AIR FRYER OVEN
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DESCRIPTION

1. Control panel
A. Rotating knob for cooking menus
B. Rotating knob for selecting cooking
temperature or time
2. Digital display
C. On/ Off button
D. Rotisserie button
E. Cooking modes
F. Temperature display
G. Cooking time display
H. Toast and bagel browning control
I. Automatic keep warm

COOKING MODES

1. Air Fry
2.Roast
3. Grill

4. Bake

). Temperature / time button
K. Start / stop button

3. Door

4. Door handle

5. Ventilation slots

6. Airfry basket

7. Wire rack

8. Baking tray

9. Crumb tray

10. Rotisserie set (1 spit, 2 forks)

11. Fetch rack

12. Deep plate*

5. Pizza
6. Toast
7. Dehydrate



BEFORE FIRST USE

1. Keep your guarantee card. Read the safety instructions and manual first and keep them in
a safe place.

Check that the appliance is not damaged. If it is, immediately contact the seller or after-
sales service.

2. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes
and any sources of heat. Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the
airflow and affects the hot air frying result. Remove all stickers and protection both inside
and outside of the appliance.

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.

3. Thoroughly clean the accessories with hot water, some washing-up liquid, and a non-
abrasive sponge.
Warning: The cooking accessories are dishwasher safe, except for the crumb tray.

4. Thoroughly dry all parts before placing them back in the oven.
Place crumb tray below lower heating elements.

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

FIRST USE EMPTY

Operate the appliance empty (without the accessories inside) in order to eliminate any
manufacturing residue and new odours.

e Connect the power supply cord to an electrical socket.

e Press the On/Off button.

e Turn the menus rotating knob to @. BAKE.

e Turn the temperature/time knob to 220°C.

o Press §9 button to select the timing.

e Turn the temperature/time knob to 45 minutes.

e Press Zii’.,' to start the appliance.

IMPORTANT : Smoke may appear, this is quite normal and will disappear quickly after use.

e The appliance can be stopped before the end of the cooking time by pressing 22: button.
e The appliance beeps 3 times at the end of the cooking.

GENERAL ADVICE

1. The dishes
24 cm 24 cm
P )

[ g—]
. - To choose dishes and tins: consider the internal dimensions

of the appliance
For a round/oval dish, the diameter should not exceed 24 cm.
For a rectangular dish, it should not exceed 26 cm.

20’(y

2. Cooking time: {0)
It can vary from 1 minute to 12 hours depending on the cooking modes.
For safety reasons, the grill mode cannot be used for more than 2 hours.

3. Setting the Rotating Knob (selector)

e The knob will facilitate the choice of automatic menus, cooking
methods or settings (temperature, timer, browning level for toast mode).

» The knob may be used in both directions of rotation. Rotate clockwise

/ ‘! for increasing the temperature or cooking time, rotate anticlockwise

' ‘ for decreasing the temperature or cooking time.

4. Internal lighting & sound
o During cooking, the internal light is turned on.
The remaining cooking time appears on the screen. It progresses second by second.
For DEHYDRATE mode, displayed time will be decreased by every 1 minute. And during
the last 59 mins 59s, the displayed time will be decreased by every 1 second.
o 3 beeps indicate the end of the cooking time. The internal light turns off immediately
and the oven stops automatically.



5. Rack position COOKING MODES

The position of the accessories can affect the cooking results. Please refer to the diagrams

below for oven rack positions.
Application Suggested | Suggested | Pre-settings

accessory | rack
position

Top
Fry foods like fries, ! *Depending
@ AIR FRY potato wedges, chicken /l-)\gs{(rgt- on model 200°C
[aez] nuggets, chicken wings with Deep plate :the 2nd 25 min
little to no added oil. PP basket in
the middle
Cook crispy outside and
— perfectly cooked inside. Use for | Wire rack + .
@ ROAST roasted vegetables and roast baking tray; | Bottom 2??“%
[ meats, such as chicken, beef, Deep plate
| lamb and pork.
[——— ]
, [~ GRILL Grill meats, fish and brown the | Wire rack; To 220°C
(Raad] tops of casseroles. Deep plate P 10 min
Cook as a conventional oven Dish on
/) for traditional baking for sweet : . 180°C
=1 AL or savoury pies, quiches, cakes, ‘Sg: rackl;t,e Bottom 20 min
WV muffins, pastries, soufflés. PP
Top position for AIR FRY & GRILL ﬁ @x
L ) @) Cook frozen or homemade ) ) 220°C
I | PIZZA pizzas. Wire rack Middle 6 min
Toast slices of bread, crumpets, égé)v:/(r:\in g
toasted sandwiches and ) )
@ QAT bacon to the desired level of Wire rack Middle lf\r’silnz.l 0 sec
Middle position for PIZZA, TOAST, DEHYDRATE browning. Slices 2
& BAGEL
Middle
*Depending
¢ DEHYDRATE | Dehydrate meats, fruits and Air fry on model 70°C
% even vegetables. basket :the 2qd 4h
Bottom position for ROAST, BAKE & REHEAT. E’ﬁjﬁ;‘"
Note : For chicken or other large items, the rack
should be in the bottom position. For smaller items, @ TOAST
the basket or the rack can be in the middle position. BAGEL T?astdhalves(\;vhen the);;re ) » 230°C
placed cut-side up on the Wire rac Middle .
@ TOAST wire rack. E\z’l";'ng
3 min 55 sec
Middle or bottom positions for deep plate* fﬁ ( g REHEAT Heat leftovers without over @ ROAST
*Depending on model I @ ROAST cooking. Wire rack Bottom 175°C
- B 15 min




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.
2.
3.

Connect the power supply cord to an electrical socket.

Press the On/Off button.

Place the food in the air fry basket, the wire rack, the baking tray, or the deep plate
(depending on model).

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

Put the airfry basket, the wire rack, baking tray, or deep plate (depending on model) back
into the appliance.

To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode and the manual settings.

Using automatic cooking modes
The appliance has pre-programmed menus which determine temperature and time.

e Turn the menus rotating knob (A) to reach the desired cooking
mode (these modes are described in detail in the “Cooking
guide” section).

e To change the temperature pre-setting, rotate the selector

\ knob (B) to increase or decrease the temperature. In order
/ to change the cooking time, press the §9 button to switch to
A“ TIME selection mode. Then, rotate the control knob to increase
or decrease the cooking time.
e Launch the cooking process by pressing the Start button Z:Z:
Cooking starts. The selected temperature and remaining
cooking time will display on the screen.

Manual settings
e Temperature control

Press § key. Set the desired temperature by turning the Control
knob for the desired temperature from 60°C to 230°C.

No

10.

1

-

e Time control

Press §9 key. Set the duration of cooking by turning the selector
until the desired time. The digital display tells you the time in

hours and minutes (e.g.: 0:45).

Start

Once settings are done, press key ('

Internal light switches on.

Displayed time will be decreased by every one second until the
cooking process is completed. At the end of the scheduled time,
3 beeps indicates the end of cooking. The oven stops heating.
Internal light switches off immediately.

Note : For dehydrate mode, displayed time will be decreased by
every 1 minute. During last 59 min 59s, displayed time will be
decreased by every 1 second.

. The appliance starts up.

NOTE: The cooking time and temperature may be adjusted at any time during the
cooking process.
e Stop cooking .
. . . . tart
The appliance can be stopped before the end of cooking time. To do this, press the ¢:  key.

Excess oil from the food is collected in the baking tray.

Some foods require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking
Guide’). To shake the food, pull the air fry basket or wire rack out with an oven glove or oven
mitt and turn the food with a cooking tong. Then put the air fry basket or wire rack back into
the appliance. The appliance restarts automatically.

When you hear the beeps, the cooking time set has finished. Pull the air fry basket or wire rack
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 put the basket or rack back into the appliance and set
the timer for a few extra minutes.

When the food is cooked, take out the basket or rack. To remove food, use a pair of tongs.
Caution: Do not touch the appliance and the accessories during use and for some time
after use, as they get very hot. Only hold them with an oven glove or by the handle.
After cooking, the accessories and the food are very hot.

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

of food.

Rotate the function knob (A) to access TOAST mode.

TOAST mode is pre-set at browning level 2 (4:10 min, 2 slices).

Rotate the selection knob (B) to increase or decrease the browning level.
Press §9 to select number of slices.

Rotate the selection knob (B) to increase or decrease the number of slices.
Press ?‘2: button once to launch cooking.



ROTISSERIE

Use this function for even roasting of meat and poultry.

CAUTION: Be careful when using the turnspit. The forks and the spit are sharp. There is a
risk of injury.

e Unscrew the forks from the spit.

e Place string around the meat or poultry before skewering.

e Slide the spit into the meat, then secure the food using the two forks (tip always toward the
inside and as far as possible so that the food to be roasted is properly secure). Make sure that
the meat is in the middle of the spit. Use the screws to lock the forks in place.

o Put the skewered meat into the oven by inserting the spit into the oven’s turnspit holes. Make
sure the spit is firmly placed in the appropriate slot.

e Place the crumb tray provided under the turnspit to collect any juices during cooking.

e Close the oven door.

e Press the rotisserie button @ to start cooking.

e When meat is ready, cooking will stop automatically. To remove the turnspit, use the fetch
rack provided.

Caution: Be aware of steam when opening the oven door. After cooking, the accessories

and the food are very hot.

« You may also end the Rotisserie function any time during cooking by pressing the rotisserie
button £3.

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 foods used. For other foods the size, shape and brand may affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

quantity Time information

Cooking mode ‘ Recipes

‘Maximum ‘Approx Temperature | Extra

Potatoes & Fries
Frozen french | 300-600g | 25min | 180°C
Depending on model :
B vl Homemade | 300_600g | 35min | 180°C |Atmid-cooking tum the
position of the baskets.
ij’i’(‘jgg:f’m 500¢ 0min | 180°C
Meat & Poultry
Chicken (whole) ) .
with rotisserie Upto 1.4kg 50 min 200°C
Roasted chicken | Upto2kg 60 min 200°C  |Turn halfway
12% | Roast Chicken fillets 4 pieces 22min 180°C | 140 glpiece
Chicken ] ’ .
drumsticks 8 pieces 20 min 200°C
Sausage 8 pieces 25min 200°C  |125 g/sausage

Cooking mode Recipes Maximum Approx  |Temperature| Extra
quantity Time information
Fish
@ Salmon fillet 6 pieces 10 min 200°C |150 g/piece
[EcHERESE Prawns 10 pieces 8min 140°C  |36.5 glpiece
Snacks
Frozen chicken ) . . .
nuggets* 16 pieces 16 min 200°C |30 g/piece
Frozen chicken ’ .
: 600 16 min 200°C
@ Air Fry wings ’
Frozen cheese . .
sticks 45049 13 min 200°C
Nems 12 pieces 10 min 200°C |50 g/piece
Pizza
Frozen
Mini-Pizza/ 40049 8min 200°C
Pizza Pizza
. 24cm ] o
Fresh Pizza diameter 10min 200°C
Vegetables
Zucchini 400 12min 200°C
= Grill Cauliflower :
L] i 8
(tops) 6009 25 min 200°C
Baking
Muffins 9 pieces 18 min 160°C |50 g raw dough/muffin
@ Bake Cake diflzr‘ncgt]er 55 min 150°C  |800 g raw dough
Cookies 5 pieces 7 min 180°C |50 g dough/cookie
Toast
@ - Soft bread 4 slices Z«Sn;énc 230°C | Browning level 4
Bagel bread 2 pieces 3-4'min 230°C | Browning level 2
Dehydration
%o Cutin fine slices (80 g
Dehydrate Apple slices 1 piece 4 hours 70°C | raw each). Tumn the
L baskets at mid-cooking.

*Turn the food with tongs 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.



KEEP WARM (AIR FRY MODE ONLY)

e When the AIRFRY cooking process is completed, Keep warm mode will be started
automatically. ‘WARM’ appears on the display.

o Keep warming is preset 10 minutes at 80°C.
e After 10 minutes, the appliance beeps and keep warm stops automatically.

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

e A larger amount of food only requires a slightly longer cooking time, a smaller amount
of food only requires a slightly shorter cooking time. If you are unsure, you can open the
drawer at any point of cooking to check progress.

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

« To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking and

shake to evenly cover, we recommend using 1 tablespoon of oil.

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

The optimal recommended quantity for cooking frozen fries is 500 grams.

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

Place an oven dish on the wire rack if you want to bake a cake or quiche or if you want to

fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon, stainless

steel, aluminium, terracotta.

e You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the temperature to
175°C for up to 15 minutes. Cooking time could be adjusted depending on food quantity in
order to well reheat the core of food.

MAKING HOME-MADE FRIES

To make home-made fries, follow the steps below.

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

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

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

4. Remove the fries from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any excess oil
stays behind in the bowl. Place the fries in the air fry basket.

Note: Do not tip the container of oil coated fries directly into the basket in one go,
otherwise excess oil will end up in the basket.

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.
Do not use specific metal based maintenance products for cleaning (copper stainless steel,...).
Do not use abrasive maintenance products (including corrosive based soda) or abrasive
sponges or buffers.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
2. After each use, slide out the crumb tray and discard crumbs.

NOTE: Empty crumb tray frequently. Hand-wash when necessary.

3. Clean the accessories with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining grease or food residue.
Warning: The cooking accessories are dishwasher safe, except for the crumb tray.

Tip: For stubborn food residues, fill the accessory with hot water and some washing-up
liquid. Let them soak for approximately 10 minutes. Then rinse clean and dry.

4. Clean the door, interior surfaces and translucent parts with a damp sponge and a mild
detergent.

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

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

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

STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover of these
instructions for use) for a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care
Centre in your country.
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DESCRIPTION

1. Panneau de commande
A.Bouton rotatif de réglage mode de
cuisson
B. Bouton rotatif de réglage température/
temps de cuisson
2. Ecran
C. Bouton Marche/Arrét
D. Bouton Rétisserie
E. Modes de cuisson
F. Affichage température
G. Affichage temps de cuisson

J. Bouton température/temps
K. Bouton Start/Stop

Porte

Poignée

Evacuations d'air

Panier a frire

Grille réversible

Plat léche-frite

9. Plateau ramasse-miettes

10. Kit Rétisserie (1 broche, 2 fourches)
11. Support de récupération

® NV~ Ww

H. Intensité de grillage pour toast et bagel ~ 12. Plat creux*

I. Maintien au chaud automatique

MODES DE CUISSON

1. Air Fry (Frire sans huile)
2. Roast (Rétir)
3. Grill (Griller)
4. Bake (Cuire)

5. Pizza
6. Toast (Pain grillé)
7. Dehydrate (Déshydrater)



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Conservez votre bon de garantie.
Lisez attentivement votre mode d’emploi et conservez-le soigneusement. Vérifiez que
l'appareil ne soit pas endommagé. Si oui, contactez immédiatement le vendeur ou le
service aprés-vente.

2. Mettez votre four sur une surface stable. Enlevez tous les autocollants et protections a
l'intérieur et a I'extérieur de votre four.

IMPORTANT : Pour éviter que '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.

3. Nettoyez soigneusement les accessoires avec de I'eau chaude, un peu de liquide vaisselle
et une éponge non abrasive.
Avertissement : Les accessoires de cuisson passent au lave-vaisselle, a 'exception du
tiroir ramasse-miettes.

4. Séchez soigneusement tous les accessoires avant de les remettre dans le four.
Placez le plateau ramasse-miettes sous les éléments chauffants inférieurs.

5. Essuyez l'intérieur et I'extérieur de 'appareil avec un chiffon humide. Lappareil fonctionne
a lair chaud.

PREMIERE UTILISATION A VIDE

Faites fonctionner votre four a vide (sans aucun accessoire a l'intérieur) afin d’éliminer tout
résidu de fabrication et odeur de neuf.

e Branchez I'appareil sur une prise électrique reliée a la terre.

e Appuyez sur le bouton Marche/Arrét.

e Sélectionnez le mode de cuisson en tournant le bouton rotatif de gauche jusque @ BAKE.
e Réglez la température a 220°C en tournant le bouton rotatif de droite.

e Appuyez sur 1©) pour régler la température.

e Réglez le temps de cuisson a 45 min en tournant le bouton rotatif de droite.

e Appuyez sur Z‘;’; Lappareil se met en marche.

IMPORTANT Un dégagement de fumée peut se produire, ce phénomeéne est tout a fait normal
et disparaitra rapidement a 'usage.

e Lappareil peut étre arrété avant la fin du temps de cuisson en appuyant sur 2::

e Lappareil émet 3 bips sonores a la fin de la cuisson.

CONSEILS ET GENERALITES

1. Les plats
24 cm

24 cm

Pour choisir plats et moules : tenez compte des dimensions
intérieures de votre four.

Pour un plat rond / ovale, le diamétre ne doit pas excéder
24 cm.

Pour un plat rectangulaire, la longueur ne doit pas dépasser
26 cm.

20’(y

2. Le temps de cuisson (7)

Il peut varier de 1 minute a 12 heures, selon les modes de cuisson.
Pour des raisons de sécurité, le mode gril ne peut étre utilisé plus de 2 heures.

3. Bouton rotatif de réglage (sélecteur)

« Le bouton rotatif facilite le choix dans le choix des modes de cuisson
ou réglages (température, minuterie, degré de grillage pour le mode
Toast).

e Le sélecteur peut-étre utilisé dans les deux sens de rotation. Tournez
dans le sens des aiguilles d'une montre pour augmenter la température
ou le temps de cuisson. Tournez dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour diminuer la température ou le temps de cuisson.

AN

4. Eclairage intérieur & signal sonore

e Pendant la cuisson, I'éclairage intérieur est allumé.
Pendant la cuisson, le temps de cuisson restant apparait sur I'écran. Le temps est
décompté seconde par seconde.
Pour le mode DEHYDRATE, le temps restant affiché & I'écran se décompte minute par minute.
Durant les derniéres 59 minutes 59 secondes, le temps affiché a 'écran se décompte seconde
par seconde.

e Ala fin du temps de cuisson, un signal sonore indique la fin de la cuisson. Léclairage
intérieur s'éteint immédiatement et le four s'arréte automatiquement.



5. Positionnement des accessoires
La position des accessoires impactent les résultats de cuisson. Veuillez vous référer aux
schémas de positionnement du panier a frites, des grilles et des plaques.

N00007 0000000 000000 Tons_—

Position haute pour les fritures a air chaud et les ﬁ @‘
grillades (Modes AIR FRY & GRILL) |

Position du centre pour la cuisson de pizzas, les
toasts et bagels et la déshydratation.

(Modes PIZZA, TOAST & DEHYDRATE)

Position basse pour la cuisson
(Modes ROAST, BAKE & REHEAT)

REMARQUE : Pour le poulet ou d'autres aliments
volumineux, la plaque ou la grille peut étre placée
en position basse, comme illustré ci-contre. Pour des
aliments plus.

Positions du milieu ou du bas pour plat creux*

E=s

*Selon le modéle

==

MODES DE CUISSON

Application Accessoire | Position des Pré-réglages
recom- accessoires
mandé recommandée
) ) En haut
Frire des aliments comme PR I N
@ AIR FRY les frites, Iesvnuggets de ?ﬁ:g%?ﬂt Z?L%Q::fédde 200"@
(FRIRE SANS HUILE) poulet, les ailes dg'ﬁo?let creu;( 2éme panier 25 min
avec peu ou pas dhulle. frites au milieu
Cuire des aliments a coeur
ROAST et croustillants & l'extérieur. | Grille +
@ X Convient pour les légumes | plat léche- En bas 200°C
=1 (ROTIR) grillés et les viandes roties | frites ; Plat 45 min
telles que le poulet, le creux
beeuf, l'agneau et le porc.
=) Griller viandes et o o
1 = | GRILL(GRILLER) | poissons et faire dorer g:lllji‘ Plat En haut %(Z)(chm
des gratins.
Cuisson traditionnelle
d'un four classique pour
) BAKE faire cuire uniformément | Plat posé 180°C
L= des gateaux, des tartes surlagrille | Enbas 20 min
(CUIRE AU FOUR) salées ou sucrées, des ; Plat creux
quiches, des muffins, des
soufflés...
= Faire cuire uniformément 220°C
@ PIZZA des pizzas surgelées ou Grille Au milieu 6 min
faites maison.
Griller du pain, de la 220°C
@ baguette, des croque- Intensité de
TOAST ) monsieur ... en choisissant | Grille Au milieu grillage 2
(PAIN GRILLE) le nombre de tranches et 4min10s
le niveau de brunissage. Tranches 2
@5 Au milieu
DEHYDRATE Déshydrater des fruits, e *Selon modele : o
(DESHYDRATER) des legumes et méme de ?rcixrr;ler a ajouter le 2éme Zg C
la viande. panier a frites
en haut
BAGEL Griller des bagels en @ TOAST
"] positionnant Ta face Grille Au milieu 230 °C Intensi-
@ TOAST coupée vers le haut. té de grillage 2
3min55s
E A
gEAT O Réchauffer des restes Grille En bas Igl ROAST
¥¥. ROAST Sans surcuisson. 175°C
=== 15 min




MODE D'EMPLOI DE LAPPAREIL

Lappareil permet de cuire une vaste gamme d'ingrédients. Les recettes en ligne vous aideront a
mieux connaitre 'appareil. Les temps de cuisson pour les principaux ingrédients sont indiqués dans
la section « Réglages ».

1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

2. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét.

3. Placez les aliments dans le panier a friture, sur la grille, sur la plaque de cuisson ou dans le
plat creux (selon le modéle).
Remarque : Ne remplissez jamais le panier ou les grilles au-dela de la quantité indiquée
dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du
résultat final.

4. Replacez le panier a friture, la grille, la plaque de cuisson ou le plat creux (selon le modéle)
dans l'appareil.

5. Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson automatique ou bien
régler manuellement 'appareil.

Utilisation des modes « MENUS AUTOMATIQUES »

Votre appareil dispose de menus pré-programmés : il va déterminer automatiquement le
mode, le temps et la température.

e Sélectionnez le mode de cuisson souhaité en tournant le
bouton rotatif des modes (explication des modes dans la
section «Réglages»).

e Pour modifier les réglages pré-programmeés, tournez le bouton
rotatif pour augmenter ou diminuer la température de cuisson.

\ Pour modifier la durée de la cuisson, appuyez sur le bouton o)

/ afin de passer au mode de réglage TEMPS. Ensuite, tournez

“ le bouton rotatif pour augmenter ou diminuer le temps de
cuisson.

. Start .

e Pour lancer la cuisson, appuyez sur g,. La cuisson commence.

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

Utilisation du mode MANUEL

o Sélection de la température

Appuyez sur §9. Réglez la température souhaitée en tournant le
bouton rotatif de la température entre 60°C et 230°C.

No

10.

11.

e Sélection du temps de cuisson

Appuyez sur §9. Réglez la durée du temps de cuisson en tournant
le bouton rotatif de la minuterie jusqu’au temps de cuisson
souhaité.

Start

Lorsque les réglages sont terminés, appuyez sur 2"

démarre. L’éclairage intérieur s’allume.
Le temps restant de cuisson s’affiche, il se décompte seconde par
seconde jusqu’d la fin de la cuisson. Plusieurs signaux sonores
indiquent la fin de cuisson. L’appareil s’arréte de chauffer.
L’éclairage intérieur s’éteint.

Remarque : pour le mode DEHYDRATE, le temps affiché se
décompte par minute. Durant les derniéres 59 minutes 59 secondes,
le temps affiché a I’écran se décompte seconde par seconde.

REMARQUE : Le temps de cuisson et la température peuvent étre ajustés a tout moment
pendant le processus de cuisson.
o Arrét de la cuisson.

L’appareil peut étre arrété avant la fin du temps programmé. Pour cela, appuyez sur

. L’appareil

Start
Stop*
Le surplus d’huile des ingrédients s'écoule dans le léche-frite.

Certains aliments nécessitent d'étre brassés en milieu de cuisson (voir la section Guide de
cuisson). Pour brasser les aliments, sortez le panier a friture ou la grille a 'aide des gants de
cuisine ou de la manique et retournez les aliments a I'aide d’'une pince de cuisine. Replacez
ensuite le panier a friture ou la grille dans I'appareil. Lappareil redémarre automatiquement.
Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil sonne et s'arréte. Retirez le panier ou les grilles
de 'appareil et posez-les sur une surface résistante a la chaleur.

Assurez-vous que les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement le panier ou les grilles dans
I'appareil et réglez la minuterie quelques minutes supplémentaires.

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez le panier ou les grilles et utilisez une pince pour retirer les
ingrédients. Attention : Ne touchez pas les accessoires pendant Futilisation et un certain temps
apreés l'utilisation, car ceux-ci deviennent trés chauds. Tenez toujours ces accessoires avec une
manique. Aprés la cuisson a air chaud, le panier, les grilles et les ingrédients sont chauds.
Lorsqu'un lot d'ingrédients est prét, l'appareil est prét instantanément pour préparer un
autre lot.

Tournez le bouton de fonction (A) pour accéder au mode TOAST.

Le mode TOAST est pré-réglé a 'intensité de grillage 2 (4 min 10, pour 2 tranches).
Tournez le bouton de sélection (B) pour augmenter ou diminuer le niveau de brunissage.
Appuyez sur 52 pour sélectionner le nombre de tranches de pain.

Tournez le b%l(.JaF‘On de sélection (B) pour augmenter ou diminuer le nombre de tranches.
Appuyez sur g, pour lancer la cuisson.




ROTISSERIE

maximale approx. supplémentaires

Mode de cuisson ‘ Recettes ité Durée  |Température| Informations

Cette fonction permet de rétir uniformément les viandes et les volailles. Poisson
ATTENTION : Soyez prudent lorsque vous utilisez le tournebroche. Les fourches et la broche Pavés d
sont pointues. Risque de blessure. /= sg\lﬁ:or? 6 pieces 10 min 200°C  |150 glpiéce
o Dévissez les fourches de la broche. L2 Rotir — - . —
 Nouez la viande ou la volaille avec de la ficelle avant de 'embrocher. Crevettes 10 piéces 8 min T40°C_|36.5 glpiece
o Faites glisser la broche a lintérieur de la viande, puis fixez les aliments a I'aide des deux Snacks
fourches (Jegfointes doivent toujours étre enfoncées le plus loin possible vers l'intérieur des Nuggets de N ] . N
aliments a rétir afin que ceux-ci soient bien fixés). Assurez-vous que la viande soit au centre oulet surgelés* 16 pieces 16 min 200°C |30 g/piéce
de la broche. Bloquez les fourches a I'aide des vis. P 9
o Mettez|aviande embrochée dans le four en insérant la broche dans les trous du tournebroche. Ailes de poulet 600 g 16 min 200°C
Veillez a ce que la broche soit bien insérée dans les emplacements appropriés. (@ . surgelées
e Placez le ramasse-miettes fourni sous le tournebroche pour recueillir le jus de cuisson. IEALHEE Batonnets
 Fermez la porte du four. de fromage 4509 13 min 200°C
e Appuyez sur le bouton Rétisserie @ pour démarrer la cuisson. surgelés - . . -
o Lorsquelaviande est préte, la cuisson s'arréte automatiquement. Pour retirer le tournebroche, Nems 12 piéces 10 min 200°C_ |50 glpiéce
utilisez le support de récupération fourni. Pizza
Attention : Faites attention a la vapeur qui sort lorsque vous ouvrez la porte du four. Aprés Mini-pizza/ 400 8 min 200°C
la cuisson, les accessoires et les aliments sont trés chauds. D o pizza surgelée 9
« Vous pouvez également désactiver la fonction Rétisserie & tout moment pendant la cuisson zza pi ! 24 cmde ' .
e izza maison S 10min 200°C
en appuyant sur le bouton Rétisserie €3 diamétre
Légumes
REGLAGES = Courgette 400 g 12min | 200°C
| Grill Chou-fleur " .
Le tableau ci-dessous vous aide & sélectionner les réglages de base pour les ingrédients que vous souhaitez préparer. (bouquets) 6009 25min 200°C
Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu'a titre de référence et différent selon la variété et la Cui
quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les résultats varient en fonction de leur grosseur, de QISSON
Ier forme et de leur marque. Il est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le temps de cuisson. Muffins 9 piéces 18 min 160°C |50 g de péate/muffin
Mode de cuisson Recettes Quantité Durée Température | Informations =) R 24 cm de ] . N
‘ maximale | approx. supplémentaires |— Gateau Gateau diamétre S5min | 150°C 800 g de pdte
Pommes de terre et frites Cookies 5 piéces 7min 180°C |50 g de pate/cookie
FrlFes surgfelees 300-600g 25 mfn 180°C o Toast
) Frites maison* | 300-600g 35min 180°C |Selon le modele : A 4 min
ﬂ:} Friture Quartiers de mi-cuisson, tournez les /\] Pain de mie 4 tranches 45 230°C | Niveau de brunissage 4
) o |paniers. 1)) Toast s
pommes de 5009 30 min 180°C - = - s - -
terre surgelés” Pain bagel 2 piéces 3-4min 230°C | Niveau de brunissage 2
Viandes et volailles Déshydratation
: Coupez en tranches
Poulet (entier) I ) . °
PO Jusqud 1,4kg | 50 min 200°C Déshydrater | Lamelles de - . fines (80 g chacune).
avec rotlsiene : i % 4 pommes 1 piece “heures 70°C | Toumez les paniers a
@ . Poulet roti Jusqu'a 2 kg 60 min 200°C  |Retournez @ mi-cuisson \_ mi-cuisson.
122 | Rotir Filets de poulet 4 piéces 22min 180°C  |140 g/piéce
Pilons de poulet 8 piéces 20 min 200°C * Retournez les aliments avec des pinces & mi-cuisson.
' i3 : ° ; IMPORTANT: Pour éviter d'endommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités maximales
Saucisses 8 pieces 25 min 200°C_ |125 gfsaucisse d'ingrédients et les liquides indiqués dgns le mode d’emploi etJdans 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.



MAINTIEN AU CHAUD (UNIQUEMENT POUR MODE AIR FRY)

e Ala fin de la cuisson du mode AIR FRY, le mode Maintien au chaud commence
automatiquement. ‘WARM'’ s’affiche sur I'écran.

e Le mode de maintien au chaud est pré-réglé 10 minutes & 80°C.

e Aubout de 10 minutes, 'appareil émet un bip sonore et le mode ‘Maintien au chaud’ s'arréte
automatiquement.

CONSEILS

e Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de cuisson légérement plus court
que les ingrédients plus volumineux.

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

e 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.

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

e La quantité optimale de frites pour un résultat croustillant est de 500 grammes.

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

e Placez un plat allant au four dans la cuve de I'appareil si vous souhaitez préparer un gateau
ou une quiche ou si vous voulez cuire des ingrédients fragiles ou fourrés.

e Vous pouvez également utiliser I'appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer les
ingrédients, réglez la température a 175°C pour au plus 15 minutes.

FAIRE DES 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.

2. Faites tremper les batonnets de pommes de terre dans un bol pendant au moins 30
minutes, retirez-les et séchez-les avec des essuie-tout.

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

4. Enlevez les batonnets du bol avec vos doigts ou un ustensile de cuisine de sorte que
I'excédent d’huile reste dans le bol. Placez les batonnets dans le panier.
Remarque : N'inclinez pas le bol pour mettre tous les batonnets dans le panier en une
seule fois, afin d’éviter que I'excédent d’huile se retrouve au fond du panier.

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

NETTOYAGE

Il est recommandé de nettoyer 'appareil aprés chaque utilisation pour éviter de carboniser les
particules graisseuses a I'intérieur de 'appareil.
N'utilisez pas d’ustensiles de cuisine métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs
pour la nettoyer.
1. Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez 'appareil refroidir.
2. Videz le plateau a miettes en le faisant glisser hors du four.
REMARQUE : Videz fréquemment le plateau ramasse-miettes. Lavez-le & la main si
nécessaire.

3. Nettoyez les accessoires avec du détergent a vaisselle et une éponge non abrasive. Vous
pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Avertissement : Les accessoires de cuisson passent au lave-vaisselle, a I'exception du
tiroir ramasse-miettes.
Conseil: Si la saleté adhére sur les accessoires, laissez-les tremper dans de I'eau chaude et
du détergent a vaisselle pendant environ 10 minutes.

4. Nettoyez la porte, les surfaces intérieures et les parties translucides avec une éponge
humide et un détergent doux.

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

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

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

RANGEMENT

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

ENVIRONNEMENT

Ne jetez pas I'appareil avec les ordures ménageéres ordinaires a la fin de sa vie utile, mais
déposez-le a un point de collecte officiel pour qu'il soit recyclé. Vous aiderez ainsi a préserver
'environnement.

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 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 'y a pas de
service clients dans votre pays, veuillez vous rendre chez votre distributeur local de la marque.

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

Si vous rencontrez des problémes avec votre appareil, visitez le site Web de la marque pour
consulter la foire aux questions ou contactez le service d’assistance a la clientéle de votre pays.
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BESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
A. Drehknopf fir Garprogramme
B. Drehknopf zur Auswahl von
Gartemperatur oder Zeit
2. Digitales Display
C. Ein-/Aus-Taste
D. Grill-Taste
E. Garprogramme
F. Temperaturanzeige
G. Garzeit

H. Toast- und Bagel-Bréunungsgrad
I. Automatische Warmhaltefunktion (nur

Modus HEISSLUFT-FRITTIEREN)

AUTOMATISCHE GARMODI

1. HeiBluft-Frittieren
2.Braten
3. Grillen
4.Backen

). Temperatur-/Zeit-Taste
K. Start-/Stopp-Taste
3. Tur
4. Turgriff
5. Luftungsschlitze
6. HeiBluftfrittiereinsatz
7. Rost
8. Backblech
9. Kriimelfach
10. Grill-Set (1 Spief, 2 Gabeln)
11. Vorrichtung zum Herausnehmen
12. Tiefe Form*

5. Pizza
6. Toast
7.Dorren



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Bewahren Sie Ihren Garantieschein auf. Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig durch
und bewahren Sie sie auf.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt nicht beschadigt ist. Falls ja, kontaktieren Sie sofort
Ihren Handler oder den Kundendienst.

2. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, feste und hitzebestandige Arbeitsflache geschiitzt
vor Wasserspritzern auf. Stellen Sie nichts auf das Gerdt. Dies wiirde den Luftstrom
unterbrechen und das Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrachtigen. Entfernen Sie
samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber von dem Gerat.

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

3. Reinigen Sie das Zubehor griindlich mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm.
Warnung: Das Kochzubehér ist spiilmaschinenfest, mit Ausnahme des Kriimelfachs.
4. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab, bevor Sie sie wieder in den Ofen schieben.
WICHTIG: Das Kriimelblech muss unter den unteren Heizelementen platziert werden.
5. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Das Gerdt
funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft.

ERSTE LEERE INBETRIEBNAHME

Setzen Sie Ihren Backofen leer (ohne jegliches Zubehor im Inneren) in Betrieb, um jegliche
Herstellungsriickstande und den Geruch nach neuem Gerdt zu beseitigen.

e Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.
e Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste.
e Stellen Sie den Drehknopf fiir die Garprogramme auf@ BAKE.
e Stellen Sie den Drehknopf fiir die Temperatur/Zeit auf 220 °C.
e Driicken Sie die Taste &;‘), um die Zeit auszuwdhlen.
o Stellen Sie den Drehknopf fiir die Temperatur/Zeit auf 45 Minuten.
. Start ..
e Driicken Sie die Taste g, um das Gerdt zu starten.
WICHTIG: Es kann Rauch auftreten, was normal ist. Dieser verfliichtigt sich nach dem Gebrauch
schnell.
e Sie kénnen das Gerdt vor Ablauf der Garzeit durch Driicken der Taste 2::: stoppen.
e Das Gerdt gibt am Ende des Garvorgangs einen Signalton aus.

EMPFEHLUNGEN UND ALLGEMEINES

1. Das Garzubehor

Bei der Auswahl Ihrer Pfannen und Backofenfesten Formen:
Beachten Sie die Abmessungen des Backofeninnenraums.
Runde Formen/ovale Formen sollten maximal 24 cm lang
sein.

Rechteckige Formen sollten maximal 26 cm lang sein.

2. Die Zubereitungsdauer (7
Die Zubereitungsdauer kann zwischen einer Minute und 12 Stunden betragen. , abhdngig
von den Kochmodi.
Aus Sicherheitsgriinden sollte der Grillmodus nicht fir mehr als 2 Stunden verwendet
werden.

3. Drehknopf zur Einstellung von Funktionen (Wdhlschalter)

e Dies erleichtert die Auswahl der automatischen Menis, der
Zubereitungsweise oder der Einstellungen (Temperatur, Timer,

Dunkelheit fir den Toastmodus).
/ \ e Dieser Schalter kann in beide Richtungen gedreht werden. Durch
I ‘ Drehen im Uhrzeigersinn erhéhen Sie die Temperatur oder Garzeit.

Durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn verringern Sie diese.

4. Innenbeleuchtung & akustisches Signal

o Wadhrend der Zubereitung ist die Innenbeleuchtung eingeschaltet.
Die verbleibende Zubereitungsdauer wird auf dem Display angezeigt. Der Zahler zeigt die
ablaufenden Sekunden an.
Im Programm DORREN léuft die Zeit im Minutentakt ab. Wahrend der letzten 59 Min. 59
Sek, wird die angezeigte Zeit um jeweils 1 Sekunde verringert.

3 Signaltone weisen auf das Ende der Garzeit hin. Die Innenbeleuchtung erlischt, und der
Ofen wird automatisch ausgeschaltet.



5. Position der Einsdatze

Die Position der Einsdtze kann das Garergebnis beeinflussen. Die Positionen der Einschiibe
entnehmen Sie bitte den nachstehenden Abbildunge.

[———— ]
ST VY T v

Obere Position zum HeiBluftfrittieren und
Grillen (Programm HEISSLUFTFRITTIEREN und
GRILL)

Mittlere Position fiir Pizza, Toast, Bagels upd Dorren
(Programm PIZZA, TOAST BAGEL und DORREN)

Untere Position zum Garen und Backen (Programm
BRATEN, BACKEN und AUFWARMEN).

BITTE BEACHTEN: Fir Hdhnchen oder andere
groBe Teile konnen die Backpfanne oder der
Grillrost in Position unten eingesetzt werden, wie
oben gezeigt.

Mittlere oder untere Position fiir tiefe Form*

* je nach Modell

i1

E—

1

KOCHMODI

Modus Anwendung Empfohle- | Position der | Einstellungen
ner Einsatz | Einsdtze
Zum Frittieren von %genr:] ch
Gargut wie Pommes . ) X
@ AIR FRY Frites, Kartoffelspalten, Es;g;gzg&tf QAv?e(?tee“r. 200°C
Ll Chicken-N ts und ’ : ) 25mi
(HETBLUFT-FRITTIEREN) | Chicken-Wings mit | Tiefe Form HeiBlufti- min
) S iereinsatz
wenig oder ohne Ol. in der Mitte
AuBen knusprig und
innen perfekt gegart. Rost
(Al Zum Braten von ostt 200°C
Iil (gé);(\TSETN) Gemdise und Fleisch %‘gzb}:lsf:q’ Unten 45 min
wie Huhn, Rind, Lamm
und Schwein.
Zum Grillen von
1 GRILL Fleisch und Fisch sowie | Rost; Tiefe Oben 220°C
(Rl (GRILLEN) zum Uberbacken von Form 10 min
Auflaufen.
Zum Backen von
Kuchen, Quiches, Form/
— Muffins, Gebéick, Schale auf 180°C
BAKE Unten
=1 (BAKEN) Soufflés sowie stien Rost ; Tiefe 20 min
und herzhaften Form
Pasteten.
,w"p Zum Garen gefrorener ! 220°C
¥ PRy oder frischer Pizza. Rost Mitte 6 min
Zum Toasten von Brot, "
) ’ 220°C
Fladen, Sandwiches -
’] TOAST und Speck mit dem Rost Mitte Brdunungsgrad 2
(TOASTEN) iinschte Bréu- 4 min 10 sek
gewiinschte Brdu Scheiben 2
nungsgrad.
Mitte
*Je nach Mo-
0 Zum Dérren von . ] dell: zweiter o
DSYRRATE | Fieisch, Obst und HeBIUTIt | peipiufifrr- | 70 C
Gemise. tiereinsatz
in Oberen
Position
BAGEL Zum Toasten von @ TOAST
Gebdckhalften mit der Rost Mitte
@ TOAST Schnittseite nach oben 230°C
auf dem Rost. Brdunungsgrad 2
3 min 55 sek
REHEAT. Zum Aufwérmen von @ ROAST
(rA_U‘FWARMEN) Resten, ohne diese zu | Rost Unten 175
25| ROAST zerkochen. 15min




GEBRAUCH DES GERATS

Mit dem Gerat konnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fur die
Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt , Leitfaden zum Garen* angegeben.

1.
2.
3.

Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste.

Geben Sie die Speisen in den Korb der HeiBluftfritteuse, den Giterrost, das Backblech oder
die tiefe Form (je nach Modell).

Hinweis: Fiillen Giberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,,Garanleitung®), da andernfalls die Qualitét des Garergebnisses
beeintréchtig werden konnte.

Setzen Sie den Korb der HeiBluftfritteuse, den Gitterrost, das Backblech oder die tiefe Form
(je nach Modell) wieder in das Gerdt ein.

Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kdnnen Sie zwischen dem automatischen
Garmodus oder den manuellen Einstellungen wahlen.

Verwenden der automatischen Garprogramme
Das Gerdt bietet Garprogramme mit voreingestellten Gartemperaturen und -zeiten.

e Stellen Sie den Drehknopf fur die Garprogramme auf das
gewiinschte Garprogramm ein (die Programme sind im
Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben).

e Um die voreingestellte Temperatur zu dndern, verwenden Sie

\ den Drehknopf, um den Temperaturwert zu erhéhen oder zu
verringern. Um die Garzeit anzupassen, driicken Sie die Taste
§3, um in den Auswahlmodus ZEIT zu wechseln. Drehen Sie
dann den Auswahlknopf, um die Garzeit zu erhéhen oder zu
verringern.

« Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der Start-Taste Z‘tz:
Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur
und verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem
Display angezeigt.

4

Manuellen Einstellungen
e Temperatur einstellen

Driicken Sie die Taste §3. Stellen Sie die Temperatur mit dem
Drehknopf auf einen Wert zwischen 60 °C und 230 °C ein.

No

10.

11.

e Garzeit einstellen

gewiinschte Garzeit ein. Die Zeit wird auf dem digitalen Display
in Stunden und Minuten angezeigt (z. B.: 0:45).

Driicken Sie anschlieBend die Taste Z‘f’; Das Gerdt wird gestartet.
Die Innenbeleuchtung schaltet sich ein.

Die angezeigte Zeit verringert sich im Sekundentakt, bis der
Garvorgang abgeschlossen ist. Am Ende der eingestellten Garzeit
werden 3 Signalténe ausgegeben. Der Ofen schaltet sich aus. Die
Innenbeleuchtung erlischt.

Hinweis: Im Programm ,Dérren” verringert sich die Zeit im
Minutentakt. Wahrend der letzten 59 Min. 59 Sek, wird die
angezeigte Zeit um jeweils 1 Sekunde verringert.

HINWEIS: Sie konnen die Garzeit und die Temperatur jederzeit wdhrend des
Garvorgangs dndern.
o Der Ofen schaltet sich aus.

Das Gerdt kann vor Ablauf der Garzeit angehalten werden. Driicken Sie dazu die Taste Z:Z:

Uberschiissiges Fett von den Speisen wird in der Abtropfschale gesammelt.

Einige Lebensmittel miissen nach der Halfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung“). Um die Speisen zu wenden, ziehen Sie den Korb der HeiBluftfritteuse oder
den Gitterrost mit einem Ofenhandschuh heraus, und drehen Sie die Speisen mit einer
Kochzange. Setzen Sie dann den Korb oder den Gitterrost wieder in das Gerdt ein. Das Gerat
wird automatisch neu gestartet.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus. Ziehen
Sie den Einsatz oder Rost aus dem Gerdt, und stellen Sie ihn auf eine hitzebestdndige Oberflache.
Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Einsatz oder Rost wieder in das
Gerdt und stellen den Timer auf die gewlinschte Zeit ein.

Wenn die Speisen gar sind, ziehen Sie den Einsatz oder Rost heraus. Nehmen Sie die Speisen
mithilfe einer Zange aus.

Vorsicht: Das Produkt und die Einsdtze werden wahrend des Garens sehr heif3. Beriihren
Sie diese erst wieder mit den Handen, nachdem sie abgekiihlt sind. Verwenden Sie bis
dahin Ofenhandschuhe. Auch die Speisen sind nach dem Garen sehr heif3.

Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerdt sofort eine neue Portion hinzugefiigt
werden sei vorbereitet.

Drehen Sie den Drehknopf (A), um das TOAST-Programm zu aktivieren.

Das Programm TOAST ist auf die Braunungsstufe 2 (4:10 Min., 2 Scheiben) voreingestellt.
Drehen Sie den Auswahlknopf (B), um die Braunungsstufe einzustellen.

Driicken Sie die Taste @@, um die Anzahl der Scheiben auszuwdhlen.

Drehen Sie den Auswahlknopf (B), um die Anzahl der Scheiben zu erh6hen oder zu verringern.
Driicken Sie die Taste §3 einmal, um den Garvorgang zu starten.

Driicken Sie die Taste §9. Stellen Sie mit dem Drehknopf die E



GRILL Garmodus ‘Rezepte Maximale Ungefahre | Temperatur | Zusatzinformationen

Menge Dauer
Verwenden Sie diese Funktion zum gleichmaBigen Grillen von Fleisch und Gefliigel. 2 -
VORSICHT: Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Drehspief3 verwenden. Die Gabeln und der Fisch E
SpieB sind scharf. Es besteht Verletzungsgefahr. & Lachssteak 6 Stiick 10 Min 200°C |150 g/Stiick
« Schrauben Sie die Gabeln vom SpieB ab. [EciERSY Garnelen 10 Stiick 8 Min 140°C |36,5 g/Stiick
e Legen Sie eine Schnur um das Fleisch oder Gefliigel, bevor Sie es aufspiefen. SES
e Schieben Sie den SpieB in das Fleisch und sichern Sie es mit den beiden Gabeln (die Spitze
immer so weit wie méglich hineinschieben, damit die zu grillenden Lebensmittel sicher Tiefgefrorene N A N
befestigt sind). Vergewissern Sie sich, dass sich das Fleisch in der Mitte des Spiees befindet. Hahnchennug- | 16 Stiick 16 Min 200°C |30 g/Stiick
Verwenden Sie die Schrauben, um die Gabeln in ihrer Position zu befestigen. gets*
e Geben Sie den SpieP mit dem Fleisch in den Ofen, indem Sie ihn in die vorgesehenen Lécher P ... A .
im Ofen stecken. Vergewissern Sie sich, dass der SpleB fest in seiner Position sitzt. {} Frittieren Hgﬁggciferﬁ;lei?;el 600g 16 Min 200°C
o Stellen Sie das mitgelieferte Krimelfach unter den SpieB, um Flissigkeiten wahrend des mit HeiBluft -
Garvorgangs aufzufangen. Tiefgefrorene 4509 13 Min 200°C
e SchlieBen Sie die Ofentdr. Kasesticks
o Driicken Sie den Grill-Knopf @, um den Garvorgang zu starten. Frihlingsrollen | 12 Stiick 10Min 200°C |50 g/Stiick
e Wenn das Fleisch durchgegart ist, stoppt der Garvorgang automatisch. Verwenden Sie zum Pizza
Entfernen des SpieBes die mitgelieferte Vorrichtung zum Herausnehmen. Tiefaefrorene
Vorsicht: Seien Sie beim Offnen der Backofentiir vorsichtig mit dem Dampf. Auch die Migi-Pizza/ 400 8 Min 200°C
Speisen sind nach dem Garen sehr heif. D ; 9
o N - B - ) ) = Pizza Pizza
e Sie kénnen die Grill-Funktion auch jederzeit widhrend des Garens beenden, indem Sie den i em
Grill-Knopf &3 driicken. Frische Pizza |p <0 =0 | 10Min 200°C

Gemiise
LEITFADEN ZUM GAREN Zucchini 4009 12Min 200°C

(A _
Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die Lo~ Grillen Blumenkohl 600 25Min 200°C
Sie zubereiten méchten, auszuwdéhlen. (Réschen) 9
Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und kénnen Backen
{(e nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
o6nnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell Muffins 9 Stiick 18 Min 160°C |50 g roher Teig/Muffin

die Garzeit leicht anpassen.

Garmodus ‘ Rezepte ‘ Maximale ‘ Ungefahre | Temperatur | Zusatzinformationen @ Backen Kuchen Du r%::: n:r:sser 55 Min 150°C |800 g roher Teig
enge Dauer
N Cookies 5 Stiick 7Min 180°C |50 g Teig/Cookie
Kartoffeln und Pommes Frites
Tiefgefrorene | 350 _600g | 25Min | 180°C llocst
) Pommes Frtes Je nach Modell: Die Toastbrot | 4 Scheib AMIn 30| Réststufe 4
s : oastbro cheiben Oststufe
(5K Frittieren  Selbstgemachte] 300 00 [ 35Min | 180°C |Einsatze nach der Heifte D Toast 45 Sek
mit HeiBluft der Garzeit drehen. Bagel 2 Stiick 3-4 Min 230°C | Réststufe 2
Tiefgefrorene 500 30 Min 180°C -
Kartoffelspalten* Dérren
Fleisch und Gefliigel In feine Scheiben
Hahnchen (gara) %o Dérren Apfel ) ’ schneidhe;n (je\g/eils .
Ghnchen (ganz) | . " . ) 1 Stiicl 4 Stunden 70°C 80 g roh). Kérbe nacl
am Spief3 Biszulfkg | 50Min 200°¢ (Scheiben) der Halfte der Garzeit
drehen.
— Gebratenes . I . Nach der Halfte der AN
@ Braten Héhnchen Biszu 2kg 60 Min 200°C Garzeit drehen . R o
Hahnchenfilets 7 Stuck 37 Min 180°C 140 g/Stiick Das Gargut nach der Halfte der Garzeit mit einer Zange drehen
Héhnchenkeulen 8 Stiick 20 Min 200°C WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerdt zu vermeiden, liberschreiten Sie niemals die Hochstmengen
Wiirstchen 8 Stiick 25 Min 200°C 125 g/Wurst der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und Fliissigkeiten.

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

[35]



WARMHALTEN (NUR MODUS HEISSLUFT-FRITTIEREN)

Nach  Abschluss des Modus HEISSLUFT-FRITTIEREN startet automatisch das
Wurmhalteprogramm. Auf dem Display wird WARM angezeigt.

e Das Warmhalteprogramm ist auf 10 Minuten bei 80 °C voreingestellt.

e Die Warmhaltezeit Iduft nach 10 Minuten ab. Das Gerdt gibt einen Signalton aus und stoppt
automatisch.

e Kleinere Lebensmittel bendtigen gewdhnlich eine etwas kiirzere Garzeit als gréBere
Lebensmittel.

e Eine groBe Menge Lebensmittel bendtigt nur eine etwas ldngere Garzeit, eine kleinere
Menge Lebensmittel bendtigt nur eine etwas kiirzere Garzeit.

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

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

e Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in das Gerdt
zubereitet werden.

e Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 500 Gramm.

e Benutzen Sie Fertigmiirbe- und Bldtterteig, um schnell und miihelos gefiillte Snacks
zuzubereiten.

e Stellen Sie eine Auflaufform in das Gerdt, wenn Sie einen Kuchen oder eine Quiche backen
mochten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefiillte Zutaten frittieren mochten.
Sie kénnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta
verwenden.

e Sie konnen das Gerat auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fiir bis zu 15 Minuten lang auf 175°C. Die Garzeit
kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Lebensmittel vollstandig
aufzuwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

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

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

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

4. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kiichenutensil aus der Schiissel nehmen, sodass
iiberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Geben Sie die Pommes in den HeiBluftfrittiereinsatz.
Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den 6lbedeckten Pommes frites nicht direkt in
die Schiissel, sonst lauft das tiberschiissige Ol in die Schiissel.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Verwenden Sie zum Reinigen keine speziellen Pflegeprodukte fiir Metall (Kupfer, Edelstahl usw.).

Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel (einschlieBlich Natrium) oder

Scheuerschwdamme.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerdat abkiihlen.

2. Ziehen Sie nach jedem Gebrauch das Kriimelfach heraus, und entsorgen Sie Kriimel.
HINWEIS: Leeren Sie das Krimelfach regelmdBig. Waschen Sie es bei Bedarf von Hand.

3. Reinigen Sie die Einsdtze mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspllmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm.
Sie kdnnen eine Entfettungsfliissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Warnung: Das Kochzubehor ist spiilmaschinenfest, mit Ausnahme des Kriimelfachs.
Tipp: Fiillen Sie die Einsatze bei hartndckigen Lebensmittelresten mit heiBem Wasser und
etwas Spulmittel. Lassen Sie sie etwa 10 Minuten einweichen. Splen Sie sie anschlieBend
sauber und trocknen Sie sie.

4. 4.Reinigen Sie die Tur, die Innenflachen und die lichtdurchlassigen Teile mit einem feuchten
Schwamm und einem milden Reinigungsmittel.

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

6. Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.

7. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu

entfernen.

AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen benétigen oder wenn Sie ein Problem haben,
besuchen Sie unsere Website kontaktieren Sie den Kundendienst in IThrem Land. Sie finden die
Telefonnummer in dem Heft mit der weltweiten Garantie. Falls sich kein Consumer Care Centre

in Threm Land befindet, wenden Sie sich an Ihren Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

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



*Afhankelijk van het model

A C EG

C
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@l Keep warm —

1. stan_|
F Stop
| Slices

‘ @ Air Fry
= Roast
Gril
Bake
< Pizza
& Toast
@ Dehydrate

| F

BESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
A. Draaiknop voor bereidingsmethoden
B. Draaiknop voor het kiezen van de
bereidingstemperatuur of -tijd
2. Digitaal scherm
C. Aan-uitknop
D. Rotisserie-knop
E. Kookmodi
F. Temperatuurweergave
G. Kooktijd
H. Regeling voor bruiningsgraad toast en bagels
I. Automatisch warm houden (alleen in
AIRFRYER-modus)

). Temperatuur-/tijdknop
K. Start-/stopknop
3. Deur
4. Deurgreep
5. Ventilatiesleuven
6. Airfryer-frituurmand
7. Rek/rooster
8. Bakplaat
9. Kruimellade
10. Rotisserie-set (1 spit, 2 vorken)
11. Handvat voor rooster
12. Diepe plaat®

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

1. Heteluchtfrituren
2.Braden

3. Grill

4. Bakken

5. Pizza
6. Roosteren
7.Drogen



VOOR INGEBRUIKNAME

1. Bewaar uw garantiebewijs. Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en bewaar het
zorgvuldig.

Controleer of het apparaat niet beschadigd is. Als dit zo is, neem dan onmiddellijk contact
op met de verkoper of de klantenservice.

2. Plaats het apparaat op een vlak, stabiel en warmtebestendig oppervlak en uit de buurt van
opspattend water. Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft
een negatieve impact op het bakresultaat. Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal
alle stickers en/of etiketten van het apparaat af.

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

3. Maak het accessoire goed schoon met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-
schurend sponsje.
Waarschuwing: De kookaccessoires zijn vaatwasbestendig, met uitzondering van de
kruimellade.

4. Droog alle onderdelen grondig af voordat je ze terugplaatst in de oven.
ELANGRIJK: Plaats de kruimellade onder de onderste verwarmingselementen.

5. Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Het
apparaat werkt door het genereren van warme lucht.

EERSTE GEBRUIK ZONDER HULPMIDDELEN

Zet uw oven zonder hulpmiddelen aan (zonder enig accessoire in de oven) om fabricageresten
en de nieuwgeur te verwijderen

e Steek de stekker in een stopcontact.

e Druk op de aan-uitknop.

e Draai aan de draaiknop van de menu’s om de gewenste kookmodu @. BAKE.

e Draai de temperatuur-/tijdknop naar 220°C.

e Druk op de toets 59 om de gewenste tijdsduur te selecteren.

e Draai de temperatuur-/tijdknop naar 45 minuten.

e Druk op 2‘:,: om het apparaat te starten.

BELANGRIJK: Er kan rook verschijnen, dit is heel normaal en zal na gebruik snel verdwijnen.

e Ukunt het apparaat stoppen voor het einde van de kooktijd door op de toets ?f,: te drukken.
e U hoort een pieptoon wanneer de kooktijd is verstreken.

1. Schotels
24 cm 24 cm
[ — Schotels en schalen kiezen: houd rekening met de binnenste m
maten van uw oven.

Voor een ronde/ovale schaal mag de diameter niet groter
zijn dan 24 cm.
Voor een rechthoekige schaal mag deze niet groter zijn dan

20 '(y
r\.) 26 cm.
26 cm

2. Bereidingstijd: (O
Dit kan variéren van 1 minuut tot 12 uur, afhankelijk van de kookstanden.
Om veiligheidsredenen mag de grillfunctie niet langer dan 1,5 uur gebruikt worden.

3. Draaiknop

« Dit vergemakkelijkt het kiezen van de automatische menu’s, de
keuze van de bereidingsfuncties of accessoires ( temperatuur, tijd,
duisternis voor TOAST-modus).

/ ‘! e De knop kan in twee richtingen gedraaid worden. Draai de knop

' ‘ rechtsom om de temperatuur of kooktijd te verhogen en linksom

om de temperatuur of kooktijd te verlagen.
4. De binnenverlichting en het signaal
Tijdens het bereiden of het ontdooien, is de binnenverlichting aan.
De resterende kooktijd verschijnt op het display. Dit verloopt van tweede tot tweede.
In de modus DEHYDRATE (Drogen) wordt de weergegeven resterende tijd steeds met één
minuut verlaagd. Tijdens de laatste 59 min 59s wordt de weergegeven tijd elke 1 seconde
korter.
3 piepjes geven het einde van de kooktijd aan. De binnenverlichting gaat onmiddellijk uit
en de oven stopt automatisch.



5. Positie van accessoires
De positie van de accessoires kan de kookresultaten beinviloeden. Raadpleeg de

KOOKMODI

onderstaande schema'’s voor de roosterstanden.

Toepassing

Aanbe-
volen
accessoire

Positie van
accessoires

Vooraf
ingestelde
instellingen

Bovenste
Voor het met hete lucht fritu- positie
ren van voedsel zoals frites, Airfryer-fri- | *Afhan-
@ AIR FRY aardappelpartjes, kipnuggets | tuurmand; | kelijk van 200°C
(AIR FRYER) of kippenvleugeltjes met Diepe het model: 25 min
weinig tot geen toegevoegde | plaat de tweede
olie. mand in het
midden
Voor braden met een krokante
buitenkant en perfect gaar Rek/
(Al gekookt van binnen. Gebruik | rooster + .
£ ?IS‘OR/}\SI;—EN) deze stand voor geroosterde Bakplaat ; Oggteireste qucs)enfn
groenten en gebraden vlees, Diepe P
zoals kip, rundvlees, lam en plaat
varkensvlees.
(R Voor het grillen van vlees, Rek/roos- .
L~ GRILL vis en het bruinen van de ter ; Diepe Bg;/ﬁ;;ste ﬁ(z)?n?n
. » 3 ——— (GRILLEN) | hovenkant van overschotels. plaat p
Rek in bovenste positie voor heteluchtfrituren ﬁ '@‘
en grillen (modi AIRFRYER en GRILL) b = Hiermee bakt u net als in een P'g}ﬂts Ide
. : | —| BAKE conventionele oven zoete of ;C ﬁ;ﬁ Onderste 180°C
(BAKKEN) | hartige taarten, quiches, cakes, reﬁ( - Diepe positie 20 min
muffins, gebak en soufflés. » JIep!
plaat
Middelste positie voor pizza’s, toast/bagels - @ Voor het bereid b Rek Middel 220°C
d di PIZZA, TOAST, BAGEL mm oor het bereiden van bevro- ek/roos- iddelste °
BII‘EHle;gf\;"E)(mO : en ”@“ ’ @ \ ’ PIZZA ren of zelfgemaakte pizza'’s. ter positie 6 min
s | I
@ TOAST Voor het roosteren van 220°C
(ROOSTE- sneetjes brood, croutons, Rek/roos- Middelste Bruiningsgraad 2
REN) tos@i’sl en spek tot de gewenste | ter positie 4min 10 sec.
Onderste positie voor koken en bakken bruiningsgraad. Plakken 2
(modi ROAST, BAKE en REHEAT). Middelste
— . *Afhankelijk
Opmerking: Voor een hele kip of andere S DEHYDRATE | Vioor het drogen van viees, Airfryer-fri- | van het model: | 70°C
grote gerechten kan de plaat of het rooster (DROGEN) | fruit en zelfs groenten. tuurmand | de tweede 4h
in stand onderste gezet worden, zoals hierboven mand in het
weergegeven. bovenste
AL Rooster de helften - die u @ TOAST
eerst met de snijkant naar Rek/roos- Middelste 3
- - @ TOAST boven op het draadrek hebt | ter positie §30 C i
Middelste of onderst: iti de di laat* eplaatst. ruiningsgraa
iddelste of onderste positie voor de diepe plaat fﬁ E gep! 3 min 56 cec.
*Afhankelijk van model I | e =
(OPWARMEN) Warm restjes op zonder dat Rek/roos- | Onderste @ ROAST
(=) ze te gaar worden. ter positie 175°C
Igl RO 15 min




HET APPARAAT GEBRUIKEN

Met het apparaat kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor de voornaamste
ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». Online recepten helpen u het apparaat beter
te leren kennen.

1.
2.
3.

Steek de stekker in een stopcontact.

Druk op de aan-uitknop.

Plaats de etenswaren in de mand van de heteluchtfriteuse of op het rooster, de bakplaat
of de diepe plaat (afhankelijk van het model).

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.
Plaats de mand van de heteluchtfriteuse, het rooster, de bakplaat of de diepe plaat
(afhankelijk van het model) terug in het apparaat.

Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel handmatig
de tijd en temperatuur in.

De automatische bereidingsmodi gebruiken
Het apparaat heeft voorgeprogrammeerde menu’s die de temperatuur en tijd bepalen.

e Draai aan de draaiknop van de menu’s om de gewenste
kookmodus te bereiken (deze modi worden in detail beschreven
in de sectie ‘Instellingen’).

e Om de vooraf ingestelde temperatuur te wijzigen, draait u
aan de selectieknop om de waarde van de temperatuur te
verhogen of te verlagen. Als u de kooktijd wilt aanpassen,
drukt u op de knop §2 om over te schakelen naar de modus
TIME (de modus voor tijdselectie). Draai vervolgens aan de
tijdselectieknop om de kooktijd te verlengen of te verkorten.

Start

e Start het kookproces door op de startknop sy, te drukken.
Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende
baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

Handmatige instellingen
e Temperatuurregeling

Druk op de toets §9. stel de temperatuur in door de draaiknop
naar de gewenste temperatuur te draaien — het bereik is 60°C tot
230°C.

~No

10.

11

e Regeling van de kooktijd

o)
Druk op de toets §3. Stel de duur van het koken in door de
¢ draaiknop naar de gewenste tijd te draaien. Het digitale scherm
NG geeft de tijd in uren en minuten weer (bijv.: 0:45).

o Koken

z:z: Het apparaat start op. De binnenverlichting gaat aan. stop

De weergegeven tijd wordt elke seconde korter totdat het
kookproces is voltooid. Aan het einde van de geplande tijd geven
3 piepjes aan dat het koken klaar is. De oven stopt met opwarmen.

AN De binnenverlichting gaat onmiddellijk uit.
Opmerking: In de droogmodus wordt de weergegeven tijd
steeds per verstreken minuut verlaagd. Tijdens de laatste 59

min 59s wordt de weergegeven tijd elke 1 seconde korter.

( q:i\ Als de instellingen zijn voltooid, drukt u op de Start-/stopknop 5"

OPMERKING: De bereidingstijd en -temperatuur kunt u op elk moment tijdens het
kookproces aanpassen.
e Stopt koken

Het apparaat kan vg)ér het einde van de bereidingstijd worden gestopt. Druk hiervoor op

tart

de start-/stoptoets ¢
Overtollige olie van de etenswaren wordt opgevangen in de druiplade.
Voor bepaalde levensmiddelen is het nodig om ze aan de helft van de baktijd te schudden (zie
de sectie ‘Kookgids). Als u het voedsel wilt omschudden, trekt u de mand van de heteluchtfriteuse
of het rooster er met een ovenwand uit en keert u het voedsel om met een keukentang. Plaats
vervolgens de frituurmand of het rooster terug in het apparaat. Het apparaat start automatisch
opnieuw op.
Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de mand of het rek uit het apparaat en plaats het op een hittebestendige ondergrond.
Controleer of de ingrediénten gaar zijn.
Als het voedsel nog niet gaar is, plaatst u de mand of het rek gewoon terug in het apparaat
en stelt u de timer nog voor enkele minuten in.
Zodra het voedsel gaar is, neemt u de mand of het rek uit het apparaat. Gebruik een tang
om de ingrediénten uit te halen.
Let op: Raak het product en de accessoires tijdens het koken en enige tijd daarna niet
aan, want deze worden zeer warm. Houd ze alleen vast met een ovenhandschoen aan
of aan het handvat. De accessoires en het eten zijn na de bereiding zeer warm.

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

TOAST (ROOSTEREN)

Draai aan de functieknop (A) de modus TOAST (roosteren) te gebruiken.

De modus TOAST is vooraf ingesteld op bruiningsniveau 2 (4:10 min., 2 sneetjes brood).
Draai aan de selectieknop (B) om het bruiningsniveau te verhogen of te verlagen.

Druk op 59 om het aantal sneetjes te selecteren.

Draai aan de selectieknop (B) om het aantal sneetjes te verhogen of te verlagen.

Druk eenmaal op de knop i:z: om het koken te starten.



ROTISSERIE

Gebruik deze functie voor het gelijkmatig braden van vlees en gevogelte.

LET OP: Wees voorzichtig wanneer u het draaispit gebruikt. De vorken en het spit zijn
scherp. Er bestaat een risico op letsel.

e Schroef de vorken los van het spit.
o Wikkel een touwtje rond het vlees of gevogelte voordat u het spiest.

e Steek het spit in het vlees en zet het vlees vast met de twee vorken (de punten altijd naar
binnen en zo diep mogelijk, zodat het vlees dat moet worden gebraden goed vast zit). Zorg
ervoor dat het spit door het midden van het vlees steekt. Gebruik de schroeven om de vorken
vast te zetten.

e Plaats het gespieste vlees in de oven door het spit in de openingen van de oven voor het
draaispit te steken. Zorg ervoor dat het spit stevig in de juiste sleuf zit.

o Plaats de kruimellade onder het draaispit om eventuele vloeistof tijdens de bereiding op te vangen.

e Sluit de deur van de oven.

e Druk op de rotisserie-knop @ om te beginnen met de bereiding.

e Als het vlees klaar is, zal de bereiding automatisch stoppen. Gebruik het meegeleverde
handvat om het draaispit te verwijderen.

Let op: Wees voorzichtig voor stoom bij het openen van de ovendeur. De accessoires en het

eten zijn na de bereiding zeer warm.

e U kunt de rotisserie-functie ook op elk moment tijdens de bereiding beéindigen door
nogmaals op de rotisserie-knop @ te drukken.

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. Deze kunnen
afwijken naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw ingrediénten.

hoeveelheid | (ongeveer)

Kookmodus ‘ Recepten Maximale Duur Temperatuur| Extra informatie

Aardappelen en friet
Franse frieties | 350 6004 | 25min | 180°C

@ AirE (diepvries)* Afhankelijk van het
LA Alr Fry Zelfgemaakte ! . model: Verwissel tijdens
§h.$te|uc)ht- friet* 300-600g | 35min 180°C et koken de positie van
rituren - de manden.
Aardappelpart: | g4 o 0min | 1807 |“EMAeEn

jes (diepvries)*

Vlees/gevogelte
Kip (geheel met | 70 1 /10 | somin | 200°C

rotisserie
@ Roast Gebraden kip Tot 2kg 60 min 200 :C Halverwege keren
(braden) Kipfilets 4 stuks 22 min 180°C 140 g/stuk
Kippenboutjes 8 stuks 20 min 200°C
Worst 8 stuks 25min 200°C  |125 g/worst

Kookmodus Recepten Maximale Duur Temperatuur| Extra informatie
hoeveelheid | (ongeveer)
Vis
@ Roast Zalmfilet 6 stuks 10 min 200°C  |150 g/stuk
=1
(braden) Garnalen 10 stuks 8min 140°C  |36,5 g/stuk u
Snacks
(Ké‘.’:;\,??:sﬁs 16 stuks 16min | 200°C |30 g/stuk
(A Ki leugel
ppenvleugels , .
%) iy | ey 600g 6min | 200°C
) Kpkoketten | 4509 | 13mn | 200°C
Loempia’s 12 stuks 10 min 200°C |50 g/stuk
Pizza
Mini-pizza/ . o
D pi Pizza (diepvries) 4004 8min 200°C
= Pizza Diameter van
Verse Pizza 2 cm. 10 min 200°C
Groenten
= Courgette 40049 12 min 200°C
eSS lOLen) B('r‘:)%r;';‘;f' 600 Bmin | 200°C
Bakken
. . 50 g ongebakken
- Muffins 9 stuks 18 min 160 °C deeg/muffin
i eoe Diameter van ) .~ |800 g ongebakken
L=1 (bakken) Cake 24 cm. 55min 150°C deeg
Cookies 5 stuks 7 min 180°C |50 g deeg/koekje
Toast
Toast Zacht brood 4 plakjes :5?;2 230°C | Bruiningsniveau 4
(e, Bagelbrood 2 stuks 3-4'min 230°C | Bruiningsniveau 2
Drogen
0 Snijd in fijne plakjes
Dehydrate " . lk 80 bakk
% (drogen) Appelschijfjes 1 stuk Luur 70°C graai dg (r:qn(?rfd:n en).
L tijdens het koken om.

* Roer het voedsel door elkaar met een tang, halverwege de kooktijd.

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

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



KEEP WARM (WARM HOUDEN) (ALLEEN IN AIRFRYER-MODUS)

Wanneer het AIRFRYER-kookproces is voltooid, wordt automatisch de warmhoudmodus
gestart Op het scherm verschijnt WARM.

e De warmhoudmodus is ingesteld op een tijd van 10 minuten, op 80°C.

e Na 10 minuten stopt de warmhoudfunctie automatisch. Het apparaat piept en stopt
automatisch.

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

e Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft slechts een iets langere baktijd nodig, en een
kleinere hoeveelheid ingrediénten heeft slechts een iets kortere baktijd nodig.

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

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

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

e De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 500 gram.

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

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

e U kunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 15 minuten op 175°C in. De
kooktijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het voedsel volledig op te
warmen.

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

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
defriet 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 airfryer-mand.

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.

Gebruik geen specifieke reinigingsproducten voor metaal (koper, roestvrij staal, enz.).
Gebruik geen schurende onderhoudsproducten (inclusief schuursoda) of schurende sponzen
of polijstmiddelen.

1. Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

2. Schuif na elk gebruik de kruimellade naar buiten en gooi kruimels weg.

OPMERKING: leeg de kruimellade regelmatig. Was de kruimellade indien nodig met de
hand af.

Maak de accessoire schoon met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-schurend
sponsje. U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Waarschuwing: De kookaccessoires zijn vaatwasbestendig, met uitzondering van de
kruimellade.

Tip: Voor hardnekkige voedselresten vult u het accessoire met warm water en een beetje
afwasmiddel. Laat dit ongeveer 10 minuten weken. Spoel deze grondig schoon en veeg
droog.

Reinig de deur, de binnenoppervlakken en de doorschijnende onderdelen met een vochtige
spons en een mild reinigingsmiddel.

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

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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 merk-website of neem contact op met de klantenservice van
uw land. Het telefoonnummer bevindt zich in het wereldwijde garantieboekje. Als er geen
klantenservice in uw land is, neem contact op met uw lokale merk winkelier.

FOUTOPSPORING

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

1. Panel de control ). Botdn de temperatura / tiempo
A.Botodn selector de funciones/modos de K. Botén de inicio/parada
coccién 3. Puerta
B. Boton selector de temperatura / tiempo 4. Manija
2. Panel digital 5. Salidas de aire
1 C. Bot6n de encendido/apagado 6. Canasta para freir
D. Bot6n de asado 7. Parrilla de grill reversible
E. Modos de coccién 8. Bandeja de goteo
F. Pantalla de temperatura 9. Bandeja para migas
G. Pantalla de tiempo 10. Juego de asado (1 asador, 2 tenedores)
H. Nivel de tostadas 11. Bandeja recogedora
I. Automatico mantener caliente 12. Plato hondo*
MODOS DE COCCION
1. Air Fry (Freir con aire) 5. Pizza
2. Roast (Asar) 6. Toast (Toastada)
5 3. Grill (Parrilla) 7. Dehydrate (Deshidratar)

4. Bake (Hornear)

* Segln el modelo



ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

1. Conserve su garantia. Lea su manual y gudrdelo cuidadosamente.

Compruebe que el dispositivo no esté dafado. Si es asi, péngase en contacto con el
vendedor inmediatamente o Servicio al Cliente.

2. Coloque el aparato en una superficie nivelada, horizontal y estable. No coloque el aparato
en superficies que no sean resistentes al calor. No coloque nada encima del aparato.
Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el resultado de freido con aire caliente. Retire todo
el material de embalaje y las calcomanias o etiquetas del aparato

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en un rincén o debajo
de un armario de pared. Se debe dejar un espacio de al menos 15 cm alrededor del aparato
para permitir que circule el aire.

3. Limpia a fondo los accesorios con agua caliente, un poco de lavavajillas y una esponja no
abrasiva.
Advertencia: Todos los accesorios de cocina son aptos para lavavgjillas, excepto la
bandeja recogemigas.

4. Seque bien todas los accessorios antes de volver a introducirlos en el horno.
Coloque la bandeja recogemigas debajo de las resistencias inferiores.

5. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo.

PRIMER USO VACiO

Hace funcionar el aparato vacio (sin los accesorios en el interior) para eliminar cualquier
residuos de fabricacién y nuevos olores.

e Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente.

e Pulsa el botén de encendido/apagado.

e Gire la perilla de los modos hasta @ BAKE.

e Gire la perilla del tiempo/temperature a 220°C.

«  Presione el botén §9 para seleccionar el tiempo.

e Gire la perilla de la temperatura/tiempo hasta 45 minutos.
e Presione el botén ?‘Z: para activar el dispositivo.

IMPORTANTE: Puede aparecer humo, esto es bastante normal y desaparecerd rapidamente

después de su uso.

. . s . Start
e Elaparato se puede parar antes de que finalice el tiempo de coccién pulsando el botén g,

e Elaparato emite 3 pitidos al final de la coccion.

CONSEJOS Y GENERALES

1. Los platos

Para elegir fuentes y moldes: tenga en cuenta las
dimensiones interiores de su horno. Para un plato redondo /
ovalado, el diGmetro no debe exceder los 24 cm.

Para un plato rectangular, el largo del plato no debe superar
26 cm.

2. El tiempo de coccion ()
Puede variar de 1 minuto a 12 horas en funcién de los modos de coccién.
Por motivos de seguridad, el modo grill no se puede utilizar durante mds de 2 horas.

3. Botén de ajuste (selector)

« El bot6n giratorio facilita la eleccién en la eleccién de los modos de
coccién o configuraciones (temperatura, temporizador, grado de
\ tostado para el modo Toast).

/ | o El selector se puede utilizar en ambos sentidos de giro.

4. Iluminacién interior y sefal de sonido

Durante la coccidn, la luz interior esta encendida.

El tiempo de coccién restante aparece en la pantalla. Avanza segundo a segundo.

Para el modo DEHIDRATACION, el tiempo que aparece en la pantalla disminuira cada 1
minuto. Durante los Gltimos 59 mins 59s, el tiempo disminuird cada 1 segundo.

Al final del tiempo de coccién, una sefial acGstica indica el final de la coccién. Luz interior
se apaga inmediatamente y el horno se apaga automadticamente.



5. Posicion de los accessorios

La posicién de los accesorios puede afectar los resultados de la coccién. Consulte los

diagramas siguientes para conocer la posicién de los distintos accesorios.

——
Nl soonn oo Fooe 7

POSICION ALTA PARA GRATINAR O FREIR
(Funciénes AIR FRY & GRILL )

B

POSICION MEDIA PARA PIZZA, TOSTAR
Y DESHIDRATAR
(Funciones PIZZA, TOAST & BAGEL DEHYDRATE)

Posicion baja para asar, hornear y calentar
(Funciones ROAST, BAKE & REHEAT).

NOTA: Para el pollo o para piezas grandes, la
bandeja o la rejilla pueden colocarse en la posicién
baja.

Posicion central o inferior para el plato hondo*

*En funcién del modelo

(T

E—

MODOS DE COCCION

Funcién

Aplicacién

Accessorio
recomen-
dado

Posicién
sugerida

Pre-ajustes

- I Alta
(A Freir alimentos como alitas . Qi
35 AIRFRY | de polio, patatas fritas y Sonasta; | Segin | | 200°C
(FREIR CON croquetas de pollo, Npocoo | o 2° canasta 25 min
AIRE) ningln aceite afiadido. en el medio
Consigue un exterior crujiente .
— y un interior perfectamente Eijr']léae; de
Igl ROAST cocinado. Utilicelo para horn oJ' Baia 200°C
(ASAR) verduras asadas y para carnes Plato Y 45 min
asadas como pollo, ternera, hondo
cordero y cerdo ...
— Asa carne y pescado a la Rejilla ; Pla- 220°C
lmlR?ﬁ%‘ parrilla y dora los guisos. to hondo Alta 10 min
Coccién tradicional de un
/) horno clésico para hornear E’f:.}ﬁ ae'n 180°C
L—1 BAKE uniformemente pasteles, tartas PIath> ’ Baja 20 min
(HORNEAR) saladas o dulces, quiches, hondo
bizcochos, magdalenas, suflés...
@ Cocina de manera uniforme " ) 220°C
PIZZA pizzas caseras o congeladas. Rejilla Medio 6 min
’ 220°C
Tuesta pan, bollos y rosquillas...
@ TOAST segln el nombre de rebanadas | Rejilla Medio Zorr:]?nd;agc;stado 2
(TOASTADA) y el tipo de tostado deseado. Rebanadas 2
Medio
@5 DEHYDRATE | Deshidrata fruta, verduray Canasta rﬁ(e)?izlr:) a2" | 70°C
(DESHIDRATAR) | carme. canasta en 4h
la posicion
superior
BAGEL Tuesta bagels con mitades de @ TOAST
bagels colocadas con el lado Reiilla Medio .
@ de rebanada hacia arriba en ) 230°C
TOAST la rejilla Tono de tostado 2
) 3min55s
REHEAT =
(RECALENTAR) | Calienta las sobras sin una Reiilla Baia Igl ROAST
@ ROAST coccion excesiva. ) Yy 175°C
L=£] 15 min




USO DEL APARATO

El aparato puede cocer una gran variedad de ingredientes. Las recetas que estdn en linea le ayudan
a conocer el aparato. Los tiempos de coccién para los principales ingredientes se proporcionan en
la seccion «Ajustes».

1. Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente.

2. Pulsa el boton de encendido/apagado.

3. Coloca la comida en la cesta de la freidora de aire, la rejilla de alambre, la bandeja de
horno o el plato hondo (en funcién del modelo).
Nota: Nunca llene la canasta o las rejillas mas alla de la cantidad indicada en el cuadro
(vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

4. Vuelve a colocar la cesta de la freidora de aire, la rejilla de alambre, la bandeja de horno o
el plato hondo (en funcién del modelo) en el aparato.

5. Paracomenzar a cocinar, se debe seleccionar la configuracién del modo de coccién, temperatura
y tiempo.

Uso de los modos de coccién automaticos

El aparato dispone de programas pre-establecidos que determinen la temperatura y el
tiempo de coccién.

e Seleccione el modo de coccién deseado girando la perilla de
modo hasta el modo deseado (estos modos se describen en
detalle en la seccién “Guia de coccion”).

e Para cambiar el preajuste de temperatura, gire el selector

\ perilla para aumentar o disminuir la temperatura. Para

A/ ' cambiar el tiempo de coccion, presione el boton 52 Después,
gire la perrilla para aumentar o disminuir el tiempo de coccién.

e Inicie la coccion presionando el boton 2:: La coccion

comienza. La temperatura seleccionada y el tiempo restante
de coccioén se alternardn en la pantalla.

Configuracion manual
e Seleccién de temperatura

Seleccione la temperatura deseada girando la perilla de
temperatura entre 60°C y 230°C.

No

10.

11.

e Seleccion del tiempo de coccién

SR,
89 Q
Configure la duracién del tiempo de coccién girando la perilla

¢ giratoria del temporizador al tiempo de coccién deseado.

,/\\Jr

e Comienza la coccion.

El horno se pone en marcha. La iluminacién interior se enciende.

Start
Stop Qi El tiempo mostrado disminuird cada segundo hasta que el proceso
de coccién completado. Al final del tiempo programado, 3 pitidos
¢ indican el final de la coccién. El dispositivo deja de calentar. La luz
R interna se apaga inmediatamente.
2\ Nota: Para el modo de deshidratacion, el tiempo mostrado se
reducird por cada 1 minuto. Durante los Gltimos 59 mins 59s,

\ /) el tiempo disminuira cada 1 segundo.

NOTA: El tiempo y la temperatura de cocciéon pueden ajustarse en cualquier momento
durante el proceso de coccion.
e Deja la coccién
El dispositivo se puede detener antes de que finalice el tiempo programado. Para ello,
presione el boton gin.
El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la bandeja de goteo.
Algunos alimentos requieren agitarse a mitad del tiempo de cocinado (consulta la seccion
“Guia de cocinado”). Para ello, saca la cesta de la freidora del aire o la rejilla de alambre con una
manopla para horno o un guante de cocina y dale la vuelta a los alimentos con unas pinzas.
Después, vuelve a colocar la cesta de la freidora de aire o la rejilla de alambre en el aparato. El
aparato se reiniciard automaticamente.
Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacién establecido habra finalizado.
Retire la canasta o las rejillas del aparato y coléquelas sobre una superficie resistente al calor.
Verifique que los ingredientes estén preparados.
Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice los recipientes 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. Precaucién: No toque los accessorios
durante el uso y cierto tiempo después de usarlos ya que se calienta mucho. Solo
sostenga estos accessorios con la asa o con uno guante. Después de freir con aire
caliente, los recipientes y los ingredientes estdan calientes.
Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el dispositivo esta listo al instante para
preparar otra tanda.

Gira el mando de funcién (A) para activar el modo TOSTADO.

El modo TOAST estd pre-establecido tono de tostado 2 (410 min, 2 rebanadas).
Gira el mando de seleccion (B) para aumentar o disminuir el nivel de dorado.
Pulsa @3 para seleccionar el nombre de rebanadas.

Gira el mando de gglﬂeccién (B) para aumentar o disminuir el nimero de rodajas.
Presiona el botén g, para empezar a cocinar.



ASADO Modo de cocinado | Recetas Cantidad Tiempo | Temperatura| Informacién adicional

méxima aprox.

Utiliza esta funcién para asar distintas carnes o aves.

PRECAUCION: Ten cuidado al utilizar el asador giratorio. Los tenedores y el asador estan
afilados. Existe riesgo de lesiones. @ Asado

e Desatornilla los tenedores del asador.

Pescado
Filete de salmén | 6 unidades 10 min 200°C  |150 g/unidad
Gambas 10 unidades 8min 140°C  |36,5 g/unidad

e Ata la pieza de carne con hilo antes de ensartarla. Tentempiés a
e Desliza el asador en la carne y fijala con los dos tenedores (introdicelos lo maximo posible TUQQEtS iiedpo,!- 16 unidades | 16 min 200°C |30 g/unidad
para que la pieza que se va a asar no se mueva). Asegdrate de que la carne queda en el 0 congelados
centro del asador. Utiliza los tornillos para bloquear los tenedores. = Alitas de pollo 600 g 16 min 200°C
e Pon la pieza de carne ensartada en el horno insertando el asador en los orificios |§| Freir con congeladas
correspondientes. Asegurate de que el asador queda bien colocado. aire Palitos de queso 450 13 min 200°C
e Coloca la bandeja recogemigas bajo el asador giratorio para que se acumulen en ella los congelados
jugos que se puedan producir durante el cocinado. Rollitos ‘ ' . )
« Cierrala puerta del homo. vientamitas | 12 unidades | 10min 200°C |50 g/unidad
e Pulsa el botén de asado @ para empezar el cocinado. Pizza
» Cuando la carne esté lista, el cocinado se detendrd automaticamente. Para retirar el asador Pizza/minipizza 400 g 8 min 200°C
giratorio, utiliza la rejilla recogedora suministrada. D Pizza congelada
Precaucion: Ten cuidado con el vapor que saldra al abrir la puerta del horno. Después del Pizza fresca é{i’cmtde 10 min 200°C
cocinado, los accesorios y la comida estaran muy calientes. lametro
o Puedes desactivar la funcién de asado en cualquier momento del cocinado pulsando el Verduras
botén correspondiente &3 = Calabacin 4009 12 min 200°C
L~ Parrilla Cogollos de . o
AJUSTES Coliflor 6009 25 min 200°C
Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes bdsicos para los ingredientes Homeado
que desea preparar. . . . 50 g de masa cruda/
Nota: Recuerde que estos ajustes son indicaciones. Dado que los ingredientes difieren en su Magdalenas | 9 unidades 18 min 160°C magdalena
origen, tamano, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para sus ingredientes. =) ) 20 cm de ) R
) — | Horno Bizcocho diametro 55min 150°C |80 g de masa cruda
Modo de cocinado | Recetas Calntldad Tiempo | Temperatura| Informacion adicional Galletas 5 unidades 7 mmin 180°C |50 g de masalgalleta
maxima aprox.
Patatas fritas y fritos Tostado
Ii(:ggtglsqgggs 300-600g | 25min 180°C @ Pan de molde 4 rodajas Al‘r;w;n 230°C | Nivel de dorado 4
@ , P 9 = Segn el modelo: A mitad Tostado - - - -
| Freir con atatas fritas | 354 _gop g 35min 180°C  |del cocinado, gira las Bagels 2 unidades | 3-4min 230°C | Nivel de dorado 2
are chtg:zgasg'o cestas. Deshidratacion
congeladas 5009 30 min 180°C ° ) Corta en rodajas finas
g @S Deshidrata-
eshidrata- | Manzana en A . (80 g cada unaen
Carnesy aves Clol rodajas 1 unidad 4 horas 70C | rudo). Gira las cestas a
Pollofentero) | Hasta14kg | S0min | 200°C N mitad del cocinado.
asado ’
& Polloasado | Hasta2kg | 60min | 200°C g‘e‘;’p‘(‘)m‘md del
3% Asad . . . ) ) )
L=£| Asado Filetes de pollo % unidades 2 min 180°C|140 glunidad Gira la comida con pinzas a mitad del tiempo de cocinado.
Muslos de pollo | 8 unidades 20 min 200°C IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades méaximas de ingredientes y liquidos
Salchichas 8 unidades 25min 200°C 125 g/salchicha indicados en las Instrucciones de uso y recetas. Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un

pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe llenarse mas de la mitad.



MANTENER CALIENTE (SOLO MODO AIR FRY)

e Cuando se complete el proceso de coccion AIRFRY, se iniciard el modo Mantener caliente
automaticamente. Aparece ‘WARM’ en la pantalla.

o El ‘Keep warm’ estd preestablecido 10 minutos a 80°C.

e Después de 10 minutos, el ‘Keep warm’ se detiene automaticamente. El aparato emite un
pitido y se detiene. automaticamente.

e Los ingredientes mas pequefios suelen requerir un tiempo de preparacién un poco mds
corto que los ingredientes mds grandes.

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

e Agregue un poco de aceite a las papas fritas para obtener un resultado crujiente y
sactdalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos 14 ml de aceite.

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

e Lacantidad 6ptima para preparar papas fritas congeladas crujientes es 500 gramos.

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

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

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 175°C por hasta 10 minutos. El tiempo de coccién
puede ajustarse en funcién de la cantidad de alimentos para recalentar bien la comida.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

1. Pelelas papas y cortelas en forma de bastones.

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

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

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

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

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.
No use utensilios metdlicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiar.
1. Desenchufe el cable de alimentacién del tomacorriente y deje que el aparato se enfrie.
2. Vacia la bandeja para migas deslizandola fuera del aparato.
NOTA: Vacia la bandeja para migas con frecuencia. Lava a mano cuando sea necesario.

3. Limpie los accessorios con agua caliente, un poco de liquido lavavdjillas y una esponja no
abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste
Advertencia: Todos los accesorios de cocina son aptos para lavavgjillas, excepto la
bandeja recogemigas.

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

4. Limpie el interior del aparato, las paredes interiores y la puerta con una esponja himeda
y un detergente suave.

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

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

7. No sumerja el aparato en agua ni en ningdn otro liquido.

LMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

Su necesita servicio o informacion o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca
o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor de en su pais. Encontraré 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 marque.

DETECCION DE PROBLEMAS

Si tiene problemas con el aparato, visite la pagina web de la marca para ver una lista de
preguntas frecuentes o comuniquese con el Centro de atencién al cliente en su pais.



* Consoante o modelo
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@l Keep warm —
1. stan_|

‘ @ Air Fry
= Roast |_|
Gril
Bake
< Pizza
& Toast
@ Dehydrate

DESCRICAO

1. Painel de controlo
A. Botdo rotativo para os menus de cozedura
B. Botdo rotativo para selecionar a
temperatura ou o tempo de cozedura
2. Ecrd digital
C. Botdo de ligar/desligar
D. Botdo de assar no espeto
E. Modos de cozedura
F. Ecrd de temperatura
G. Tempo de cozedura
H. Controlo da tostagem de torradas e bagels
I. "Manter quente” automatico (apenas
no modo de fritar a ar quente)

). Botdo de temperatura/tempo
K. Botdo iniciar/parar

3. Porta

4. Puxador da porta

5. Ranhuras de ventilagdo

6. Cesto para fritar

7. Grelha

8. Tabuleiro de forno

9. Gaveta de recolha de migalhas

10. Conjunto para assar no espeto

(1 espeto, 2 garfos)
11. Acessério para puxar
12. Placa funda®

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

1. Fritar a ar quente
2. Assar

3. Programa Grill

4. Cozer

5. Pizza
6. Torrar
7. Desidratar

F Stop
| Slices
| ‘



ANTES DO PRIMEIRO USO

1. Guarde o seu cartdo de garantia. Em primeiro lugar, leia as instru¢des de seguranga e o
manual e guarde-os num local seguro.

Verifique se o aparelho ndo estd danificado. Se estiver, contacte imediatamente o vendedor
ou um dos Servigos de Assisténcia Técnica autorizado.

2. Coloque o equipamento em uma superficie estavel, horizontal e nivelada. NGo coloque o
aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor and any sources of heat. Ndo coloque
nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e afeta o resultado da fritura
em ar quente. Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.

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

3. Limpe cuidadosamente os acessérios com Ggua quente e um pouco de detergente para a
loica com uma esponja ndo abrasiva.
Aviso: os acessorios de cozinha podem ser lavados na méaquina de lavar loiga, exceto a
gaveta de recolha de migalhas.

4. Secar bem todas as pecas antes de as voltar a colocar no forno.
IMPORTANTE: Coloque o tabuleiro de migalhas abaixo dos elementos de aquecimento
inferiores.

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

PRIMEIRA UTILIZACAO A VAZIO

Utilize o aparelho vazio (sem os acessérios no interior) para eliminar quaisquer residuos e
odores de fabrico.

e Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.

e Prima o botdo de ligar/desligar.

e Rode o botdo rotativo dos menus para aceder ao modo de @ BAKE.

e Rode o botdo da temperatura/tempo para 220 °C.

«  Prima o botdo §9 para selecionar o tempo.

e Rode o botdo da temperatura/tempo para 45 minutos.

e Prima Z':,: para ligar o aparelho.

IMPORTANTE: Pode aparecer fumo; tal € normal e desaparece rapidamente apés a utilizagéo.
e O aparelho pode ser parado antes do final do tempo de cozedura premindo o botdo ii:

e O aparelho emite avisos sonoros no final da cozedura.

CONSELHOS GERAIS

1. Os pratos

24 cm 24 cm
P )

Para escolher pratos e formas: considere as dimensdes
interiores do aparelho.

Para um prato redondo/oval, o didmetro ndo deve exceder
0s 24 cm.

Para um prato retangular, ndo deve exceder os 26 cm.

20’(y

2. Tempo de cozedura: ()
Pode variar entre 1 minuto e 12 horas. Consoante o modos de cozimento.
Por razées de seguranga, o modo de grelhar ndo pode ser utilizado durante mais de 1 hora
e 30 minutos.

3. Definir o botdo rotativo (seletor)

e O botdo facilita a selecdo dos menus automaticos, métodos de
cozedura ou defini¢des (temperatura, temporizador, nivel de tostagem
para o modo de torradas).

’ \ « O botdo pode ser utilizado em ambos os sentidos de rotagdo. Rode

I ‘ no sentido dos ponteiros do relégio para aumentar a temperatura

ou o tempo de cozedura; rode no sentido contrdrio para diminuir a
4. Tluminagdo e som internos

temperatura ou o tempo de cozedura.

o Durante a cozedura, a luz interior acende-se.
O tempo de cozedura restante é apresentado no ecrd. Progride segundo a segundo.
Para o modo de DESIDRATAR, o tempo apresentado decrescerd a cada minuto. Durante
os Gltimos 59 minutos e 59 segundos, o tempo apresentado serd diminuido de 1 em
1 segundo.

e 3 avisos sonoros indicam o fim do tempo de cozedura. A luz interior desliga-se
imediatamente e o forno para automaticamente.



5. Posigdo dos acessérios

A posigdo dos acessérios pode afetar os resultados de cozedura. Consulte os diagramas

abaixo para conhecer as posi¢des da grelha.

T
e unsonoFoooonn Fhooe —/

Posicéio superior para fritar a ar quente e
grelhar (modos FRITAR A AR QUENTE e
GRELHAR)

|

]

Posi¢éio intermédia para pizzas, torradas, bagel e
desidratacdo (modos PIZZA, TORRADA, BAGEL e
DESIDRATAR)

—

Posicéio inferior para cozinhar e cozer (modos
ASSAR, COZER e REAQUECER).

NOTA: Para frango ou outras pecas de grandes
dimensdes, o tabuleiro ou a grelha podem estar na
posicdo inferior, como indicado acima.

Posicoes intermédia ou inferior para a placa funda*

*Consoante o modelo

(Il

==

I

MODOS DE COZIMENTO

Aplicacdo

Acessorio

sugerido

Posigdo
dos
acessorios

Predefini¢oes

@ Frite alimentos como batatas Superior
L5 AIRFRY fritas, batatas em gomos, Cestopara | *Consoante | 50ec
(FRITAR nuggets de frango e asas de fritar ; Placa | o modelo: o 55 min
AAR) frango com pouco ou nenhum | funda 2° cesto do
6leo adicionado. meio
Obtenha um exterior estaladi-
= co e um interior perfeitamente | Grelha +
£% | ROAST cozido. Utilize para lequmes Tabuleiro Inferior 200°C
(ASSAR) assados e carnes assadas, de forno ; 45 min
como frango, carne de vaca, Placa funda
borrego e porco.
1 GRILL Grelhe carnes, pei ili Grelha ; 220°C
flee] rnes, peixe e utilize relha; Superior C
(GRELHAR) | para gratinar. Placa funda 10 min
—/\ BAKE Cozinhe como num forno
L=l (COZER convencional para confecionar | Prato na 180°C
NO tartes doces ou salgadas, qui- grelha; Inferior 20 min
FORNO) ches, bolos, queques, pastéis, Placa funda
soufflés.
@ PIZZA Egszé?rgi pizzas congeladas ou Grelha Intermédia ézrg”?
220°C
TOAST Torre fatias de pdo, bolos, san- Nivel de tosta-
(TORRAR) duiches e bacon até ao nivel Grelha Intermédia | gem 2
pretendido de cozedura. 4min 10 seg.
fatias 2
Intermédia
9 ?DEI?S\I{B&-II:/ER) Desidrate carnes, frutas e até | Cesto para OCrcT:r:)sdoet?g.te 70°C
mesmo vegetais. fritar 0 2° cesto 4h
do superior
BAGEL @ TOAST
Torre as metades quando estas .
@ s@o colocadas com o lado Grelha Intermédia l%ﬁoelge tosta
tad i lha. Ve -
TOAST cortado para cima na grelha. gem 2
3 min 55 seg.
A
REHEAT
(REAQUECER) Aquega sobras sem que cozin- | b Inferior ‘g' ROAST
= hem em excesso. 175°C
3| roasT 15 min




e Controlo do tempo de cozedura

)

USANDO O EQUIPAMENTO

0 equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os principais
Prima o botdo §9. Defina a duracdo da cozedura rodando o

alimentos é indicado na secdo ‘Guia de cozinhd'. As receitas online ajudam a conhecer o aparelho. 0 2
¢ seletor até ao tempo pretendido. O ecrd digital indica-lhe o tempo
1. Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto. em horas e minutos (por exemplo: 0:45)
~ ) h _ o : 0:45).

2. Prima o botdo de ligar/desligar. -y
3. Coloque os alimentos no cesto para fritar, na grelha, no tabuleiro de forno ou na placa

funda (consoante o modelo).

Observacdo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a se¢do « Cozimento

‘Configuracoes’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado final.

Volte a colocar o cesto para fritar, a grelha, o tabuleiro de forno ou a placa funda (consoante
o modelo) no aparelho.

Para comegar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automdtico e
manual.

Utilizar modos de cozedura automaticos
O aparelho possui menus pré-programados que determinam a temperatura e o tempo.

e Rode o botdo rotativo dos menus para aceder ao modo de
cozedura pretendido (estes modos sdo descritos em pormenor
na seccdo «Guia de cozedura»).

e Para alterar a predefinicio da temperatura, rode o botdo

14 start \ Quando as definigdes estiverem concluidas, prima a tecla Z“Z’; (o]
Stop Qi aparelho comega a funcionar. A luz interior liga-se.
O tempo apresentado decrescerd a cada segundo até o processo
¢ de cozedura estar concluido. No final do tempo programado,
3 avisos sonoros indicam o fim da cozedura. O forno para de
AN aquecer. A luz interior desliga-se imediatamente.
Nota: Para o modo de desidratar, o tempo apresentado decrescera
a cada minuto. Durante os Gltimos 59 minutos e 59 segundos,
o tempo apresentado serd diminuido de 1 em 1 segundo.

NOTA: O tempo e a temperatura podem ser ajustados em qualquer altura durante o
processo de cozedura.
e Pare de cozimento

O aparelho pode ser parado antes do final do tempo de cozedura. Para isso, prima o botdo Start

Stop®

\ seletor' para aumentar ou diminuir o Yalor da te~mperaturq. 6. O excesso de dleo dos alimentos é recolhido na gaveta de recolha de pingos.
/ Para ajustar o tempo de cozedura, prima o botdo §2 para 7. Alguns alimentos precisam de ser mexidos a meio do tempo de cozedura (consulte a secgéo
mudar para o modo de sele¢do de TEMPO. Em seguida, rode “Guia de cozedura”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fritar ou a grelha para fora
[insert here time/temp icon] o botdio seletor para aumentar ou com uma Iuvg de forno e vire os alimentos com uma pjngq. Em seguiqu, volte a colocar o
diminuir o tempo de cozedura. cesto para f(ltar oua gre[ha no aparelho. O aparelho reinicia automaticamente.
L ) - . stant 8. Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparagdo definido se esgotou. Puxe o cesto ou a
* Inicie o processo de cozedura premindo o botdo Iniciar s prateleira para fora do aparelho e coloque-os numa superficie resistente ao calor.
Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de 9. Verifique se a comida esta pronta.
cozimento restante vdo alternar-se na tela do visor. Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, basta colocar novamente o cesto ou a
prateleira no aparelho e definir o temporizador para mais alguns minutos.
10. Quando os alimentos estiverem cozidos, retire o cesto ou a prateleira. Para remover
_ . o alimento, use um par de pincas. Cuidado: Néo toque no aparelho e nos acessorios
Conﬁguragoes manuais enquanto estiver a ser utilizado, nem por algum tempo depois da utilizacéo, uma vez
« Controlo da temperatura que ficaro muito quentes. Segure-os apenas com uma luva de forno ou pela pega.
Depois de cozinhar, os acessérios e os alimentos estardo muito quentes.
11. Assim que o alimento estiver pronto, o aparelho fica pronto de imediato para preparar

Prima o botdo §9. Regule a temperatura rodando o seletor para a
temperatura pretendida de 60 °C a 230 °C.

outra receita.

TOAST (TORRAR)

Rode o botdo de fungdo (A) para aceder ao modo TORRAR.

0 modo TORRAR esta predefinido para o nivel de tostagem 2 (4:10 min., 2 fatias).
Rode o botdo de selegdo (B) para aumentar ou diminuir o nivel de tostagem.
Prima §9 para selecionar o nimero de fatias.

Rode o botdo de selecdo (B) para aumentar ou diminuir o namero de fatias.
Prima o botdo §9 uma vez para iniciar a cozedura.



ASSAR NO ESPETO

Utilize esta fungdo para assar carne e aves de forma uniforme.

CUIDADO: tenha cuidado ao utilizar o espeto. Os garfos e o espeto sdo afiados. Existe o
risco de ferimentos.

e Desaperte os garfos do espeto.

e Coloque fio em torno da carne ou ave antes de introduzir o espeto.

e Introduza o espeto na carne e, em seguida, fixe os alimentos utilizando os dois garfos
(incline sempre para o interior e o mais dentro possivel para que os alimentos a torrar
estejam devidamente fixos). Certifique-se de que a carne estd no meio do espeto. Utilize os
parafusos para fixar os garfos no devido lugar.

e Coloque a carne no espeto no forno, inserindo o espeto nos orificios de espeto do forno.
Certifique-se de que o espeto estd firmemente colocado na ranhura adequada.

e Coloque a gaveta de recolha de migalhas fornecida por baixo do espeto para recolher
quaisquer sucos durante a cozedura.

e Feche a porta do forno.

e Prima o botdo de assar no espeto @ para comecar a cozinhar.

e Quando a carne estiver pronta, a cozedura para automaticamente. Para remover o espeto,
use o acessorio para puxar fornecido.

Cuidado: tenha cuidado com o vapor ao abrir a porta do forno. Depois de cozinhar, os

acessorios e os alimentos estardo muito quentes.

e Também pode interromper a funcdo Assar no espeto a qualquer momento durante a
cozedura, premindo o botdo de assar no espeto @

GUIA DE COZIMENTO

Atabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes basicas para preparar a comida que vocé deseja.
Observacéo: Tenha em mente que essas configuracées sdo indicacées. Como alimentos
diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracdo
para seus alimentos.

Modo de cozedura | Receitas

Quantidade | Tempo

Temperatura| Informagoes
adicionais

méxima aproximado

Batatas e batatas fritas

Batatas fritas . 0
congeladas® 300-600g 25min 180°C
(<) _ . Batatas fritas . B Consoante o modelo: a
lﬁl Fritar a ar caseiras” 300-6009 35min 180°C meio da cozedura, rode a
quente Batatas conge- posicdo dos cestos.
ladas cortada 500g 30 min 180°C
em quartos*
Carne e aves
Frango (inteiro)
para assar no Até 1,4 kg 50 min 200°C
espeto
@ Assar Frangoassado | Até2kg 60 min 200°C |Virar a meio
=1 Peitos de frango | 4 pedagos 22 min 180°C | 140 g/pedago
Coxas de frango | 8 pedagos 20 min 200°C
Salsicha 8 pedagos 25min 200°C  |125 g/salsicha

Modo de cozedura | Receitas Quantidade | Tempo |Temperatura| Informagoes
méxima aproxi- adicionais
mado
Peixe
— Lombode | ¢ odacos | 10min | 200°C 150 glpedaco
@ Assar salmdo pedag g/pedag
Camardes 10 pedagos 8min 140°C  |36,5 g/pedaco
Snacks
Nuggets
de frango 16 pedagos 16 min 200°C |30 g/pedaco
congelados®
5 Asas de frango ' .
25 Friraar | A esaes. | 6009 | temn | 200C
Palitos de quei- . .
jo congelados 45049 13 min 200°C
Crepes 12 pedagos 10 min 200°C |50 g/pedago
Pizza
Minipizza/Piz- ) .
40049 8min 200°C
za congelada
Pizza J 24 emd
Pizza fresca di d;wrgtrg 10min 200°C
Legumes
= Curgete 40049 12 min 200°C
Lo Grill Couve-flor . .
(cabeca) 600g 25min 200°C
Cozer
. . 50 g de massa crua/
Queques 9 pedagos 18 min 160°C queque
@ Cozer Bolo ﬁ%fnn;t?g 55min 150°C  [800 g de massa crua
Bolachas 5 pedagos 7 min 180°C |50 g de massa/bolacha
Torrar
" . 4mine o
Péo de forma 4 fatias 230°C | Grau de tostagem 4
@ Torrar 45 seg. i
Pdo de bagel 2 pedagos 3-4'min 230°C | Grau de tostagem 2
Desidratacdo
Corte em fatias finas
o . (80 g crus cada).
% Desidratar Rogfcllagde 1 pedago 4 horas 70°C | Troque a posictio
¢ dos cestos a meio do
L tempo de cozedura.

* Vire os alimentos com uma pinca a meio do tempo da cozedura.

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

Quando vocé usa misturas que sobem (como bolo, quiche ou muffins), a assadeira ndo deve ser
preenchida mais do que até a metade.



MANTER QUENTE (APENAS MODO DE FRITAR A AR QUENTE)

Quando o processo de FRITAR A AR QUENTE estiver concluido, o modo para manter quente
é iniciado automaticamente. <« WARM» é apresentado no ecrd.

Manter quente estd predefinido para 10 minutos a 80 °C.
Apds 10 minutos, a fung@o para manter quente para automaticamente. O aparelho emite um
aviso sonoro e para automaticamente.

Os alimentos mais pequenos requerem normalmente um tempo de cozedura ligeiramente
mais curto do que os alimentos maiores.

Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco maior, uma
quantidade menor de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco menor.

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

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

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

A quantidade ideal para a preparacéo de batatas fritas crocantes é de 500 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.

Coloque em uma forma ao forno se quiser assar um bolo ou quiche, ou caso queira fritar
ingredientes frageis ou ingredientes com recheio. Pode utilizar um prato de forno em
silicone, ago inoxidavel, aluminio, terracota.

Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
ingredientes, ajuste a temperatura para 175 ° C por até 15 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.
2.

Descasque as batatas e corte-as em palitos.

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

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

Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso
de dleo permanega na tigela. Coloque as batatas fritas no cesto para fritar a ar quente.
Observacdo: Ndo incline a tigela para colocar todos os palitos na equipamento cuba de
uma so vez, para evitar que o excesso de 6leo acabe na parte inferior da panela.

Frite os palitos de batata de acordo com as instru¢des na se¢do ‘Configuracoes’.

Limpe o equipamento apés cada uso.

Nao utilize produtos de manutencéo especificos a base de metal para a limpeza (cobre,
aco inoxiddvel...). Nao utilize produtos de manutencéo abrasivos (incluindo soda a base de
corrosivo) ou esponjas ou tampoes abrasivos.

1.
2.
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Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.

Depois de cada utilizagdo, deslize a gaveta de recolha de migalhas para fora e limpe as migalhas.
NOTA: Esvazie frequentemente a gaveta de recolha de migalhas. Lave @ méo quando necessario.
Limpe os acessérios com dgua quente e um pouco de detergente para a loica com uma
esponja ndo abrasiva.

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

Aviso: os acessorios de cozinha podem ser lavados na méquina de lavar loica, exceto a
gaveta de recolha de migalhas.

Dica: Para residuos de alimentos mais dificeis, encha o acessério com dgua quente e um
pouco de detergente da loica. Deixe de molho durante aproximadamente 10 minutos. Em
seguida, enxague, limpe e seque.

Limpe a porta, as superficies interiores e as pecas translicidas com uma esponja himida
e um detergente suave.

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

Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.

Nd&o mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

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

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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

DESCRIZIONE

1. Pannello di controllo
A. Manopola rotante per i menu di cottura
B. Manopola rotante per selezionare la
temperatura o il tempo di cottura
2. Display digitale
C. Pulsante di accensione/spegnimento
D. Pulsante girarrosto
E. Modalita di cottura
F. Indicazione della temperatura
G. Tempo di cottura
H. Controllo doratura di toast e begel
I. Mantenimento automatico al caldo
(solo modalita AIR FRY)

MODALITA DI COTTURA

1. Frittura ad aria
2. Arrosto

3. Griglia

4. Cottura al forno

). Pulsante Temperatura/tempo
K. Pulsante Start/Stop

3. Sportello

4. Maniglia dello sportello

5. Fessure di ventilazione

6. Cestello per frittura ad aria

7. Griglia

8. Teglia da forno

9. Vassoio raccoglibriciole

10. Set girarrosto (1 spiedo, 2 forchette)

11. Griglia di recupero

12. Placca fonda*

5. Pizza
6. Tostatura
7. Disidratazione



PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Conservare la scheda di garanzia. Leggere prima le istruzioni e il manuale di sicurezza e
conservarli in un luogo sicuro.

Verificare che 'apparecchio non sia danneggiato. In tal caso, contattare immediatamente
il rivenditore o il servizio post-vendita.

2. Posizionare 'apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al calore,
lontana da spruzzi d'acqua. Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché cié potrebbe
ostacolare il flusso d’aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.
Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall’apparecchio.

IMPORTANTE: per evitare che 'apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un angolo o a
contatto con una dispensa. Lasciare uno spazio di almeno 15 cm mm intorno all'apparecchio
per consentire la circolazione dellaria.

3. Pulire accuratamente gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.
Avvertenza: gli accessori per la cottura sono lavabili in lavastoviglie, ad eccezione del
vassoio raccoglibriciole

4. Asciugare accuratamente tutte le parti prima di rimetterle in forno.
IMPORTANTE: posizionare il vassoio raccoglibriciole sotto gli elementi riscaldanti.

5. Pulire la parte interna ed esterna dellapparecchio con un panno umido. Lapparecchio
funziona producendo aria calda.

PRIMO UTILIZZO AVUOTO

Far funzionare I'apparecchio a vuoto (senza gli accessori all'interno) per eliminare eventuali
residui di produzione ed eventuali odori.

e Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

e Premere il pulsante di accensione/spegnimento.

e Ruotare la manopola dei menu per raggiungere la modalita di cottura @ BAKE.

e Ruotare la manopola di temperatura/tempo su 220 °C.

«  Premere il tasto §9 per selezionare il tempo.

e Ruotare la manopola di temperatura/tempo su 45 minuti.

e Premere ii: per avviare I'apparecchio.

IMPORTANTE: se dovesse fuoriuscire del fumo, €& abbastanza normale e scomparira
rapidamente dopo I'uso.

e Lapparecchio pud essere arrestato prima della fine del tempo di cottura premendo il tasto 2::
e Altermine della cottura, 'apparecchio emette un segnale acustico.

CONSIGLI GENERALI

1. Vassoi

24 cm

24 cm

Per scegliere piatti e vassoi: considerare le dimensioni interne
dell’apparecchio.

Per un vassoio rotondo/ovale, il diametro non deve superare i 24 cm.
Per un vassoio rettangolare, non deve superare i 26 cm.

20’(y

2. Tempo di cottura: ()
Puo variare da 1 minuto a 12 ore. A seconda del modalita di cottura.
Per motivi di sicurezza, la modalita grill non pud essere utilizzata per pit di 1 ora e 30 minuti.

3. Impostazione della manopola rotante (selettore)

o La manopola facilita la scelta di menu automatici, metodi di cottura o
impostazioni (temperatura, timer, livello di doratura per la modalita toast).

e La manopola pud essere utilizzata in entrambe le direzioni di
rotazione. Ruotare in senso orario per aumentare la temperatura
o il tempo di cottura, ruotare in senso antiorario per diminuire la
temperatura o il tempo di cottura.

/ N

4. Illuminazione interna e segnali acustici

Durante la cottura, la luce interna si accende.

Il tempo rimanente viene visualizzato sul display. La progressione € visualizzata in secondi.
Per la modalita DEHYDRATE (DISIDRATAZIONE), il tempo visualizzato diminuisce di
minuto in minuto. Durante gli ultimi 59 minuti e 59 secondi, 'ora visualizzata diminuisce
ogni 1 secondo.

3 segnali acustici indicano la fine del tempo di cottura. La luce interna si spegne
immediatamente e il forno si arresta automaticamente.



5. Posizione degli accessori

La posizione degli accessori pud influire sui risultati della cottura. Fare riferimento agli

schemi riportati di seguito per le posizioni delle griglie del forno.

MODALITA DI COTTURA

Modalita

Applicazione

Accessorio

consigliato

Posizione
degli
accessori

Preimpostazioni

. - Cestello Inalto
Friggere cibi come pata- ’ B
AIR FRY tine fritte, patate a spicchi, per fr!ttyra A seconda ’ .
(<) - - ad aria ; del modello: | 200°C
Iﬁl (FRITTURA| crocchette di pollo, ali di pollo Placca il secondo 25 min
AD ARIA) | con poco olio o senza aggiun- fond loal
erlo affatto. ondd cestelloa
9 centro
La cottura risulta croccante 16-:9':?;0
) ROAST all'esterno e perfetta all'interno. forgn o 200°C
%%, (COTTURA | Da utilizzare per verdure e cami | p Basso 45 min
ARROSTO) | arrosto, come pollo, manzo, fonda
agnello e maiale.
- = 7 ) (~~) GRILL Griglia;
L~~~ (COTTURA | Cottura alla griglia di carne, Placca Indlto 220°C
ALLA pesce e doratura delle superfici. | fonda 10 min
GRIGLIA)
Piatto su
=) BAKE Cottura da fon"no convenzipnule griglia; 180°C
Posizi in alt fritt d ari £ e __, (COTTURA | per torte dolci o salate, quiche, | Placca Basso 20 min
osizione in alto per frittura ad aria e cottura ﬁ '@3 =1 FORNO) | muffin, dolci, soufflé, fonda
alla griglia (modalita AIR FRY e GRILL) |2 |
@ PIZZA Pizze surgelate o fatte in casa. | Griglia Centrale ézrg”?

i f Tostatura di fette di pane, 220°C
Posizione centrale per pizze, toast, bagel ed TOAST focaccine. panini tos?ati o Livello di dora-
disidratazione (modalita PIZZA, TOAST, BAGEL e B (TOSTATURA) | pancetta '“‘l)nv ello desiderato | G119l Centrale tura 2
DEHYDRATE) di doratura &min 10 sec

. fette 2
Centrale
*In base al
% DEHYDRATE | Essiccazione di carne, frutta e g:?:‘ﬂﬁura modello: 70°C
Posizione in basso per la cottura normale e la (ESSICCAZIONE) | Persino verdure. ad aria 'CI essetceﬂgdc;)l in 4h
cottura al forno (modalita ROAST, BAKE e REHEAT). dlto
Nota: peril pollo o altri alimenti di grandi dimensioni,
la griglia deve essere posizionata in basso. Per gli L o @ TOAST
alimenti piu piccoli, il cestello o la griglia possono Tostatura delle meta posizio- - 230°C
) . nate con il lato tagliato rivolto | Griglia Centrale : )
essere collocati nella posizione centrale. @ TOAST verso lalto sulla griglia Livello di dora-
' tura 2
3 min 55 sec
Posizioni centrale e inferiore per la placca fonda* ) [ A
P P! .E, REHEAT » o B & ROAST
A da del modell £ (RISCALDAMENTO) | Riscaldamento dei resti di cibo Griglia Basso =
seconda del modello @ senza cuocerli troppo. 9 175°C
1% ROAST 15 min




USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

Lapparecchio € in grado di cuocere un'ampia varieta di ricette. I tempi di cottura degli alimenti
principali sono indicati nella sezione «Guida alla cottura». Le ricette online aiutano a conoscere
l'apparecchio.

1. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

2. Premere il pulsante di accensione/spegnimento.

3. Posizionare gli alimenti nel cestello per la frittura ad aria, sulla griglia, nella teglia da forno
o nella placca fonda (a seconda del modello).
Nota: non superare mai la quantitd massima indicata nella tabella (vedere la sezione
«Guida alla cottura»), poiché cié potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

4. Reinserire nell'apparecchio il cestello per frittura ad aria, la griglia, la teglia da forno o la
placca fonda (a seconda del modello).

5. Per awviare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le
impostazioni manuali.

Utilizzo delle modalita di cottura automatiche

Lapparecchio dispone di menu pre-programmati che determinano la temperatura e il tempo.

* Ruotare la manopola dei menu per raggiungere la modalita di
cottura desiderata (queste modalita sono descritte in dettaglio
nella sezione “Guida di cottura”).

e Per modificare la preimpostazione della temperatura, ruotare

la manopola di selezione per aumentare o diminuire il valore

/ \ della temperatura. Per regolare il tempo di cottura, premere
A“ il pulsante 0] per passare alla modalita di selezione TIME.
Quindi, ruotare la manopola di selezione per aumentare o

diminuire il tempo di cottura.

e Avviare il processo di cottura premendo il pulsante Start 2‘:,:
La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura
e il tempo di cottura rimanente.

Impostazioni manuali
e Controllo della temperatura

Premere il tasto §9. Impostare la temperatura ruotando il
selettore sulla temperatura desiderata da 60 °C a 230 °C.

No

10.

11.

e Controllo del tempo di cottura

Premere il tasto §9. Impostare la durata della cottura ruotando il
¢ selettore fino al tempo desiderato. Il display digitale indica I'ora

in ore e minuti (ad es.: 0:45).

e Cottura

/ \ Una volta completate le impostazioni, premere il tasto ii:

Start f [ . . .
stop q:i L’ apparecchio si avvia. La luce interna si accende.
Il tempo visualizzato decresce di un secondo fino

¢ al completamento del processo di cottura. Al termine dell’orario
programmato, 3 segnali acustici indicano la fine della cottura. Il forno
AN smette di riscaldarsi. La luce interna si spegne immediatamente.

Nota: per la modalita di essiccazione, il tempo visualizzato
decresce a ogni 1 minuto. Durante gli ultimi 59 minuti e 59
secondi, I’ora visualizzata diminuisce ogni 1 secondo.

NOTA: il tempo e la temperatura di cottura possono essere regolati in qualsiasi momento
durante il processo di cottura.
o Arresta cottura

L’apparecchio pud essere arrestato prima della fine del tempo di cottura premendo il tasto

L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto nel vassoio raccogligocce.

Alcuni alimenti devono essere rigirati a meta del tempo di cottura (vedere la sezione “Guida
alla cottura”). Per procedere, estrarre il cestello per frittura ad aria o la griglia con un guanto
da forno una presina e girare gli alimenti con una pinza da cucina. Quindi riposizionare il
cestello o la griglia all'interno dell’apparecchio. Lapparecchio si riavvia automaticamente.
Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato é terminato. Estrarre il cestello
o la griglia dallapparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.

Se non é ancora pronto, & sufficiente reinserire il cestello o la griglia e impostare il timer per
qualche altro minuto.

Quando I'alimento é cotto, estrarre il cestello o la griglia. Per estrarre gli alimenti, utilizzare
un paio di pinze.

Attenzione: non toccare il prodotto e gli accessori durante l'uso e per un po’ di tempo
dopo l'uso, poiché diventa molto caldo. Tenerli solo con un guanto da forno o per
impugnatura. Dopo la cottura, gli accessori e gli alimenti sono molto caldi.

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

Start
Stop*

Ruotare la manopola delle funzioni (A) per selezionare la modalitd TOAST.

La modalita TOAST é preimpostata al livello di doratura 2 (4:10 min, 2 fette).
Ruotare la manopola di selezione (B) per aumentare o diminuire il livello di doratura.
Premere §9 per selezionare il numero di fette.

Ruotare la manopola di selezione (B) per aumentare o diminuire il numero di fette.
Premere il pulsante Zt:,r; per avviare la cottura.



GIRARROSTO

Utilizzare questa funzione per arrostire uniformemente carne e pollame.

ATTENZIONE: prestare attenzione quando si utilizza il girarrosto. Le forchette e lo spiedo

sono affilati e si corre il rischio di tagliarsi.

o Svitare le forchette dallo spiedo.

e Avvolgere lo spago intorno alla carne o al pollame prima di prima di infilarli sullo spiedo.

e Far scorrere lo spiedo nella carne, quindi fissare la carne utilizzando le due forchette (punta
sempre rivolta verso l'interno e il pitl lontano possibile in modo che gli alimenti da arrostire
siano ben saldi). Assicurarsi che la carne sia posizionata a meta dello spiedo. Utilizzare le viti
per bloccare le forchette in posizione.

e Posizionare la carne nel forno inserendo lo spiedo nei fori del girarrosto. Assicurarsi che lo
spiedo sia posizionato saldamente nell'apposito alloggiamento.

e Posizionare il vassoio raccoglibriciole fornito sotto il girarrosto per raccogliere il liquido
durante la cottura.

e Chiudere lo sportello del forno.

e Premere il pulsante del girarrosto {—}: per avviare la cottura.

e Quando la carne é pronta, la cottura si interrompe automaticamente. Per rimuovere lo
spiedo, utilizzare la griglia di recupero fornita con il prodotto.

Attenzione: prestare attenzione al vapore quando si apre lo sportello del forno. Dopo la

cottura, gli accessori e gli alimenti sono molto caldi.

e La funzione girarrosto pud essere interrotta in qualsiasi momento durante la cottura
premendo il pulsante del girarrosto @

GUIDA ALLA COTTURA

La tabella seguente é 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.

Modalita di cottura | Ricette

Quantita Tempo  |Temperatura| Ulteriori informazioni
massima approssi-
mativo
Patate e patatine fritte
Patatine fritte ! o
(o) surgelatg* i B e A seconda del modello: a
5% Frittura ad ?cgtget'{:‘ecg'stgf 300-600g | 35min | 180°C |metd cottura, ruotare la
aria Patate surgelate posizione dei cestelli.
ul ! .
aspicchi® 5009 30min 180°C
Carne e pollame
Pollo (intero) con | " .
girarrosto Finoa 1,4 kg 50 min 200°C
= Pollo arrosto Fino a2 kg 60 min 200°C  |Ruotare a meta cottura
i, Arrosto T : - .
Filetti di pollo 4 pezzi 22 min 180°C  |140 g/pezzo
Cosce di pollo 8 pezzi 20 min 200°C
Salsicce 8 pezzi 25min 200°C  |125 g/salsiccia

Modalita di cottura | Ricette Quantita Tempo  |Temperatura| Ulteriori informazioni
massima approssi-
mativo
Pesce
Filetto di . . .
= 6 pezzi 10 min 200°C |150 g/pezzo
@ Arrosto salmone P ar
Gamberi 10 pezzi 8min 140°C  |36,5 g/pezzo
Spuntini
Crocchette di ; , .
poIrI(:)cscuregeIeaté* 16 pezzi 16 min 200°C |30 g/pezzo
Ali di pollo . .
600 16 min 200°C
@ Frittura ad surgelate ‘
aria Bastoncini
di formaggio 45049 13 min 200°C
surgelati
Nem 12 pezzi 10 min 200°C |50 g/pezzo
Pizza
Mini pizza/ ) .
} 4009 8min 200°C
izza surgelata
Pizza : ° 24 cm di
Pizza fresca diametro 10 min 200°C
Verdure
Zucchine 400 12min 200°C
= Grill Cavolfiore :
Lo~ i 8
(cime) 600g 25min 200°C
Cottura al forno
) . . 50 g di impasto crudo/
Muffin 9 pezzi 18 min 160°C mufin
— C | 24 cm di
=] foc::gra a Torta diametro 55min 150°C  [800 g di impasto crudo
Biscotti 5 pezzi 7 min 180°C |50 g di impasto/biscotti
Tostatura
Pane morbido 4 fette [l.csmin 230°C | Livello di doratura 4
@ Tostatura sec
Pane in bagel 2 pezzi 3-4min 230°C | Livello di doratura 2
Disidratazione
o . . Tagliare a fette sottili
Disidrata- ;
% zione Mela a fette 1 pezzo Lore 70°C (804 ciascuna, @

A

impasto crudo). Girare
i cestelli a meta cottura.

*Girare gli alimenti con le pinze a meta del tempo di 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.



MANTENIMENTO AL CALDO (SOLO MODALITA AIR FRY)

e Al termine del processo di cottura AIRFRY, la modalita di mantenimento della temperatura
viene avviata automaticamente. Appare ‘WARM'’ sul display.

e II'mantenimento a caldo é preimpostato per 10 minuti a 80 °C.

e Dopo 10 minuti, la funzione di mantenimento al caldo si arresta automaticamente. Lapparecchio
emette un segnale acustico e si arresta automaticamente.

SUGGERIMENTI

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

e Una quantitd maggiore di alimenti richiede solo un tempo di cottura leggermente pit
lungo, una quantita minore richiede un tempo di cottura leggermente pit breve.

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

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

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

e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte &€ 500 grammi.

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

e 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.

e Sipuo usare una teglia da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta. Lapparecchio
puo anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli alimenti, impostare
la temperatura su 175 °C per un massimo di 15 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. Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura. Pelare le patate e tagliarle in patatine
di uguale spessore.

2. 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.

3. 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.

4. 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. Posizionare le patatine nel cestello per frittura ad aria.
Nota: non versare la ciotola con le patatine unte direttamente nel recipiente in una sola
volta, altrimenti I'olio in eccesso finira sul fondo del recipiente.

5. Friggere le patatine sequendo le istruzioni nella sezione Guida alla cottura.

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.
Non utilizzare prodotti specifici con metallo per la pulizia (acciaio inox con rame,...).
Non utilizzare prodotti abrasivi per la manutenzione (inclusa la soda a base corrosiva) o
spugne o tamponi abrasivi.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I'apparecchio.
2. Dopo ogni utilizzo, estrarre il vassoio raccoglibriciole ed eliminare le briciole.

NOTA: svuotare frequentemente il vassoio raccoglibriciole. Lavare a mano, se necessario.

3. Pulire gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Avvertenza: gli accessori per la cottura sono lavabili in lavastoviglie, ad eccezione del
vassoio raccoglibriciole
Suggerimento: Per i residui di cibo pil ostinati, riempire 'accessorio con acqua calda e del
detersivo per piatti. Lasciarli a bagno per circa 10 minuti. quindi sciacquarli e asciugarli.

4. Pulire lo sportello, le superfici interne e le parti traslucide con una spugna umida e un
detergente neutro.

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

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

7. Nonimmergere 'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

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

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

1. QuAd&te v kdpta eyyvnong. AlBdote mpwTa autég Tig odnyieg aodadeiog Kal To
eyxeLpibio ko puNGEte ta oe aopoég onpeio.

BeBouwOeite 6t n ouokeun Sev éxel urootel {nuid. Eqv éxel umootei {nud, emikowwvrote
OHEOWG HE TOV TTWANTY 1} TO TUAHA O€PPIG HETA TNV TTWANON.

2. TomoBeTOTE TN OUCKEUN O€ o eTtimedn, otaBepn| kot Ttupipoyn mipAvela, pakpld amd
pépn Omou propel va TteToytel vepd. Mnv tottoBeteite timota mAvw otn cuokeur. Katt
Tétolo eumodifeL v kukAodopia Tou aépa Kat EMNPEATEL TO ATIOTEAECHLO TOU TNYAVIOHLATOG
oe (goto aépa. Apapéote OAa Ta VAKA TG cuokevaoiog, Apatpéote O Ta AUTOKOAANTA
amod TN CUOKELN

ZHMANTIKO: Mo va pnv uttepOeppavOel n CUOKEUR, HNV TNV TOTIOOETEITE OE YwVieg 1} KATW
amd VIOUAATILO OTEPEWHEVO OTOV TOiY0. Ol TIPETIEL Vo adriveTe éval kevd ToUAdxLoTov 15 ek.
YUpW Tt T CUOKEUT, WOTE VO KUKAOPOPEL 0 0€POLG.

3. KabBopiote oxohaotikd ta e§optipata pe Kautod vepd, Aiyo uypd comoivt Tdtwy Kat éva
poahokd adouyydpt.
Mpoeidotmoinon: Ta efaptripato payelpéPatog TAEVOVTOL OTO TTAUVTHPLO TILATWY,
€KTOG attd Tov Sioko yLa Ta PixouAa.
4. teyvwoTe kaAd OAa To LéPN TIpL Ta ToTtoOeTroeTE Eavd oTo dhovpvo.
ZHMANTIKO: TortoBetiiote to Sioko Pixog KATw Ao to KATw OEPHAVTLKA OTOLXE(a.
5. ZKOUTIOTE TO ECWTEPLKS Kal TO eEWTEPLKS TNG CUOKELNG HE €va Bpeypévo Ttavi. H ouokeun|
Aertoupyei pe {gotd aépa.

NMPQTH XPHXH ME AAEIA XYZKEYH

AdnoTe TN oUOKEUT| va AelToupyroeL Gdela (xwpig Ta §pTHHOTO 0TO ECWTEPIKO TNG), WOTE Vol

ATTOHAKPUVOOUV TUXOV UTTOAEIHHATA ATTO TNV KOTOOKEUT] KO OOHEG.

e BdAte to koAwSLo Tpododociag pevpatog otnv Tpila.

e [otriote To koupuri On/Off.

. (Fgg)iots TO TLEPLOTPEDOUEVO KOUUTI LEVOU yLa VoL ETIAEEETE TNV AEITOUPYIO HAYEPEUOTOG
2} BAKE.

o [upiote To MeploTpedSpEVO KoupTti Oeppokpaciog/ypoévou otoug 220°C.

e [otrote To MAKTPO ©) Ylo v ETHAEEETE TOV XPOVO.

e Tlupiote to meplotpeddpevo Kouvpi Beppokpaciog/xpdvou ota 45 Aettd.

e [atote 3:: yLo évopén TG OUOKEUNG.

ZHMANTIKO: Mmopei va epdaviotel komvdg, autd eivar duotoloyikd kat Ba eadaviotel

ypriyopa petéitn xprion.

e Mrmopeite va Sokdpete ?\atoupyiam;ng OUOKEUNG TPV artd To TEAOG Tou YXpOVoU
HOYELPEROTOG, TLATWVTAG TO TANKTPO gihp-
e H ouokeur| Ba nxoeL 0To TENOG TOU HAYELPEHATOG.

FENIKEZ ZYMBOYAEZ

1. Méta

Mo va emiMégete AT Kat kKovoépPeg: AdPBete voyn Tig
E0WTEPIKEG SLAOTATELG TNG CUOKEVTG.

Mo otpoyyuld/oBaN midto, n Sidpetpog Sev mpémel va
unepPaivel ta 24 ek.

la opOoywvio TLaTo, Sev Tipémel va uttepPaivel Ta 26 k.

2. Xpévog paystpéparog: (1
Mrtopei va kupaiveton amd 1 Aemtd €wg 12 wpeg. Avahoya pe To Agttoupyia pHoyeLpépaTog.
Mo Adyoug aodadeiog, n Aettoupyia grill Sev pmopei va xpnotponownOei yia teplocdtepo
and 1 wpa kat 30 Aemtd..

3. PUOuLoN tou mepLoTtpedOPEVOU KOUUTILOU (ETIIAOYEQ)

o O SloKATITNG SLEUKOAUVEL TNV ETIIAOYY QUTOUOTWY pEVOD, HEBOGSWY
HOyELPEHATOG 1) pUBicEwV (BeppoKpasia, xPOVOSLOKOTTNG, EMinedo
podioparog yla Tn Asttoupyia GpUYaVIOLEVOL PwiLLoV).

e O SloKoOTTING Hopei vor xpnotpotonBei kat otig SVo KateuBvVoElg

\ neplotpodng. MNepiotpéypte Seléotpoda yla va ovgnoete

/ BeppoKpaoio 1| Tov YpOvo HOYELPEHATOG, TIEPLOTPEPTE aPLOTEPATTPODA
A“ YLO( VO LEWWOETE TN BEPHOKPOTIX 1] TOV XPOVO HAYELPEUOTOG.
4. Eowtepikog pwtiopog kot Xog

o Kotd Tn S1QPKELD TOU HOYELPEUATOG, O ECWTEPLIKOG GWTIONOG AV BEL.
O xpbvog poayelpépatog mou amopével epdpavifetar otnv 00O6vn. Zuveyiler avd
SevtepdAemto. Na ) Aettoupyiat AMO=HPANZHZ, o epdavi{opevog xpovog Bal petveTal
kGOe 1 Aemtd. Kotd tn Stdpketa twy tedeutaiwy 59 Aemtwv kat 59 Seuteporémtwy, o
epdavi{dpevog xpovog Ba petvetar avd 1 SeutepoAerto.

o 3 nNYNTkd orpoTa UTTOSELKVYOLY TO TENOG TOU XPOVOU LAYELPEROTOG. To ECWTEPIKO PwG
ofBrveL apéowg kat 0 GovPVoG OTAUATA QUTOHOTA..



5. ©éon egapnpatwy

H B¢om Twv e§aptnUATWY PTOPEL vl EMNPEATEL TA ATTOTENEOHATA PLOyELPEATOG. AvaTpélte
oTa Ttapakdtw Staypdppata yia Tig O€0ELg Twv oxapwy Tou povpvou.

[———— ]
ST VY T v

Emtavw B£on ya tyaviopa o€ aépa kat grill
(Aewtoupyieg AIR FRY kot GRILL)

Meoaia ©éon ywa mitoa, ¢puyaviopévo Ywpi,
Hrtéykel kat amo§ripavon

(Aertoupyieg  MITIAS, OPYTANISMATOS
AMNO=HPANSHS)

Kol

Kértw Béon yia payeipepa ko Ppriotpo povpvou

(Aertovpyieg  WHZIIMATOX  ®OYPNOY kot

ZEZTAMATOZ).

Inpeiwon: Mo kotdmovAo 1 G peydAa €i6n, n
oxdpa Ba mpémel va BpiokeTal otnv K&Tw B€om.
Mo pkpdtepa €idn, To KAAGOL 1| N oxdpa UTtopEi va
Bpioketat otn pecaio Oéon.

Meoaia 1j kdtw Bon ya BadV Soxeio*

*Avahoya HE TO HOVTENO

AEITOYPTIA MATEIPEMATOXZ

Aertoupyio Edappoyn I'Igomvéuevo ©éon : I'Iposyu)\eyuévsg
efaptnua efoptnpdtwy | pubuioelg
Tnyaviote tpodéq omwg Tyavntég | KoAdOtylo | Emdvw
TIOTATEG, KUSWVATEG TIOTATES, ydviopa | *Avéhoya pe .
@ AIR FRY KOTOTIOUNO KOTOTIOUKIEC, Ue aépa; TO povTéNo: 200°C .
0 ¢ S &p > | 25 \emté
repovyeg kotomouAou pe Aiyo Bav T0 20 KNGO
€wg KaBOAou NGt Soxeio 010 KEVTPO
Mayetpéte Tpodipua
Tpoyavd EEWTEPIKA Kat TENELQL Ixépo +
@ ROAST LOYELPENEVD OTO ECWTEPLKD. Towi yra 200°C
=21 (WHZIMO) | Xpnotpomowote To yla Ynd Yoo ; Kétw 45 hemté
Aoyawvikd kot YnTd kpéara, Babu
Omwg kotdmoulo, Bodwvo, apvi Soyeio
Kal XoLpwo.
[~ Wrjote kpéaro, Papla Kat Z)((xp/(x ' . 220°C
(K| Gl pobdiote poyelpeutd poyntd. E“elf' Endvo 10 Aemtd
oxeio
/) BAKE Mayeipéyre Orwg o€ oupBarikd Mo o€
L—1 yH5IMO Hovpvo yla tapadoatakd Prioyo | oxdpa; Katw 180°C
GOYPNOY) | Y@ YAUKEG 1] OALUPEG THiTEG, Babu 20 Aemtd
TAPTEG, KEIK, LAy, YAk, GoudAé. | Goyeio
X
= PIZZA : A .
& Mayetpépte katepuypéveg 1y . , 220°C
(nIT>A) OTUITIKE THTOEG, Idpa KEVIPO 6 Aemtdl
220°C
! . , . imedo
Yot héTeq Pwiiol, Tyovites, emuiie
@ TOAST To0T Kal pné}mv oto emBupntd | Ixdpa KEVTPO Z‘;\i‘:{’fgﬁ%ﬁ 2
(OPYTANIIMA)| emimedo podioparo, SeutepdhenTa
béteg 2
KEVTPO
) DEHYDRATE | Anofnpdvete kpéata, dpourta, KaréO1 yix *Avd‘))\oya HE | 70°C
i : e ’ TNYQVIOHA | TO HOVTENO: ,
(AMO=HPANZH) | akOpn Kot AoXowiKd. e afpal 70 20 KahGOL 4 wpeg
oto Emdvw
TOAST
B'Gﬁ E!fFKE A Wrote To o Tou prtétykeh Q) °C
( ) dtav TomoBeToUVTaL UE TNV Sydoa KEVTDO ined
@ TOAST KopEVN TEAEUPA TEpOG Tat TGvw Xap: p ;‘;g{;uzmg 5
ot oxapa. 3 hertd 55
Seutepoemta
?;&%’AA];\A A) ZE0TAVETE TOL UTIOAELpOTal @ ROAST
= XWpiG vo TaL payelpéPeTe Iydpa Kétw 175°C
KL
£ | ROAST urtepBoAKa. 15 hemtd




XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THX XYZKEYHX

H ouokeun pmopei vl TpoeToLHAoEL o LeydAn TotkiAiar cuvtaywv. Ot xpvoL HaYELPELOTOG Yot
Baowd Tdta topéxovtal otny evotnta «O8NyoG HOyELPKIG». Ol NAEKTPOVIKEG CUVTOYEG 00G
BonBouv va eEoIkeWOEITE e TN CUOKELT).

1.
2.
3.

Béte to kaAwsio tpododoaiag pevpatog otnv mpida.

Motriote to koupumi On/Off.

TomoBetriote To payntd oto KAAGOL YL TNyAVIopa HE aépa, oTn oxdpa, otov Sioko
Ynoiporog 1y oto Babv Soyeio (avdhoya pe TO HOVTENO).

Inueiwon: Moté va punv unepPaivete tn péylotn moodTNTA TOU aAvaypAdEeTAL GTOV
mtivoka (avatpé€re otnv evotnta «08nyoG HAYELPLKHG»), KABWG KATL TETOLO UTIOPEL VX
EMNPEAOEL TO TEAKO amtoTéAeTpa.

TomoBetriote §avd ot ouokeur To KAAGOL ylo TNyAVIoHa e 0€PQ, TN OX&pa, Tov Sioko
Ynoipatog 1) to Babv Soxeio (avéhoya pe TO LOVTEND).

Mo vou EeKIVAOETE TO payeipepa, pmopeite var emiAégeTe peTa€D TG auTopaTng Agrtoupyiog
HOYELPEUOTOG 1} TWV N QUTOHATWY PUOHICEWV.

Xprion aUTOHATWY AELTOUPYLWV LOAYELPERATOG

H ouokeur] S1aO£Tel TTPOYPAUUOTIOHEVD €K TWV TPOTEPWY pEVOU Tou kaBopifouv
Oeppokpoaoio kot Tov xpévo.

o [upiote TO TEPIOTPEDOUEVO KOUUTE HEVOU Yl vo ETUNEEETE
™y embupnTy Aertoupyia HOyeEIPERATOG (QUTEG oL A€rtoupyieg
TiEPLypAadovVTaL AETITOHEPWG OTNV EVOTNTA «O8NYOG LOYELPIKIG»).

o Mo vo oMdEete v mpoemiheypévn pubuion Beppokpaaiag,

\ TIEPLOTPEYTE TO KOUUTLE ETHAOYNG, YLOL VOL CUEIOETE T VO LEWIOETE TNV

Tin g Beppokpaoiag. Mo vo pUBLICETE TOV XPAVO HayELPEHOTOG,

TIOTAOTE TO KOUWTL 52 ya vo petoeite ot Aertoupyia emloyng

XPONOY. Ztn OUVEXELD, TIEPLIOTPEPTE TO KOUWTT ETAOYNG ylol vl
OQWENOETE 1 VO LEWIOETE TOV XPAVO LLAYELPEUATOG,

o ZeKWVOTE TN SLOSIKOGT HOYELPEHOTOG TTATWVTOS TO KOUUTLE EVapéng

z:,r,: To poyeipepa exvd. H Beppokpaoion kat 0 uTOAELOpEVOG

Xpdvog payelpéparog Oa epdavifovtor evVoANGE oty 086vn.

Un autopateg puOpioeLg
o Eleyyog tng Oeppokpaciog

MNatiote to mARKTpo §9. Pubuiote ™ Oepuokpacia
Teplotpédovtog Tov emAoyéa oTny emBupnTr Beppokpaaio amd
60°C éwg 230°C.

o EAeyxog xpdvou payetpépatog

d)
&3 MNatriote to MAKTPO §9. PuBpiote ™ Sdipkela payelpépatog
¢ nieplotpédovtag Tov emihoyéa HéXPL Tov mOUUNTO xpoévo. H
Ynodlaxn évdelgn o0dG EVNHEPWVEL yla TOV XPOVO OF WPEG Kal

_/Q SN NeTTd (T 0:45).

o payeipepa
S\ MOMG ohokAnpwBolv ot puBpicelg, TaTHOTE TO TARKTPO Z‘:’D‘ H ouokeun
Start evepyoroteital. H eowtepikr Auyvio avdBeL.

Stop «O gpdavi{opevog xpovog Ba petvETaL KoTd éva GEVTEPONETITO pEXPL VX
¢ oMokANpwOe( N Sladikaoio poyelpéPaTog. 2T0 TENOG TOU TIPOYPAUHOTIOHEVOY

Xpévou, 3 MMTIkd ojpata UToSEIKVUOWY To TENOG Tou payelpépatog. O
bovpvog otapotd ™ Béppavon. H eowtepir Augvia ofrivel apéowg,

— ] +
N «Znpeiwon: Mo ™ Aetrtoupyia amogrpavong, o epdavi{opevog xpovog Ba
pewveton kaOe 1 Aemtd. Kard tn Stdipketa twv teleutaiwv 59 Aerrtwv
\ ) kou 59 SeutepoAémtwy, o epdavi{opevog xpévog Ba pewwvetal avd 1
SeutepOhertro.

ZHMEIQZH: O xp6vog kat n Ogppokpasio PayELPERATOG HTOPOUV VO PUBHLOTOUV avi Ttdoa
OTLYH1} KOTA TN SLAPKELD TOU PAYELPERATOG.
o YTOPOTA HOyEIpEUQ

Mmopeite va Stakoypete TN Aettouvpyia TG CUOKEUNG TPV amd To TEAOG TOu XpOVou

HOyeLPEUOTOG. ol Vol TO KAVETE aUTO, TTATAOTE TO TTANKTPO :Zr;

H mooétnta Aadtov Ttou Byaivel amd To Gayntd CUYKEVTPUIVETAL OTOV Si0KO ATIOVEPWV.

Kamoleg ouvtayég amattodv Tnv avakivion Tou ¢payntov ota Hod TOU XpOVOoU HAYELPEHATOS

(avatpégte otnv evotnta «O8NYdg Hayelptkic»). Mo va avakatépete o payntd, Tpapnste to

KOAGOL ya Tydviopa pe aépa 1 Tn oxdpa tpog ta €&w pe éva yavtt povpvou Kal yupiote to

daynTo pe pa AoBida payelpEPOTog. ST CUVEXELD, TOTIOOETHOTE §0vd TO KAAABL yLo TyavIoHa

N ™ oxdpa ot cuokeun. H ouokeun Ba ekviioet kat Td autopoTa.

8. Otov OKOUOETE TV NYNTLIKI £L60TI0MNOT TOU XPOVOSIOKATITN, 1) ETUAEYLEVN WPO HAYELPELLOTOG EXEL
oNoKANPwWOEL. BydAte To KaAGOL 1) T oXdpal TS T GUCKEUT] Kol TOTIODETNOTE TO OF HLaL TIUPIHaXT
empavela.

9. EAéyEre av to paynto €xel yivel.

Av 1o dayntd Sev éxer yivel akdpa, amAwg onpwéte avd To KOAGOL 1§ ™ oxdpa péoa otn
OUOKEUT Kall PUBHIOTE TOV XpOVOSLOKOTTN ylot Alyo eTUTTAEOV AETTTA.

10. Otav to payntd payeipeutel, adaipéote To kaAddL 1 ™ oxdpa.. Ma va Bydhete to Gpaynto,
xenotomotote po AaBida. Mpoooxn: Mnv ayyiete to Ttpoidv ko ta egaptipata katd ™
XPNomN Kat yia Aiyo Xp6vo HETA TN Xpron, YLati kaive. Nal ta kpatdte pévo pe yavtt povpvou
1N and ™ Aapr|. Metd to payeipepa, ta e&aptipota kat to Gpayntd Oa kaive.

11. M6Aig oAokANpwOEl To payeipepa oG ToodTNTaG GaynTov, 1) CUOKEUN €ival £TOLUN 0T OTLYHT
YLO TO HAYEIPEHA TNG EMOUEVNG TLOTOTNTOG PoynToU.

No

o MNepiotpéyte Tov Stokdmn Aettoupyiag (A) yra tpdéoBoaon otn Asttoupyio GPYTANIZMATOS.

o HAerroupyia OPYTANIZMATOZ éxet tpopubpioTei oto emtinedo podiopotog 2 (4:10 Aemtd, 2 péteg).
o MepiotpéyPte Tov Slokdmen emhoynig (B) yia vo auEAOETe 1 vol HELWOETE TO eTtineSo podiopatog.
o [latote o) ylow Vo eTAEEETE ToV aplOpd deTWV.

o [eplotpéYPte Tov Stakomn emhoyr|g (B) yia va augoeTe 1y Vol LELWOETE TOV 0PLOUO HETWV.

o [otroTE TO KOUMTE 2‘;’; pio popd yia évapén Tou payetpépatog.



YOYBAA Aertoupyia TUVTaYEC Méyiotn Xpovockatd | Oepuok- | Mpdobeteg
. i i ) A X i payelpéuaTog noodtTNTa TIPOGEYYION paoia TIANPOQYOPIES
XpnoLpoTotoTe otV T Aettoupyia yio OpotdHopdo YOO KPEOTOG KA TIOUAEPLKWV. .
NPOXOXH: Na eiote mpooektikoi kad T xprion Tng covBAag. Ta Tpouvia kat N GovPAa Wapt
eivou auxunpé. Yrédpxet kivbuvog tpavpatiopoy. = Oi\éto cohopod | 6 Tepdyia 10 Nerrtd 200°C 150 yp./tepéyio
° :E,BlSwOTE TATHPOLVLAL OTEO TN GOU,B Ml . . , =51 Yoo Tapideg 10 tepdyia 8 hertd 140°C  |36,5 yp./tepdylo
e Bdte pio KAwoTn yOpw omd To Kpéag 1 Ta TToUAEPLKA Tiptv Tal B&AeTe o€ coUPBAa.
. Zﬁ%zlts ™m GQ\)B)\? HEoQ OTO KPEO Kal, 0T OUVEXELD, aodahioTe go GoynTé xpnotpoToLvtag Zvak
o 500 TpovVLA (TO AKPO TTAVTAL TIPOG TO ECWTEPIKO KA GGO TO SUVATOV TTLO HAKPLA, WOTE TO Kotepuypéve . . . .
baynté Tou Bo YnBei va givon KaAd oTepEWEVD). BeBaiwBeite 6TL To kpéag Ppioketal oTo Kowﬂ’nzumgé 16 tepdyoc | 16 Aemrd 200°C |30 yp/repdiio
péoo TG ooVBAaG. Xpnotpototrote TG BiSeg yia va aodaNoETE Ta Tiipovviar 0Tn B€om Toug, Koceyuypiévec
e BdAte o couBAdKL O0TOV Povpvo TOTIOOETWVTOG TN COUBAX OTIG OTEG TOU POUPVOL Yial ; . .
I GUYKEKPILEWN ?\sltoupy?a. &Balwesire éun GOTLIJBNX £xel TomoPeTnBel oTaBEPd OTNY @ Air F ¢repovyeg 6009 16 Rerrrd 200°C
KOTEAANAN uttodox). L AlrFry Kotémovlou
e TomoBetriote tov Sioko ylo ta Pixouha Tou TtopéxeTon KATw amd T couPAa yio va Noywpéveg . .
OUNNEEETE TUXOV {oupLd TToU Bat YUBOUV KOTA T SLAPKELD TOU HOYELPELOTOG. TUPOKPOKETEG 4309 13 henr 200°C
. KAEI?TE mv T[OPW,TOU'¢°UPV9}<- i i ITPWYK POA 12 tepdyio 10 Aemtd 200°C |50 yp./tepdyio
e TMotriote To kouptti coUPBAAG £3' VLo Vo §EKVATETE TO YOO Mitox
e Otav 10 Kpéog gival €towo, To Yriotwo Oa otapatioel avtdpata. MNa v adalpéoete i
o0oUPAQ, XPNOLLOTIOOTE TO TLAPEXOHEVO ELSIKO EPYAAEIO AVAKTNONG. K(X}'ELpU,yuévr] .
Npoooxh: Mpocéxete Tov atpé étav avoiyeTe TV TLHPTa TOL Govpvou. MeTd To payeipepa, _ Hive Ttitoo/ 4009 8 herrtd 200°C
ta e&aptipata kot to payntd Oa Kaive. D MNitoa nitoa
o Mropeite emiong va TEPUATIOETE TN AELTOUPYIX OUTH OTIOLOSHTIOTE OTLy | KOTA TN StéipKeLa . : AdpeTpog . .
TOU PayELpEUATOG, TIATUVTOG TO KOURTE GouBAag &3 ®péokia nitoa 24 cm 10 Rermed 200°C
Nayavikéd
OAHIOx MATEIPIKHX = KoAokubt 400 g 12 \errtd 200°C
0 mopakdtw Tivakag odg BonBde va emiNéEete TG Baotkég pubpicel; yio tal dra Trov Béete v Lo | TKPIA Kouvouri6t . .
" : 600g 25 hemtd 200°C
Snuovpynoete. (kopudég)
Inueiwon: Ot mopokdTw XPOVOL HOyELPERATOG Eival amAWG EVOELKTIKOL kau pTtopei va Stodépouv Yoo
avaAoya pe Ty TotkiAia kot T 5601 amd Tatdteg mov xpnotporoteite. Mo GAAeg Tpodég, To péyebog, —
To oYU Kal N HOPKO UTLOPE Vet eTtnpedioouv Ta omoteAéopara. Etopévwg, evbéxetal va tpémel vat ATOHIKG KELK/ 9 Tt 18 \erte 160°C |50 yp. wyr) Copn/pérv
TtpocOppOCETE ENODPUIG TOV XPOVO HOYELPENATOG, — v
L—1 ApToOKE- Ke MOETPOS | goyerrg | 150°C 800 yp. i 10
Aertoupyia Juvtayég Méyiotn Xpovogkatd | Oepuok- | Mpdobeteg vdopata e 24.cm e Yp. Wi Qoun
QYEIPEUOTO moodTnTa TIPOGEYYIO! acia mAnpogopie
TGP L PR P AR Mrmuokdta 5 Tepdyta 7 Nertdx 180°C |50 yp. {oun/prmiokéto
Motdteg Kat TRyavnTég TTATATES
Koweyuyuevee | 300-600g | 25Kems | 180°C Gpuyaviguévo pupl
oS et i Aioya e o 3 | e | e [T
@ ) Zmrlﬁqt ér%gu*vnsq 300-600g | 35Nema 180°C  |povrého: ¥ péon Tou B Mahokd Ppwpi 4 déteg 45 Geute- 230°C | Eminedo podioparog 4
>R Air Fry ? S payelpéporog, aAAdEre DoLYAVIoLa pohenta
%%%’J&fg‘f S 500 g 30 hertde 180°c | ™ Bé0n Twy kohaBuov. PUYAVIGH Mmétykeh 2 tepdya 3-4 Aemtal 230°C | Eminedo podiopatog 2
TOToTeS” AnoEipavon
Kpéag kot TtovAepikd . .
Kotdmouho %o Ao i‘?mi (%%)\ET[‘EEQI
; 1 8 o mogn- €TEG (SU yp. WHn
(0)\%)1\’, (2 He BucT kg S0 et 200°¢ pavon Mo o déteg 1 tepdyio 4 wpeg 70°C £kaotn). lupiote Ta
T y N 5 . z koAGBLa otn péom Tov
F) i W6 kotérovho Ewg 2 kg 60 Aertté 200°C L‘&%‘g})ﬁé ;ﬁgo%m Tou S HOYELDEHOTOC.
128 YAOWO [ pihérorkordmoutov| 4 Tepdyat 22 \emtd 180°C | 140 yp./tepéyio
Komavakia . ) N *Tupiote o payntd pe Aafida ota pod Tou xpovou payelpéuatog.
KOTOTOUAOU 8 tepdya 20 e 200°C SHMANTIKO: Mot vou amodiyete v TtpokAnon ¢pOopag OTrn GUOKEUNG 0aG, TIOTE Var UV UTLEPPOIVETE TIG HEYIOTEG
AOUKGVIKO 8 Tepdyia 25 \erttdl 200°C 125 yp./Aoukaviko TIOGOTINTEG GUOTOTIKWV KA UYPWV TIOU ovatypadovTal oTo EYXELPISIo 08NV KAt OTIG CUVTAYES.

Otav pnotUoTOLEITE pelypoTa TTou HOUTKWVOLV (OTIWG Yo KELK, KIG 1} LadL), | doppa Sev pémel
va yepiCeL Tdvw o To Wiod.




AEITOYPIIA ©EPMOOAANAMOY (MONO XTH AEITOYPTIA AIR FRY)

o Otav ohokAnpwOein Stadikaaoio payetpépotog AIR FRY, Oa Eekiviioet autopota n Aettovpyia
BeppoBatdpov. Ztnv 006vn epdaviCetar n évdelgn « WARM».

o H Aertoupyia Oeppobaidpou givat tpokaBopiopévn yia 10 Aemtd otoug 80°C.

e Metd amd 10 Aemtd, n Aettovpyia OeppoOoAdov oTapATd QUTORATA. H CUOKEUN EKTTEUTIEL
£V0L NYNTIKO OO KO OTOOTA UTOHATA.

2YMBOYAEZ

e Ot KPOTEPOU HEYEDOUG TPOPEG OTALTOVV KATIWG AYOTEPO XPOVO HOYELPEHATOG, CUYKPLTIKA HE
TIG LEYOAUTEPOU peyEDOUG TPODES.

e Mo peyohitepn moodTnTa Ppayntov, amattel EAAdPUIG TTEPLOCETEPO YPOVO HOYELPELOTOG, HIa
HikpdTEPN TTOTOTNTA PpaynTov amattel EAaPPWG LIKPATEPO XPOVO LOYELPELOTOG,

e H avokivnon tpoduwv pikpdtepou peyEDOUG ot péon TOU HayelpéaTog BEATLWVEL TO TEAKO
QTOTENETHA KAl UTIOPEL VOl ATIOTPEPEL TO AVOHOLOMOPPO payeipepa.

o [0 vou KAVETE TIG TIATATEG LOLAITEPD TPOAYAVEG, SOKLUAOTE VOl TIPOOOETETE LA MIKPT| TIOCOTNTO
AaSlo0 TPV amd TO HOyEIPERN KoL QVOKOTEPTE Yol VoL KOAUPETE OHOLOHOpdAl TIG TTOTATEG.
Juviotoupe 14ml AdSL.

e To OPEKTIKA TOU HAYELPEVOVTAL OTOV $HOVUPVO UTIOPOUV ETONG VO LOYELPEUTOUV Kal OTn
OUOKEUN).

o H BéAtiotn mpoTEOEVN TTIOOGTNTA VIOt HAYEIPERQ TYQVNTHG ToTdTag eivan Ta 500 ypappdplo.

e Xpnowomotote totun {Opn odpoMdrtag, koupol 1 GAAN ylo vor TIAEETE YEULOT OVOK, EVKOAX
Ko ypriyopa.

o TomoBetriote éva Toupi 0TO UTTOA TNG CUOKEVNG EQV BENETE val YrIOETE Eva KEK 1 piat TdpTa 1) v
Oéete va Tnyavioete evaiodnTa 1 yeULOTA UAIKA. MTTOpE(TE val xpNOLLOTIOINOETE €Vl TIUPILOXO
OKEVOG aTtd OLAKOV, avogeidwTto otadl, ahoupivio 1 TepakdTa.

e Mropeite emiong vo xpnOLLOTOCETE T OUOKEUT] ylo va avaleotdvete doyntd. la va
Ceotavete dpoyntd, pubpiote ) Beppokpaoia otoug 175 °C yla éwg kot 15 Aemtd. O ypdvog
HOYEPEHOTOG UTIOPEL VO TIPOCAPUOCTEL avdAoya He TV Toodtnta Tou daynTol ylo va
Eavaleotavete AN pwE To doynTo.

ZMITIKEZ THFANHTEZ NATATEZ

Av BéAeTe va TIAEETE OTUTIKEG TNYAVNTEG TIOTATES, AKOAOUONOTE T TTOPOKATW Pripato.

1. ETAéETe o motkihia tatdtog mov evSeikvuTal ylo Tyaviopa. ZepAoudioTe Tig Tatdteg Kot
kOYte TIG o€ Péteg (o Tdyous.

2. MouMAOTE T UTTAOTOUVAKLO TIOTATAG OE €val UTIOA HE KpUO VEPD ylal Touhdytotov 30 Aemtd,
OTpOyYiETE TA KAl OTEYVWOTE TO HE Lo KOOapT), TTOAY QIopPOdNTIKY| TETOETA. 2Tr CUVEXELQ,
TOUTOVAPETE pE XapTi kou{ivag. Ot TIoTATEG TIPETEL val Eivat TIOMN) KOAQ OTEYVWHEVEG TIPLV aTtd
To payeipepa.

3. Pi€te 1 koutahd covmag Aadt (Pputikd, nAtéAawo 1y eEhadAado) o€ éva oTeyvd UToA, TtpooBéate
TIG KOPHEVEG TIATATEG KOl OVAKATEYTE HEXPL val KOAUGOOUVY e To AL

4. BydAte TIG KOMUEVEG TIATATEG QIO TO UTIOA pE TO XEPL 1] HE £val KOUQIVIKG OKEVOG, £TOL WIOTE TO
emumAéov AASL val Ttopapeivel 0To PTtoA. TOToOETHOTE TIG KOPHEVES TIATATEG 0TO KaAGOL airfry.
Inueiwon: Mnv adeldoete To S0XEI0 e TIG KOPPEVEG TIATATEG ATLEVOEIOG OTO UTOA, yLoTi To
eutAéov AadtL Oa kataAri§eL otov TuOpéva Tou pPTtoA.

5. Tnyoaviote Tig matdteg oUpdwva P TIG 08nyieg aTnv evdtnta «O8Nyog HAYELPIKNGH.

KAOGAPIZMOZX

KaBopiote tn ouokeun petd amd kaOe xprion.
Mnv xpnotpotoleite £161kd mpoidvta ouvtpnong pe Bdon to pétaiio yia kabapiopd (xaAkog,
avogeibwtog xaAvpag,...).
Mnv xpnotporoteite amofeotikd mpoidvra ouvtipnong (oupmepthapBavopévng tng
SlaBpwrikig 066ag) 1y amofeatikd odouyydpia 1 puOULOTIKE StodvpoTa.
Bydte To kaAwdio amd v mpila kot adroTE T CUOKEUT] VAl KPUWOEL.
2. Metd amd kaBe xprion, TpaBate Ttpog ta £&w Tov Sioko yLo Pixoula Kal oTtoppITTETE Ta Pixouha.
ZHMEIQZH: AbetéiCete ouyvd tov Sioko yia pixouAa. MAévete oto xépt dtav givon amapaitnto.

3. KoBopiote to egoprripata pe kowtd vepd, Aiyo vypd camovvt kot éva HoAakd odouyydpt.
Mmopeite Vo xPNOLLOTIOIOETE QATMOATAVTIKG VYps ylo val adaLPECETE TUXOV UTIOAEILHATO
Bpwpudg.

Mpo&lSomoinon: Ta e&aptipota payeipépatog Aévovtat oTto TAUVTHPLO TiLdTWY, EKTOG
amd tov §ioko yla ta PixovAa.

ZupBouAn: Na ta emipova urtoAeippata doyntov, yepiote To e§dptnpa He KoauTo vepS Kot Aiyo
vypd TdTwy. APrioTe T Vo LouAtdoouy yia Tiepimtou 10 Aemtd. Itn ouvéxela, EEMAUVETE Kal
OKOUTH{OTE.

4. KoBopiote Tnv mopto, TIG EOWTEPIKEG eTPAVELEG Kot T npSladavr efaptripata e éva
Bpeypévo odouyydpt kot £va TILO OTTOPPUTIAVTLKO.

5. KoaBopiote To Oeppaviikd oTolElo pe éval oTEYVO BoUpTOaKL KABUPLOHOU YIa VOl ATIOHAKPUVETE
TuxdV UTtoAeippatTa poynTov.

6. ZKOUTIOTE TO EWTEPIKO TNG OUOKEUNG E Eva BPeYHEVO TIaVL.

7. Mn BuBilete ™ ouokeur| o€ vepd 1 GANO vypo.

AMOOHKEYZXH

1. Bydte amd tnv mpifa Tn cUOKELT| KOl OPrOTE TNV VOl KPUWOEL.
2. BeBouwOeite 6Tt OAa Ta pépn givat kaBapd Kot OTEYVA.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite o€pPig 1 TAnpodopieg 1 av éxeTe kamolo TPOPANpa, emiokedOEite Tov LoTETOTO
NG EMWVURING 1) ETIKOWVWVNOTE LE TO KEVTPO EEUTINPETNONG KOTAVOAWTWY TNG EMWVUHIOG
otn xwpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aplOpd tnAedpwvou oto GuAAdsLo SieBvoug eyyunong.
Av Sgv UTtAp)EL KEVTPO 5UTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA 00, ETLOKEDOEITE TOV TOTIKO
VT POOWTIO TNG ETTWVULIOG.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

AV OLVOVTAOETE TIPOBAHATA HE TN OUOKELN, ETUOKEPOEITE TOV LOTATOTMO NG EMWVUHIOG
(BA. €&wduMo autov tou eyxelpldiov) yla va Seite ToV KOTAAOYO CUXVWV EPWTHCEWV 1
ETIKOVWVIOTE HE TO KEVIPO EEUTINPETNONG KATAVAAWTWVY OTI XWPA 00,



*Modele bagli olarak

A

C

10

iy

ACIKLAMA

1. Kontrol paneli

A. Pisirme mendileri icin déner digme
B. Pisirme sicakhigini veya siiresini segmek

i¢in doner digme
2. Dijital ekran
C. Agma/Kapatma diigmesi
D. Cevirme diigmesi
E. Pisirme modlari
F. Sicaklik ekrani
G. Pisirme siiresi

H. Ekmek ve simit kizarma derecesi kontrolii
I. Otomatik sicak tutma (yalnizca SICAK

HAVA FRITOZU modu)

). Kouprti Beppokpaciog/xpdvou
K. MAnktpo évapgng/Stakomnig
3. Kapak
4. Kapak kolu
5. Havalandirma yuvalar
6. Sicak hava fritdzi sepeti
7. Raf
8. Pisirme tepsisi
9. Kirinti tepsisi
10. Gevirme seti (1 sis, 2 gatal)
11. Yakalama Rafi
12. Derin plaka*

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

1. Sicak Hava Fritozu
2.Rosto

3.1zgara programi
4. Kek

5. Pizza
6. Kizarmis ekmek
7. Kurutma



iLK KULLANIMDAN ONCE

1. Garanti kartinizi saklayin. Oncelikle givenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari
guvenli bir yerde saklayin.

Cihazin hasarli olmadigindan emin olun. Hasarliysa hemen satici veya satig sonrasi servis
ile iletisime gegin.

2. Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikl bir calisma
ylizeyinin tizerine yerlestirin. Cihazin iizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini
kesintiye ugratir ve sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler. Tim ambalaj malzemelerini
gikarin ve tim cihaz etiketleri.

ONEMLI: Cihazin agini 1isinmasini énlemek igin, bir kdseye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakiimaldir.

3. Aksesuarlari sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile iyice
temizleyin.
Uyari: Pisirme aksesuarlari, kininti tepsisi disinda bulasik makinesinde yikanabilir

4. Finna geri yerlestirmeden 6nce tiim parcalari iyice kurulayin.
ONEMLI : Kirinti tepsisini alt 1sitma elemanlarinin altina yerlestir.

5. Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava treterek calisir.

ONCE BOS SEKILDE KULLANIN

Uretim kalintilarini ve yeni Griin kokusunu gidermek igin cihazi bos halde (icinde aksesuarlar
olmadan) galistirin.

o Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

e Ac¢ma/Kapatma digmesine basin.

e BAKE ulasmak igin menii déner diigmesini @ cevirin.

e Sicaklik/zaman diigmesini 220°C'ye getirin

e Zamanlamayi segmek igin 1©) tusuna basin.

e Sicaklik/zaman diigmesini 45 dakikaya getirin.

e Cihazi calistirmak igin 2‘:,: diigmesine basin.

ONEMLI: Duman gikabilir; bu son derece normaldir ve kullanimdan sonra hizla kaybolur.
. 2‘:,: tusuna basarak cihazi pisirme siiresi bitmeden durdurabilirsiniz.

e Cihaz, pisirme isleminin sonunda bip sesi ¢ikarir.

GENEL TAVSIYE

1. Tabaklar
24 cm 24 cm
[=—y]

. Tabak ve kalip segmek igin: Cihazin i¢ boyutlarini géz 6niinde
bulundurun.

20 "y’ Yuvarlak / Oval bir tabak icin cap 24 cm’yi asmamalidir.

- Dikdortgen bir tabak icin 26 cm’yi asmamalidir.
rm

2. Pisirme siiresi ()
1 dakika ile 12 saat arasinda degisebilir.
Guvenlik nedeniyle 1zgara modu 2 saat daha fazla kullanilamaz.

3. Doner Diigmeyi (se¢me diigmesi) ayarlama

« Diigme; otomatik meniller, pisirme yontemleri veya ayarlari (sicaklik,
zamanlayici, kizartma modu igin kizartma seviyesi) arasinda segim

yapmay! kolaylastirir.
// ’\ e Diigme her iki yone de déndiirilebilir. Sicakligi veya pisirme siiresini

artirmak igin saat yoniinde, sicakligi veya pisirme suresini azaltmak
icin saat yoniinin tersine gevirin.

4. Dahili aydinlatma ve ses
e Pisirme sirasinda dahili lamba yanar.
Kalan pisirme siresi ekranda goriinir. Saniye saniye ilerler.
KURUTMA modu igin goriintilenen siire 1 dakikada bir azalr. Son 59 dakika 59 saniye
boyunca, gériintiilenen sire her 1 saniyede bir azalacaktir.
* 3 bip sesi, pisirme suresinin sona erdigini gosterir. Dahili lamba hemen séner ve firin
otomatik olarak durur.



5. Aksesuar konumu

Aksesuarlarin konumu pisirme sonuglarini etkileyebilir. Firin rafi konumlari igin lutfen

asagidaki semalara bakin.

[———— ]
ST VY T v

Sicak hava frit6zii ve 1zgara igin en st konum
(SICAK HAVA FRITOZU ve IZGARA modlari)

Pizza, kizarmis ekme!(, simit ve kurutma modlan
icin orta konum (PIZZA, KIZARMIS EKMEK ve
KURUTMA modlari)

Pisirme ve finnlama icin en alt konum (ROSTO,
FIRINLAMA VE TEKRAR ISITMA modlari).

Not : Tavuk ya da diger biiyik yiyecekler icin raf en
alt konumda olmalidir. Daha kiigiik yiyecekler icin
sepet veya raf orta konumda olabilir..

Derin plaka icin orta veya alt konumlar®

*Modele bagli olarak

PISIRME MODU

Modu Uygulama Onerilen Aksesuar On ayarlar
aksesuar konumu
(¥ Patates kizartmasi, patates Sicak hava En?lgéta o
’:} AIR FRY dilimleri, tavuk nugget, tavuk fritdzl se- badl olarak: 200°C
kanadi gibi yiyecekleri az yagla | peti; Derin Ortgudaki 2 25 min
(SICAK HAVA veya yagsiz kizartin. plaka t ’
FRITOZU) sepe
Disi gitir gitir gitir ve ici
mikemmel bir sekilde pisirin. Raf +
@ ROAST Kizarmis sebzeler veya tavuk, Pisirme tep- Alt 200°C
L==1 (ROSTO) sigir, kuzu ve domuz eti gibi sisi ; Derin 45 min
rosto etler igin plaka
kullanin.
(~~) GRILL Et ve__ballklarl _|_zg_(_1ra__da pisirin Raf ; Derin En st 220°C
>~ (1ZGARA) | ve giiveglerin dstin kizartin. plaka 10 min
Geleneksel bir firin gibi kulla-
(—)\ BAKE narak tath veya tuzlu turtalar, .Rgl;tﬁntabak Alt 180°C
L=1 (HAMUR si) | Kisler, kekler, muffin'ler, hamur | " - 20 min
isleri veya sufleler yapin. p
Donmus veya ev yapimi 220°C
@ P pizzalar yapin. Raf Orta 6 min
Ekmek dilimlerini, hamburger 220°C
@ TOAST ekmeklerini, tostlari ve domuz Raf Orta SKg’(i]I'E’ST;(;
(KIZARTMA) pastirmalarini istediginiz 4 miyn 10
diizeyde kizartin. dilim 2
Orta
° ) Sicak hava | *Modele .
@b DEHYDRATE Eﬁ,rumtﬁ)r/]ve ve hatta sebzeleri Fritozi bagh olarak: Zg C
(KURUTMA) ' sepeti Gstteki ikinci
sepet
o~ j TOAST
SIMIT Tel rafin girintili tarafi yukan Q} °C
’7 bakacak sekilde yerlestiril- Raf Orta Kizart
@ TOAST diginde ikiye bélerek kizartin. lzartma
seviyesi 2
3 min 55
TEKRAR ISITMA , @ ROAST
= Kalan yemekleri asiri Raf Alt
¥% | ROAST pisirmeden isitin. 175°C
— 15 min




CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

Cihaz birgok gesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme streleri “Yemek Pisirme Kilavuzu”
bolimuinde verilmistir. Cevrimigi tarifler, cihazi tanimaniza yardimer olur.

1.
2.
3.

Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

Acma/Kapatma diigmesine basin.

Yiyecegi sicak hava fritézl sepetine, tel rafa, pisirme tepsisine veya derin plakaya (modele
bagli olarak) yerlestirin.

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

Sicak hava fritozii sepetini, tel rafi, pigirme tepsisini veya derin plakayi (modele bagh olarak)
cihaza geri takin.

Pisirmeye baslamak igin otomatik pisirme modunu segebilir veya ayarlar manuel olarak
yapabilirsiniz.

Otomatik pisirme modlarini kullanma
Cihaz, sicakligi ve sureyi belirleyen énceden programlanmis meniilere sahiptir.

« Istenen pisirme moduna ulasmak icin menii déner diigmesini
cevirin (Bu modlar “Yemek Pisirme kilavuzu” boéliminde
ayrintil olarak agiklanmustir).

e Sicaklk ©6n ayarini degistirmek icin secme digmesini
donddrerek sicaklik degerini artirin veya azaltin. Pisirme stiresini
ayarlamak igin o) digmesine basarak ZAMAN secimi moduna
gecin. Ardindan pisirme siresini artirmak veya azaltmak icin
se¢me diigmesini d(‘jg\g&]rﬂn

e Baslat digmesine gy, basarak pisirme islemini baslatin.
Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme
suresi sirayla goriinecektir.

Manuel ayarlar
o Sicaklik kontrolii

No

10.

11.

e Pisirme siresini kontrol etme

52 tusuna basin. Segme digmesini istediginiz siireye ulagana
kadar cevirerek pisirme siresini ayarlayin. Dijital ekran, zamani
saat ve dakika olarak gésterir (6r. 0:45).

Start

Ayarlan yaptiktan sonra (27

Dahili lamba yanar.

Gorlntilenen sire, pisirme islemi tamamlanana kadar saniyede
bir azalir. Planlanan sirenin sonunda 3 bip sesi pisirme isleminin
bittigini gosterir. Firin 1sitmayi durdurur. Dahili lamba hemen
séner.

Not: Kurutma modunda, goriintiilenen siire 1 dakikada bir
azalir. Son 59 dakika 59 saniye boyunca, gériintiilenen siire
her 1 saniyede bir azalacaktir.

tusuna basin. Cihaz calismaya baslar.

NOT: Pisirme siiresi ve sicakligi, pisirme islemi sirasinda herhangi bir zamanda
ayarlanabilir.
o Pisirmeyi birak

Cihaz, pisirme stiresi bitmeden énce durdurulabilir. Bunu yapmak icin

Yiyeceklerdeki fazla yag, damlama tepsisinde toplanir.

Bazi yiyecekler pisirme siresinin yarisinda sallanmayi gerektirir (“Yemek Pisirme Kilavuzu”
bélimane bakin). I¢indeki yiyecekleri sallamak igin sicak hava fritzi sepetini veya tel rafi
finn eldiveni veya firin tutacad ile disari ¢ekin ve yiyecekleri bir masa ile gevirin. Ardindan
sicak hava fritozii sepetini veya tel rafi cihaza geri takin. Cihaz otomatik olarak yeniden
baslatilir.

Zamanlayicr caldiginda, ayarlanan pisirme siresi sona ermis olur. Sepeti veya rafi cihazdan
¢tkarin ve 1stya dayanikli bir yiizeyin Gzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse rafi veya sepeti tekrar cihaza yerlestirin ve zamanlayicida
ekstra birkag dakika daha ayarlayin.

Yiyecekler pistiginde sepeti veya rafi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak kullanin.
Dikkat: Cok isindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire igin tiriine
ve aksesuarlara dokunmayin. Bunlari sadece firin eldiveniyle veya sapindan tutun.
Pisirme sonrasinda aksesuarlar ve yiyecek ¢ok sicaktir.

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

Start

sty tUSUNA basin.

KIZARTMA

KIZARTMA moduna erismek igin fonksiyon diigmesini (A) dondriin.

KIZARTMA modu, 2. kizartma seviyesine (4:10 dak, 2 dilim) énceden ayarlanmistir.
Kizartma seviyesini artirmak veya azaltmak icin segim diigmesini (B) dondriin.
Dilim sayisini segmek igin 59 diigmesine basin.

Dilim sayisini artirmak veya azaltmak igin secim diigmesini (B) déndrin.
Pisirmeyi baslatmak igin Z:z: diigmesine bir kez basin.
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Bu fonksiyonu et ve kiimes hayvanlarinin esit sekilde kizartmak igin kullanin.

DIKKAT: Dénen sisi kullanirken dikkatli olun. Catallar ve sis keskindir. Yaralanma riski vardir.
e Catallan sisten gikarin.

e Sise takmadan 6nce kirmizi veya beyaz etin etrafina ip sarin.

o Etisise takin, ardindan iki catali kullanarak yiyecegi sabitleyin (ice dogru miimkiin oldugunda
ittirin, boylece rosto edilecek yiyecek giivenle sabitlenir). Etin sisin ortasinda oldugundan
emin olun. Catallari sabitlemek igin vidalari kullanin.

e Sise takilmis eti finnin sis deliklerine yerlestirerek firna verin. Sisin uygun yuvaya sikica
yerlestirildiginden emin olun.

e Pisirme yemegin suyunu biriktirmek icin verilen kirinti tepsisini sisin altina yerlestirin.

e Finnin kapagint kapatin.

e Pisirmeye baslamak icin cevirme diigmesine @ basin.

. EEITC:]nzllrr] oldugunda pisirme otomatik olarak durur. Sisi ¢tkarmak icin verilen yakalama rafini
Dikkat: Firin kapagini acarken buhara dikkat edin. Pisirme sonrasinda aksesuarlar ve
yiyecek ¢ok sicaktir.

e Ayrica, pisirme sirasinda istediginiz zaman cevirme diigmesine @ basarak da Cevirme
fonksiyonunu sonlandirabilirsiniz.

PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler igin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve
marka sonuclari etkileyebilir. Bu ylizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.

Siire

Pisirme modu ‘ Tarifler

‘Maks.miktar Yaklasik ‘ Sicaklik ‘Ekbilgiler

Pisirme modu Tarifler Maks. miktar | Approx Sicaklik Ek bilgiler
Time
Balik
= Somon fileto 6 parca 10dk 200°C |150 g/parca
@ Rosto - "
Karides 10 parga 8dk 140°C  |36,5 g/parca
Atistirmaliklar
Dondurulmus .
tavuk nugget* 16 parca 16dk 200°C |30 g/parca
Dondurulmus .
(8 sicakHava | tavuk kanad, 600 g 16dk | 200°C
ezt Donmus peynir | 5 13dk | 200°C
cubuklar 9
Citir borek 12 parga 10dk 200°C |50 g/parca
Pizza
Dondurulmus
~ Dki Pizza/ 400 8dk 200°C
D Pizza Pizza E
Taze Pizza 24 cm cap 10dk 200°C
Sebze
Kabak 400 12dk 200°C
= Izgara Karnabahar :
L~ o
(cigek kisimlari) 6009 25dk 200°C
Pisirme
Muffin 9 parca 18 dk 160°C |50 g ¢ig hamur/muffin
/ Kek 2 ok 0°C [800gcigh
L — | Kek el cm ¢ap 55 15 g ¢ig hamur
Kurabiyeler 5 parca 7dk 180°C |50 g hamur/kurabiye
Kizartma
Yumusak o 4dk . -
@ Kizartma ekmek 4 dilim 45 n 230°C | Kizartma seviyesi 4
Simit 2 parca 3-4.dk 230°C | Kizartma seviyesi 2
Kurutma
Ince dilimler halinde
%o kesin (her biri 80 g).
Kurutma Elma dilimleri 1 parca 4saat 70°C | Sepetleri pisirme
isleminin ortasinda
L cevirin.

Patates ve kizartmalar
Donmusg .
H 300-600 25dk 180°C
@ patates g Modele bagli olarak:
Sicak Hava Ev yapimi pa- _ o Pisirme isleminin ortasin-
B Fritdzi tates kizartmasi* 300-6009 35k 180°C da sepetlerin konumunu
Dondurulmus o |Gevirin.
patates dilimleri* 5009 30k 180°C
Et ve Tavuk
Tavuk (biitiin) , .
cevitme 1,4 kg'a kadar 50 dk 200°C
/= Kizarmg pilig 2 kg'a kadar 60 dk 200°C |Yanisinda ters gevirin
13 Rosto Tavuk fileto 4parca 2d | 180°C |140 glparca
Tavuk baget 8 parca 20dk 200°C
Sosis 8 parca 25dk 200°C  |125 g/sosis

*Pisirme siiresinin yarisinda yiyecedi masayla gevirin.
ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kacinmak icin asla kullanma kilavuzunda ve tariflerde belirtilen maksimum
malzeme ve sivi miktarini agmayin.

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



SICAK TUTMA (YALNIZCA SICAK HAVA FRITOZU MODU)

o SICAK HAVA FRITOZU pisirme islemi tamamlandiginda, Sicak tutma modu otomatik olarak
baslatilir. Ekranda ‘WARM’ mesaji gosterilir.

e Sicak tutma modu, 80°C'de 10 dakika olarak énceden ayarlanmustir.

» 10 dakika sonra, Sicak tutma modu otomatik olarak durur. Cihaz bip sesi gikarir ve otomatik
olarak durur.

e Daha kiiglik yiyecekler genellikle daha biiyiik yiyeceklere gore biraz daha kisa siirede
piserler.

e Daha fazla yiyecek biraz daha fazla pisirme siiresi, daha az yiyecek ise biraz daha az pisirme
stiresi gerektirir.

e Daha kiiglik yiyeceklerin pisirme siresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye yardimci olabilir.

e Patateslerinizin gitir ¢itir olmasi igin pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi deneyin ve

esit sekilde kaplamak igin sallayin. 14 ml yag éneririz.

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek igin tavsiye edilen ideal miktar 500 gramdir.

Kolay ve hizli bir sekilde igi dolu atistirmaliklar yapmak igin hazir puf bérek ve tart hamuru kullanin.

Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak istiyorsaniz

cihazin haznesine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz gelik, aliminyum ve terakota

finn kabi kullanabilirsiniz.

e Silikon, paslanmaz celik, aliiminyum ve terakota firin kabi kullanabilirsiniz. Cihazi yiyecekleri
yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak igin sicakhdr 15 dakikaya
kadar 175°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden isitmak icin pisirme siiresi yiyecek
miktarina gére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

En iyi sonucu almak i¢in dondurulmus patates kullanmanizi tavsiye ederiz. Ev yapimi patates

kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

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

2. Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika siireyle soguk su dolu bir kabin iginde
bekletin, ardindan siiziin ve temiz, yiiksek emis giicline sahip bir kurulama bezi ile kurulayin.
Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler kizartilmadan énce iyice kuru olmalidir.

3. Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicegi yagi veya zeytinyadi) dokiin, Gstiine
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 sicak hava fritézi sepetine koyun.

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

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

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Temizlik icin 6zel metal bazli bakim driinleri (bakir paslanmaz celik,...) kullanmayin.
Asindirici bakim driinleri (asindiricr bazli karbonat dahil) veya asindirici siinger ya da tel
kullanmayin.

1. Elektrik fisini, duvardaki prizden gikarin ve cihazi sogumaya birakin.

2. Her kullanimdan sonra kirinti tepsisini kaydirarak ¢ikarin ve kirintilari atin.

NOT: Kirinti tepsisini sik sik bosaltin. Gerektiginde elde yikayin.

Aksesuarlari sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Uyar: Pisirme aksesuarlari, kinnti tepsisi disinda bulasik makinesinde yikanabilir
Ipucu: inatqi yemek kalintilar icin aksesuari sicak su ve bir miktar bulasik deterjaniyla
doldurun. Yaklasik 10 dakika suda bekletin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.
Kapad, i¢ yiizeyleri ve seffaf parcalari nemli bir siinger ve yumusak bir deterjanla temizleyin.
Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek igin kuru bir temizlik firgasi kullanin.
Cihazin disini nemli bir bezle silin.

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 liitfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin Glkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin. Telefon numarasini
diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Misteri Hizmetleri Merkezi
yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GiDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi igin markanin web sitesini (Bu
kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya tilkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.

w
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*A modelltél fliggéen

A

C

C

iy

@ AirFry
(@ Roast
Gill
Bake
< Pizza
Toast
@ Dehydrate

@l Keep warm —
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1. KezelGpanel

A. Forgathaté gomb a f6zés meniikhéz
B. Forgathaté gomb a fézési hémérséklet

vagy az idé kivalasztasahoz
2. Digitalis kijelzd
C. Be/ki gomb
D. Forg6 nydrs gomb
E. F6zési izemmodok
F. Homérséklet-kijelzd
G. Elkészitési id6

H. Pirit6s és bagel piruldsanak bedllitasa
I. Automatikus melegen tartés (Csak AIR
FRY (légkeveréses) izemmabd)

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Légkeverés
2. Siilthas

3. Grill program
4. Sités

). Hémérséklet/id6 gomb
K. Start/stop gomb
3. Ajto
4. Ajté fogantyija
5. Szell6z6nyilasok
6. Air Fry kosar
7.Racs
8. Sutétalca
9. Morzsatdlca
10. Forgd nyérs készlet (1 nyars, 2 villa)
11. Allvany a kiszedéshez
12. Mély tanyér*

5. Pizza
6. Piritos
7. Aszalas



TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Orizze meg a garanciakartyat. El&szor olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitasokat és a
kézikonyvet, majd tegye Gket biztonsagos helyre.

Ellendrizze, hogy a késziilék nem sériilt-e. Ha igen, azonnal Iépjen kapcsolatba az eladéval
vagy a vevészolgalati szolgalattal.

2. Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6alldé munkafeliletre, tavol a kifréccsend viztsl és
a hdoforrasoktdl. Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és
befolyasolja a forrélevegds siités eredményét. Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i
el minden matricat a késziilékrol.

FONTOS: A talmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy fali
szekrény ald. A levegd keringetéséhez legalabb 15 cm hézagnak kell lennie a készulék kordl.

3. Tisztitsa meg alaposan a tartozékokat forrd vizzel, mosogatészerrel, vagy nem karcold
szivaccsal.
Figyelem: A siit6tartozékok a morzsatdlca kivételével mosogatogépben mosogathatok.
4. Alaposan szdritsa meg az 6sszes alkatrészt, miel6tt visszatenné ket a siitébe.
FONTOS : Helyezze a morzsatdlcat az alsé fiitéelemek alé.
5. Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhdaval. A késziilék forr levegd elGallitasaval
mkodik.

ELSO URES HASZNALATKOR

Ures allapotban miikddtesse a késziiléket (a tartozékok nélkiil), hogy kisziirhesse a gydrtasi
maradvanyokat és megszabadulhasson az Gj szagtél.

e Csatlakoztassa a halézati kabelt a halézati aljzathoz.

e Nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot.

e Forgassa el a menuvalaszté forgathaté gombjat @ a BAKE.

e Forditsa a hémérséklet/id6 gombot 220 °C-ra.

o Azid6zités kivalasztasahoz nyomja meg a ©) gombot.

e Forditsa a hémérséklet/idé gombot 45 percre.

e Akésziilék elinditasdhoz nyomja meg a [insert 2;:2 gombot.

FONTOS: Fust keletkezhet. Ez teljesen normadlis jelenség, és hasznalat utan gyorsan eltinik.
e Akészilék a sttési id6 lejarta el6tt is ledllithaté a :2: gomb megnyomasaval.

e Akészllék a sutés befejeztével sipold hangot ad.

ALTALANOS TANACSOK

1. Az ételek
24 cm 24 cm

[ gu—
. - Etelek és talak kivalasztasa: vegye figyelembe a késziilék
bels6 méreteit.
Kerek / Ovdlis étel esetén az atméré nem haladhatja meg
a 24 cm-t.
Négyszdgletes ételnél nem haladhatja meg a 26 cm-t.

20’(y

2. Elkészitési idé: (7
Ez 1 perc és 12 6ra kozott lehet.
Biztonsagi okokbdl a grill izemméd 2 6randl hosszabb ideig nem haszndlhatoé.

3. Aforgathaté gomb (valasztégomb) beadllitasa

* A gomb segitségével valaszthat az automatikus menik, elkészitési
modok és bedllitasok kozil (hémérséklet, idozits, a pirités izemmadd
piritasi szintje).

o A gomb mindkét forgasiranyban hasznalhaté. A hémérséklet vagy

\ az elkészitési id6 noveléséhez forgassa el a gombot az 6ramutatd

/ ' jarasaval megegyezé irdnyba, a hémérséklet vagy az elkészitési idé

csokkentéséhez pedig forgassa el az dramutaté jarasaval ellentétes
4. Belsé vilagitas és hang

iranyba.
o Sités kozben a belsd vilagitas bekapcsol.
A hatralévé idé megjelenik a képernydn. Masodpercenként mutatja az idét.
Az ASZALAS iizemmodban a kijelzett id6 1 percenként csékken. Az utolsé 59 perc 59
masodperc alatt a kijelzett idé 1 masodpercenként csokken.
e A sitési id6 végét 3 sipolas jelzi. A belsé vilagitas azonnal kikapcsol, és a sitd
automatikusan ledll.



5. Tartozékok helyzete

A tartozékok helye befolyasolhatja a siités eredményét. A sitéracs poziciéit lasd az aldbbi

abrakon.

[———— ]
ST VY T v

Fels6 allas légkeveréses siitéshez és grillezéshez
(AIR FRY és GRILL méd)

Kozépsd dllds pizzdhoz, piritéshoz, bagelhez
és aszalashoz (PIZZA, PIRITOS és ASZALAS
tizemmodok)

Als6  helyzet a s(jtéshez gRQSTON sULT,
DESSZERTSUTES és UIRAMELEGITES tizemméd).

Megjegyzés: Csirke vagy egyéb nagy tételek
esetén a racsnak alsé helyzetben kell lennie.
Kisebb targyak esetén a kosar vagy a racs lehet a
k6zéps6 helyzetben.

ELKESZITESI UZEMMOD

Ko6zéps6 vagy alsé pozicié a mély tanyérhoz*

*Modelltél fiiggGen

Uzemméd Alkalmazas Javasolt Tartozékok | El6zetes
tartozék helyzete bedllitasok
Felsé
Siisson hasabburgonyat, . *“Tipustol
@ AIR FRY burgonyahasabokat, csirkefala- ﬁ;;g;y Mél fliggGen: 200°C
(G £ tokat és csirkeszarnyakat kevés | .ot Y | egymasodik | 25 min
(LEGKEVERES) vagy semennyi olajjal. Y kosar
kozépen
Sisse kiviil ropogosra, belil
— pedig legyen tokéletesen .
@ ROAST puha. Silt zoldségekhez és siilt ';Stcg’tgl ca: | Alsé 200°C
- husokhoz, példaul csirkéhez, PSP 45 min
(ROSTON SULT) marhahtshoz, Mély tanyér
baranyhoz és sertéshishoz.
[~ Grillezett hisokhoz, halhoz o Ma o
L] GRI,LL és rakott ételek tetejének Egrfsé,rMely Felsé %(Z)anm
(GRILLEZES) piritasahoz. Y
Haszndlja hagyomanyos
/) sutéként édes vagy sos I . .
=1 BAKE“ i piték, lepények, sitemények, I/(lllé? rfgzogr’ Als6 ;g?ncm
(DESSZERTSUTES) | muffinok, tortdk, és szuffiék y tany
siitéséhez.
F6zz6n fagyasztott vagy hazi . I 220°C
@ PIZZA pizzét. Racs Kozéps6 6 min
) 220°C
Kenyérszeletek, crumpet (angol PSRN
@ TOAST palacsinta), nje]egszqndyigsek Récs Kozéps6 Z'gt;z' szint 2
(PIRITOS) ;isﬁstquslgﬁgf Kivant mértékd 10 masodperc
) szelet 2
Kozépso
%[’ Tipustol
Aszaljon hasokat, gyimal- Air Fry fuggden 70°C
DE,HYDRATE csoket, s6t zoldségeket is. kosar a masodik 4h
(ASZALAS) kosdr a
tetején
j TOAST
BAGEL Piritsa meg a félbe vagott Q) °C
bagelt: helyezze a belsejével Racs Kozépso NP
G TOAST felfelé a racsra Piritdsi szint 2
. 3 perc
55 masodperc
UJRAMELE- =)
GITES Melegitse meg a maradékot Racs Alsd Igl ROAST
@ ROAST talsttés nélkil. 175°C
=1 15 min




A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A készllékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A fGételek fozési idejét a ,fGzési

atmutatd
1.
2.
3.

29

cimi rész tartalmazza Az online receptekkel megismerheti a készuléket.

Csatlakoztassa a halézati kabelt a halézati aljzathoz.

Nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot.

Helyezze az ételt a Iégkeveréses kosarba, a drétréacsra, a siitétalcara vagy a mély tanyérra
(modelltél fliggben).

Megjegyzés: Soha ne lépje tal a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a ,fézési atmutatd” cimii részt), mivel ez befolydsolhatja a végeredmény mindségét.
Tegye vissza a készilékbe a légkeveréses kosarat, a drétracsot, a siitétalcat vagy a mély
tanyért (modelltsl figgden).

A siités megkezdéséhez valaszthat az automatikus siitési méd vagy a manudlis bedllitasok
kézil.

Automatikus elkészitési modok hasznalata

A készllék eldre beprogramozott meniikkel rendelkezik, amelyek meghatarozzak a
hémérsékletet és az id6t.

e Forgassa el a menivdlaszté forgathaté gombjat a kivant
elkészitési mod kivalasztasahoz (ezeket az Gzemmédokat
részletesen az ,Elkészitési utmutatd” c. rész irja le).

e A hémeérséklet-elgbedllitds modositasdhoz forgassa el a
A valasztégomb amellyel névelheti vagy csokkentheti a

/ \ hémeérsékletet. Az elkészitési id6 bedllitdsahoz nyomja meg a
“ §9 gombot az IDBVALASZTASI médba valé valtashoz. Ezutan
a valasztégombbal névelje vagy csékkentse az elkészitési id6t.

e Inditsa el az elkészitési folyamatot a Start gomb
.. Start ey . ™ . . "
megnyomasaval g,,. A siités megkezdddik. A hémérséklet és a
hatralévé f6zési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

Manudlis beallitasokat

o Homérséklet-szabadlyozas

Nyomja meg a §9 gombot. Allitsa be a hémérsékletet a
valasztégombbal: forgassa a 60 °C és 230 °C kozotti kivant
hémérsékletre.

6.
7.

8.
9.

o Elkészitési id6 szabdlyozdsa

Nyomja meg a §9 gombot. Allitsa be az ekészités idGtartamat
a valasztégomb elforgatdsaval. A digitdlis kijelzd 6rakban és

percekben jelzi az id6t (pl.: (0:45).

A bedllitasok elvégzése utan nyomja meg a $i gombot. A
késziilék bekapcsol. A belsé vilagitas bekapcsol.
A kijelzett id6 masodpercenként csokken, amig

az elkészitési folyamat be nem fejezddik. Az litemezett id& végén
3 sipolas jelzi a stités végét. A siit6 ledllitja a melegitést.

A belsd vilagitas azonnal kikapcsol.

Megjegyzés: Az Aszalas Gzemmoédban a kijelzett id6 1
percenként csokken. Az utolsé 59 perc 59 masodperc
alatt a kijelzett id6 1 masodpercenként csdkken.

MEGJEGYZES: Az elkészitési id6 és hémérséklet a siités soran barmikor modosithaté.
« Hagyd abba a f6zést
A késziilék a sitési idd lejarta el6tt is ledllithaté a ?ti: gomb megnyomdsaval.

Az ételbdl szarmazé felesleges olaj a csepegtetdtalcaban gydilik 6ssze.

Egyes ételeket a f6zési idG felénél fel kell razni (Iasd az ,,Elkészitési Gtmutatd” cimdi részt). Az
étel felrazasadhoz hizza ki a légkeveréses kosarat vagy a drétracsot egy siit6kesztytivel, és
forgassa at az ételt egy féz6csipesszel. Ezutan tegye vissza a légkeveréses kosarat vagy a
drétracsot a késziilékbe. A készilék automatikusan Gjraindul.

Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési idd lejart. Vegye ki a készilékbdl a
kosarat vagy a récsot, és helyezze héallo felliletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza a kosarat vagy a racsot a késziilékbe,
és dllitsa be az id6zit6t még néhany percre.

10. Ha elkésziilt az étel, vegye ki a kosarat vagy a rdcsot. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki.

Figyelem! Ne érintse meg a terméket és a tartozékokat haszndlat kézben és haszndlat
utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak siitékesztyiivel vagy fogéval tartsa
Oket. A siités utan a tartozékok és az ételek nagyon forréak.

11. Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen dll egy Gjabb adag étel

elkészitésére.

Forgassa el a funkcidgombot (A) a PIRITOS médhoz.

A PIRITOS méd 2-es piritdsi szintre van bedllitva (4:10 perc, 2 szelet).

A valasztégomb (B) forgatdasaval névelheti vagy csokkentheti a piritdsi szintet.

A szeletek szamanak kivalasztdsadhoz nyomja meg a 52 gombot.

Forgassa el a valasztégombot (B) a szeletek szamanak néveléséhez vagy csokkentéséhez.
A siités elinditdsahoz nyomja meg egyszer az Z:Z: gombot.
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FORG() NYARS Elkészitési Receptek Maximalis Hozzévetdle-| Homérséklet| Plusz informaciok
i ¢ mennyiség | gesidd

izemmad

A funkciét his és baromfi egyenletes piritasara hasznalhatja. Hal
VIGYAZAT: Legyen évatos a nyérs hasznalata soréan. A villak és a nyéars élesek. Fenndll a " -
sériilés veszélye. = Lazacfilé 6 darab 10 perc 200°C |150 g/darab
e Csavarja ki a villakat a nyarsbél. Iil Sulthts Fﬁr§5|29§k 10 darab 8 perc 140°C  |36,5 g/darab
e Miel6tt a hast vagy a baromfit a nydrsa hiznd, flizze koérbe zsinérral. garnelara S—
o CsUsztassa be a nydrsat a husba, majd régzitse az ételt a két villaval (a hegy mindig befelé Nassolnivalok
nézzen, és olyan mélyen helyezze be, amennyire csak lehetséges, hogy a piritani kivant Fagyasztott .
étel megfelelGen régziiljén). Ugyeljen arra, hogy a has a nyars kézepén legyen. A csavarok csirkge);’alatkdk‘ 16 darab 16 perc 200°C |30 g/darab
segitségével rogzitse a villakat a helylikon. Faavasztott
¢ Tegye a nydrsra hazott hist a sitébe Ggy, hogy a nydrsat a sttében 1évs lyukakba helyezi. @ X , csirl?gszdrnyak 600 g 16 perc 200°C
Ugyeljen arra, hogy a nydrs stabilan alljon a megfelel§ nyilasban. Légkeverés
e Helyezze a morzsatdlcat a nyars al@, hogy f6zés kdzben 6sszegydjtse a levet. Fggj)é?usé?;t 4509 13 perc 200°C
e Csukja be asiit6 ajtajat. "
e Asiités inditdsahoz nyomja meg a Forgd nydrs gombot \{:}: Tekercsek 12 darab - 10perc 200°C_ |50 g/darab
e Amikor a his elkészilt, a f6zés automatikusan ledll. A nydrs eltavolitasdhoz haszndlja a Bz
kiszedéshez mellékelt allvanyt. Fag){agztott X m
Figyelem: A siité ajtajanak kinyitasakor iigyeljen a kiaramlé gézre! A siités utan a D mini pizza/ 4009 8 perc 200°C
tartozékok és az ételek nagyon forréak. Pizza pizza
e Sités kozben a Forgd nyars funkciot barmikor ledllithatja a Forgd nydrs gomb @ Friss pizza Zéutrcnrg;gs 10 perc 200°C
megnyomasaval. 7
Zoldségek
ELKE’SZiTESI 0TMUTATO = Cukkini 400 g 12 perc 200°C
[E=Cn Karfiol 600 g Bperc | 200°C
Az alabbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegiiek, és a Siitemények siitése
felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétdl fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek 50 wesztal
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, Muffin 9 darab 18 perc 160°C gﬁnyers eszta
hogy az elkészitési idét kissé modositani kell. muthn
g @ Siités Torta Zéut:.'mé;gs 55 perc 150°C  |800 g nyers tészta
Elkészitési Receptek Maximalis Hozzévetdle-| Homérséklet| Plusz informaciok
lizemméd mennyiség | gesidd Siitik 5 darab 7 perc 180°C |50 g tésztalsiiti
Burgonya és siilt krumpli PIRITOS
Fagyasztott o
hasdbburgonya® 300-6004g 25 perc 180°C e /*] Puha kenyér 4 szelet n{: a‘;f)rg pl;? " 230°C | 4-es piritdsi fokozat
TR Lagkeverss | oAUt 300_600g | 35 180°C |sines feldeons ford L pros : : iitdsi
> Légkeverés krumpli* - 9 perc ;Jegsaicl)s?rz kgrt] oraitsa Bagel kenyér 2 darab 3-4 perc 230°C | 2-es piritasi fokozat
Fagyasztott bur- 500 30 perc 180°C ' Aszalés
gonyadarabok 9 P %bo Finom szeletekre vagva
Has és baromfi Aszalas 5 8 (egyenként 80 g,
Cotke (egesd) Legfeljebb - Almaszeletek 1 darab 46ra 70°C nyers). Forgassa meg a
forgd nydrssal 14kg 50perc 200°C \_ kosarakat siités kézben.
) Siilt csirke Legfeliebb2kg | 60 perc 200°C  |Forgassa meg félidoben “Fordit ctelt foadval a siités felideich
. . orditsa meg az etelt togoval a sutes teliaejeben.
|g| Stilthas Csirkefilé 4 darab 22 perc 180°C  |140 g/darab 9 9 !
Csirkecombok 8 darab 20 perc 200°C FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje tal a haszndlati Gtmutatéban és a
Kolbasz 8 darab 25 perc 200°C 125 glkolbész receptekben feltiintetett maximalis alapanyag- és folyadékmennyiséget.

Amikor olyan keveréket haszndl, amely megemelkedik (példaul siitemény, quiche vagy muffin),
a sttéedényt nem szabad a felénél jobban megtélteni.
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MELEGEN TARTAS (CSAK AIR FRY (LEGKEVERESES) UZEMMOD)

o Amikor az AIRFRY siités befejez6dik, a melegen tartdas Gizemmaéd automatikusan elindul. A
kijelz6n megjelenik a , WARM” (MELEG) felirat.

e A melegen tartds eldre beallitott értéke 10 perc 80 “C-on.

e 10 perc elteltével a melegen tartas automatikusan ledll. A készilék automatikusan sipol és
leall.

TANACSOK

o Akisebb méretd ételek altalaban valamivel révidebb sttési id6t igényelnek, mint a nagyobb
ételek.

e A nagyobb mennyiségli étel csak valamivel hosszabb fézési id6t igényel, a kisebb
mennyiség étel csak valamivel révidebb fozési id6t igényel.

e Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megeldzni az
egyenetlen siilést.

e Ha kilondsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sités el6tt adjon hozza ki
mennyiségl olajat, és razza dssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat
ajanlunk.

e Asitében fézhetd snackek a késziilékben is fézhetdk.

e Hasabburgonyabdl 500 gramm az ajanlott mennyiség.

e Ha készen kaphat6 leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszeriien elkészitheti a
falatokat.

e Sitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltétt hozzavaldk siitéséhez helyezzen sitétalat
a késziilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttdtalat is. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta sitétalat is.

e A késziléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 175 °C-ra, az id6t pedig 15 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl
fliggden modosithato, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

A legjobb eredmény eléréséhez javasoljuk, hogy fagyasztott krumplit haszndljon. Ha hézilag

szeretne silt burgonyat késziteni, kvesse az alabbi Iépéseket.

1. Olyan burgonyat vélasszon, amelybdl siltkrumpli készithetd. Hamozza meg a krumplit, és
vagja 6ket egyenld hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legalabb 30 percig, majd sziirje le,
és szaritsa meg Gket egy tiszta, erdsen nedvszivé konyharuhdval. Majd tapogassa at
papirtériével. F6zés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

3. Ontson 1 evékanal olajat (ndvényi, napraforgd vagy oliva is hasznalhaté) egy szaraz talba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.

4. Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges olaj a
talban maradjon. Helyezze a hasabokat az AirFry kosarba.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyds tal tartalmat koézvetlenil az edénybe,
kulonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

5. Susse ki a burgonyat a Sutési Gtmutaté fejezetben leirt utasitdsoknak megfelelGen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utan tisztitsa meg a késziiléket.

Ne hasznaljon specidlis fémalapi karbantartdsi termékeket a tisztitdshoz (réz rozsdamentes

acél sth.). Ne haszndljon dorzs6l6 hatasa karbantartési termékeket (beleértve a korroziv

alapu szédabikarbénat) vagy surolé szivacsokat.

1. Huzza ki a hdlézati csatlakozodugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdlni a késziiléket

2. Minden hasznadlat utdn cstsztassa ki a morzsatdlcat, és dobja ki a morzsakat.
MEGJIEGYZES: Gyakran {iritse ki a morzsatalcat. Sziikség esetén kézzel mossa le.

3. Tisztitsa meg a tartozékokat forré vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcolé szivaccsal.
A maradék szennyez6dés eltavolitdsahoz haszndljon zsirtalanité folyadékot.
Figyelem: A siitétartozékok a morzsatdlca kivételével mosogatogépben mosogathatok.
Tipp: A makacs ételmaradékok eltavolitasahoz téltse fel a tartozékot forrd vizzel és
mosogatoszerrel. Aztassa koriilbeliil 10 percig. Ezutan éblitse le és szaritsa meg.

4. Tisztitsa meg az ajtét, a belsd feluleteket és az attetszo részeket nedves szivaccsal és enyhe
tisztitoszerrel.

5. Az ételmaradvanyok eltavolitdsahoz tisztitsa meg a fiitGelemet szaraz tisztitokefével.

6. Tisztitsa meg a készilék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

7. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huazza ki a késziilék dugodjat a konnektorbdl, és hagyja lehdlni.
2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merilt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszdg vevdszolgdlatdhoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszdgaban nem miikodik
ilyen vevdszolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a mérka honlapjara (Iasd
a kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétlodd kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgalatahoz.



*U zavisnosti od modela

(o]

A C EG

C

)

‘ [ Air Fry mi
(5! Roast
Grill |
Bake @l Keep warm —
<> Pizza
g _wooBEge
@ Dehydrate | Slices

1. Kontrolni panel ). Dugme za temperaturu / vieme
A. Rotiraju¢e dugme za menije za kuvanje K. Taster za pokretanje / zaustavljanje
B. Rotirajué¢e dugme za izbor temperature 3. Vrata
ili vremena kuvanja 4. Rucka
2. Digitalni ekran 5. Ventilacioni otvori
C. Dugme za ukljucivanje/iskljucivanje 6. Korpa za przenje na vruéem vazduhu
D. Dugme za razanj 7. Resetka
E. ReZimi kuvanja 8. Pleh
F. Prikaz temperature 9. Tacna za mrvice
G. Vreme kuvanja 10. Komplet za razanj (1 3iljak, 2 viljuske)
H. Kontrola nivoa zapecenosti tosta i peciva 11. Zica za hvatanje
I. Automatsko odrZavanje toplote (samo 12. Duboki tanjir*

za rezim przenja na vazduhu)

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

1. Przenje na vru¢em vazduhu 5.Pica
2. Pecenje mesa 6. Tost
3. Program za rostilj 7. Dehidratacija
4. Pecenje
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PRE PRVOG KORISCENJA

1.

Sacuvajte svoj garantni list. PaZljivo procitajte bezbednosna uputstva i Cuvajte ih na
sigurnom mestu.

Proverite da li je uredaj ostecen. Ako jeste, odmah kontaktirajte prodavca ili postprodajni
servis.

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja
vodom i izvori toplote. NiSta nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok
vazduha i uti¢e na rezultate przenja vrelim vazduhom. Uklonite sav materijal za pakovanje
i el minden matricat a készilékrol.

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

Temeljno ocistite dodatke toplom vodom, deterdZzentom za sude i neabrazivnim sunderom.
Upozorenje: dodaci za kuvanje mogu se prati u masini za pranje sudova, osim tacne za
mrve.

Temeljno osusite sve delove pre nego sto ih vratite u rernu.

VAZNO: Postavite posudu za mrvice ispod donjih grejnih elemenata.

Obridite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako $to proizvodi
vreo vazduh.

PRVI PUT UPOTREBITE PRAZNO

Pokrenite uredaj dok je prazan (bez dodataka unutra) kako biste uklonili bilo kakve proizvodne
ostatke i nove mirise.

PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.
Pritisnite dugme za ukljuéivanje/isl}ﬁ%éivanje‘
Okrenite rotirajuée dugme menija .— da BAKE.
Okrenite dugme za temperaturu/vreme na 220°°C.
Pritisnite taster §9 da biste izabrali vreme.
Okrenite dugme za temperaturu/vreme na 45 minuta.
Lo Start ) ) )
Pritisnite g, da biste pokrenuli uredaj.

VAZNO: Mogao bi da se pojavi dim, ali ovo je potpuno normalno i nestace ubrzo nakon upotrebe.

. ~ . . . P Start
Uredaj moZe da se zaustavi pre kraja vremena kuvanja pritiskom na taster g, -
Uredaj ¢e zapistati po zavrsetku kuvanja.

AR

. Unutrasnje osvetljenje i zvuk

OPSTI SAVET

1. Posude

Da biste izabrali posude i kalupe: uzmite u obzir unutrasnje
dimenzije uredaja.

Za okruglu / ovalnu posudu, pre¢nik ne bi trebalo da prelazi 24 cm.
Pavougaona posuda ne bi trebalo da prelazi 26 cm.

2. Vreme kuvanja ()

MoZe da varira od 1 minuta do 12 sati.
1z bezbednosnih razloga, reZim rostilja ne moze da se koristi duze od 2 sata.

3. Postavljanje rotiraju¢eg dugmeta (biraca)

e Dugme ¢e omoguditi izbor automatskih menija, metoda kuvanja ili
postavki (temperature, tajmera, nivoa zapecenosti za rezim tostiranja).

« Dugme moze da se rotira u oba pravca. Zarotirajte u smeru kazaljke
na satu za povecanje temperature ili vremena kuvanja, zarotirajte
u smeru suprotnom kazaljki na satu za smanjenje temperature ili
vremena kuvanja.

o Tokom kuvanja, unutrasnje svetlo je ukljuceno.
Preostalo vreme kuvanja ¢e se pojaviti na ekranu. Ono napreduje iz sekunde u sekundu.
Za rezim ISUSIVANIJA, prikazano vreme ¢e biti smanjeno na svaki minut. Tokom poslednjih
59 minuta 59s, prikazano vreme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.

e 3 zvucna signala ukazuju na zavrsetak vremena kuvanja. Unutrasnje svetlo se iskljucuje
odmah, a rerna se automatski zaustavlja.



5. Polozaj dodataka

PoloZaj dodataka moZe da uti¢e na rezultate kuvanja. Pogledajte dijagrame ispod za

informacije o poloZaju stalka za rernu.

[———— ]
ST VY T v

Gornji poloZaj za przenje vrelim vazduhom i
pecenje na rostilju (Rezimi PRZENJE VRELIM
VAZDUHOM i PECENJE NA ROSTILIU)

Srednji poloZaj za pice, tost, peciva i dehidratacija
(Rezimi PICA, TOST i DEHIDRATACIJA)

Donji poloZaj za kuvanje i pecenje (Rezimi PECENIJE
MESA, PECENJE i PODGREVANIJE).

Napomena: Za piletinu ilidruge velike stavke, stalak
treba dabude nadonjem poloZaju. Za manje stavke,
korpa ili stalak mogu da budu u srednjem poloZaju.

Sredniji ili donji poloZaj za duboki tanjir*

*Zavisno od modela

REZIM KUVANJA

Rezim Primena Predlozeni | Polozaj Prethodne
dodatak dodataka postavke
Korpa za Vrh

@ Przite hranu kao $to su pomfrit, | przenje *U

> AIR FRY ; h 4 . ) .

5 pekarski krompir, pohovana navruéem | zavisnosti 200°C
(PRZENJE NA piletina, pileca krilca sa maloili | vazduhu; | od modela: | 25 min
VRUCEM VAZDUHU) | nimalo ulja. Duboki 2. korpau

tanjir sredini
Spremite hrskavo spolja i
@ savrseno ispeceno iznutra. Resetka
= ROAST Koristite za pecenje povréa +Pleh; Donii 200°C
(PECENJE MESA) i pecenje mesa, kao sto je Duboki J 45 min
piletina, govedina, jagnjetinai | tanjir
svinjetina.
(~~) GRILL Reetka :
[leax] (PROGRAM Pecite na rostilju meso, ribu i Disbegk? ’ Vih 220“@
ZAROSTIL)) | Zapecite vrhove sloZenaca. tanjir 10 min
Tradicionalno pecite kao u Jela sa
(—\ BAKE konvencionalnoj rerni slatke reSetke ; Donii 180°C
L—1 (PECENJE) ili slane pite, kiseve, kolace, Duboki J 20 min
mafine, peciva, suflée. tanjir
> PIZZA Spremajte smrznute ili domace | o, . N 220°C
27 (PICA) pipce. ) Redetka Srednji 6 min
S “ 220°C
Tostirajte kriske hleba, $kotske " .
’7 TOAST palacinke, tostirane sendvice Regetka Srednii m\;’i zzapece-
(TOST) i slaninu do Zeljenog nivoa ) 4 min 10 sek
zapecenosti. krigke 2
Srednji
N Korpa za ! )
% DEHYDRATE | 15,5ite meso, voce, pa cak i prienje g dzﬁv‘;znecl);t.l 70°C
(DEHIDRATACIJA) povrce. na vruéem 2 korna u © | 4h
vazduhu - Orp
vrhu
’\] TOAST
PECIVO Tostirajte polovine kada su g °C
"] postavljene na zZicanu resetku | Resetka Srednji Ni
@ TOAST ise¢enom stranom prema gore. voz
apecenosti 2
3 min 55 sek
[FAl
PODGREVANIE
= Zagrejte ostatke bez preku- Regetka Donii @ ROAST
%) ROAST vavanja, ) 175°C
15 min




KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREPAJA

Ovaj uredaj moze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su u
odeljku ,,Vodic za kuvanje” Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate uredaj.

1.
2.
3.

PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uticnicu.

Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje.

Stavite hranu u korpu za prZenje na vazduhu, na Zicanu reSetku, u pleh za pecenje ili
duboki tanjir (zavisno od modela).

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak ,,Vodi¢ za kuvanje*) jer ovo mozZe da utice na kvalitet krajnjeg rezultata.
Vratite korpu za prZzenje na vazduhu, Zicanu redetku, pleh za pecenje ili duboki tanjir
(zavisno od modela) natrag u uredaj.

Da biste zapoceli kuvanje, moZete da izaberete izmedu automatskog reZzima kuvanja ili da
izaberete manuelna podesavanja.

Koriséenje automatskih rezima kuvanja
Aparat ima unapred programirane menije koji odreduju temperaturu i vreme.

e Okrenite rotiraju¢e dugme menija da biste dosli do Zeljenog
rezima kuvanja (ovi reZimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodi¢
za kuvanje®).

e Da biste promenili prethodno podesenu temperaturu,

\ rotirajte dugme za izbor da biste povecali ili smanjili vrednost

A/ temperature. Da biste podesili vreme kuvanja, pritisnite dugme

“ §9 kako biste presdli na reZim izbora VREME. Zatim, rotirajte

dugme za izbor da biste povecali ili smanjili vieme kuvanja.sm

e Pokrenite proces kuvanja pritiskom na dugme Start g,

Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ce se
izmenjivati na ekranu.

Manuelna podesavanja
« Kontrola temperature

Pritisnite §9 taster. Podesite temperaturu okretanjem dugmeta za
izbor na Zeljenu temperaturu od 60°C do 230°C.

No

10.

11

e Kontrola vremena kuvanja

Pritisnite §9 taster. Podesite vieme kuvanja okretanjem dugmeta
za izbor do Zeljenog vremena. Digitalni ekran prikazace vam

vreme u satima i minutima (npr.: 0:45).

Kada su postavke obavljene, pritisnite taster z':)'n' Aparat se
pokrece. Unutrasnje svetlo se ukljucuje.

Prikazano vreme ¢e se smanjivati za svaku sekundu sve dok proces
kuvanja ne bude zavrsen. Po zavrsetku podeSenog vremena, 3
zvucna signala oglasavaju kraj kuvanja. Rerna prestaje da greje.
Unutrasnje svetlo se odmah iskljucuje.

Napomena: Za rezim isusivanja, prikazano vreme ce biti
smanjeno na svaki minut. Tokom poslednjih 59 minuta 59s,
prikazano vreme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.

NAPOMENA: Vreme kuvanja i temperatura mogu da se podeSavaju u bilo kom trenutku
procesa kuvanja.
e Prestani da kuvas

Uredaj moZe da se zaustavi pre kraja viemena kuvanja. Da biste to uradili, pritisnite tasterz
Suvisna masnoca iz hrane skuplja se u posudi za kapanje.
Neka hrana mora da se protrese na pola vremena kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za
kuvanje®). Da biste protresli hranu, izvucite korpu za przenje na vazduhu ili Zicanu reSetku iz rerne
pomocu rukavice za rernu i okrenite hranu pomocu hvataljke za kuvanje. Nakon toga vratite
korpu za prZenje na vazduhu ili Zicanu redetku natrag u uredaj. Uredaj se automatski ponovo
pokrece.
Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite korpu ili reSetku iz uredaja
i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.
Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jos nije spremna, jednostavno vratite korpu ili reSetku u uredaj i podesite tajmer
na nekoliko dodatnih minuta.
Kada je hrana kuvana, izvadite korpu ili reSetku. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz ¢inije.
Oprez: Ne dodirujte proizvod i dodatke tokom upotrebe i neko vreme nakon upotrebe,
jer mogu biti veoma vrudi. Drzite ih samo rukavicom za rernu ili za rucku.
Nakon kuvanja, dodaci i hrana su veoma vrucéi.

tart
top *

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

Tocki¢ za funkcije (A) okrenite da biste pristupili rezimu TOSTIRANJE.
Rezim TOSTIRANIE je prethodno podeSen na nivo zapecenosti 2 (4:10min, 2 kriske).
Tockic za izbor (B) okrenite da biste povecali ili smanijili nivo przenja.
Pritisnite §9 da izaberete broj kriski.
Tocki¢ za izbor (B) okrenite da biste povecali ili smanjili broj kriski.
Pritisnite dugme ?:,: da biste pokrenuli kuvanje.
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Ovu funkciju koristite za ravnomerno przenje mesa ili Zivine.

OPREZ: Budite oprezni kada koristite razanj. Viljuske i Siljak su ostri. Postoji rizik od povrede.
e Odvrnite viljuske sa raznja.

e Oko mesaiili Zivine stavite kanap pre stavljanja na razanj.

« Siljak zavucite u meso, a zatim hranu osigurajte pomocu dve viljuske (vrh uvek mora biti
okrenut prema unutra i $to dublje da hrana koja treba da se przi bude ispravno osigurana).
Uverite se da se meso nalazi na sredini Siljka. Viljuske pricvrstite pomocu vijaka.

e Meso stavljeno na razanj stavite u rernu tako $to Cete Siljak postaviti u otvore za razanj na
rerni. Uverite se da je Siljak ¢vrsto postavljen u odgovarajuci otvor.

e PriloZenu tacnu za mrve postavite ispod raznja radi prikupljanja sokova tokom kuvanja.

e Zatvorite vrata rerne.

e Pritisnite dugme za razanj @ za pocetak kuvanja.

e Kada je meso spremno, kuvanje ¢e automatski prestati. Za uklanjanje raznja koristite
priloZenu Zicu za hvatanje.

Oprgz: Cuvajte se pare kada otvarate vrata rerne. Nakon kuvanja, dodaci i hrana su veoma

vrudi.

o Funkciju rostilja moZete da prekinete bilo kada tokom kuvanja kada pritisnete dugme za
razanj @

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Naromena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koliini krompira. Za ostale vrste hrane veliing, oblik i vrsta mogu
da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

Rezim kuvanja ‘ Recepti

Maksimalna | Priblizno |Temperatura| Dodatne informacije
kolicina vreme

Krompir i pomfrit

Zamrznuti ' .
o 300-600g | 25min 180°C
@ Przenje na pomfrit U zavisnosti od modela:
vruéem Domaci pomfrit*| 300 - 600 g 35min 180°C  |na polovini kliVanCl
vazduhu Zamrznuti okrenite polozaj korpi.

pekarski krompir* 5009 30min 180°C

Meso i zivina

Pile (celo) s ; .
raznjem Do 14kg 50 min 200°C
. - ’ . Okrenite na pola
@ Pecenje Pecena piletina Do 2 kg 60 min 200°C vremena pecenja
mesa Pileci file 4 komada 22 min 180°C  |140 g po komadu

Pileci bataci 8 komada 20 min 200°C
Kobasice 8 komada 25min 200°C  |125 g kobasice

Rezim kuvanja Recepti Maksimalna | Priblizno |Temperatura| Dodatne informacije
koli¢ina vreme
Riba
@ P File lososa 6 komada 10 min 200°C  |150 g po komadu
L>£ | Pecenje -
mesa Skampi 10 komada 8min 140°C  |36,5 g po komadu
Grickalice
Z“ﬁ;ﬁ‘(;‘,}gﬁ:'ﬁ‘" 16komada | 16min | 200°C |30 g po komadu
(6B (s Zamrznuta . o
|§| 5:3(221; na pileca krilca 600 g 16 min 200°C
vazduhu Zamrznuti . .
Stapici sira 4509 13 min 200°C
Nem 12 komada 10 min 200°C |50 g po komadu
Pica
Zamrznuta . o
D o mini pica/pica 4009 8min 200°C
=’ Pica &nik od
SveZa pica prgzné mo 10min 200°C
Povrée
Tikvice 400 12min 200°C
. Rostilj :
L] ROSTIY Karfiol (vihovi) | 600 25min | 200°C
Pecenje
) . . 50 g sirovog testa/
Mafini 9 komada 18 min 160°C mafina
@ Pecenje Torta prginél:nod 55 min 150°C  |800 g sirovog testa
Kolacici 5 komada 7 min 180°C |50 g testa/kolacica
Tostiranje
. - 4'min . . -
Mekani hleb 4 kriske 230°C | Nivo pecenja 4
@ Tostiranje 45 sek pecen)
Peciva 2 komada 3-4'min 230°C | Nivo pecenja 2
Dehidratacija
Nasecite na tanke
%o hi . kriske (80 g po
Dehidratacija | rizke jabuke 1 komad 4sata 70°C | komadu). Zamenite
korpe na polovini
\_ kuvanja.

*Okrenite hranu hvataljkom na sredini pecenja.

VAZNO: Da biste izbegli oitecenje vadeg uredaja, nikada ne prekoradujte maksimalne koli¢ine sastojaka i
tecnosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima.

Kada koristite mesavine koje narastaju (kao 5to su kolai, ki3 ili mafini), posuda za rernu ne treba
da bude napunjena vise od pola.
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ODRZAVANJE TOPLOTE (SAMO ZA REZIM PRZENJA VRELIM VAZDUHOM)

e Kada se zavréi proces PRZENJA VRELIM VAZDUHOM, rezim Odriavanja toplote ce
automatski poceti. ‘WARM' se pojavljuje na ekranu.

e OdrZavanje toplote je unapred podeseno na 10 minuta na 80°C.

e Nakon 10 minuta, OdrZavanje toplote automatski prestaje. Uredaj ispusta zvucni signal i
automatski se zaustavlja.

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

e Veca kolicina hrane zahteva samo malo duZe vreme kuvanja, a manja koli¢ina hrane
zahteva samo malo kraée vreme kuvanja.

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

e Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i

protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporu¢ujemo 14ml ulja.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 500 grama.

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

Stavite posudu za rernu u Ciniju uredaja ako Zelite da pecete kola¢ ili kis ili ako Zelite da

przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,

nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.

e Uredaj mozete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
temperaturu na 175 °C u trajanju od 15 minuta. Vreme kuvanja moze da se podesi u
zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Za najbolje rezultate savetujemo da koristite zamrznuti €ips. Ako Zelite da pripremite domaci

Cips, sledite korake nize.

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

2. Potopite Cips u ciniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim
kuhinjskim ubrusom velike mo¢i upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim ubrusom.
Cips mora da bude sasvim suv pre przenja.

3. Naspite 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suvu €iniju, stavite ¢ips odozgo i
mesajte dok se ne prekrije uljem.

4. Cips izvadite iz inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvino ulje ostane u &iniji
Stavite ¢ips u posudu za przenje vrelim vazduhom.

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

5. Przite ¢ips prema uputstvima u odeljku Vodi¢ za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koriséenja.
Nemojte da koristite posebne proizvode za odrzavanje na bazi metala za ¢is¢enje (bakar,
nerdajuci celik,...). Nemojte da koristite abrazivna sredstva za odrZavanje (ukljucujuci
korozvinu sodu) ili abrazivne sundere ili pufere.
1. Uklonite utikac¢ iz zidne utic¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
2. Nakon svake upotrebe, izvucite tacnu za mrvice i uklonite mrvice.

NAPOMENA: Cesto praznite tacnu za mrvice. Operite je ru¢no po potrebi.

3. Odistite dodatke toplom vodom, sa malo te¢nosti za pranje posuda i neabrazivnim sunderom.
Mozete da koristite tecnost za odmascivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: dodaci za kuvanje mogu se prati u masini za pranje sudova, osim tacne
za mrve.

Savet: Za uporne ostatke hrane, napunite dodatak toplom opremom i nekom te¢no3¢u za
pranje posuda. Ostavite da se natopi priblizno 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

4. Ocistite vrata, unutrasnje povrSine i providne delove vlaznim sunderom i blagim
deterdZentom.

5. Grejni element ocistite suvom cetkom za ¢iséenje i uklonite ostatke hrane.

6. Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

7. 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.

GARANCLUJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda
ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona moZete da pronadete u
bro3uri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu stranicu
ovog priru¢nika) radi spiska ¢esto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.
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1. Kontrolna ploc¢a ). Tipka za temperaturu/vrijeme
A. Rotirajuci regulator za menije za K. Tipka za pokretanje/zaustavljanje
kuhanje 3. Vrata
B. Rotirajuci regulator za izbor 4. Dréka na vratima E
temperature ili viemena kuhanja 5. Ventilacijski otvori
2. Digitalni ekran 6. Korpa za pecenje na vrudi zrak

7. Redetka

8. Pleh za pecenje

9. Posuda za mrvice

10. Komplet za razanj (1 Sipka za razanj,
2 viljuske)

11. Okvir za dohvatanje

12. Duboka posuda za pecenje*

C. Tipka za ukljucivanjef/iskljucivanje

D. Tipka za razanj

E. Nacini kuhanja

F. Prikaz temperature

G. Vrijeme kuhanja

H. Kontrola zapecenosti tosta i peciva

I. Automatsko odrZavanje toplote
(samo u nacinu pecenja na vruci zrak)

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

5 1. Friteza na vruci zrak 5.Pizza
2. Pecenje 6. Tost
3. Program Grill 7. Dehidracija
4. Pecenje

*Zavisno od modela



PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Cuvajte garantni list. Najprije procitajte sigurnosna uputstva i priruénik i uvajte ih na
sigurnom mjestu.
Provjerite nije li aparat ostecen. Ako je, odmah se obratite prodavacu ili servisu.

2. Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja
vode i izvori toplote. Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na
rezultate prZenja na vruéem zraku. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢o3ak niti ispod zidnog
elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

3. Temeljito ocistite dodatke vrelom vodom, deterdZzentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.
Upozorenje: Dodaci za kuhanje se mogu prati u masini za pranje posuda, osim posude
za mrvice.

4. Temeljno osusite sve dijelove prije nego sto ih vratite u pecnicu.
VAZNO : Postavite posudu za mrvice ispod donjih grija¢ih elemenata.

5. Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite viaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vruci
zrak.

PRVI PUT GA UPOTRIJEBITE PRAZNOG

Ukljucite aparat prazan (bez dodataka u njemu) da biste eliminirali ostatke nastale tokom
proizvodnje i nove mirise.

e Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uticnicu.

e Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.

o Okrenite rotirajuci regulator za menije (—j na BAKE.

e Regulator za temperaturu/vrijeme okrenite na 220°C.

e Pritisnite tipku 89 da biste izabrali vrijeme.

e Regulator za temperaturu/vrijeme okrenite na 45 minuta.

e Pritisnite §‘,‘;[,‘ da biste pokrenuli aparat.

VAZNO: Moze se pojaviti dim. To je normalno i nestat ¢e brzo nakon upotrebe.

e Aparat se moze zaustaviti prije nego vrijeme kuhanja istekne tako da se pritisne tipka ?:,r,: .
e Aparat daje zvu¢ni signal na kraju kuhanja.

GENERALNI SAVJET

1. Posude

Prilikom izbora posuda i limenki: u obzir uzmite unutarnje
dimenzije aparata.

Precnik okruglih / ovalne posuda ne bi smio biti veci od 24 cm.
Kvadratne posude ne bi smjele biti vece od 26 cm.

2. Vrijeme kuhanja ()

Moze varirati od 1 minute do 12 sati.

1z sigurnosnih razloga nacin za grilovanje ne moze se koristiti duZe od 2 sata.

3. Podesavanje rotirajuc¢eg regulatora (za izbor)

e Regulator omogucava izbor automatskih menija, nacina kuhanja ili E

postavki (temperatura, vrijeme, nivo zapecenosti u nacinu za tostiranje).

« Regulator se moze okretati u oba smjera. Okrenite u smjeru kazaljke

/ \ na satu da biste povecali temperaturu ili vrijeme kuhanja, okrenite u
I ‘ suprotnom smjeru da biste smanjili temperaturu ili vrijeme kuhanja.
4. Unutarnje osvjetljenje i zvuk

e Tokom kuhanja uklju¢uje se unutarnje osvjetljenje.
Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja. Pomice se sekundu po sekundu.
U nacinu za dehidraciju prikazano vrijeme smanjit ¢e se za 1 minutu. Tokom posljednjih
59 minuta 59s, prikazano vrijeme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.

e 3zvucna signala oznacavaju kraj kuhanja. Unutarnje svjetlo odmah se iskljucuje i pecnica
se automatski zaustavlja.



5. Pozicija dodataka NACIN KUHANJA

Pozicija dodataka mozZe uticati na rezultate kuhanja. Pozicije reSetke za pecnicu pogledajte
na dijagramima u nastavku.
Namjena Predlozeni | Pozicija Podesene

dodatak dodataka postavke

Korpa za Gore
Pecenje namirnica kao $to su pecenjena | *U
@ AIR FRY krompirici, ploske krompira, vrudi zrak zavisnosti 200°C
el pile¢i medaljoni, pile¢a krilca sa | ; Duboka od modela: | 25 min
malo ulja ili bez ulja. posuda za 2. korpa na
pecenje sredini
Hrskavo izvana i savrseno Eelizthkga
— peceno iznutra. Koristite za o o
@ ROAST peceno povrée i meso, na Bi%e(?dg' Donja fg?n(.:n
primjer za pile'tir)u,‘govedinu, posuda za
ﬁ, /l==\ 7\\ jagnjetinu i svinjetinu. peenje
NS T AT A "
= Grilovano meso, riba i LK, .
1 = | GRILL dobivanje zapecenog gornjeg Dgsbﬂ(gz a Gore %é%cl N
sloja na sloZencima. geéenje
Gornja pozicija za pegenje na vruéi zrak i Pecenje kao u normalnoj r:gseutiia.nu
N @x /\ pecnici za tradicionalne slatke | 1y boka Doni 180°C
grilovanje (nacini rada AIR FRY i GRILL) L L—| BAKE ili skane pite, quiche, torte, u oda onja 20 min
- : mafine, kolace, soufflé. B(e)z:njcém
Pecenje zamrznute ili domace « . 220°C
@ PIZZA pizze. Resetka sredini 6 min
Srednja pozicija za pizzu, tostiranje, peciva 220°C
i dehidraciju (nacini rada PIZZA, TOAST i ’] Tostiranje komada hljeba, Nivo
DEHYDRATE) TOAST pogacica, tostiranih sendvica Resetka sredini zapelenosti 2
B ;(s]lagélzﬁgs%zeljenog nivoa 4 min 10 sekundi
p ’ kriske 2
Srednj
Donja pozicija za kuhanje i pecenje (nacini rada I . Korpa za *[(Jezgjv(i]snosti .
ROAST, BAKE i REHEAT). @ DEHYDRATE gg\t\r'g;'mme mesa, vocal| pecenjena | odmodela: | 0 C
Napomena: Ako pripremate pile ili druge velike vruéi zrak Eéu\gﬁlforpa
komade, reSetka treba biti na donjoj poziciji. Za |
manje komade korpa ili reSetka mogu biti na :
srednjoj poziciji. BAGEL Tostiranje prepolovljenog @ TOAST
peciva postavljenih sa ¢ it 230°C
@ TOAST prerezanom stranom prema Resetka sredini Nivo
gore na resetku. zapecenosti 2
Srednji ili donji poloZaj za duboku posudu za \ y 3 min 55 sekundi
pecenje* IE U u E =
“Zavisno od modela 2 = = - ?E;EAT Podgrijavanje ostataka bez Reetka Donia Igl ROAST
$% | ROAST prekuhavanja. J 175°C
15 min




KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

U aparatu se moZze pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe hrane navedeno
je u odjeljku "Vodic za kuhanje". Recepti na internetu vam pomazu da se upoznate sa aparatom.

1. Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uticnicu.

2. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.

3. Stavite hranu u korpicu za prZenje na zrak, na Zicanu resetku, kalup za pecenje ili u duboku
posudu za pecenje (zavisno od modela).
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢éinu navedenu u tabeli
(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje) jer to moZe uticati na kvalitet konacnog
rezultata.

4. Vratite korpicu za przenje na zrak, Zicanu reSetku, kalup za pecenje ili duboku posudu za
pecenje (zavisno od modela) nazad u aparat.

5. Da biste poceli sa kuhanjem, moZzete izabrati automatski nacin kuhanja ili ruéne postavke.

Upotreba automatskih nacina kuhanja
Aparat ima unaprijed programirane menije kojima su definirani temperatura i vrijeme.

o Okrenite rotirajuéi regulator za menije tna Zeljeni nacin kuhanja

(ti nacini detaljno su opisani u dijelu “Vodic za kuhanje”).
e Da biste promijenili postavku temperature, okrenite regulator
za izbor da biste povecali ili smanjili temperaturu. Da biste
/ \ podesili vrijeme kuhanja, pritisnite tipku I3 da biste se
prebacili na nacin za izbor vremena. Zatim okrenite regulator
A“ za izbor da biste povecali ili smanjili vrijeme kuhanja. ston
e Pokrenite proces kuhanja tako da pritisnete tipku Start gg,.
Pocinje kuhanje. Na displeju ée se naizmjeni¢no prikazivati

temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

Rucne postavke
« Kontrola temperature

Pritisnite tipku §9. Podesite temperaturu tako da regulator
okrenete na Zeljenu temperaturu izmedu 60°C i 230°C.

No

10.

11

e Kontrola vremena kuhanja

Pritisnite tipku §9. Podesite trajanje kuhanja tako da okrenete
regulator na Zeljeno vrijeme. Na digitalnom ekranu moZete vidjeti
vrijeme u satima i minutama (npr.: 0:45).

Kada ste gotovi sa podesavanjem, pritisnite tipku Z':)'D' Aparat ¢e se
ukljuciti. Uklju€uje se unutarnje svjetlo.

Prikazano vrijeme smanjit ¢e se svake sekunde dok proces
kuhanja ne bude gotov. Na kraju planiranog vremena 3 zvu¢na
signala oznacavaju kraj kuhanja. Pecnica se prestaje zagrijavati.
Unutarnje svjetlo se odmah iskljucuje.

Napomena: U nacinu za dehidraciju prikazano vrijeme smanjit
ce se za 1 minutu. Tokom posljednjih 59 minuta 59s, prikazano
vrijeme ce se smanjivati za svaku 1 sekundu.

NAPOMENA: Vrijeme kuhanja i temperatura mogu se podesiti u bilo kojem trenutku
tokom procesa kuhanja.
e Prestani da kuvas

Aparat se moZe zaustaviti prije nego vrijeme kuhanja istekne tako da se pritisne tipka th;' .

Visak ulja iz hrane cijedi se u spremnik za otkapavanje.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti (pogledajte odjeljak “Vodi¢ za kuhanje”).
Kako biste protresli hranu, izvucite korpicu za przenje na zrak ili Zi€anu reSetku pomocu
rukavice za pecnicu i okrenite hranu pomocu hvataljke. Zatim vratite korpicu za prZzenje na
zrak ili reSetku natrag u aparat. Aparat se automatski ponovo pokrece.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite korpu ili reSetku iz
aparata i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jos nije spremna, jednostavno vratite korpu ili reSetku u aparat i podesite tajmer
na jo$ nekoliko minuta.

Kada je hrana gotova, izvucite korpu ili reSetku. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu.
Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Nemojte dirati proizvod ni dodatke tokom upotrebe ni neko vrijeme nakon
upotrebe jer mogu biti veoma vruéi. DrZite ih samo s pomocu rukavice za pecnicu ili za
drsku. Dodaci i hrana bit ¢e veoma vruéi nakon kuhanja.

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

Okrenite funkcijsko dugme (A) za pristup nacinu rada TOAST (Tost).
Nacin rada TOAST unaprijed je podeSen na nivo zapecenosti 2 (4:10 min, 2 kriske).
Okrenite dugme za odabir (B) za povecanje ili smanjenje nivoa pecenja.
Pritisnite §9 da biste izabrali broj kriski.
Okrenite dugme za odabir (B) za povecanje ili smanjenje broja kriski.
S Start . ) ;
Pritisnite tipku g, jednom da biste pokrenuli kuhanje.
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koli¢ina vrijeme

m Nacin kuhanja ‘Recepti Maksimalna | Priblizno |Temperatura| Dodatne informacije

Koristite ovu funkciju za ravnomjerno pecenje mesa i peradi. Riba
g:&zﬁ:eBudite oprezni kada koristite raZzanj. Viljuske i razanj su ostri. Postoji opasnost od @ ot File lososa 6 komada 10 min 200°C 1509/ komad
. == Pecenje . . o
« Odvijte viljuzke s raznja. Kozice 10 koma.da . 8min 140°C  |36,5 g/ komad
o Stavite konac oko mesa ili peradi prije postavljanja na razanj. T Grickalice
« Gurnite razanj u meso, a zatim pricvrstite hranu pomocu dvije viljuske (vchom uvijek prema Zamrzgulp p!lem 16 komada 16 min 200°C  |30g/komad
unutra i $to je vise moguce kako bi hrana koju éete peci bila dobro pri¢vri¢ena). Pazite da medatjoni
meso bude na sredini raznja. Koristite vijke da zaklju¢ate viljuske na mjestu. [ Zamrznuta . .
: ERPS 600 16 min 200°C
e Stavite meso na raznju u peénicu tako da razanj umetnete u otvore u pecnici predvidene za &) Friteza nﬁ pileca krilca J
razanj. Provjerite je li razanj évrsto postavljen u odgovarajuci utor. Kezia Zamrznuti 4504 3min 200°C
* Stavite isporu¢enu posudu za mrvice ispod raznja kako bi se u nju prikupili eventualni sokovi Stapici sira
prilikom pecenja. Rolnice 12 komada 10 min 200°C |50 g/komad
e Zatvorite vrata pecnice. Pizza
e Pritisnite dugme Rotisserie (RaZanj) @ da biste zapoceli pecenje. Zamrznuta
o Kada je meso spremno, pecenje ¢e se automatski zaustaviti. Za uklanjanje raznja upotrijebite D p; mini pizza / 4009 8 min 200°C
priloZeni okvir za dohvatanje. Pizza pizza
Oprez: Pazite na paru kada otvarate vrata peénice. Dodaci i hrana bit ¢ée veoma vruéi nakon SvjeZa pizza |Promjer 24 cm| 10min 200°C
kuhanja. Povrée
e Funkciju Rotisserie (RaZanj) moZete prekinuti bilo kada tokom pecenja pritiskom na dugme Tikvice 400 g 12 min 200°C E
Rotisserie (Razanj) £3 (A Gril
L] Karfiol (vrhovi) 600 g 25min 200°C
VODIC ZA KUHANJE S
Tabela ispod pomocéi ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite pripremiti. Mafini 9 komada 18 min 160°c |20 ?ﬁnepeéenog tijesta/
Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i moZe se mufhin
razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale hrane velicina, ., . - . . . 800 g nepecenog
oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato éete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja. L—1Pecenje Kolaci Promjer 24.cm | 55min 150°C tijesta
w . . ) e ) N Keksi 5 komada 7 min 180°C |50 g tijesta / keks
Nacin kuhanja Recepti Maksimalna | Priblizno |Temperatura| Dodatne informacije
koli¢ina vrijeme Tost
Krompir i prZeni krompirici Mekani hljeb 4 krigke Amin_ L 30°C | 4. nivo pecenja
Zamrznuti @ Tost J 45 sekundi pecenj
kronvair[éihza 300-600g 25min 180°C Peciva 2 komada 3-4'min 230°C | 2. nivo pecenja
@ . przénje Zavisno od modela: Na Dehidracija
Friteza na Domaci przeni . 0 olovici kuhanja zamije-
== Vruci zrak krompﬁic’i* 300-600g | 35min | 180°C PGS polozaj koeri. ! NareZite na tanke
Z t . . 0 ] - kriske (80 g za svaku
narez(::rgrlfr?#npir* 500g 30min 180°C % Dehidracija Kriske jabuke 1 komad 4sata 70°C | nepetenu). Zamijenite
Meso i perad korpe na polovini
Pie (cjelo) n \_ vremena pecenja.
€| Dolakg 50min | 200°C
J Okrenit | *Okrenite hranu hvataljkama na pola kuhanja.
. ! . renite na pola .
@ L. Pecena piletina Do 2kg 60 min 200°C pecenja VAZNO: Da se aparat ne bi ostetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu sastojaka i te¢nosti
(=2 ylRecenje Pileci file 4komada | 22min | 180°C |140g/komad navedenu u priruéniku i u receptima.
Pileci batak 8 komada 20 min 200°C Kada koristite mjeSavinu koja raste (na primjer, za torte, ki ili mafine), pleh za pecenje treba
Kobasice 8 komada 25min 200°C 125 g/ kobasica puniti samo do pola.
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ODRZAVANJE TOPLOTE (SAMO NACIN RADA AIR FRY)

o Kada se zavrsi kuhanje u nacinu rada AIR FRY, automatski se pokrece zadrZzavanje toplote.
Na ekranu ¢e se prikazati. ‘WARM’

e Zadrzavanje toplote podeseno je na 10 minuta i 80°C.

e Zadrzavanje toplote automatski se iskljucuje nakon 10 minuta. Aparat daje zvucni signal i
automatski se zaustavlja.

e Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vecih komada.

e Veca kolicina hrane samo zahtijeva nesto duZe vrijeme kuhanja, a manja koli¢ina hrane
samo zahtijeva nesto krace vrijeme kuhanja.

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

e Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje

ravnomjerno rasporedilo. Preporucujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 500 grama.

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

U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prZiti osjetljive

ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg ¢elika, aluminijuma ili

terakote.

e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 175°C do 15 minuta. Vrijeme pefenja moZe se podesiti u skladu sa
koli¢cinom hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Preporu¢ujemo da za najbolje rezultate koristite zamrznuti krompir. Ako Zelite pripremiti

domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

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

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

3. Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite ¢ips na vrh i
mije3ajte dok ne bude prekriven uljem.

4. Tzvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da visak ulja ostane u posudi.
Stavite Cips u korpu za pecenje na vrué¢em zraku.

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

5. Przite ¢ips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Za ciscenje nemojte koristiti posebne proizvode na bazi metala (bakar, nehrdajuci celik...).
Nemojte koristiti abrazivne proizvode za odrzavanje (ukljucujuéi korozivnu sodu) ni
abrazivne sundere i krpe.
1. TIzvucite utika¢ iz zidne uticnice i ostavite da se aparat ohladi.
2. Nakon svake upotrebe izvucite posudu za mrvice i bacite mrvice.

NAPOMENA: Cesto praznite posudu za mrvice. Po potrebi operite na ruke.

3. Odistite dodatke vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivhom spuzvom. Ostatak
prljavstine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Upozorenje: Dodaci za kuhanje se mogu prati u masini za pranje posuda, osim posude
za mrvice.
Savjet: Za tvrdokorne ostatke hrane napunite dodatak vruéom vodom i deterdZzentom za
posude. Ostavite da se namace otprilike 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

4. Vrata, unutarnje povrsine i prozirne dijelove ocistite mokrom spuzvom i blagim
deterdZentom.

5. Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iséenje da biste uklonili sve ostatke hrane.

6. Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

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

ODLAGANIJE

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

GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte
naslovnu stranicu u ovom prirucniku) i pogledajte listu najceséih pitanja ili kontaktirajte
korisni¢ku podrsku za svoju zemlju.
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@l Keep warm —

[ start_|
[ stop
| Slices

‘ @ Air Fry
= Roast |_|
Gril
Bake
< Pizza
& Toast
@ Dehydrate

OMNMUCAHMUE

1. KoHTponeH naxen
A. BbpTsLy ce ByTOH 30 MEHIOTA 30 FOTBEHE
B. BbpTsLy ce byToH 3a n3bop Ha
TemnepaTypa win Bpeme 3d rotBeHe
2. Undpos aucnneit
C. bytoH On / Off (Bkn./u3kn.)
D. ByToH Rotisserie (Ha rpun)
E. Pexxvumu Ha roTBeHe
F. MNokaseaHe Ha TemnepaTypara
G. Bpeme 3a rotBeHe
H. YnpaeneHue Ha cTeneHTa Ha
npenuyaxe Ha GUAMIAKK U reBpeLn
I. ABTOMATHMYHO NOALBPXKAHE HA TOMIMHA
(camo 3a pexum AIR FRY (TOTBEHE C
F'OPELL, Bb32YX)

). ByToH 3a Temnepatypa/speme
K. ByToH 3a ctapt/cTon
3. Bpatuuka
4. ipbKa Ha BpATUYKATA
5. BeHTMnaumMoHHW oTBOPH
6. KowHuua 3a roTBeHe ¢ ropeLy, Bb3ayx
7. PeweTka
8. TaBa 3a neyeHe
9. TaBa 3a Tpoxu
10. KomnnekTt 3a rpun (1 WL, 2 BUAMLM)
11. PewweTka 3a M3gbpneaHe
12. ibnboka Tasa*

ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE

1. Air Fry (ToTBeHe c ropeLy Bb3ayx)

2. Roast (MeyeHe Ha Meco 1 3eneHuyL)
3. NMporpama Grill (Mpun)

4, Bake (MeyeHe Ha TecTeHW n3genus)

5.Mwvua
6. Toast (MpeneueH xna6)
7. Dehydrate (CyweHe)
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NMPEAU MbPBA YNOTPEBA

1. MaseTe rapaHuMOHHATa cu KapTa. MbpBO NpoueTeTe MHCTPYKLMWUTE 3a 6e30MmacHoOCT M
PBKOBO/ACTBOTO M MM CbXPAHABAMTE HA CUIYPHO MACTO.

MpoBepeTe AaM ypeasbT He e NoBpeAeH. AKO €, He306aBHO ce CBbPKETe C NPoAABAYA WK
LleHTbpa 3a ceanpoaaxbeHo obcnyxsaHe.

2. ToctaBeTe ypeAa BbpXy PABHA, CTAGMIIHA U TOM/IOYCTOWYMBA PaBOTHA MOBBPXHOCT Adsiey
OT BOZIHW MPBCKU U BCAKAKBU M3TOYHWLIM HA TOMIMHA M BCAKAKBU M3TOYHWLM HA TOM/IMHA.
He noctasaiite HUWO oTrope Ha ypeaa. ToBa Bb3NpenATcTBA Bb3AYLWHNUA NOTOK U OKA3BA
B/IMAHWE HA pe3ynTaTa OT MbPKEHEeTO C ropely Bb3ayx. OTCTpaHeTe BCUYKM OMOKOBBYHM
MOTEPUANIM U BCUUKK CTUKEPU OT ypesa.

BAXHO: 3a sa npenoTBpaTuTte NperpABaHe HA ypeaa, He ro NoCTaBAMTE B bIbJl UK NOA CTEHEH
wkag. Okono ypesa TpAbBa Aa ce 0CTABK Pa3CTOsAHUE OT NoHe 15 cm, 3a Aa MoXe Bb3AyXbT
210 LMPKyMpa.

3. MMouucTeTe cTapaTesiHO AKCeCoapuTe C ropeLLd BoAd, TeYeH Npenapar 3a MUeHe Ha Cbj0Be
1 HeabpasuBHa ruba.
MpeaynpexaeHne: akcecoapuTe 3a roTBeHe MOraT d e MUAT B CbAOMUASIHA MALLMHA,
C U3KJII0YEHHE HO TABUYKATA 30 TPOXH.

4. TMopcyweTe fobpe BCUUKKM YACTH, NPeAM Ad MM NOCTABUTE OTHOBO BbB $pypHATA.
BAXHO : MocTaBeTe TaBara 3a TPOXHU NOA A0/IHUTE HArpeBATEIHU €NIeMEHTH.

5. U3bbplueTte ypeaa oTBBTPE M OTBBH C BAIGXKHA Kbpnd. YpeabT paboTH, KAaTo Npov3sexad
ropeLy, Bb3ayx.

bPBA YINOTPEBA NMPU NMPA3EH YPE[

M3nonseaiite ypeaa npaseH (6e3 akcecoapuTe BLTPE), 3a AA EMMUHUPATE BCAKAKBM OCTATbLM
OT NPOMU3BOACTBOTO U HOBW MHUPH3MMU.

e CBbpKeTe 30XPAHBALLMA KADE KbM €/1eKTPUUYECKU KOHTAKT.

e Hatuchete 6ytoHa On/Off (Bkn./uskn.).

e 3aBbpTeTe BbPTALMA Ce BYTOH 30 MeHoTaTA @ 3a aa BAKE.

e 3aBbpTeTe HyTOHA 3a Temnepatypa/speme Ha 220°C.

e HatucHete 6yToHa §93apa n3bepete BpemeTo.

e 3aBbpTeTe 6yTOHA 30 TeMNepaTypa/Bpeme Ha 45 MUHYTH.

e HatucHete Z:Z'D' 30 A cTapTMpare ypeaa.

BAXHO: moxe aa ce nosBu AWM, TOBA € CbBCEM HOPMAJTHO W Lie M3ue3He 6bp30o cney ynotpeba.

e YpeawT Mowe Aa 6bAe CNPAH NPEAM KPAA HA BPEMETO 3 TOTBEHE YPe3 HATUCKAHE Ha
BYTOHA by, -

e B Kpas Ha roTBEHETO ypeAbT U3AaBA 3BYKOB CUTHAI.

ObLN CbBET

1. CopoBeTe
24 cm 24 cm
[~ —y]

[ g—]
3a pa usbepete cbaose u dopmu: cbobpasete ce C
BbTPELLHUTE PA3MEpPH HA ypeaa.
3a enuncoBuaeH / KpbrbA CbA AMAMETBPBLT He TpA6Ba Aa

HOABMWABA 24 cm.
3a NpaBOBIb/IEH CbA TOM He TPA6BA Aa HaABMLLIABA 26 cm.

Zoly
r%c*)

N

Bpewme 3a roteete (1)

Moxxe aa Bapupa ot 1 muHyTa fo 12 yaca.

or C'bOSpQ)KEHMH 3a 6e3onacHocT PEXUMDBT 3d rPUNIOBAHE HE MOXe Ad Ce U3NO0N3BA NnoBeye
oT 2 yac.

3. HacTpolika Ha BbpTALMA ce 6yToH (cenekTop)

o ByTOHBT LWe ynecHn M36opa HA ABTOMATUYHM MEHIOTA, METOAW Ha
TOTBEHE WM HACTPOMKHM (TeMneparypa, Tanmep, CTeneH Ha npenuyaHe
30 PEXMUM Ha NpenuyaHe Ha xnsb).

N o ByTOHBT MOXe Aa ce M3MoN3BA W B ABETE MOCOKM HA BbpTEHE.
3aBbpTeTe MO YACOBHMKOBATA CTPE/IKA 30 YBEMYABAHE HA
TemnepaTypara Wau BPEMETO 3 roTBeHe, 3aBbpTeTe 06paTHO Ha
UACOBHWKOBATA CTPEJIKA 30 HAMA/IABAHE HA TeMMepaTypara uiu

BPEMETO 30 roTBeHe.

4. BbTpelHO OCBEeT/IEHHE U 3BYK

Mo BpemMe HA roTBeHe BbTPELLUHOTO OCBET/IEHWE € BKJII0YEeHO.

OcTaBaLOTO BpeMe 3a roTBeHe ce MNosiBABA HA eKpaHa. To ce oT6posiBa cekyHAa no
CeKyHAa.

3a pexxum DEHYDRATE (CYLLEHE) nokasaHoTo Bpeme wie Hamansea ¢ no 1 muHyTa. Mo
Bpeme Ha nocnefHute 59 MuH. 1 59 cek. NOKA3BAHOTO BpeMe Lie ce Hamanasa ¢ no 1
CceKyHaa.

3BYKOBW CMIrHONA YKA3BAT Kpas HA BpeMeTo 34 rotBeHe. B'preLUHOTO ocBeT/ieHHe ce
M3KJII0YBA He3a6aBHO W GypHATA CNMPA ABTOMATHYHO.




5. Mo3uuna Ha akcecoapuTe

Mo3numMATa HA AKCecoapuTe MOXe Ad MOBAMSE HA pes3yntaTute oT roTeeHeto. Mosns,
HanpaseTe CrpABKA CbC CXEMUTE M0-A40J1Y 3a MO3WLMMTE HA PELLETKATA HA $pypHATA.

Ne00000 0000008 o000 Taoos_—

lopHa No3uuMA 3a roTBeHe C ropely Bb3ayX U

rpunoBaHe
(pexunmu AIR FRY (TOTBEHE C FOPELL, Bb3AYX)
1 GRILL (TPHJT)

=S

CpezHa No3uuuMsA 3a NUUK, NpeneyeH xnsb6, reBpex
Y cylieHe

(pexkumn  PIZZA (NUUA), TOAST (NPEMEYEH
XN516) U DEHYDRATE (CYLUEHE)

[lonHa no3uums 3a roTBeHe 1 neyeHe
(pexxumn  ROAST (MEYEHE HA MECO WU
3EJIEHYYUH), BAKE (NEYEHE HA TECTEHM
U3AENUA) n REHEAT (MPETONNAHE).

3abenexKa: 3a nune Ui Apyry ronemMu NpoayKT1
peweTtkata Tpsa6Ba A4 € B AO/HA MNO3WUMA. 3d
MO-MQJIKM MPOAYKTH KOLIHWULATA MW peLleTKaTd
MOXe Ad 6baie B CpeaHa No3uums.

CpeaHa Mnu AonHA No3uLMA Ha Abnbokara TaBa”

i
*B 3aBMCMMOCT OT Mogena I

PEXWM HA TrOTBEHE

Pexunm Mpunoxexune Mpenopbuntened | Mosvums Ha | MpeasapuTentu
aKcecoap GKCeCoapuTe | HACTPOUKM
(P [TbpiKeTe XPaHH, KATO MbPIEHN Qrrope
B8 pesr, | oo S, | o
CFOPELL, MANELLKA XAMKA A MH/IeLIKM ropeLy Bb3ayx ; ngngcT)ﬁena. 25 min
KPUALQ C MAKO Mm 63 " | kowmnuas
Bb34Y¥X) 1106BeHO OnVO. [Obnboka Tasa cpenurg
MpuroTsaiTe Xpynkasu
— OTBBH U NepdEeKTHO
@| ROAST 13neyeHu oTBbTpe. PewweTka +
(MEYEHE W3non3saiite 3a Tasa 3a neyexe Jonra 200°C
HA MECO U neyeHu 3enenuyLy v nedenn | ; ibnboka 45 min
3EJIEHYYLM) | meca, KaTo Hanpumep TaBa
NUNELLKO, FOBEX/O,
QArHELKO W CBUHCKO.
lpunosaiite meca, puba . .
(~~) GRILL o PeweTka 220°C
— 1 3an1yainTe ACTUA B ’ Otrope -
L~ (TPUIT) OrHeyMopHH CbAOEe. [Jbnboka Tasa 10 min
M3nonseaiite kato
=) BAkE obuKHOBeHA PypHa 3a
= TPAAWLMOHHO NeyeHe, 3a Coa Ha 180°C
(MEYEHE HA A0 NPUTOTBUTE CAAKM pelueTkarta; Jonxa 20 min
TECTEHM WU CONEHM Naii0Be, [bnboka Tasa
W3/E/INA) KHULLOBE, KEKCOBE, MbOUHH,
CNAAKWLK U cydneTa.
Wi) PIZZA M3nuyaitte 3ampaseru unm 220°C
(MAULUA) [IOMOLLHO MPUTOTBEHH MULU. Pewerka Cpeana 6 min
. 220°C
@ TOAST Mpeneyenn puauiikm xnsb, HuBso Ha
MUTKAN, IPEEYeH CaHABHYM | p, C P
(NPETIEYEH 1 6eKoH 10 KenaHoTo Hugo | o ETKA peana sy
XNAB) min
HO penuyaHe. pe3eHa 2
CpenHa
*B 3aB1c1MOCT
@5 DEHYDRATE | Cywete mMeca, n1ofoBe 1 ;(g I"_"(';::lﬂe c oT Moziena: 70°C
CYLLEHE opH 3enel . opara 4h
( ) | Bopv 3eneHuyum ropew) Bb3AY 5; uE)H ;ua .
TOPHATA YacT
BAGEL (TEBPEK) | Mpenuuaiite nonosuHkmTe, @ TOAST
KaTo M NocTaBuTe C 230°C
G TOAST pa3ps3aHATA CTPaHA Pewerka Cpeata HuBo Ha
Harope BbpXy peLueTkard. npenuyaxe 2
3 min 55
REHEAT 3atonnsiiTe octaHanata @ ROAST
(MPETOMNAHE) | By xpana, Ges aa A Pewetka Jonxa I:I
(=) npesapABaTe UM 175°C
o -
1%, ROAST nperapsre. 15 min
151




MU3MOJI3BBAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJIEHUE HA YPEOA

C ypeaa MoXe [ja ce NPUroTBAT MHOMO peLenTy. BpemeHata 3a roTBeHe HA OCHOBHWTE TWMOBE
XpPaHKU ca afeHu B pasgena ,PbKoBoAcCTBO 3a rotBeHe OHnaiH peuentute Bu nomarar aa
ornosHaeTe ypeaa.

1. CBbpeTe 3XpAHBALLMA KABEN KbM eNeKTPUUECKU KOHTAKT.

2. HatucHete 6yToHa On/Off (Bkn./m3kn.).

3. MMocTaseTe XpaHATa B KOLIHULATA 30 FOTBEHE C ropeLy, Bb3AyX, peLleTkard, TaBaTa 3a
neueHe UK AbN6OKATA TABA (B 30BUCUMOCT OT MOAENA).
3abenexka: Hukora He HAABUILABAWNTE MOKCMMQJIHOTO KOJIMYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuarta (BMKTe pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe), Tbil KATO TOBA MOXe Ad
NOBJIMSie HO KA4YeCTBOTO HA KPAWHUA pe3ynTar.

4. TlocTaBeTe KOLLUHMLATA 30 FOTBEHE C ropeLy Bb3AyX, PeLeTKaTd, TABATA 30 NeYeHe Uiu
Abnbokara Taea (B 3aBUCMMOCT OT MoAesia) obpaTHo B ypeaa.

5. 3a fa 3anouyHeTe roTBEHETO, MOXeETe Ad M3bepeTe ABTOMATUUHMSA PEXMM HA FOTBEHE WK
PBYHMTE HACTPOMKHM.

M3non3eBaHe HaO ABTOMATUYHH Pe€XHUMH Ha roTBeHe

YpeabT UMa NpesBAPUTESNHO MPOrPAMUPAHN MEHIOTA, KOMTO OMpeAensT Temneparypara
1 Bpemerto.

e 3aBbpTeTe BLPTALWMA ce ByTOH 30 MEHIOTATA 3a AA CTUTHETe
[0 KEJIAHUS PEXUM HA roTBEHe (Te3W PeXMMM Ca OMMCaHM
nozpo6Ho B paszen ,,PbKOBOACTBO 3d roTBeHe").
e 30 Aa npoMeHWTe MpeABAPWUTENHATA  HACTPOWKA  HaA
\ TeMnepaTypara, 3aBbpTeTe CeNeKTOpd 3d Ad YBENUUWUTE MK
/ HOMQ/IMTe CTOMHOCTTA Ha TemMnepaTtyparta. 3a Aa perynvpare
BPEMeTO 30 roTeeHe, HatucHeTe 6ytora §9 3a ga npeskniounTe
Ha pexum 3a u3bop Ha TIME (BPEME). Cnes ToBa 3aBbpTeTe
ceneKkTopa 3a Ad yBeAMUMTE WAM HAMAJAMTE BpemeTo 3a
roTeeHe.
e Craptupaite nspou,eca HO rOTBEHe, KATO HATWUCHeTe byToHa
Start (CrapT) g, [OTBeHeTO cTapTupa. Temnepartyparta M
OCTABALLOTO BPeMe 3a rOTBEHE e Ce peayBaT Ha AUCres Ha
eKpaHa.

PbuHM HacTpoikK

. yl'lp(lBﬂeHVIe Ha Temneparypara

HatucHete 6yToHa §9. 3agaiite TeMneparypara, Kato 3asbpTHTE
cenekTopa Ao }enaHara temneparypa ot 60°C go 230°C.

No

10.

11.

. yl'lpClBJ'IeHMe HOA BPEMETO 34 roteeHe

HatucHete 6yToHa 19 3apaiiTe NPOABMKUTENHOCTTA HA FOTBEHE,

‘L KATO 3aBbPTUTE CenekTopa Ao XenaHoto speme. Lindpposuat
= ! N AWCNel NOKA3BA BPEMETO KATO YACOBE M MUHYTH (Hanp.: 0:45).
e [oTBeHe

/ start \ Crnea KATo HACTPOMKMUTE CA HAMPABEHW, HATUCHETe ByTOHA Z“Z“
Stop Qi YpeasT cTapT1pa. BuTpelHoTo ocBeT/ieHHe ce BKIIIOYBA.
TOKA3aHOTO BpeMme Lie HAMAISBA C MO eAHA CeKYHAT, AOKATO MPOLECHT HA
roTeeHe Gbjje 30BbpLUEH. B Kpast HA NAAHUPAHOTO Bpeme 3 3BYKOBM CUTHANA
YKa3BAT Kpas Ha roteeHeto. OypHata cnupa Aa 3arpsea. BurpetuHoTto
N OCBET/IEHHe Ce U3K/IYBA HEe3a6aBHO.
3a6enexKa: 3a peXMMa Ha CyleHe NOKA3aHOTO Bpeme Lie HaMAIABa
cno 1 muHyTa. Mo Bpeme Ha nocnepHUTe 59 MUH. U 59 ceK. NOKA3BAHOTO

\ / BpeMme Lue ce HamaiABa C no 1 CeKyHAaa.

3ABE/IEXXKA: BpemeTo ¥ TemMneparyparta Ha roTBeHe MOTAT A Ce PEryiupart No BCAKO Bpeme Ha
NpoLieca Ha roTeeHe.
e CnpeTe fa roteuTe
YpensT moxe aa 6bue CMpsAH NPeAn Kpas Ha BpeMeTo 3 roTBeHe. 3d Ad HanpaBu1Te TOBA,
HATUCHeTe 6yT0Ha Ston-
OCTATBYHOTO OJIMO OT XPAHATA Ce CbOMPA B TABMUKATA 30 OTLEXKAAHE.
HAKoM XpaHW W3MCKBAT pa3bbpKBaHE MO Cpeata Ha roTBeHeTo (BWXKTe pasaen
,PbKOBOACTBO 3a rOTBeHe“g 3a Aa pasknatMTe XpaHata, M3AbpNamMTe KowHWLATA 3
roTBEHE C ropeLy, Bb3AlyX UK PELLEeTKATA C FOTBAPCKA MM KYXHEHCKA PbKABULIA U 06bpHEeTe
XPAHATA € FOTBAPCKA LMNKaA. Cnep ToBa MOCTABETE KOLUHWLIATA 30 FOTBEHE C ropeLy Bb3AyX
WK peLleTKaTa 06paTHO B ypeaad. YpeasT ce pecTapTMpa aBTOMATHUYHO.
Korarto uyeTe 3ByK OT TaiMepd, 3a404€HOTO BpeMe 3d roTBeHe e npukoumno. Usgbpnaiite
KOLLHWLIATA MAK PeLLeTKaTa OT ypeAad v i NOCTABETE BbpXY TOMIOYCTONYMBA NOBBPXHOCT.
MpoBepeTe fanu XpaHATaA e roToBa.
AKO XpaHaTa BCe OLLe He e roToBA, MPOCTO NOCTaBETe KOLUHULATA WK peLueTkaTa obpaTHo
B YpeAd v 3a4,aiTe Takmepa 3a OLLE HAKOJIKO MUHYTH.
Korato xpaHarta e croTBeHa, M3BajeTe KOLIHWLATA MAM peletkata. Korato xpaHara
Ce CroTeW, M3BaAeTe Kynatd. 3a Ad OTCTPAHWTE XPAHATA, W3MON3BAWTE LUMMKM, 3a Ad
NnoBAMrHeTe XpaHATA U3BbH Kynara.

BHMMaHHeE: He JOKOCBAITE MPOAYKTA M AKCECOAPHTE MO BPeME Ha ynoTpe6a U U3BECTHO
BpeMme cnie ynotpeba, Thi KATO Te Ce HaropewaBaT MHOro. [lpbKTe rM camo C roTBApCKa
BKABMLIA MM 30 ApbXKKaTa. Crie roTBeHe aKCecoapuTe U XPaHATA Ca MHOTO FopeLLy.

oraTo efHa NApTUAA OT XPAHATA € roTOBd, YPeAbT BeaHard e rotoB 3d NPUroTBAHE Ha
Zpyra napTMaa oT XxpaHara.

MPEMEYEH XNAb)

3aBbpTeTe GpyHKUUOHANHKUA ByToH (A), 3a Aa BneseTe B pexxum TOAST (MPEMEYEH X/1AB).
PexxumbT TOAST (MPEMEYEH XJ151B) e npeaBapUTENHO 30404€H HA HUBO HA Npenuyaxe 2
(4:10 MUHYTH, 2 GUAKIKK).

3aBbpTeTe 6yTOHA 3a M360p (B), 30 Aa yBENIMUMTE UM HAMQIMTE CTENEHTA HA NPenuyaHe.
Hartucete §9), 30 ga n3bepete 6posa GUNUIKK.

3asbpTeTe byToHA 3a M360p (B), 30 Aa yBENMUMUTE MM HAMAIMTE 6POA HA pe3eHuTe.

Start
HatucHeTe ByTOHA gy, BEAHBXK, 30 AQ CTAPTUPATE FOTBEHETO.




ROTISSERIE (HA rPUJ1)

M3non3saiTe Ta3u GYHKLMA 30 PABHOMEPHO M3MUUAHE HA MECO U NMTUUM NPOAYKTH.
BHUMAHMUE: 6baeTe BHUMATENHHU, KOFATO M3NON3BATE BBLPTAWMA ce wuw. Bunuuyute n

WHWHT ca ocTpH. CbLecTBYBA PUCK OT HAPAHSABAHE.
e PassuiiTe BUAMLMTE OT LUMLLA.

o [locTaBeTe BPbB OKOSIO MECOTO MW MTUUMTE NPOAYKTH, NPeau Ad rv 3a6oseTe HA WKLLA.

e [lnb3HeTe WHWA B MECOTO, C/ief, TOBA 3AKPerneTe XpaHATA C MOMOLUTA HA ABeTe BUIULM
(HOKNAHAWTE BMHATM HABBLTPE W AOKOJIKOTO € Bb3MOXHO TAKQ, Y€ XPaHATd, KOATO Lie
neyeTte, Aa e Aobpe 3aKpeneHa). YBepeTe ce, 4e MeCcoTo e B cpefaTta Ha wuiwa. M3nonssaite

BMHTOBETE, 3a A4 3AKPEenuUTe BUIULUTE HA MACTO.

[MocTaBeTe HOHU3AHOTO MECO BbB d)ypHGTQ, KATO MbXHETe WHLLA B OTBOPUTE 3a BbpPTAL, Ce

LML, YBepETe Ce, Ye WHLIBT e NOCTAaBeH CUTYPHO B NOAXOAALLNA OTBOP.

BpeMe Ha roTBeHe.
« 3aTBopeTe BpATATA HA dypHATA.

Moctasete npefocTaBeHATa TABUYKA 3a TPOXHM NOA wWnLa, 3a Aa Cb6|4p0 BCUYKHK COKOBE MO

e HatucHeTte 6yToHa rotisserie (Ha rpun) 33000 cTapTUpare roTBeHeTo.

>

e Korarto mecoTo e rotoBo, roTBEHeTO Lie Ccrnpe aBTOMATHUYHO. 3aaa npemaxHeTe BbpTALKA ce

LUMLL, M3MON3BAMTE NPEAOCTABEHATA PELIETKA 3a U3AbPMBAHE.

BHMMaHWE: BHUMABAITE 30 NApa, KOrato oTeapste Bparara Ha ¢ypHata. Cnep roteeHe

akcecoapuTe U XpaHaTa ca MHOro ropetymu.

e Moxe cblo Taka Aa npexkpatute dyHKumaTa Rotisserie (Ha rpun) no Bcako Bpeme Ha

rOTBEHETO, KATO HaTHCHeTe byToHa rotisserie (Ha rpun) &3

PBbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuara no-aosny By nomara npu 1360pa Ha OCHOBHK HACTPOMKM 30 XPAHATA, KOATO MCKATE A MPUFOTBMTE.
3a6enexka: BpemMeHATa 3a rOTBEHe MO-A0JIy CA CAMO OPUEHTUPOBBUHW M MOXe Ad
BAPUPAT B 3ABUCMMOCT OT COPTA WU KOJIMYECTBOTO HA M3non3BaHuTe kaptodu. Mpu apyru
XpaHWU pasmepbT, GopmaTa U MapKaTa Moxe Aa NOBMAAT Ha pe3ynTtaTtute. CnepoBartenHo

MOJKe f1a Ce HAIOKH Ad PeryiMpare MaiKo BpemeTo 3a roTBeHe.

MakcvmanHo
KONYeCTBo

Pexum Ha roteeHe | Recipes (Peuentn) Mpu6bn.

Bpeme

Temneparypa

Potatoes & Fries (KapTodu 1 nbpikeHn kaptodu)

[llonbaHnTenHa
VHGopmaLuA

Frozen french
fries (3ampasenn | 300-600q | 25muH 180°C
MTbPXKEHU KapTODH)*
@ s H?mer&ade french B 3aBucumocT ot mopena:
ir Fry ries (JomawwHo _ . 10 CPeAATa Ha FOTBEHETO
OTBEHe C ropel NPUrOTBEHH 300-600g | 35mue | 180°C oﬁ'theTe NO3MUMATA Ha
Bb3AYyX) MbPXXEHN KApTOpH)* KOLUHHLMTE,
Frozen potato
wedges (3ampazeHn 5009 30 M1H 180°C
KapTodH yemknc)*
Meat & Poultry (Meco 1 nTUuM NpofyKTH)
Mune (uano) arpun | Jo14kg | S0mmH | 200°C
Roasted chicken . 06bpHeTe no cpegarta
&) (Mevero nune) fo2kg | 60mmn | 200°C | PEREETE P
Tehaoast Chicken filets L6pon | 22wan | 180°C 140 g/6poii
EUEHE Ha MECO | (Mynewuiky puineTa) P g/op
1 3eneHuyLm) Chicken drurrsiide
icken drumsticks .
(Munewin byraera) 8 6posi 20 M1H 200°C
Sausage (HapeHnua)| 8 bpos 25 MAH 200°C  |125 g/Hapenuua

Pexwm Ha roteeHe | Recipes (Peuenti) | MakcumanHo | Mpubn. (Temnepatypa| HombaHutenHa
KONNYECTBO | Bpeme MHpopMaLna
Fish (Pu6a)
(%) Roast Salmon et (%7€ G 6pos | 10w | 200°C 150 g/6poi
(MeueHe Ha meco
1 3eneHuyLn) Prawns (Ckapuam) 10 6posn 8 MWH 140°C  |36,5 g/6poit
Snacks (3akycku)
Frozen chicken nug-
gets (3ampaseru 16 6pos 16 MuH 200°C |30 g/6poit
NUNELLKK XanKu)*
Frozen chicken
@ Air Fry wings (3ampasenu 600g 16 MuH 200°C
(ToTBeHe ¢ ropeuy | MIELKA Kpuiya)
Bb3AyX) Frozen cheese
sticks (3ampazeHu 450¢g 13 MH 200°C
NPbUMLLA CUPEHE)
Nems (MponeTtHu . .
PyALQ) 12 6posn 10 MH 200°C |50 g/6poit
Pizza (Muua)
Frozen Mini-Pizza/
Pizza (3ampaseHa 4009 8 MuH 200°C
(5®) Pizza (Mnua) MUHUNMLLA/NLQ)
Fresh Pizza 24cmB .
(MpsAcHa nMua) | AMameTbp 10 M 200°C
Vegetables (3eneHuyun)
Zucchini .
= (Trkenur) 4009 12muH | 200°C
L~ Grill (Ckapa) | Cauliflower (tops)
(Kapwon (ropHa 600g 25wmmH | 200°C
yacr)
Baking (MeueHe Ha cnaakuium)
. 50 g cypoBo TecTo/
= Muffins (MbduHm) 9 6pos 18 MuH 160 °C MbOHH
L—1 Bake 24 .
(MeueHe Ha Cake (Kekc) nmar;;nrzp 55mmH | 150°C 800 g cyposo Tecto
cnapKkuwn) Cooki
(BMS:BEiM) 5 6pos 7 MuH 180°C |50 g Tecto/6UCKBUTKA
Toast (MpeneueH xns6)
@ Toast Soft l;rﬁgg) (Mex 4 peseHa Z'SMCV:( 230°C | HvBo Ha npenuyaHe 4
(MpeneyeH xnA6) B??:égeri;ld 2 6pos Slf:‘ 230°C | HuBo Ha npennuaHe 2
Dehydration (CyweHe)
%{: Hapexete Ha TbHKK
Deh . peseHy (80 g BCsiKo B
(Cyme:e)yd rate P e";gﬁf:giﬁ( a 1 6poit 4yaca 70°C CypOBO CbCTORHME).
ObbpHeTe KOLHKLMTE MO
L CPeAATa Ha FOTBEHETO.
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* O6bpHETE XPAHATA C LWMMKK M0 CPEAATA HA TOTBEHETO.

BAXKHO: 3a aa u3berHete noBpeaa Ha ypead, HUKOTA He NPEBULLIABANTE MAKCUMATHUTE KOJIMYECTBA CbCTABKM
1 TEYUHOCTH, NOCOYEHU B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLIMK U B peLienTuTe.

Korato u3nonssate cMecu, KOMTO HaByXBAT (KATO HAMPUMEP 30 KEKC, KULL UM MbOUHK), CbABT
3a GypHa He TpAGBA Aa Ce MbJIHK HAZ NOIOBUHATA.

KEEP WARM (MOAABPXXAHE HA TOMJIMHA (CAMO 3A PEXXMM AIR FRY

(TOTBEHE C TOPELL Bb3AYX)

e Korato npoueckT Ha roteeHe B pexxnm AIRFRY (TOTBEHE C IOPELL, Bb3YX) npukntouu,
pexxumbT Keep warm (MoaabpaHe Ha TONAKWHA) Le ce CTapTUpa asTomMatuyHo. Ha aucnnes
ce nosieasa , WARM" (NOAAbPXAHE HA TOMJIMHA).

o [loaabpKAHETO HA TOMKMHA e NpeABapuTeNnHo 3aaazeHo Ha 10 muHyTv npu 80°C.

e Cnen 10 MUHYTU NOAABPKAHETO HA TOMJIMHA CMMPA ABTOMATHUYHO. YpeabT U3AaBa 3BYKOB
CWTHOT M CNIMPA ABTOMATHYHO.

e XpaHWTe C NO-MANKK pa3mepr 06MKHOBEHO M3UCKBAT MAJIKO MO-KPATKO BPeme 3a roTBeHe
OT Mo-ronemure.

e [lo-ronsiMOTO KOIMYECTBO XPAHA NPOCTO M3MCKBA MAJIKO MOBEYe Bpeme 3d roTBeHe, d Mo-
MQJIKOTO KOJIMYECTBO — MAJIKO MO-KPATKO BPEME 30 FOTBEHE.

e Pa36bpKBAHETO HO MQUIKM KONMYECTBA XPAHA MO CPeAATd Ha roTBeHeTo noAobpssa
KPAMHUA Pe3ynTaT U MOXe [d MOMOrHe 3a NpejoTBPATABAHE HA HEPABHOMEPHOTO
CroTBsiHe.

e 3a Aa HanpaBWTe KApPTOdUTE MHOMO XPYMNKABK, ONUTAWTE Ad A0DABUTE MAJIKO KONMYECTBO
O/IMO Npeau roTBeHe W pasknarteTe, 3a Aa NoKpueTe pasHomepHo. MNpenopbusame By aa
usnonssare 14 ml onvo.

e JlekuTe 30KYCKM MOXe Aid Ce MPUIOTBAT BbB GYPHA, HO MOXKE CbLLO Ad Ce NPUTroTBAT U B ypead.

e ONTUMAIHOTO NPENOPBUUTENIHO KOSIMUECTBO KAPTOdKK 3a MbpeHe e 500 rpama.

e M3nonssaiite rotoso byTep MAM MACTEHO TECTO, 3 Ad HAMPABMTE MbJIHEHW 30KYCKU 6bp30
1 NecHo.

e [loctaBeTe B ypeAd TABA 30 NeyYeHe, AKO UCKATE /A M3MeyeTe KEKC MK KHLL, UK OKO UCKaTe
[0 MbPXKUTE AEIMKATHA UK MbIHEHW MHIpeaneHTU. MoxeTe a “3nonseate CbfoBe 3d
neyeHe OT CUIIMKOH, HEPBXXAAEMA CTOMAHT, ATYMUHWI UK TIMHA.

e MoxeTe CblL0 AA M3MON3BATE ypeaad 3a NPeTonsHe Ha XPAHA. 3a a NpeTonamTe Xpaxda,
3apaite Temnepatypata Ha 175°C 3a go 15 mMuHyTHU. BpemeTo 3a roTBeHe mMoxe Aa ce

perynvpa B 3aBUCUMOCT OT KOJIMHECTBOTO XPAHQ, 3a Ad NMPeTon/inTe Hanb/IHO XpaHaTa.

NMPUTOTBAHE HA JOM NMbPKEHU KAPTOOU

3a Hai-pobpy pesynTati CbBeTBAME [d M3MOJM3BATE 3AMPU3EHW MbPXEHW KapTodu. Ako

MCKaTe ia NPUroTBUTE OMALUHW MbPXEHW KAPTOGH, CIefiBAITE CTHMKUTE NO-A0Y.

1. M3bepeTe copT KAPTOGM OT NPENOPBUAHUTE 30 NPUrOTBAHE HA MbPXKeHW KapTodu. Obenete
KapToduTe M I HapexeTe Ha napyeTa ¢ eAHAKBA AebennHa.

2. HakucHeTe KapTopeHWTe napyeTa B Kyna CbC CTyAeHa BoAa 3a noHe 30 MUHYTK, oTueseTe
M U rM NOACYLIETe C YMCTA, CUNIHO abcopbupalla KyxHeHcka Kbpna. Cnep ToBa nonuiTe ¢
KyxHeHcka xapTus. MNapuetata kaptod TpAGBA Ad CA HAMBIHO U3CHXHAM MPEAN FOTBEHE.

3. M3cunete 1 cyneHa MbXULA 0AMO (PACTUTEIHO, CTBHUOINEAOBO MM MAC/IMHOBO) B CyXd
Kyna, cnoxeTe KapToduTe oTrope U rv pasbbpKaiiTe, JOKATO Ce MOKPUAT C 0/INO.

4. M3BapeTe KapToduTe OT KyNnata C NPBLCTH MK C KYXHEHCKU NPUOOP, TaKA Ye U3NMLWIHOTO 0/IO
[fa ocTaHe B KynaTta. [octaseTe pe3eHunTe KAPTO B KOLLHWLIATA 30 MbPXEHE C ropelLl Bb3/yX.
Benexka: He uscunearite HaBeiHBLX HAMA3AHKTE C 0JIMO NApPYETA KAPTO(H OT KOHTeHHepa
MPEKTHO B KyNnara, B NPOTHBEH CJIy4ai U3/IULLIHOTO OJIMO Liie NONA/HEe Ha IBHOTO HA KynaTa.

5. U3nbpxeTe KapToduTe CbINACHO MHCTPYKLMUTE B paaenda ,,PbKOBOACTBO 3d roTBEHe".

OYNCTBAHE

MouncTBaiTe ypeaa cnep Bcska ynotpeba.

3a NOYMCTBAHE He U3NO0/3BaMTE CNELUAIHW NPOAYKTH 30 NOAAPBIKKA, NPeAHA3HAYEHH 3d

meTanu (Meg, HepbXAaeMd CTOMAHQ,...).

He usnonseaiite abpasmueH1 NPOAYKTH 30 NOAAPBIKKA (BKIIOUUTENIHO COAA HO OCHOBATA HA

KOPO3MBHWU MATEPUA/IU) MNIM A6PA3UBHU MbbH, UK YETKU.

1. M3sapeTe wencena oT KOHTAKTA U OCTABETE ypeAa Ad ce OXNAAM.

2. Cnep Bcska ynoTpeba Nib3BATE HABBH TABATA 30 TPOXW U U3XBBPJIAIRTE TPOXUTE.
3ABEIEXKKA: u3npasBaiiTe 4ecTo TaBaTa 3a TPoxu. U3mmBaiTe Ha pbKa, KOraTo e HeobxoanMmo.

3. TlouncteTe akcecoapuTe C ropeljd BOAd, TeYeH Mpenapar 30 MWeHe Ha CbjoBe U
HeabpasueHa rvba. MoxeTe Aa M3MoN3BATE TEYHOCT 3a MOYUCTBAHE HA MA3HWHM, 3 Aa
OTCTPAHWTE OCTAHAIOTO 30MbPCABAHE.

MpeaynpexaeHue: akcecoapuTe 3a FOTBEHE MOTAT Ad C€ MUAT B CbOMUA/IHA MALLMHA, C
M3KJIIOYEHHUE HO TABUYKATA 30 TPOXH.

CbBeT: 30 YNOPUTH OCTATBLM OT XPAHA HAMbJIHETE AKCECOapd C ropeld BoAd U MAJIKO
TeyeH Npenapar 3a mveHe Ha cbaose. OcTaBeTe M Aa ce HaKUCHAT 3a npubaunsnutento 10
MWHYTH. Clief TOBA M3NAKHETE, MOYNCTETE U NOACYLLETE.

4. TlouncTeTe BPATUUKATA, BLTPELLHUTE MOBBPXHOCTH U NPO3PAYHUTE HACTH C BICKKHA Mbba 1
MeK MOYMCTBALL, MPenapar.

5. MMouncTeTe HArpABALLMA €NeMEHT CbC CyXa MOYUCTBALLA YETKA, 3a A0 OTCTPAHUTE BCAKAKBU
XPOHUTE/THW OCTATBLM.

6. 3abbpLueTe ¢ BAAKHA KbpNa BbHLIHATA YACT HA ypeaa.

7. He notansiite ypesa BbB BOAA WM APYra TEYHOCT.

NMPUBUPAHE

1. M3KknioueTe Lencena Ha ypeaa OT KOHTAKTA U Fo OCTaBeTe /d Ce OXaAM.
2. YBepeTe Ce, Ye BCUUKM HOCTHM CA YUCTU U CYXM.

FTAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

AKO ce HyXJaeTe OT CepB13 UK MHGOPMALIMSA, KAKTO M aKO MMaTte nNpobaem, Mosis, nocetete
drpmeHns yebcalT nnmn ce CBbPXKETE C LeHTbpa 3a 06CNyKBAHE HA KAMEHTH BbB Bawara
Abpasa. MoxeTe aa HamepuTe TenepOHHUA HOMEP B JIMCTOBKATA 30 MEXAYHAPOAHATA
rapaHums. AKo BbB Bawata AbpKaBa HAMA LEHTHP 3a 06CNyKBAHE HA NoTpebutenuTte, ce
obbpHeTe KbM MeCTHUS TbproseL, Ha dupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTHU

AKo cpelyHeTe npobnemu C ypepa, nocetete GpUPMeHUs yebCailT (BMKTE KopuuaTa HaA
PBHKOBOACTBOTO) 30 CMMCHKA C YECTO 3aABAHW BBLMPOCK WAW Ce CBbPKETe C LeHTbpa 3a
obcyBaHe Ha NoTpebuTtenn BbB Bawara AbpKasa.




*Odvisno od modela
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1. Nadzorna plosca
A. Vrtljivigumb za menije za pripravo jedi
B. Vrtljivi gumb za izbiro temperature ali
Casa priprave jedi
2. Digitalni zaslon
C. Gumb za vklop/izklop
D. Gumb za pripravo raznja
E. Nacini priprave jedi
F. Prikaz temperature
G. Cas priprave jedi
H. Nadzor zapecenosti toasta in Strucke
I. Samodejno ohranjanje toplote (samo
nacin AIR FRY)

). Gumb za nastavitev temperature/¢asa
K. Gumb za zagon/zaustavitev
Vrata

Rocaj vrat

ReZe za prezracevanjes

KoSara za cvrtje z vro¢im zrakom
MreZasta reSetka

Pladenj za peko

9. Pladenj za drobtine

10. Komplet za razenj (1 palica, 2 vilici)
11. Pripomocek za izvlek

12. Globok pladenj*

©® NV SW

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

1. Air Fry (Cvrtje z vro¢im zrakom)
2. Roast (Prazenje)

3. Program za Zar

4, Bake (Peka)

5. Pica
6. Toast (Opeceni kruhki)
7. Dehydrate (Dehidracija)



PRED PRVO UPORABO

1.

Shranite garancijsko kartico. Najprej preberite varnostna navodila in prirocnik ter ju hranite
na varnem mestu.

Prepri¢ajte se, da naprava ni poskodovana. Ce je, se takoj obrnite na prodajalca ali sluzbo
za poprodajne storitve.

Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom in vseh virov toplote. Na aparat ne
odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z vro¢im zrakom.
Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

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

Pripomocke temeljito ocistite z vroco vodo, tekocino za pomivanje posode in mehko gobico.
Opozorilo: Pripomocki za kuhanje so primerni za pranje v pomivalnem stroju, razen
pladnja za drobtine.

Vse dele temeljito posusite, preden jih postavite nazaj v pecico.

POMEMBNO : Pladenj za drobtine postavite pod spodnje grelne elemente.

Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z viazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja
vro€ zrak.

PRVIC UPORABITE PRAZNO NAPRAVO

Napravo zaZenite prazno (brez dodatne opreme v notranjosti), da izlocite morebitne ostanke
proizvodnje in nove vonjave.

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vticnico.

Pritisnite gumb za vklop/izklop.

Zavrtite vrtljivi gumb za menije (—1, da BAKE.

Gumb za nastavitev temperature/Casa obrnite na 220 °C.
Pritisnite na tipko 1©) , da izberete cas.

Obrnite gumb za nastavitev temperature/¢asa na 45 minut.
Pritisnite gumb :Z:: , da zaZenete napravo.

POMEMBNO: Lahko se pojavi dim, kar je povsem normalno in bo po uporabi hitro izginil.

Napravo lahko zaustavite pred koncem ¢asa priprave jedi s tipko Z:Z: .
Ob koncu priprave jedi naprava zapiska.

SPLOSNI NASVETI

1. Posode

Pri izbiri posod in plocevink upostevajte notranje dimenzije
naprave.

Premer okrogle / ovalne posode ne sme biti ve¢ji od 24 cm.
Premer pravokotne posode ne sme biti vecji od 26 cm.

2. Cas priprave jedi ()
Priprava jed lahko traja od 1 minute do 12 ur.
1z varnostnih razlogov nacina za peko na Zaru ni mogoce uporabljati ve¢ kot 2 uri.

3. Nastavitev vrtljivega gumba (izbirnika)

AR

e Z gumbom boste laZje izbirali med samodejnimi meniji, nacini priprave
jedi ali nastavitvami (temperatura, ¢asovnik, stopnja zapecenosti pri
nacinu za opecene kruhke (Toast)).

o Gumb lahko vrtite v obe smeri. Ce zavrtite gumb v smeri urinega
kazalca, povecate temperaturo ali podaljsate ¢as priprave jedi, e
ga vrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, zmanjSate temperaturo
ali skrajsate cas priprave jedi.

4. Notranja osvetlitev in zvok

Med pripravo jedi se vklopi notranja lu¢ka.

Na zaslonu je prikazan preostali ¢as priprave jedi. Cas se spreminja po sekundah.

Pri nac¢inu DEHYDRATE (Dehidracija) se prikazani ¢as zmanjsa vsako minuto. V zadnjih 59
minutah in 59 sekundah se prikazani ¢as zmanjsa za vsako 1 sekundo.

Konec ¢asa priprave jedi oznacujejo 3 zvocni signali. Notranja lucka se takoj izklopi in
pecica se samodejno ustavi.



5. Polozaj dodatne opreme

PoloZaj dodatne opreme lahko vpliva na rezultate priprave jedi. PoloZaj mreZaste redetke za

pecico si oglejte na spodnjih slikah.

00000 0000000°0000000 0

]

Zgornji polozaj za cvrtje z vroc¢im zrakom in
peko na Zaru (nacina AIR FRY in GRILL)

Sredinski poloZaj za pice, opecene kruhke, Strucke in
dehidracijo (nacini PIZZA, TOAST in DEHYDRATE)

Spodnji poloZaj za kuhanje in peko (nacini ROAST,
BAKE in REHEAT).

Opomba: Za pis¢anca ali druge vecje jedi mora
biti reSetka v spodnjem poloZaju. Za manjse jedi je
lahko ko3ara ali reSetka na sredini.

Srednji ali spodnji polozaj za globok pladenj*

*Odvisno od modela

|2

i

NACIN PRIPRAVE JEDI

Uporaba Predlagana PoloZaj Prednasta-
dodatna dodatne vitve
oprema opreme
Ocvrta Zivila, kot so ocvrt krompircek, Kogara za cvrtie *Zgg\r,?gno od
{{x\ AIR FRY krompirjevi krhlji, pis¢ancji medaljoni, 2 vrodim zrukoJm modela: 2 200°C
=] piscangja krila z malo ali ni¢ dodanega | lobok ol i | kot - 25 min

olia ; Globok pladenj osara na

’ sredini

Hrustljava zunanja skorja, znotraj pa Mresasta
— Ino peceno meso. Uporabljajte . "
@ poporr AR resetka + . 200°C
£% | ROAST za peceno zelenjavo in peceno meso, ) .| Spodnji X
== kot so piscanec in govedina, jagnjetina Pladen; za pekc.) ! 45 min

in svinjina Globok pladenj

) GRIL Na Zaru peceno meso, ribe in rjavo ettt Globok Zgorqj 220°C
L] zapecene jedi v pekacih. pladenj 10 min
Uporabljajte kot obicajno pecico za
- S Posoda na
) tradicionalno peko sladkih jedi R N 180°C
L= BAKE ali slanih pit, kolackov, tort, mafinov, mrezasti resetk.| | Spodnji 20 min
peciy, suflejev. Globok pladenj
=) PIZZA R . " [ Mrezasta " 220°C
) (PICA) Pripravite zamrznjene ali domace pice. retetka Srednji 6 min
220°C
Popecite rezine kruha, krompirjev kruh, Mresasta Stopnja
@ TOAST opecene sendvice in slanino do Zelene resetka Srednji zapecenosti 2
stopnje zapecenosti. 4min10
rezine 2
Srednji
*Odvisno od
%b DEHYDRATE Dehidrirajte meso, sadje in celo Ko3ara za cvrtje | modela: drugi | 70°C
zelenjavo. zvrocim zrakom | koS v 4h
zgornjem
delu
@ TOAST
BAGEL Opecite polovice hlebckov, tako da jih Mresasta 230°
poloZite na resetko z rezano stranjo . Srednji 30 C
() TomsT | avgor reSetka Stopnja
zapecenosti 2
3min55
REHEAT &
= Pogrejte ostanke hrane, ne da bi jih MreZasta Spodnii Igl ROAST
i ROAST prekuhali. resetka pocn) 175°C
15 min




UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

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

1.
2.
3.

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

Pritisnite gumb za vklop/izklop.

Hrano poloZite v koSaro za cvrtje z vro¢im zrakom, na reSetko, v pekac ali globok pladen;j
(odvisno od modela).

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

Ko3aro za cvrtje z vro¢im zrakom, resetko, pekac ali globok pladenj (odvisno od modela)
vstavite nazaj v aparat.

Na zacetku priprave jedi lahko izberete samodejni nacin priprave jedi ali rocne nastavitve.

Uporaba samodejnih nacinov priprave jedi

Naprava ima vnaprej programirane menije, ki dolocajo temperaturo in ¢as.

e Zavrtite vrtljivi gumb za menije, da izberete Zeleni nacin
priprave jedi (ti nacini so podrobno opisani v razdelku “Vodnik
za pripravo jedi”).

o Ce Zelite spremeniti prednastavitev temperature, zavrtite
izbirni gumb, da povecate ali zmanjSate temperaturno
vrednost. Ce elite prilagoditi ¢as priprave jedi, pritisnite gumb

N

A“ §9, da preklopite v nacin za izbiro ¢asa TIME. Nato zavrtite
izbirni gumb, da podaljsate ali skrajsate cas priprave jedi.

. . . - ipe Start
e Postopek priprave jedi zacnete s pritiskom gumba Start gg,.
Priprava jedi se zacne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo

prikazan na zaslonu.

Rocnih nastavitev
e Nadzor temperature

Pritisnite tipko §9. Nastavite temperaturo, tako da zavrtite izbirni
gumb na Zeleno temperaturo od 60 °C do 230 °C.

No

10.

11

e Nadzor ¢asa priprave jedi

Pritisnite tipko 09. Nastavite trajanje priprave jedi z vrtenjem
izbirnika do Zelenega ¢asa. Na digitalnem zaslonu se prikaze ¢as

v urah in minutah (npr: 0:45).

Ko koncate z nastavitvami, pritisnite tipko Z:Z: Naprava se zazene.
Prizge se notranja lucka.

Prikazani ¢as se bo odsteval za vsako sekundo, dokler ne bo
postopek priprave hrane koncan. Ob koncu nacrtovanega casa se
sprostijo 3 zvocni signali, ki oznacujejo konec priprave jedi. Pecica
se preneha segrevati. Notranja lucka se takoj izklopi.

Opomba: Pri nacinu dehidracije se prikazani ¢as skrajsa za
vsako 1 minuto. V zadnjih 59 minutah in 59 sekundah se
prikazani ¢as zmanj$a za vsako 1 sekundo.

OPOMBA: Cas priprave jedi in temperaturo lahko prilagodite kadar koli med ¢asom
priprave jedi.
o Prenehajte kuhati

Napravo lahko zaustavite pred koncem ¢asa priprave jedi. To storite tako, da pritisnete tipko 22: .

Odvecno olje iz hrane se zbira v pladenj za kapljanje.

Nekatera Zivila je treba pretresti na polovici ¢asa kuhanja (glejte poglavje Vodnik za
kuhanje). Ce Zelite pretresti hrano, izvlecite kosaro za cvrtje z vro¢im zrakom ali reSetko
s kuhinjsko rokavico ali rokavico za pecico in hrano obrnite s kuhalnimi kles¢ami. Nato
postavite koSaro za cvrtje z vro¢im zrakom ali reSetko nazaj v aparat. Aparat se bo
samodejno ponovno zagnal.

Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Kosaro ali reSetko izvlecite
iz naprave in ga poloZite na povrsino, ki je odporna na toploto.

Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce hrana $e ni pripravljena, preprosto vstavite koSaro ali reSetko nazaj v napravo in
nastavite ¢asovnik za nekaj dodatnih minut.

Ko je hrana pripravljena, odstranite ko3aro ali reSetko. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed.
Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.

Pozor: Med uporabo in Se nekaj casa po njej se izdelka in dodatne opreme ne dotikajte,
saj se mocno segreje. Drzite jih le z rokavico ali za rocaj. Po kuhanju je dodatna oprema
in hrana zelo vroca.

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

Zavrtite funkcijski gumb (A) za dostop do nacina TOAST.
Nacin TOAST je vnaprej nastavljen na 2. stopnjo zapecenosti (4:10 min, 2 rezine).
Zavrtite izbirni gumb (B), da povecate ali zmanjSate stopnjo zapecenosti.
Za izbiro Stevila rezin pritisnite gumb 19.
Zavrtite izbirni gumb (B), da povecate ali zmanjsate Stevilo rezin.
Enkrat pritisnite gumb z:i:, da zacnete peko.
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koli¢ina

m Nacin kuhanja ‘ Recepti NENVE] Pribl. ¢as |Temperatura| Dodatne informacije

To funkcijo uporabite, ko pecete meso in perutnino. Riba
POZOR: Pri uporabj vrtIJ:ive plosce bodite previdni. Vilice in palica so ostri. Obstaja = Fileji lososa 6 kosov 10min 200°C_ 150 glkos
nevarnost, da se poskodujete. 3 B
=l Je Kozi 10k 8mi 140°C [36,5 glk
o Odvijte vilice s palice. ozice i min > g/kos
e Meso ali perutnino pred nabadanjem nataknite z vrvico. Prigrizki
o Palico potisnite v meso, nato pa Zivilo pritrdite z obema vilicama (konica vedno obrnjena _Zamrznjeni ) .
navznoter in kolikor je mogoce, da je Zivilo, ki ga Zelite peci, dobro pritrjeno). Pazimo, da je piscancji medal-| 16 kosov 16 min 200°C |30 g/kos
meso na sredini palice. Z vijaki pritrdite vilice na svoje mesto. Joni
e Nabodeno meso damo v pecico tako, da v luknjice na vrtljivi plo3¢i vstavimo palico. @ . Zamrznjene . i
Prepricajte se, da je palica trdno vstavljena v ustrezno rezo. 1>#) Cvrtje nﬁ piscandje 600g 16min 200°C
e Pod vrtljivo plod¢o postavite prilozeni pladenj za drobtine, da se med kuhanjem zbira vroczra perutnicke
morebitni sok. Zamrznjene . o
: - 450 13 min 200°C
« Zaprite vrata pecice. sirove palcke g
« Zazagetek kuhanja pritisnite gumb za razen; £3. Nems 12 kosov 10min 200°C |50 g/kos
e Ko je meso pripravljeno, se kuhanje samodejno ustavi. Ce Zelite odstraniti vrtljivo ploci, Pica
uporabite prilozen pripomocek za izvlek. Zamrznjena
Pozor: Pri odpiranju vrat pecice pazite na vroco paro. Po kuhanju je dodatna oprema in _ majhna pica/ 4009 8min 200°C
hrana zelo vroca. B pica pica
e Funkcijo za pripravo raznja lahko prekinete tudi kadar koli med kuhanjem s pritiskom na Sveza pica ZALC_entlimEtFS- 10 min 200°C
gumb za razen; £3 i polmer
Zelenjava
VODNIK ZA KUHANJE = Bucke 400g 12min 200°C
L~ Zar Cvetaca (zgornji , .
Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti. deli) 6009 25min 200°C
Opomba: Spodnji ¢asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo glede na sorto Peka
in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah hrane lahko vplivajo
velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave jedi nekoliko prilagoditi. Mafini 9 kosov 18 min 160°C rST]O(]% nsurovegu testa/
Nacin kuhanja ‘ Recepti E;f%@fﬁa Pribl. ¢as |Temperatura| Dodatne informacije @ peka Pecivo Zhi(cii;glim:rtrs- 55 min 150°C |80 g surovega testa
ici
Krompir in ocvrt krompircek Piskoti 5 kosov 7min | 180°C ggfoiu“"’e% testal
Zaﬁé;%?%gfy "l 300-600g | 25min | 180°C Toast (opeceni kruhki)
(A D ipra- Odvisno od modela: Na ; 4minute . ; fenosti
Iﬁl Curtie nﬁ \(/)Ijne]g gg\;l)rrta 300-600g | 35min 180°C sreélini ® ecena obrite @ Toa;t ' Mehek kruh 4rezine 45 sekund | 230°C | 4. stopnja zapecenosti
vrocra 7 krom4p|r.c:k kosare. el Strucka 2 kosa 3-4min 230°C | 2. stopnja zapecenosti
ag}azg&ieﬂhﬁio*m- 5009 30 min 180°C Dehidracija
Meso in perutnina %0 hid Jabolt Nayezc;gg na tanke )
Piscanec (cel) na . o Dehidracija abolcne o rezine (80 g surovega,
minﬁu ) Dolukg | SOmin | 200°C ) rezine 1kos Lure 70°C | Na sredini precenja
P _ . ici ¢ obrnite kosare.
— Peten piscanec Do 2 kg 60 min 200°C g‘ﬁpﬁg\lloe"(')%rcnai?g AN
Iil Prazenje PiEcandji filej L kosi 22 min 180°C |140 glkos * Na polovici ¢asa priprave obrnite jed s prijemalkami.
S, < - o POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolicin sestavin in tekocin,
Piscandje krace 8 kosov 20min 200°C ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.
Klobase 8 kosov 25min 200°C  |125 g/klobaso

Pri uporabi mesanic, ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za peko
ne napolnite ¢ez polovico.
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OHRANJANJE TOPLOTE (SAMO V NACINU AIR FRY)

* Ko je postopek pecenja v nacinu AIRFRY koncan, se samodejno zaZene nacin ohranjanja
toplote. Na zaslonu se izpise ‘WARM’ (Toplo).

e Ohranjanje toplote je vnaprej nastavljeno na 10 minut pri temperaturi 80 °C.

e Po 10 minutah se nacin ohranjanja toplote samodejno izklopi. Naprava zapiska in se
samodejno zaustavi.

e Manjsa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

e Vegja kolicina hrane zahteva le nekoliko dalj$i ¢as priprave, manjsa koli¢ina hrane pa
zahteva le nekoliko krajsi ¢as.

o (e pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate konéni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

e Za3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite, da

se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml.

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

Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 500 gramov.

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

Ce zelite speti torto 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.

e Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na
175 °C in grejte najve¢ 15 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da
se hrana v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za najboljse rezultate priporo¢amo uporabo zamrznjenega krompircka. Za pripravo domacega

krompircka sledite spodnjim navodilom.

1. Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga nareZite
na enakomerno debele kose.

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

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo poloZite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.

4. Krompircek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompiréek poloZite v kosaro za cvrtje z vroc¢im zrakom.

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.
Za Ciscenje ne uporabljajte posebnih vzdrzevalnih sredstev na osnovi kovin (baker, nerjavno
jeklo ...).
Ne uporabljajte abrazivnih izdelkov za ¢is€enje (vkljuéno s sodo na osnovi jedkih snovi) ali
abrazivnih gobic ali polirnih sredstev.
1. Izvlecite vti¢ iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
2. Po vsaki uporabi izvlecite pladenj za drobtine in jih zavrzite.

OPOMBA: Pladenj za drobtine praznite redno. Po potrebi ga operite ro¢no..

3. Dodatke ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in mehko gobico. Preostalo
umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opozorilo: Pripomocki za kuhanje so primerni za pranje v pomivalnem stroju, razen
pladnja za drobtine.
Nasvet: Za trdovratne ostanke hrane napolnite dodatno opremo z vroco vodo in nekaj
tekocine za pomivanje posode. Pustite jo namakati priblizno 10 minut. Nato jo izperite do
Cistega in posusite.

4. Vrata, notranje povrsine in prosojne dele ocistite z vlazno gobico in blagim detergentom.

5. Grelni element ocistite s suho krtaco za ¢iscenje, da odstranite ostanke hrane.

6. Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

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

SHRANJEVANJE

1. Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
2. Poskrbite, da so vsi deli isti in suhi.

GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakr$no koli teZavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZzenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, 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.



*W zaleznosci od modelu
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Air Fry
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! Roast _H POl &3)
Grill R u
Bake ‘@ Keep warm —
 Pizza I
8 Tt 8 6 E.E o
@ Dehydrate | Slices "
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1. Panel kontrolny
A. Pokretto wyboru menu gotowania
B. Pokretto wyboru temperatury lub czasu
gotowania
2. Wyswietlacz cyfrowy
C. Przycisk Wh/Wyt.
D. Przycisk rozna
E. Tryby gotowania
F. Wyswietlacz temperatury
G. Czas gotowania
H. Regulator stopnia podpieczenia tostow
i bajgli
I. Automatyczne utrzymywanie ciepta
(tylko w trybie AIR FRY)

). Przycisk wyboru temperatury/czasu
K. Przycisk start/stop

3. Drzwiczki

4. Uchwyt drzwiczek

5. Otwory wentylacyjne

6. Kosz do smazenia bez ttuszczu

7. Pétka

8. Blacha do pieczenia

9. Tacka na okruszki

10. Zestaw rozna (1 rozen, 2 widelce)

11. Uchwyt

12. Gteboki talerz*

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

1. Smazenie bez ttuszczu
2. Pieczenie mies

3. Program grillowy

4. Pieczenie

5. Pizza
6. Tost
7.Suszenie



PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Zachowaé¢ swojg karte gwarancyjng. Zapozna¢ sie z instrukcjami dotyczgcymi
bezpieczenstwa i instrukcjq obstugi, a nastgpnie odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.
Sprawdzi¢, czy urzqdzenie nie jest uszkodzone. Jesli jest, natychmiast skontaktowac sie ze
sprzedawcq lub dziatem ustug posprzedazowych.

2. Ustaw urzgdzenie na pftaskiej, stabilnej i odpornej na wysokqg temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody i Zrodet ciepta. Nie ktadz niczego na wierzchu
urzadzenia. Zaktdca to przeptyw powietrza i wplywa na wynik smazenia gorgcym
powietrzem. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzgdzenia.

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

3. Wyczysci¢ akcesoria gorgcg wodg z niewielkg ilos¢ ptynu do mycia naczyn i ggbkqg
niepowodujgcq zarysowan.
Uwaga: akcesoria do gotowania mozna my¢ w zmywarce, z wyjgtkiem tacki na okruszki.

4. Doktadnie wysusz wszystkie czesci przed ponownym umieszczeniem ich w piekarniku.
WAZNE: Umieé¢ tace na okruchy ponizej dolnych elementéw grzejnych.

5. Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzgdzenia wilgotng szmatkq. Urzgdzenie dziata,
wytwarzajgc gorqgce powietrze.

PODCZAS PIERWSZEGO UZYCIA URZADZENIE MUSI BYC PUSTE

Uruchomi¢ puste urzgdzenie (bez akcesoriéw), aby pozbyé sie wszelkich pozostatodci
poprodukcyjnych oraz zapachdéw.

e Podiqcz przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.
e Nacisnij przycisk Wt/Wyt.
e Obracajgc pokretto wyboru menu, @. wybrac BAKE.
e Za pomocq pokretta wyboru temperatury/czasu ustawi¢ temperature 220°C.
e Nacisng¢ przycisk 53, aby wybraé czas.
e Za pomocq pokretta wyboru temperatury/czasu ustawi¢ 45 minut.
e Nacisng¢ przycisk z:ao',: aby uruchomi¢ urzqdzenie.
WAZNE: Z urzqdzenia moze wydobywac¢ sie dym. Jest to normalne zjawisko. Po uzyciu dym
powinien szybko znikngé.
*  Prace urzqdzenia mozna zatrzymag przed zakoriczeniem ustawionego czasu gotowania. W
tym celu nalezy nacisng¢ przycisk g,
e Urzgdzenie wyda sygnat dZzwigkowy po zakonczeniu gotowania.
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OGOLNA WSKAZOWKA

1. Naczynia

24 cm 24 cm
P )

[ gu—
. - Wybierajgc naczynia i blachy: nalezy wzigé¢ pod uwage

20 cm wewnetrzne wymiary urzgdzenia.
/ W przypadku okraggtych / owalnych naczyn Srednica nie

powinna by¢ wigksza niz 24 cm.
rm

W przypadku prostokgtnych naczyn dtugos¢ boku nie
2. Czas gotowania: (7

powinna by¢ wieksza niz 26 cm.
Moze wynosi¢ od 1 minuty do 12 godzin.
Ze wzgledow bezpieczenstwa tryb grillowania nie moze by¢ uzywany dtuzej niz 2 godzine.

3. Ustawianie pokretta wyboru

o To pokretto umozliwia wybdr automatycznych menu, metod gotowania lub
ustawien (temperatury, minutnika, poziomu zarumienienia w trybie tostow).

» Pokrettem mozna obracac w obie strony. Aby zwigkszy¢ temperature
lub wydtuzy¢ czas gotowania, nalezy obréci¢ pokretto w prawo. Obrét

J w lewo spowoduje zmniejszenie temperatury lub skrécenie czasu
gotowania.

4. Wewnetrzne oSwietlenie i dzwieki

o Podczas gotowania wigczone jest wewnetrzne oswietlenie.
Na ekranie wyswietlany jest pozostaty czas gotowania. Czas zmienia sie sekunda po
sekundzie.
W przypadku trybu SUSZENIA wyswietlany czas bedzie skracat sie co 1 minute. W ciggu
ostatnich 59 minut i 59 sekund wyswietlany czas bedzie zmniejszany co 1 sekunde.

* 3 sygnaty diwigkowe oznaczajq koniec czasu gotowania. Wewnetrzne odwietlenie
natychmiast sie wytqgcza, a urzqgdzenie automatycznie koriczy prace.



5. Utozenie akcesoriow

Utozenie akcesoriow moze wptyng¢ na rezultaty gotowania. Rézne pozycje kratki piekarnika

zostaly przedstawione na ponizszych rysunkach.

[———— ]
ST VY T v

Gorne potozenie w przypadku smazenia bez
tuszczu i grillowania (tryby AIR FRY i GRILL)

Srodkowe potozenie w przypadku  pizzy,
tostow, bajgli i suszenia (tryby PIZZA, TOAST i
DEHYDRATE)

:

Dolne potozenie w przypadku gotowania i
pieczenia (tryby ROAST, BAKE i REHEAT).

Uwaga: W przypadku kurczaka i innych duzych
potraw kratka powinna znajdowaé si¢ w dolnym
potozeniu. W przypadku mniejszych potraw koszyk
lub kratka mogaq znajdowaé si¢ w Srodkowym
potozeniu.

Srodkowe lub dolne potozenie dla gtebokiego
talerza*

* Zaleznie od modelu

)

E=s

TRYB GOTOWANIA

Tryb Zastosowanie Sugerowane | Utozenie Ustawienia
akcesorium | akcesoridw | wstepne
- S Géra
Do smazenia potraw, takich jak | Kosz do E e
@ AIR FRY frytki, todeczki ziemniaczane, smazenia o\grﬂzzgg_sc' 200°C
(Smazenie bez | Nuggetsy z kurczaka, skrzydetka | bez ttuszczu drugikoszvk | 25 min
thuszczu) z_kur_czaka_ bgz_t’fuszczu lubz ; Gteboki w ér%dkow);/m
niewielkq iloéciq thuszczu. talerz polozeniu
Do pieczenia potraw idealnie
wypiepzonych w Srodku i z Pétka +
@ ROAST chrqplch skorkg. Mozna B!qcha qo 200°C
3\ (pi f uzy¢ do pieczenia warzyw i pieczenia Dolne -
L=~ (Pieczenie) przygotowywania pieczonych ; Gteboki 45 min
migs, np. kurczaka, wotowiny, talerz
jagnieciny i wieprzowiny.
=) Do grillowania mies i ryb oraz Pétka ; .
=== GRILL zarumieniania gérnych czesci Gteboki Géra %(Z)anln
zapiekanek. talerz;
Do tradycyjnego pieczenia Naczyni
: e ynie
(=) BAKE stodkich lub stonych wypiekow, na kratce 180°C
L—1 (Pi i) tart, ciastek, muffinéw i su- - Gleboki Dolne 20 min
ISCCEle fletow, jak w konwencjonalnym ’taleer
piekarniku. z
) Do pieczenia mrozonej lub . ¢ 220°C
@ PIZZA domowej pizzy. Potka Srodkowe 6 min
@ Do podpiekania chleba, ra- étZOOF:i(éﬁ saru-
TOAST cuszkow, toastéw i bekonu ‘ & AL
(Tosty) do uzyskania pozgdanego Pétka Srodkowe T:ﬁmﬁn{;ﬂ 2
poziomu przypieczenia. plastry 2
Stodkowe
I . Kosz do *W zaleznosci .
@5 (DSEI:Y;B:;TE r?gm?;'tssvegrls C;"?Sv owocow, smazenia od modelu: Zg ¢
uszent yw. bez ttuszczu | drugi koszw
gornej czesci
) ’7 TOAST
BAGEL (Bajgle) | po podpiekania potéwek, gdy i iD_’:O o
sq umieszczone przekrojong Pétka Srodkowe Stopier
@ TOAST strong do gory na kratce. opien zaru-
mienienia 2
3 min 55
REHEAT @
(Podgrzewanie) , . , L=£1 ROAST
) Do podgrzewania dan. Pétka Dolne 175°C
%) ROAST 15 min




KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

Urzqdzenie umozliwia przyrzqdzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych potraw
podano w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Przepisy online pomoga Ci zapozna¢ sie z obstugg
urzgdzenia.

1. Podiqcz przewéd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

2. Nacisnij przycisk WL/Wyk.

3. Umiescic jedzenie w koszu do smazenia bez ttuszczu, na kratce, na blasze do pieczenia lub
w gtebokim talerzu (zaleznie od modelu).
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.

4. Umiesci¢ kosz do smazenia bez ttuszczu, kratke, blache do pieczenia lub gteboki talerz
(zaleznie od modelu) w urzgdzeniu.

5. Aby rozpoczqé gotowanie, mozna wybraé tryb automatycznego gotowania lub ustawienia reczne.

Korzystanie z trybéw automatycznego gotowania

Urzqdzenie ma wstgpne zaprogramowanie menu z okreslonymi temperaturami i czasami
gotowania.

e Obracajgc pokretto wyboru menu, wybra¢ zgdany tryb
gotowania (te tryby sq szczegbétowo opisane w  sekdji
,Przewodnik po gotowaniu”).

Aby zmieni¢ wstepne ustawienie temperatury, nalezy obrdci¢

\ pokretto wyboru w celu zwigkszenia lub zmniejszenia temperatury.

Aby dostosowaé czas gotowania, nalezy nacisngé przycisk §9,

aby przefqczy¢ na tryb wyboru czasu. Nastepnie obréci¢ pokretto

wyboru, aby wydtuzy¢ lub skréci¢ czas gotowania. ston

e Uruchomié¢ proces gotowania, naciskajac przycisk Start gg,.

Rozpocznie si¢ gotowanie. Temperatura i pozostaty czas
gotowania bedq na przemian wyswietlane na ekranie.

Ustawien recznych

e Regulacja temperatury

Nacisngé przycisk §9. Za pomocg pokretta wyboru ustawic¢
temperature na wartos¢ od 60°C do 230°C.

e Regulacja czasu gotowania

©)

Nacisng¢ przycisk §3. Ustawi¢ czas gotowania, obracajgc
¢ pokrettem wyboru do momentu wybrania odpowiedniej wartosci.
o e s Na cyfrowym wyswietlaczu bedzie wyswietlany czas w godzinach
2\ i minutach (np.: 0:45).

« Gotowanie
Po zakoriczeniu ustawien nacisnaé przycisk 2‘;’; Urzadzenie

Start
stop Qi uruchomi sie. Wigczy sie wewnetrzne oswietlenie.

Wyswietlany czas bedzie zmniejszat sie co sekunde az do
zakoriczenia procesu gotowania. Po zakonczeniu ustawionego
czasu 3 sygnaty dzwiekowe wskazujg, ze gotowanie zostato

D ‘\" zakoniczone. Piekarnik przestanie grzac. Wewnetrzne oswietlenie
natychmiast sie wytaczy.

Uwaga: W przypadku trybu suszenia wyswietlany czas

\ / bedzie skracat sie co 1 minute. W ciggu ostatnich 59 minut i

59 sekund wyswietlany czas bedzie zmniejszany co 1 sekunde.

UWAGA: Czas gotowania i temperature mozna dostosowaé¢ w dowolnym momencie
podczas gotowania.
o Przestan gotowac
Prace urzqdzenia mozna zatrzymac przed zakoriczeniem ustawionego czasu gotowania.
W tym celu nalezy nacisna¢ przycisk 2:2::
Nadmiar ttuszczu z potrawy gromadzi sie na tacce ociekowej.
Niektérymi potrawami nalezy wstrzgsngé w potowie czasu gotowania (patrz czes¢
,Przewodnik po gotowaniu”). Aby wtrzgsnqg¢ potrawq, nalezy wyciggngc kosz do smazenia
bez ttuszczu lub kratke, uzywajac rekawic kuchennych, i obréci¢ potrawe szczypcami
kuchennymi. Nastepnie wiozy¢ kosz do smazenia bez ttuszczu lub kratke do urzadzenia.
Urzgdzenie automatycznie wznowi prace.
8. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korica. Wyjqé
koszyk lub kratke z urzgdzenia i umiesci¢ na powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
9. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.
Jedli potrawa nie jest jeszcze gotowa, nalezy wsung¢ pojemnik z powrotem do urzgdzenia i
ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych minut.
10. Gdy potrawa bedzie juz gotowa, nalezy wyjaé koszyk lub kratke. Po ugotowaniu jedzenia
wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: Nie nalezy dotyka¢ produktu ani akcesoriow podczas korzystania z urzadzenia
ani przez jakis czas po zakonczeniu, poniewaz sg woéwczas bardzo gorgce. Nalezy
chwyta¢ je wytgcznie przez rekawice kuchenng lub za uchwyt.
. Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzqdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porcji.

TOAST (TOSTY)

o Przekrec pokretto funkcji (A), aby przejs¢ do trybu tostéw (TOAST).
o Tryb TOAST ma wstepnie ustawiony stopien zarumienienia na wartos¢ 2 (4:10 min, 2 kromki).
o Przekrec pokretto wyboru (B), aby zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ poziom zarumienienia.
e Nacisng¢ przycisk 59, aby wybra¢ liczbe kromek.
o Przekrec pokretto wyboru (B). aby zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ liczbe kromek.
¢ Nacisng¢ przycisk 53, aby uruchomi¢ gotowanie.
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Uzyj tego trybu, aby rownomiernie przypiec dréb lub inne migso.

UWAGA: nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ podczas obracania. Widetki i rozen sq ostre, co moze

skutkowa¢ obrazeniami.

o Odkrec¢ widetki od rozna.

e Przed nabiciem migsa na rozen nalezy owingc je sznurkiem.

e Wsui rozen w mieso, a nastepnie zabezpiecz je za pomocq dwéch widetek (koricéwka
powinna by¢ zawsze znajdowac sie jak najgtebiej w jedzeniu, aby je zabezpieczyc). Upewnij
sig, ze migso znajduje sie posrodku rozna. Uzyj $réb, aby zabezpieczy¢ widetki.

e WI6z nabite migso do piekarnika, umieszczajgé rozen w okragtych otworach. Sprawdz, czy
rozen jest bezpieczenie zamontowany.

e Umies¢ tace na okruszki pod roznem, aby zebra¢ soki wydzielane podczas gotowania.

e Zamknij drzwi piekarnika.

o Nacisnij przycisk rozna \{:}: aby rozpoczqé gotowanie.

e Gdy mieso bedzie gotowe, gotowanie wytqczy sie automatycznie. Aby wyjqgc rozen, uzyj
chwytaka dotgczonego do zestawu.

Uwaga: podczas otwierania drzwi piekarnika uwazaj na wyodbywajgcq sie z niego pare. Po

gotowaniu akcesoria i jedzenie sq bardzo gorgce.

o Mozesz takze wytqczy¢ funkcje rozna w dowolnym momencie podczas gotowania, naciskajgc
przycisk rozna &3

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybraé podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i mogaq sie r6zni¢ w zaleznosci od
odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktow ich wielkos¢, ksztatt
i marka mogg mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie
czasu gotowania.

Tryb gotowania ‘ PRZEPISY ‘ Maks. ilos¢ Przyblizo- [ Temperatura| Dodatkowe

ny czas informacje

Ziemniaki i frytki

Mrozone frytki* | 300-600g | 25min 180°C

= - - <c | W zaleznosci od modelu:
@I Smazenie Domow.e frytki*| 300-600g | 35min 180°C w polowie gotowania
bez ttuszczu Mrozone nalezy zmienié obroci¢
todeczki 500¢ 30min 180°C  |kosze.
ziemniaczane*
Mieso i drob
Kurczak (caty) z ) .
To3nem Do 14 kg 50 min 200 °C
- Pieczony kurczak | Do 2kg 60 min 200°C g%rf:ié W potowie
3% Pieczenie | Fietyzkuiczoka | 4kawaki | 22min | 180°C |140g/kawalek
Podudzia z . : .
Kurczaka 8 kawatkow 20 min 200°C

Kietbaski 8 kawatkow 25min 200°C 125 g/ kietbasa
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Tryb gotowania PRZEPISY Maks. ilos¢ Przyblizo- | Temperatura| Dodatkowe
ny czas informacje
Ryby
= Filet ztososia | 6 kawatkéw | 10min 200°C  |150 g/ kawatek
%% | Pieczenie
= Krewetki 10 kawatkéw | 8min 140°C  |36,5 g/ kawatek
Przekaski
Mrozone
nuggetsyz | 16 kawatkéw | 16 min 200°C |30 g/ kawatek
kurczaka*
@ i Mrozone pa-
>*| Smazenie 8 ; 600 16 min 200°C
bez thuszczu | uszki drobiowe 9
Mrozone pa- . o
luszki serowe 4509 13min 200°C
Sajgonki 12 kawatkéw | 10 min 200°C |50 g/ kawatek
Pizza
Mrozona
minipizza / 40049 8min 200°C
@D pizza pizza
&L Srednica: ) .
Swieza pizza 24 cm 10 min 200°C
Warzywa
Cukinia 400 12min 200°C
= Grill :
Lo &1 Kalafior (gtéwki)| 600 g 25min | 200°C
Wypieki
. , o |50 iasta /
Muffiny 9 kawatkéw 18 min 160°C bat?ef:lzjlzgwego clasta
@ Pieczenie Wypieki Srzegrgin:a: 55 min 150°C  |800 g. surowego ciasta
Ciasteczka 5 kawatkow 7min 180°C |50 ciasta / ciastko
Tosty
@ Tosty 2%2;‘;[2: 4 plastry 4 l.ngig i 230°C | Poziom zarumienienia: 4
Bajgiel 2 kawatki 3-4min 230°C | Poziom zarumienienia: 2
Suszenie
%bo Potnij w rowne kawatki
Suszenie Vi . (80 g kazdy). W
Plasterki jabtka | 1 kawatek 4godz. 70°C polowie gotowania
L obr6¢ kosze.

* W potowie czasu gotowania obréci¢ potrawe na drugq strone za pomocq szczypcow.

WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzqdzenia, nie nalezy przekraczaé maksymalnych iloici sktadnikéw i ptynow
okreslonych w instrukgji obstugi i w przepisach.

W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie
do pieczenia nie powinno by¢ napetnione wiecej niz do potowy.
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UTRZYMYWANIE CIEPLA (TYLKO W TRYBIE SMAZENIA BEZ TEUSZCZU)

e Po zakonczeniu gotowania w trybie AIR FRY automatycznie uruchomi sie tryb utrzymywania
ciepta. Na wyswietlaczu pojawi sie napis ,, WARM”.

o Utrzymywanie ciepta jest wstepnie ustawione na 10 minut w temperaturze 80°C.

e Po 10 minutach utrzymywanie ciepta zostanie automatycznie zakoriczone. Urzgdzenie wyda
sygnat dzwiekowy i automatycznie zakonczy prace.

e Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wigkszych rozmiarach.

e Wieksza ilo3¢ sktadnikow wymaga nieco dtuzszego czasu gotowania, a mniejsza — tylko
troche krétszego.

e Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koficowy i moze
zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

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

e W urzgdzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekgski, ktore da sie upiec w
piekarniku.

e Zalecana ilos¢ frytek: 500 graméw.

e Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowaé przekqgski z
nadzieniem.

e Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzqdzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

e Urzgdzenia mozna réwniez uzywaé do podgrzewania potraw. Aby podgrzaé potrawe, ustaw
temperature na 175°C i podgrzewaj przez maksymalnie 15 minut. Czas gotowania mozna
zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrza¢ jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, zalecamy stosowanie mrozonych frytek. Aby przygotowac

domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

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

2. Umies¢ pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng wodg na co najmniej 30 minut.
Odsqcz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy doktadnie osuszyc.

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

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocq przyboréw kuchennych w taki sposéb, aby
nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umiescic frytki w koszyku do smazenia bez ttuszczu.
Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

5. Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,,Przewodnik po gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzgdzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.
Nie nalezy uzywa¢ konkretnych metalowych produktéw do czyszczenia (miedzianych, ze
stali nierdzewne;j...)
Nie uzywa¢é produktéw o wiasciwosciach sciernych (w tym powodujqcej korozje sody) badz
gabek lub czyscikow o wtasciwosciach Sciernych.
1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzqdzenie ostygnie.
2. Po kazdym uzyciu wysungc¢ tacke na okruszki i jg oczyscic.
UWAGA: Nalezy czesto oprézniaé tacke na okruszki. W razie koniecznosci nalezy tez umy¢ jq
recznie.

3. Wyczysci¢ akcesoria gorgca wodg z niewielkg ilos¢ ptynu do mycia naczyn i ggbkg

niepowodujqgcg zarysowan. W celu usuniecia resztek zanieczyszczeri mozna uzy¢ ptynu
odttuszczajgcego.
Uwaga: akcesoria do gotowania mozna my¢ w zmywarce, z wyjgtkiem tacki na okruszki.
Wskazéwka: W przypadku uporczywych pozostatosci jedzenia nalezy napetni¢ akcesorium
cieptg wodgq z odrobing ptynu do mycia naczyn. Pozostawi¢ do namoczenia przez okoto 10
minut. Nastepnie wyptukaé, wyczyscic i osuszyc.

4. Wyczysci¢ drzwiczki, powierzchnie wewnetrzne i przezroczyste czesci wilgotng gagbkq i
tagodnym detergentem.

5. Wyczysc element grzejny suchq szczotkq, aby usungé resztki zywnosci.

6. Wyczys¢ obudowe urzgdzenia wilgotng Sciereczka.

7. Nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzqdzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci sq czyste i suche.

GWARANCIJA | SERWIS

Jedli urzgdzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzqdzeniem, odwiedZ naszq strone internetowq 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 sig z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzqdzeniem odwiedZ strone internetowq marki (patrz strona
tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sig z listq czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



*V zavislosti na modelu

A

C

C

iy

@ AirFry
(@ Roast
Gill
Bake
< Pizza
Toast
@ Dehydrate

@l Keep warm —
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1. Ovladaci panel

A. Otocny knoflik pro volbu nabidek

B. Otocny knoflik pro volbu teploty nebo

casu pripravy
2. Digitalni displej
C. Vypinac
D. Tlacitko grilu
E. Rezimy pfipravy
F. Zobrazeni teploty
G. Doba pfipravy

H. Ovladani opeceni toastu a bagelu
I. Automatické udrzovani teploty (pouze

reZim Horkovzdusna fritéza)

). Tlacitko Teplota/cas
K. Tlacitko Start/Stop
3. Dvitka
4. Madlo dvitek
5. Ventilaéni otvory
6. Kosik pro rezim horkovzdusné fritézy
7.Rost
8. Plech na peceni
9. Tacek na drobky
10. Grilovaci sada (1 rozen, 2 vidlice)
11. Manipulacni rukojet
12. Hluboka miska*

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

1. Zdravé smazeni
2. Opékani

3. Program gril

4. Peceni

5.Pizza
6. Toast
7. Dehydratace/susenti



PRED PRVNIM POUZITIM

1. Uschovejte si zaruéni list. Nejprve si pfectéte bezpecnostni pokyny a pfirucku a uschovejte
si je na bezpecném misté.
Zkontrolujte, zda spotfebi¢ neni poskozen. Pokud ano, okamZité se obratte na prodejce
nebo poprodejni servis.

2. Spotrebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi postfikani
vodou a zdroji tepla. Na spotiebi¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu
a ovlivnilo vysledek horkovzdusného fritovani. Odstrarite veskery obalovy material a
z piistroje vsechny nalepky.

DULEZITE: Neumistujte spotfebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skfini, aby nedoslo k jeho prehfati.
Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné
proudit.

3. Peclivé omyjte pfislusenstvi horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.
Varovani: Prislusenstvi Ize myt v mycce, s vyjimkou tacku na drobky.

4. Pred vlozenim zpét do trouby v3echny dily dikladné osuste.
DULEZITE : Plech na drobky umistéte pod spodni topna télesa.

5. Otfete vnitini i vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem. Pristroj pfi pouZivani vyuziva
horky vzduch.

PRVNI POUZITi NAPRAZDNO

Nechte spotfebi¢ bézet naprazdno (bez pfisludenstvi uvnitf), aby se odstranily veskeré vyrobni
zbytky a nové pachy.

e Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

e Stisknéte vypinac.

e Otocenim knofliku nabidek @ nastavte BAKE.

e Otocte knoflik teploty/¢asu do polohy 220 °C.

o Stisknutim tlacitka §9 vyberte cas.

e Otocte knoflik teploty/¢asu na 45 minut.

e Stisknutim tlacitka ZZL‘ spustte spotfebic.

DULEZITE: Mize se objevit kouf. Je to docela normailni jev a po poufiti rychle zmizi.

e Spotiebi¢ Ize vypnout pfed koncem doby pfipravy stisknutim tlacitka 2‘:,:
e Spotfebic na konci pfipravy pipne.

OBECNE RADY

1. Néadobi
24 cm 24 cm
P )

==

Pfi vybéru nadobi a formicek zvazte vnitfni rozméry
spotrebice.

U kulatého / ovalnéhonadobi by primeér nemél presahnout
24 cm.

U obdélnikového nadobi by nemél presahnout 26 cm.

20’(y

2. Doba piipravy pokrmu: ()
MiZe se pohybovat od 1 minuty do 12 hodin.
Z bezpecnostnich dlvod nelze rezim grilu pouZivat déle nez 1 hodiny.

3. Nastaveni oto¢ného knofliku (volice)

« Knoflik usnadriuje vybér automatickych nabidek, metod pripravy nebo
nastaveni (teplota, casova¢, Grover opeceni pro rezim Toast).
 Knoflik Ize pouzivat v obou smérech otaceni. Otoc¢enim po sméru

/ ‘! hodinovych rucicek zvysite teplotu nebo dobu pfipravy, otoc¢enim

' ‘ proti sméru hodinovych rucicek je naopak sniZite.

4. Vnitini svétlo a zvuky
o Béhem pripravy se rozsviti vnitfni svétlo.
Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as piipravy. Ten ubihda po sekundach.
V rezimu DEHYDRATACE/SUSENI se zobrazovany ¢as snizuje vidy po 1 minuté. Béhem
poslednich 59 minut a 59 sekund se zobrazeny ¢as snizi o kazdou 1 sekundu.
o Konec pfipravy je signalizovén 3 pipnutimi. Vnitfni svétlo okamZzité zhasne a trouba se
automaticky zastavi.



5. Umisténi prislusenstvi

Umisténi pfislusenstvi mGze ovlivnit vysledky pfipravy. Umisténi rostu do trouby je uvedeno

na ndsledujicich schématech.

[———— ]
ST VY T v

Horni ¢ast pro horkovzdusné fritovani a grilovani
(rezimy HORKOVZDUSNA FRITEZA a GRIL)

Stiedni ¢ast pro pfipravu pizzy, toasty,
bagelt a dehydrataci (rezimy PIZZA, TOAST
a DEHYDRATACE/SUSENI)

Spodni ¢ast pro piipravu a peceni (rezimy
OPEKANI, PECENT a OHREV).

Poznamka: V pfipadé kufeciho masa nebo jinych
velkych surovin by mél byt rost umistén ve spodni
cast. U mensich surovin muéze byt kosik nebo rost
ve stiedni ¢asti.

Prostiedni nebo spodni pozice pro hlubokou misku*

*Podle modelu

REZIM PRIPRAVY

Pouziti Doporucené | Umisténi Predbézna
prislusenstvi | prislusenstvi | nastaveni
@ Smazeni potravin, jako jsou Eeozsl'rl:] Fr)]r(;)r. Horni
=1 AIR FRY hranolky, bramborové klinky, Kovzduéné *V zdvislosti 200°C
(HORKOVZ- kufeci nugety, kufeci kfidélka fritézy - na modelu: 25 min
DUSNE . s malym mnoZstvim oleje bez HIubgk'é 2. kosik
SMAZENI) pfidavku oleje. miska uprostred
Krupava karka a dokonale .
- P P Rost + Plech
(Al pfipraveny vnitiek. Pouziva se Al .
Iﬁ[ R,OA_ST pro peceni zeleniny a maso, ?SIEEZT(?]' Spodni 22?“Cm
(OPEKANI) jako je kure, hovézi, miska
jehnéci a veprové.
lgl GRILL Grilovéni masa, ryb a opeceni ﬁ?lféo;ké Horni 220°C
(GRILOVANI) horni ¢asti zapecenych pokrma. miska 10 min
Pecte jako v bézné troubé .
/) BAKE pro tradicni pecent sladkych r’:‘g?ggﬁ . 180°C
L=1"""" pokrm0 nebo slanych kolacad, Hluboka Spodni 20 min
(PECENI PECIVA) | quichd, dortd, muffing, peciva, isk
suflé. miska
Rozpecte si mrazenou nebo ¢ I~ 220°C
@ PIZZA domaci pizzu. Rost Stredni 6 min
220°C
Opecte platky chleba, livance, Urovei
@ TOAST sendvice a slaninu Rost Stredni opeceni 2
na pozadovanou Groven. 4min 10
platky 2
- Stfedni
0 Kosik pro WV Saviclocti
% DEHYDRATE | Dehydratace/suseni masa, rezim hor- n‘éﬁ‘(’)ﬁ'e"ﬁ' 70°C
(DEHYDRATACE/ | ovoce, a dokonce i zeleniny. kovzdusné el | 4h
SUSENI) fritéz druhy ko3 v
y horni ¢asti
j TOAST
BAGEL Opecte poloviny peciva Q) °C
umisténé rozfiznutou stranou Rost Stfedni d "
G TOAST nahoru na drdtény rost. Urovet
opeceni 2
3'min 55
: E) ROAST
?iEV Rozehiejte zbytky jidla bez Roit Spodni ‘il
&) ROAST prevareni. P 175°C
15 min




POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pfistroj zvladne pfipravu velkého mnoZstvi receptl. Doba vafeni hlavnich jidel je uvedena v ¢asti
Privodce varenim®. Online recepty vam pomohou seznamit se se spotiebicem.

1.
2.
3.

Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

Stisknéte vypinac.

VloZte pokrm do fritovaciho ko3e, na rost, na plech nebo do hluboké misky (podle modelu).
Poznamka: Nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
,Privodce vafenim®), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Vlozte fritovaci kos, rost, plech nebo hlubokou misku (podle modelu) zpét do spotrebice.
Chcete-li zahdjit pripravu, méZete si vybrat mezi automatickym reZimem pfipravy a ruc¢nim
nastavenim.

Pouziti automatickych reZimu pfipravy
Spotrebi¢ ma predprogramované nabidky, které urcuji teplotu a cas.

e Otocenim knofliku nabidek nastavte poZadovany rezim
pfipravy (tyto reZimy jsou podrobné popsdny v ¢dsti ,,Pravodce
pfipravou®).

e Chcete-li zménit predbéZné nastaveni teploty, otacenim volice

\ zvySte nebo snizte hodnotu teploty. Chcete-li nastavit dobu

/ pfipravy, stisknutim tlacitka [l©) prepnéte do reZimu pro vybér
casu. Poté otacenim volice zvyste nebo snizte dobu pFipravg& )
e Spustte proces pfipravy stisknutim tlacitka Start S;f,r,,.

Zahdji se priprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se
budou zobrazovat na displeji.

Rucnim nastaveni

« Nastaveni teploty

Stisknéte tlacitko §9. Nastavte teplotu otocenim volice na
pozadovanou hodnotu od 60 °C do 230 °C.

No

10.

11.

« Nastaveni doby pfipravy

Stisknéte tlacitko §9. Otacenim volice nastavte dobu pfipravy na
poZadovanou hodnotu. Digitdlni displej zobrazuje ¢as v hodinach

a minutach (napf.: 0:45).

Po dokonceni nastaveni stisknéte tlacitko Z"Z’; Spotfebi¢ se spusti.
Rozsviti se vnitini svétlo.

Zobrazeny ¢as se bude po sekunddch snizovat, dokud se proces
pfipravy nedokonci. Po uplynuti naplanované doby je konec
pfipravy signalizovan 3 pipnutimi. Trouba se prestane ohfivat.
Vnitfni svétlo okamZité zhasne.

Poznamka: V reZimu dehydratace/suseni se zobrazovany ¢as
sniZuje po minutdach. Béhem poslednich 59 minut a 59 sekund
se zobrazeny cas sniZi o kazdou 1 sekundu.

POZNAMKA: Dobu piipravy a teplotu Ize upravit kdykoli béhem pfipravy.
o Prestat vafit

Spotfebic Ize zastavit pfed koncem doby pfipravy. To provedete stisknutim tlacitka
Prebytecny olej z potravin se shromazduje v pekaci.
Nékteré pokrmy je tfeba v poloviné doby vareni promichat (viz ¢ast ,Privodce varenim®).
Chcete-li pokrm promichat ¢i otodit, vytahnéte fritovaci ko$ nebo rost pomoci kuchyriské
chilapky a poutzijte kuchyriské klesté. Poté vloZte kos nebo rost zpét do pfistroje. Pfistroj se
automaticky znovu spusti.
KdyZ se ozve ¢asova¢, znamena to, Ze nastavend doba pripravy uplynula. Vytahnéte kosik nebo
rost ze spotfebice a poloZte je na tepelné odolny povrch.
Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.
Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse kosik nebo rost znovu umistéte do spotfebice
a nastavte casovac jesté na nékolik minut.
Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte kosik nebo rost. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu
ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Béhem pouzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte vyrobku
a prislusenstvi, protoZe jsou velmi horké. Drzte je pouze za madlo nebo s pouZitim
kuchyriské chinapky. Po ukonceni pfipravy jsou prislusenstvi a pokrm velmi horké.
Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotfebic je mozné okamzité pouzit k pfipravé dalsi
porce.

Start
Stop*

Otocenim knofliku funkci (A) prejdete do rezimu TOAST.

Rezim TOAST je pfednastaven na Groven opeceni 2 (4:10 min, 2 platky).
Otocenim knofliku vybéru (B) zvysite nebo sniZite Grover opeceni.
Stisknutim tlagitka §9 vyberte pocet platka.

Otacenim knofliku vybéru (B) zvysite nebo sniZite pocet platka.

Jednim stisknutim tlacitka iti: spustte pripravu.
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Tuto funkci pouZijte pro rovnomérné opékani masa a dribeze.

UPOZORNENTI: Pfi pouzivéni rozné budte opatrni. Vidlice a rozef jsou ostré. Mohli byste
se zranit.

Odsroubujte vidlice z rozné.
Pfed napichnutim na rozer maso nebo driibez svazte.

Zapichnéte roZer do masa a poté maso zajistéte pomoci dvou vidlic (vzdy hroty zapichnéte
co nejddle, aby bylo grilované jidlo fadné zabezpeceno). Maso umistéte doprostfed rozné.
Pomoci roub zajistéte vidlice.

Rozeri s masem zasurite do prislusnych otvort v troubé. Ujistéte se, Ze je roZei pevné usazen
v pfislusném otvoru.

Tacek na drobky poloZte pod rozZen, aby na néj mohla béhem grilovani odkapavat stava.
Zavrete dvitka trouby.
Stisknutim tlacitka grilu {C—}: spustte gril.

Jakmile je maso pfipraveno, gril se automaticky zastavi. RoZen vyndejte pomoci dodané
manipulacni rukojeti.

Upozornéni: Pfi otevirani dvifek trouby davejte pozor na péru. Po ukonceni pfipravy jsou
prislusenstvi a pokrm velmi horké.

Funkci grilu mazete kdykoli béhem pfipravy ukoncit stisknutim tlacitka grilu @

PRUVODCE VARENIM

Nésledujici tabulka vam pomuZe vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pripravit.
Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientac¢ni a mohou se lisit podle odrudy
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mize mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto divodu mize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Rezim pfipravy ‘ Recepty

Maximalni Piblizna
mnozstvi doba

Teplota ‘ Dalsi informace

Rezim pfipravy Recepty Maximalni Piblizna Teplota Dalsi informace
mnozstvi doba
Ryby
@ ny Filet z lososa 6 kusu 10 min 200°C |150 g/kus
[EcEEl Krevety 10 kusti 8 min 140°C |36,5 glkus
Malé obcerstveni
Mrazené kufeci . . .
nugety* 16 kusd 16 min 200°C |30 g/kus
B zqave | MUaed] e00g | 16min | 200
Sen] Mrazené syrové 450 13 min 200°C
tycinky 9 :
Zavitky nem 12 kust 10 min 200°C |50 g/kus
Pizza
Mrazen@ mini- . o
D E_ pizzalpizza 4009 8min 200°C
Cerstva pizza |pramér24cm | 10min 200°C
Zelenina
Cuketa 400 12min 200°C
@ Gril Kvétak :
(rticky) 600 g 25min 200°C
Peceni
Muffiny 9 kusli 18 min 160°C |50 g tésta/muffin
) pecen Kola mér 2 i 0°C |800gts
— | Peeni olac prdmér 24 cm | 55min 15 g tésta
Susenky 5 kust 7 min 180°C |50 g tésta/susenka
Toast
= M&kky chiéb | 4 platkd “Jg“” 230°C | Stuperi opeceni 4
() Toast s
Bagel 2 kusy 3-4'min 230°C | Stupen opeceni 2
Dehydratace
0 Nakrdjejte jemné
% Dehydratace/ P .
e el . plétky (po 80 g). Otocte
suseni Platky jablek 1 kus 4h 70°C kotiky v poloviné doby
\_ pripravy.

* Otocte jidlo pomoci kuchyriskych klesti v poloviné pfipravy.

Brambory a hranolky
Zmrazené " o
hranolky* 300-600g | 25min 180°C o
@ , Doméd V zdvislosti na modelu:
1> Zdrave | omaci | 309_600g | 35min | 180°C |V poloviné doby pripravy
smazeni hranolky kosiky otocte.
Zmrazené bram- ! o
borové klinky* 5009 30min 180°C
Maso a dribez
Kure (celé) . . .
S [oInBm Az 14kg 50 min 200°C
= Pecené kufe AZi2kg 60 min 200°C |Otocte
é PraZeni Kureci fizky Lkusy 22 min 180°C | 140 g/kus
Kufeci palicky 8 kusti 20 min 200°C
Klobasy 8 kusti 25min 200°C  |125 g/klobasa

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotiebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi ingredienci a tekutin
uvedené v ndvodu 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.



UDRZOVANI TEPLOTY (POUZE REZIM HORKOVZDUSNE FRITEZY)

« Po dokonéeni procesu piipravy v rezimu HORKOVZDUSNE FRITEZY se automaticky spusti
rezim udrzovani teploty. Na displeji se zobrazi zprava , WARM®.

e Funkce udrZovani teploty je prednastavena na dobu 10 minut a teplotu 80 °C.

e Po 10 minutdach se funkce udrZovani teploty automaticky vypne. Spotfebi¢ automaticky
zapipd a zastavi se.

e Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

e VEtsi mnoZstvi ingredienci vyzaduje pouze o néco delSi dobu vareni, mensi mnoZstvi
ingredienci vyZaduje pouze o néco kratsi dobu vareni.

e Promichanim mensiho mnoZzstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite konecny
vysledek a mizZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

e Chcete-li, aby byly brambory pofadné kifupavé, zkuste pred pecenim pfidat malé mnozstvi

oleje a protrepat je, aby byly rovhomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje.

V pristroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolk( je 500 gram.

K rychlé a snadné pfipravé pinéného peciva pouZijte predpfipravené listové ¢i kfehké tésto.

Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazZit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vioZte do

nddoby pfistroje zapékaci misu. MiZete pouZit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,

hliniku nebo terakoty.

e Pristroj muZete pouZit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu na
175 °C avarte az 15 minut. Dobu vafeni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se pIné
ohralo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Nejlepsich vysledkt dosdhnete, pokud pouZijete zmrazené hranolky. Chcete-li si pfipravit

domaci hranolky, postupujte podle niZe uvedeného postupu.

1. Vyberte si odridu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nddoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 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 prebytec¢ny olej ziistal v mise.
VloZte hranolky do ko3iku na hranolky.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou piimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zistal prebytecny olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce varenim.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotfebic vycistéte.
K ¢isténi nepouZivejte specialni pfipravky na bazi kovu (médéna nerezova ocel atd.
Nepouzivejte abrazivni pfipravky pro tdrzbu (véetné sodovky s korozivnim zdkladem) ani
abrazivni houbicky nebo pufry.
1. Vypojte zastreku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
2. Po kazdém pouziti vysurite tacek na drobky a vyklepejte jej.

POZNAMKA: Tacek na drobky vyprazdiiujte ¢asto. V pfipadé potieby jej ruéné omyjte.

3. Umyjte pfislusenstvi horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni houbickou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mazete pouzit odmastovaci prostfedek.
Varovani: PrisluSenstvi Ize myt v mycce, s vyjimkou tacku na drobky.
Tip: V pfipadé tézko odstranitelnych zbytkd potravin napliite pfislusenstvi horkou vodou
a pridejte myci prostfedek. Nechte je namocené pfiblizné 10 minut. Poté je oplachnéte
a vysuste.

4. Ocistéte dvitka, vnitini povrchy a prisvitné casti vihkou houbictkou a jemnym cisticim
prostfedkem.

5. Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

6. Otrete vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadrikem.

7. Neponofujte spotiebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte na stredisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obalka
tohoto ndvodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazll, nebo se obratte na
stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.



*V zavislosti od modelu
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1. Ovladaci panel
A. Otocny ovladac ponik varenia
B. Otocny ovladac na vyber teploty alebo
casu varenia
2. Digitalny displej
C. Hlavny vypina¢
D. Tlacidlo razia
E. ReZimy varenia
F. Zobrazenie teploty
G. Cas varenia
H. Ovladanie Grovne opecenia hrianok a
bagelov
I. Automatické udrziavanie teploty (len
rezim TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE)

J. Tlacidlo teploty/casu

K. Tlacidlo Start/Stop

Dvere

Rukovat dveri

Vetracie otvory

K63 na teplovzdusné fritovanie
Mriezka

Plech na pecenie

9. Podnos na omrvinky

10. Stprava razia (1 razen, 2 vidlice)
11. Prenosny rost

12. Hiboky tanier*

© NV SW

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

1. Teplovzdusné fritovanie
2. Opekanie

3. Program na grilovanie
4. Pecenie

5. Pizza
6. Hriankovanie
7.Susenie



PRED PRVYM POUZITIM

1.

Uschovajte si zaru¢ny list. Najprv si precitajte bezpe¢nostné pokyny a navod a uschovajte
ich na bezpe¢nom mieste.

Skontrolujte, ¢i spotrebi¢ nie je poskodeny. Ak je poskodeny, okamiZite sa obratte na
predajcu alebo popredajny servis.

Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajlcej vody a akymkolvek zdrojom tepla. Na horni stranu spotrebi¢a nekladte
Ziadne predmety. Brdnilo by to pradeniu vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného
firtovania. Odstrarite vietok obalovy materidl a vietky ndlepky zo spotrebica.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhn(t prehriatiu spotrebica, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod
dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu potrebné ponechat aspor 15 cm
medzeru.

Dékladne vycistite prislusenstvo teplou vodou, malym mnoZstvom prostriedku na umyvanie
riadu a nedrhnicou Spongiou.

Varovanie: Prislusenstvo na varenie je mozné umyvat v umyvacke riadu, okrem podnosu
na omrvinky.

Pred vlozenim spat do rary vsetky casti dokladne osuste.

DOLEZITE : Pod spodné vyhrevné telesa umiestnite plech na omrvinky.

Vnatornd a vonkajsiu stranu spotrebic¢a utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvarania horiceho vzduchu.

PRVE POUZITIE NAPRAZDNO

Zariadenie nechajte fungovat prazdne (bez prislusenstva vo vnutri), aby ste odstranili vietky
necistoty a pachy z vyroby.

Pripojte napdjaci kabel k elektrickej zasuvke.

Stlacte hlavny vypinac.

Otocenim oto¢ného ovladaca pontk @. vyberte BAKE.
Nastavte otocny ovladac teploty/€asu na 220 °C.
Stlagenim tlacidla §9 vyberte nacasovanie.

Nastavte otocny ovladac teploty/casu na 45 minat.
Stlacenim tlacidla 2‘:,;( spustite spotrebic.

DOLEZITE: Méze sa objavit dym, ¢o je Gplne normdlne. Po pouziti rychlo zmizne.

. . > ) ~ . - - “. Start
e Zariadenie mozno zastavit pred koncom ¢asu varenia stlacenim tlacidla g, -

Na konci varenia spotrebi¢ pipne.

VSEOBECNE RADY

1. Riad

Pri vybere riadu a konzerv: zvdzte vnutorné rozmery
spotrebica.

Pre okrthly / ovalny riad by priemer nemal presiahnut 24 cm.
Pre obdiznikovy riad by nemal presiahnut 26 cm.

2. Cas varenia ()

MézZe trvat od 1 minaty do 12 hodin.
Z bezpecnostnych dévodov nie je mozné pouzit rezim grilovania dlhsie ako 1 hodiny.

3. Nastavenie oto¢ného ovladaca (volic)

e Oto¢ny ovladac ulah¢i vyber automatickych ponudk, spésobov
pripravy alebo nastaveni (teplota, ¢asovac, Groven opecenia pre
reZim hriankovania).

» Otocny ovlada¢ mozno pouzit v oboch smeroch otdcania. Otoc¢enim
v smere hodinovych ruciciek zvysite teplotu alebo ¢as varenia,

/ otocenim proti smeru pohybu hodinovych ruciciek zniZite teplotu
alebo ¢as varenia.

4. Vnuatorné osvetlenie a zvuk

o Pocas varenia sa zapne vnatorné osvetlenie.
Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke. Meni sa po sekundach.
V rezime SUSENIE sa zobrazeny ¢as znizuje kazda mindtu. Pocas poslednych 59 minit a
59 sekind sa zobrazeny ¢as znizi o kazda 1 sekundu.

« 3 pipnutia signalizuja koniec ¢asu varenia. Vnatorné svetlo okamzZite zhasne a rara sa
automaticky vypne.



5. Umiestnenie prisluSenstva

REZIM VARENIA

Pouzitie Odporacané | OdporGc¢ané | Prednastavenia
prislusenstvo | Umiestnenie
prislusenstva
. ] Hore
() Fritujte potraviny ako Ay NI .
ﬁ AIR FRY hranolceky, americké zemiaky, SeOSIQSZduéné V zavislosti 200°C
(TEPLOVZDUSNE kuracie nugety, kuracie kridla fri?ovanie‘ od modelu: 25 min
FRITOVANIE) s malym mnoZzstvom oleja az Hiboky tanier | druny kds v
Ziadnym pridanym olejom. strede
Opekajte do chrumkava zvonku
a dokonale makko vo vndtri. Mriezka +
@ ROAST PouZiva sa na opekan( zele- Plech na Dolna 200°C
L==1 (OPEKANIE) | ninu a opekané mdso, ako je pecenie; 45 min
| kurca, hovadzie méso, jahnacie | Hiboky tanier
I /I_\\ a bravéové mdso.
H g H
s
e — (~~\ GRILL S ) Mriezka ; 220°C
L1 (GRIL) Grilujte mdso, ryby a zapekajte. Hiboky taner Hore 10 min
PouZzivajte ako beznd rdru na . .
Horna poloha na teplovzdusné fritovanie a [—) BAKE tradicné pecenie na sladké mgﬁ‘; . Dolné ;ggg
e L—1 (PECENIE) alebo slané torty, quiche, Hiboky tanier 10min
L. ﬁ @x kolace, muffiny, pecivo, suflé. Y
(rezimy TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE a L |
- : 7o) Pecte mrazené alebo domdce . 220°C
@ PIZZA pizze. Mriezka Strede 15 min
’7 Hriankujte krajce chleba, Ejzgvgn
- bagety, zapekanky a slaninu . .
Stredna poloha pre pizzu, hrianky, bagvely asusenie W (;i%l J,\?Ié\os\}- ANIE) gaepécéinc?govanﬂ droved Mriezka Strede 2’);?: q'g
(rezimy PIZZA, HRIANKOVANIE A SUSENIE) | | P : platky 2
Strede
@5‘ DEHYDRATE | Suste mdiso, ovocie a dokonca :(:pslg\c/]zdum G o\(lj Z;\gjlglzt,' 70°C
Dolna poloha na varenie a pecenie . . (SUSENIE) aj zeleninu. fritovanie druhy k63 v 4h
(rezimy OPEKANIE, PECENIE a OPATOVNE Horna
ZOHRIEVANIE). ;
Poznamka: Pre kur¢a alebo iné velké potraviny ‘ ’@\ ’ ‘ - BAGEL Hriankujte bagely tak, 7e ich @ TOAST
by mala byt mriezka v dolnej polohe. Pri men3ich x + x rozrezete na polovicu a poloZite s 230°C
potravindch méze byt k6s alebo mriezka v strednej @ TOAST rozrezanou stranou nahor na Mriezka Strede Uroven
polohe. mriezku. opecenia
23 min 55
o PRIHRIEVANIE (%)
Pre hlboky tanier sii uréené pozicie v strede alebo ) f — Ostévajice jedlo prihrievajte . . =2 ROAST
v spodnej casti* ‘ ’ ,,,,E \ ’ ‘ ’ E \ ’ @ ROAST bez nadmerného varenia. Mriezka Dolng 1§5°C
I min
*V za@vislosti od modelu w'““ ! t




e Ovladanie ¢asu varenia

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokdze varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin si uvedené v casti 0
. P . P . o x < 9 . . PRSP -y
,Sprievodca varenim®. Pomocou online receptov spozndte spotrebi¢ lepsie. Stlacte tlacidlo ©2. Nastavte trvanie. varenia ota¢anim volica

1. Pripojte napéjaci kabel k elektrickej zdsuvke. az do pozadovaného casu. Digitalny displej vam ukazuje ¢as v

2. Stlacte hlavny vypinac.
3. Potraviny umiestnite do fritovacieho ko3a, na mriezku, na plech na pecenie alebo do

hodindach a minatach (napr.: 0:45

hibokého taniera (v zavislosti od modelu).

Pozndmka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si
ast ,,Sprievodca varenim“), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu koneéného vysledku.
Fritovaci ko3, mriezku, plech na pecenie alebo hlboky tanier (v zavislosti od modelu) vlozte
spat do spotrebica.

Na spustenie varenia méZete vybrat automaticky reZim varenia alebo manudlne nastavenia.

PouzZivanie automatickych reZimov varenia

Spotrebi¢ ma predprogramované ponuky, ktoré urcuja teplotu a cas.

e Otocenim oto¢ného ovlddaca ponlk vyberte poZadovany
rezim varenia (tieto reZimy s podrobne opisané v casti
»Sprievodca varenim®).

e Ak chcete zmenit prednastavenie teploty, ota¢anim voliaceho

Po dokon¢eni nastaveni stlacte tlacidlo ZZ'D' Spotrebic sa spusti.
Zapne sa vnatorné osvetlenie.

Zobrazeny ¢as sa znizuje po sekundach, kym sa proces varenia
nedokonci. Na konci planovaného casu 3 pipnutia signalizuja
koniec varenia. Rara prestane hriat. Vnatorné svetlo okamzite
zhasne.

Pozndmka: V reZime suSenia sa zobrazeny cas zniZuje po
minatach. Poéas poslednych 59 minat a 59 sekand sa
zobrazeny ¢as znizi o kazda 1 sekundu.

POZNAMKA: Cas a teplota varenia sa mézu kedykolvek pocas procesu varenia upravit.
o Prestarite varit .
tart

Spotrebic je mozné zastavit pred koncom Casu varenia. Ak to chcete urobit, stlacte tlacidlo g, .

\ ovlddaca zvyste alebo znizte hodnotu teploty. Ak chcete 6. Prebyto¢na mastnota z jedla sa zachyté@va v odkvapkavacej miske.
% upravit &as varenia, stlagenim tlacidla §9 prepnite na rezim 7. Niektoré potraviny vyZaduji potrasenie v polovici doby varenia (pozri ¢ast ,Sprievodca
. M P ) . L. varenim®). Ak chcete potriast jedlom, vytiahnite fritovaci ko3 alebo mriezku pomocou
“ vyberu EASU; Potom otacanim voliaceho ovladaca zvysite teplovzdornej rukavice alebo kuchynskej chiiapky a ototte jedlo pomocou kliesti na obracanie.
alebo znizite ¢as varenia. B start Potom vlozte fritovaci k65 alebo mriezku spat do spotrebica. Spotrebi¢ sa automaticky
e Spustite proces varenia stlacenim tlacidla Start g, restartuje.
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat 8. Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
teplota a zostavajaci as varenia. poloZte ju na povrch odolny vodi teplu. Vytiahnite koSik alebo mriezku zo spotrebica a poloZzte ju
na povrch odolny voci teplu.
9. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.
. ) Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite kosik alebo mriezku spat do spotrebica a
Manudlne nastavenia nastavte ¢asovac na dalsich par minat.
« Ovladanie teploty 10. Ked'jejedIoAuvclrené, vyberte kosik qlebo m{ieiku. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo
vyberte z misky pomocou kuchynskych kliest.
Upozornenie: Pocas pouZivania a po pouZiti sa nedotykajte spotrebica ani prislusenstva,
pretoze sa velmi horice. Drzte ich len teplovzdornou rukavicou alebo za rukovét.
Stlacte tlacidlo @@. Nastavte teplotu otocenim volica na Po vareni je prisluSenstvo a jedlo velmi horuce.
11. Ked'je jedna davka jedla hotové, spotrebic je okamzite pripraveny na pripravu dalSej davky.

pozadovand teplotu od 60 °C do 230 °C.

HRIANKOVANIE

Otacanim funkéného gombika (A) vstipte do reZimu HRIANKOVANIA.

Rezim HRIANKOVANIA je vopred nastaveny na Groven intenzity opecenia 2 (4:10 min, 2 krajce).
Otacanim gombika vyberu (B) zvyste alebo znizte Groven intenzity zhnednutia.
Stlacenim tlacidla §9 vyberte pocet krajcov.

Otacanim gombika vyberu (B) zvyste alebo zniZte pocet krajcov.

Jednym stlacenim tlacidla z:z: spustite pripravu.
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Tato funkciu pouZite na rovnomerné pecenie masa a hydiny.

UPOZORNENIE: Pri pouzivani oto¢ného razia budte opatrni. Vidlice a razer su ostré. Hrozi
riziko poranenia.

e Odskrutkujte vidlice z razia.

e Pred napichnutim na $piz mdso alebo hydinu obtocte $nirkou.

e Razer zasurite do mdsa a potom jedlo upevnite pomocou dvoch vidlic (hrotom vzdy smerom
dovnitra a ¢o najviac, aby bolo pecené jedlo spravne upevnené). Uistite sa, Ze méso je
uprostred razria. Pomocou skrutiek zaistite vidlice na mieste.

« Spizové maso vlozte do rary vlozenim raziia do otvorov a otoény razefi v rire. Uistite sa, Ze je
razef pevne umiestneny v prislusnom otvore.

e Pod otocny razeri umiestnite priloZzeny podnos na omrvinky, aby sa po¢as pecenia zachytavali
pripadné stavy.

e Zatvorte dvierka rary.

« Stlagenim tlatidla razfia £ spustite varenie.

e Ked je mdso hotové, varenie sa automaticky zastavi. Ak chcete odobrat otocny razen,
pouzite dodany prenosny rost.

UPOZORNENIE: Pri otvéarani dvierok rary dévajte pozor na paru. Po vareni je prisluenstvo

a jedlo velmi hortce.

e Funkciu razria mozete ukoncit aj kedykolvek pocas varenia stla¢enim tlacidla raziia @

POKYNY NA PRiIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizSie vam poméze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie sa len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znaéka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit éas varenia.

mnozstvo

Rezim varenia ‘ Recepty Maximélne Pribl.cas | Teplota ‘ Doplnkové informacie

Zemiaky a hranolceky

Rezim varenia Recepty Maximélne Pribl. ¢as Teplota ‘ Doplnkové informacie
mnozstvo
Ryba
@ - Filet z lososa 6 kus 10 min 200°C |150 g/kus
L= Fecenie Krevety 10 kus 8min 140°C 36,5 glkus
Chutovky
Mrazenékura- | 64 | qgmin | 200°C |30 glkus

cie nugetky*

35 Mrazené kura- . .
25 Teplo- razenc kur 600g 16min | 200°C
fritovanie Mrazené kura- . .
cie tyGinky 45049 13 min 200°C
Zavitky 12 kus 10 min 200°C |50 g/kus
Pizza
Zmrazend@
~ min.i-pizza/ 400 8min 200°C
D Pizza pizgq E
Cerstva pizza |Priemer 24 cm| 10min 200°C
Zelenina
Cuketa 400 12 min 200°C
G g
L) &1 Karfiol (3picky) 600g 25min | 200°C
Pecenie (kolace)
. . 50 g surového cesta/
Muffiny 9 kus 18 min 160°C | uffn
@ Pecenie kolac Priemer 24 cm| 55min 150°C  |800 g surového cesta
Susienky 5 kus 7 min 180°C |50 g cesta/susienky

HRIANKOVANIE

N
(=
N

- P 4 min o g « .
Mrazené B A . HRIAN- Jemny chlieb 4 platky 230°C | Urovei zhnednutia 4
=@ hranolceky* 300-600g | 25min 180°C o @ KOVANIE 45s _
15%| Teplo- Doméce | 3006000 | 35rm T80c_ |y Zvislost od modelu: Bagel 2kus 34min | 230°C | Uroven zhnednutia 2
}/z.dusne. hranolceky* -600g min kog:ovna varenia otocte Dehydratacia
ritovanie  \iqzené americ- 500 30mi 180°C Nakraiaite na jemné
ké zemiaky” g min akrdjajte na jemné
%o o platky (kazdy 80 g
Méso a hydina Susenie Jablko (platky) 1 kus 4 hodiny 70°C | v surovom stave).
Kurca (celé) na ) . Kosiky v polovici
rani Do 14 kg 50 min 200°C \_ varenia otocte.
. , . V polovici pripravy je
@ Peceni Pecené kura DoZkg 60min 200°¢ potrebné otocenie *V polovici varenia otocte jedlo kliestami.
L=2) Fecenie Kuracie filety hkus 22min 180°C | 140 g/kus DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnat poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo prisad a
Kuracie $pizy 8 kus 20 min 200°C tekutin uréenych v navode na obsluhu a v receptoch.
Klobaska 8 kus 25min 200°C  |125 g/klobaska Ak pouzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska

by mala byt naplnena najviac do polovice.



UDRZIAVANIE TEPLOTY (LEN REZIM TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE)

« Po dokonéeni procesu varenia TEPLOVZDUSNEHO FRITOVANIA sa automaticky spusti rezim
udrziavania teploty. Na displeji sa zobrazi napis ,, WARM®. (TEPLE).

e Funkcia udrZiavania v teple je prednastavend na 10 minat pri teplote 80 °C.

e Po 10 minGtach sa funkcia udrZiavania teploty automaticky zastavi. Spotrebi¢ pipne a
automaticky sa zastavi.

« Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvyéajne o nieco krat3i ako pri vacsich
potravinach.

e Vacsie mnozstvo jedla si vyZaduje len o nieco dlhsiu dobu varenia, mensie mnoZstvo jedla si
vyZzaduje o nieco kratSiu dobu varenia.

e Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

e Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skiste pred varenim pridat trosku

oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odpori¢ame pouZit 14 ml oleja.

V tomto spotrebici moZzete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rire.

Optimalne odporicané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 500 gramov.

Pouzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.

Ak chcete piect kolac alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,

vloZte do misky spotrebi¢a zapekaciu misku. Mozete pouzit zapekaciu misku zo silikénu,

nehrdzavejicej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ mdzete pouZit aj na opdtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximdlne 10 mindt. Cas varenia je mozné upravit v
zavislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Gplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov odporiame pouZit mrazené hranolky. Ak si chcete

pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odporGcant na pripravu hranoliek. Zemiaky o3tpte a nakrdjajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspori na 30 minat, scedte ich
a osuste ich ¢istou, vysoko absorpénou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dékladne vysusené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkova lyZicu oleja (rastlinného, slnecnicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudi obalené olejom.

4. Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebytocny
olej. Vlozte hranolky do kosika na teplovzdusné fritovanie.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

Spotrebi¢ po kazdom pouziti ocistite.

Na &istenie nepouzivajte Specifické kovové vyrobky na tdrzbu (medend nehrdzavejica ocel,...).

NepouZivajte abrazivne cistiace prostriedky (vratane hydroxidu sodného) ani abrazivne

Spongie alebo lestiace kotuce.

1. Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnit.

2. Po kazdom pouziti vysurite podnos na omrvinky a omrvinky vyhodte.
POZNAMKA: Podnos na omrvinky ¢asto vyprazdriujte. V pripade potreby ho ruéne umyte.

3. Vydistite prislusenstvo teplou vodou, malym mnoZzstvom prostriedku na umyvanie riadu a
nedrhndcou Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistot mézete pouzit odmastovac.
Varovanie: Prislusenstvo na varenie je mozné umyvat v umyvacke riadu, okrem podnosu
na omrvinky.
Tip: Pre odoIné zvysky potravin napliite prislusenstvo horiicou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. Nechajte ho odmocit asi 10 minat. Potom opléchnite ¢istou vodou a
osuste.

4. Dvierka, vnatorné povrchy a priesvitné casti ocistite navlhéenou Spongiou a jemnym
Cistiacim prostriedkom.

5. Ohrevné teleso ocistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebi¢a vihkou handrickou.

7. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, ¢i st vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mate problém, navstivte webovi stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefénne Cislo najdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,
obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovl stranku znacky (pozrite si titulnG
stranu tohto navodu), kde ndjdete zoznam casto kladenych otdazok, alebo sa obratte na
stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.



*Ovisno o modelu

A C EG

C

)

‘ [ Air Fry mi
(5! Roast
Grill |
Bake @l Keep warm —
<> Pizza
g _wooBEge
@ Dehydrate | Slices

1. Upravljacka ploca ). Tipka za temperaturu/vrijeme
A. Rotirajuca rucica za izbornike za K. Tipka za pokretanje/zaustavljanje
pripremu hrane 3. Vrata
B. Rotirajuca rucica za odabir temperature 4. Rucica na vratima
ili viemena pripreme hrane 5. Ventilacijski otvori
2. Digitalni zaslon 6. Ko3arica za pecenje na vrudi zrak
C. Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje 7. Resetka
D. Tipka za razanj 8. Pekac
E. Nacini pripreme hrane 9. Posuda za mrvice
F. Prikaz temperature 10. Komplet za razanj (1 Siljak, 2 vilice)
G. Vrijeme pripreme hrane 11. ReSetka za skidanje s raznja
H. Kontrola jacine ispecenosti tosta i peciva 12. Duboki tanjur®

I. Automatsko odrZzavanje topline (samo
za AIR FRY (Pecenje na vrudi zrak))

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

1. Pecenje na vruci zrak 5.Pizza
2. Program za pecenje 6. Tost
3. Program za rostilj 7. Dehidracija

4. Program za pecenje kolaca i kruha



PRIJE PRVE UPORABE

1.

Sacuvajte jamstvenu karticu. Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih ¢uvajte
na sigurnom mjestu.

Provjerite nije li uredaj ostecen. Ako je, odmah kontaktirajte prodavaca ili postprodajnu
sluzbu.

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat pecenja
vruéim zrakom. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u kut ni ispod zidnog
elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od barem 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

Temeljito ocistite dodatke vruéom vodom, malo sredstva za ciS¢enje i neabrazivhom
spuzvicom.

Upozorenje: dodaci za pripremu hrane, osim posude za mrvice, mogu se prati u perilici
posuda.

Temeljito osusite sve dijelove prije nego $to ih vratite u pecnicu.

VAZNO: Stavite posudu za mrvice ispod donjih grija¢ih elemenata.

Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli
zrak.

PRVA UPORABA PRAZNOG UREPAJA

Da biste uklonili ostatke nastale pri proizvodnji i mirise novog uredaja, uredaj prvi put pokrenite
dok je prazan (bez dodataka).

Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uticnicu.

Pritisnite tipku za ukIjuEivqnje/iskIquivarms.

Zakrenite rotirajucu ruicu za izbornike .—) da BAKE.

Okrenite rucicu za temperaturu/vrijeme na 220 °C.

Pritisnite tipku 59 da biste odabrali vrijeme.

Okrenite rucicu za temperaturu/vrijeme na 45 minuta.
Lo Start ) . )

Pritisnite g, da biste pokrenuli uredaj.

VAZNO: moguca je pojava dima. To je normalno i prestat ¢e ubrzo nakon uporabe.

.. 2 ol o - . e . Start
Uredaj je moguce zaustaviti prije zavrSetka vremena pripreme hrane tako da pritisnete tipku g5, -
Uredaj ¢e na kraju pripreme hrane proizvesti zvuk.

OPCENITI SAVJETI

1. Posude

Da biste odabrali posude i kalupe: razmislite od unutarnjim
dimenzijama uredaja.

Ako je rije¢ o okrugloj / ovalnoj posudi, promjer ne bi smio
premasiti 24 cm.

Ako je rije¢ o pravokutnoj posudi, dimenzije ne bi smjele biti
dulje od 26 cm.

. Vrijeme pripreme hrane (0

Moze biti izmedu 1 minute i 12 sati.
Zbog sigurnosnih razloga nacin za rostilj ne smije se rabiti dulje od 2 sata.

. Postavljanje rotirajuce rucice (rucice za odabir)

o Rucica ¢e omoguditi odabir automatskih izbornika, nacina pripreme
hrane ili postavki (temperatura, mjera¢ vremena i razina zapecenosti
za tost).

/ ‘!  Rucica se moZe zakretati u oba smjera. Zakrenite je u smjeru kazaljki

' ‘ na satu radi poveéanja temperature ili vremena pripreme, a u

smjeru suprotnom od kazaljki na satu za smanjivanje temperature
ili vremena pripreme.

. Unutarnje svjetlo i zvuk

o Tijekom pripreme hrane ukljucuje se unutarnje svjetlo.
Preostalo se vrijeme pripreme prikazuje na zaslonu. Prikaz se mijenja svake sekunde.
U slu¢aju nacina DEHYDRATE (Dehidracija) prikazano se vrijeme mijenja svake minute.
Tijekom zadnjih 59 minuta 59 sekundi, prikazano vrijeme ¢e se smanjivati svake 1
sekunde.

e 3 zvuka oznacavaju kraj vremena pripreme hrane. Unutarnje se svjetlo odmah iskljucuje
i pecnica automatski prestaje s radom.



5. Polozaj dodataka

PoloZaj dodataka moZe utjecati na rezultate pripreme hrane. PoloZaje reSetke u pecnici
potrazite u dijagramima u nastavku.

NACIN PRIPREME

Primjena Predlozeni | Polozaj Postavljanje
dodatak dodataka
@ Hranu kao to su krumpirici, Ko3aricaza | Gornji
AIR FRY kriske krumpira, pohani pileci pecenjena | *Ovisno o 200°C
(Pecenje na medaljoni, pileca krilca moZete | vruéi zrak modelu: 2. -
cenj hgps e ) ’ . 25 min
vruéi zrak) ispeci s vrlo malo ili nimalo ; Duboki kodarica u
dodatnog ulja. tanjur sredini
Izgleda hrskavo izvana i .
) savréeno peceno iznutra. Resetkg o
é‘ RQAST Rabite za peceno povrée i f[;)ﬁtl)(gﬁi Doniji zg?ncm
(Pecenje) meso, kao 3to su piletina, gove- taniur
dina, janjetina i svinjetina. J
~ Ispecite meso i ribu na Resetka 220°C
- H i 5 - livl _G_RILL rostilju te poprzite gornji sloj ; Duboki Gornji -
(Rostilj) sloZenaca. tanjur 10 min
= SluZi za pecenje kao klasi¢na
put - Posuda
L—1 ROAST pecnica za tradicionalno etk o
(Pecenje kolaga | Pecenje slatkih ili slanih pita, ?Sdgzektikl Donji ;g?ncm
Gornji polozaj za peéenje na vruéi zrak i —— i kruha) quicheova, lg])lgca, muffing, tanjur
rostiljanje (nacini AIR FRY (Pecenje na vrudi ‘ ﬁ ’ ‘ @x ’ peciva l soutrica.
zrak) i GRILL (Rostilj)) 5 H @ PIZZA Is_pecite zamrznute ili domace Reetka sredina 220_‘C
pizze. 6 min
220°C
@ TOAST Zapecite kriske kruha, lisnato ti- Razina
Sredniji polozaj za pizzu, tost, pecivo i dehidraciju Jesto, tostirani sendvic i slaninu | ReSetka sredina zapecenosti 2
(Tost) do Zeljene razine zapecenosti. 4min 10
(nacini  PIZZA, TOAST (Tost) i DEHYDRATE kriske 2
(Dehidracija))
o sredina
%" DEHYDRATE | Dehidrirajte meso, voce, pa cak ggzggj%a:g n? (\)/‘ljsenlz_oz 70°C
idracii i Ce. pt M 4h
Donji polozaj za kuhanje i pecenje (nacini ROAST (Dehidracija) povice viuéizrak | kosarica u
(Pecenje), BAKE (Pecenje kola¢a i kruha) i REHEAT Gomnji
(Podgrijavanje)).
Na : ako je rijec o piletini ili drugim veci BAGEL (PECIVO @ TOAST
pomena: ako je rijec o piletini ili drugim vecim ( )| Tostirajte polovice peciva kada .
namirnicama, reetku je potrebno staviti u donji ih stavite okrenute prema gore | Reetka sredina %30 c
polozaj. Ako je rije¢ o manjim namirnicama, TOAST na zicanu resetku. azina -
PR - ) . zapecenosti 2
kosarica ili reSetka mogu biti u srednjem poloZaju. 3 min 55
REHEAT —
Srednii ili donji polozaj za duboki tanjur* | f (PODGRLIA- Podgrijte ostatke hrane bez ‘—l@ ROAST
rednji ili donji poloZaj za duboki tanjur g i
J Ui p Y J E ﬂ ViNJE) pecenja. Reetka Donji 175°C
*Ovisno o modelu L y ({? ROAST 15 min




UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih namirnica
navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”. Recepti na internetu pomodi ¢e vam da se
upoznate s uredajem.

1.
2.
3.

4.
5.

Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.

Stavite hranu u ko3aricu za pecenje na vruci zrak, na resetku, u kalup ili na duboki tanjur
(ovisno o modelu).

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konaénog rezultata.

Vratite koSaricu za pecenje na vruéi zrak, reSetku, kalup ili duboki tanjur (ovisno o modelu)
natrag u uredaj.

Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu automatski postavljenog nacina
pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

Uporaba automatskih nacina za pripremu hrane
Uredaj ima unaprijed programirane izbornike koji odreduju temperaturu i vrijeme.

e Zakrenite rotirajucu rucicu za izbornike da biste dosli do
Zeljenog nacina pripreme hrane (nacini su detaljno opisani u
odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”).
e Da biste promijenili unaprijed postavljenu temperaturu,
zakrenite rucicu za odabir da biste povecali ili smanjili
/ \ vrijednost temperature. Da biste prilagodili vrijeme pripreme,
pritisnite tipku §9 da biste pre3li na nacin za odabir TIME
(Vrijeme). Nakon toga zakrenite ruicu za odabir da biste
povecali ili smanijili vrijeme pripreme hrane.

e Pokrenite postupak pripreme tako da pritisnete tipku za
pokretanje g,. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu
ée se izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme
pripreme hrane.

Rucne postavke
e Upravljanje temperaturom

Pritisnite tipku §9. Postavite temperaturu tako da zakrenete rucicu
za odabir do Zeljene temperature izmedu 60 °Ci 230 °C.

No

10.

11

e Upravljanje vremenom pripreme hrane

o)
Pritisnite tipku §9. Postavite trajanje pripreme tako da zakrenete
¢ ru¢icu za odabir do Zeljenog vremena. Na digitalnom ¢e zaslonu

,/\\+

biti izrazeno vrijeme u satima i minutama (npr.: 0:45).

e Kuhanje

Kada zavrsite s postavljanjem, pritisnite tipku z‘:’n‘ Uredaj ce se

pokrenuti. Unutarnje ce se svjetlo ukljuciti.

Start
SIOP . .o . Py .
Prikazano vrijeme smanjivat ¢e se za jednu sekundu sve dok

¢ postupak pripreme ne bude zavrsen. Na kraju zakazanog vremena
3 zvuéna signala oznacavaju kraj pripreme hrane. Pecnica prestaje
AN sa zagrijavanjem. Unutarnje se svjetlo odmah iskljucuje.
Napomena: u sluéaju nacina za dehidraciju prikazano se
vrijeme mijenja svake minute. Tijekom zadnjih 59 minuta 59
sekundi, prikazano vrijeme ¢e se smanjivati svake 1 sekunde.
NAPOMENA: vrijeme pripreme i temperatura mogu se prilagoditi u bilo kojem trenutku
postupka pripreme.
o Prestanite kuhati
Uredaj je moguce zaustaviti prije zavretka vremena pripreme hrane. Da biste to ucinili,
pritisnite tipku er .

Visak masnoce iz hrane skuplja se u posudu za kapljevinu.

Neke namirnice potrebno je protresti na pola viemena pripreme (pogledajte odjeljak ,Vodic¢
za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, rukavicom izvucite koSaricu za pecenje na
vrudi zrak ili reSetku i hvataljkama okrenite hranu. Nakon toga vratite ko3aricu za pecenje na
vrudi zrak ili reSetku u uredaj. Uredaj ¢e se automatski ponovno pokrenuti.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavr3ilo. Izvucite
ko3aricu ili reSetku iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite koSaricu ili reSetku u uredaj i postavite
mjerac vremena na jo$ nekoliko minuta.

Kada hrana bude gotova, izvadite ko3aricu ili reSetku. Kada hrana bude gotova, izvadite
posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s pomocu hvataljki.

Oprez: nemojte dirati proizvod ni dodatke tijekom uporabe i neko vrijeme nakon
uporabe jer ¢e se veoma zagrijati. DrZite ih samo rukavicama ili za rucke.

Nakon pripreme hrane dodaci i sama hrana jako su vrudi.

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

Zakrenite rucicu za odabir funkcije (A) da biste pristupili nac¢inu TOAST.

Nacin TOAST (Tost) unaprijed je postavljen na razinu zapecenosti 2 (4:10 min za 2 kriske).
Zakrenite rucicu za odabir (B) da biste povecali ili smanjili razinu zapecenosti.

Pritisnite §9 da biste odabrali broj kriki.

Zakrenite rucicu za odabir (B) da biste povecali ili smanjili broj kriski.

Jednom pritisnite tipku ?:,r,: da biste pokrenuli pripremu.

213



ROTISSERIE

Temperatura| Dodatne informacije

Nacin pripreme ‘ Recepti ‘ Maksimalna | Pribl.

koli¢ina vrijeme

Ovu funkciju rabite za ravnomjerno przenje mesa i peradi. i
Riba
OPBEZ: budite oprezni pri uporabi raznja. Vilice i Siljak veoma su ostri. Postoji opasnost od = Filet lososa 6 komada 10min 200°C_ |150 g po komadu
ozljede. 3% | Pecenje . - ;
I F— o Skampi 10 komada 8min 140°C  |36,5 g po komadu
e Odvijanjem odvojite vilice od Sipke. - -
- o - - - Mali zalogaji
« Omotajte uze oko mesa ili peradi prije stavljanja na razanj. —
e Gurnite 3iljak u meso, a zatim osigurajte namirnicu uz pomoc¢ dvije vilice (vrh uvijek mora Zqﬁre?‘;lﬁgﬁ:*em 16 komada 16 min 200°C |30 g po komadu
biti okrenut prema unutra i umetnut Sto je dublje moguée da bi hrana koja ¢e se peci bila J
sigurna). Provjerite je li meso na sredini Siljka. Uz pomo¢ vijaka ucvrstite vilice na mjestu. (T Zamrznuta . o
fol Pecenje na leca krilca 600 g 16 min 200°C
e Meso koje e se pedi na raznju stavite u pecnicu tako da Siljak umetnete u otvore za razanj u = Vi ol P
pechnici. Provjerite je li Siljak dobro sjeo u odgovarajudi utor. Zamrznuti sirmi 450 13min 200°C
 PriloZzenu posudu za mrvice postavite ispod raznja da bi se tijekom pripreme skupljali svi sokovi. stapici
« Zatvorite vrata pecnice. Nem 12 komada 10 min 200°C |50 g po komadu
o Pritisnite tipku za razanj @ da biste poceli s pripremom. Pizza
e Kada meso bude spremno, priprema ¢e se automatski zaustaviti. Da biste izvadili razanj, Zamrznuta . .
upotrijebite prilozenu re3etku za skidanje s raznja. D pizza mini pizza / 4004 8 min 200°C
izz
Oprez: pripazitae na paru prilikom otvaranja vrata pecnice. Nakon pripreme hrane dodaci . Fi a, - - "
i sama hrana jako su vruéi. Svjeza pizza |Promjer 24 cm| 10min 200°C
o Funkciju pecenja na raznju moZete prekinuti u bilo kojem trenutku tijekom pripreme tako da Povrce
pritisnete tipku za razanj &3 = Tikvica 400g 12 min 200°C
= [ESRe=d) Cvjetaca (glave)| 600 g 25min | 200°C
VODIC ZA PRIPREMU HRANE
Kruh i kolaci
U tablici u nastavku pronaci éete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti. . . . 50 g sirovoq tijesta /
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane isklju¢ivo su informativne prirode i =) Muffini 9 komada 18min 160°C mu?ﬁna 9
mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik i robna L— | Pecenje
marka mogu utjecati na rezultate. Stoga ¢ete mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme. kolaca i Kola¢ Promjer 24 cm|  55min 150°C  |800 g sirovog tijesta
kruha
Nacin pripreme Recepti Maksimalna | Pribl. Temperatura| Dodatne informacije Kolacici 5 komada 7min 180°C |50 g tijesta / kolacica
koli¢ina IEnE
Tost
Krumpir i przeni krumpirici ] - 4mini - ) -
%@ﬁﬁﬁg 300-600 25 min 180°C @ Tost Meki kruh 4 kriske 45 230°C | Razina zapecenosti 4
@ Pecenje na Domadi 300600 s 180°C Ovigno o modelu: rlga . Kruh za pecivo | 2 komada 3-4'min 230°C | Razina zapecenosti 2
by SN - i ! sredini pripreme okrenite 5 =
== vrudi zrak kfumP'”C'_v 9 mn po|oijpk£qncg_ Dehidracija
Zur%ﬁ%‘lt%wke 5009 30 min 180°C Naresite na tanke
p . %{: Dehidracii kriske (80 g za svaki
Meso i perad ehidracljia | grigke jabuka | 1komad 4h 70°C | sirovi komad). Okrenite
Cijelo pile s . . kosarice na polovici
raznjem dolkg S0min 200°C \_ pripreme hrane.
N L . o |Okrenite na pola
Pecena piletina do 2k 60 min 200°C i
@ L P 9 pecenja *Okrenite hranu hvataljkama na polovici pripreme hrane.
122 Pecenje Pileca prsa 4komada 22min 180°C  |140 g po komadu

Pile¢i bataci 8 komada 20 min 200°C

Kobasice 8 komada 25min 200°C 125 g po kobasici

N
=
I~

VAZNO: da se uredaj ne bi oitetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i tekucine koja je
navedena u priru¢niku i u receptima.

Ako rabite mjeSavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu
smije biti napunjena najvise do pola.



ODRZAVANJE TOPLINE (SAMO NACIN AIR FRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK)

o Kada postupak pripreme hrane AIRFRY (Pecenje na vrudi zrak) bude zavrsen, nacin odrzavanja
topline automatski ¢e se pokrenuti. Na zaslonu ce se prikazati , WARM” (Zagrijavanje).

e Odrzavanje topline unaprijed je postavljeno na 10 minuta pri temperaturi od 80 °C.

e Nakon 10 minuta nacin Keep warm (OdrZavanje topline) automatski se zaustavlja. Uredaj
proizvodi zvuk i automatski se zaustavlja.

e Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

e Veca koli¢ina hrane zahtijeva samo nesto dulje vrijeme pripreme hrane, dok manja koli¢ina
zahtijeva samo nesto krace vrijeme pripreme.

e Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

e Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu kolic¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

e Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 500 grama.

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

e Ako Zelite ispeci kolac ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za peénicu od silikona, nehrdajuéeg
Celika, aluminija i terakote. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg
celika, aluminija i terakote.

e Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg celika, aluminija i terakote.

e Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 175 °C na najvise 15 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Preporucujemo da za najbolje rezultate uporabite zamrznute krumpiri¢e. 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.
Krumpiriéi se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

3. Usuhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte krumpirice
i mijeSajte sve dok krumpirici ne budu prekriveni uljem.

4. Tzvadite krumpirice iz posude prstimaiili kuhinjskim priborom da bi visak ulja ostao u posudi.
Stavite krumpiri¢e u koSaricu za pecenje na vrudi zrak.

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 ,,Vodic za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Zacisc¢enjenemojterabiti posebne proizvodezacis¢enje nabazi metala(bakar,nehrdajucicelik...).
Nemojte rabiti abrazivne proizvode za odrzavanje (ukljucujuci one korozivne na bazi sode)
ni abrazivne spuzvice ili pufere.
1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
2. Nakon svake uporabe izvadite posudu za mrvice te je ispraznite.
NAPOMENA: redovito praznite posudu za mrvice. Ru¢no je operite po potrebi.
Ocistite dodatke vru¢om vodom, malo sredstva za ¢iS¢enje i neabrazivnom spuzvicom. Za
uklanjanje preostale prljavstine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: dodaci za pripremu hrane, osim posude za mrvice, mogu se prati u perilici
posuda.
Savjet: u slucaju tvrdokornih ostataka hrane, dodatak ispunite vruéom vodom i malo
sredstva za Cis¢enje. Ostavite da se namace otprilike 10 minuta. Nakon toga ga isperite
i ostavite da se osusi.
Vrata, unutarnje povrsine i prozirne dijelove ocistite vlaznom krpom i blagim sredstvom za
ciscenje.
Ocistite grijaci element suhom cetkom za ciSéenje da biste uklonili ostatke hrane.
Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.
Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekuéinu.

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite
web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona moZete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u va3oj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potrazite popis naj¢escih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj
drzavi.
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2. 3anekaHuve 6. TocTbl
3.Tpunb 7. Cywka
4. BbinekaHue
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MNMEPEA NMNEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

1. CoxpaHuTe rapaHTUrHLIM TanoH. CHauana nPoOYUTANTE WMHCTPYKLUMM MO  TeXHWKe
6e30MacHOCTM U PYKOBOZCTBO MOJIb30BATESA U NOSIOKUTE UX B HAZIEKHOE MeCTO.
Y6eautecb B TOM, YTO NpubOp He noBpexaeH. Mpu HANMUMKM NOBPEXAEHWH HeMeaIeHHO
CBAXKUTECH C NPOAABLOM MK LLIEHTPOM MOC/ENPO/MKHOTO 06C/TYKUBAHUS.

2. TMomecTnTe NpMbOp HA NIOCKOW, yCTOMYMBOK M XAPONPOYHOM paboyei NOBEPXHOCTH BAAIM
OT 6pbI3r BoAb! M Nt06bIX UCTOYHKMKOB Tend. Huuero He cTaBbTe Ha NpU6op. 3T NPUBOAUT
K HOpYLLEHWIO NOTOKA BO3/lyXA W BIUSIET HA PE3Y/IbTAT KAPKM rOPAYMM BO3AYXOM. YaanuTe
BCE YMAKOBOYHbIE MATEPUASIbI U C NPMBOPA BCe HAKNEMKMU.

BAXKHO! Bo usbexaHue neperpea npubopa He CTABLTE €ro B Yro WK Mog, HACTEHHbIN WKad.
Co Bcex CTOpoH Npubopa ocTaBbTe He MeHee 15 cM NycToro NPOCTpaHCTBA. 3T0 He06X0AMMO
ANS LMPKYNALMK BO3AYXA.

3. TwaTenbHO OYUCTUTE AKCECCYydpbl B ropsiyeid BOAE C MOMOLLbIO HEBGOBLLOTO KOIMYEeCTBA
MOIOLLEro CpesCcTBa U rybku 6e3 abpasuBHOro NOKPbITUSA.
Mpeaynpexpaenune. Bce akceccyapbl A1l NPUrOTOBNEHUSA, KPOME NOAAOHA AJ1A KpOLUeK,
MOXHO MbITb B NOCYJOMOEYHON MalLWHE.

4. TwaTenbHO BbICYLLIWTE BCE AETAM, MPEX/AE YEM MOMECTUTb MX 0OPATHO B Neyb.
BAYXKHO: MomecTute NoaA0H ANA KPOLLEK NOA HUXKHUE HArPeBaTesibHbIe JIEMEHTbI.

5. TlpoTpuTe BHYTPEHHIO WM BHELLUHIOW NMOBEPXHOCTb NPMBOPA BAGKHOW TKAHbLO. Mpubop
rOTOBUT ely C MOMOLLbIO FOpPAYero BO3ayxa.

NMEPBOE UCMOJIb3OBAHUE MY MPUBOPA

3anyctute nyctod npubop (6e3 akceccyapoB  BHYTPM), UTODBbl  yAQIUTb  OCTATKM
NPOW3BOACTBEHHbIX YACTHLL U 3AN0aXHU HOBOTO YCTPOWCTBA.

e [oakntounTe WHYP NUTAHKA K SNEKTPUYECKOW pO3eTKe.

e HaXMuUTe KHOMKY BK/IOYEHUA/BBIKNIOUYEHHS.

e Y106bI ycTaHOBUTL BAKE peunm NpUrotoBieHus, NOBEPHUTE BPALLAIOLLYKOCA PYUKY @
e [loBepHWTE pyuKy AN perysMpoBK1 TeMnepaTypbl/BpeMeHr 1 ycTaHoBKTe 3HaveHne 220°C.
e HaxmuTe KHOMKY @@ 4T06bI BLIGPATL BPEMS.

o [loBepHWTe pyuKy AN1A perysIMpoBKU TeMNepaTypbl/BpeMeHU U YCTAHOBUTE 3HaYeHKe 45 MUH.
e Haxmute z‘;: 4T06bI 3AMYCTUTL NPUGOP.

BAXKHO! MoxeT nosBUTLCA AbIM — 3TO COBEPLLUEHHO HOPMAbHO. OH BbICTPO UCUe3HeT nocne
MCMONb30BAHMA.

e [p1bop MOXHO OCTAHOBUTL 10 OKOHUYAHWS BPEMEHHW MPUrOTOBNIEHNS, HAXAB KHOMKY :Zr,:

e B KoOHLe npouecca npurotoneHnst NpUbop U3AACT 3BYKOBOW CUTHAUI.

OBLUME PEKOMEHAALUNA

1. Mocyna
24 cm 24 cm
[=—]
. Mpw BbI6Ope 621104 M GOPM A8 NPUrOTOBNEHUA YUUTbIBAMTE
BHYTpEeHHWe pasmepbl npubopa.
20 cm
/ [vameTp Kpyrnoro / oBanbHoro 61044 He JOJKeH

npeBbIWaTh 24 cm.
JmameTp NpsIMOyYrosibHOro 61104 He A0MKeH NPeBbILLATH 26 CM.

rm

2. Bpems npurotoenenus: ()
3TO Bpems MOXeT BAPbUPOBATLCA OT 1 MUHYTbI 10 12 yacos.
B uienisix 6€30MacHOCTH 3aMnpeLaeTcs UCnosb30BATb PEXWUM rpuns Gonee 1 4acos.

3. PerynupoBka Bpalyaroweincs pydku (nepexouarens)

o C NOMOLLbIO PyYKW MOXHO BbIGPATH ABTOMATUYECKUE NMPOrPAMMbI
NPUrOTOBNIEHWUA, CMNOCOBbLI MPUrOTOBNEHWUA WNU  HACTPOMKHK
(remnepaTypy, TaMep UM YPOBEHb MPOXXAPKU /1151 TOCTOB).

e Pyyky MOXHO MoBOpauuBatb B 060Mx HanpasneHusx. YTobbl
YBEJIMUMTL TEMNEPATYpPY U/ BPeMsA NPUroTOB/IEHMUA, BPALLAITe ee
MO YOCOBOM CTPEJIKe, d YTOObI YMEHBLUNTb 3T 3HAYEHWUSs — NPOTHB
YACOBOW CTPEJIKH.

/ N

4. BHyTpeHHee ocBelleHUe U 3BYK

B npouecce nNpuUrotToBI€HUA BKIKOHAETCA BHYTpEHHee oCBelleHue I'IPM6OPG.
Ha skpaHe oTobpakaeTtcs ocTaBlieecsi Bpems npurotoBneHns. Ero namenenue
OTpAXXAeTcAa C TOYHOCTbIO A0 CeKYHAbI.
B pexume CYLWKW ocTaBleeca Bpems byAeT yMeHbLLATbCA NOMUHYTHO. B TeueHue
nocnegHux 59 MUHyT 59 cekyHa oTobpaxaemMoe Bpems ByaeT yMeHbLIATbCA HA KAKAYH0
1 ceKyHay.
3 3BYKOBbIX CUrHQJ/IQ YKA3bIBAKOT HA OKOHYAHWE BPEMEHU NMPUroTOBJIEHUA. BHyTpeHHEe
ocBelleHWe Cpasy e BbIK/IYAeTCs, U Neyb ABTOMATUYECKM NpeKpatlaeT paboTaTts.




5. MonorkeHune akceccyapos

Monoxexune AKCeccyapoB MOXeT NOBJIMATbL HA Pe3yNbTaTbl MPUrOTOBNEHUA. ﬂpuawanoe

NOJIOXKEHHWE PELLUETKU NEYKN MOXHO MOCMOTPETb HO CXEMAX HUXKE.

00000 0000000 0000000 00000

BepxHee nonoxeHue Ans asporpunsa U rpuns
(pexxunmbl <KASPOTPUJIb» u «PUJIb»)

CpepHee NnonoxeH1e AJ1A NPUrOTOBNEHUA NMULLbI,
TOCTOB W 6eHrNOoB, a TaKKe AN CYLKHU (peXxumbl
«MULLA», «TOCTbI» 1 «CYLLKA»)

HwkHee nonoweHue agnsa
W BbINeKaHusi  (PeKuMbl
«BbINMEKAHUE» n «PA3OIPEB»).

Mpumeuanue. [insa NpUrotoBneHUs Kypuubl WM
ZIPYrMX KPYMHbIX MPOAYKTOB peLueTKy HeobxoanMmo
YCTAHOBWTb B HUXXHee NosioxeHue. Ecnv Bam HyHo
NPUroTOBMTb MPOAYKTbI HebosbLIOoro pasmepd,
KOP3WHY MWW PELIETKY MOMHO YCTaHOBUTb B
cpefiHee NomnoxeHue.

NPUroTOBNEHUA
«3ANEKAHUE»,

CpeaiHee W HWXHee MONOXeHWe AnA ry6okoro
NPOTUBHA®

* B 30BUCUMOCTM OT MOAENM
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PEXWUM NPUTOTOBJIEHUA

Pexxnum MNpuMeHeHne MNpepnaraembit | MonoxeHue lMpepsapuTenbHble
akceccyap OKCECcCyapoB | HACTPOMKM
Beepxy
loToBbTe TakMe 6/110Aq, bt
Kak KapTodenb dpu, B 3ABACAMOCTH
— KapTodesibHble [O0JbKH, Kopauta OT Modenw:
:!,‘} AIRIRRY Kygmnme HarreTCbl M Ky’pVIHbIe f‘ﬁp"rp““i‘ BTopaA %OO“C.
LT (ASPOTPUTE) Kpbinbsa 6e3 obasneHns unu . noyT6M(:3Kel:|: :ggg“:?b"ggmﬂ 5 min
C HeBOMBLUMM KOSIMYECTBOM P Bep eI/JlH en
PACTUTENHOMO MACAA. HONONEHHH
MpuroToBneHme C uaeansHoOMN
onpn oo | Feuenas
— XPYCTALLEN KOPOUKOM CHAPYXHK. .
Fo g(/ilﬂ-\gl-(rAHVlE) Mcnonb3yiite 3TOT pexum ana gg: eKaHHS HuxHee 2(5)?“?”
3aNeKAHUA OBOLLEW U MACA — ; Ty6okwii
KYPWHOTO, FOBSAXbEro, MACA !
ArHEHKA U CBUHMHDI. rpotneert
~— lpurotonerure Ha rpune maca | PelweTka ; o
L - | (Gr%%:lb) 1 pbibbl, @ TAKKeE 3aneKaHkn ¢ | My6okui BBepxy %é?ncm
PYMSAHOWN KOPOYKOW. NpOTHBEHb
Mcnonb3oaxue nprubopa B
KauecTBe 06bI4HOM Neuu ans bntoaa Ha
—\ BAKE NPHrOTOB/NEHMA BbINEUKM: eLueTKe ; 180°C
/) p p HixHee
L=—1 (BbINMEYKA) | CNOAKMX UM CbITHBIX MMpOroB, | Tnybokuit 20 min
KMLLIe#, TOPTOB, KEKCOB, npoTUBeHb
MyYHbIX M3A€MA UK cydre.
%ﬁ) PIZZA MpuroToBneH1e 3amMopoKeHHOM 220°C
(MALLA) | v gomatuHel nuub. Peweka Cpentee 6 min
Mopap1BaH1e NOMTUKOB ggﬂgH Y
TOAST xneba, neneLuek, CIHABMYEN
@ (TOCTbI) UK 6EeKOHA 10 HYKHOM Pewera Cpeariee an‘:ma1p6(” 2
CTENeHn. NOMTHKA 2
CpepHee
“B 30BMCMMOCTI
%fs DEHYDRATE | Bbicywnsanue msaca, dpyktoB | KopsuHa oT MoAenM: 70°C
(CYLLKA) 1 OBOLLEH. asporpuna BTOpaA 4h
porp! p
KOp3uHa B
BepXHel YacTu
. Mopxap1BaHKe NONOBMHOK @ TOAST
BEUMbI 6€eM1rnoB, NONOKEHHbIX 230°C
@ TOAST pa3pe3aHHOM CTOPOHOM Ha Pewerka Cpentee CreneHb
peLueTKy. NPOXAPKH 2
3 min 55
MoporpesaiiTe ocTasLuytocs % ROAST
(==) PA3OI'PEB | epy, He npesbiluas =1
Ee | ROAST HeobxoanMyIo ANs 3TOro Pewerka HinkHee 175°C
Temneparypy. 15 min
PE]




MCNOJIb3OBAHUE TOJIbKO OAHOW YA NMPUBOPA

Mprbop MoxeT rotoBUTbL 60MbLLIOE KOMYECTBO bntoa. Bpems npuroToBneHWA OCHOBHbIX 610
ykasaHo B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 6ntogy». Peuentbl B MHTepHeTe, nomoryT Bam
NIOMOJTHUTENBHO Y3HATB O NPUBOPE W ero BO3MOXHOCTAX.

1.
2.
3.

MoakntounTe WHYP NUTAHUA K 3NEKTPUYECKOM po3eTKe.

HaxkMuTE KHOMKY BK/OUYEHUA/BBIKIIIOYEHH.

MomecTuTe NPOAYKTbLI B KOP3UHY A3POrPUNA, HA PELLIETKY, NPOTUBEHb AIA BbINEUKU UK B
rny6OKMiA NPOTHUBEHb (B 3ABMCUMOCTH OT MOAESH).

Mpumeuanue. Hukoraa He npeBblllAWTE MAKCUMQJIbHbIA YPOBEHb, YKA3GHHbIW B
Tabnuue (cm. B pasgene «Tabnvua npurotosneHus 6110A»), TAK KAK 3TO MOXeT
NOBJIMATb HA KAYECTBO KOHEYHOTO Pe3yJIbTATA NPUIOTOB/IEHHSA.

YCTaHOBHUTE KOP3WHY QA3POTPUAs, PeLIeTKY, MPOTUBEHb 1A BbIMEYKU WM [1yBOKUI
NpOTHBEHb (B 3aBUCMMOCTH OT Mozien) obpaTHo B npubop.

Mepen HAYQIOM MPUTOTOB/IEHWA Bbl MOXETE BblOPATH ABTOMATMYECKU PEXUM WM PyuyHble
HOCTPOMKK.

Ucnonb3oBaHMe aBTOMATHYECKUX pexXumoB NpruroToBneHuA

B npubope npeaycMOTpeHbl 30AdHHbIE MPOrPAMMbI MPUIOTOB/IEHUS, OMpeAensioLme
Temneparypy 1 Bpems.

e YTOObl  YCTAHOBUTL  HYXHbIA  PEXWM  MPUrOTOB/IEHNUA,
NoBepHWUTe BPALLAIOLLYIOCA PYUKy (MOAPOBHO 3TW peXWUMbI
onucaHbl B pasaene «Tabnuua npurotoBneHus 6atony»).

e YTOObl M3MEHWTb NPeABAPUTENIbHO 30/AHHYIO HACTPOMKY
TemnepaTypbl, MOBEPHWUTE  PyuKy-nepeksioyaresb B

\ CTOPOHY YBEJIMUEHWA WM CHWXKEHWA Temnepatypbl. [ns
HOCTPOMKM BPEMEHM MPHTOTOB/IEHUA HAXMMUTE KHOMKY §9),
YTOBbI NEPEKNIOUNTLCA Ha pexum Bblbopa «BPEMf». 3atem
NOBEPHWUTE PYUKy-NepeKtoyaTeslb B CTOPOHY CHUMXKEHUS MK
YBENIMUEHNUA BPEMEHU NPUrOTOB/IEHUS. ston

e 3anycTuTe MNpOLECC MPUrOTOB/IEHHA, HAKAB KHOMKY  gip.
MpurotoBnenue HaumHaetca. TemnepaTtypa W ocTaslieecs
BpemsA NpuroTosaeH1sa byayT nonepemeHHo 0TobpaxaTbca Ha
3KpaHe.

PY4Hble HOCTPOMKH
o PerynupoBka Temneparypoi

HaxmuTte KHOMKy §9. Yeranosute Temnepartypy, NOBepHyB
nepeksoyaTesb 1o HyXHoro 3Havexus ot 60°C go 230°C.

No

10.

11.

o PerynupoBKa BpeMeHW NpUroToB/IeHNs

Hawmute kronky §9. YcTaHOBMTE MpOAOMKUTENBHOCT
¢ NPUroTOB/IEHNA, TOBEPHYB NEPEK0YATENb [10 HYKHOTO BPEMEHHU.

Ha undppoBom ancnnee oTo6paKAETCS BPEMS B HACAX M MUHYTAX
(Hanpumep, 0:45).

Start

Mocne 3aBepLIeHNs HACTPORKK HAKMUTE KHOMKY (&,

3anycTuTca. BrnlounTca BHyTpeHHee ocBelleHue.
OTtobpaxaemoe Bpems GyaeT yMeHbLIATbCA KAKAYI CEKYHAY A0
30BepLUeHUs MmpoLecca npuroToeneHus. Mo McTeyeHnn BpemeHu
NpUroToBAEHUA NPUGOP M3AdeT 3 3BYKOBbIX CWUrHA/A, KOTOpble
YKA3bIBAIOT HO OKOHYAHKeE NMpUroToBaeHKs. MNeub NpeKpaLlaeT Harpes.
BHyTpeHHee ocBeLLeHKe CPa3y BbIK/OHAETCA.
Mpumeuanue. B pexume cywku octaBlieecs Bpems 6byaer
YMEHbLLIATLCA NOMUHYTHO. B Teuenne nocneaux 59 MUHYT 59 cekyHp,
oTob6pakaemoe Bpems byaeT yMeHbILATLCA Ha Kaxayto 1 cekyHay.
MPUMEYAHUE. Bpems U TeMnepatypy NpUroToB/IEHUA MOXHO perynMpoBarb B nto6oe
BpeMA B NpoLecce NPUroToB/IEHHUSA.
o [pekparnTte roToBUTL

MprbOp MOXHO OCTAHOBWUTL 10 OKOHUYAHWS BPEMEHU NPUTOTOB/IEHMUSA, HOXKAB KHOMKY z"zs
M3nuLikm Macna cobrupatoTcs B NOAAOH.
HekoTopble NpOAyKTbl HEO6XOAWMO MepemellaTb MO  WUCTEYEHWW MOMOBUHBI  BPEMeEHH
npurotoBneHns (cm. pasgen «Tabnuua npurotoBneHus 6ntoa»). Ytobbl nepemewarb nau
nepeBepHYTb ey C MOMOLLbIO KyXOHHbIX LLMMLIOB, BbITALLATE KOP3WUHY A3POTrPUNS UK PELLETKY,
MCMOJb3Ys MPUXBATKY MM KYXOHHYIO PYKOBMLLY. 30TeM CHOBO YCTAHOBMTE KOP3WHY A3POrpuUs
WK peLLeTKy B Npu6op. MpUroToBneHWe NpoAoMKUTCA BTOMATUYECKHU.
Korza npo3syyan 3ByKOBOW CUrHQUT TAMMEPA, YCTAHOB/IEHHOE BPEMS MPUIrOTOB/IEHWS 3AKOHUYEHO.
M3BnekunTe KOP3UHY UAK PeLLIeTKY U3 NPUOOPA M YCTAHOBUTE MX HA KAPOMPOUHYIO NMOBEPXHOCTb.
lpoBepbTe roToBHOCTL HntoAa.
Ecnun 6111040 BCe elle He roTOBO, MPOCTO BCTABLTE KOP3MHY MM peLLeTKy obpatHo B npubop 1
YCTAHOBMTE TAMMEP ellie HO HECKOJbKO AOMONHUTENbHBIX MUHYT.
Koraa 6ntop0 6yaeT rotoBo, U3BNEKMTE KOP3UHY MK pelueTKy. Kak Tonbko 6atogo byaeT rotoso,
13BNIeKHTe YaLly. U3BneKnTe NPOAYKTbI U3 YALLM C MOMOLLbIO LLMMLIOB.
BHumanme! He npukacaiitecb k npubopy u ero akceccyapam Bo Bpems ero UCnosib30BAHKA W B TeUeHHe
HEKOTOPOro BPeMEeHH Mocie, TAK KAK €CTb BEPOATHOCTb 06)Keubcsi. [lepiuTe TONbKO NpH NOMOLLM
KYXOHHbIX PYKOBHL, M/M 30 pyuKY. [10 OKOHYAHWM NPUTOTOB/IEHHA BCE OYEHB FOpsAiYee, KKYpaTHee.
Koraa nopuus NpoAyKToB NPUroToB/IEHd, PUBOP CPA3Y e roTOB K MPUroTOBEHHIO CIeAYIOLLEeN
NOPLIK.

Mpubop

,/\\Jr

MoBepHuTe pyuKy ynpasieHHs GyHKUMAMM (A), 4TOBbI NEPENTH B PEXXUM MPUTOTOB/IEHHS TOCTOB.
STOT peXXMM NPeABAPUTENbHO YCTAHOBIEH HA YPOBEHb MPOXKAPKK 2 (4:10 MUH, 2 NOMTHUKA).
MosepHuTe perynatop (B), 4TO6bl yMEHbLUWTL UK YBENIUUMTD CTENEHb NOAKAPUBAHUS.
YT06bI BLIOPATH KONMYECTBO JIOMTUKOB, HOKMUTE 9.

MoBepHwTe perynstop (B), 4To6bl yMEHBLUMTD WIW YBEJIMUYMTb KOIMYECTBO JIOMTUKOB.

Start
Y106b1 3anycTuTb NPOoLeCC NPUroTOBNEHUA, HAXKMUTE gi,p,.




NMPUrOTOBJIEHUE HA BEPTEJIE

Mcnonb3yiTe 3Ty GyHKLMIO A1 PABHOMEPHOW MPOXAPKM MACA U NTULLbI.

Pexxum PeuenTbl MakcumanbHoe| Mpu6a. Temne- [LononHutenbHas

NpUroToBNeHNs KONMYECTBO Bpems patypa nHGopmayus

BHUMAHME! Mpu ncnonb3oBaHun BepTena cobntofaite 0OCTOPOXHOCTb. Bunku n Bepten JEH(E
ocTpble. CylecTByeT ONacHOCTb NOlyYeHUs TPABMbI. T 3anexanue Oune cemrn 6w 10 mnH 200°C_ 1501/ wr
3£ | 3anekaHu
e OTKpyTHTE BM/IKK OT BepTena. =l KpeseTku 10 wr. 8 MuH 140°C 36,51/ wr
e [lepes TeM KaK HOHW3bIBATb MSCO WM NTHLLY HA BEPTE, OOBAXKMTE MX LINArATOM. 3aKycku
e Hacaaute msco réa Bepgen, 3aTeM 3aKpenuTe ero ¢ I'IOMOLI)J,bF}’O AIBYX BUJIOK (OCTpHUEM BHYTPb 3aMopoMeHHble
M Kak MOXHO rnybie, 0becneunsas HaaexHyto Gprkcaumio). Pacnonoxmre Maco nocepeauHe KypHHble 16wt 16 M 200°C |30r/wr
BepTend. 3a$puUKCUpPYHTE BUIKKU C MOMOLLbIO BUHTOB. Harretce”
e [MomecTHTe MsACO Ha BepTesie B NeYb, BCTABKB KOHL|bl BEPTE/IA B COOTBETCTBYHOLLME OTBEPCTHS. 3
Y6eauTechb, 4To OH HOAEKHO 3AKPENIeH. ) AMOPOMEHHbIE 600 16 200°C
e [MomecTHTe NOAAOH 4151 KPOLLEK, BXOASILLMIM B KOMMIEKT MOCTABKM NpUbopa, NoA BepTen s [3!} Asporpuib KypuHbie 9 MMH
c60pa COKA, KOTOPbIH MOXET BbIAGAMTLCA B NPOLIECCe NPUroTOBNEHMS. KpbINbILLIKA
 3aKpoiiTe ABEPLY Neuu. 3amopoxeHHbie .
P Asepuy — ChipHbIE NANOHKH 450 g 13 muH 200°C
¢ HoKmKTE Ha KHOMKY peXnMa NPUroToBNEHNs Ha BepTene €3, 4Tobbl 3anyCcTHTL Nporpammy.
e Korga msco 6yaeT roToBo, MpUroTOB/eHWe MPeKPATUTCA aBTOMATUYecKH. YTobbl CHATL Hemb 12 wr 10 muH 200°C_ |50 /wr
BepTes, BOCNO/b3yWTeCh NPUAAraeMbIM AKCECCYApPOM AJ1A U3BIEUEHNS. Muuua
BHumaHue! OTkpbiBas ABepuy neuun, 6yabTe OCTOPOXKHbI: 4ACTb NAPA CKanaMBaeTcs 3amopoxeHHas
BHYTPH. [0 OKOHYAHWM NPUrOTOB/IEHUA BCE OYEHb ropAYee, KKypaTHee. D MUHK-NLLA/ 4009 8 M1H 200°C
e Kpome TOro, ¢pyHKLMIO NPUrOTOBNEHHUA HA BepTene MOXHO 30BEpLINTL B n060M MOMEHT, Muuua nmuua
HQKAB KHOMKY PeXMWMA NPUroTOBNEHUA HA BepTene &3 Muuua [vavetp24cm| 10 muH 200 °C
OBolm
ABJILA NMPUTOTOBJIEHUA BJIOJ, Lk 400g 2w | 200°C
Tabnmua HUXKe NOMOXKET BAM BbIBPATL OCHOBHbIE HACTPOWKM /17151 MPUroToB/IeHWA batoaa. L~ Fpunb Ugernas kanycta 600 g 25 MUH 200°C
Mpumeuanmne. BapnaHTbl BpeMeHH NPUroTOBNIEHWA NPeACTaB/eHbl B KaUecTBe OpUeHTUpa (coupernst)
M MOTYT U3MEHATLCA B 3ABUCMMOCTH OT COpTA W KonWuecTsa KapTodens. Pasmep, popma T
W MApPKA ApYyrux MpoAyKTOB MOTyT MOB/MATb HO KOHEYHbIW PE3Y/bTAT NPUroTOBJIEHHUA.
Bo3moXKHO, Bam not TCA HEMHOTO OTPEry/IMPOBATL BPEMSA NPUrOTOB/IEHUS. .
03MOXHO, BaOM NOTpebyeTcsi HEMHOIO OTPerynMpoBaTh Bpe puroTossie Madmrbi 9um 18 160°c |20 coiporo Tecta/
MapduH
Pexum Peuentbl MakcumansHoe| Mpn6ba. Temne- [lononHutenbHan () o
NpUroToBNEHNA KOMMYeCTBO | Bpems patypa | MHdopmaLua |— | Bbineuxa Topr Avavetp 24.cm | - 55 mnH 150°C 1800 r coiporo Tecta
KapTodent 1 kaprodent ¢pu MeyeHbe Swr 7 MHH 180°C |50 r Tecta / neyeHbe
3amopoXeHHbIN _ o
KapTOdeNS hpH* 300 -600g 25 MuH 180°C Tociel
=@ JloMawrvit B 3aBucumoctu ot L VposeHe
+| 300-600 35mmH 180°C  |MoAenu: B cepeante Msrkuii xneb | 4 nomtuka 230°C
Iﬁl Asporpunb | KapTodenb ¢p 9 UMKNQ NPHrOTOB/IeHHA '7 45 ¢ NOJXAPUBAHUSA 4
e | 500 30 1g0°C | OBEPHHTE KOP3HL e Bei 2 34 230°C | Yposern
MHH ' } .
NONbKK™ 9 el . MMH NOAXKAPUBAHMSA 2
Msco v nTuua Cywka
Kypuua Hapesbre ToHKWMM
(LeniMKom) Ha Jo14kr 50 M1+ 200 °C o nNoMTUKamu o 80
Beprene % Cylwka fi6nouHble 1w 4y 70°C (80 NPUrOTOBAEHHMS).
MepesepHuTe JIOMTHKK : [loBepHHTE KOP3UHbI
3aneyeHHas o o UCTeYeHUH B CepeAnHe Lukia
FAN KypHLa Bo2kr 60 mmH 200°C | 1on0BHHbI BpeMeHM N\ MPHrOTOBNEHMS.
L=£| 3anekaHne NPUrOTOB/EHHA
o * Mo ncTeueHne NonoBUHbI BPEMEHW NPUroTOBNEHUA NepeBepHUTE NPOAYKTbI C MOMOLLBbI KYXOHHbIX LWNLOB.
Kypurioe dune Aum 22 180°C_ 1407 /wr BAXHO! Bo usbexaHune nospexaeHns npubopa He NpesbILIAiTe MAKCUMAIBHOE KOIMUYECTBO MHIPEIUEHTOB U
KypHHble HOXKK 8um 20 muH 200°C XWKOCTEW, NPUBEAEHHOE B UHCTPYKLMK MO SKCNYATALMU W B peLienTax.
Kon6acku 8w 25 M1H 200°C  |125r/Konbacka Koraa Bbl MCNoNb3yeTe cMecH, KOTopble MOAHUMALOTCA (HAanprUMep, KaK BO BPeMS NPUroTOBEHHS

TOPTA, OTKPBITOrO MUPOra Wik MapdUHOB) GOPMa A AYXOBKM HE AOMKHA BbiTb 3AMoJHEHa
60rblLue, YeM Ha MOIOBUHY.




NOAAEPKAHUE TEIJ1A (TOJIbKO B PEXKUME ASPOTPUJIA)

o [lo 3aBepLUeHnM NpoLecca NpUroToBeHus B pexkume «AIPOIPUJIb» aBToMaTHieckin 3anycTuTcs
pexum noaaepxanua Tenna. Ha skpaxe noseutcs coobiierve NOAAEPHAHWE TEMJA.

e JTOT peXuM npesaBapuTensHo yctaHosneH Ha 10 muH. 1 80°C.

e [lo ncteyeHnn 10 MUHYT OH ABTOMATHUYECKH BbIKNOUMTCA. [PM6OP M3AACT 3BYKOBOW CUrHAN
1 OBTOMATHYECKM NPeKpaTuT paborTy.

o TpoayKTbl HE6OLLIOTO pa3Mepa TPEDYIOT MEHBLUErO BPEMEHW NPUTOTOB/IEHMS, YEM NPOAYKTbI
6onbLUOro pasmepa.

e [1nA npuroToBneHns 60/bLLEro KONMYECTBA NPOAYKTOB TpebyeTcs HEMHOTO 60bLLe BpEMEHH, a
A5 IPUTOTOB/IEHWSA MEHbLLETO KOIMYECTBA NPOAYKTOB — HEMHOTO MEHbLLE BPEMEHH.

o [lepemelunBaHue HebObLLIOMO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO MCTEUEHWM NONIOBHHBI BpEMEHH NPUrOTOB/IEHNS
YNyULLAET Pe3y/bTAT U NO3BONISIET NPEAOTBPATHTL HEPABHOMEPHOE NPUroTOB/IEHKE 6N1toAC.

e Yrobbl cpenatb KapTodens 0cobeHHO XpycTAwMM, nonpobyite [06aBUTL Hebonbluoe
KOIMYeCTBO MAC/IA Nepes HaYaIoM NPUroTOB/IEHHUA M PABHOMEPHO PACMPEAEUTb ero Mo Bcemy
kapTodento. PekomeHayetcs fobasnte 14 mn macna.

e 30KyCKH, KOTOPbIE MOXHO FOTOBWTb B lyXOBKE, TAKKE NOAXOASAT A/ IPUrOTOB/EHWA B NpUbope.

e OnTMManbHoe pekomeHayemoe KonuyecTBo Kaptodens ¢ppu coctasnset 500 rpamm.

e Y706bI 6bICTPO M NPOCTO MPUrOTOBUTL 3AKYCKW C HAUMHKOM, UCMONb3YITE rOTOBOE C/IOEHOE W
necoyHoe TecTo.

o EC/IM Bbl XOTHUTE UCMEYb MUPOT MU KULL, UK 0BKAPUTH HEXHbIE UHTPEANUEHTbI UM UHTPEAUEHTbI
C HAYMHKOM, NocTaBbTe GOPMY A8 BbINEUKM B YaLly Nprubopd. MoxHO Ucnonb3oBaTb popmy A
[lYXOBKM W3 PA3HOMO MATEPUANA: CUIIMKOH, HEPXKABEIOLAS CTAMb, ATIOMUHUIA MM KEPAMMKA.

e [lpubop TAKXKE MOXHO MCMOAb30BATL ANA PA30rpeBd MPOAYKTOB. [ns 310oro Ha 15 MUHYT
yctaHosuTe Temnepatypy 175°C. Bpemsa NpuUrotoBneH1s MOXHO M3MEHUTb B 30BMCUMOCTU OT
obbema 61040, 4TObbI TWATENBHO NOAOrPETH €ro.

NMPUrOTOBJIEHUE AOMALLHEIFO KAPTO®ENA ®PU

[Ana nonyyeHue Haunyylwero pesynbTaTta MCNoNb3yWTe 3AMOPOXEHHbIM KapTodens ¢ppu. YTobbl

NPUrOTOBMTb JOMALLHWIA KapTodens Gpu, BbINONHUTE Ceaylolne AeHCTBUS:

1. Bbibepute copT KapTodens, pekomMeHzyeMbli ANs NpUrotoBneHns kaptodens dpu. Ounctute
HapexbTe KapTodesb Ha PABHbIE MO TOSLMHE CONOMKH.

2. 3amouuTe KapTOdenbHYK CONOMKY B Ydlle C XONOAHOW BOAOW He MeHee yem Ha 30 MUHYT,
CneWTe BOZl U BbiCyLUWTe KAPTOdeNb C MOMOLLbIO YMCTOrO, XOPOLLIO BMUTLIBAILIErO KyXOHHOTO
nosoTeHLd. 3aTemM NPOMOKHUTE ByMCKHBIM KyXOHHbIM nonoTeHueM. KaptodenbHas conomka
[IO/DKHA ObITb TLWATENBHO BbICYLLEHA NEPes NPUrOTOBNIEHHUEM.

3. Haneitte ofHy CTONOBYIO JIOXKY MACNA (PACTUTENLHOTO, MOACONHEYHOMO WM OJIMBKOBOTO)
B CyXyl0 udlly, 0baBbTe B Hee KAPTOdesbHYI0 COIOMKY M NepeMeluuBaiTe o Tex nop, Noka
KapTodesib NOSHOCTLIO HE MOKPOETCA MACTIOM.

4. [loctaHbTe KapTOdesbHYt0 CONOMKY M3 YaLLM NABLAMM MM KYXOHHBIMK MPUHAAERHOCTAMM TAK,
UTOBbI U3MILLIKM MAC/IC OCTATUCH B YalLue. [lomecTHTe KapTodesbHYI0 CONIOMKY B KOP3UHY A3POrpHAs.
Mpumeuanue. He nepeBanuBaiite KapTodenbHylo CONOMKY B MACNE M3 OAHOW YalK B
APYryto 3a OAWH pPa3, MHAYE WU3JIMLIKW MAC/IA OKAXKYTCA HA AHE YaLLK.

5. O6xapbTe KapTOPeNbHYIO CONOMKY B COOTBETCTBMM C MHCTPYKUMAMM B pasgene «Tabnuua
NpUroToBNEHUA bntof».

Ounwyaiite NpM6OP NOC/E KAXK/AOMO UCMONb30BAHMSA.

He ucnonb3yitTe AnA OYNUCTKU cCneuuasnbHble CPEACTBA TEXHUYECKOTO 06CNYXUBAHUA HA

METa/NIMYECKON OCHOBE (M3 MefiW, HepXKaBeloLen CTAWIU U T. A.).

He wucnonb3yiite abpasuBHble CPeACTBA ANA TEXHMYECKOro O6CNYKMBAHWA (BKnilouas

KOPPO3MOHHO-AKTHUBHYIO COAly), A6pa3nBHbIe r'y6KH MK NONMPOBAIbHbIE MATEPHAIbI.
OtcoeanHnTe Kabenb MUTAHMA OT 3NEKTPOCETH W JaiTe NPUBOPY OCTbITb.

2. Tocne KaXA0ro UCNoNb30BAHUSA U3B/IEKATE NOAAOH NS KPOLUEK U OUMLLAITE ero OT KpOLLeK.
MPUMEYAHME. BbibpacbiBaiTe KpOLWKK M3 nopgoHa perynspHo. Mpu  HeobxoaumocTu
NPOMbIBAMTE €ro BPYUHYH.

3. OuncTuTe aKceccydpbl B ropsueil Bofie C MOMOLLbIO HEGOMBLIOrO KOMMYECTBA MOIOLLEro
CpefcTBa 1 rybKuM 6e3 abpasmMBHOTO MOKPLITUA. [11A yAaneHUA OCTABLUMXCA 3arPA3HEHNIA MOXHO
UCMOb30BATb KUAKOCTb A151 06€3KNPUBAHHS.

Mpeaynpexaenue. Bce akceccyapbl ANs NPUroTOBNEHWA, KPOMe MOAAOHA ANA KPOLUEK,
MOHO MbITb B OCY/JOMOEYHON MAlLWHe.

CogeT. YT106bI yAQIMTH CTOMKME 3ArpA3HEHHS, HAMOHUTE AKCECCYap ropsyei BoAoh U He6oMbLIMM
KOJTMYECTBOM MOIOLLErO CPeACTBA. 3aMOUMTe MPUMEPHO Ha 10 M1HYT. 3aTeM NPOMOATE W BbICyLLMTE.

4. OuncTuTe ABepLy, BHyTPEHHWE MOBEPXHOCTW W MOAYMPO3PAYHbIE YACTH BICOKHOW TYO6KOH K

MATKUM MOIOLLIMM CPEACTBOM.

OYMCTHTE HarpeBATENbHbIM SNIEMEHT CYXOH LUETKOM, YTOBbI YAAIUTL OCTATKM MULLM.

MpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTL NPUM60PA BAMKHON TKAHBIO.

7. He norpyxaiTe npubop B BOAY UK APYTHe KUAKOCTH.

1. OTKAtOUMTE NPUBOP OT INEKTPOCETH U ANTE eMy OCTbITb.
2. Y6eauTechb, 4To BCe YACTU MPUOBOPA OUMLLEHDI U BbICYLLEHDI.

FTAPAHTUA N OBCNTYXUBAHUE

Ecnn Bam Tpebyetcs 0bCnyUBAHWE WA MHPOPMALMA MM €ClM y BAC BO3HWKIM Npobrembl,
nocetute Beb-caiT bpeHaa waM obpaTUTECH B €ro LIEHTP MOAAEPKKU MnoTpebuTenel B Ballei
cTpaHe. Homep TeneoHa yKasaH Ha MeXAYHAPOAHOM rdpaHTUIHHOM TasoHe. Ecnv B Balei cTpaHe
HeT LieHTpa NoAAePIKU NoTpebuTteneit, obpatutecs K MecTHOMY Aunepy 6peHaa.

YCTPAHEHUE HENOJIAAOK

Ecnu y Bac Bo3HUKHYT npobnembl ¢ npubopom, nocetute Beb-canT bpeHaa (CM. TUTYIbHYIO CTPAHULLY
B /JAHHOM PYKOBO/CTBE), 4TO6bI NOCMOTPETH CMMCOK YACTO 30/4aBAEMbIX BONPOCOB, UK 06paTuTech
B LIEHTP NOAAEPXKK NoTpebuTenei B BALLEN CTPAHE.

o v
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1. NMaHenb KepyBaHHSA ). KHonka Temnepatypu/uacy
A. ToBOPOTHWIA NepeMrUKay BUBOpY MeHIo K. KHonka nycky/3ynuHku
NPUroTYBAHHSA 3. iBepusTa
B. MoBopoTHMIA NnepemmKay Bubopy 4. Pyuka aBepusat
TeMnepaTypu Yu Hacy NPUroTyBAHHA 5. BeHTunAuinHi oTBOpH
1 2. Undposwii ancnneit 6. Kowwmk ans dputiopy
C. KHonKa BBIMKHEHHA / BAMKHEHHSA 7. Pewitka
D. Knonka rpuns 8. [leko AnA BUNIKAHHA
E. Pexxvmu npurotyBaHHs 9. JloToK Ansa KpUXT
F. TemnepatypHuit aucnnei 10. Habip ans rpuns (1 poxeH, 2 BUNKK)
G. Yac npurotyBaHHa 11. Pewitka ans ki
H. Bubip piBHs NpocMayBaHHs TOCTiB | errnis 12. Tnnbokwit nigaoH*
I. ABTOMaTHUHE 36epexeHHs Tenna
(Tinbku B pexknumi GPUTIOP)

ABTOMATUYHI PEXXMMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB
3 1. ®putiop 5. Miya m

2. 3anikaHHA 6.Toctn
3.Mporpama rpuna 7. Derigpartauia
4. BunikaHHA

* 3anexHo Big mogeni



MNEPEA NEPLWUNUM BUKOPUCTAHHAM

1. 36epexiTb rapaHTiiHUi TanoH. Hacamnepesn npounTaiiTe npasBuna TexHikk besneku i
nocibHUK KopWcTyBaYa; 36epiraiTe ix y 6e3neyHomy micui.

MepesipTe, UM He MoOwWKOAXEHO Npunaj. AKIWO MOLIKOAXKEHO, 0APA3y 3BEPHITLCA [0
npoaasLsA abo LeHTPY NiCAANPOAMKHOro 06C/TyroByBAHHA.

2. TlomicTiTe MpUnaa Ha piBHY CTiKKY Ta XAPOTPHUBKY poboUy MOBEPXHIO, ie HA HbOMo He
noTpannATb 6prU3KK BoaM Ta byab-Aakux Axepen Tenna. He knaaite Hivoro Ha npunag, ue
NepeLIKOXATUME NOTOKAM MOBITPA M BIJIMHE HA Pe3YNbTAT CMAXKEHHS FapAYUM NOBITPAM.
[MoBHICTIO 3HIMITb NAKYBAHHA NPUNAAY TA i3 NPUNAAY BCi HAOKNENKH.

BAXJIMBA IHOOPMALIA. W06 YHMKHYTM NeperpiBaHHs, He CTABTe NpUAaj y KyTok a6o
nia HacTiHHy wady. HaBkono npuctpoto Mae 6ytu npuHarmHi 15 cM BinbHOro npocTopy Ans
HOIEXKHOT LIMPKYNALi NOBITpA.

3. PeTenbHO NOMMITE AKCeCyadpW TapPSYOI0 BOAOK 3 MWUWHMM 3aCO60M, BMKOPUCTOBYHOUM
HeabpasueHy ryoky.
MonepeprkeHHA. Akcecyapu ANA NPUrOTYBAHHA i, 30 BUHATKOM NiAAOHA ANA KPHUXT,
MOXHQ MUTH B MOCYAOMMWHHINA MALLMHI.
4. PeTenbHO BMCYLLITb YCi A€TANI, NEPLL HiXX CTABUTH iX HA3AZ, Y AYXOBKY.
BAXKJIUBO: MNMomicTiTb NiaA0H ANA KPUXT Mifi HUKHIMU HArpPiBAIbHUMU €/1eMEHTAMMU.
5. TpoTpiTb BHYTPILLHIO T 30BHILLUHIO YACTMHKU NPUAAAY BONOroto ranyipkoto. Mig yac poboTtn
NpUNaz yTBOPIOE rapsye nosiTps.

3A NEPLU

o BUKOPUCTAHHA NPUNTIAA MAE BY

MOPOXHIM

BukopucTaiiTe npunag nopoxHim (6e3 akcecyapiB BCepeauHi), LWob ycyHyTW Oyab-siKi
BMPOGHMUI 3AULLIKK 1 THLLI 3anaxu.

o [lig’eAHaMTE WHYP XUBNEHHA 1O PO3ETKM.

e HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS / BUMKHEHHS.

« [oeeptaiiTe nepeMukay .—| y nonoxenHs BAKE.

e [losepHiTb Nnepemunkay Temnepatypu/uacy B nonoxenHa 220 °C.

e HatucHiTb KHoNKy 1©) , Wob BMbpaTK vac.

o [loBepHiTb NepemMrKay TeMnepaTypu/uacy B NONOKEHHA 45 XBUWH.

e HatucHite 2‘;: , W06 3anycTUTH NpUnaa.

BAXJ/IMBA THOOPMALIIA. Moxe yTBOPUTUCA AWM, OAHAK L€ € LiJIKOM HOPMQIbHUM i BiH
LUBM/IKO 3HUKHE MiCNA BUKOPUCTAHHS.

e [punag MOXHA 3yNMUHATU A0 30BEPLLEHHS YACY NPUTOTYBAHHA, HATUCHYBLUM KHOMKY 2':;: .

e [licna 3aBepLUEHHSA NPUrOTYBAHHS NPUIAA BiITBOPIOE 3BYKOBMIA CUTHA.

232

3ATAJIbHI MOPAAU

1. Mocyn

Mig yac Bubopy nocyay, 3okpema $OpM, BpPAXOByWTe
BHYTPILLHI pO3Mipu npuiaay.

JiameTp Kpyrnoro / OBQJbHOrO MOCYAYy He MaE
nepesuLyBaTH 24 cm.

LMprHa npAMOKYTHOro nocyay He MA€E MepeBulLyBATH
26 cm.

2. Yac npurotysanus: ()

Moske BapitoBatvca Bia 1 XBUNUHM A0 12 roauH.
I3 MipKyBaHb 6€3MEKK PEXUM TPUIA HEMOXKIIMBO BBIMKHYTH BifibLL HiX HA 1 rOAMH.

3. HanawTyBaHHA NOBOPOTHOIO NepemuKaua (cenexktop)

e MepeMnKay NpULIBMALINTL BMGIP ABTOMATMUYHKMX MeHI0, cnocobis
NPUroTYBAHHA W HANAWTYBAHb (Temneparypa, Taimep, piBeHb
NiZICMCKYBAHHSA /151 PEXXUMY TOCTIB).

 [lepemMrKay MOXXHA NOBePTATH B 060X HanpsmKax. MosepTaiiTe Horo
30 FOAMHHUKOBOIO CTPIJIKOIO, W06 36i/bLUYBATH TEMNEPATYPY UM HaC
NPUroTYBAHHA, A60 NPOTH FOAUHHWUKOBOI CTPISTKK, W06 3MeHLIyBaTH
TemnepaTypy Yu 4ac NPUroTyBAHHS.

PN

4. BHyTpilLHE OCBIT/IEHHSA 1 3BYKOBI CUrHAIU

Mia yac NpPUroTyBaHHA BMUKAETLCA BHYTPILLHE OCBITNEHHS.

Yac npuroTyBaHHS, WO 3a/IMLIMBCA, BIAOOPAKAETLCA HA €KpaHi. BinobpaxyBaHuii uac
3MIHIOETLCA LLOCEKYHAM.

Y pexumi JEFTAPATALIA BinobpaxyBaHUi 4ac 3MIHIOETBCA LOXBUIIMHKW. [poTsarom
OCTAHHIX 59 XBUAMH 59 ceKyHJ uac, Wo BiA0bPaKAETLCA, byae 3MeHWyBaTUCA Ha 1
CeKyHay.

Konu 3ByKOBMIA CMrHON JyHAE 3 pasK, Lie BKA3Y€E HO 3ABEPLUEHHS Yacy NPUroTYBAHHS.
BHYTPpIilLHE OCBITNIEHHA 0PA3Y BUMMKAETHCA I 1yXOBKA ABTOMATUYHO MPUNUHAE POBOTY.



5. Po3sTawyBaHHA akcecyapis

Po3TalwyBaHHA akcecyapiB MOXe BMIMHYTM HA pe3ynbTaTv
TA6MLAMKU PO3TALLYBAHHA PELLITKA AYXOBKU HUXYe.

Hongono

N==_00000 0000000 U =7

npurotysaHHs. O3HaromTecs 3

PEXUM NPU

YBAHHA

PostawyBaHHs 3Bepxy AnA GpuTiopy i rpuna
(Pexxumun OPUTIOP i TPUJIb)

PosTawyBaHHA nocepeauHi AnA  niuM, TOCTIB,
6eiirnie i perigparauii (Pexxumu MILA, TOCTU i1
DETIAPATALLIA)

Po3TawyBaHHA ~ BHM3y  ANA  3BUUYAAHOTO
NPUroTyBaHHA i BUNiKaHHA (Pexxumu SAMIKAHHS,
BUMIKAHHS # PO3IrPIBAHHS).

Mpumitka. [1nA NpUroTyBaHHA KypKWM © iHLWIKMX
MPOAYKTIB  BEJIMKOTO  PO3MIpy  pewiTky — cnig
PO3MiLLyBATH BHM3Y. [I1A NPUrOTYBAHHA NPOAYKTIB
MQSIOro  PO3MIpy  PewiTKy UM  KOWWK  cnij
PO3MiLLyBATH NOCEPEHHI.

CepepiHe 060 HUXKHE MONOXKEHHA ANA rMM6oKoro
nigaoHa*

* 3anexHo Big moaeni

Pexxnum Mpu3HayeHHA PekomeHz0BaHI PostawysaHHa | MonepeaHi
aKcecyapu akcecyapis HONQLITYBAHHA
CmaxTe y dpuTiopi cTpaBsn
Ha KIWITANT KapTonni ¢pi, *332?1:);(H o
(y<) AIRFRY CKWBOK KapToni, KypAYmx Kowwk ana ¢putiopy " i 200°C
ﬁ BiA Moaeni
> (OPUTIOP) | Harercis, Kypsiumx Kpuneup | ; [UBOKHIA NiagoH A er?KOu:IMK 25 min
i3 Manoto KinbKicTio onii Apy! n
abo 6e3 Hei. nocepeAuHl
loTyiTe CTpaBM XpyCTKUMK
30BHi i ifeabHO
NPOCMAXEHUMN BCEPeAMHI. N
( E\ ROAST BukopucTosyitTe ans Pifg:si:aﬂi? BHU3 200°C
2L | (3AMIKAHHSA)| cmaxeHHs oBouiB i f—lﬂMGOKMﬁ i O'H Yy 45 min
M'ACA, HANPUKAAA KyPKH, A
ANOBUYUHM, BAPAHWHN Ta
CBUHUHN.
MpuroTyBaHHs Ha
(~~) GRILL rpuni M'Aca i pubm Pewitka ; Muboxui Jsepx 220°C
L~ (TPWJIb) Ta NiAPYM'AHIOBAHHSA nipaoH PXy 10 min
3aniKAHOK.
BunikaTe conoaki abo
(—) BAKE COMOHI MUPOTH, KiLwi, TopTH, | ocya Ha pewiTui; BHU3 180°C
L= (BUMIKAHHS])| KeKcu, TicTeuka it cypne Ak [nboKM# nisaoH Y 20 min
Y 3BMUQHHIH AyX0BL.
7)) PIZZA ToTyiTe 3aMopoxeHy 1 . . 220°C
@ (MIlA) AOMALIHIO Ly, Pewitka nocepeauHi 6 min
TotyiiTe wmatouky xniéa, gﬁg:b
@ 1('1(_:)(;-}:51]'“) gzszl:z{)mhg?;{:g:;'rg piets Pewitka nocepeamHi ZiAC_MqI»éyBGHHR 2
min
NPOCMAXKYBAHHS. CkBouRH 2
nocepeauHi
O DEHYDRATE | [leriapyiite M'Aco, GpyKTH i * 3anexHo Bif 70°C
(HETLIPATALLIS)| Hasits 08ovi. Kowmk anA GPUTIOPY | o neni: poyrwit | 4h
KOLLMK 3BepXy
; @ TOAST
A Miacmaxy#Te NONOBUHKK B
6eitrna, poamicTuBLM iXx Ha | PewwiTka nocepeauHi 2_30 C
@ TOAST PeLiTLi M'AKyLIEM JOTOPH. Piserb
NiACMAKYBAHHSA 2
3min 55
PO3IMPIBAHHA F
= Posirpisaiite 3a1WKK Pewitka BHU3 Ig' ROAST
ﬁ ROAST CTPAB, He NePeCMaKYIouM ix. Y 175°C
15 min




BUKOP HHA TIbKN OBHOIO KOHETUHEPA NMPUNALRY

Mpunaza mMoxe roTyBaTH Pi3HOMAHITHI CTPaBW. Yac NPUroTYBAHHA OCHOBHWMX CTPOB 303HAYEHO
B po3gaini «PekomeHaaLii 3 NpUrotyBaHHsA». OHNAWH-peLenT A0NOMOXYTb BAM O3HAWOMMUTUCA 3

npunagom.

1. Nig’epHaiTe WHYP XUBNEHHA 1O PO3ETKU.

2. HaTWUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA / BAMKHEHHS.

3. TMoMicTiTb NPOAYKTH B NOBITPAHWUI GpPUTIOP, HA PELLITKY, AEKO ANA BUMIKAHHA Y/ B
rNMBOKUIA MiAL0H (3ANeXKHO Bif Moaeni).
MpumiTka. Hikonu He nepeBuLLYyiTEe MAOKCUMA/bHY KiNbKiCTb, yKasaHy B Tabnuui (aue.
po3ain «PekomeHpauii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKK Lie MOXe BIUIMHYTH HA AKICTb
pesynbtary.

4. YCTQHOBITb KOLUMK /151 MOBITPAHOMO GPUTIOPY, PELLITKY, IEKO AJIi BUMIKAHHA UM [IMOOKHMIM
nifAoH (3anexHo BiA Moaeni) Hasaa y Npunaga.

5. [Ana nouyatky MPUrOTYBAHHA TKi MOXHA 06pATM CBTOMATUYHMIA peXMM abo  pyuHi

HANALITYBAHHA.

BMKOPMCTGHHH ABTOMATUYHUX pE)KMMiB NPUroTyBAHHA
Mpunaa Mmae nonepeaHbLO 3ANPOrpAMOBAHI MEHIO, K BU3HAYAOTb TeMNepaTypy i vac.

« [loBepTaiTe nepemuKay y MONOXKEHHA MOTPIGHOrO pexumy
NPUroTyBaHHA (Ui PEXMMM [EeTAIbHO OMWCAHO B PO3AiNi
«PekomeHpaaLii 3 NPUrOTYBAHHA»).

e o6 3MiHATM nonepesHE HANALWITYBAHHA TeMNepaTypH,
noBepTaiTe nepeMuKay A 36iNblUeHHA UM  3MeHLLEHHs
\ 3HayeHHs  Temnepatypu. o6  sigperyniosat  uac
/ MPUrOTYBAHHA, HATMCHITL Kronky B3 ana nepemukans
B pexxum Bubopy YACY. [lani nosepTtaiiTe nepemukay Ans

36i/bLUIEHHSA UM 3MEHLLIEHHS YaCy NPUTOTYBAHHSA.
3anycTiTbNPOLEeCnpUroTYBAHHSA, HATUCHYBLUM KHonKynyCKyStoD

Po3riouHeTbcsi NPoLeC MPUrOTYBAHHA. Temnepatypa W uadc
NPUIOTYBAHHS, O 3A/MLIMBCS, ByAe 3MIHIOBATHCA HA EKPAHI.

PYYHHMX HQIALITYBOHb
o KoHTponb Temneparypu

HatucHite kHonky §9- YCTaHOBITH TemnepaTypy, noBepHyBILM
nepeMuKay y notpibHe nonoxeHHsa B gianasoHi Big 60 °C o
230°C.

No

10.

11.

o KOHTpO/b Yacy NpUroTyBaHHs

HaTucHiTb KHoMKy §3. Yeranositbuac NPUrOTYBAHHA, NOBEPHYBLUW
‘L nepemMuKkay Ao notpibHoro 3HayeHHs vacy. Ha uudposomy
Aucnnei Binobpa)aeTbCs 4ac y FOAMHAX | XBUIMHAX (IK-0T 0:45).

LLloiHo HanAWTYBAHHA BUOPAHI, HATUCHITE KHOMKY Start o Mpunaa
30MyCTUTLCA. BHYTPILLIHE OCBITNIEHHA BBIMKHETbCA.
Bino6bpaxkyBaHU 4aC 3MEHLLYBATUMETLCA LOCEKYHAM, LOKH
NPUrOTYBAHHSA He 30BepLUMTLCS. MicNA 3aKiHUEHHS NPU3HAYEHOTO
yacy TpW4i NPONYHAE 3BYKOBWM CUIHOJ, WO O3HAYATUME
30aBepLUEHHA NPUroTYBAHHA. [lyXOBKA MPUMUHWTL HArPiBAHHS.
BHYTpILLHE OCBITNIEHHS OAPA3Y BUMKHETLCA.

Mpumitka. Y pexumi paeriapartauii Bigo6paxyBaHuit uvac
3MiIHIOETLCA WOXBUAWHHU. [poTArom ocTaHHix 59 xBUNKH 59 cekyHp
yac, Wo BiaobpaKaeTbCA, byae 3meHIyBaTUCA Ha 1 ceKyHAY.
MPUMITKA. Yac i teMnepatypy MOXHQ 3MiHUTH B 6yAib-AKMIA MOMEHT Mif} YOC NPUTOTYBAHHSA.

e [pUNUHATYM rOTyBATH
PoboTy npunany MOXHA 3yNWUHWTK 10 3AKIHYEHHA Yacy NPUroTyBaHHA. [ns uboro
. Start
NOTPIBGHO HATUCHYTU KHOMKY & .

3aMLIOK ONiT UM HKUPY 3 XK HAKOMUUYETHCA Y NiAAOHI.

[na pesAknx CTpaAB Mif, 4ac MPUrOTYBAHHSA HeobxigHe CTpyLyBAHHA (AMB. poO3Ain
«PekomeHaauii 3 NpUrotTyBaHHs»). LLLo6 cTpycuTy 1Ky, BUTAHITb KOLWMK ANA NOBITPAHOIO
$puTIOPY A60 peLLiTKy, BUKOPUCTOBYIOUM KYXOHHY PYKABHUUKY 060 NPUXBATKY, | NepeBepHiTb
NpOAYKTH KyNiHAPHUMM WUNuAMK. MoTiM yCTAHOBITL KOLIMK ANA NOBITPAHOTo GpuTiopy abo
pewwiTky Hasag y npunaa. Mprnaj nepesanycTuTbCa ABTOMATHUYHO.

Konu BIATBOPIOETLCS 3BYKOBMI CMIHON TAMMEPd, Lie O3HAYAE, WO YAC MPUrOTYBAHHA
30aBEPLUMIOCE. BUMMITb KOLLIMK YK peLUiTKy 3 Npunagy W noctasTe ii Ha XAPOTPUBKY MOBEPXHIO.
MNepeBipTe roToBHICTb CTPABK.

AKLLO CTPABA LLie He roTOBA, NPOCTO BCTABTE KOLLUMK YK PELLiTKY HA3a/, Y NPUNAZ i BCTAHOBITH
Ha TaNMepi KiNbKa 0AATKOBUX XBUSIUH.

Konu ctpaBa 6yae rotoBa, BUMMITb KOLIMK UM pelliTky. Konu ka byae rotosa, BUMMITL
yay. LLLo6 BUAHATK iy 3 YaLli, CKOPUCTAMTECH LKUNLAMM.

Yeara! Mia 4ac BUKOPUCTAHHA i AAKMIA YaC NiCNA HBOTO He TOPKaWTecs BUpoby Ta akcecyapis,
OCKiNbKW BOHM 6yAyTb Aywe rapauyMmu. TpumaiTe iX BUKIIOYHO 30 JOMOMOrOI0 KYXOHHOT
PYKABHUYKKM 060 pyukH. [Micnsa npUroTyBaHHA akcecyapy Ta ika 6yayTb Ayxe rapaunumu.

Konu naprito i NpUrotoBaHo, npunag oapasy rotToB1i A0 NPUroTYBAHHA HACTYMHOI NAPTIl.

MoBepHiTb NepemMrKay pexxnmy NpUroTyBaHHsA (A), Wob yBiiTH B peXxuM TOCTIB.

Pexxum TOCTU nonepeaHbo HONALUTOBAHWIA HA PiBEHb NIACMAXKYBAHHSA 2 (4:10 X8, 2 LUMATOYKK).
3a gonomoroto nepemukaya (B) 36inbLite abo 3meHLUTE piBeHb MiACMAKYBAHHSA.

Hartucnits §9, o6 BU6PATH KiNbKICTb LUMATOYKIB.

3a aonomoroto nepemukaya (B) 36inbLute abo 3MeHLUTE KiNbKiCTb LUMATOUKIB.

HatucHiTe KHOMKyY ZZ: OAMH pas, Wo6 NOYATH NPUTOTYBAHHS.




BukopucToByiiTe Lo GyHKLiIO AnA PiBHOMIPHOTO NPOXAPIOBAHHA M'ACA 1 NTULL.
MONEPEAXEHHS. ByabTe o6epexHi nif, 4ac BUKOPUCTAHHA POXKHA. BUNKM i poeH rocTpi.
IcHy€e pU3UK TPABMYBAHHS.

e CKpyTiTb BUJIKM 3 POXKHA.

e [lepes TMM K HACAAWUTM M’'ACO ABO NTULIIO HA BepTes, 06MOTaITE MOro HUTKOIO.

e Hacaaitb M'ACO HQ POXEH, a NOTIM 3AKPINiTb HOro 4BOMA BUIKAMM (HAKOHEYHUKOM 30ABXAN
BCepeauHy i Akomora rubue, Wob M'ACo ANA CMAKeHHA 6yno HapiiMHO 3adiKCOBAHO).
CniaKymTe 3a TUM, WO6 M'Aco 6yNo PO3TALLOBAHE NOCEPEAHHi POXKHA. 3adiKCyiTe BUIKK HA
MicLji 30 ONOMOTO MBUHTIB.

o [locTaBTe HacCAKEHe HA POXEH M'ACO B [lyXOBKY, YCTABMBLUM POXEH Y BifiNOBiHI OTBOPH
nyxoBKH. MNepeKoHainTecs, Lo POXKeH HA/iMHO BCTABMIEHO Y BiAMOBIAHWI OTBIp.

e YCTAHOBITb Mif, POXHOM MIAAOH AN KPUXT, Wob 3ibpaTtn Byab-AKWM M'ACHWIA Cik nig vac
NPUrOTYBAHHS.

o 3aKpuiiTe ABEPLATA AYXOBKU.

e HaTtucHiTb KHOMKY dyHKLT rpuns @ o6 Po3MnoYaTH NPUrOTYBAHHS.

e Komm m'sco 6yae rotose, npoLec NPUroTyBaHHS GBTOMATUYHO MPUMMHUTECA. LLL06 3HsTH
POXKEH, CKOPUCTAWTECA PELLITKO ANA IKi, O BXOAUTb Y KOMMIEKT.

Monepeprkennnal BiakpuBatouu ABepusATa AYXOBKH, CTepexiTbcs rapsadvoi napu. Micns

NPUroTYBAHHSA AKCECyapH Ta ixa 6yayTb Ayxe rapauumu.

e Kpim TOro, NpUroTyBAHHA HA rPWAi MOXHA 3aBekp\u.MTM B Oyab-AKWIA MOMEHT nif 4ac

NPUrOTYBAHHS, HATUCHYBLIM KHOMKY GYHKLT rpuns &3

PEKOMEHAALIi 3 MPUTOTYBAHHA IXI

Y Tabnuui HKYe HaBeAeHi OCHOBHI HAIALLTYBAHHS AJ1S MPUIOTYBAHHS CTPAB.

MpumiTka. Yac NpUroTyBaHHA HUXKUYE BKA3AHO NIMILE B iIHGOPMATUBHUX LNAX TA MOXe
3MiHIOBATHCA BiANOBIAHO A0 COPTY ¥ NApPTii KapToni, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. Ha pesynbtar
NPUroTYBAHHA NPOAYKTIB iHWKX Po3MmipiB Moxe BnauMBatH ixHa ¢opma Ta copT. Tomy,
MOX/IMBO, BaM NOTPi6HO 6y/le TPOXHU CKOPUIYBATH HAC NMPUrOTYBAHHS.

MakcumanbHa| Mpubnu- |Temnepatypa| [opaTkoBa
KinbKicTb 3HUWIA Yac iHpopmaLlisa

Pexxum ‘ Peuentn

NpuUroTyBaHHa
KapTtonns ¢pi

3 .
s, | 300-600g | 25x¢ | 180°C

3anexHo Big Mogeni:
f¢5) : o Homawra | 300 _ 00 35x8 180°C  |Ha cepeani npoLiec:
o gga';,gg“”” KapTonns gpi i npurogygaHHﬂ%oLéepyHin
YactnHky KOLUMKA.
30MOPOXEHOI
Kapaonni*

5009 30xs 180°C

M’sico ¥ nTUus

Kypra(wina)va | 1o 4 S0xe | 200°C

TP
lNepeBepHiTb
CmakeHa KypKa Jlo 2kr 60x8 200°C  |Ha cepesmHi
@ anikanns NPUTOTYBAHHS
— Kypsui pine 4 LUIMATOYKM 22x8 180°C  |140 r/wmartok
Kypsui rominkn | 8 wmaroukis 20x8 200°C
Kosbaca 8 wmaroukis 25x8 200°C 125 r/koB6acky

Pexum Peuentn MakcumanbHa| Mpubnu- |Temnepatypa| [loaatkosa
MNPUroTYBaHHA KinbKicTb 3HWI Yac iHbpopmaLlia
Puba
w5 Qine nococa | 6 wmaroukis | 10x8 200°C  |150 r/wmarok
[E24)] SRR KpeseTku 10 wmatoukis 8xB 140°C  |36,5 r/wmatok
3aKycKu
3amopoxeHi . .
KypAui HareTc* 16 wmatoukis | 16 x8 200°C |30 r/wmartok
[ . _ | 3amopoxeni .
(&) Mositpsumin | kypai kpunbis| 2009 16x8 200°¢
bpimiop Samopoxeri |5 Bxe | 200C
CUPHI NAIMUKK 9
Pynetuku 12 wmatoukis | 10x8 200°C |50 r/wmartok
Miua
3amopoeHa
MiHiniya / 40049 8xB 200°C
@D niya niya
Ceixonpwu- Jliametp .
roTOBAHA Niya 24 cm 10xe 200°C
OBoui
= Kabauok-LyKiHi 40049 12x8 200°C
L | b LisiTHa kanycTa .
(ronoBKM) 600g 25x8 200°C
BunikaHHA
) ) . 50 r cuporo TicTa/
Madinn 9 wmaroukis 18xs 160°C madin
@ BunikaHHa Mupir ﬂ.izszce'\;P 55x8 150°C (800 r cuporo Ticta
MeunBo 5 LUMATOYKIB 7x8 180°C |50 rTicta/neunso
Toctn
B, o PiseHb
,7 M’aKuit xni6 4 CKUBKM 4xB 45 C 230°C NIACMAKYBOHHA 4
m ot Xaib ana 2 wmatoukn | 3-4xs 230c | Pisere
6eirnis NiACMQKYBAHHA 2
Aeripparauis
Hapisati ToHKUMK
%0 CKMBOUKAMM
[erippatavia Crubourn o (no 80 r KOXHe).
P ABnyK 1 wmarouok | LroguH 70°C TloBepHYTH KoK
Ha cepeuHi npoLiecy
L MPUIOTYBAHHS.

* MNepeBepHiTb iKY WUNUAMU HQ CEPeIHI NPOLLECY MPUTOTYBAHHSA.

BAXK/IMBA IHOOPMALLIA. LLlo6 He NowwKoAUTH NPUNAA, He NePeBULLYATE MAKCUMA/IbHY KilbKiCTb IHrpeaieHTiB
i piavHK, BKA3aHy B IHCTPYKLIi Ta pelenTax.

iz yac NPUroTYBAHHS 3 BUKOPUCTAHHAM CyMiLLIEW, L0 36inbLUyOTCA B PO3MIpi (HANPUKAAZ, Upir,
3anikaHka abo MagiHm), nocya Ans AyxoBol LLAGH He Clifj 3arMOBHIOBATH BilbLL HiXK HAMONOBMHY.
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3BEPEXXEHHA TEMJA (TIJIbKU B PEXKUMI «OPUTIOP»)

e Konu npurotyBanHA B pexxumi OPUTIOP 3aBepluntbcs, pexum «36epexeHHs Tenna»
BBIMKHETbCA asToMmaTnuHo. WARM (Tenno) Binobpasutbes Ha aucnnel.

o [lns pexxumy 36epeweHHs Tenia nonepeaHbo BCTAHOBEHO 3HayeHHsA 10 xBunuH i 80 °C.

e Yepes 10 xBUNMMH pexum «36epeeHHA Tenna» ABTOMATUYHO BUMKHeTbCA. [punap
BiZiTBOPWTL 3BYKOBUIM CUTHAN i 3yNMUHWTB POBOTY ABTOMATHYHO.

e /1nA NpUroTyBAHHA MEHLLMX 30 PO3MIPOM CTPAB 303BUYAI HEODXIAHO MeHLLIe Yacy, HiX A5
BEJIMKMX.

e /1A npuroTyBaHHsA BinbLUOi KinbKOCTI HKi NOTPIBHO nuWwwe Tpoxu binblue uyacy, HiX Ans
NPUroTYBAHHA MEHLLIOT KiNIbKOCTI.

e CTpyLlyBaHHA MEHLUOI KiNbKOCTi iXi B CepeAnHi LIMKNY NPUrOTYBAHHSA MOKPALLYE KiHLIEBUIA
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirTi HepiBHOMIPHOMY MPUIOTYBAHHIO DKi.

e fKwo noTpibHO 3pobuTH KapTonIo 0COBAMBO XPYCTKOIO, CNPObyHTe AOAATH TPILLKK onii
nepej NPUroTyBAHHAM i CTPYCHUTH, 06 BOHA PiBHOMIPHO NOKpUNa cTpasy. PekomeHayemo
noaasatv 14 mn onii.

e 30KyCKM, AIKi MOXKHA MPUrOTYBATH B iyXOBLIi, TAKOX MOXHA NPUrOTYBATH B LIbOMY NPUAAA;.

e  ONTUMANbHA PEKOMEHAOBAHA KiIbKICTb KAPTOMi A1 MPUrOTYBAHHA KapTonai ¢pi —
500 rpamis.

e BukopucToByiiTe rotoBe NMCTKOBE W MiCOYHe TICTO, W06 LWBMAKO T IETKO NPUroTyBATH
30KYCKKM 3 HAUYMHKOIO.

e T[lomicTiTb Nocys ANs AyXOBKM B yally Npunagy ANA NPUrOTYBAHHA NMMPOra YK 3aniKaHKK
abo MiACMAXKYBAHHA AENiKATHUX IHTPEAIEHTIB UM IHIPEeAIEHTIB i3 HaunHKol. MoXHa
BMKOPUCTOBYBATH MOCYA /1A AYXOBKH i3 CUTIKOHY, HEPXKABIKOYOI CTATI, AIOMIHIIO, TEPAKOTH.
MoHa BMKOPUCTOBYBATH MOCYA ANA AYXOBKM i3 CUITIKOHY, HEPXKABIOUOI CTA, ANOMIHitO,
TEPAKOTH.

e [prnag TakoX MOXHA BUKOPUCTOBYBATH ANA po3irpiBaHHs ixi. Posirpisaiite iy npotarom
Makcumym 15 xBuanH 3a Temnepatypu 175 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHA perynoBaTu
30/1@XKHO Bif] KiIbKOCTI i, W06 NOBHICTIO pO3irpiTv CTpaBy.

nePu

YBAHHA OOMALUHIX YA

[Ina NpUroTyBaHHA JOMALLUHIX YANCIB AOTPUMYMTECH 3A3HAYEHNX HUKYE IHCTPYKLN.

1. O6upaiTe copTH KAPTOMNi, PEKOMEHZOBAHI ANA NPUrOTYBAHHSA YMNCiB. OUMCTITb KapTONI0
i NOPiXTE HA YMNCH OAHAKOBOI TOBLUMHM.

2. 3MOuyiTe KAPTOMJIAHI YMMNCK B YALLI 3 XONOZLHOI0 BOZO NPOTArOM LoHaMeHLue 30 XBUWH,
3NWiTE BOZY TA OCYLLITb YMMNCKU YACTUM, LO06PE NOTIMHAIOUUM PiANHY KYXOHHUM PYLUIHWUKOM.
MoTim NPOTPITb KYXOHHUM NANEPOBUM PYLIHUKOM. Y1NcK cif peTenbHO BUCYLLMTH nepes,
NPUrOTYBAHHAM.

3. Hanwuitte 1 cTonoBy NOXKy oii (POCMHHOI, COHALUHMKOBOI YM ONIMBKOBOI) Yy CyXy uaLly,
3BEpPXY MOKNAAITb YAMNCK TA NepeMiLLyiTe, JOKU BOHWU HE MOKPUIOTLCA OJiEr0.

4. BWIAMITb UMncu i3 yawi pyKamm abo KyXOHHUM NPUNAaAAM, Wob 3aiULWKK oNii 3anuLmnamcs
B yawi. MoMmicTiTb UMNCH B KOLIKK ANst GpUTIOPY.

MpumiTKa: He onycKanTe KOHTEHHep i3 YMncamu B oNii NPAMO B Yally 3a OAWH NPUIHOM,
OCKiNIbKU HAAIMLLKM ONii NOTPANAATb HA JHO Yallli.
5. Ob6cmaxyitTe YUMNCK 3rifHO 3 IHCTPYKLIAMK B po3Aini «PekomeHaaLii 3 NPUrOTYBAHHS».

BrKOHYWTe YnLLeHHA NPUAaAY NiCIs KOXHOrO BUKOPUCTAHHS.

He BukopucTOBYWHTe ANA uuleHHA 3acobu ana obcnyroByBaHHA 3 metany (Miab,
HepXasitoua cTanb Towo). He BUKOpUCTOBY#Te abpasuBHi 3acobu ans 06C/yroByBaHHA
(30Kkpema coay), a TaKOX a6pasuBHi ry6K1 Yu NONIPyBAIbHI NOAYLIKK.

1. BuiimiTb BMAKY 3 po3eTku 1 faiTe Npuaay OXONOHYTH.

2. Ticns KOXHOIo BUKOPUCTAHHSA BUMMAMTE JIOTOK 1A KPUXT TA OYMLLAIMTE MOTO Bifl KPUXT.
MPUMITKA. YacTo oumwaiiTe N0OTOK ANA KPUXT. 3a NOTPEOU MUIATE MOro BPYUHY.

MomuitTe akcecyapu rapsyolo BOAOK, MUIOUMM 3acoboMm i HeabpasuBHo rybkoto. [ns
BUAQ/IEHHS 3Q/MLLKIB 6PYAY MOXHA BUKOPUCTOBYBATH 3HEXMPIOOUMI PiaKHiA 3aCi6.
MonepeaxeHHa. Akcecyapu Ana NpUroTyBAaHHA iXKi, 30 BUHATKOM MiAZ0OHA ANA KPHXT,
MOXHQ MUTH B MOCYAOMMWHHIW MALLMHI.

Mopaaa. AKLO He BAAETHCA BUAAIUTH 3QIULLKK DKi, HAMOBHITb AKCECYap rapsAYOo0 BOAOHO
3 MUIHWUM 3acobom. 3avekaite npubausHo 10 XBUAMH, WO6 BOHM npocounnumcs. MoTim
NPOMMIATE TA BUCYLLITb HOTO.

OuuncTbTe ABEpUATA, BHYTPILLHI NOBEPXHi M NPO30pi YACTUHW BONOrOK0 My6KOK 3 M'AKUM
MHWHHWUM 3aco60M.

Bupanite 6yab-aKi 3aMLWKK DKi 3 HArPiBAJIbHOTO €1eMEHTA CYXOI0 LL{ITKO.

MpoTpiTb KOpNyc NPMAAAY BOIOTO0 FAHYIPKOHO.

He 3aHyptoiite npunag y Boay UM iHLY PianHY.

3BEPITAHHA

1. Bipg’eaHaiTe NpUnaz BiZl [YKEPENd UBEHHSA | AANTE HOMY OXONOHYTU.
2. TepeKkoHaiTecs, WO BCi YACTUHM NpUAAZY YKCTi TA CyXi.

FTAPAHTIA TA OBCNIYTOBYBAHHA

AKwo Bam notpibHe obcnyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKLWO Yy BAC BUHUKNA Npobnema,
BiABiAITE CAWT KOMNAHII-BUPOBHMKA 060 3BepHITLCA A0 LleHTpy 06cnyroByBaHHS CnoxuBadis
y CBOI¥ KpdiHi. Homep TenepoHy MOXHA 3HANTHU B rAPAHTIMHOMY JIUCT, LLO PO3MOBCIOKYETLCA
Ha BCi KpaiHKW. AKLWO Yy BawWii KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBAHHS CNOXKWBAYIB, 3BEPHITLCA A0
MiCLIeBOro Annepa KOMMAHii-BUPOOHMKA.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

SIKWO y BAC BUHUKAM Npobnemu 3 NpUnazom, BifBiaaiTe caiT KOMNAHI-BUPOBHUKA (AMBITHCA
06KNAAMHKY LibOro MOCIBHUKA) ANA O3HAMOMIEHHA 3i CMUCKOM HAMMOLIMPEHIMX 3an1TaHb
a6o 3BepHiTbCA A0 LieHTpy 06CyroByBaHHA CMOXUBAYIB Y CBOTH KpdiHi.
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*In functie de model

A C EG

C

)

@l Keep warm —

[ start_|
[ stop
| Slices

‘ @ Air Fry
= Roast |_|
Gril
Bake
< Pizza
& Toast
@ Dehydrate

| F

DESCRIERE

1. Panou de comandd
A.Buton rotativ pentru programe de gdtit
B. Buton rotativ pentru selectarea duratei
sau temperaturii de gdtit
2. Afisaj digital
C. Buton de pornire/oprire
D. Buton rotisare
E. Moduri de gdtire
F. Afisaj temperaturd
G. Duratd de gdtit
H. Buton de control rumenire pdine sau
chifla
I. Mentinere la cald automatda (numai
modul AIR FRY (GATIRE CU AER CALD)

). Buton pentru temperaturd/durata
K. Buton Start/Stop

3. Usa din sticla

4. Usa

5. Fante de ventilare

6. Cos Air fry (Gatire cu aer cald)

7. Gratar

8. Tava de copt

9. Tava pentru firimituri

10. Set rotisare (1 tepusa, 2 furculite)

11. Gratar pentru servit

12. Vas adanc*

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

1. Air Fry (Gatire cu aer cald)
2. Roast (Rotisare)

3. Program Grill (Gratar)

4. Bake (Coacere)

5.Pizza
6. Toast (Prajire paine)
7. Dehydrate (Deshidratare)



INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Pastrati fisa de garantie. Cititi mai intai instructiunile de sigurantd@ si manualul. Pastrati-le
intr-un loc sigur.

Asigurati-va aparatul nu este deteriorat. Dacd este cazul, contactati imediat vanzdtorul sau
serviciul post-vanzare.

2. Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru plang, stabild, termorezistentd, departe de stropi
de apad si de orice surse de cdldurd. Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru
perturbd fluxul de aer si afecteazé rezultatul gatirii la aer cald. indepartati tot ambalajul de
toate autocolantele de pe aparat.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub un
dulap montat pe perete. Trebuie I&sat un spatiu de cel putin 15 cm n jurul aparatului pentru
ca aerul sd circule.

3. Curdatati bine accesoriile cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Avertisment: Accesoriile de gatit pot fi spdlate in masina de spalat vase, cu exceptia
tavii pentru firimituri.

4. Uscati bine toate piesele inainte de a le introduce din nou in cuptor.

IMPORTANT : Asezati tava pentru firimituri sub elementele de incdlzire inferioare.

5. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul functioneazd prin

producerea de aer cald.

PRIMA UTILIZARE CU APARATUL GOL

Utilizati aparatul gol (fard accesoriile din interior) pentru a elimina reziduurile de fabricatie si
mirosul de nou.

e Conectati cablul de alimentare la o prizd electrica.

e Apasati butonul de pornire/oprire.

« Rotiti butonul de programe |—| pentru a ajunge la modul de gatire dorit.

e Rotiti butonul de temperaturd/duratd la 220 °C.

e Apdsati tasta 1©) pentru a selecta durata.

e Rotiti butonul de temperaturd/duratd la 45 minute.

e Apdsati Z:Z: pentru a porni aparatul.

IMPORTANT: Poate apdrea fum; acest lucru este destul de normal si va dispdrea rapid dupa

utilizare.
tart

e Aparatul poate fi oprit inainte de sfarsitul duratei de gdtire apasand tasta 2{00 .
e Aparatul va emite un semnal sonor la finalul gatirii.

244

RECOMANDARI GENERALE

1. Vasele

Pentru a alege vasele si tdvile: luati in considerare
dimensiunile interne ale aparatului.

Pentru un vas rotund / oval, diametrul nu trebuie sa
depdseascd 24 cm.

Pentru un vas dreptunghiular, nu trebuie s& depaseasca
26 cm.

2. Durata de gatit ()

Poate varia de la 1 minut la 12 ore.
Din motive de sigurantd, modul Grill (Gratar) nu poate fi utilizat mai mult de 2 ore.

3. Setarea butonului rotativ (selectorul)

 Butonul va facilita selectarea programelor automate, a modurilor de
gdtire sau a setdrilor (temperaturd, cronometru, nivel de rumenire
pentru modul Toast (Prdjire paine).

/ N

M\

4. Lumina interioara si semnal sonor

« Intimpul gdtirii, lumina interioard este aprinsa.
Timpul de gdtire ramas va apdrea pe ecran. Acesta progreseazd de la secundd la secunda.
Pentru modul DEHYDRATE (DESHIDRATARE), timpul afisat va fi redus la fiecare 1 minut.
In timpul ultimelor 59 de minute si 59 de secunde, timpul afisat va fi micsorat la fiecare 1
secunda.

« 3 semnale sonore vor indica finalizarea gatirii. Lumina interioara se stinge imediat si
cuptorul se opreste automat.

e Butonul poate fi utilizat in ambele directii de rotire. Rotiti in sens
orar pentru a mdri temperatura sau durata de gatire; rotiti in sens
antiorar pentru a reduce temperatura sau durata de gdtire.



5. Pozitia accesoriilor
Pozitia accesoriilor poate afecta rezultatele de gatire. Consultati diagramele de mai jos
pentru pozitiile gratarului cuptorului.

Ne00000 0000008 o000 Taoos_—

Pozitia superioara pentru gatire cu aer cald si

= |
(modurile AIR FRY (GATIRE CU AER CALD) si |

GRILL (GRATAR))

Pozitia de mijloc pentru pizza, pdine prdjitd, chifle
si deshidratare

(modurile PIZZA, TOAST (PRAJIRE PAINE) si
DEHYDRATE (DESHIDRATARE))

Pozitia inferioard pentru gadtire si coacere

(modurile ROAST (ROTISARE), BAKE (COACERE) si
REHEAT (REINCALZIRE)).

Notd: Pentru pui sau alte alimente mari, gratarul
trebuie sa fie in pozitia inferioard. Pentru alimente
mai mici, cosul sau grdtarul pot fi in pozitia de
mijloc.

“In functie de model @

Pozitie inferioard sau de mijloc pentru vasul adénc® fﬁ U u ﬂ

N
'3
=)

MOD DE GATIRE

Mod Utilizare Accesoriu | Pozitia Presetdri
sugerat accesoriilor
@ AIR FRY Prdjiti alimente precum cartofi *Sf:]pfe&oc%irs
= pai, cartofi wedges, nuggets de | Cos Air fry ; de model: al 200°C
(GATIRE CU pui, aripioare de pui cu putin Vas addnc doilea cos in 25 min
AER CALD) ulei sau deloc. mijloc
Gatiti alimente crocante la .
) ROAST exterior si perfect gdtite la Gratar + .
%’IS ARE interior. Utilizati pentru legume Igwg 'd\7ClS inferioard zg?ncm
( ) prdjite si carne prajitd, cum ar a d%n,c
fi pui, vitd, miel si porc.
:‘ GRILL Frigeti carne, peste si rumgnit,i Grétar : o 220°C
(GRATAR) gg;giglgre deasupra a semipre- Vas adanc | duperioara | 467 -
Gatiti ca la un cuptor conventio-
[ BAKE nal pentru coacerea traditio- Vas pe 180°C
— nala a placintelor dulci sau grdtar; Vas | inferioard 20 min
(COACERE) sdrate, quiche, prdjituri, briose, | adanc
produse de patiserie, soufflé.
,w"p Gatiti pizza congelatd sau - . 220°C
AR preparatd in casa. Gratar Mijloc 6 min
o e JUN 220°C
Prajiti felii de pdine, painici : .
@ o TOAST aerate, sandvisuri si suncd Gratar Miiloc EilrfIZde fume
(PRAJIRE pand la nivelul dorit de J 4 min 10
PAINE) rumenire. "
felii 2
Mijloc
0 ) . ! “In functie .
DEHYDRATE !
% (L:)heizf:ll(iralfﬁlecame, fructe i Cos Airfry | de model: al Zg ¢
(DESHIDRATARE) gume. doilea cos in
Superioard
?CAI-|GIEILA) Prajiti jumatati de chifla atunci @ TOAST
cand sunt asezate cu partea Gréitar Miiloc 230°C
tdiatd in sus pe grdtarul de ) Nivel de
@ TOAST sarmd. rumenire 2
3 min 55
REHEAT =
INCA R ROAST
(CHENCALALE) Incdlziti mancarea ramasda fara Gritar inferioard ‘gl
= a o gdti excesiv. 175°C
£ 1 ROAST 15 min




UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI * Controlul duratel de gdtire

Aparatul poate prepara o gamd largd de retete. Timpul de gdtire pentru alimentele principale este
indicat in sectiunea ,Ghid de gdtire”. Retetele online vé ajutd sd intelegeti functionarea aparatului. Apésati tasta §9. Setati durata de gatire rotind selectorul pané
la timpul dorit. Afisajul digital indica timpul in ore si minute

1. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
(de ex.: 0:45).

2. Apasati butonul de pornire/oprire.
3. Puneti alimentele in cosul de gatire cu aer cald, pe grdtar, in tava de copt sau in vasul

adanc (in functie de model).
Notd: Nu depdsiti cantitatea maximd indicata in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

4. Puneti cosul de gatire cu aer cald, gratarul, tava de copt sau vasul adéanc (in functie de

model) inapoi in aparat.

5. Pentru aincepe gdtireq, puteti selecta dintre un mod de gdtire automat sau setdrile manuale.

Utilizarea modurilor automate de gdtire

Aparatul dispune de programe presetate care determind temperatura si durata.

e Rotiti butonul de programe pentru a ajunge la modul de gatire
dorit (aceste moduri sunt descrise in detaliu in sectiunea ,,Ghid
de gdtire”).

e Pentru a modifica presetarea de temperaturd, rotiti butonul

\ de selectare pentru a mdri sau micsora valoarea temperaturii.

/ Pentru a regla durata de gdtire, apdsati butonul 52 pentru a
A“ comuta la modul de selectare a DURATEL. Apoi, rotiti butonul
de selectare pentru a mdri sau reduce durata de gdtire. ston

e Lansati procesul de gdtire apdsand butonul Start gg,.
Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor
apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

Setdrile manuale
e Controlul temperaturii

Apdsati tasta §2. Setati temperatura rotind selectorul la
temperatura doritd, intre 60 °C si 230 °C.

N
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Start

Dupé efectuarea setarilor, apdsati tasta
v top

Lumina internd se aprinde.
Timpul afisat va scadea cu cdte o secundd pand la finalizarea
procesului de gdtire. La sfarsitul duratei programate, 3 semnale
sonore vor indica finalizarea gatirii. Cuptorul opreste incdlzirea.
Lumina internd se stinge imediat.
Notd: Pentru modul Dehydrate (Deshidratare), timpul afisat va
fi redus la fiecare 1 minut. In timpul ultimelor 59 de minute si
59 de secunde, timpul afisat va fi micsorat la fiecare 1 secundd.
NOTA: Durata si temperatura de gdtire pot fi reglate in orice moment in timpul procesului de gdtire.
o Opriti gatitul
Aparatul poate fi oprit inainte de sfarsitul duratei de gdtire. Pentru a face acest lucru,
apasati tasta gan .
Excesul de ulei din alimente este colectat in tava de picdturi.
Unele mancdruri trebuie amestecate putin la jumdtatea procesului de gdtire (consultati
sectiunea ,,Ghid de gatire”). Pentru a amesteca alimentele, trageti cosul de gdtire cu aer
cald sau grdtarul cu o0 manusd de cuptor si intoarceti alimentele cu un cleste de gatit. Apoi
puneti cosul pentru gdtire cu aer cald sau grdtarul inapoi in aparat. Aparatul reporneste
automat.
8. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnad cd timpul de gadtire setat s-a incheiat.
Scoateti cosul sau gratarul din aparat si asezati-| pe o suprafatd termorezistenta.
9. Verificati dacd alimentele sunt gata.
Dacé alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul sau grdtarul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.
10. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti cosul sau gratarul. Cénd alimentele sunt gdtite,
scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Nu atingeti produsul si accesoriile in timpul utilizdarii si o perioada dupa utilizare,
deoarece acesteadevinfoartefierbinti. Tineti-ledoar cuomanusade cuptorsaude maner.
Dupa ce ati gatit, accesoriile si alimentele sunt foarte fierbinti.
. Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set
de alimente.

TOAST (PRAJIRE PAINE)

o Rotiti butonul de functii (A) pentru a accesa modul TOAST (PRAJIRE PAINE).

o Modul TOAST (PRAJIRE PAINE) este presetat la nivelul de rumenire 2 (4:10 min, 2 felii).
e Rotiti butonul de selectare (B) pentru a creste sau reduce nivelul de rumenire.

e Apdsati o) pentru a selecta numdarul de felii.

o Rotiti butonul de selectare (B) pentru a creste sau reduce numdrul de felii.

e Apdsati o datd butonul Z:Z: pentru a lansa prepararea.

. Aparatul porneste.

No

1
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ROTISARE

Utilizati aceastd functie pentru prdjirea uniforma a carnii rosii si de pasdre.

ATENTIE: Aveti grija cand utilizati rotisorul. Furculitele si tepusa sunt ascutite. Exista riscul

de ranire.

e Desurubati furculitele de pe tepusa.

e Puneti atd in jurul carnii rosii sau de pasdre inainte de a o gati.

« Introduceti tepusa in carne, apoi fixati alimentele cu ajutorul celor doud furculite (cu varful
intotdeauna spre interior si cat mai mult posibil introdus, astfel incat alimentele care

urmeazd sd fie rotisate sd fie bine fixate). Asigurati-va cd ati pus carnea in mijlocul tepusei.
Utilizati suruburile pentru a bloca furculitele in pozitie.

e Puneti carnea de frigdrui in cuptor introducand tepusa in gdurile rotisorului cuptorului.
Asigurati-va ca tepusa este asezatd ferm in fanta corespunzatoare.

e Asezati tava pentru firimituri furnizata sub rotisor pentru a colecta orice sucuri in timpul
gatitului.

o inchideti usa cuptorului.

e Apdsati butonul de rotisare @ pentru a incepe gdtirea.

e Cand carnea este gata, gdtitul se va opri automat. Pentru a scoate rotisorul, utilizati gratarul
pentru servit furnizat.

Atentie: Aveti grija la abur atunci cand deschideti usa cuptorului. Dupd ce ati gatit,

accesoriile si alimentele sunt foarte fierbinti.

e Puteti, de asemeneaq, sd incheiati functia de rotisare in orice moment in timpul gatirii,
apdsand butonul de rotisare @

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de baza pentru alimentele pe care doriti sd le pregatiti.
Notd: Timpul de gdtire de mai jos este doar de referintd si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, mérimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.

Temperatura | Informatii

Mod de gatire Retete

Cantitate Timp

maxima aproximativ suplimentare
Peste
@ Roast File de somon 6 bucati 10 min 200°C  |150 g/bucata
=1
(Rotisare) Creveti 10 bucdti 8min 140°C  |36,5 g/bucatd
Gustdri
N“cgfnegtzlﬂfif’“i 16buciti | 16min 200°C |30 g/bucatd
<) . Avripioare de pui f o
Iﬁ! '(L\Glgfi?é " congelate 6009 16 min 200°C
Batoane
2 GG de branzd 450g Bmin | 200°C
congelate
Nem 12 bucdti 10 min 200°C |50 g/bucatd
Pizza
Pizza/
mini-pizza 40049 8min 200°C
Pizza congelatd
Pizza Diametru de ' .
proaspata 24 cm 10min 200°C
Legume
= Dovlecel 40049 12 min 200°C
[E=iCr omopies | 600g Bmin | 200°C
Coacere
Briose 9 bucati 18 min 160°C |50 g compozitie/briosa
(= -
=l ?élggcere) Prajiture | DIODENU AR | g5 | 150°C 800 g aluat crud
Fursecuri 5 bucati 7 min 180°C |50 g compozitie/fursec
Prdjire pdine
@ Toast Pdine moale 4 felii 4min45s 230°C | Nivel de rumenire 4
Egi{z)e Chifla 2 bucati 3-4min 230°C | Nivel de rumenire 2
Deshidratare
J Taiati in felii subtiri
Dehydrate . ; . . 80 g crud fiecare)
% (Deshidratare) | Felii de mar 1 bucata Lore 70°C &otigi cosurilela n')1'ijlocul
L duratei de gdtire.

Mod de gatire Retete Cantitate Timp Temperatura | Informatii
maxima aproximativ suplimentare
Cartofi si cartofi prdjiti
Cartofi congelati ; .
@ pentr prgjit, "1300-600g | 25min 180°C e
’ n functie de model: La
= {\Glgfi% cu prggggg Tpnr?(llt'sld* 300-600g | 35min 180°C | mijlocul duratei de gdtire,
aer cald) Ca rtoﬁ'we dges rotiti pozitia cosurilor.
congelati’ 5009 30min 180°C
Carne si pui
Pui (intreg) cu | px. < ! .
rotisor Pandlal4kg| 50min 200°C
Pui rotisat Pana la 2 k 60 min 200°C Intoarceti la jumatatea
@ Roast 9 intervalului
(Rotisare) Fileuri de pui 4 bucdti 22min 180°C 140 g/bucata
Copane de pui 8 bucditi 20 min 200°C
Carnati 8 bucdti 25min 200°C 125 g/carnat

“Intoarceti cu un cleste alimentele pe partea cealaltd la jumdtatea duratei de gdtire.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdasiti niciodata cantitatile maxime de ingrediente si
lichide indicate in manualul de instructiuni i 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 jumdtate.
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MENTINERE LA CALD (NUMAI MODUL AIR FRY (GATIRE CU AER CALD)

e Cand procesul de gdtire AIRFRY cu aer cald este finalizat, modul de mentinere la cald va
porni automat. Pe afisaj va apdrea , WARM”.
e Mentinerea la cald este presetatd timp de 10 minute la 80 °C.

e Dupd 10 minute, functia de mentinere la cald se opreste automat. Aparatul emite un semnal
sonor si se opreste automat.

e Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de mdarime
mai mare.

e O cantitate mai mare de alimente necesitd un timp de gatire putin mai lung, iar o cantitate
mai micd de alimente, necesitd un timp de gdti putin mai scurt.

e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gdtire
imbunatdateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Pentru aface cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gati si
scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei.

e Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

e Cantitatea optimd recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 500 de grame.

e Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umpluturd rapid si
usor.

e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti sa preparati o prdjiturd sau
quiche sau dacd doriti sa prajiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

e Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 175°C si timpul la maximum 15 minute. Timpul de gatire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Pentru cele mai bune rezultate, recomandam utilizarea unor cartofi pai congelati. Daca doriti sa

gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si taiati-i in
pdrti cu grosime egald.

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. Puneti1lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pand cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei sa
ramand in bol. Asezati cartofii pai in cosul pentru gdtire cu aer cald.

Notd: nu turnati dintr-o datd cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prgjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,,Ghid de gdtire”.

N
[
N

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.
Nu utilizati produse specifice de intretinere pe baza de metal pentru curatare (otel
inoxidabil, cupru...).
Nu utilizati produse de intretinere abrazive (inclusiv corozive pe bazé de bicarbonat de
sodiu) sau bureti sau lavete abrazive.
1. Scoateti stecdrul din priza si lasati aparatul s@ se rdceasca.
2. Dupd fiecare utilizare, glisati tava pentru firimituri in afara si aruncati firimiturile.
NOTA: Goliti frecvent tava pentru firimituri. Spalati manual atunci cénd este necesar.

3. Curdtati accesoriile cu apa caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria rdmasd.
Avertisment: Accesoriile de gdatit pot fi spalate in masina de spalat vase, cu exceptia
tdvii pentru firimituri.
Sugestie: Pentru reziduurile alimentare greu de indepdrtat, umpleti accesoriul cu apda
fierbinte si putin detergent lichid. Ldsati s se inmoaie timp de aproximativ 10 minute. Apoi
clatiti cu apa pana se curdta si uscati.

4. Curatati usa, suprafetele interioare si partile translucide cu un burete umed si un detergent
delicat.

5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile
de alimente.

6. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

7. Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceascd.
2. Asigurati-vd ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacda aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati site-ul
madrcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gési numarul
de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Daca nu existd niciun centru de
asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacd intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o listd de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori
din tara dvs.



A C EGHTIJK B

ShRI

)

‘ / ‘ \
1 Air Fry "
@ = Roast i
Grill °!
Bake ‘@b Keep warm —
< Pizza ESE'
= Toast X
e Dehydrate | Sices' "
. F

CB I3yl oy 55 @gzi d>g) 1
Glayl/sadl 53K oabll @3lsd) Jlss pade A
b3 e dend wusdd Hlgd pads B
oWl pads 4 4By 5 el
Lgg3 Oloid 5 dady pye dals 2
lsglly )1 L .6 Gla)/ Lssdl) On/Off 43l .C
&7 (et
) dowo .8 (&)gJ1) Rotisserie )5 .D
Skl Lo 9 wehllglosi  E
(OUSs5 ol guaw) Do) de gommo 10 Solyodl doys ppe dsls  F
Zhsadl 817 .11 sahllcds .G
Flies dowo 12 Cangd] jansd Setue § oSl H
il 35
a9 §) Blb Dozl bhis I

(has (sloally 1) slsally
GG bl g Lol

2 5 Slsglly Sl 1
orsessll 6 ezl 2 u

g.,e.:.aaﬂl 7 @3.2«” &AL.))J‘ 3
) 4
255



A9V 8ol plascad S

0] O & Logy Jadiols YsT Uy dedludl Olondss 1,31 .0lodall dBlag Jadis] .1
el o e Louas ol SWL il e Laslé dEI5 315 13)5 3lamdl Al pas e ST,

38 gl ol &5 Y U313 oo Iim 0553 Caom Blyodl poliag Colly gt Jos paw (e gl go. 2
oe Sliale 6| u:.A.lgA.” a|54 e J)| opl.«.ﬂ ;|56JL> ol.a.” dowd G )45.:3 ‘156-” @s.» @9:.) |.xe5 Jlé:d]
) Slazd!

15 o U85 Y dolus &3 Camy bilo Bl o o Ayl & dma Y Slazdl )l doyd i) mil 10

-0hs L slsal) o) Sla=l Js> o

sl donida] s il Slo o Juldlls 5Ll el 1 i Olaslll cilss .3
Ol deo slitul LY Dt § bl ahll Oliske Jud oS4 1205
8521 850 0,41 § lgms J@}ZL& shoVl mwe (ide 4
i) ) polis Sl S dive 26 sl
2o e Y oLl elsg)l 2] b o Slazd) deass dllue (33 dshaily doyleg Slazd) U5 sl .5

518 SV 80l jlazd! pluseil
Bz gl s meadl] dibos e Ll o g palial) (LW § limlll O3 o) Bylo Slasd] Ji
35S s Bl Al o
(ued! dmn/ml) On/Off 31 e ool
- oslbll Ghll moy ] Jsosl LI ©3lsal Hlgll jaall )Jl .
ygie doyd 220 ) C8g)I/8)l,mdl doyd jasde )al .
bl wasad 89 pliall e bazsl
.&.:.5) 45 4l CB3J1/8)) =l doys yaide JG‘ .
Slasdl Juias end o e hzol
(Algk(mlll dsy de o AlSuwy Ll b ol Ly les yaba 08 040
o 2luall e bl Galall 35 eyl UG Slezdl Bly) oS
“oabl el wis G Sl Haay e

ol sl eiliws & g rdslly BLBYI HLasy

Sle=l)

o 24 0518 Sley Y iz gsdaed] /paad) Bl ) dedlly
o 26 39locty YT oy a3l ] deundlls

(Yl cds 2
el 12 J] Basly dads e aliso Of 05
2 dsl e SSY sl @os plusal 0Sg Y dadludly 3les Gl

(sl Gacia) lsll akdl o> 3

dzp3) Slslasyl o ahall @b of &Sl e3Isall Hlsl il Jgunses o
(UQMJI &@3} Juwu.)l Sgwny g,ssl,lg @bz”
U)Ln.c clpul @ UaA.U )él TS u.m[pul W é Qm.n.U INESW| qus

deludl Oylae olod) juSe @3 L,gl:.” Cdy 3] o)bz” doyo obb)J deludl
L:Gh-” Cdg sl 8ylyoddl doyo Julad / \‘
Ogally ddsIwl 8:LY .4

G sl JudS on coabll sLST G e
.82V sl Al luds pang dalal) e phll o Rkl CBg)l (oye o
59 ).f>| DM Buslg dads JS pg,mbl Cdg)l Jiw (adsul) DEHYDRATE &3 dl dewddls
L83=ly Al JS Juss (pg,mbl Clell padsuuw « 436 59 g dads

(a8 el J) Ol dlo 3 a5 BIAL (0,41 Bt seill e Sl sodll ikt



Olisdl) gdge .5

golse e M olal Gllaaskl ] ¢ 52, (253 el g5l & lisll] mose 55 of oS

O Gy

|

I\,
N20005 00000080000 D000

|

ALl Slslusyl

$olls cloglly U sslsll ol
((gs4l) GRILLS (clsglly J&)) AIR FRY lzs)

Cizlls Jaul) 555 pasesdls i) bawsY) oot

9 (uawswl) TOAST (I3us) PIZZA glosi)
((“idt)) DEHYDRATE

73ly ahl) Jidud) zoshl

9 (3x51) BAKEg (o)) ROAST glogl)
(i) 80ls)) REHEAT

5,5 88U ol sl plowl 4] deadls b goxdo
Jl el i) 225k G B 055, O e
¢)i,o‘y| ol

sV mosll & Bl ol Aludl 9583 of oS¢

*diasl) dewall Jaudly awsll oledsh)
ikl e 13kxsl*

N
[
00

gsl=ll gl i) bl e des) 5
200°C . i ol g
ol s’ ’M.b'._‘“’ul L ) Mbgw:blhzﬂ Sy | AIR FR’Y
25min | moskl L AL Gpsdipo | Blgegledldnizhgled | (ol JA) o
Ll 48La] pas ol Coll e Sl
Linyie 055, Cuon plsll b
INERURA IS NYFSENRN
200°C o ;58 Lo +3y 2 | ROAST =
45 min izl Bansidno | €2 e ey Ol a3l saod) (o) §|
Sidlesds
olalleods
220°C Qo) ooy ol pslll g GRILL
Ol g | ey, | el =
10 min o2lshll g dyslel (gsad)) A
Sl 55 Gl (S el
180°C s § G e sl sy A ke &)
20 min gitessl Ginsdizo el S0 Sl ol f a5l Gy L=l
adisudls Olizably 3l lsSs
220°C . ) D
. busl & Al Banadl iz b 22
6 min ¥
e by ol 0
Ws,m L 5 syl el TOAST @
4min 10 sl paoilggraay | (0aeedl)
2 s T .
Ll
70°C s? - o9 Slsillypgoll s DEHYDRATE
sl Jl L
4h L Ll s Slslasdl (Cdoatl)
S g
TOAST e logmog s hail jauess BAGEL
2 a0l gsn 230°C sl & el 3555 Cumy S ) (Jall 55) f\l
@ 3min 55 JsYg ghall TOAST m
(=) ROAST REHEAT
Ll 593 o plabll Uk s
i s izl ) s g el Mv“’;“‘ (el Blsl) =y
15 min R ROAST |2
PED)



ed) oo hadd uslg 2y gl

o8 § lards osaie duudyl) dasb¥l Lab OBsT.Oliog)l e 855 dsgema ah paas Slad!
Sledl e Bymtl § dutelus CosYl e Slaos «ahll Lo

-GS s Bl Al oy

(Jeseid) B/ Jssdl) On/Off )31 Je sl

e lozel) dipsl dpall 51 55l diwo ol Sl 31 T slogl o Al b § plshall zo
.GhLk

(“ oAl Js” g g21)) Jgdzdl & ] SLidl sliel) a8V wodl gles O e rdtaoMe

. Al doid Bogz § 1o S W8 Lo

d1 GBI e 1lezel) dapasd dpall o 551 divo ol Sl 31 T slogl o Jall Al as
gl

Aysad) Ololasyl o Gl ahl mog o HlasYl i «alall s

1
2
3

4

5

SULYS gkt guy ol dsiuw)

C8gllg 8ylymd] doys duss LmLu doayo ®lg8 e Slazdl ggimn

0da 575) wsllall elall 9 Ul dsosl e3lsil sl paill ol e
(“u@hil Judo” o8 & )luam gl,aglll

doyd dad 30L 3 wasl jaddae ))l Syly=d) doyud @)L“Jl slusyl ) @
I Bl 3 5301 s hakal ghall C Jyasd glolis o 85,0
41...153 3| L;évh” Cdy béb)J A_»Am.” Ua...a.a )Dl (;.) vsle JdS &03

Sy e hz.a)b el ddac Tl @
Ll Jo Aol Gabll C8s9 8ol doyd el Bgw .4k Tow
2=l

Gl Olslasyl
5)|)9J| 3?)5 @ M]

Sasll gade §10] B,k s Slyedl deyd sl JD pliakl e bazsl
Dste d2y> 230 (] dysie dzyd 60 o Lglall 8ylhedl dzys )

N
(-3
(=]

L Byl oyl B8l 30y gyoT] pliakl s sl 89 il o sl
I3 oglhll CBg)l i wasdll padie 8513 Gasb oo ekl ue bandl
(0:45 k) Jew e) 3B Soleludls I duad,l oyl Lol

o Slazd) deds Tag 38 2liall e Jasdl (IslasYl ga sl o,me
W sgall Juwis

sl disghll dilos JoiS3 i Basly &6 JS g9 yeb) CBgll Jirw

O 08N WiBgn . alall slgnl U] pds Olilo 3 Huas dsazdl C3s)l
9l e Je ) ssall Gahi ]

P9 bl L) Sl cihotl] @9 ] dpuilly :dlbgorlo

29bl S jadsuw « 436 59 9 dads 59 ,5T SN Busly dads JS
Sl ol U Jusg

ol ddas oLST § S8 T § Byledl dydg plall By Ususs (g dlogmle

Start @l:)l o Hy3

- Stop ELA-Q-LI vl.c ol uU.M (AL..a.U UGHI Cdg ;le.ul J.@ )lez.” gsLml US‘G

ol dio & plalall g W13 ol maz

w| (:Lzb.”).e.) (¢ uehJIJ.J: M)bl)uewlusjmé)b@mwmuam@bu
Loasy el ke plassinls plaall CBls 033 5 plasstuls (Shudl )0 o slsall e a1 dbu
G Slaedl et 83le] 035 Slaedl I () )1 51 lsgll e AN as

)l@pd| e k_S)” 5| L t).?‘ ‘bs,ual,l u@bﬂ Cdg cl@g‘ e u&: «.439“ Og0 &Au.: lAJ..&
Byl polie phaw e dmog

) Sal> pleh)l OB 13 e (3820

el e 5Ll by ladl Usls B ol Al Bols] sw elids Ld i Fale plelall 55 & 13]
48] 356

.6
7

8

9

(:Aml fL&J] B ch5}| zyl fL&J] ue.b slgtl e .Y 5| L) EP‘ elzh.” ueb <lal s .10

g plasaayl At é Oldolbly C-uJJ b iz 1S elesll e (alszbjl zhaY dogoye dSuas
Jadd jadlbl e 9 Q)AJI el LogSuo! Sz sl ubsi..a logV 89l jasd plascadl usy
Ll sl (alalnﬂs Olisdlb) §955 bkl u=s

(655 dmds asd) Hsdll s Baly Slazdl 055y B3ale plebll ge dxss 555 Lewss 11

TOAST (yawst])

(sasesd) TOAST zo3 J] Jposll (A) didgll jaide

(95 2 (3553 4:10) 2 jamt)] $stus e (Bl (pamsd)l) TOAST g b o
AL 5] aodl] S5t 3303 (B) ol padda 53

Bl sas wasd) §3 e bl

ALLE of ) sus 33 (B) o] padde ol

(AR e Busls By G 3l s daksl

261



ROTISSERIE (&/s<d1) 2005 leglen | Bllioy

‘El?vub GDLUI ua..mpu.) etg :La.:bs.” ol e.)au.w]

Loyl shs e s gohins 2ol uaadly OESsIB yloul] gruad) Jlostial Wis yiod] 5 aasts e
: a=hillfe> 150  200°C | giBII5a10 56 o 0 A 15 =
o] a S| el o il o e Ogal) Blsibly ekl @,
el 08 (558 8 J] das) isbilloz 365]  140°C | gBllge8 | k510 sl
Bl o =g U3 gladdl sl oaxlll Joo s 2o dadsdl Ol
Yy 1) 9o Gl Gkl o wSeill alasiwl aleda)l Cud o3 ool @ gl Jo) o b
b & > L ?’u et O m) ”“SSAJ sy gl s o - @ 3““" ‘fl” dshillpz 30| 200°C | BUIGal6|  dsb 16 Elff” vzl
G ool @05 o0 S L (gusme S L g S plelall 5550 i OIKY a8 Lhgyse 0550 Rvey] i
logilSe § Sedll Coptt) ELI paditals ) Jas 00C | Gbulgels|  600g Etﬁﬂj?' @
feral) skl 9,31 Ol § gudl Jo] Gosb o5 0,8 & gl o g5t eolll 20 o @;| ] <loall QAN )
Al docdl) § plSob gl 205 (0o 9Ty lsul] 200°C | 3Buge13 450¢g éﬁl
(Al <l Sl o mazd Sl gl S Bo93k) Sl o g« ishilloz 50| 200°C | gbalgal0 | dslas 12 ol 0l
dll ol gl . 5!
-kl 8 &3 (&lgid)) rotisserie ) e ol o 200°C Be8 00g [8piall T3zl
833341 gyl 81of ol olgal gerad) Y LA u&ul g Bl ol ey lokis » S VST L2
Nz i plabally Szl 9955 (bl dss . 0,a QL g wis bl 4l 14 200°C | GBIIGa10 | w24 ,k8 | deilll Iz
2 e hsall gk o Gabll sl <85 6 § (Lls2)l) Rotisserie dadss sly] Lyl eliSg o Ol pasd]
C—H—: (&)gaJ1) rotisserie 200°C | FBuIge12 400 g dugSdl )
o | gery - slY) a3l sloddl v )
3} !!3’ J-gb 200°C | $Bulge25 600 g (Gl
s w5 gl plabl) daldl SlslasYl wass e obsl Jsazd) dasluy 3l
dosbYl &g LgtaSy dousiud UaUa.Jl o (89 aliss U89 Jadd &Lyl obsf ,,gb.ll S0 :dbgorlo BS/dzesll 3a o2 50 . - N s
LB Gyl Bk o3 ] i o8 (U il § o ) el Sy oz 330 48 5,59 Ggall g goly|  160°C | FBoaI8 | s oL &5
8 Ll o 02 800 o Bl 5055 24 b3 sS)l P @l
13L5] Slosles | Bhodldzy gl 528l ol Sl EINP dghll &
& LSl 5SsSUdzsl) g0 02 50)  180°C | gBulga7 zhi 5 58581
adit) bladly Uladl varesd|
0 I I Ul $bo4 [ .
wi " 180°C | 3Bwige25 | 300 -600 g ‘*L‘:LM| 4 yoodl G5t | 230°C ib 255 o4 bl 5l @
Willemen = ‘ 1
j uw P 4all bl R 5 a3 oasesdd
e L’QH 180°C | gBulgad5 | 300-600g |« fy7 a5 2 e o 5y 2 ool stus | 230°C “;éj Oliabs3 dald) 5
180°C | 3Bd5e30|  500g  |*Baasdlrog bl v
gl poll e 80) &40l J] bl g3 .
B . 1. dol>y § i o 2o G
wee | apn | e | el @Jm{:;‘g'&; 70°C | cllt | bwlyisks | el gl et Q5 ﬂ
dilas tats @ﬁ} 200°C | BBUI0e60 | 280 AT - bl ot
iwbillos 140]  180°C | GBalige2z 54 Lol il Blsadly abll B
ind € |SIoen| e erleys T o)l dides i 3 Ban plasiuly plalall LI
200°C | 35020 ks gz dhsl s 3 Ll 5Lakl Slgadly Ol e el 5adV] aod) 101 35l ¥ o Ilasr BB] Caamet)
Szadlloz 125 200C | 313025 =hi 8 o) Olaog)l Gy Oleads)
L?“""‘ Y (QSLU )JUQB 5| QM.SJl 3] =5 J.m) L:Gl’-” :Lul La:lw &GJ)J L:‘J‘ Olalsd) €|A9u.w| s
ol B Chas e 5ST s de
262 263



(Jaid (159l JJI) ATR FRY gds) digtead] Jai

BEL Sgsull b mog e (S (s158JL ul,n)l) AIRFRY o9 § ué'h” ddos Sl wie @
oyl dsls e (5315) “WARM” dalS jalas

.%9&22)&80@@[5& 10&:@@@@‘@}9@@{ hd

GSEls gt i Mol ks D gl B 05 st (65 10 ans @

tﬁl.oa.'o

Bz SV dasbll o S8 8] Lab 035 Gz ,20Y) dosbll il Le 3ol
Cds b plebl e J8Y) daSUl iy SIS Jshl ab C85 bads plshll o SV &)l gles
WP b

olsv\sh««eﬁsié@'&ﬂ'@mukgwiasm@&»ﬁai’lwﬁl@@ e
Oglazl!l ahll Cass

(olutlly lytuasa) LgSy,059 Lol US C3ll 5o Bpio duaS 82| sl o 55T bllad] Jmzd @

a3l ga do 14 plasialy g0

Ol G Gl G dadsd] Olizs)l ab Ll 05 Slasd! &

2 500 (o Lall Gublhadl Labl gy goskl AL ueS)l uss

Asguy depu Bydiome dids Olizg dlasy Sialadl diglly dsnil] Olimsl) pasitul

uSlal 5| @.‘SJI u[.\}l? QL\QI 5| defPé u:—): u.SL)l )l@:«ﬂ :Lsg@ u)se;b&a

O gsmall 0l b sl Ss s gy I SUsS ol dulusdl SUSSL B8 & 53

ST psstastVl duvall pslibl Ysall (S alead!

175 Jo Bilsod) doys bael cplaball s 801y plehall ixeas 831sY lad plasiial Lol A @
solel Joi e plehl 4aS e Blzs! bl C8s oass oSg (3B 15 ] e Bub dygte dod
JolSU plebal] s

J3bl & Wl 36, slus)

&l i) 3 BB slas] & 3 S 13] Baazhl HB plasiuly puas @bl JLash e Jgasl

AW Slghsdl

&6y Jl lomhids publhdl 158 . ZB slucy Loy soshl publiadl go dilins degome j1 .1
el § doslue

i ols disig Wades lyhos (JB Ue 2835 30 3o I bl 3o cleg § publad] 356y ziil 2
u@hndé[nl.e 45[9 @Jls).” ugs_v ulum MJ5!| @MIMW&UU Uabamln ﬂ.JLc

B53 BB mbs Blo cleg G (0s3)) sl puaidl sl ol Slshpasdl) Cosll (e 5,08 diske oo 3
) ) ol Gl o sl

BB @b elogll 3 01y Co gl I Eam bl Gl gasb sl ol slegll go B, g1 4
eloglly 8 AL § ublladl
Glabl azud V)9 Busly s slegll § 8ble ujll Slazll $E) dglo s ¥ :dlasde
) ) slegll g § Wi Cajll

Sl Js” o & 8oyl Olordatll o 3B JBI 5

264

.“‘ )
sl JS sy jlasdl b
Olzio pudeiud Y.(.. Jwall e‘gLﬂ.U Vedl! ‘Qula«.'l) Cadail) Boume dduse dilue Oilziie pusiius Y
Jdbs S Slalt) sl 24| &.MU‘ 5| (Jstw dud! 15gall 3 é Ls) s Slall
D0 s lasd! Iyilg baSled) jude e db).eSJl Sl B gl 1
x::th| e palssy Skl dowo C)’I ‘(ﬁldaw:J Suss 2
Bygpall wie Gouy laludly . y,Ste JSi Oldll duwo ¢ 31 :dbgorda
3] Sl plaseial AiSlg dasl deidul g Juwsd] Bl o pasmsg oLl sUL Olislll (il .3
d.m.u.n tLugi \Si del‘ QBA.UI
Okl dowo elitwl (FLLYI dlue d gl.cb b)) Oliods Jud (S 930
85_3 aSyily . Juwsd) Bl o paog gLl Ll 3Ll ol Buwsll elsl:)l L ] dewdls tdonead
dddog dalhig dahil (w Lo,85 (3385 10 dub

e Calatag duby doiu] plasel d8laadl <2Vl sl mhaulls LI Gilss 4
pleb Ll ol A3 dblo Caass Bliyhy out)) paie il 5
dlie G3le3 dahaiy Slazl) Gooled) ) sl 6

o235

D0 dSp3lg lasdl Jasl 1

lahuosy ghill JS Cadas e uSG 2
Blually Oled]

dy ol A=)l @Bge B5b 3 Jadmd dlSine & b oS 13) of Glaglee ol deus J) pliss oS 18]
Ol S § Bl 63y e gl S dvxb $ 4))[9;4.” Al (Slgtne doas 3S,g JLasYl 91

o) ok dyslel] daslal] LS5 gy Il llgtans dads Spe 0525 pe o & . Jsl

(JJU e e BRI domio gzly) dyslocd] dodlll gBge B3 Joaid lgadl § Mo
dméwluwﬂﬁwlslmwlwb uk; yach



*Ynrire 6ainaHbICTbI

A C EG

C

)

@l Keep warm —

‘ @ Air Fry
= Roast
Gril
Bake
< Pizza
& Toast
@ Dehydrate

CUMNATTAMACHDI

1. Backapy naHeni
A.Nicipy masipnepiHe apHanfaH
anHanmanbl TeTik
B.Micipy TemnepaTypacbiH Hemece
yaKbITbIH TaHAayFa apHarfaH
alHanmanbl TeTik
2. CaHpablk gucnnen
C.Kocy/ewipy Tyimeci
D.lpunb Tynmeci
E. Micipy pexumpaepi
F. Temnepatypa gucnnei
G. Micipy yakbITbl
H. TocT neH cobanak HaH Kbl3apyblH
Gakbinay

I. ABTOMaTTBI XbInbl YcTay (Tek KYbIPY
pexumiHae)

. Ecik

. Ecik TyTKachbl

. XKenpgertkiw caHpinaynapbl

. Kyblpy ceberTi

. Cepe

. Micipy Hayacsbl

. YriHai Hayacsbl

0. Mpunb xuHarbl (1 icTik,
2 LWaHbILLKbI)

11. blapic-ask ycTarbiw

12. TepeH Taba*.

3
4
5
6
7
8
9
1

ABTOMATTbI NICIPY PEXXMMAEPI

1. Kybipy

2. Nicipy

3. Grilliprogramm
4. Mewre nicipy

5. Muuua
6. Toct
7. CycbizgaHabipy



BIPIHLWI PET NAMOANAHAP ANObIHOA

1. Keningik TanoHblH cakTan KowbliHbI3. AnapiMeH Kayincigik HyckaynapbiH >aHe
HyCKaynbIKTbl OKbIM LUbIFbIHBI3, ONlapAbl Kayinci3 xxepae cakran KoMbIHbI3.
KypbInfFbiHbIH,  3akbiMaanmaraHbiH - TekcepiHis. Erep 3akbimpganfad 6onca, aepey
caTylublfa HeMece KbI3MeT kepceTy benimiHe xabapnacbiHbI3.

2. KypbinfbiHbl Teric, TypakTbl, bICTbIKka Te3iMAi >XymbiC GeTiHae Cy LallbipaManiTbiH
Xepre KOMbIHpI3. XaHe Xbiny ke3fepi. KypbinFbIHbIH YCTiHe eluTeHe KOMMaHbI3.
Byn aya afblHbIH Gy3aabl XaHe bICTbIK ayaaa Kyblpy HaTUXeCiHe acep eTefi. bapnbik
KanTama matepuanbiH anbin TacTaHpl3 aHe 6acka 6apnblk xancelpmanapasi.

MAHBI3AbI! KypbinfblHbiH Kbi3bin KeTyiHe »on 6epmey YLiH OHbl Oypblllka Hemece
kabblpFagafbl LWkad acTblHa KoiMaHbl3. Aya aiHanbiMblH KamTamacbi3 €Ty YLUiH
KyPbINFbIHbIH aiHanackiHaa kemiHge 15 cm 60c opbIH Kanablpy Kepek.

3. Kepek-xapakTapabl bICTbIK CyFa XXYFbIll CYWMbIKTbIK KOCBIM, KblPMaWTbIH rybkameH
MYKUAT TasanaHpl3.
Eckepty! Yringi HayacbliHaH 6acka nicipy Kepek-XapakTapbiHblH GapnbifbiH
bIAbIC XYFbILWITa XyyFfa 6onaasbl.
4. Tewke kanTa Koimac 6ypbiH 6apnblk 6enikrepai MyKUSIT KypraTbiHbI3.
MAHDbI3[b!: yriHAi HayacblH TOMEHTi Kbi3AbIpy 3MeMEHTTEpPiHIH acTbiHa KOMbIHbI3.
5. KypbInfbiHbIH iLWi-CbIPTbIH AbIMKbIN WY6GepekneH cypTiHi3. Kypbinfbl XXyMbIC icTereHae
bICTbIK aya LUblFapagbl.

BIPIHLUI PET BOC KYUAE NANOANAHY

Kes kenreH eHaipic kKanaplKTapbl MeH XaHa uicTepai KeTipy YLUiH KypbinfbiHbl 60C (ilwiHAeri
Kepek-)apakTapchbi3) icke KOCbIHbI3.

*  KyaT CbIMbIH 3MeKTp po3eTKacblHa KOCbIHbI3.

* Kocy/euwipy TyimeciH 6acbiHbI3.

*  PexumiHe BAKE xeTy yLUiH Magipnep anHanwans! TeTiriH @ 6ypaHbI3.

» TemnepatypalyakbIT TeTiriH 220°C-ka BGypaHbI3.

*  YakpITTbl TaHOAY YLUiH §9 nepHeciH 6acbIHbI3.

* TemnepartypalyakbIT TeTiriH 45 MUHyTka BypaHbI3.

*  KypbInfbiHbl icke KOCY YLUiH Z':,: TyMeciH 6acbiHbI3.

MAHBbI3AbI! TyTiH nanga 6onybl MyMKiH, 6y kanbINTbl XarFAan eHe KonaaHFaHHaH KeriH
Te3 xoranagpl.

e KypbinfbiHbl ?;: nepHeciH 6acy apkbinbl NiCipy yakbITbl asKTanmai Typbin TokTaTyra 6onaasl.

» Ticipy askTanranaa kypbinfbl AblObICTbIK curHan 6epegi.

XAINblI KEHEC

1. blabic

blabic neH niwiHAi TaHAay YWiH: KypbINfFbIHbIH, LK
ernwemaepiH eckepiHis.

[eHrenek / conak biabIC YLUiH AvameTpi 24 caHTUMeTpAeH
acnaybl Kepek.

Tik GypbIWThl bIABIC YLIiH ON 26 CaHTUMETpAEH acnaybl
Kepek.

2. Micipy yakbitbl ()
On 1 MuHYTTaH 12 cafaTka AeWiH e3repyi MyMKiH.
Kayincisgik makcaTtblHAa rpunb pexumMiH 2 caratka apTblk naganaHyra 6onmanabi.

3. AliHanmansbl TeTiKTi (TaHOarbILWTH) OpHATY

» TeTik aBTOMaTTBl Ma3ipneppi, nicipy aAicTepiH Hemece
napametprepai (Temneparypa, Taimep, TOCT PEXVMI YLLIH Kbi3apy
[eHreni) TaHaayabl XeHingetesi.

/ \ « TeTikTi eki OGarbiTka Aa aviHangbipyra 6onagbl. TemnepaTypaHbl
HeMece nicipy yakbITbIH apTTbIpy YLUiH caFaT TiniHiH 6afbITbiMEeH
OypaHpI3, TeMnepaTypaHbl HEMece NicCipy yakbITblH a3anTy YLUiH

cafarT TiniHe Kkapcbl 6ypaHpi3.

4. lwki XapblK NeH AbIObIC

« Ticipy kesiHge iLKi )apblk Kocbinaabl.
KanfaH nicipy yakbiTel 3kpaH gucnneniHae kepcetinedi. On cekyHa caiibiH ecin
oTbipagsbl.
CYCbI3OAHObIPY pexuMmi yLiH KepceTinreH yakbiT ap 1 MUHYT cailblH asasgbl.
CoHrbl 59 MUHYT 59 cekyHp iWiHAe KepceTineTiH yakblT apbip 1 cekyHA cambiH
asasgpbl.
3 AbIObICTLIK cUrHan nicipy yakbiTblHbIH askTanfaHbiH 6ingipeai. lwki wam 6ipaeH
CeHin, neww aBToMaTTbl TYpAE TOKTanAabl.



5. Kepek-xapakTrap OpHbI NICIPY PEXXUMI

Kepek-xapakrap opHbl nicipy HaTwkenepiHe acep eTyi MyMKiH. TyMLianeLl cepenepiHiH,

X pexumi Konpaxba ¥cbIHbINAThIH Kepek-xapaktap AnpbiH ana
OpPHbIH TEMeHAeri AvarpammManapaaH kapaHbls. Kepek- OpHb! napamerTpnep
xapakTtap
®pu kapTonTapbl,
KkapTon GenikTepiH, XKoraprbl
‘ﬁ‘ AIR FRY TayblIK HarreTchinapbiH, Kyblpy ceberi ; *Ynrire 6ainanbicTbl: | 200°C
(KYbIPY) TaybIK KaHaTTapbl TepeH Taba 2-1ui cebeT opTara 25 min
CUAKTbI Tafamaapabl KOIZbIJ'IaFlhI.
Mait Kocnai KybIpbIHbI3.
ChbIpTbIH KbITbIprak eTin,
iLLiH XaKcbinan nicipixia.
— KybIpbinfaH kekeHicTep Cepe + Micipy 0
Fo3 (%?AKfEICIPY) MEeH TayblK, CUbIp, KOV Hayachl ; TepeH | Temenri igom%
=1 aHe LUOLLIKA eTi cUsiKTHI | Taba
KybIpbINFaH €T yLiH
nanaanaHblHbI3.
ETTi, 6anbikTel rpunbae
(- - | (~=) GRILL nicipin, nicipMeHiH Cepe ; TepeH 220°C
00008 0090008 Bo000an Thooo IESS] %E@%’uE VCTIHTi XarblH Taba Horaprel 10 min
v KbI3apTbIHbI3.
TaTTi Hemece Ty3abl
GoniwTepai, kWTepaj,
TOpTTapAbl, KEKCTEpAi,
) (?(elléEbIPbll'l KoHauTepnik eHimaepai, | Cepeperi biabic Temenri 180°C
. L—Inicipy cychnenepai AscTypni ; TepeH Taba 20 min
Kybipy *aHe rpunb xacay YLWiH )XoFapfbl ) nicipyre apHanFaH
. Kaaimri newTe
opbiH (KYbIPY xaHe TPUIb pexumaepi) SalpneHrennel nicipiHi.
- MyanatbinfaH Hemece o
) PIZZA Vil nuuLanapbIH Cepe Oprawa gzngir?
(Mvuua) icipiti.
Muuua, TocT, cobanak xaHe CycbizaaHabIpY mmﬁ;ﬁ%wmam 220°C
YWiH oprtaHfbl opbiH (MALLUA, TOCT XOSHE @ Kbl3apTbinFaH Kbizapry
CYCbI3OAHObIP pexumaepi) TOAST 0yTepGpoATLI XoHe Cepe Oprawa LeHredii 2
(TOCT) GeKoHabl KaxeTTi 4 min 10
[eHreriHe aeiiH Tinim 2
KbI3apTbIHbI3.
Micipyre >aHe newTe nicipyre apHanfaH o
TomeHri opbiH (KYbIPY, TICIPY XSHE ETTi, )ewmictepai, ) *Y‘J)'lTr?rLg%aﬁnaHblcm‘ 70°C
XKbIbITY pexumaepi). %Ewm&y) wg;gzgmzrsgim Kyeipy ceGeri YCTiHri XaFblHAaFbI 4h
. : ekiHLwi cebet
Eckeptne. Tayblk eTi Hemece 6Gacka YIKeH
Tafamgap YLWiH cepe TemeHri opbiHAa Gonybl
kepex. Kiwiripim Tarampap yuiiH, ceGeT Hemece COBATIA Cepere kecinreH ’“] TOAST
cepe opTaHfbl opblHAA 60MNybl MYMKIH. K KaFbIH XOFapb! .
’7 KapaTbin Koiiranza, Cepe Oprawa 230°C
@ TOAST *apThl Genikrepai Kzli“aeRT_Yz
KbI3apTbIHbI3. Aerevi
TepeH TaBaHbI OPTACLIHA HEMeCe TOMEHT KAFbIHA Tl Y ( 3 min 55
Kow* (= g =)
*Ynrire 6ait £ | KEBITY | &
Ynrire 6annaHbICTbI x: { 1 ‘i}‘ aramibl Wamaaat Thic | cgoo Tomenri =2 | ROAST
| ROAST nicipmeit Kbl3ablpbIHbI3. nICIPY 175°C
15 min

N
N
=)
)
~N
>



K¥PbINFbIHbIH TEK BIP TAPTMACbIH NAWOATNAHY

Kypbirfbl peuenTTepaiH, YnkeH acCopTUMEHTIH AanblHgaw anagel. Herisri Taramgapabl
asipriey yakbiTTapbl «[licipy Hyckaynbifbl» GeniMmiHae GepinreH VHTepHeTTeri peuenTinep

KYPbISIFbIMEH TaHbICYFa KemekTeceni.

1. KyaT CbIMbIH 31eKTp po3eTKacblHa KOCbIHbI3.

2. Kocy/eLipy TyiMecCiH 6acblHbI3.

3. Taramabl aya ppuTiopi cebeTiHe, TopFa, nicipy HayacbiHa HeMece TepeH Tabara
canblHpI3 (ynrire 6annaHbICTbI).
Eckeptne. EwkawaH kecteae KepceTinreH Makcumangbl MerniueppeH
acbipmaHbI3 («Micipy HyckaynbIfbi» 6enimiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbI HaTUXe
canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

4. Aya puTiopi cebeTiH, Topabl, MiCipy HayacblH Hemece TepeH TabaHbl (ynrire
6annaHbICTbl) KaliTaaaH KypblfiFbiFa canblHpbl3.

5. Micipyai 6acTay yLuiH aBTOMaTTbI MICipy PEXMMIH HEMeCe napameTprepai e3iHi3 TaHaayra
6onaapl.
ABTOMaTThI Nicipy pexumaepiH nanganaHy
KypbinFblaa TemnepaTtypa MeH yakbiTTbl @aHbIKTalTbIH anablH ana GaraapnaManaHraH
ma3ipnep 6ap.

* Kaxetti nicipy pexumine (6yn pexumaep «[icipy
HycKaynbiFbl» OeniMiHae enken-Tenkenni cunatTansaH)

XETY YLUiH Ma3ipnep aiHanMansl TeTiriH bypaHbI3.
* TemnepaTypaHblH angblH ana napameTpiH e3repTy YLUiH
Temnepartypa MaHiH apTTbIpy HeMece asanTy YLUiH Taraay
TeTiriH OypaHbi3. Tlicipy yakblTbiH peTTey MakcaTbiHaa
\ YAKbIT TaHgay pexumiHe aybiCy YLUiH 59 TYWMeCiH

A/ 6acbiHbI3. OpaH KeliH nicipy yakblTbiH kebenTy Hemece
“ asaWTy YLWiH TaHaay TeTiriH BypaHbI3.
« [Micipy npoueciH «Bactay» TynmeciH 2".:” 6acy apkbinbl
GacrtaHbi3. MNicipy 6actanagpl. Temperatuur ja jarelejaanud
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Manuaalseaded
« TemnepatypaHbl 6akbinay

[eviiH KaxeTTi TemnepaTypara Bypy apkbinbl TemnepartypaHbl
OpHaTbIHbI3.

)
N
N

~No

10.

1.

« [icipy yakbITbiH Gakbinay

{9 nepHeciH 6acbiHbI3. TaHgaFbILLTbI KAXKETTI yaKbITka AeMiH
6ypan nicipy y3akTbifblH OpHaTbiHbI3. CaHAblK Aucnnewn
yakbITTbl CafaT XoHe MUHYTNeH kepceTeai (Mbicanbl, 0:45).

MapameTpnep opblHAanFaHHaH KewiH ?::: nepHeciH 6acbIHbI3.

Kypbinfbl icke kocbinagpl. ILwki xapblk Kocbinagbl.

KepceTtinreH yakblT nicipy npoueci askranfaHwa
CekyHA caviblH a3asigbl. XKocnapnaHfaH yakbITTblH COHbIHAA
ecTineTiH 3 AblbbICTbIK cUrHan nicipyaiH askrarnraHbiH 6ingipeai.
Mew KbI3apipyabl TokTaTaabl. |Lwki xapblk 6GipaeH eweai.
Eckeptne. Cycbi3aaHAabIpy peXuvMi YLLiH KOpCeTinreH yakbIT
op 1 MUHYT caiibiH a3asgbl. CoHfFbl 59 MUHYT 59 cekyHA
iwinae kepceTineTiH yakbIT ap6ip 1 cekyHA calbIH a3asabl.

ECKEPTTIE. Micipy yakbIiTbl MEH TeMnepaTypachbIH Nicipy npoueciHae ke3 kenreH
yakbITTa peTTeyre 6onaabl.
 Micipyai ToKTaTbIHBI3
KypbinfbiHbl NiCipy yakbiTbl asikTanMai Typbin TokTaTyFa 6onagsl. byn apekeTTi opbiHaay
yLLiH S nepHeGiH BackIHbI3.

Stop
TaraMHbIH apTblk Mavibl TaMLLbl HAyacblHa XWUHaNaabl.

Kel Tarampapgpl nmicipy yakbITbiHbIH opTackiHaa Lwavikay kaxet («[licipy HyckaynbiFbi»
6enimiH Kag)aubm). Taramgpl apanacTblpy YWiH aya dpuTiopi cebeTiH Hemece Topabl
KypariMeH Bipre KenreH neLu konFabbiMeH TapTbin, Taramabl KbICKbILLINEH ayAapbiHbI3. CopaH
KeliH aya ppuTiopi cebeTiH Hemece CbiM TOpAbl KaTafaH KypbirFbira canbiHbi3. Kypbirfb
aBTOMATThI TypAe KanTa icke Kocbinagpbl.

TavimepaiH, ObIObICTLIK curHarnbIH ecTireH Kesne GenrineHreH nicipy
yakbiTbl  asktanagbel. CebeTTi  Hemece  CepeHi  KypbinfbidaH  LUbiFapbin
arnblHpI3 4a OHbI bICTbIKKA Te3iMAi 6eTke KOVbIHbI3.

TamakTblH AarblH GonFaHbIH TEKCEPIHI3.

Erep Taram ani gavblH 6onmaca, ceGeTTi Hemece CepeHi kanTaaaH KypbiiFbiFa canbin,
Tanmepai kocbiMLLa BipHelle MUHYTKa OpHaTbIHbI3.
TaramnickeHke3snecebeTTiHeMece copeHianbiHpbl3. TaramnickeHkeaae, biabICTblasnblHbI3.
Taramapl any yWwiH KesiHAe biAbICTaH LWblFapy YLWiH KbiCKbILITapAbl nanganaHbiHbI3.
AbGannaHbi3! OHiMAI XeHe Kepek-KapakKTrapAbl MNanpanaHy kesiHAoe XaHe
KOnpaHFaHHaH KeWliH 6ipa3 yakbIT ycTamaHbI3, ce6ebi onap KaTTbl Kbi3agbl.
Onappabl TeK new KonfFabbiMeH Hemece 'gm(acmuau ycTaHbI3. [licipreHHeH keniH
Kepek-XapakKTap MeH Tafam eTe bICTbIK bonagbl.

TaramHbIH, Gié) Geniri panbiH GonFaH Kesge, KypbifFbl TaFaMHblH ekiHwi 6eniriH
navibiHaayFa bipaeH gavibiH 6onagpl.

TocT pexxmmiHe eTy YLiH PYHKLMSA TyTKacbiH (A) BypaHbl3.
TOCT pexumi KblzapyapblH 2-AeHreiiiHe angblH ana opHatbiiFaH (4:10 MuH, 2 Tinim).
Kyblpy AeHreniH xorFapbinaTty HeMece asanTy YLiH TaHaay TyTkackiH (B) BGypaHpi3.
Tinimaep caHbliH TaHAAy YLUiH §9 teririn BacblHbI3.
Tinimaepain caHbiH kebenTy Hemece asanTy yLiH TaHday TyTkacklH (B) GypaHbi3.
Micipyai icke Kocy yLwiH Z‘:,: TYNMeCiH 6acbiHbI3.
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m Micipy pexwumi Peuentrep EH Ken caHbl | Bomxamap |Temnepatypa| KocbiMwa aknapat
YAKbITbI
Byn MyMKiHAIKTI €T neH KycTbl BipKesKi KybIpy YLUiH NAWAQNAHbIHbI3. 3
ABAﬁHAHbI3: IcTikTi napananfaH kespe abai 60nbiHbI3. LLaHbIWKbINAP MeH icTikTep : - aNbIK - :
eTKip. ¥apakar any Kayni 6ap. @ K Akcepke ¢uneci 6 benik 10 M1H 200°C  |150 r/6enik
o LUaHbiwKbINapabl icTikTeH Gypan anbiHbI3. L= RybIpy AcwasHaap 10 benixk 8 MKH 140°C 36,5 r/6enik
e Icnapara canmac 6ypbiH TTi HeMece KyC eTiH inneH 6ainnaxpi3. YKeHin Taramaap
o IcTiKTi eTKe canbin, TaFaMAbl eKi WAHbILWKbIMEH BeKiTIHI3 (yLbl 9PKALLAH iLUKe Kapaw XaHe ) -
MYMKiHAiriHWe anbic 6onybl KepeK, COHAA KybIpblNATbIH TaFraM MbiKTan bekitinesi). ETTiH Ty};ﬁfg}?@?g* 16 benik 16 MuH 200°C |30 g/6enik
iCTIKTIH OPTACBHIHAA eKeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3. BypaHaanapabl NaUAANaHbIM, WAHBILKbINAPAbI m
iTiHI3. \y34aTbINFaH
Opﬂb”—m bexriia - . ) ) ’ - - @ A TayblK 600g 16 MHH 200°C
e ETTi newke canbin, icTikTEpAi NewWTiH TecikTepiHe canbiHbI3. ICTIKTIH TUICTI yaFa mbiKTan >y Aya . KaHaTTapbI
CANbIHYbIH KAAGAFANAHbI3. ?P?'T'OP'HFIQ m
o [licipy Ke3iHAe WbIPbIH }XMHANYbI YLUIH iCNApa acTbIHA YriHAI HAYACbIH CAbIHbI3. ity Y?gf:;ﬂf“” 450 g 13 MuH 200°C
o [lewTiH eciriH »abbiHbI3. TAAKLIANAPbI
e Ticipyai 6actay ywiH rpunb TyimeciH @ BacbiHbI3. Ponnpap 12 Genik 10 M1H 200°C |50 g/6enik
e ET nickeH Ke3pe, nicipy aBTomMatTbl TypAae TOKTAMAbI. ICTIKTI any YLiH XUHAKKA KipeTiH Muuua
YCTAFbILWTHI NARAANAHBIHbI3.
A6aiinanbi3! Mewtiy ecirin awkax kespe 6yaaH cak 60nbiHbI3. MicipreHHeH Keiin Kepek- MValﬂgIEI'ﬂmH 4004g 8k 200°C
APAKTAP MEH TaFam eTe bICTbIK 6onagpbl. Mnuua nuuLa/nMuLa
P . - LN
e [pub GYHKUMACHIH NiCipy Ke3iHAE Ke3 KereH yaKbITTa rpusb TYMMeCiH €3 bacy apKbinb Yana nicken U m .
askTayra bonagpbl. nMuua aMameTp 10 MuH 200°C
K -
MNICIPY H¥CKAVYIbIFbl SKOnICIe -
=) LlyKKWHK 40049 12 MuH 200°C
TemeHperi kecTe AanblHAANATbIH TafaMHbIH HEri3ri NnapameTprepiH TaHaayFa kemekTecea,i. w | [punbae Tyngi
EckepTtne. TemeHgeri nicipy yakbITTapbl TeK Hyckay peTiHOe OGepinreH aHe nicipy KblpblKKabaT 600g 25 muH 200 °C
nanganaHbiifaH KapTonTbiH TYPi MEH NapTUACbIHA 6aliNaHbICTbl ©3repyi MYMKIH. (6ac warbl)
Backa Tarampap ywiH enwemi, niwiHi xxeHe 6peHAi HaTUXenepre acep eTyi MyMKiH. Nici
CoHAbIKTaH nicipy yakbITbIH a3gan peTrey KaxeT 6onybl MyMKiH. Py
Madun 9 pieces 18mmH | 160°C a?]c[)d")”ﬁ(' Kanbip/
Micipy pexwumi Peuentrep EH ken caHbl | Bomkamapl | Temnepatypa| Kocbimwa aknapat =)
YOKbITbI L—1Tymwa- Topt 24 cm 55 MuH 150°C  |800 r WwHKi KaMbIp
netuTe nicipy Avavetp
KapTton neH ¢pu
My3aarbinean 300600 2 180°C [MeueHbe 5 6enik 7 MWH 180°C |50 r Kamblp/neyeHbe
@ $pu KapTOBbI* 9 MHH Ynrire 6ANQHBICTbI: =
o Aya Yiige wacanran Tlicipy yaKbITbIHbIH e
i "1 300-600 35 MUH 180°C  |OpTaCHIHA KeNreH Ke3ge, ) 4 MUH . o
ﬁ’ilgrg;opmne $pv KAPTOBbI 9 ceberTepaiH OpHbIH @ T Hymcak HaH 4 kecik 45 cex 230°C | 4-Kpi3apy AeHredi
MyszaTbiear 500 0w | 180°C |QybICTIpbiHbI3. oct - ; pn
KapTON KecekTepi® 9 Cobanak HaH 2 benik 3-4 MuH 230°C | 2-KbI3apy AeHredi
ET neH Kyc eTi blnFanceizpanabipy
IcTikTeri Taybik o yka Tinimae
e (ry1a) 14 kr 50 MuH 200°C o A (opKarichIChI 8% T LMK
a ) . iHi3.
Kakranean 2kr 60 MvH 200°C | Maprbinai nickenpe % CycoAaHALPY Tiﬂi‘l:lll'\:lepi 1 benik 4 caror 70°C Hcilgin;)l’p))’gzlla?%?Hﬁﬁlms
@ TaybIK eTi aynapy opTackiHAa cebetTepai
122 Kyeipy Taysik eti 4 Bonik 2maH | 180°C | 140 r/6enik N QYAAPbIHbI3.
TaybIK caHaape! 8 bernik 20 mmH 200°C *Taramabl apTbinaii nicipy KesiHae KbICKbILUNEH ayAapblHbI3.
WyxbikTap 8 benik 25 MuH 200°C 125 r/wykblK MAHBI3[bI! KypbinfbiHbIaFa 3akbiM KENTipMey YLUiH nanganaHyLubl HyckaynbifbiHAa XeHe pelenTinepae

6epinr5H WHrpeaueHTTep MeH C¥l7|bIKTbIKTap[J,bI elKalwaH makcumanapbl MBJ'ILIJepiHeH acblpMaHpI3.

KeTepineTiH Kocnanapabl (Mblcanbl, TOPTKA, KULLKE HEMeCe KeKCKe apHarnfaH Kocnanapapl)

navpanaHfaH kesge, neww TabafbliH XapTbiCbiHAH apTblK TONTbIpyFa 6onmangbl.
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XKblJ1bl ¥CTAY (TEK KYbIPY PEXXUMI)

» Kyblpy npoueci askranfaHaa, Xbinbl ycTay pexvMi aBToMatTbl TypAe icke Kocbinaabl.
HOucnnenge « WARM» cesi kepceTinegi.

* XKbinbl yctay pexxumi 80°C Temnepatypaga 10 M1HyTKa anfbiH ana opHaTbinFaH.

* 10 MUHYTTaH KeWliH Xblnbl ycTay aBTOMaTTbl Typae TokTanabl. Kypbinfbl AbIObICTbIK
curian 6epeni fe aBToMaTThl TypAe TOKTalabl.

NOUANDED

» Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

* Suurem toidukogus vajab veidi pikemat valmistamisaega, vaiksem toidukogus aga
vajab veidi lihemat valmistamisaega.

» Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust
ja aitab valtida ebauhtlast valmimist.

* KaptonTbl KbITbipnak eTy yLiH, Nicipep anabiHAa a3 Menwepae Man Kocbin KepiHi3 ae,

Gipkenki apanacTblpy YLUiH WwankaHbl3. bi3 14 Mn maii Kytoabl YCbIHAMbI3.

Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

Friikartulite optimaalne kogus klpsetamiseks on 500 grammi.

» Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks klpsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

* Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vdi pirukat voi kui
tahate praadida ornu voi téidisega koostisosi. Kasutada vdib silikoonist, roostevabast
terasest, alumiiniumist voi savist ndusid.

+ Seadet voib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 15 minutiks
temperatuur 175 °C. Tafamabl TOMbIFbIMEH KbI3AbIPY YLUIH TaFaMHbIH MerLepiHe
GannaHbICTbI Nicipy yakbITbiH peTTeyre Gonagebl.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Parima tulemuse saamiseks soovitame kasutada sugavkilmutatud friikartuleid. Kui

soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja 16igake need
vordse paksusega tukkideks.

2. Leotage Kartuliviile vahemalt 30 minutit kilma veega taidetud kausis, norutage ja
kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kddgipaberiga. Kartuliviilud
peavad enne valmistamist olema taiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatais 6li (taime-, paevalille- v6i oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on 6liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sérmede vdi kddgiriistaga, et Uleliigne 6li jadks kaussi.
KapTon TinimaepiH Kybipy cebeTiHe canblHpI3.

Mirkus. *Arge kallake 6liga kaetud Kkartulivile kausist korraga otse
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma péhja liigselt 6li.

5. Frittige kartuliviile jaotises , Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Tasanay ywwiH apHaibl MeTann HerisiHaeri TeEXHUKanbIK KYTiM )kacay eHimaepiH (Mbic
6acnanTblH 6onar,...) nanaanaH6aHbI3. AGpa3uBTi KyTiM eHiMAepiH (COHbIH iwiHae
Koppo3uAnbIK Herizaeri cona) Hemece KbipaTbiH ry6kanapabl Hemece 6ydepnepai
nanganaHb6aHbI3.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
2. Op KonpaHFaHHaH KeWiH yriHAi HayacblH CbIPFbITHIM, LWbIFAPbIHLI3 Aa YriHAinepai
TacTaHbI3.
ECKEPTIE. YriHai HayacblH xwui 6ocaTbiHbi3. KaxeT 6onfFaHaa KOrMEH XybiHbI3.

3. Kepek-xapaktapabl —bICTbIK  Cyfa >Kyfblll  CYMbIKTBIK  KOCbIM,  KbIpMaWTbIH
rybkameH TasanaHbi3. Allesjddnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada
rasvaeemaldusvahendit.

Eckepty! YriHai HayacblHaH 6acka nicipy Kepek-XapakTapbiHblH 6apnbifbiH
bIAbIC XYFbILITa XyyFa 6onaabl.

KeHec. KaTtTbl Taram kangblKTapblH KETIPY YLiH Kepek-xapakka bICTblK Cy MeH
asgan Xyrfblll CYMbIKTBIKTbI TOMFaHWA KyWbiHbi3. Onapabl wamameH 10 MuHyTKa
kanaplpbiHbi3. OfaH KeiH Ta3a CyMeH Laibin, KypFaTbiHpbI3.

4. EcikTi, iwki 6etTepai xaHe mengip GenwekTepai AbIMKbIN ry6kameH »aHe >Xymcak
XKYFbILL 3aTMEH TasanaHbl3.

5. Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

6. Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

7. Arge pange kunagi seadet vette v6i mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvérgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust vdi teavet vdi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti
voi votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri
leiate Ulemaailmse garantii broSiurist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge
oma kohaliku edasimuja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, killastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.



*Olenevalt mudelist

A C

)

@l Keep warm —

:.C start_|
[ stop

| Slices

L

Bake
< Pizza )

5 t=m o Aon
@; Dehydrate

KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
A.Pd&drlev nupp kiipsetamise menui jaoks
B.Podrlev nupp kiipsetamise
temperatuuri voi aja valimiseks
2. Digitaalne paneel
C.Sisse-/valjalilitamise nupp
D.Rotisserie nupp
E. Klipsetusprogrammid
F. Temperatuuri naidik
G. Kupsetusaeg
H. Rostsaia pruunistuastme juhtimine
I. Automaatne soojashoidmine (ainult
reziimil AIR FRY (KUUMA OHUGA
FRITTIMINE))

J. Temperatuuri / aja nupp

K. Start/stopp nupp

3. Uks

4. Ukse kaepide

5. Ventilatsiooniavad

6. Kuumadhufritiiri korv

7. Riiul

8. Kipsetusalus

9. Purualus

10. Rotisserie komplekt (1 varras,
2 kahvlit)

11. Valjatdmbamisrest

12. Stgav plaat*

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

1. Kuuma 6huga frittimine
2. Rostimine

3. Mpunb Garnapnamacsl
4. Kiipsetamine

5. Pitsa
6. Rostsai
7. Kuivatamine



ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1. Hoidke alles oma garantiikaart. Lugege esmalt tahelepanelikult ohutusjuhiseid ja
kasutusjuhendit ning hoidke neid turvalises kohas.

Veenduge, et seade ei oleks kahjustatud. Kui seade on kahjustatud, p&orduge
viivitamatult miidja véi mudgijargse teeninduse poole.

2. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale td6pinnale, eemale veepritsmetest
ja mis tahes soojusallikatest. Arge asetage midagi seadme peale. See takistab &hu
liikumist ja mdéjutab kuuma 6huga klpsetamise tulemuslikkust. Eemaldage kogu
pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised.

TAHTIS! Seadme lilekuumenemise valtimiseks arge paigutage seda nurka véi seinakapi
alla. Ohuringluse tagamiseks tuleb seadme imber jitta vahemalt 15 cm vahe.

3. Puhastage tarvikuid pohjalikult kuuma vee ja ndudepesuvahendiga ning
mitteabrasiivse svammiga.
Hoiatus! Kiipsetustarvikuid voib pesta ndudepesumasinas (v.a purualus).

4. Enne ahju tagasi panemist kuivatage kdik osad p&hjalikult.
TAHELEPANU : Asetage murualus alumise kiitteelemendi alla.

5. Puhkige seadet valjast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma Shu tekitamise teel.

KASUTAGE ESMALT TUHJANA

Kasutage seadet esmalt tihjana (ilma seesolevate lisatarvikuteta), et eemaldada koik
tootmisjaagid ja uue toote I6hnad.

» Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

* Vajutage toitenuppu.

* Keerake menuude pédrlevat nuppu @. et BAKE.

» Keerake temperatuuri/aja nupp 220°C peale.

+ Vajutage klahvile §3, et valida aeg.

» Vajutage klahvile {t1}[insert ICON time]{/t1}{t2}, et valida aeg.{/t2}

» Vajutage nuppu 22',: et kaivitada seade.

TAHTIS! V6ib ilmuda suitsu. See on (isna tavapérane ja kaob péarast kasutamist kiiresti.
» Seadet saab peatada enne kiipsetusaja 16ppu, vajutades nuppu 2‘:,:

+ Seade teeb kiipsetamise I6ppedes piiksu.

24 cm 24 cm
P )

Noéude ja karpide valimisel vdtke arvesse seadme
sisemdodud.

Umara / ovaalse nu diameeter ei tohiks letada 24 cm.
Ristkilikukujulise ndu korral ei tohiks see Uletada 26 cm.

e
2o'¢y:
rm

2. Kiipsetusaeg: (D
See voib varieeruda 1 minutist 12 tunnini.
Ohutuskaalutlustel ei saa grillimise reziimi kasutada kauem kui 2 tunnini.

3. Poorleva nuppu (valimisnupu) seadistamine

* Nupp lihtsustab automaatsete menulde, kupsetusviiside voi
seadistuste (temperatuur, aeg, pruunistusaste réstimise reziimil)

valikut.
/ N> | *Nuppu saab kasutada molemas pooriemissuunas. Pddrake
' ‘ paripaeva temperatuuri voi kiipsetusaja suurendamiseks, pddrake

vastupaeva temperatuuri voi kiipsetusaja vahendamiseks.

4. Sisemine valgustus ja heli

» Kipsetamise ajal on sisemine valgusti sisselllitatud.
Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil. See edeneb sekundi kaupa.
Reziimil DEHYDRATE (KUIVATAMINE) véheneb kuvatud aeg 1 minuti kaupa.
Viimase 59 min 59 sekundi jooksul véaheneb kuvatav aeg iga 1 sekundi tagant.
Kipsetusaja |dppemisest annab marku 3 piiksu. Sisemine valgustus lilitub kohe
vélja ja ahi peatub automaatselt.



5. Lisatarvikute asend

Lisatarvikute asend vbib mdjutada kiipsetustulemusi. Ahjuriiuli asendite skeemid leiate

altpoolt.

KUPSETUSREZIIM

Ulemine asend kuuma &huga frittimiseks
ja grillimiseks (reziimid AIR FRY
(KUUMA OHUGA FRITTIMINE) ja GRILL
(GRILLIMINE))

Keskmine asend pitsade, rostsaia ja
kuivatamise jaoks (reziimid PIZZA (PITSA),
TOAST (ROSTSAI) ja DEHYDRATE
(KUIVATAMINE))

Alumine asend rostimise ja kiipsetamise
jaoks (reziimid ROAST (ROSTIMINE),
BAKE (KUPSETAMINE) ja REHEAT
(ULESSOOJENDAMINE)).

Markus. Kana ja teiste suurte toitude puhul
peaks riiul olema alumises asendis. Vaikeste
toitude puhul véib korv véi riiul olla keskmises
asendis.

Stigava plaadi keskmine voi alumine asend®

*Olenevalt mudelist

|

Reziim Rakendus Soovitatud | Lisatarvikute | Eelseadis-
lisatarvik asend tused
) Frittige toite nagu friikartulid, | Kuu- Semine
=1 AIR FRY | kartulilaastud, kananagitsad madhufritlili- mudelist: 200°C
(KUUMA OHUGA | ja kanatiivad vahese &liga véi | ri korv; teine korv 25 min
FRITTIMINE) iima élita. Suigav plaat
keskel
Kupsetage valjast krobedaks Riiul +
(Al ja seest ideaalselt kiipseks. . .
13%) ROAST | Kasutage risttud kogiilade ja | KOPSSWS2 | aumine | 200°C
(ROSTIMINE) | réstitud liha, néiteks kana, veise- laat 9
liha lammas ja sealiha, jaoks. P
(A=) Grillige liha ning kala ja Riiul - ; 220°C
L~ GRILL pruunistage pealt ahjupa- L Ulemine ;
(GRILLIMINE) | dasid. Siigav plaat 10 min
Kiipsetage traditsioonilisel viisil
) nagu tavalises ahjus magusaid NBu riiulil - 180°C
L—1 BAKE vdi soolaseid pirukaid, quiche’i, Siigav Iaét Alumine 20 min
(KUPSETAMINE)| kooke, muffineid, saiakesi ja gav p
soufflé’sid.
@ PIZZA Kupsetage kilmutatud voi . . 220°C
(Pitsa) kodus valmistatud pitsasid. Riiul Keskmine 6 min
220°C
’-] Rostige saia, kukleid, sooje Pruunistu-
@ TOAST voileibu ja peekonit soovitud Riiul Keskmine saste 2
(ROSTSAI) pruunistusastmeni. 4 min 10
viilu 2
Keskmine
13 . : P, Kuu- *Soltuvalt o
@ perovoraTe Kuivatage iha, puwvilluja | maghufitii-| mudelist: | 10
(KUIVATAMINE) grkoogiviju. ri korv teise korvi
llaosas
BAGEL Rostige pooleks I8igatud @ TOAST
bagelid, asetades need " - 230°C
traatriiulile Idigatud poolega Ril Keskmine Pruunistu-
@ TOAST | ilespoole. saste 2
3 min 55
REHEAT
Y Al
(ULESSOO- ) ) . £
Soojendage iiles allesjganud | - =1 ROAST
‘(JE’;IDAMINE) toit seda Ule kiipsetamata. Riiul Alumine 175°C
li| ROAST 15 min




SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Phitoitude valmistamisajad on esitatud
jaotises , Toiduvalmistamisjuhised”. Digitaalsed retseptid aitavad teil oma seadet paremini
tundma &ppida.

1.
2.
3.

Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

Vajutage toitenuppu.

Asetage toit dhufritlitiri korvi, restile, kiipsetusplaadile voi sigavale plaadile
(olenevalt mudelist).

Mirkus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
»Toiduvalmistamisjuhised*), kuna see vdib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.
Asetage ohufritilri korvi, rest, kipsetusplaat voi sligav plaat (olenevalt mudelist)
tagasi seadmesse.

Kupsetamise alustamiseks saate valida automaatse kiipsetusprogrammi voi kasireziimi
vahel.

Automaatsete kiipsetusprogrammide kasutamine
Seadmel on eelprogrammeeritud meniiid, mis maaravad temperatuuri ja aja.

* Keerake menulde pdoérlevat nuppu, et jduda soovitud
kiipsetusprogrammini (need programmid on Uksikasjalikult
kirjeldatud jaotises ,,Kiipsetusjuhend*).

« Eelseadistatud temperatuuri muutmiseks poorake
valimisnuppu temperatuuri tdstmiseks vdi vahendamiseks.
Kipsetusaja kohandamiseks vajutage nuppu 0§39, et lillituda
reziimi TIME (AEG). Seejarel podrake valimisnuppu
kiipsetusaja suurendamiseks voi vahendamiseks.

« Alustage klpsetamist, vajutades Start nuppu Z‘(ZS
Algab kupsetamine. TemnepaTypa MeH kanfaH nicipy
yakbITbl 9KpaHAbIK AMcnnene kesekrecin Typaabl.

AR

KOJIMeH opHaTyAbl
« Temperatuuri juhtimine

Vajutage klahvi 5. Seadistage temperatuur, pdorates
valimisnuppu soovitud temperatuurile vahemikus 60°C kuni 230°C.

No

10.

1

« Kipsetusaja juhtimine

Vajutage klahvi §9. Seadistage kiipsetusaja kestus, poorates
valimisnupp soovitud ajani. Digitaalne paneel naitab teile aega
tundides ja minutites (nt: 0:45).

Kui seadistused on paigas, vajutage klahvi 2‘;‘;’0‘ Seade kaivitub.
Sisemine valgusti lUlitub sisse.

Kuvatav aeg vaheneb uhe sekundi vérra, kuni
kiipsetusprotsess on I6ppenud. Kavandatud aja I6pus annab
seade 3 piiksuga marku klipsetamise |6ppemisest. Ahi |5petab
kuumutamise. Sisemine valgusti lulitub koheselt valja.
Maérkus. Kuivatamise reziimil vdheneb kuvatav aeg
1 minuti vorra. Viimase 59 min 59 sekundi jooksul
vdheneb kuvatav aeg iga 1 sekundi tagant.

MARKUS: Valmimisaega ja -temperatuuri saab reguleerida igal ajal
valmistusprotsessi kdigus.
« Lopeta toiduvalmistamine

Seadet saab peatada enne kiipsetusaja |6ppu. Selleks vajutage klahvi

Toidus olev liigne 6li koguneb tilkumisalusele.

Ménda toitu tuleb poole valmistamise pealt raputada (vt jaotist
,Toiduvalmistamisjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake o&hufritidri korv voi rest
ahjukindaga valja ja keerake toitu toidutangidega. Seejarel pange dhufritiliri korv voi
rest tagasi seadmesse. Seade taaskaivitub automaatselt.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jpudnud. Tdmmake korv vai riiul seadmest
vélja ja asetage see kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis.

Kui toit ei ole veel valmis, pange korv vdi riiul tagasi seadmesse ja lisage taimerile
veel méned minutid.

Kui toit on valmis, tdommake korv vai riiul valja. Kui toit on valmis, votke ndu valja.
Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Arge katsuge seadet ega lisatarvikuid kasutuse ajal ja ménda aega
parast kasutust, sest need ldhevad vaga kuumaks. Hoidke neid ainult ahjukindaga
voi kdepidemest. Parast toiduvalmistamist on lisatarvikud ja toit vaga kuumad.

Start
Stop*®

. Kui ks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

TOAST (ROSTSAI)

Po6rake funktsiooninuppu (A), et padseda reziimi ROSTSAI.

Reziim TOAST (ROSTSAI) on eelseadistatud pruunistusastmele 2 (4:10 min, 2 viilu).
Podrake valikunuppu (B), et suurendada véi véhendada pruunistusastet.

Vajutage nuppu 49 viilude arvu valimiseks.

Podrake valikunuppu (B), et suurendada véi véhendada viilude arvu.

Kipsetamise alustamiseks vajutage nuppu z'[;: Uhe korra.



ROTISSERIE Kuipsetusreziim Retseptid Maksimaalne | Ligikaud- |Temperatuur| Lisateave
kogus ne aeg

Kasutage seda funktsiooni looma- ja linnuliha Ghtlaseks kiipsetamiseks.

Kala
ETTEVAATUST! nge vurraft.kusutud‘es ettevaatlik. Kahvlid ja varras on teravad. Vigastuse oht. @ — Lohefilee 6 takki 10 min 200°C 150 gftk
e Keerake kahvlid varda kiiljest lahti. L>£ | Rostimine Krevetid 10 tikki 8 min 140°C 365 gitk
o Keerake enne vardasse ajamist looma- vai linnuliha iimber noor. Suupisted :
« Libistage varras lihasse, seejarel kinnitage toit kahe kahvliga (tipp alati sisemuse suunas ja toavkil
nii kaugel kui vdimalik, et kiipsetatav toit oleks kindlalt kinnitatud). Veenduge, et liha asuks Stgavkdl- o ) .
varda keskel. Kasutage kruvisid kahvlite kohale lukustamiseks. kar:gﬁfzatiltjgad* 16 tikki 16 min 200°C |30g/tk
e Pange vardasse aetud liha ahjuy, sisestades varda ahju vardaaukudusse. Veenduge, et varras @ — g
oleks kindlalt Gigesse auku asetatud. 5% Ohuga iﬂg%ﬁﬁm%‘é 600 g 16 min 200°C
e Pange varda alla kaasasolev purualus, et koguda kiipsetamise ajal tekkivaid mahlu. frittimine il .
« Sulgege ahjuuks. juﬂs’&‘ggfg"ad 450 g Bmin | 200°C
o Kiipsetamise alustamiseks vajutage rotisserie nuppu @ Kevadrullid 12 tikki 10 min 200°C |50 g/tk
e Kipsetamine peatatakse automaatselt, kui liha on valmis. Kasutage varda eemaldamiseks Pit
kaasasolevat valjatdmbamisresti. _ — fisa
Ettevaatust! Ahjuukse avamisel véljub aur. Pdrast kiipsetamist on tarvikud ja toit véga tzléggvr‘:l%w)?t 4004 8 min 200°C
kuumad. D pitsa sa/pitsa
« Vbite Rotisserie funktsiooni igal ajal Idpetada, vajutades rotisserie nuppu @ . . 24cm . .
Varske pitsa imbermaat 10 min 200°C

KUPSETUSJUH'SED Juurviljad

Suvikdrvits 400 g 12min 200°C
Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused. @ Grillimine Lillkapsas
Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite L) (pealsed) 600g 25min 200°C
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu P
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega véib-olla kohandama. Kipsetamine
Muffinid 9tiki | 18mn | 160°C |>0gtoores tainas/
Kiipsetusreziim ‘ Retseptid Maksimaalne | Ligikaud- |Temperatuur| Lisateave murin
kogus ne ae = 24 . . ’
Kartulid ia friikart 'd Q Kuipsetamine Kook i]mbercnrwnﬁét 55min 150°C (800 g toores tainas
artulid ja friikartuli
- - N Kiipsised 5 tlikki 7 min 180°C |50 g tainas/kiipsis
Sugavkiimuta: | 300 _600g | 25mn | 180°C
Rostsai
@ oh Kodused 300600 35min 180°c |Olenevalt mudelist Lmi
(i) = Ik fritkartulid* 9 Poorake poole valmista- Pehme sai 4 viilu lcSmIT( 230°C | Pruunistusaste 4
rittimine Siigavkilmuta- mise peal korvide asendit. @ Rostsai se
tud kartulisek- 5009 30 min 180 °C Bagel 2 tiikki 3-4min 230°C | Pruunistusaste 2
torid* Kuivatamine

Looma- ja linnuliha Léigatud peeneteks

et Kunil4kg | somin | 200°C @ kuivatamine | gunaiud | 1tke | 4wndi | 70°C i, tret 80
B rescqie Rostkana Kuni 2 kg 60 min 200°C Eﬁs;a;saﬁfo'e valmista- AN valmistamise peal korve.
L) Rostimine Kanafileed 4 tiikki 22 min 180°C 140 g/tk *Keerake toitu poole valmistamise pealt tangidega.
Kanakoivad 8 tlikki 20 min 200°C TAHTIS! Seadme kahjustamise véltimiseks arge kunagi lletage kasutusjuhendis ja retseptides olevate
Vorst 8 tiikki 25 min 200°C | 125 givorst koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid. et

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate vdi keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu
olla téidetud Ule poole koguse.
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SOOJASHOIDMINE (AINULT REZIIMIL AIR FRY
(KUUMA OHUGA FRITTIMIN

+ Kui AIR FRY (KUUMA OHUGA FRITTIMINE) on I8ppenud, kaivitub automaatselt
soojashoidmise reziim. Naidikul kuvatakse ‘WARM’ (SOE).

» Soojashoidmine on eelseadistatud 10 minutile temperatuuril 80°C.

+ Parast 10 minutit peatub soojashoidmine automaatselt. Seade teeb piiksu ja peatub automaatselt.

KEHECTEP

* Kenewi kilkeHTan Tarampap YLiH a4eTTe kenemi yrkeH Taramapra kaparaHga con
KblCKa MiCipy yaKbITbl KaXeT.

+ TafamHbIH Menwepi kebipek 6onca, con y3afblpak Nicipy yakbiTbl KaXeT, an asblpak
TafaM YLUiH asbipak Micipy yakblTbl KaXeT.

* Kenewi kilwkeHTan Tarampgapap! NiCipy yakbITbIHbIH XapTbICbiHA AENiH Lalikay COHFbl

HaTWXEHI XaKcapTapl xaHe Gipkenki nicnen kanyra xxon 6epmenai.

Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vaike kogus dli ja

raputage 6li Uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml 4li.

MewTe nicipyre GonaTblH XeHin TaraMmaapabl KypbinFbiga Aa nicipyre 6onagb!.

» Kaprton nicipyre apHanfaH oHTannbl ycbiHbinFaH menwep: 500 rpamm.

*  TonTbIpbIfFaH XeHin Taramaapabl Te3 XaHe OHal xacay YLiH AalblH KaTnaprbl XKoHe
KbITbIpriak kamblpApl NaiganaHbiHpI3.

* TopT Hemece KWL MICIpriHi3 Kernice Hemece Ha3ik UHrpeaueHTTepai Hemece canvachl
6ap WHrpeaVeHTTepAl KybIpFbIHBI3 Kence, MNeluke apHamnfaH blAbICTbl KYPbIIFbIHbIH,
blAabiCbiHa canbiHbi3. Ci3 KpemHuiigeH, ToT 6acnainTbiH GonatTaH, anoMUHUIAAEH,
TeppakoTaAaH xxacanfaH neLuke apHarnfaH biablCTbl NaaanaHa anachl3.

*  KypbinfbiHbl TaFramapbl Kbl3Oblpy YWiH Ae naiaanaHyra 6onagbl. Taramabl Kbl3abipy
ywiH TemnepatypaHbl 175°C-ka, yakbiTTbl 15 MuHyTKa OeniH opHaTbiHpI3. Toidu
taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega reguleerida vastavalt toidu
kogusele.

KONAAH XACAIFAH KAPTON TINIMAEPIH S3IPNEY

EH >kaKkcbl HaTvpKere Kon XeTKidy YLWiH MysgaTbliFaH kapTon TiniMaepiH nanjanadyfra
keHec Oepemi3. KongaH »acanfaH kapTon TinimMaepiH a3ipneriHia kence, TemeHgeri
kagamaapabl OpblHAAHbI3.

1. Kapton TinimaepiH o3ipney VLWiH YCbIHbINATbIH OPTYPMi  KapTonTbl TaHAaHbI3.
KapTtonTblH KabbifblH apLubin, KanbiHAabiFbl Gipaer kapTon TiniMaepiHe KeciHi3.

2. Kapton TinimaepiH cankbiH cybl 6ap biabicTa kem AereHae 30 MUHYT XiGiTiHi3, onapabl
CydaH LblFapbin, Tasa, CiHIprilTir »oFapbl KO opamanmeH KypraTbiHbi3. CogaH KefiH
Kara3 ac yW cynricimeH cypTiHi3. Micipmec GypblH kapTon TiniMaepiH MyKUSIT KENTIPY KEPek.

3. Kyprak biabicka 1 ac kacblk Mav (eciMaik, KyH6afblc Hemece 38MTYH) Kyiibin, yCTiHe
KapTon TinimaepiH canbin, onap MannaHraHwa apanacTbipblHbI3.

4. ApTblk Manabl bigbicTa Kanaplpy YLWiH kapTon TinimaepiH caycarbliHbI36eH Hemece ac
V¥ KypanbiMeH anbiHpi3. Pange friikartulid kuumadhufritidri korvi.

EckepTne. MainaHfaH kapton Tinimaepi 6ap KoHTelHepai GipaeH biabicka
canmaHbI3, aTnece apThbiK Mai biabic TYGiHe Tyceai.

5. Kaprton TinimgepiH «Micipy HyckaynbiFbl» GenimiHaeri Hyckaynapra Caikec KybIpbiHbI3.
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TA3ANAY

KypbInfFbiHbI KONAaHFaH caiibiH Tasanan oTbIpblHbI3.
Arge kasutage seadme puhastamiseks spetsiifilisi metallist valmistatud
hooldustooteid (vask, roostevaba teras jne).
Arge kasutage abrasiivseid hooldustooteid (sh sédvitav sooda) vai abrasiivseid
svamme ja poleerijaid.
1. AwaHbl po3eTkafaH Cyblpbin, KYpbINFbIHbI CybITbIN anblHpbI3.
2. Parast igat kasutuskorda libistage purualus vélja ja eemaldage puru.

MARKUS: tiihjendage purualust sageli. Vajadusel peske seda kasitsi.
3. Puhastage tarvikuid kuuma vee ja ndudepesuvahendiga ning mitteabrasiivse
svammiga. KanfaH nacTbl KeTipy YLiH Maii KeTIpETIH CYMbIKTbIKTbI KonaaHyFa 6onaapl.
Hoiatus! Kiipsetustarvikuid voib pesta ndudepesumasinas (v.a purualus).
Noéuanne: Kangekaelsete toidujdakide korral taitke tarvik kuuma vee ja
ndudepesuvahendiga ning laske sellel umbes 10 minutit liguneda. Seejarel loputage
puhtaks ja kuivatage.
Puhastage ust, sisepindu ja Iabipaistvaid osasid niiske svammi ja 6rna pesuainega.
Kes kenreH Taram KanablkTapbiH KETipY YLUIH KbI3AbIPFbILL ANIEMEHTTI KypFak Tasanay
LieTkacbIMeH TasanaHbl3.
KypbInfFbIHbIH ChIPTbIH AbIMKbIN LyBepekneH cypTiHis.
KypbinFblHbl CyFa Hemece 6acka CyiMbIKTbIKka carnmaHbi3.

1. KypbInfbiHbl TOKTAH @XbIpaTbiM, CybITbIM anbiHbI3.
2. bapnblik 6enLekTiH Tasa api KypFak eKeHiH TeKCepiHi3.

KEMNNAIK XXOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre KkbiaveT Hemece aknapat kaxeT 6onca Hemece macene TyblHaaca, 6penp
Beb-caliTbiHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHaTiH TyTbiHyWbINApAbl Kongay opTanbifbiHa
xabapnacbiHbi3. TenedoH HeMipiH anempik Keningik kitanwaceliHaH Tabyra Gonapgbl. Erep
eniHizge TyTbIHyLWbINapae! Konaay opTanklifbl 6onMaca, xeprinikti 6peHa aunepiHe 6apbiHbI3.

AKAYIbIKTAPObI KOO

KypbinfbiFa kaTbiCTbl Macenenep TyblHAACA, XWi KOMbINAaTbiH CypakTrap TidiMiH any
ywiH 6peHa Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynblKTaFbl Mykaba GeTiH kapaHbl3) Hemece
eninisgeri TyTbIHyLbINAPAb! Kongjay opTanbifbiHa XabapnachiHbI3.
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*Priklausomai nuo modelio

A C EG

C

)

@l Keep warm —

[ start_|
[ stop
| Slices

‘ @ Air Fry
= Roast
Gril
Bake
< Pizza
& Toast
@ Dehydrate

| F

1. Valdymo skydelis
A. Gaminimo meniu ratukas
B. Gaminimo temperatiros arba laiko
pasirinkimo ratukas
2. Skaitmeninis ekranas
C. Jjungimo / i$jungimo mygtukas
D.,Rotisserie” mygtukas
E. Gaminimo reZimai
F. Temperataros ekranas
G. Gaminimo laikas
H. Duonos skrudinimo valdiklis
I. Automatinis Silumos palaikymas (tik
kepimo karstu oru rezimui)

). Temperataros / laiko mygtukas
K. Paleidimo / stabdymo mygtukas

3. Durelé

4. Dureliy rankena

5. Védinimo angos

6. Kepimo karstu oru krepselis

7. Grotelés

8. Kepimo déklas

9. Trupiniy padéklas

10. ,Rotisserie” rinkinys (1 ieSmas,

2 Sakutés)
11. Paémimo jrankis
12. Gilus indas*

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

1. Kepimas karstu oru
2. Skrudinimas

3. Grilio programa

4. Kepimas

5. Pica
6. Skrebutis
7. Dziovinimas



PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. NeiSmeskite garantijos kortelés. Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadovaq,
laikykite juos saugioje vietoje.

Patikrinkite, ar prietaisas nepaZeistas. Jei paZeistas, i3 karto susisiekite su pardavéju arba
garantinio aptarnavimo tarnyba.

2. Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirSiaus, atokiau nuo
vandens pursly ir bet kokiy kars¢io 3altiniy. Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai
sutrikdys oro srautq ir pakenks gruzdinimo karstu oru rezultatams. Nuimkite visq pakuotés
medZiagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

SVARBU. Siekdami, kad $is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampg ar po baldu,
pritvirtintu prie sienos. Aplink prietaisq reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty cirkuliuoti
oras.

3. Kruopsciai plaukite priedus karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia
kempine.
Ispéjimas. Kepimo reikmenis, iSskyrus trupiniy padéklg, galima plauti indaplovéje.

4. Pirms ievietoSanas atpakal cepeskrasni rlpigi nosusiniet visas detalas.
Svarigi : Novietojiet drupatas paplati zem apakséjiem sildelementiem.

5. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas karstq org.

PIRMA KARTA ISBANDYKITE TUSCIA

Tjunkite prietaisq tusciq (be priedy viduje), kad pasalintuméte bet kokius gamyklinius likucius
ir naujo prietaiso kvapg.

e Jjunkite maitinimo laidg j elektros lizdg.

e Paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtukg.

o Sukite meniu ratukq \— ir pasirinkite BAKE rezimgq.

e Temperatdros / laiko ratukq pasukite iki 220 °C.

e Paspauskite mygtukq 59 pasirinkite laikg.

e Pasukite temperatdros / laiko ratukq ties 45 minutémis.

e Paspauskite ?:,2, kad jjungtumeéte prietaisq.

SVARBU. Gali pasirodyti damy. Tai visiskai normalu, panaudojus jie greitai pranyks.

e Prietaisq galima sustabdyti pries pasibaigiant gaminimo laikui, paspaudus mygtukg :"ZZ
e Prietaisas supypsi baigus gaminti.

BENDRIEJI PATARIMAI

1. Indai

24 cm 24 cm

Rinkdamiesi indus ir skardas atkreipkite démesj j prietaiso
vidaus iSmatavimus.

Apvalaus / apvalain indo skersmuo neturi virSyti 24 cm.
Staciakampio formos indo — neturi virdyti 26 cm.

==

20’(y

2. Gaminimo laikas: ()
Gali siekti nuo 1 minutés iki 12 valandy.
Dél saugumo priezasciy grilio reZimo negalima naudoti ilgiau kaip 2 valandy.

3. Ratuko nustatymas

o Ratuku bus lengviau pasirinkti automatinius meniu, gaminimo badg ir
nustatymus (temperatirg, laikmatj, duonos apskrudimo lygj).

 Ratukas sukasi j abi puses. Sukite laikrodZio rodyklés judéjimo kryptimi,
/ \ kad padidintuméte temperatirg arba gaminimo laikg, arba jai
' ‘ priedinga kryptimi, kad sumaZintuméte temperatrg ar gaminimo laikq.
4. Vidaus apsvietimas ir garsai
e Gaminant dega vidinis apsvietimas.
Likes kepimo laikas rodomas ekrane. Rodomos likusios sekundés.
Pasirinkus DZIOVINIMO reZimag, laikas bus rodomas minutémis. Per paskutines 59 min.
59 sek. rodomas laikas mazés kas 1 sekunde.
o 3 pypteléjimai pranes, kad gaminimo laikas baigési. Iskart uzges vidaus apsvietimas ir
orkaité automatiskai sustos.



5. Priedy padétis

Priedy padétis gali turéti jtakos gaminimo rezultatams. Orkaités groteliy padétis Zr.

tolesnése diagramose.

[———— ]
ST VY T v

Virsuje, kepant karstu oru ir ant grilio
(KEPIMO KARSTU ORU ir GRILIO rezimai)

=1l

]

Viduryje, kepant picas, skrebucius, riestainius ir
dziovinant (PICOS, SKREBUCIY ir DZIOVINIMO
rezimai)

el

Apacioje, kepant (SKRUDINIMO, KEPIMO ir
PASILDYMO rezimai)

Pastaba. Ruosiant vistieng arba kitus didelius
produktus, grotelés turi bati apacioje. RuoSiant
mazesnes porcijas, krepselis arba grotelés gali bati
viduryje.

Gilaus indo viduriné arba apatiné padétis*

*Atsizvelgiant j modelj

L)

=

GAMINIMO REZIMAS

Rezimas Maistas Sidlomas Priedy Nustatymai
priedas padétis
VirSuje
¥ AIR FRY Keptas maistas, pvz., keptos Kepimo *Priklauso-
L1 (KEPIMAS | bulvytés, bulvés, vistienos karstu oru mai nuo mo- | 200°C
KARSTU kasneliai, vistienos sparneliai krep3elis ; delio: 2-as 25 min
ORU) su Siek tiek aliejaus arba be jo. | Gilusindas | krep3elis
viduryje
= Traski iSoré ir tobulai iskepes vi- | Grotelés
£ ROAST dus. Slkrudintpvnjs dqriovéms ir|+ _Kepimo Apacioje 200°C
(SKRUDINIMAS) mésai, pvz., vistienai, jautienai, | déklas; 45 min
érienai ir kiaulienai. Gilus indas
=
L1 GRILL Ant groteliy keptai mésai, Grotelés ; Virduie 220°C
(KEPIMAS ANT | Zuviai ir apkepams paskrudinti. | Gilus indas ! 10 min
GROTELIY)
Kepkite kaip tradicinéje
kaitéje, pvz,, saldzius arba Déklas ant .
(—)\ BAKE orkaiteje, pvz, S 180°C
_ sdrius pyragus, groteliy; Apacioje -
L—1 (KEPIMAS) kisq, keksq, keksiukus, pyra- Gilus indas 20 min
gaicius ar suflé.
7)) PIZZA Kepkite Saldytas arba namy . T 220°C
@ (PICA) gamybos picas. Grotelés Viduryje 6 min
220°C
TOAST Paskrudinkite duonos riekeles, Apskrudimo
G (PASKRU- bandeles, sumustinius ir Soning | Grotelés Viduryje lygis 2
DINIMAS) | iki pageidaujamo lygio. 4min 10
Skéles 2
Viduryje
Kepimo *Priklausomai
@b" DEHYDRATE | DZiovinkite mésq, vaisius ir net kagtu oru nuo modelio:| 70°C
(DZIOVINIMAS)| darZoves. Krepzelis antrasis 4h
P krep3elis
viruje
TOAST
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@ TOAST 9 lygis 2
3 min 55
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TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly kepimo laikas
nurodytas skyriuje ,Kepimo vadovas®. Internetiniai receptai padeda susipazinti su prietaisu.

1.
2.
3.

Tjunkite maitinimo laidq j elektros lizdg.

Paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtukg.

Padékite maistq j kepimo karstu oru krep3elj, ant vielinés lentynélés, kepimo skardos arba
gilaus indo (atsizvelgiant j model)).

Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr. skyriy ,Kepimo
vadovas“), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

Jdékite kepimo karStu oru krep3elj, vieling lentynéle, kepimo skardg arba gily indg
(atsizvelgiant j modelj) atgal j prietaisq.

Norédami pradéti kepti galite pasirinkti automatinj kepimo reZimq arba rankinius nustatymus.

Automatiniy kepimo rezimy naudojimas
Prietaisas turi i$ anksto uZprogramuotus meniu, kurie nustato temperatdrq ir laikg.

e Sukite meniu ratukq ir pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg

(3ie reZimai isamiai aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas®).
e Norédami pakeisti temperatdros nustatymq pasukite ratuka,
kad padidintuméte arba sumazintuméte temperatirg.
\ Norédami pakoreguoti kepimo laikg paspauskite mygtukg o)
‘/ ‘ , kad pereituméte j laiko pasirinkimo rezimg. Tada pasukite
“ ratuka, kad padidintuméte arba sumazintuméte kepimo laikg.

o . ' Start
e Pradékite kepti paspaude paleidimo mygtukq g,,. Pradedama
kepti. Temperatira ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

Rankinius nustatymus
e Temperataros valdymas

Paspauskite o) mygtuka. Nustatykite temperatirg pasuke ratukg
ties pageidaujama temperatdra nuo 60 °C iki 230 °C.

No

10.

11

e Kepimo laiko valdymas

Paspauskite 52 mygtuka. Nustatykite kepimo laikg pasuke ratukg
iki pageidaujamo laiko. Skaitmeniniame ekrane rodomos

valandos ir minutés (pvz., 0:45).

Baige nustatymus paspauskite mygtukg Z“Z’; Prietaisas ims veikti.
Isijungs vidinis ap3vietimas.

Laikas bus skaic¢iuojamas sekundémis, kol

kepimo procesas pasibaigs. Pasibaigus suplanuotam laikui, 3
pypteléjimai nurodys, kad maistas iSkepé. Orkaité nustos kaisti.
Vidinis apsvietimas automatiskai issijungs.

Pastaba. Pasirinkus dZiovinimo rezimg, laikas bus skai¢iuojamas
minutémis. Per paskutines 59 min. 59 sek. rodomas laikas
mazés kas 1 sekunde.

PASTABA. Kepimo laikg ir temperatiirg galima koreguoti bet kada kepant.
o Nustokite gaminti maistq
Prietaisg galima sustabdyti pries pasibaigiant kepimo laikui. Norédami tai padaryti
paspauskite mygtuka Z:Z:
Muaisto riebaly perteklius nuvarva j surinkimo padéklg.
Kai kuriy rasiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo
vadovas“). Norédami pavartyti maistg, mavédami orkaitei skirtq pirsting arba orkaités
pirsting, istraukite kepimo karstu oru krep3elj arba vieling lentynéle ir pavartykite maistq
tam skirtomis Znyplémis. Tada jdékite kepimo karstu oru krepselj arba vielines lentynéles
atgal j prietaisqg. Prietaisas automatiskai jsijungia i$ naujo.
Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. Istraukite krep3elj arba
groteles i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.
Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neiskepes, tiesiog jdékite krepSelj ar groteles atgal j orkaite ir nustatykite
laikmatj dar kelioms minutéms.
Maistui iskepus, istraukite krep3elj ar groteles. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i3
dubens isimkite Znyplémis. Atsargiai. Nelieskite orkaités ir priedy naudojimo metu ir kurj
laikg panaudojus, nes jie labai jkaista. Tai darykite tik mivédami orkaitei skirtg pirStine
arba imkite uz rankenos. ISkepus maistui priedai ir pats maistas yra labai karsti.

. I8kepus vieng maisto partijg, galima iskarti ruosti ir kita.

PASKRUDINIMAS

Norédami pasirinkti SKRUDINIMO reZima, pasukite rankenéle (A) ties Siuo nustatymu.
Skrudinimo reZimo nustatytasis apskrudinimo lygis yra nr. 2 (4:10 min., 2 riekelés).
Norédami padidinti ar sumazinti apskrudimo lygj, pasukite pasirinkimo ratukq (B).
Paspauskite 13, kad pasirinktuméte riekeliy skaiciy.

Norédami padidinti arba sumazinti riekeliy skaiciy, pasukite pasirinkimo ratukg (B).
Vienq kartq paspauskite 2‘:,: mygtuka, kad pradétuméte kepti.
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ROTISSERIE Gaminimo rezimas | Receptai Maksimalus | Numato- |Temperatira| Papildoma
N kiekis mas laikas informacija
Sig funkcijg naudokite norédami tolygiai iSkepti mésq ir paukstieng. Fuvis
ISPEJI.M.AS: naudodami ieSmus bikite atsargis. Sakutés ir ieSmas yra astris. Kyla pavojus = Laiizos file 6 gabalai 10 min 200°C 150 g/ gabaliukas
sustretstl 12, Skrudinimas |~ o o\ 10gabalai | 8min | 140°C 1365/ gabaliuk
 Nuo ie3mo nusukite 3akutes. revetes gabalal | _cmn »> g/ gabaliukas
o Pries susukdami mésq ar paukstieng apjuoskite jq virvele. _ R Uzkandziai
o Ismeikite ieSmq j mésq, tada pritvirtinkite maistq dviem Sakutémis (antgalis visada turi Saldygl ‘lf'si'ei“’s 16 gabalai 16 min 200°C |30 g/ gabaliukas
bati nukreiptas j vidy ir kuo toliau, kad kepamas maistas bity tinkamai pritvirtintas). __gabaliuka
PasirGpinkite, kad mésa baty ieSmo viduryje. Sakutes pritvirtinkite varztais. @ . Saldyti visciuky 600 g 16 min 200°C
o [kisdami iesmq j apvertimui skirtas angas, j orkaite jdékite ant ie3mo suvertq mésq. (el fepvltmas sparneliai
Isitikinkite, kad ie$mas tvirtai jstatytas j atitinkamgq griovelj. Gl el Saldytos sario 450 3min 200°C
« Po apvertimui skirtomis angomis jdékite trupiniy padéklg, kad kepimo metu susigerty sultys. lazdelés 9
o Uzdarykite orkaités duris. Springrolai 12 gabalai 10min 200°C |50 g/ gabaliukas
e Paspauskite ,Rotisserie” mygtukg \{':}: kad pradétuméte kepti mésa. Pica
 Mésai iSkepus, kepimas bus automatiskai sustabdytas. Norédami nuimti sukamgsias dals, Saldyta mini 400g 8 min 200°C
naudokite pridedamg paémimo jrankj. D o pica / pica
Isp.éjimas: atidan:ydaznj orkaités dureles saugokités gary. ISkepus maistui priedai ir pats Sviezia pica 24cm 10min 200°C
maistas yra labai karsti. skersmuo
e Be to, gamindami maistq galite bet kada iSjungti ,Rotisserie” funkcijg paspausdami DarZzovés
,Rotisserie” mygtukq €3 = Cukinijos 40049 12min 200°C
Lo~ | Grilis Ziediniai kopds- 600 25 min 200°C
KEPIMO VADOVAS tai (virsus) J
Kepimas
Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus. 50 g zalia tesla /
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsiivellgiunt i Keksiukai 9 gabalai 18 min 160 °C keksiukas
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 laikg. @ KT Pyragas skzeﬁsfnn:m 55 min 150°C |80 g zdlia tedla
Gaminimo rezimas | Receptai Mak§imalus Numato- |Temperattira !’apildomg Sausainiai 5 gabalai 7 min 180°C |50 g tesla / sausainis
kiekis EHEEH informacija
Bulvés ir keptos bulvytés Paskrudinimas
& i . 4 min . .
Saldytos gruz-_ - i o Minksta duona | 4 gabalai 230°C | 4 apskrudinimo lygis
@ dintos bulvytés 300-600g 25min 180°C Priklausomai nuo mode- @ Paskrudinimas 45 sek.
i Naminés keptos ! . lio: Praéjus pusei kepimo Riestainiy ) . . - h
'ﬁl Egr%'{f}?fm bulvytés* 300-600g | 35min 180°C iqiko pakeiskite krepseliy duona 2gabalai | 3-4min | 230°C | 2apskrudinimo lygis
g ; padet;. Siovini
Saldytos bu*lwq 500 30 min 180°C Dziovinimas
skiltelés Vieai = Supjaustykite
ésa ir paukstiena o .. .. - plonais griezinéliais
Visciukas (visas) % Dziovinimas ( Sggggﬁéi) 1 gabalas 4val. 70°C (po 80 g kiekvieno).
su Rotisserie” Tki 1,4 kg 50 min 200°C 9 Pavartykite krep3elius
funkcija L praéjus pusei laiko.
. ) . o Apversti praéjus pusei N o , _ L
= Kepta vistiena Tki 2 ke 60 min 200°C h h ¥
@ Skrudinimas p 9 kepimo laiko Pragjus pusei kepimo laiko, pavartykite maistq znyplémis.

Vistienos filé 4 gabalai 22 min 180°C  |140 g/ gabaliukas

Vistienos kulselés | 8 gabalai 20 min 200°C

Desrelé 8 gabalai 25min 200°C 1259/ desrelé

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu biidu nevirsykite instrukcijose ir receptuose nurodyto
didZiausio ingredienty ir skysciy kiekio.

Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtq indq pripildykite iki
pusés.
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PASILDYMAS (TIK KEPIMO KARSTU ORU REZIMUI)

o Pasibaigus kepimo karstu oru procesui, automatiskai jsijungs pasildymo rezimas. Ekrane bus
rodomas uzrasas WARM (3ildoma).

e Pasildymo rezimas veiks 10 minuciy ir palaikys 80 °C temperatirg.

e Praéjus 10 minuciy pasildymo rezimas automatiskai issijungs. Prietaisas supypseés ir
automatiskai nustos veikti.

PATARIMAI

e Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

e Esant didesniam maisto kiekiui reikia kept Siek tiek ilgiau, o esant maZesniam maisto kiekiui
— Siek tiek trumpiau.

e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepimg jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.

e Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

e Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 500 g.

e Naudokite paruostq sluoksniuotg arba trapiq teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti
jdaryty uzkandziy.

o Jei pageidaujate iskepti pyragg arba kisq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtq kepimo indq. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo indg.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistq pasildyti, nustatykite 175 °C
temperatdrg iki 15 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima
koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Norint pasiekti geriausiy rezultaty patartina naudoti Saldytus traskucius. Jei norite pagaminti

naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Rinkités traskuciams gaminti rekomenduojamaq 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 valgomgjj Sauksta aliejaus (augalinio, saulégrgzy ar alyvuogiy) j sausq 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. Sudékite traskucius j kepimo karstu oru krepselj.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy grieZinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus perteklius
liks ant dubens dugno.

5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas* instrukcijomis.

VALYMAS

I3valykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Valymui nenaudokite tam tikry metalo pagrindo priemoniy (variniy, neradijanciojo plieno).
Nenaudokite abrazyviniy valymo produkty (jskaitant ésdinancius, sodos pagrindo
produktus) ar braizan¢iy kempinéliy arba buferiniy priemoniy.

1. Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atvésti.

2. Kiekvieng kartg panaudoje iSimkite trupiniy padéklq ir iSmeskite trupinius.

PASTABA. Trupiniy padéklq istustinkite reguliariai. Prireikus iSplaukite jj rankomis.

Plaukite priedus karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraiZzancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.

Ispéjimas. Kepimo reikmenis, iSskyrus trupiniy padéklq, galima plauti indaplovéje.
Patarimas. Norédami ivalyti jsisenéjusius maisto likucius uZpilkite priedq karstu vandeniu su
Siek tiek indy ploviklio. Pamirkykite mazdaug 10 minuciy. Tada gerai nuskalaukite ir nusausinkite.
Dureles, vidinius pavirsius ir skaidrias dalias nuvalykite drégna kempinéle ir Svelniu valikliu.
Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.
Nusluostykite prietaiso iSore drégna sluoste.

Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitq skystj.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistukq ir palaukite, kol atves.
2. Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieziaros darbus, reikalinga informacija ar susidiréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantijg. Jei jasy

Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstovg.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (Zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasq, arba susisiekite su prekiy zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje.
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*Atkariba no modela

A C EG

C

iy

@l Keep warm —
1. stan_|
F Stop

| Slices

‘ @ Air Fry
[ Roast |_|
Gril
Bake
< Pizza
Toast
®; Dehydrate

| F

APRAKSTS

1. Vadibas panelis
A. Grozama poga gatavosanas izvélnu atlasei
B. Grozama poga temperataras vai laika
izvélei
2. Digitalais displejs
C. leslégsanas/izslégsanas poga
D. Poga cep3anai uz iesma
E. Gatavosanas reZimi
F. Temperatiras displejs
G. Gatavo3anas laiks
H. Grauzdinu un beigelu grauzdéjuma
intensitate
I. Automatiska siltuma uzturésana (tikai
KARSTA GAISA re7ima)

). Temperatdras/laika poga
K. Start/Stop poga

3. Durvis

4. Durvju rokturis

5. Ventilacijas atveres

6. Trauks cepSanai karsta gaisa

7. Plaukts

8. Cepsanas paplate

9. Drupacu paplate

10. Komplekts cepsanai uz iesma (1 iesms,

2 dak3as)
11. Iznem3anas stativs
12. Dzila paplate*

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

1. Cepsana karsta gaisa

2. Cepetis

3. Grila programma

4. Konditorejas izstradajumu cepsana

5. Pica
6. Grauzdésana
7.Zavésana



PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. Saglabajiet garantijas kartiti. Vispirms izlasiet drosibas noradijumus un rokasgramatu un
glabajiet tos drosa vieta.

Parbaudiet, vai ierice nav bojata. Ja ta ir, nekavéjoties sazinieties ar pdrdevéju vai
pécpdardosanas pakalpojumu sniedzéju.

2. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni un jebkadiem karstuma avotiem. Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi
tiek traucéta gaisa plasma un ietekméts fritéSanas rezultats ar karsto gaisu. Nonemiet visu
iepakojuma materidlu un no ierices visas uzlimes.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkar$anu, nenovietojiet to stdri vai zem sienas skapisa. Lai gaiss
varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

3. Rapigi nomazgdjiet piederumus karsta ddent ar nedaudz trauku mazgasanas lidzekla un
mikstu sakli.
Bridinajums. GatavoSanas piederumus, iznemot drupacu paplati, drikst mazgat trauku
masina.

4. Prie$ dédami atgal j orkaite, kruops€iai nusausinkite visas dalis.
SVARBU : Dékite trupiniy padéklqg po apatiniais kaitinimo elementais.

5. Noslaukiet ierici no arpuses un iek3puses ar mitru dranu. Ierice darbojas, generéjot karstu
gaisu.

PIRMA IERICES LIETOSANA

Darbiniet ierici tukSu (bez piederumiem iekSpusé), lai novérstu razosanas atlikumus un jaunus
aromatus.

e Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.

e Nospiediet ieslégSanas/izsléegsanas pogu.

e Pagrieziet izvélnu grozamo pogu @ lai BAKE rezimu..

e Pagrieziet temperataras/laika grozamripu lidz 220 °C.

e Nospiediet 52 taustinu, lai iestatitu laiku.

e Pagrieziet temperataras/laika grozamo pogu lidz 45 minatém.

e Nospiediet Z':,: lai ieslégtu ierici.

SVARIGI! Var parédities dimi, tas ir diezgan normali un péc lieto3anas étri izzudis.
e lerici var apturét pirms gatavosanas laika beigdm, nospieZot taustinu ?,ZE

e Gatavosanas laika beigas ierice atskano skanas signalu.

VISPARIGI IETEIKUMI

1. Trauki
24 cm 24 cm
[=—y]

[ g—]
. - Izvéloties traukus un veidnes: nemiet vérd ierices ieks€jos

20 cm izmeérus.
/ Apalam / ovalam traukam diametrs nedrikst parsniegt 24 cm.

Taisnstarveida traukam tas nedrikst parsniegt 26 cm.
oo

2. Gatavosanas laiks: ()
Tas var svarstities no 1 minates lidz 12 stundam.
Drosibas apsvérumu dé| grila reZimu nevar izmantot ilgak par 2 stundam.

3. Grozamas pogas (selektora) iestatiSana

» Poga atvieglo automatisko izvélnu, gatavosanas veidu vai iestatijumu
izvéli (temperatdra, taimeris, apbrininasanas limenis grauzdésanas
reZimam).

/ \ e Pogu var izmantot abos rotacijas virzienos. Grieziet pogu
pulkstenraditaja virziend, lai palielindtu temperatdru un
gatavosanas laiku, grieziet pretéji pulkstenraditaja virzienam, lai
samazindtu temperataru vai gatavosanas laiku.

4. Ieksejais apgaismojums un skana
« Gatavosanas laika tiek ieslégts iek$&jais apgaismojums.
Ekrana tiek attélots atlikusais gatavosanas laiks. Tas rada laiku sekundés.
ZAVESANAS rezimam attélotais laiks tiek samazinats pa mindtei. Pédéjo 59 minasu un
59 sekunzu laika raditais laiks samazinasies ik péc 1 sekundes.
3 skanas signdli norada gatavosanas laika beigas. Iek3&jais apgaismojums nekavéjoties
tiek izslégts, un krasns automatiski apstajas.



5. Piederumu novietojums

Piederumu novietojums var ietekmét gatavosanas rezultatus. Ladzu, skatiet zemak eso3os

attélus par krasns plauktinu novietojumu.

GATAVOSANAS REZIMS

ReZims

Izmanto3ana

ITeteicamais

piederums

Trauks

Piederumu
novieto-
jums

Gatavosanas
iestatijumi

Tadu édienu cep3anai ka fri cepSanai Augsa
kartupeli, kartupelu daivinas, 2 *Atkariba o
@ (AF{zﬁ‘&%\//.\N A) vistas nageti, vistas sparnini ar kcériz%a. no modela: 3(5)?',-.(; N
nedaudz vai bez pievienotas %zild ’ 2.grozs pa
ellas. pablate vidu
Edienu gatavo3anai, kas ir Plaukts +
@ ROAST kraukskigi arpusé un perfekti Cepianas
L=£1 (CEPSANA AR | pagatavoti iekSpusé. Izmanto aplate Apakiaid 200°C
KRAUKSKIGU | darzenu un galas, pieméram, 'pDEiIa paxse) 45 min
GAROZINU) vistas, liellopa, jéra un ciikgalas ’papl'ate
ﬁ, /I/T\j\\ ;e;:sancu.. : - T
= clos un i griSanal kG ar | Plukis v :
- GRILI:V briinas garozinas pieskirSanai ; Dzila Augsa %(Z)anm
L1 (GRILESANA) sautéjumiem. paplate
=) Gatavosanai ka parastaja
= SQJKI\E cepeskrasni, tradicionalai Trauks uz
[ . U L . saldo vai salo piragu, pilditas plauktina 180°C
Augséja pozicija cepsuPal karsta 90150 un . W II:)ZI;'IC')R%IZJ)%?U miklas édienu, kiku, keksinu, ; Dzila Apaksja 20 min
grilésanai (Rezimi CEPSANA KARSTA GAISA un ﬁ @x MU CEPSANA) miklas izstradajumu, suflé paplate
ox |2 il pagatavosanai.
GRILESANA) + !
) PIZZA Saldétu vai mdjas gatavotu s 220°C
@ (PICA) picu pagatavosanai. Plaukts Videja 6 min
Vidéja pozicija picam, grauzdiniem, beigeliem Maizes $kélu, apalmaiziu, lzkégrgnindjumq
un zavésanai (Rezimi PICA, GRAUZDESANA un @ TOAST swest(rjn_q'w l{rll_gequa ) Plaukts Videja limenis 2
7 AVES 3 grauzdésanai lidz vélamajam -
ZAVESANA) (GRAUZDESANA) apbraningjuma limenim. ?kmlgléLOZ
Vidéja
Trauks N .
% DEHYDRATE| Galas, auglu un pat darzenu cepsanai n/;ﬂr:gg;a .| 70°C
Apakiéja pozicija gatavoSanai un cepSanai (ZAVESANA) | zavésanai. karsta otrais grozs 4h
(ReZimi CEPSANA AR KRAUKSKIGU GAROZINU, gaisa augipusé
KONDITOREJAS IZSTRADAJUMU CEPSANA un
UZSILDISANA). e @TOAST
Piezime : Vistai vai citdm lielam vienibam olaukting GEL Pudu grauzdésanai, novietojot 230°C
Piezime : Vistai vai citam lielam vienibam plauktins tds ar griezuma pusi uz augdu | Plaukts Vidaja .
janovieto apakiéja pozicija. Mazakam vienibam uz stieplu plauktin. Apbraningjuma
grozs vai plaukting var atrasties vidéja pozicija. @ TOAST ' gn;ﬁ?]'ssg
A (Al
ATKARTOTA . £o3
Novietosana vida vai apaksa dzilajai paplatei* fﬁ l [ | L IETA C E'(chijgﬁu p_ﬁ{pulikurpu o t Plaukts Apakséja il
I = sildisanai tos neparcepot. 175°C
1 U u E €%\ ROAST 15 min

* Atkariba no modela




e Gatavosanas laika kontrole

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

Tericé var gatavot plasu recepsu klastu. Popularako édienu gatavosanas laiki ir noraditi sadala

“Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici. Nospiediet 1©) taustinu. Iestatiet gatavosanas ilgumu, pagriezot

selektoru lidz vajadzigajam laikam. Digitdlais displejs norada laiku

1. Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda. stundds un mindtés (piemaram, 0:45).

2. Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu.
3. levietojiet produktus groza cepsanai karsta gaisd, rezgi, cepsanas paplaté vai dzilaja

paplaté (atkariba no modela).

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

Tevietojiet grozu cep3anai karsta gaisa, rezgi, cepsanas paplati vai dzilo paplati (atkariba
no modela) atpakal iericé.

Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties automatisko gatavosanas rezimu vai izvéleties
manudlus iestatijumus.

Automatisko gatavosanas reZimu izmantosana
Iericei ir ieprieks ieprogrammétas izvélnes, kas nosaka temperatdru un laiku.

e Pagrieziet izvélnu grozdmo pogu, lai atlasitu vélamo
gatavosanas rezimu (Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala
“Gatavosanas celvedis”).

e Lai mainitu temperatdras iepriekséjo iestatijumu, pagrieziet

\ selektora ripu, lai palielinatu vai samazinatu temperatdru. Lai
pielagotu gatavosanas laiku, nospiediet pogu 13, lai parslégto
uz LAIKA izvéles rezimu. Péc tam pagrieziet selektora ripu, lai
pagarinatu vai samazindatu gatavosanas laiku. ston

e Sdciet gatavoSanas procesu, nospiezot pogu Start g,
Sakas édiena gatavos3ana. Temperatira un atlikuSais
gatavodanas laika tiks parmainus attélots displeja.

Manualos iestatijumus
e Temperatdras kontrole

Nospiediet 52 taustinu. Iestatiet temperatiru, pagrieZot selektoru
vajadzigaja temperatard no 60 °C lidz 230 °C.

Kad iestatijumi ir izvéléti, nospiediet taustinu 32" Ierice sak
darboties. Ieslédzas iek3&jais apgaismojums.

Paraditais laiks tiek samazinats pa sekundém, lidz gatavosanas
process ir pabeigts. Ieplanota laika beigas 3 skanas signdli liecina
par gatavosanas beigam. Krasns partrauc sildidanu. Iek$éjais
apgaismojums nekavéjoties izslédzas.

Piezime. Zavésanas reZima paraditais laiks tiek samazindts pa
minatém. Pédéjo 59 minasu un 59 sekunzu laika raditais laiks
samazinasies ik péc 1 sekundes.

PIEZIME. Gatavo3anas laiku un temperatiiru var regulét jebkura gatavosanas procesa bridi.
o Partrauciet gatavot
Terici var apturét pirms gatavosanas laika beigam. Lai to izdaritu, nospiediet taustinu

Lieka ella no édiena tiek savakta pilienu paplaté.

DaZi édieni ir jaapmaisa, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”). Lai apmaisitu édienu, izmantojiet virtuves cimdu vai krasns cimdu
un izvelciet grozu cepSanai karsta gaisa vai rezgi un apgrieziet édienu ar virtuves stangam.
Péc tam grozu cep3anai karsta gaisa vai rezgi ielieciet atpakal iericé. lerice automatiski
atsak gatavosanu.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet grozu vai plauktinu
no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet grozu vai plauktinu atpakal iericé un iestatiet
taimeri uz dazam mindatém.

Start
Stop”

10. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet grozu vai plauktinu. Kad édiens ir pagatavots,

iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena knaibles. Uzmanibu!
Nepieskarieties produktam un piederumiem lietoSanas laika un kadu bridi péc
lietosanas, jo tie klist loti karsti. Turiet tos tikai ar krasns cimdu vai aiz roktura. Péc
gatavosanas piederumi un édiens ir |oti karsti.

11. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava ndkamds édiena porcijas

pagatavosanai.

GRAUZDESANA

Grieziet funkciju pogu (A), lai pieklatu grauzdédanas reZimam TOAST.

Rezima GRAUZDESANA ieprieks iestatitais apbraninajuma limenis ir 2 (4:10 min, 2 3kéles).
Grieziet izvéles pogu (B), lai palielinatu vai samazinatu branindsanas pakapi.

Nospiediet 83, 1ai izvéletos Skélu skaitu.

Grieziet izvéles pogu (B), lai palielinatu vai samazinatu $kélu skaitu.

Vienreiz nospiediet pogu 2:2: lai saktu gatavosanu.



CEPSANA UZ IESMA ROTISSERIE

Izmantojiet 3o funkciju vienmérigai galas un majputnu galas apcepsanai.

UZMANIBU! Izmantojot rotéjoso iesmu, rikojieties piesardzigi. Daksas un iesms ir asi.
Iespéjams sagrieSanas risks.

o Noskravéjiet daksas no iesma.

e Pirms uzdurSanas uz iesma galu vai majputna galu aptiniet ar auklu.

e lebidiet iesmu gald, péc tam ﬁksé{'iet galu ar_abam dakSam (vienmér duriet cik vien
iespéjams dzili gald, lai cepama gala bltu drosi nofikséta). Raugieties, lai gala atrastos
iesma vidusdala: Ar skravem nofiksejiet dak3as.

o lelieciet galu ar iesmu krasni, ievietojot iesmu rotéjoajam jesmam paredzétajos caurumos.
Raugieties, lai iesms batu stingri ievietots attiecigaja atveré.

« Novietojiet zem iesma drupacu paplati, lai savaktu skidrumus, kas izdalas gatavosanas
procesa.

o Aizveriet krasns durvis.

« Lai saktu gatavosanu, spiediet pogu cepsanai uz iesma &3

e Kad gala bis gatava, gatavosana tiks automatiski apturéta. Iznemiet iesmu ar pievienoto
iznem3anas stativu.

Uzmanibu! Atverot krasns durvis, izvairieties no tvaika. Péc gatavosanas piederumi un

édiens ir loti karsti.

e Gatavosanas laika jebkura bridi varat apturét iesma funkciju, spiezot pogu cepsanai uz
iesma @

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak irinformacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no

izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena gabalu
lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bis nedaudz japielago.

Gatavosanas Receptes Maksimalais | Apt. laiks |Temperattra| Papildinformacija
reZims audzums
Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldéti fritéti . .
. kartupeli 300-600g | 25min 180°C
. i Atkariba dela: Pusé
3% Ceptana | MAjas gatavolif 300 _gogg | 35min | 180°C |no gatavosonas ika
karsta gaisa | friteti kartupeli apgrieziet grozus.
Saldétas kar- ' .
tupelu daivinas" 5009 30 min 180°C
Gala un majputni
Vista (vesela) ar > " .
iesmu Lidz 1,4 kg 50 min 200°C
Apgrieziet, kad pagaju-
Ceptavista Lidz 2 kg 60 min 200°C |si puse gatavosanas
@ Cepeti laika
122 | Cepetis
Vistas filejas 4gab. 22 min 180°C  |140 g/gab.
Vistu stilbini 8gab. 20 min 200°C
Cisini 8 gab. 25min 200°C  |125 g/cisins

Gatavosanas Receptes Maksimalais | Apt. laiks |Temperattira| Papildinformacija
Zi daudzums
Zivs
@ . Lasa fileja 6 gab. 10 min 200°C |150 g/gab.
2] e Garneles 10 gab. 8min 140°C |36,5 glgab.
Uzkodas
Saldéti vistas . .
nageti 16 gab. 16 min 200°C |30 g/gab.
Saldéti vistu . .
B e Sparnint 600g 16min | 200°C
Seisialdais Saldétas siera 450 13min 200°C
najinas 9
Pavasara rullisi 12 gab. 10 min 200°C |50 g/gab.
Pica
Saldétas mini ; .
Do picas/pica 40049 8min 200°C
=’ Pica hem
Gatava pica diametrs 10min 200°C
Darzeni
= Cukini 40049 12 min 200°C
L~ | Grilésana Ziedkaposts » o
(galvinas) 600 g 25min 200°C
Cepsana
- . . 50 g neapstraddtas
Keksini 9 gab. 18 min 160 °C mikias/keksing
= - 24 , . ada
Ig Cepgana Kaka diamcer1t1rs 55min 150°C ﬁgagsneﬂpﬂrﬂddtﬁs
Cepumi 5gab. 7 min 180°C |50 g mikla/cepums
Grauzdésana
o ' A 4'min . 4. braninasanas
,7 Miksta maize 4 3kéles 45 sek. 230°C pakape
m Grazdesana Beigelu maize 2 gab 3-4'min 230°C 2 braninasanas
g€’ 9ab. pakape
Zavesana
Sagrieziet planas
O R skelés (80 g katra
% Zavesana Abolu skéles 1 gab. 4stundas 70°C | neapstradata skéle).
Pusé no gatavosanas
\_ laika apgrieziet grozus.

*Apgrieziet &dienu ar stangam pusé no gatavosanas laika.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un skidrumu maksimalo daudzumu,

kas noradits rokasgramata un receptés.

Ja izmantojat maisijumus, kuri uzbriest (piem., kikam, salajiem pirdgiem vai kéksiniem),

cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka lidz pusei.
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SILTUMA UZTURESANA (TIKAI REZIMAM CEPSANA KARSTA GAISA)

e Kad CEPSANA KARSTA GAISA ir pabeigta, reZims Siltuma uzturé$ana tiks ieslégts
automatiski. Displeja tiek attélots “WARM” (SILTS).

o Siltuma uzturésanas sakotnéjais iestatijums ir 10 minates pie 80 °C.

e Péc 10 minatém reZims Siltuma uzturéSana tiek automatiski apturéts. Ierice atskano skanas
signali un automatiski apstajas.

e Mazdkiem édieniem parasti nepieciesams mazdaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem.

e Lielakam édiena daudzumam nepieciesams tikai nedaudz ilgaks gatavosanas laiks,
mazdakam édiena daudzumam nepiecieSams tikai nedaudz isaks gatavosanas laiks.

e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmeérigak.

e Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cep3anas méginiet pievienot nedaudz ellas un
sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.

e Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

e Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 500 grami.

e Laiatri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu miklu.

e Ja vélaties cept torti vai pirdgu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns skivi. Jas varat izmantot silikona, neris€josa térauda,
aluminija vai terakotas krasns skivi.

e lerici var izmantot arl partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatiru uz 175 °C lidz 15 minatém. Cep3Sanas laiku var pieldgot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Lai sasniegtu labdkos rezultatus, més iesakam izmantot saldétus sagrieztus kartupelus. Ja

vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.

1. Izvélieties kartupelu 3kirni, kas ir piemérota un ieteikta 3ada veida pagatavo3anai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 minGtes mércéjiet kartupelu gabalinus auksta Gdent, noteciniet un noZavéjiet
ar tiru, absorb&josu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavo3anas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. lelejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, lidz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. Ievietojiet gabalinus cepsanas groza.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavosanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
TirSanai neizmantojiet ipasus metala kopsanas lidzeklus (vars, neriiséjosais térauds utt.).
Neizmantojiet abrazivus kopSanas lidzeklus (tostarp kaustisko sodu) vai abrazivus stklus
vai Skidumus.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
2. Péc katras lietosanas reizes izbidiet drupacu paplati un izmetiet drupacas.

PIEZIME. Iztuk3ojiet drupacu papldti reguldri. Ripigi nomazgdjiet, ja nepieciesams.

3. Mazgdjiet piederumus karsta adent ar nedaudz trauku mazgasanas lidzekla un mikstu sakli.
AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukoSanas skidrumu.
Bridinajums. Gatavosanas piederumus, iznemot drupacu paplati, drikst mazgat trauku
masina.
Padoms. Griti notiramiem partikas atlikumiem piepiliet piederumu ar karstu adeni un
pievienojiet nedaudz trauku mazgdasanas lidzekla. Pamércéjiet tos aptuveni 10 minates.
Péc tam rapigi noskalojiet un nosusiniet.

4. Notiriet durvis, iek$€jas virsmas un caurspidigas detalas ar mitru stkli un vieglu mazgasanas
[idzekli.

5. Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.

6. Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

7. Neiegremdéjiet ierici dent vai citda skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru savé valsti. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informacijas lapda. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra,

sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.







=
=

(=g

2-13
14-25
26 -37
38-49
50-61
62-73
74-85
86-97
98 -109
110-121
122-133
134-145
146 -157

0

et

=

<

1820013595

158 -169
170-181
182-193
194 -205
206 -217
218-229
230-241
242 - 253
254-265
266 - 277
278 - 289
290-301
302-313



