenbHas conomka AOMKHa ObiTe TLlaTeNbHO
BbICyLLIEHa Nepes NpUroToBleHNeM.

3. HaneiiTe ogHy CTOMOBYytO JNIOXKY Macna (pacTUTeNbHOro, MOACONHEYHOro
VNN ONIMBKOBOrO) B CyXylo ually, fobaBbTe B Hee KapTOopesibHylo CONOMKY
1 nepemelUMBaiiTe 0 Tex Mop, noka kaptodesnb MOAHOCTLIO He MOKpoeTcs
Mac/ioM.

4. [loctaHbTe KapTOdesbHYyt COMOMKY W3 4aliv nanbLaMu WM KYXOHHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMU Tak, UTO6bI U3INLWKN Macna ocTanucb B Yalle. MNomectute
KapTodenbHyo CONOMKY 06paTHO B Yallly.

MpumeyaHue. He nepeBanuBaiiTe kapTodenbHylo COMIOMKY B Macie U3
OfHOIl Yaluu B APYryio 3a OAUH pas, MHaye M3NULIKA Macna OKaXyTcs Ha
AHe yawn.

5. O6xapbTe KapTopenbHY CONOMKY B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMU B pasjgene

«Tabnvua NpUroToBAEHWS 61104,

OYUCTKA

Ounwante I'IpVI60p nocne Kaxaoro ncnonb3oBaHUA.

Yawa n cetka nmerot AHTUNPUrapHoe nokpbiTne. He I/ICI'IOI'Ib3yI7ITe ANA OYUNCTKN
MeTaninyeckre KyXxoHHble NpUHaAIeXXHOCTU NI a6pa3|/|BHb|e yuncTawme cpeacTea,
TakK Kak 3TO MOXeT NoBpeAnTb aHTUNpUrapHoe nokpbiTne.



—_

OTcoeanHMUTe Kabenb MUTaHUA OT 3/1eKTPOCETU 1 AaiiTe NPpUBOpPY OCTbITb.
MprmMeuaHne. YTobbl NpUBOP OCTbIN BbICTPee, N3BNEKUTE YalLlly.

2. TpoTpuTe BHELLHIOK MOBEPXHOCTL MPMBOPa BNAXKHOW TKaHbIO.

3. OumctuTe yally W pelleTKy ropsiyelri BOAOW, He6ONbLUMM KOAUYECTBOM
MOOLLIEro cpesCcTBa 1 HeabpasnBHO ry6KoiA.
AN yaaneHns oCTaBLUMXCH 3arpA3HEHNA MOXHO MCMO/b30BaTh XUAKOCTb AN1S
ob6e3xnpunBaHms.
MpumeyaHue. HYaluy n pelleTKy MOXKHO MbITb B NOCYAOMO€EYHOI MaluuHe.
CoBeT. Ec/Iv B HMXKHE YacTy YaLlum 1 peLlleTku 3acTpsina rpsisb, HanelTe ropsveii
BO/bl M MOKOLLIee CPeACTBO BHYTPb, 1 3amMounTe nprMepHo Ha 10 MUHYT. 3aTem
NPOMOWiTe 1 BbICyLUUTE.

4. TpoTpWTe BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb Mpubopa BAAXHOW TKaHblO, 3apaHee
CMOYeHHO B ropsiveii Boge.

5. OumnctnuTe HarpesaTe/bHbIN 3NeMEHT CyXOR LLEeTKOW, YTobbl yAannTb OCTaTKM
nmLm.

6. He norpyxalite npn6op B BOAY AN APYrie XUAKOCTU.

XPAHEHUE

1. OTKNtOUMTE NPUBOP OT INEKTPOCETH U AaliTe eMy OCTbITb.
2. Y6eamTech, YTO BCE YACTU NPUGOPa OYUMLLEHbI U BbICYLLIEHbI.

FAPAHTUSA N OBCITY)XXUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTca obcnyxuBaHne Uam MHGopMaLms UAN ecan y BaCc BO3HUKAN
npo6aembl, noceTnTe Be6-canT bpeHAa UM obpaTUTeCb B ero LIeHTP MoAAepXKu
notpebuteneli B Balleli cTpaHe. Homep TenedpoHa ykasaH Ha MeXAyHapoAHOM
rapaHTVIiHOM TaioHe. ECv B BalLiei CTpaHe HeT LieHTpa NoAAep>Kky notpebutener,
obpatutecb K MecTHOMY Aunepy 6peHaa.

YCTPAHEHUWE HEMOJIAAOK

Ecnny Bac BO3HVIKHYT Npo6/ieMbl C MPr6opoM, MoceTVTe Be6-caliT GpeHza (CM. TUTY/IbHYHO
CTpaHWLy B AaHHOM PYKOBOACTBE), YTOBbl MOCMOTPETb CMMCOK YacTo 3afaBaeMblX
BOMPOCOB, U/ 06paTUTECh B LIEHTP NMOAAEPXKM NOTpebnTeNeli B BaLLieli cTpaHe.






DESCRIERE

A. Cos
B. Maner cos

C. Panou digital tactil
D. Afisaj timp/temperatura

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

%% Cartofi prajiti Fursecuri

&2, Nuggets de pui & Bacon/bacon de vita
£ Muschi de pui @ Deshidratare

X-® Peste %Y Pizza congelata

f@/ Legume iz

Pizza proaspata

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai Tntai instructiunile de siguranta si manualul. Pastrati-le intr-un loc sigur.

1.
2.

w

Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.

Nota: Vasul poate fi spalat in masina de spalat vase.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umedd. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime
pentru prajit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

N

Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabild, termorezistenta, departe
de stropi de apa.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si
afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt
sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel putin 15 cmin jurul
aparatului pentru ca aerul sa circule.

FOLOSIREA APARATULUI

Aparatul poate prepara o gama larga de retete. Timpul de gatire pentru alimentele
principale este indicat in sectiunea ,Ghid de gatire”. Retetele online va ajuta sa
intelegeti functionarea aparatului.

1.
2.

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.

Introduceti aliment in cosul.

Nota: nu umpleti niciodata vasul peste marcajul nivelului MAX si nu depasiti
cantitatea maxima indicata in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de gatire”)
deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

w

impingeti cosul inapoi in aparat.

Pentru a incepe sa gatiti, trebuie sa selectati modul de gatire presetat.

+ Apasati butonul @ pentru a afisa modul de gatire.

« Apasati butonul (I de pe ecran pentru a selecta modul de gatire dorit (aceste
moduri sunt descrise in detaliu n sectiunea ,,Ghid de gatire”).

Daca este necesar, reglati timpul de gdtire apdsand butoanele A si ~.
Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

Reglati temperatura § folosind butoanele ~\ si~~ de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-230°C.
Confirmati modul de gatire apasand _~
procesul de gatire.

incepe gatirea. Temperatura si timpul de gatire ramas vor aparea intermitent
pe afisajul ecranului.

Start

butonul respectiv. Acest lucru va incepe

. In timpul gétirii, lumina interioard permite verificarea procesului de preparare.

Apasati Q pentru a o aprinde. Apasati din nou pentru stingere.

Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la
jumadtatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi
introduceti bolul inapoi Tn aparat, iar gatirea reporneste automat.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat
s-a incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.

. Verificati daca alimentele sunt gata.

Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.
Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul.
alimentele din bol.

Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti
bolul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare, deoarece acesta devine
foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner. Tineti vasul numai de maner
folosind ambele maini.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set
de alimente.

Utilizati clesti pentru a scoate

Puneti pizza n vas si introduceti-l inapoi in aparat.

Apasati @ apoi apasati 5% sau i

Daca este necesar, reglati timpul (%) apasand butoanele A si \ de pe ecranul
digital.

Reglati temperatura § folosind butoanele A si~ de pe ecranul digital.

Apasati butonul Start pentru S‘: a incepe gatitul. Temperatura si timpul de gatire
radmas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna cd timpul de gatire setat
s-a incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.



6. Verificati daca alimentele sunt gata. Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc

bolul in aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gatire.

7. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul.

Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti
bolul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare, deoarece acesta devine
foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner. Tineti vasul numai de maner
folosind ambele maini.

DESHIDRATARE

1.
2.
3.

4. Apasati butonul Start pentru

Asezati alimentele pe plita pentru gratar si puneti bolul inapoi in aparat.

Apasati (D apoi reglati temperatura § apasand butonul~la70 °C pe ecranul digital.

Apoi setati timpul () de gatire dorit apasand \ si ~\. Puteti sa setati timpul de la

1ordla12ore.

Z::: a incepe procesul de deshidratare Temperatura si
timpul de gatire ramas vor aparea intermitent pe afisajul ecranului.

. Konn BiATBOPIOETLCA 3BYKOBWIA CUrHan TaliMepa, Le O3Haya€, LWo u4ac
NPUroTyBaHHS 3aBepLiniocb. BuiAMIiTE 4awly 3 npunagy W nomicTite ii Ha
>KapOTPUBKY NMOBEPXHIO.

. MNepeBipTe roToBHICTL CTPaBW. SKLLIO CTpaBa Lie He roToBa, MPOCTO BCTaHOBITb
Yally Hasag y Npviaj Ta BCTaHOBITb Ha TaliMepi Kifbka A0AaTKOBUX XBUANH.

. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate

alimentele din bol.

Yeara! Micns npurotyBaHHs Yalua Ta bka ayxe rapsdi. Mig 4yac BUKOpUCTaHHSA

Ta AesKMIA Yac nicns Hboro He TOPKaMTecs Yalli, OCKiNbKK BOHa Gyae ayxe

rapsidolo. TpuMaiiTe Yawy Tinbkuy 3a py4ky. Tineti vasul numai de maner

folosind ambele maini.

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.
Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie

d

e 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.

NOTA pentru cartofi si cartofi prajiti

* Limitati temperatura de prajire la 180 °C.

« Controlati gatitul. Nu mancati alimente arse.

* Recomandam prajirea pana cand se obtine o culoare usor aurie in loc de o
culoare maronie.

« Pastrati cartofii proaspeti intr-o camera la temperaturi de peste 8 °C.

« Inainte de gatire, tineti cartofii proaspeti in apa timp de 20 de minute pentru a
reduce cantitatea de amidon.

LT

o

W

Cartofi si cartofi prajiti

Cartofi congelati . o ‘3 )
(10 mm x 10 mm) 10009 35 min 180°C | BB 2 shake-uri
Cartofi prajiti pregatiti . R :
in casa 1000g | # | 35min | 180°C | B Adauga"‘; ;’”E“ra deulei +
8 x8mm) shake-uri
Cartofi wedges . N e~ Adaugati 1lingurd de ulei +
congelati 1000g | o 35min 180°C | = 2 shake-uri
Carne si pui
Fileuri din piept de ; o * % e -
pui (fard os) 500-900g p 20-25min| 180°C g Intoarceti la jumatatea gatitului
) 1500 g ) .
Copane de pui (12 buciti) p 25 min 200°C
Bacon/bacon de vita | 8 felii =3 8 min 180°C
Carnati 10bucdti| & | 25min 200°C Intoarceti la jumétatea gatitului
Peste
) 6 bucdti ;
t =S o
File de somon (150g/buc) 8 min 200°C
Creveti 12 bucati 7 min 140°C
Gustari
Nuggets de pui @ . o "
Congelati 700g | € | 15min | 200°C | W=
Aripioare de pui 800¢g =X 16 min 200°C ¢%
Batoane de branza < . ‘2
@ 0|
congelate 7509 D | 16min | 200°C | BB
Pizza congelata o 10 min 200°C
Pizza proaspata 2::;:362:: e 6 min 220°C
Pizza de casa o 10 min 200°C
Legume
18 bucati < . .
Nem ©009) & | 1omin | 200
Conopidd (buchetele)] 800g @ﬂ 20 min 180°C
Dovlecel 600g | &Y | 1omin | 200c | ‘@<
Coacere
Fursecuri ‘ 9 bucati ‘ ‘ 9-11 min | 180°C ‘

Deshidratare

g Mere taiate felii

0
1-2 bucét,i‘ % ‘

4h ‘ 70°C ‘




* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata cantitatile
maxime de ingrediente si lichide indicate Tn manualul de instructiuni si in retete.
Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prdjituri, quiche sau
briose) vasul pentru cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumatate.

+ Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele
de mdrime mai mare.

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

+ Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei Thainte de
a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei.

+ Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

« Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 700 de grame.

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura
rapid si usor.

* Punetiun vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prajitura
sau quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti
utiliza un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

« Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincalzirea
alimentelor, setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul
de gadtire trebuie reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincalzi
complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casa, urmati pasii de mai jos.

1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si
tdiati-i in parti cu grosime egala.

2. 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
bucatdrie. Cartofii pai trebuie uscati bine Tnainte de gatire.

3. Puneti 1 lingura de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol
uscat, puneti cartofii pai si amestecati pana cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatula pentru ca excesul de ulei
sa ramana n bol. Asezati cartofii pai in vas.

Nota: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas,
deoarece excesul de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prajiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gatire".

-

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal
sau materiale de curdtare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora
stratul antiaderent.

—_

Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.

Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.
Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

Curatati bolul si gratarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.

Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murdaria rémasa.

NOTA: bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.

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 apa pana se curata si uscati.

Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

Curatati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscata pentru a indeparta
resturile de alimente.

Nu scufundati aparatul Tn apa sau n orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
2. Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati
site-ul marcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon Tn brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Daca nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui
manual) pentru o listd de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistenta pentru
consumatori din tara dvs.
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C. LindpoBa ceHcopHa NaHesb

B. Pyyka koHTelHepa D. Avicnneii BigobpaxkeHHs Yacy/
Temnepartypu

ABTOMATUYHI PEXXUMW NPUTOTYBAHHSA CTPAB

# opi Meunso

&S Kypsui HareTcy & bekoH / inoBNYmnii 6ekoH

p Kypsdi rominkmn @S [ferigpatauis

>3 » Puba %' 3aMopoxeHa niua

&Y Osoui 2 Ceixa niua

MEPEL NMEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

Hacamnepes npouuTarite npasuna TexHikv 6e3nekn I MOCIGHWK KOpWUCTyBaua;
36epiraliTe ix y 6e3ne4Homy micLi.

1. ToBHICTIO 3HIMITb NakyBaHHA NpUAagy Ta i3 npunagy BCi HaK1enku.

2. PeTenbHO OUNCTbTE KOHTEViHepW I 3HIMHI peLliTKy, BUKOPUCTOBYOUM rapsyy
BOZY, MUOYNIA 3aCi6 Ta HeabpasunBHY ryoky.

MpumiTka. Yawy MOXXHa MUTU B NOCYAOMUITHI/ MaLLWHi.

MpoTPiTh BHYTPILLHIO Ta 30BHILLUHIO YaCTUHW NPuUIajy BONOrow raHyipkoto. MMig
Yac poboTu Npunaj yTBOPIOE rapsiye NoBiTps. He HanmoBHIOTe KOHTelHep oni€o
UM KNPOM ANt CMAKEHHS.

I'II.EI,FOTOBKA A0 BUKOPUCTAHHSA

MomicTiTb Npunag Ha piBHY CTiliky Ta >KapoTpPUBKY po6o4y MOBEPXHIO, e Ha
HBbOrO He NoTPaNAATbL 6PU3KN BOAW.

He HanoBHIoliTe KOHTEHEP ONi€l0 UM iHLLIOIO pPiAUNHOIO.

He knapiTb HiYoro Ha npunap, Le nepeLiKogKaTume NoTokam noBiTps i
BMJINHE Ha pe3ynbTaT CMaXXeHHA rapsiumm noBiTpsAM.

w

N

BAXJ/TNBA IHOOPMALISA. LLLo6 yHUKHYTU neperpiBaHHSA, He CTaBTe Npunag y KyTok
abo nig HacTiHHy wady. HaBkoNo NpUCTPO Mae ByTW NMpUHaiMHiI 15 ¢cMm BinbHOro
NPOCTOPY A5 HANEXHOI LMPKyNALii NoBiTps.

BUKOPUCTAHHSA NMPUNTALY

Mpwnaz Moxe roTyBaTV PIi3HOMaHITHI cTpaBu. Yac MpPUroTyBaHHA OCHOBHUX
CTpaB 3a3HayeHO B po34ini «PekomeHgauii 3 npurotyBaHHsA». OHNaH-peLenTn
A0MOMOXYTb BaM 03HailOMUTUCS 3 MPUAAA0M.

1. NigeaHanTe WHYP XUBNEHHS J0 PO3eTKU.




w

10.

MoMicCTiTb CTPaBu B KOHTElHep.

MpumiTtka. Hikonn He HanoBHIONTe Yaly Bulle 3a No3Hauyky MAX (MAKC.)
i He nepeBuLLyliTe MaKCUMaNbHY KinbKicTb, 3a3HayeHy B Ta6bnuui (auB.
posgin «PekomeHpaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKiIbKU Lie MOXKe BNJIINHYTN Ha
AIKICTb pe3ynbraTy.

3acyHbTe KoHTeliHep Hasaz y npunag.

LLlo6 noyaTtu roTyBaTtu, HEO6XiAHO BMEPATN NonepesHbO BCTAHOBIEHWNA pexxmnm
NPUroTyBaHHS.

HaTucHiTh kHomky (I, W06 Bigo6pa3nTu PexmM MPUFoTyBaHHS.

MoTiM HaTUCHITE KHOMKY @ Ha eKpaHi, Wwo6 BMGpaTN MOTPIGHUIA pexunm
NPUroTyBaHHA (J4OKNaAHO Ui peXumu onucaHi B po3aini «PekomeHpauii 3
NPUroTyBaHHA»).

3a notpebu Biagperyntonte vac® NPUroTyBaHHS, HaTUCKAKUW KHOMKM /N i\,
Talimep MOXHa BCTaHOBUTUW Ha Yac Big 0 40 60 XBUAVH.

Bigperyntoiite Temnepatypy § 3a 40MOMOrow KHOMOK /\ Ta \/ Ha LMdpoBOMy
eKpaHi.

TemnepaTypa TepmocTaTta BapitoeTbcs Big 40 o 230 °C.
NiaTBepAbTe BUGID PeXUMY MPUroTYBaHHSA, HaTUCHYBLUN
3anycTUTb NPOLLeC MPUTOTYBaHHS.

Po3noyHeTbCa npoLec NpUrotysaHHs. Temnepatypa I Yac NPUroTyBaHHS, Lo
3aVLLNBCS, ByAe 3MIHIOBaTVCA Ha eKpaHi.

Mia Yac NpUroTyBaHHA BHYTPILLHE OCBITAIEHHA AAa€ 3MOry KOHTPONtOBATW NpoLiec
NpUroTyBaHHs. HaTUCHITL ©, 1106 YBIMKHYTY OCBITAGHHS. HaTUCHITL 3HOBY, 1106
BUMKHYTW.

[na  pedAkmMx CTpaB Nig 4ac MpuUrotyBaHHA HeobxigHe mnepemillyBaHHS,
o6 3abe3neumtn ONTMManbHWI pesynbTaT (AMB. pPo3Ain «PekomeHgauii 3
npuroTyBaHHs»). LLlo6 nepemiliatin XXy, BUTATHITE Yally 3 npunagy 3a pydky
A noTpyciTe ii. MoOTiM BCTaHOBITH Yally Haszaz y Npwnag, i NpUroTyBaHHS
aBTOMaTWYHO BiiHOBUTLCS.

Konu BifTBOPIOETLCA 3BYKOBWI CUMHa TaliMepa, Lie 03HAYaE, Lo Yac NPUroTyBaHHA
3aBepLuMoCk. BUIMITL Yallly 3 npuaagy /i NOMICTITh 1i Ha XKapOTPUBKY NOBEPXHIO.
MepeBipTe roToBHICTb CTPaBW.

AKLWIO CTpaBa Le He rotoBa, MPOCTO BCTAHOBITh Yally Hasaj y npunaj ta
BCTaHOBITb Ha TaMepi Kinbka A0AATKOBUX XBUVH.

Konw ixxa 6yae rotosa, BUIMITh Yaluy. LLLo6 BURHATY iy 3 YaLli, ckopucTaiTecs
wmnuamu.

YBara! Micna npuroTysaHHA Yalua Ta bka ay>xe rapadi. Mig yac BUKopncTaHHA
Ta AesiKMIA Yac Nicns HbOro He TopKalTecs Yalli, OCKiNbKM BOHa 6yae ayxe
rapsiyoto. TpuMaiiTe Yally TinbKu 3a py4Kky. TpuMaiiTe yally TiflbKu 3a pyuKy
o6oma pykamu.

Konw naprito i npurotoBaHo, Npunag oApasy roToBuii A0 NPUroTyBaHHA HACTYMNHOI
naprii.

Start

.

KHornky. Le

Stop

1.
2.
3.

MomicTiTb MiLy B Yally / BCTaBTe Yallly Ha3az y npuiag,.

HaTucHiTh (') a noTiM HaTUCHITL 5s abo HEh.

3a noTpebu BigperyntornTe 4ac ®, BVMKOPUCTOBYKUN KHOMKN A\ i \/ Ha
LMPppoBOMY eKpaHi.

Biaperynioiite Temnepatypy § 3a gonomoroto KHOMOK A Ta \ Ha LMdPOBOMY
eKpaHi.

HaTucHiTe KHoMKy Start - | 11106 po3noyaT NpoLec NpuroTyBaHHs. Temnepatypa
1 Yac NpuUroTyBaHHS, WO 3aA1LLMBCSA, ByAe 3MiHIOBAaTUCA Ha ekpaHi.

Konn BIATBOPIOETLCA 3BYKOBWIA CMrHan TaliMepa, Le O03Hayag, LWo 4ac
NPUroTyBaHHA 3aBepLUMIOoCb. BUMAMITE vally 3 npunagy i NOMICTiTb i Ha
KapOTPUBKY MOBEPXHIO.

MepesipTe roToBHICTL CTpaBu. AKLLO CTPaBa Lie He roToBa, NPOCTO BCTaHOBITb
Yally Ha3sag y Nnpwaaj Ta BCTaHOBITb Ha TaliMepi Kiflbka J0A4aTKOBUX XBUANH.
Konu ixxa 6yae rotoBa, BANMITE YaLlly.

Yearal! Micna npuroTyBaHHA Yawa Ta ka gyxe rapsdi. MNig yac BUKOpUCTaHHA
Ta AeAKMWin Yac nicna HbOro He TopKaliTecs Yalli, ocKinbku BoHa 6yae ayxe
rapsyoto. Tpumaiite yally Tinbku 3a pyyky. TpumaiiTe Yally TiflbKU 3a PyyKy
o6omMa pykamu.

Start

1

. MomicTiTk XXy Ha MAacTUHY rpyAb i BCTaBTe Yally Hasajy npunaa.
2.

HaTucHiTb (') a notim Bigperyntoiite Temnepatypy § ao 70 °C, HaTuckaroum
KHOMKY \ Ha LndppoBOMy ekpaHi.

. Toai 3agaiite NOTPIGHWIA Yac (¥) NPUroTyBaHHS, BUKOPUCTOBYKOUM KHOMKMN N/ | /\.

Mo>kHa 3aaaTu Yac Big 1 Ao 12 roaunH.

. S . ~
. HatucHiTb kKHomKy S:: nycky, Wo6 po3noyaT npoLec cyLliHHA TemnepaTypa i vac

NPUroTyBaHHA, WO 3aANLLNBCA, 6y,qe 3MiHIOBaTUCA Ha EKpaHi.

. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat

s-a Incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

. Verificati dacd alimentele sunt gata. Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc

bolul in aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gatire.

. Konwn ixa byae rotosa, BUNMIiTb Yally. LLLo6 BURHATK Xy 3 Yalli, ckopucTaiTecs

LWMALSMA.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

Nu atingeti bolul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare, deoarece
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner. Tpumaiite
yally TiflbKuM 3a py4Ky o6oMa pykamm.




PEKOMEHOALLIi 3 NTPUTOTYBAHHSA iXI

Y TabaunLi HUXKYe HaBeAeHi OCHOBHI HanalTyBaHHS A1 MPUIroTyBaHHS CTPaB.
MpumiTka. Yac npuroTtyBaHHs HWX4Ye BKasaHO nuwe B iHPOpPMaTUBHUX
LinAxX Ta MoOXXe 3MiHIOBAaTMCA BiANOBIAHO A0 copTy W napTii kapTonni, wWo
BUKOPUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT nNpuroTyBaHHs MPOAYKTIB iHLWIKX pPo3MmipiB
MO)Ke BN/IMBaTU iXHA popma Ta copT. ToMy, MOXXNIMBO, BaM NoTpi6Ho Gyae Tpoxu
CKOpUryBaTU Yac NPUroTyBaHHS.

MPUMITKA o0 npurotyBaHHA KapTonsi Ta kaptonni ¢ppi
+ ObmexTe TemnepaTypy CMaXeHHs Ha piBHi 180 °C.
+ KoHTpontoliTe mpoLjec NpurotyBaHHs. He ixxTe npuropine.

* PagvMo cMaxunTy He j0 KOPUYHEBOTO, a A0 3/1erka 30/10TUCTOr0 KO/IbOpy.

+ 36epiraliTe cBiXy KapTomnto B NPUMILLleHHi 3a TeMnepaTypu BuLLle Hix 8 °C.

* [lepes NpUroTyBaHHAM 3aMOMiTb CBiXY KapTonto Ha 20 XBUANH, 06
3MEHLUUTU KiNbKiCTb KpOXManto.

Kapronns ¢pi
3amopoxeHa PN
KkapTonns dpi 10009 | =% 35 min 180°C | B 2 CTpyLyBaHHs
(10 mm x 10 mm)
JlomaLliHs kapTonas | 100 . o *@; flogatv 1 cTonoBy NOXKy onii +
bpi (8 x 8 mm) 9 # 35 min 180°C = 2 CTpyLLyBaHHs
YactnHkm PN
3aMOPOXEHOT 10009 | = 35 min 180°C | @B Aop,am21 cTonoBy MOXKy Onil +
KapToni CTpyLUyBaHHS
M'sico Ta nTuusa
o o ) . .
Kypsi dine 500-900g ‘p 20-25min| 180°C g MepeBepHiTb Ha niaopo3i
(6e3 kicTok) NpUroTyBaHHs
o 1500 g (‘p ) .
Kypsui rominku (2 wr) 25 min 200°C
BekoH / snosnunii
= i °
GeKon 8 cknbouok| =X 8 min 180°C
Kos6acu Nwr. | & | 25min 200°C Mepeseprir Ha nisAoposi
NpUroTyBaHHs
Pn6a
6 Wr.
; s . o
®ine nococs (150 /) 8 min 200°C
\___ Kpesetkn 12 Wr. ey 7 min 140°C

3aKyckmn
3amMopOoXeHi kypsui . o =
o, 700g | € | 15min | 200°C | =
Kypsaui kpuibugs 800 g & 16 min 200°C 4@3’
3aMopoXeHi CUpHi < . P
& °! =
o 750 g S | 16min | 200°C | ®B=
3amopoxeHa niya oz 10 min 200°C
Ceponparotosaria | Jiawetp | 75 | gmin | 220°C
niva 26 cm
JomaluHs niua Pion 10 min 200°C
OBouyi
18 wr. . o
Pynetviku (900 g) ‘%f 10 min 200°C
LiBiTHa kamycTa . o
ronomn g00g | & | 20min | 180°C
Ka6ayoK-LiyKiHi 600 g @ 10 min 200°C ‘@:
Neunso ‘ 9w ‘ ‘ 9-11 min | 180°C ‘ ‘
JAerippatauis
0
Ckunboukm a61yK ‘ 1-2 w. ‘ % 4h ‘ 70°C ‘ ‘

* CTPYCHITb y cepeAviHi LMKy NPUroTyBaHHS.
BAX/IMBA IH®OPMAUISA. LWo6 He nowkoAUTU Mpunag, He nepesuLlyliTe
MaKCUManbHYy KiNbKiCTb iHrpeAieHTiB i piAnHN, BKa3aHy B iHCTPYKLii Ta peuenTax.
Mig Yac NPUroTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM CyMillel, Lo 36inbllytoTbCA B pO3MIpi
(Hanpwuknag, nupir, 3anikaHka abo madiHu), nocya ANs AyxoBoi wWwadum He cnig
3aMOBHIOBATU BiNbLL HiXX HAaMONOBUHY.

* [lna NpuroTyBaHHS MEHLUMX 3a PO3MIpOM CTpaB 3a3Bu4ali HeobXijHO MeHLle
yacy, HX Ans BeNNKUX.

«  CTpyLuyBaHHS MEHLLOI KiIbKOCTi XX B cepefuHi LKy NPUroTyBaHHSA MNOKpPaLLye
KiHLEeBWIA pe3ynbTaT i Moxe 3anobirTi HepiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaHHHO iXi.

*  SIKWO NOTPIGHO 3pO6UTK KapTOMIK OCOBIMBO XPYCTKOK, CrpobyiTe AoAaTtu
TPiLWKWX oNii Nepes NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTH, W06 BOHa PiBHOMIPHO Mokpuaa
cTpaBy. PekomeHgyemMo gogasatu 14 M onil.

* 3aKycku, Ki MOXHa NpUroTyBaTy B lyX0OBLii, TAKOX MOXHa NPUroTyBaTu B LibOMY
npunagi.

+ OnTuManbHa pekoMeHAOBaHa KiNbKiCTb KapTonAai AN NPUroTyBaHHA KapToni
¢$pi - 700 rpamis.



*  BukopucToByiTe rotose JIUCTKOBE I MiCOYHEe TiCTO, LIO6 LUBWAKO Ta Nerko
NPUroTyBaTW 3aKyCKM 3 HAUNHKOO.

+ TloMmicTiTe nocya Ana AyxOBKW B Yally npunagy Ans MNpUroTyBaHHA nupora
un 3anikaHkyM abo MiACMaxyBaHHA AeNiKaTHUX iHrPeAieHTIB YN iHrpesieHTiB
i3 HauuMHKol. MoOXHa BUKOPWUCTOBYBATWU MOCYA ANA [yXOBKW i3 CWJIKOHY,
Hep>aBiloyoi CTasi, antoMiHito, TepakoTu.

+ Tpunaj Takox MOXHa BUKOPUCTOBYBATW A1 po3irpiBaHHs ixi. PosirpianTe iy
nporarom makcumym 10 xBuamH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npurotyBaHHs
MOXHa perynoBaTi 3a1€XKHO BiJ, KifIbKOCTi iXi, LLLO6 NOBHICTIO po3irpiTh cTpasy.

MPUTOTYBAHHA AOMALUHIX YUNCIB

ANna OTpMMaHHSA HaMKpaloro pesynbTaTy MU PEKOMEH/YEMO BUKOPUCTOBYBAaTU
3aMOPOXeHi  uuncu. [ANs  MNpuroTyBaHHA  JOMALLHIX 4uWnciB  AoTpumylitecs
3a3HaYeHNX HUXKYE IHCTPYKLA.

1. O6upalite COPTX KapToMAi, PeKOMeHAOBaHI A1 MPUrOTyBaHHS YnnciB. OUnNCTiTb
KapTon/to i NOPIXXTE Ha YMMCU OLHAKOBOT TOBLLMHMW.

2. 3MouyiiTe KAPTOMASIHI YMMCK B YaLli 3 XOIOAHOK BOZOK MPOTArOM LLOHaMeHLe
30 XBWAVH, 3/XIATe BOZY Ta OCYLUITb YMNCW YNCTUM, J06pe NOFNHAUYNM PignNHY
KYXOHHUM PYLUHNKOM. [1OTiM MPOTPITb KyXOHHVM ManepoBum pyLLUHNKOM. Yuncu
CNlif, peTeNibHO BUCYLLUTY Nepej NPUroTyBaHHAM.

3. Hanuiite 1 ctonoBy NOXKy 0l (POCINMHHOI, COHSILLHMKOBOI Y OIMBKOBOI) Y CyXy
Yallly, 3Bepxy MOKIaAiTb YANCK Ta NepemiLlyiiTe, 0K/ BOHW He NMOKPUIOTLCA OJTIEHD.

4. BUWIAMITE YMncy i3 Yali pykamm abo KyXOHHUM Npuaagaam, Wob 3anukun onii
3aNULNANCA B Yalli. BUknagite unncuy B vay.

MpumiTKa: He onyckaiiTe KOHTeliHep i3 Yuncamu B onii NpsAAMO B Yaly 3a
OAVH NPUIAOM, OCKINIbKM HaZMULLKK oNii NOTPanaATb Ha AHO Yalui.

5. O6cmaxyliTe 4uncy  3rigHO 3 iHCTPYKUisMUM B po3gini PekomeHpauii 3

NPUroTyBaHHS.

OYULLEHHA

BUKOHY/Te UnLLeHHs Mpuaagy nicis KOXKHOro BUKOPUCTaHHSI.
Yalla i peLliTka MatoTb aHTUNpUrapHe NokpuTTa. He BUKOPUCTOBYIMTE MeTanese
KyXOHHe NpuaaaAa Ymn abpasviBHi MUOYi 3aCO06 /11 OUVMLLLEHHS NPWAaay, OCKiNbKM
Lie Mo>Xe NpU3BeCcT A0 MOLLUKOAXKEHHS aHTUMPUrapHOro MOKPUTTS.
1. BUiMITb BUAKY 3 pO3eTKW 11 AaliTe Npunasy OXONOHYTH.

MpumiTKa. 3HIMITb Yally, Wo6 NPUNaZ LWBKALLE OXONOHYB.
2. [poTpiTk KOpMYC Npunazy BOAOro raH4ipKoto.
3. MomuiATe Yally i peLuiTKy rapsiyolo BOAO, BUKOPUCTOBYOUM MUKOYUNIA 3aCi6 i
HeabpasunBHY ryoky.
Ans BMAAneHHs 3anuLkiB 6pysy MOXHa BMKOPWUCTOBYBATW 3HEXMPIOKOUMIA
piAKwnIi 3aci6.
NPUMITKA. yaLly i peLiTKy MOXXHa MUTHN B MOCYAOMMUIiHI MaLUWHi.
Mopagja. AKLLO Ha AHI Yalli Ta Ha peLUiTLi 3a1nLWnBCA 6pyA, 3anuniiTe iX rapsayoro
BOZOL0 Ta loAaiTe TPOXM MUOYOro 3acoby. 3annLuTe Yally i peLuiTky npruéansHo
Ha 10 XBUNWH, W06 BOHW BiAMOKAW. MOTiM NPOMUIATE i BUCYLLITh iX.
MpoTpiTe Npunag ycepeanHi raH4ipkoto, 3MOUEHO rapsivoto BOAOHO.
Buaanite 6yab-sKi 3anMLLKKM iXi 3 HarpiBasibHOrO e/1eMeHTa CyXOto LLITKOH.
He 3aHyptoiiTe npunag y BoAy Uu iHLLY PiAVHY.

ou s

3BEPITAHHSA

1. BigeaHaliTe npunag Big fxepena XXUBNEHHS i JaiiTe HOMY OXONOHYTH.
2. TMepekoHanTecs, WO BCi YaCTUHW NpUAagy YnCTi Ta CyXi.

FAPAHTIA TA OBC/TYTOBYBAHHSA

SAKWO BaM MOTpibHe 06CyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKLWO Yy Bac BUHUKNA
npo6bnema, BiABijaliTe caliT KOMMaHii-BMPoBHMKa abo 3BepHiTbCA A0 LeHTpy
06CNyroByBaHHA CroXmBadiB y cBOili kpaiHi. Homep TenedoHy MOXHa 3HalTV B
rapaHTiiHOMY JINCTI, LLIO PO3MOBCIOAXYETLCSH Ha BCi KpaiHW. AKLWO Yy BaLiil KpaiHi
Hemae LleHTpy obcnyroByBaHHS CMOXWBAaYiB, 3BEPHITLCA [0 MicLeBOro Aunepa
KOMNaHii-BUpo6HMKa.

v

YCYHEHHA HECTNTPABHOCTEWN

SAKLIO Yy Bac BUHMKAM NpobneMun 3 NpunajoMm, BiABifanTe calT KoMnaHii-BUPOGHMKa
(AVBITBCA  0BKNAAMHKY LpOro MocibHMKa) A1s  O3HAiOM/IEHHst  3i  ClMCKOM
HalMoLUMPeHILLVX 3an1TaHb abo 3BePHITLCA 40 LieHTpy 06C1yroByBaHHS CroXuBadie y
CBOIVi KpaiHi.



KIRJELDUS

A.TapTna C. Puutetundlik digiekraan

B. TapTna TyTKapbl D. Aja-/temperatuuriekraan
ABTOMATTbI MICIPY PEXXUMIEPI m

# opu Cookie dpaiingapsb!

&2, TayblK HarreTchbl & beKoH / cublp eTi 6eKoHbI

p Tayblk, 6apabaHgapbl & blnranceizgaHabipy

»3C® Banbik, T My3aaTbiiFaH nuuua

@ﬂ KekeHicTep T dKaHa nuuua

BIPIHLUI PET MAUOANTAHAP ANObIHOA

AngbIMeH Kayincisgik HyckaynapbiH XKaHe HyCKayiblKTbl OKbIM LUbIFbIHBI3, ONapsabl

Kayincis xxepze cakran KonblHbI3.

1. Bapnblk KanTama MaTepuanblH anbil  TacTaHbI3 >X3aHe 6acka 6apnblk
XancelpMmanapabl.

2. TapTnaHbl X@He anblH6anbl TOPAbl bICTbIK CyMeH, asAan XyFbilll CyAbIKTbIKMEH
XoHe abpasunBTi emec rybkameH xakcblian TasanaHbis.
EckepTne. blabiCTbl bIAbIC XYFbILW MalUMHaAA XyyFa 6onaabl.

3. KypbInfFbiHbIH, iWi-CbIPTbIH AbIMKbUT LLybepekneH cypTiHi3. KypbiaFbl XyMblC

icTereHze bICTLIK aya LWblFapaasbl. Maiiabl TapTnara KyliMmaHbi3.

NANOANAHYFA OANbIHOAY

1. KypbInFbIHbI TEFiC, TYPaKTbI, bICTbIKKA TO3IMA| XXyMbIC 6eTiHAE Cy LiallblpaManTbiH
Xepre KoWbIHbI3.

TapTnara maii Hemece 6acKa CylibIKTbIK KYIIMaH,bi3.

KYPbINFbIHbIH, YCTiHE eLuTeH,e KoliMaHbi3. Byn aya aFbiHbIH 6y3abl )XaHe
bICTbIK ayafa Kyblpy H3TU)eciHe acep eTepi.

[N

MAHbI3/bI! KypbInfFbiHbIH KbI3bIM KeTyiHe 0N 6epmey YLUiH OHbl BypbIllKa Hemece
KabblpFajarbl LWKadp acTbiHa KOVMaHbI3. Aya aiHanbIMblH KaMTamachl3 eTy YLUiH
KYPbINFbIHbIH aiiHanacbiHAa keMiHge 15 cM 60C OpbIH Kanaplpy Kepek.

-

K¥Pbl1FbiHbI MAUOAJIAHY

KypbinFbl  peuenTTepAiH Y/IKeH accopTUMEHTIH AalbiHAali  anagel. Herisri
TaFaMAapAbl 3ipey yakbITTapbl «[licipy HyckaynblFbl» 6eniMiHae 6epinreH.

1. KyaT CbIMbIH 371€KTP pO3eTKacblHa KOCbIHbI3.

2. TaFamgbl Tapnara CasbiHbli3.




w

Eckeptne. blabicTbl ewikawand MAX aeHreii 6enriciHeH acbipa TONTbipMaHbi3
Hemece KecTefie KOPCETi/IreH eH, XXoFapbl MeJliepaeH acbipmaHbi3 («Micipy
HYCKaynblIFbl» 6eniMiH KapaH,bi3), ce6e6i on COHFbl HOTMIKE canacbiHa acep
eTyi MYMKiH.

. TapTnaHbl KaTagaH KypblaFbiFa canbiHpI3.

Micipyai 6acTay yLWiH anjblH ana opHaTblJFaH Nicipy peXuMiH TaHAay kepek.

* Micipy pexXXuMmiH KkepceTy yLUiH @ Tyl iMeciH 6acbiHbI3.

» CopaH KemiH KaXeTTi Micipy pexuMiH TaHgay YLWiH 3KpaHAaFbl @ TymeciH
6acbiHbI3 (6yn pexumaep «Ilicipy HyckaynbiFbl» 6eniMiHae erxei-terxenni
cunaTtTanfFaH).

+ KaxeT 6onca, ~\ XaHe . TyliMenepiH 6acy apkplibl MNicipy yakbITbiH
peTTeHi3. Talimepai 0-60 MUHYT apanblFbiHAa OpHaTyFa 6onagbl.

* TemnepatypaHbl [ caHAbIK 3KpaHAaFbl /\ XaHe \/ TylMenepiMeH peTTeHis.
TepmocTat 40-230 °C apanbifbiHAa e3repin Typajbl.

» TyliMeHi 6acy apkblabl NiCipy pexunMiH ::: pacTtaHbl3. On nicipy npoueciH icke
Kocazbl.

* Micipy 6actanagpl. TemnepaTypa MeH KanfaH MicCipy YyakplTbl 3KpaHAbIK,
Avcnneiije kesekTecin Typajpl.

. Micipy kesiHge iLwKi xapblk nicipy npoueciH 6akplnayra MyMKiHAIK 6epeai. Xary

YLUiH Q Tyl iMeciH 6acbiHbI3. OLWipy YLWiH KaliTa 6acbiHbI3.

. OHTalinbl HaTMXere KON XXETKIi3y YLiH Kelbip TaramaapAbl MiCipy yakbITbIHbIH,

KapThICbIHAA LWalkay kaxeT («[icipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbI3). OHIMaepAi
warikay YLWIiH bIALICTbI KYPbUIFbIAAH TYTKaZaH LWbIFapbIn, Wwalikavbis. OgaH
KeViH bIAbICTbI KaTafaH KypbIaFblFa CanblHbl3, COHAA MicCipy aBTOMaTThbl Typae
Xanfacagpbl.

TaliMepaiH AblObICTbIK CUTHaNbIH ecTireH Kkesge 6enrineHreH nicipy yakbiTbl
asKTanagpl. blAbICTbl KYPbIUNFbIAAH LLbIFAPbIN a/blHbI3 XX9HE OHbI bICTbIKKa Te3iMAi
Xepre KOMbIHpI3.

. TamakTbIH AaiiblH 60NFaHbIH TEKCEPIiHi3.

Erep Taram ani AaibiH 6onMaca, bIABICTBI KypPbIIFbIFA KaliTa Kowbin, TaliMepai
6ipHeLLe KOCbIMLLIA MUHYTKA OpHaTbIHbI3.

. TaFaM nickeH Ke3ge, bIAbICTbl anbiHpI3. TaFamAbl any YLiH KesiHge blAbiCcTaH

LbIFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NaijanaHbiHbI3.

AbaiinaHpbi3! MicipreHHeH KeliiH bIAbIC, XdHe TaFaM eTe bICTbIK 6Gonapgbl.
blabicTbl NailipanaHy KesiHAe )XOHe KonpaHFaHHaH KeliH 6ipa3 yakbIT
ycTaMaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bliN KeTefi. blAbICcTbl TeK TyTKacblHaH
YCTaH,bI3. blAbICTbI TEK €Ki KONIMEH TYTKacblHaH YCTaHbi3

10. TaramHbIH, 6ip 6eniri faiibiH 6onFaH Kke3ge, KypbUIFbl TaFraMHbIH ekiHLWi 6eniriH

JaiiblHzayFa 6ipAeH AaiibiH 6onagbl.

1.
2.
3.

MuuuaHbl bIAbICKA Canbimn, bIALICTbI KANTaAaH KYPbUIFbIFa ChIPFbITbIHBI3.

(D Tyiimecin, opaH KeiiiH BN Hemece FE TyiiMeCiH 6achiHbI3 .

KaxeT 60/ca, canapblk SKpaHAaFbl ~\ KaHe \/ TylimenepiH 6acy apKblbl yakplTTbl
peTTeH3.

TemnepaTypaHsbl 8 canpbik IKPAHAAFBI A\ KAHE TyiMenepiMeH peTTeHis.
I'I.|c'|py,u,| 6acTay yLiH «bacTtay» S"ovaYI/IMeCIH 6a.CbIHbI3. TemnepaTypa MeH KanfaH
nicipy yakpITbl 3KpaHAblK AVCNNeRAe Ke3eKTecin Typagbl.

TaimepaiH, AblObICTbIK CUTHaNbIH ecTireH kesje 6enrineHreH mnicipy yakbiTbl
askTanazbl. blabICTbl KYPbUIFbIAAH LUbIFAPbIN a/blHbI3 XOHE OHbl bICTbIKKA
Te3imAi Xepre KOVbIHpI3.

TaMakTblIH AaliblH 601FaHbIH TekcepiHi3. Erep Taram ani gaiibliH 601Maca, blIAbICTbI
KYPbINFbIFA KaliTa KoWbIn, TaiMepai 6ipHeLle KocbIMLLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.
TaFam nickeH Ke3ze, blAbICTbI a/lblHbI3.

Ab6aiinanbi3! MicipreHHeH KelliH bifbIC, )KdHe TaFaM eTe bICTbIK, 6onaabl. blabicTbl
naiipanaHy KesiHfe )XaHe KoNaHFaHHaH KeliiH 6ipa3 yakbIT ycTaMaH,bi3, ce6e6i
01 KATThbl KbI3bIN KeTepi. blAbICTbI TeK TYTKACbIHAH YCTaHbI3. blabICcTbl TEK eKi
KONIMEH TYTKAaCbIHaH YCTaHbi3

bUTFAJICbI3AAHAOBIPY

1.

2

TamakTbl rpynb TabafblHa canbin, blAbICTbI Kal‘;ITaAaH KYPbIFbIFa canbiHbI3.

. Q) TyMeCiH 6acbiHbI3, OfaH KeliiH caHAbIK 3KpaHAarbl \/ TyiMeciH 6acy apKbl/bl

TemnepatypaHbl § 70°C-ka peTTeHs.

. OfaH KeliH \/ XaHe /\ TyMeciH 6acy apKplibl KaKETTi MiCipy yakblTbIH 6enrineH;s.

YakpITTbl () 1 caFaTTaH 12 caraTka AeliiH opHaTyFa 6onagbl.

tart

. CyCbI3AaHAbIPY MPOLECIH -+ 6acTay yLLiH «BacTay» TyimeciH 6acbiHbI3 TemnepaTypa

Stop

MeH KasnFaH nicipy yakpbTbl 3KpaHAbIK, AVCTeie Ke3eKTecin Typasbl.

. TarimepaiH AblObICTbIK CUrHaNbIH ecTireH kesge 6enrineHreH nicipy yakbiTbl

asikTanazbl. blAbICTbI KypbIAFbIAAH LbIFAPbIN anblHbI3 XXSHE OHbI bICTbIKKA TO3iIMA|
Xepre KoMbIHbI3.

. TaMaKTbIH AaliblH 6onFaHbIH Tekcepinis. Erep Taram ani gaibiH 601Maca, biAbICTbI

KYPbINFbIFa KaTa KoribIM, TariMepai 6ipHeLle KoCbiMLLIA MUHYTKa OPHaTbIHbI3.

. TaFram nickeH Ke3je, bIAbICTbI afbiHbi3. TaFaMAbl any YLWiH Ke3iHAe blAbICTaH

LbIFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NalijanaHbliHbI3.

Ab6alinaHbi3! MicipreHHeH KeliiH bifbIC, )KOHE TaFaM eTe bICTbIK, 60naabl.
blabicTbl NafiganaHy KesiHAe XXaHe KonAaHFaHHaH KeliH 6ipas yakbIT
ycTamaH,bi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bIn KeTeAi. blabICTbl TEK TYTKACbIHaH
YCTaHbI3. blabICTbl TEK €Ki KONMEH TYTKaCblHaH YCTaH,bi3



NICIPY H¥CKAVIbIfbl

TemeHgeri kecTe jalblHAanaTbiH TaFaMHbIH Herisri napameTpiepiH TaHAayFa
KemekTecezi.

EckepTne. TeMmeHAeri nicipy yakbiTTapbl TeK HycKay peTiHae 6epinreH >xaHe
naipanaHbinfaH KapTonTbiH, Typi MeH napTusicbiHa 6GalinaHbiCTbl ©3repyi
MYMKiH. Backa TaFampap yLuiH enwiemi, NilWiHi XkaHe 6peHAi HaTUXKenepre acep
eTyi MyMKiH. COHAbIKTaH Nicipy yakbITblH a3fan peTTey KaXxeT 60nybl MYMKiH.

KAPTOIN neH ¢ppu KapTonTapbl Typasbl €CKEPTY

* Kyblpy TemnepaTtypacbiH 180 °C-TaH acblpMaHbI3.

* Micipy npoueciH 6akbinaHbl3. KyiireH Taramabl >keyre 6on1mMariabl.

+ Tyci KOHbIp 6O/IFaHLLA KyTMel, Ca/1 capbl TYC 60/1FaHLLA KyblpFaH XeH.

* XKaHa nickeH KapTonTbl TeMnepatypack! 8 °C-TaH XOoFapbl 66e/1Mefe cakTaHbI3.

« Micipmec 6ypbIH, KpaxmManAblH MeLLEPiH a3aiTy yLiH KapTonTbl 20 MUHYT CyFa
canbin KOMblHbI3.

Kaprton neH ¢ppu

MyzpatbinFaH épu | 000 . o ‘< o
(10 mm x 10 mm) r # 35 min 180°C | @B 2 warikay
Yige xacanfaH opu | 4000 . o 4@" 1 ac KacblK Maii KOCbIHbI3 +
KapTo6hl (8 x 8 mm) r kd 35 min 180°C = 2 waiikay
MysgatbinFaH kapton, 4000 : o *@; 1aC KackIk Mali KOCbIHbI3 +
KecekTepi r d 35 min 180°C = 2 warikay
ET neH Kyc eri
TaybIKTbIH Tec eTi } ‘p : . o 4 NicipyaiH XapThicbiHa AeltiH
(cyviekci3) 500-900r 20-25min| 180°C g Bypasss
1500 r p ) o
Tayblk caHAapb! (12 gana) 25 min 200°C
BekoH / cubip eTi - = . o
o 8 Tinim = 8 min 180°C
LLyKbIKTap 10 gaHa | & 25 min 200°C n'C'PYﬂ.'H;(;pPaT:LCl:‘Ha AeuiH
BanbIk,
6 faHa
Akcepke dpuneci (150 1/ x> 8 min 200°C
faHa)
\___ AcwasH 12 paHa | =» 7 min 140°C J

XeH,in Tarampap

My3aatbiiFaH Tayblk . o ‘-
Harrencis 700r | €2 | 15min | 200°C | @B
TayblK KaHaTTapbl 800r & 16 min 200°C 4@3’
My3gaTtbinFaH ipimLik| < . P
& °! =
reKwanap 7501 S | 16min | 200°C | ®B=
FROZEN .
My3aaTtbinFaH nuuLa PizZA 10 min 200°C
KaHa nickeH nuyua Anamerpi| T5F 6 min 220°C
= 26 cm
VR eI men | 10min | 200°C
niyua
KekeHictep
18 gaHa . o
Ponnaap (900 1) ‘%f 10 min 200°C
IVIAIKEIPEIKKAOAT | g0 . | &F | 20min | 180°C
(6ac xarbl)
LyKKHu s00r | Y | 1omin | 2000c | @B
Micipy

MNeueHbe ‘ 9 aaHa ‘ ‘ 9-11 min | 180°C
blnFanceizpaHgbipy

0
Anma Tinimaepi ‘1-2AaHa‘ %‘ 4h ‘ 70°C ‘ ‘

* Micipy npoueciHiH XapTbICbIHa KeNrer/e apanacTbipblHbI3.

MAHbI3bI! KypbinFbiHpbi3fa 3aKkbiM KenTipmey yLliH nakjanaHyLlbl HYCKaynbiFbiHAA
X9He peLenTinepae 6epinreH WHrpeAveHTTEP MeH CylbIKTbiKTapAbl ellkallaH
MaKcumanipl MeslliepiHeH acbipMaHbi3. KeTepineTiH kocnanapbl (Mbicasbl, TOPTKa,
KMLIKe HeMece KeKCKe apHasiFaH kKocrnanappl) naiganaHraH kesge, nei TabarbiH
XKapTbICbIHaH apThblk TONTLIPYFa 601Maliabl.

KEHECTEP

« Kenewmi kilukeHTal Taramgap YLiH 34eTTe KeneMmi yKeH Taramaapra kaparaHaa
C3/1 KbICKA MNICipy yaKbITbl KaXeT.

*  Kenewmi KilikeHTal TaFamAapAbl NicCipy yakblTbIHbIH XapTbiCbiHa AeliH walikay
COHFbI HATUXXEHI XakcapTazbl XaHe 6ipkenki nicnen kanyra xon 6epmeinsi.

« KapTonTbl KbITbipaak eTy YLUiH, Nicipep anjblHAa a3 MesLepAe Mali KoCbIn KepiHi3
Ae, 6ipkenki apanacTblpy YLiH WaikaHpi3. bi3 14 Ma Mali Kyrogbl yCbiHaMBbI3.

+ TewrTe nicipyre 60natbIH XeHiN TaFamaapAbl KypbliFbiaa Aa nicipyre 6onagpi.

+ Kapton nicipyre apHanfaH OHTalibl yCbiHbIAFaH Meawwep: 700 rpamm.

+  TonTbipblUIFaH XeHin TaramaapAbl Te3 XaHe OHall xacay yLiH gaiblH KaTnapibl
XK9HE KbITbIpAaK KamblpAbl NarijanaHblHbI3.
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+  TopT Hemece KWL MICIipPriHi3 Keice Hemece HI3iK WHrpeAneHTTepAi Hemece
canmMacbl 6ap WHrpeaneHTTepAi KybIpFbiHbI3 Kesce, rneLuke apHaafaH blAbICTbl
KYPbINFbIHbIH, biAbICbIHA CanbiHbI3. Ci3 KpeMHWAeH, TOT 6acnalTbiH 6bonatTaH,
aNtOMUHUIAEH, TeppakoTaZaH XacasnfFaH rneLuke apHaafFaH bigbICTbl NaijanaHa
anacois.

+  KypbInFbiHbl TaFaMAbl KbI3AbIPY YLWIH fe nailganaHyra 6onagel. Tarampapl
TONbIFbIMEH KbI3AbIPY YLUiIH TaFaMHbIH, MesLlepiHe 6alinaHbICTbl NiCipy YakplTbiH
peTTeyre 60nagpl.

KOJ1OAH XXACAJIFAH KAPTOMN TUTIMAEPIH S3IPJIEY

KonpaH >xacanfaH kapTton TiniMAepiH 93ipneriHis kesace, TemeHaeri Kagamaapabl

OpblHAAHbI3.

1. KapTon TinimaepiH 93ipiey yLiH YCbIHbLIATLIH 9PTYP/i KapTONTbl TaHAaHbI3.
KapTonTblH KabblfbIH apLuUbIn, KanblHAbIFbl bipAer kapTon TiniMAepiHe KeciHis.

2. Kapton TinimgepiH cankbiH cybl 6ap bigbicTa kem AereHae 30 MUHYT XIibiTiHi3,
onapgbl CyAaH LbIFapbIM, Tasa, CiHiprilTiri XXoFapbl KO OpamMasiMeH KypFaTbiHbI3.
CopaH KeWiH Karas ac yii cynricimeH cypTini3. Micipmec 6ypbiH KapTon TinimaepiH
MYKWUST KenTipy Kepek.

3. Kyprak bigpicka 1 ac Kacblk Mail (eCimMAiK, KyHbaFbiC Hemece 33MTYH) Kylibim,
YCTiHe KapTon TiniMAepiH canbin, onap MaknaHFaHLLa apanacTbipbiHbi3.

4. ApTbIK Maiigpbl biAbICTa KanAbIpy YLUiH KapTon TiniMAepiH caycarbiHbI36eH Hemece
ac yi KypanbiMeH anbiHbI3. KapTon TiniMgepiH bigbicka canbliHpi3.
EckepTne. MaiinaHfaH KapTton Tinimpaepi 6ap KoHTeliHepai 6ipAeH biabicKa
canmaH,bi3, aiTrnece apTbiK, Maii biabic Ty6iHe Tycepi.

5. Kapton TinimgepiH «[icipy HyckaynblFbl» 6eniMiHAeri HyckaynapfFa coaiikec
KYbIPbIHbI3.

TA3AJIAY

KypbINFbIHbI KONJaHFaH CaiibiH Ta3anan oTbIPbiHbI3.

blabIC NeH TopAbIH, XabbicnariTebiH XabblHbl 6ap. OnapAbl Tasanay yLliH MeTann ac yi

bIbICTaPbIH HEMece KblpaTblH Ta3anafbill MaTepuansapael naiganaHbanbi3, cebebi

6yn xabblcnaliTbIH XabblHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

1. AwaHbl po3eTkagaH Cyblpbin, KYPbIFbIHbI CYbIThIMN ablHbI3.
EckepTtne. KypbInfbiHbI Te3ipek cankplHAATY YLUiH bIAbICTbI LWbIFaPbIM anbiHbI3.

2. KypblIFbIHbIH, CbIPTbIH AbIMKbBLT LLY6epeKkneH CypTiHi3.

3. blAbIC NeH rpunb HayacblH bICTbIK CYMeH, XYFbILL CYAbIKTbIKNEH XIHe KblPMaThbIH
rybkamMeH TasanaHpi3.
KanfaH nactbl KeTipy YLiH Maii KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KONAaHYFa 6onaapl.
ECKEPTIE: blabic NneH Topabl bIAbIC XXYFbILITa XXYyyFa 6onaabl.
KeHec. blabic neH TopablH Ty6iHe Kip Typbin Kanca, ofapApl bICTbIK CYMEH XaHe
asfan Xyfblll CYMbIKTbIKMEH TONTbIPbIHbI3. blAbICTbI XaHe Topabl WwamameH 10
MUHYTKa KanAblpblHbi3. OAaH KeiiH Ta3anan xybln, KypraTblHpI3.

4. KypbInFblHbIH, iLUiH bICTbIK CyMeH XaHe AblMKbII LybepekneH cypTini3.

5. Ke3 kenreH Taram KanAblKTapbiH KeTipy YLWIiH KbI3AbIPFbIL 3N1€MeHTTi KypFak,
Tasanay WeTkacbIMeH TasanaHbls.

6. KypbInfFbiHbI CyFa HemMece 6acka CylrbIKTbIKKa CafiMaHbI3.

1. KypbInFblHbl TOKTaH axblpaTbim, CybITbIN anblHbI3.
2. bapnblk 6enLleKTiH Ta3a api KypFak eKkeHiH TeKcepiHis.

KENMINAIK X)XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre kbi3meT Hemece aknapaT KkaxeT 6onca Hemece Macene TyblHAAca,
6peHs Beb-caliTbiHa KipiHi3 HeMece eniHi3geri 6peHATIH TyTbIHYLbINAPAL! Kongay
opTanblFbiHa xabapnacbiHpl3. TenedpoH HeMIpiH aneMAik keninaik kitanwacbiHaH
Tabyra 6onagel. Erep eniHisge TyTbiHywbINnapael Konjay opTanbiFbl 6oamaca,
XeprinikTi 6peHs annepiHe 6apbiHbI3.

AKAVJIbIKTAPAbI XXOIO

KypbinFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAAca, Wi KOVblNaTbiH CypakTap TisiMiH any
YLUiH 6peHA Beb-caliTbiHa KipiHi3 (OCbl HyCKay/bIKTaFbl Mykaba 6eTiH kapaHpl3) Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLbINaPAbI KONy OpTablfbiHa XabapiacklHbI3.



CUNATTAMACDHI

A. Sahtel C. CaHZbIK CEHCOPbIK 3KPaH TakKTachl
B. Sahtli kdepide D. YakbIT/TeMnepatypa gucnneii
AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

%% Friikartulid Kupsised

&2 Kananagitsad & Peekon/veiseliha peekon

£ Kanatrummipulgad @ Kuivatamine

Xo® Kala % Kulmutatud pitsa

@ﬂ Koodgiviljad 5 Vdrske pitsa

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Lugege esmalt tdhelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid

turvalises kohas.

1. Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt k6ik kleebised.

2. Puhastage sahtel jaeemaldatavad restid pdhjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.
Maérkus. Kauss on ndudepesumasinas pestav.

3. Pihkige seadet véljast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma 8hu tekitamise
teel. Arge pange sahtlisse &li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale tédpinnale, eemale
veepritsmetest.

Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab hu liikumist ja méjutab
kuuma dhuga kiipsetamise tulemuslikkust.

N

TAHTIS! Seadme Ulekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka vdi
seinakapi alla. Ohuringluse vdimaldamiseks tuleb seadme Gmber jétta vdhemalt 15
c¢m vaba ruumi.

SEADME KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. PShitoitude valmistamisajad on
esitatud jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised”. Veebiretseptid aitavad teil oma seadet
paremini tundma Gppida.
1. Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.
2. Asetage toit sahtlisse.
Markus. Arge kunagi tiitke kaussi iile tasemetahise MAX ja drge iiletage
tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”),
kuna see vdib majutada I6pptulemuse kvaliteeti.
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Likake sahtel tagasi seadmesse.
4. Toiduvalmistamise alustamiseks peate valima eelseadistatud kipsetusreZiimi.
+ Vajutage nuppu @ et kuvada kupsetusreziim.
« Seejarel vajutage nuppu {1 ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreZiim (reZiime
on tapsemalt kirjeldatud jaotises , Toiduvalmistamisjuhised”).
* Vajaduse korral reguleerige valmistusaega ®, vajutades nuppe N\ ja \~.
Taimeri saab seada 0-60 minutile.
+ Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega ,/\"ja ,\"
Termostaadi vahemik on 40-230 °C.
+ Kinnitage  klpsetusreziim
klpsetusprotsess.
» Algab kipsetamine. Temperatuur ja jarelejddnud valmimisaeg kuvatakse
vaheldumisi ekraanil.

5. Toiduvalmistamise ajal saate tanu sisetulele toidu valmimist jalgida. Tule
sisselllitamiseks vajutage nuppu Q. Valjalulitamiseks vajutage nuppu uuesti.

6. Mdonda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,Kipsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu
kaepidemest haarates seadmest vélja ja raputage. Seejarel likake ndu tagasi
seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.

7. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine [6pule jdudnud. Tommake ndu seadmest
vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.

8. Kontrollige, kas toit on valmis.

Kui toit pole veel valmis, likake néu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage
taimer veel mdnele lisaminutile.

9. Kui toit on valmis, vdtke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.
Ettevaatust! Pirast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad. Arge
puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe péarast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni liksnes kausi kdepidemest. Hoidke mdlema kéega
kinni Uksnes kausi kdepidemest

10. Kui tks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust

kiipsetama.

1. Asetage pitsa kaussi ja libistage kauss seadmesse oma kohale.

2. Vajutage nuppu (') seejarel nuppu 5 voi ek,

3. Vajaduse korral reguleerige aega ®, vajutades digitaalekraanil nuppe A\ ja~~.
Kohandage temperatuuri & digiekraani nuppudega ,~"ja ,~".

4. Kupsetamise alustamiseks vajutage nuppu z:: JStart”.  Temperatuur ja
jarelejadnud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

5. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I8pule judnud. T6mmake ndu seadmest
vdlja ja asetage kuumakindlale pinnale.

6. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi
seadmesse ja seadistage taimer veel monele lisaminutile.

nupuvajutusega. Sellega  kaivitatakse

7. Kui toit on valmis, vdtke ndu valja.
Ettevaatust! Parast kiipsetamist on anum, ja toit viga kuumad. Arge puudutage
anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see on vaga kuum.
Hoidke kinni lGksnes kausi kdepidemest. Hoidke mdlema kaega kinni liksnes
kausi kdepidemest

KUIVATAMINE m

1. TamakTbl rpuab TabaFbliHa canbin, bIAbICTbI KAWTaAaH KypbUIFbIFa CaNbIHbI3.

2. Vajutage nuppu Q), seejarel reguleerige temperatuuri § , vajutades digitaalekraanil
nuppu \~ kuni 70 °C-ni.

3. Seejérel seadistage soovitud valmistusaeg ®, vajutades nuppe \ ja \. Aega saab
valida vahemikus 1 kuni 12 tundi.

4. Kuivatamise kaivitamiseks vajutage nuppu ?m;
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

5. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine [dpule jdudnud. Tdmmake ndu seadmest
vdlja ja asetage kuumakindlale pinnale.

6. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi
seadmesse ja seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

7. Kui toit on valmis, v8tke ndu vélja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.
Ettevaatust! Pirast kiipsetamist on anum, ja toit viga kuumad. Arge
puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni Giksnes kausi kaepidemest. Hoidke mdlema kaega
kinni Giksnes kausi kdepidemest

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning véivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi mdjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega véib-olla kohandama.

Temperatuur ja jarelejadnud

MARKUS kartulite ja friikartulite kohta

* Piirake frittimise temperatuuri 180 °C-ni.

+ Jalgige kiipsemist. Arge s66ge kdrbenud toitu.

+ Soovitame need frittida kergelt kuldseks, mitte pruuniks.

« Séilitage tooreid kartuleid ruumis, mille temperatuur on dle 8 °C.

* Enne kipsetamist leotage tooreid kartuleid 20 minutit, et vdahendada
tarklisesisaldust.
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Kartulid ja friikartulid

Stgavkilmutatud PN
friikartulid 10009 | # | 35min | 180°C | BB= 2 raputab
(10 mm x 10 mm)
Kodused friikartulid . e Lisage 1 supilusikatais 6li +
1 ° @:
(8 x 8 mm) 000g d 35 min 180°C < 2 raputab
Stigavkilmutatud 1 . N ﬂ@\’ Lisage 1 supilusikatais 6li +
kartulisektorid 000g d 35 min 180°C = 2 raputab
Looma- ja linnuliha
Kana rinnafileed . o 4 . L
(kondita) 500-900 g ‘p 20-25min| 180°C g Keera poole kiipsetamise ajal
. 1500 g . o
Kanakoivad (12 takid) p 25 min 200°C
Peekon/veiseliha " .
= °
Beekon 8 viilu = 8 min 180°C
Vorstid 10 tikid | & 25 min 200°C Keera poole kiipsetamise ajal
Kala
. 6 tiikid )
. s o
Lohefilee (150g/tk) 8 min 200°C
Krevetid 12 tukid | = 7 min 140°C
Suupisted
Stgavkilmutatud Q . o "\
kananagitsad 700g | € | 15min | 200°C | WB=
Kanatiivad 800g | € | 1emin | 200°C | WE=
Kalmutatud e
=) f o
juustupulgad 7509 | € | 16min | 200°C | BF=
Kilmutatud pitsa Toaza 10 min 200°C
Virske pitsa 26ecm | TR | 6 min 220°C
- 1abimaat
KEarE e Wen | 10min | 200°C
pitsa
Koogiviljad
I 18 tikid ) ; o
Kevadrullid (900 g) @ﬁ 10 min 200°C
Lillkapsas (pealsed) 800¢g @ﬂ 20 min 180°C
Suvikarvits 600g | & | 1omin | 200c | @B
Kiipsetamine
Kipsised ‘ 9 tlkid ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘
Kuivatamine
= 0
\_ Ounavillud ‘ 1-2 tikid ‘ @3 ‘ 4n ‘ 70°C ‘

* Raputage poole kiipsetamise pealt.

TAHTIS! Seadme kahjustamise valtimiseks arge kunagi Uletage kasutusjuhendis ja
retseptides olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid. Kui kasutate
kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate vdi keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu olla
taidetud Ule poole koguse.

NOUANDED

« Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi [ihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

+ Vadiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
I6pptulemust ja aitab valtida ebathtlast valmimist.

+ Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vaike kogus 6li
ja raputage &li Ghtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml &li.

+ Suupisteid, mida kipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

« Friikartulite optimaalne kogus kipsetamiseks on 700 grammi.

+ Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

+ Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat
vGi kui tahate praadida 6rnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada v&ib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist v3i savist néusid.

+ Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni
10 minutiks temperatuur 160 °C. Toidu taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame
kipsetusaega reguleerida vastavalt toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja I18igake
need vBrdse paksusega tukkideks.

2. Leotage kartuliviile vdhemalt 30 minutit kiilma veega tdidetud kausis, nérutage
ja kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kodogipaberiga.
Kartuliviilud peavad enne valmistamist olema taiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatéis &li (taime-, paevalille- v&i oliividli), asetage
peale kartuliviilud ja segage, kuni need on 6liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sérmede vdi kddgiriistaga, et Uleliigne 8li jadks
kaussi. Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Maérkus. *Arge kallake oliga kaetud kartuliviile kausist korraga otse
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma pdhja liigselt li.
5. Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

UHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu vdi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vdib mittenakkuvat katet
kahjustada.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.



2. Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse
svammiga.
Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
MARKUS: Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.
Nduanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jadnud, taitke need
kuuma vee ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes
10 minutiks ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

4. Puhkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

5. Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

6. Arge pange kunagi seadet vette v6i mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet v&i kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v&i vdtke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie
riigis. Telefoninumbri leiate Glemaailmse garantii broSuirist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimuuja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kusimustele, voi vtke Ghendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.
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APRASAS

>
o
c
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c
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C. Skaitmeninis jutiklinis skydelis
D. Laiko / temperatdros ekranas

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI
Sausainiai

& Kumpis / jautienos kumpis

B. Dubuo rankenélé

%% Keptos bulvytes

&S, Vistienos gabaliukai
£ Vistienos blauzdelés @ Dziovinimas
X Zuvis 95 Saldyta pica

RESH

f@/ Darzovés e Sviezia pica

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje vietoje.
1. Nuimkite visg pakuotés medZiagg ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Kruopsciai iSplaukite stal¢iy ir nuimamas groteles karStu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.

Pastaba. Dubenj galima plauti indaplovéje.

Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas
karstg ora. | stal¢iy nepilkite aliejaus ar riebaly.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

w

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale
veepritsmetest.
2. Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 8hu liikumist ja méjutab
kuuma dhuga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme (lekuumenemise véltimiseks &rge paigutage seda nurka vdi
seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme Gmber jatta vahemalt 15
cm vaba ruumi.

IERICES LIETOSANA

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly
kepimo laikas nurodytas skyriuje ,Kepimo vadovas"”. Internetiniai receptai gali padéti
susipazinti su prietaisu.
1. Tjunkite maitinimo laidg j elektros lizdg.
2. Maisto produktus sudékite j stalCiy.
Pastaba. Nepridékite j dubenj virS MAX lygio Zymés arba nevirSykite
didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”), nes tai
gali turéti jtakos galutinei maisto kokybei.

w

. Istumkite stalCiy atgal j prietaisa.

4. Norédami pradéti maisto gaminimg pasirinkite i$ anksto nustatytg gaminimo
rezima.

« Paspauskite mygtuka {lj, kad baty rodomas gaminimo reZimas.

+ Tada paspauskite mygtuka @ ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujama
gaminimo rezimga (Sie reZzimai iSsamiau aprasyti skyriuje , Kepimo vadovas”).

* Prireikus kepimo laikg (¥) reguliuokite spausdami mygtukus ~\ ir \. Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

* Reguliuokite temperattrg § ,~\"ir .~ mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-230 °C

* Patvirtinkite kepimo reZzima 2:: mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.

* Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

5. Kepimo metu vidiné lemputé suteikia galimybe patikrinti kepimo procesa.
Paspauskite Q, kad uzsidegty. Paspauskite dar karta, kad iSjungtuméte.

6. Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rGsiy maistg reikia pavartyti pragjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maistg, laikydami
uz rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj
atgal j prietaisa ir kepimas tesis automatiskai.

7. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigeési. ISimkite dubenj i$
prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirSiaus.

8. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir
nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

9. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir
kurj laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite
tik uZ rankenos. Dubenj abiem rankomis imkite tik uZ rankenos

10. I3kepus vieng maisto partija, galima iSkarti ruosti ir kita.

1. Idékite picg j dubenj ir jstumkite dubenj atgal  prietaisa.

2. Paspauskite (1), tada paspauskite &% arba Ht.

3. Prireikus reguliuokite laikg spausdami mygtukus ~\ ir ~ skaitmeniniame
ekrane.
Reguliuokite temperatara 8 NI, " mygtukais skaitmeniniame ekrane.

4. Paspauskite mygtuka z:: ,Start” (pradéti), kad pradétumeéte kepti. Temperatara ir
likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

5. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj
i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

6. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog veél
istumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.



7.

Maistui iSkepus dubenj iSimkite.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai kar3ti. Naudodami ir kurj
laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite tik uz
rankenos. Dubenj abiem rankomis imkite tik uZ rankenos

DZIOVINIMAS

1.
2.

. Paspauskite mygtukg

Padékite maistg ant keptuvo plokstés ir jstatykite dubenj atgal j prietaisa.
Paspauskite (') tada reguliuokite temperatarg § spausdami mygtukg ., kad
skaitmeniniame ekrane baty rodoma 70 °C.

. Tada nustatykite pageidaujama kepimo laikg (©) spausdami . ir ~\. Laikg galite

nustatyti nuo 1 iki 12 valandy.
JPradeéti”, 7" kad pradétuméte dziovinimo procesa
Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj

i$ prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél

jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir
kurj laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite
tik uZ rankenos. Dubenj abiem rankomis imkite tik uZ rankenos

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti
maisto nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsiZzvelgiant j 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.

PASTABA dél bulviy ir gruzdinty bulvyc¢iy

+ Kepimo temperatdra turi nevirsyti 180 °C.

« Kontroliuokite kepimga. Nevalgykite apdegusio maisto.

» Rekomenduojame gruzdinti, kol bulvés taps Svelniai auksinés, o ne rudos

spalvos.

- Sviezias bulves laikykite patalpoje, kurios temperatira aukstesné nei 8 °C.
+ PrieS gamindami pamirkykite SvieZias bulves vandenyje 20 min., kad sumazety

krakmolo kiekis.

M B | W

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos bulvytés ) o [ )
e Ol 10009 | =& 35 min 180°C | BB 2 purtymai
Naminés keptos 1000 . . ‘s | Ipilkite 1 valgomajj Sauksta
bulvytés (8 x 8 mm) g id 35 min 180°C } 2 aliejaus + 2 purtymai
Saldytos bulviy . N ‘o Ipilkite 1 valgomajj Sauksta
skiltelés 1000g id 35 min 180°C < aliejaus + 2 purtymai
Mésa ir paukstiena
Vistienos kratinélés . o 4 . _— .
A1 (be kaulo) 500-900g (p 20-25min| 180°C é Ipuséjus kepimui apverskite
- o 15009 . o
Vistienos kulSelés (12 qabaléliai p 25 min 200°C
Kumpis / jautienos 8 . o
kumpis griezinéliai = g min 180°C
10 .
. = ) o - )
Desrelés gabaléliai| = 25 min 200°C Ipuséjus kepimui apverskite
Zuvis
6 gabaléliai
Lasizos file (%Og hng | | 8min | 200°C
Krevetés 12 gabaléliai| < 7 min 140°C
UZkandZiai
Saldyti vistienos ) o [~
gopaliukai 700g | € | 15min | 200°C | =
Vitiuky sparneliai | 800g | € | 16min | 200°C | WF=
Saldytos strio < ) . e
Indelos 750g | ©> | 16min | 200°C | B
Saldyta pica oz | 10 min 200°C
Svietia pica 26cm | T | 6min | 220°C
kersmuo
Naminé pica bea | 10min | 200°C
DarZovés
. . 18 gabaléliai . o
Springrolai ©00g) t@}f 10 min 200°C
diediniai kopastal | gy o | €Ff | 20min | 180°C
(virsaneés)
Cukinijos 600 g ‘@ﬁ 10min | 200°c | BB
-
Sausainiai ‘9 gabaléliai ‘ 9-11 min | 180°C ‘ ‘
DZiovinimas
. e . 1-2 o .
Q)buol|u griezinéliai gabaléliai % 4h ‘ 70°C ‘ ‘

Al




* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu bddu nevirdykite
instrukcijose ir receptuose nurodyto didziausio ingredienty ir skys€iy kiekio. Pilant
kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg indg pripildykite
iki pusés.

PATARIMAI

+ Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas.

+ Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

+ Jeinorite, kad bulvés baty itin tradkios, pries kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus
ir pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.

+ Orkaitéje kepamus uzkandZzius galima kepti ir prietaise.

+ Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 700 g.

+ Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapia teslg norédami greitai ir lengvai
iSkepti jdaryty uzkandziy.

+ Jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, j prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo inda. Galite naudoti
silikoninj, neradijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

* Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo
laikg galima koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Rinkités traSkuc¢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 valgomajj Sauksta aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausa
dubenj, ant virSaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaiSykite, kol jie pasidengs
aliejumi.

4. ISimkite 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.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy
virtuviniy jrankiy ar nevalykite braizan¢iomis medZiagomis, nes galite apgadinti Sig
danga.

—_

. Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
atvesti.

Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greitiau atvésty.

Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

Plaukite dubenj ir groteles karStu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir
nebraiZancia kempine.

Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad paSalintumete likusius neSvarumus.
PASTABA: dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj
karsto vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta
mazdaug 10 minuciy. Tada juos i3skalaukite ir nusausinkite.

Prietaiso vidy iSvalykite kar3tu vandeniu ir drégna Sluoste.

Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pa3alintuméte maisto
likucius.

Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kiStuka ir palaukite, kol atveés.
2. Pasirtpinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieziaros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke
apie pasauline garantija. Jei jasy Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j
vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMUY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (Zr. Sio
vadovo virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba susisiekite su
prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.
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APRAKSTS

A. Trauks C. Digitals skarienjutigais panelis

B. Trauks rokturis D. Laika/temperataras radijums
AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

% Fritéti kartupeli Stkfaili

&, Vistas nageti & Bekons/liellopa galas bekons

£ Vistas stilbini @ Zavesana

3B Zivs % Saldéta pica

@ﬂ Darzeni 75 Svaiga pica

= ~

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Vispirms izlasiet droSibas noradijumus un rokasgramatu un glabajiet tos drosa vieta.
1. Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

2. ROpigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu Gdeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu sakli.

Piezime. Trauku drikst mazgat trauku mazgajama masina.

Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. Ierice darbojas,
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirSiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

2. [Istal€iy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo kar3tu oru rezultatams.

w

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampg ar
po baldais. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty cirkuliuoti oras.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

Iericé var gatavot plaSu recep3u klastu. Popularako &dienu gatavoSanas laiki ir
noraditi sadala “Gatavo3anas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

1. Iespraudiet stravas kontaktdakSu kontaktligzda.

2. Levietojiet atvilktné &dienu.

Piezime. Nekada gadijuma neuzpildiet trauku augstak par atzimi MAX
un neparsniedziet maksimalo tabula noradito daudzumu (skatiet sadalu
“GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.
Iebidiet atvilktni iericé.

w



4. Laisaktu gatavosanu, jaizvélas ieprieks iestatitais gatavoSanas rezims.

« Nospiediet pogu {l, lai skatitu gatavo3anas rezimu.

+ Péc tam nospiediet pogu @ ekrana, lai izvélétos vélamo gatavoSanas rezimu
(Sie rezimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavo3anas celvedis”).

* Ja nepiecieS8ams, reguléjiet gatavo3anas laiku ®, spieZot ~\ un “\/ pogas.
Taimeri var iestatit diapazona no 0 I1dz 60 minatém.

+ Pielagojiet temperataru § , izmantojot pogas “\" un ‘" digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 40-230 °C diapazona.

« Apstipriniet gatavo$anas re#imu, nospiezot °"
process.

+ Sakas édiena gatavoSana. Temperatlra un atlikuSais gatavo3anas laika tiks
parmainus attélots displeja.

5. GatavoSanas laika iek3éjais apgaismojums laus vérot gatavo$anas procesu.
Spiediet @, lai to iesleégtu. Spiediet vélreiz, lai izslegtu.

6. DaZi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika, lai gatavoSana
izdotos optimali (skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”). Lai sakratitu &dienu,
izvelciet trauku no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal
iericé, un gatavosana automatiski atsakas.

7. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo3anas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku
no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

8. Parbaudiet, vai &diens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet
taimeri vél uz dazam minatém.

9. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka
izmantojiet &édiena knaibles.
Uzmanibu! Péc gatavoSanas trauks un &diens ir loti karsti. Nepieskarieties
traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst.
Turiet trauku tikai pie roktura. Turiet trauku ar abam rokam tikai aiz roktura

10.Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas
pagatavosanai.

«, POgu. Sakas gatavoSanas

1. Ielieciet picu trauka un iebidiet trauku iericé.
2. Spiediet (D, péc tam spiediet B vai k.
3. Ja nepiecieSams, reguléjiet laiku ®, digitalaja ekrana spieZot A\ un . pogas.

Pielagojiet temperatdru 8. izmantojot pogas “\" un ““\." digitalaja ekrana.

4. Spiediet Start z:'; pogu, lai saktu gatavoSanu. Temperatdra un atlikuais
gatavo3anas 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.
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7. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku.
Uzmanibu! Péc gatavoSanas trauks un &diens ir loti karsti. Nepieskarieties
traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet
trauku tikai pie roktura. Turiet trauku ar abam rokam tikai aiz roktura

ZAVESANA

1. Novietojiet &édienu uz grila platnes un ievietojiet trauku atpakal iericé.

2. Spiediet (') péc tam, digitalaja ekrana spieZot \ pogu, iestatiet temperataru §
Iidz 70 °C.

3. Péc tam iestatiet vélamo gatavoSanas laiku ®, spiezot \.” un A\ Taimeri var iestatit
no 1 I1dz 12 stundam.

4. Nospiediet pogu Start (Sakt) :Z: lai saktu ZavéSanas procesu Temperatlra un
atliku3ais gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

5. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo3anas 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 é&diens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka
izmantojiet &diena knaibles.
Uzmanibu! P&éc gatavoSanas trauks un édiens ir loti karsti. Nepieskarieties
traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst.
Turiet trauku tikai pie roktura. Turiet trauku ar abam rokam tikai aiz
roktura

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus &dienam, ko
vélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavo3anas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem @dieniem rezultatus
var ietekmét &diena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka
gatavosanas laiks bis nedaudz japielago.

PIEZIME attieciba uz kartupeliem un fritétiem kartupeliem

+ CepSanas temperataru iestatiet [idz 180 °C.

+ Kontrolg&jiet gatavosanu. Neédiet piedegu3us &dienus.

+ Més iesakam cept, I1dz ir iegQta viegli zeltaina, nevis brana krasa.

+ Svaigus kartupelus glabajiet telpa, kura temperatdra ir augstaka par 8 °C.

* Lai samazinatu cietes daudzumu, pirms gatavosanas svaigos kartupelus 20
mindtes izmércéjiet adenT.



Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldéti fritéti kartupeli . o ‘& .
{0 i 10 i) 1000 g # 35 min 180°C @f 2 satricina
Majas gatavoti fritéti . T, ,
e 1000 g o 35 min 180°C E@: P|ewen0]|ft21 e;igr_nkarotl ellas
8x8mm) satricina
Saldétas kartupelu 1000 . o ,@. Pievienojiet 1 édamkaroti ellas
daivinas 9 i 35 min 180°C = +2 satricina
Gala un majputni
Vistas filejas . o S . R -
(bez kauia) 500-900 g qp 20-25min| 180°C & Gatavo3anas puscela apgrieziet
) —_— 1500 g ) .
Vistu stilbini (12 gab.) p 25 min 200°C
Bekons/liellopa galas | , ., - = . o
bekons 83kéles | & 8 min 180°C
Cisini 10gab. | & 25 min 200°C Gatavo3anas puscela apgrieziet
Zivs
. 6gab. ) o
La3a fileja (150g/gab) =g 8 min 200°C
Garneles 12gab. | x» 7 min 140°C
Uzkodas
Saldéti vistas nageti | 7009 e 15 min 200°C 4@:
Cala sparnini 800g | € | 16min | 20000 | B
Saldétas siera ndjinas| 750g S 16 min 200°C ’@r
Saldéta pica oz 10 min 200°C
Gatava pica 26cm | e 6 min 220°C
diametrs
x . FRESH .
Pa3gatavota pica PIZZA 10 min 200°C
Darzeni
18 gab. .
Pavasara rullisi (90% ) @ﬂ 10 min 200°C
Ziedkaposts (galvinas) 800 g @/ 20 min 180°C
Cukini 600g | Y | 1omin | 200 | ‘@B
Ceps
Cepumi ‘ 9 gab. ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘
Zavesana
- 0
| Aboliskeles ‘ 1-2 gab. ‘ &S ‘ 4h ‘ 70°C ‘
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* Sakratiet péc puses no gatavo3anas laika.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un
Skidrumu maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un receptés. Ja
izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kiikam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka Iidz pusei.

* Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavoSanas laiks neka liela
izméra édieniem.

« Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika,
uzlabojas gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

+ Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz
ellas un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot
14 ml ellas.

« Uzkodas, ko var cept cepedkrasni, var pagatavot arT iekarta.

« Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavoSanai ir 700 grami.

+ Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu
miklu.

« Javeélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3Kivi. Jas varat izmantot silikona, nerséjosa
térauda, aluminija vai terakotas krasns 3Kivi.

+ Iericivarizmantot ar partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu &édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C [idz 10 minatém. CepSanas laiku var pielagot atkariba no
édiena daudzuma, lai pilntba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas

darbibas.

1. Izvélieties kartupelu 3kirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosSanai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 mindtes mércéjiet kartupelu gabalinus auksta tdeni, noteciniet un
Pirms kartupelu pagatavo3anas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. Ielejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad
ieberiet kartupelus un sajauciet, I1dz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka
ella paliktu trauka. Ielieciet kartupelus trauka.
Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi
lieka ella sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstoSi noradijumiem sadala “Gatavo3anas celvedis”.

IRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedego3s parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus

no metala vai abrazivus tiriSanas Iidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi var sabojat
nepiedego3o parklajumu.



—_

. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

Notiriet trauku un rezgi ar karstu adeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma
un neabrazivu sakli.

AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.

PIEZIME: Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu
adeni un nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt
apméram 10 mindtes. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

wnN

4. Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

5. Notiriet sildelementu ar sausu, attiroSu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

6. Neiegremdéjiet ierici Gdent vai cita Skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdak3u un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai arT, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpo3anas centru sava valsti.
Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstt nav
klientu apkalpoSanas centra, sazinieties ar viet&jo 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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