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YOUR AIR FRYER

Digital
touchscreen

Drawer 1 (4 L)

Removable divider

Drawer 2
ZoneB(3.51)

Viewing
window
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grids front
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CONTROL PANEL

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Preset cooking programs + Manual 6 - Drawer 2 Zone B selection (3.5 L)
mode 7 - Drawer 2 Zone A + B selection (8 L)
2 - Program selection arrow 8 - Sync mode
3 - Drawer 1 selection (upper drawer) 9 - Display: shake/turn your food
4 - Drawer 2 selection (lower drawer) 10 - Time/temperature control
5 - Drawer 2 Zone A selection (4.5 L) 11 - Turn drawer 2 light on/off

AUTOMATIC PROGRAMS

H D | o w | S| g

Fries Pizza Chicken | Nuggets | Steak Bacon
S .
2 > | ¥
Prawns Fish  |Vegetables| Dessert | Manual mode



GETTING STARTED

BEFORE FIRST USE

Read the safety instructions and manual first and keep them in a safe place.
© Remove all packaging material and any stickers from the appliance.

® Remove the cardboard box from the bottom drawer, open it and unpack all the
accessories. Clip the 2 handles onto the bottom drawer. Place the cord rack on
the back of the appliance.
Thoroughly clean the drawers and removable grids with hot water, some
washing-up liquid and a non-abrasive sponge. Install the 2 grids at the bottom
of the drawer, then the divider. The drawers and the grids are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

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

@ Insert the grids at the bottom of the drawer 2, up to the stop. Slide the drawer
divider between the two grids.

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

O Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and
affects the hot air frying result.

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

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for
the main foods are given in the section ‘Cooking Guide’ Online
recipes help you get to know the appliance. To find them, go to
MyTefal /MyMoulinex app. If you do not have the app, please scan
this QR code :

WARNING: Run your air fryer empty (without any accessories
inside) to eliminate any manufacturing residue and new smell.
A little smoke may be released when you first start up.




COOKING ZONES

Drawer 1

Drawer 2 Zone A

Removable
divider

Drawer 2 Zone B

Drawer 2 A+B



COOKING — SINGLE ZONE

SELECT THE COOKING ZONE

Connect the power supply cord to an electrical socket. Press the (D button to turn
on the appliance (short press).
@ Drawer 1 (upper drawer)
© Place food in drawer 1.
@ Insert the drawer into the appliance.
© To start cooking, press «1» to select drawer 1 (upper drawer).
O select your cooking mode.
@ Drawer 2 Zone A (left zone)
@ Insert the divider into the inner slots of drawer 2 and make sure the rack
is properly in place.
® Place food in the left side of drawer 2.
© Insert the drawer into the appliance.
O To start cooking, press «2» to select drawer 2, then press Zone A.
O Select your cooking mode.
© Drawer 2 Zone B (right zone)
@ Insert the divider into the inner slots of drawer 2 and make sure the rack
is properly in place.
® Place food in the right side of drawer 2.

© Insert the drawer into the appliance. To start cooking, press «2» to select
drawer 2, then press Zone B.

O Sselect your cooking mode.
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@ Drawer 2 A + B (8L zone)
@ Remember to remove the divider if it is present in the inner slots of
drawer 2. Make sure the racks are properly in place. m
® Place food in drawer 2.
© Insert the drawer into the appliance.
O To start cooking, press «2» to select drawer 2, then press A + B.

PRESET COOKING MODE

After selecting the desired cooking zone, you can choose between a preset cooking
mode or manual settings.

Use the <> buttons to navigate between available cooking modes.

Preset cooking mode

© Select the desired cooking mode by pressing the < > buttons (these modes are
described in detail in the “Cooking guide” section).
» If necessary, you can adjust the temperature by pressing § and the + and
- buttons on the digital display. The temperature range goes from 120°C to
200°C (except for pizza zone 1 : 120-220°C).
« If needed, adjust the cooking time by pressing the button §% and adjusting
the time with the + and - buttons.
Make sure to adjust your settings before starting cooking. Once cooking has
started, only the time can be changed.
* The timer can be set for between 0 and 60 minutes.
® Confirm the cooking mode by pressing the () button. This will launch the
cooking process. Cooking starts. The remaining cooking time is shown on the

screen.
« During cooking, if you want to shorten or extend the cooking time, press §2

and use the + and - buttons on the digital display.

Caution: Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

0



START MANUAL COOKING

Manual

@ Press <> to select the MANUAL mode.
® Adjust the temperature using the + and - buttons on the display.
* The thermostat varies from 40 to 220°C in zone 1 and 40 - 200°C in zone 2.

© Then set the desired cooking time by pressing § and then the + and - buttons.
The timer can be set for between 0 and 60 minutes.

O Press the @ button to start cooking with the selected temperature and time
settings. Cooking starts.
* The remaining cooking time is shown on the screen. During cooking, to
adjust the cooking time, press §9 and use the + and - buttons.

+» To monitor your cooking progress, look through the viewing window. The
red light is normal; it comes from Infra Heat technology. For better visibility,
turn on the light by pressing Q.

NOTE: Due to infrared technology, the appliance emits a light radiation when

heating that is harmless to the eyes. During cooking, it is normal for the
heating element light to turn on and off intermittently.

Caution: Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

Shake/turn food during cooking

Some foods need to be shaken or turned during cooking for
optimal results (see the “Cooking guide” section).

To shake/turn the food, pull the drawer towards you using the handle, shake it or
turn your ingredients, then slide it back in. Cooking restarts automatically.

0



During some programs (fries, vegetables, nuggets, bacon,
— shrimp, chicken drumsticks, steak, fish), this pictogram flashes
]r halfway through cooking.
Y
A\ _,./ It indicates that you should shake or turn the food for even
cooking and browning.

Caution: For best results, shake or stir often. We recommend checking your
food regularly and shaking or stirring it for optimal results.

End of cooking

When you hear the timer beep, it means the cooking time is
over. “END” then appears on the screen.
© Pull the drawer out of the appliance and place it on a heat-resistant surface.
Check if the food is cooked.
« If the food is not ready yet, simply slide the drawer back into the
appliance and set the timer again for a few more minutes by pressing §9
and the + and - buttons on the display.

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

Caution: The drawer should never be turn up side down with the grid. After
cooking, the drawers, the grids and the food are very hot.




COOKING — MULTIPLE ZONES

Your air fryer lets you cook in multiple distinct zones with specific times m
and temperatures for each zone.

USE 2 COOKING ZONES AT THE SAME TIME

Case 1-Drawer 1 + Drawer 2 -Zone A

CASE 1 Drawer 1 0 Drawer 2
' i e Zone A

Step 1 - Programming the first cooking zone

© Press (D) to turn on the device if it is not already on.
® To activate drawer 1, press “1”.

© Press the <> keys to select the desired cooking mode. Adjust the cooking
time/temperature if you wish by pressing §2 and the + and - buttons.

O Place your food in drawer 1. Slide the drawer into the appliance.

Caution: Do not press Start after setting the first cooking zone. All desired
cooking zones must be set BEFORE starting any cooking.

Step 2 - Programming the second cooking zone
@ Insert the divider into the inner slots of drawer 2.

@ Press “2" to activate drawer 2.

© Press “Zone A" to activate the left side of the
drawer.

O Press the <> keys to select the desired cooking
mode. Adjust the cooking time/temperature if you
wish by pressing §2 and the + and - buttons.

Drawer divider




Step 3 - SYNC and start cooking

USE SYNC MODE (SYNCHRONIZE COOKING END)

Your air fryer lets you cook simultaneously in two distinct zones and align m
the finish so everything is ready at the same time. SYNC mode lets you finish
cooking simultaneously.

@ Press SYNC so the food is ready at the same time.

« If the two selected cooking modes have different cooking times, the
zone with the longer time starts cooking first. HOLD appears on the
screen for the shorter cooking mode (for the food requiring less time).
This means the appliance delays the start of cooking so both foods are
ready at the same time.

@ Press START to begin cooking.

+ During cooking, if you need to adjust the time, tap the area you want to
change. Once the area is selected, press §» and the + and - buttons on
the digital screen.

© The appliance beeps when the foods are ready at the same time.

Case 2 - Drawer 1 + Drawer 2 - Zone B

CASE 2 Drawer1 @

Drawer 2
Zone B

Follow the same procedure as for CASE 1, but select ZONE B instead of ZONE A in
step 2.
Case 3-Drawer 1 + Drawer 2-Zone A &B

CASE 3 Drawer1 @

Drawer 2
9 Q _




@ Remove the drawer divider.

@ Follow the same procedure as for CASE 1, but select the A+B button instead of

ZONE A in step 2. m

Case 4 - Drawer 2 - Zone A + Drawer 2 - Zone B

CASE 4 Drawer 2 - Zone A

Drawer 2 - Zone B

Step 1 - Programming the first cooking zone

© Insert the divider into the inner slots of drawer 2.

@ Press (M) to turn on the device if it is not already on.
© Press “2" to activate drawer 2.

O Press “Zone A" to activate the left side of the drawer.

© Press the <> keys to select the desired cooking mode. Adjust the cooking
time/temperature as needed by pressing + and -.

Caution: Do not press Start after setting the first cooking zone. All desired
cooking zones must be set BEFORE starting any cooking.

Step 2 - Programming the second cooking zone

© To activate Zone B, press “Zone B".

@ Press the <> keys to select the second desired cooking mode. Adjust the
cooking temperature if you wish by pressing the + and - buttons. Then, to
change the cooking time, press 9 and adjust using the + and - buttons.

© Place your food in Zone A and in Zone B. Slide the drawer into the
appliance.



USE 3 COOKING ZONES

Drawer1 @ Drawer 2-Zone A @ Drawer 2 - Zone B m

Press () to switch on the appliance.
Insert the divider into the inner slots of drawer 2.
@ To activate drawer 1, press “1".
Then set your selection for this cooking zone by choosing a preset cooking
mode or manual settings.
Place your food in drawer 1.
® To activate drawer 2, press “2”, then “Zone A".
Set your selection for this cooking zone by choosing a preset cooking mode or
manual settings.
Place your food in drawer 2 A.
© To activate zone B, press “Zone B”.
Set your selection for this cooking zone by choosing a preset cooking mode or
manual settings.
Place your food in drawer 2 B.
« If you want to synchronize the end of cooking for the 3 foods, press SYNC
so that the 3 dishes are ready at the same time.

« If the 3 selected cooking modes have different durations, the zone with the
longest cooking time starts cooking first. HOLD appears on the screen for
the 2 shortest cooking modes (for foods requiring the least time).

* This means the appliance delays the start of cooking so that the three
types of food are ready at the same time.

To start cooking, press the START button.

Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen for
each zone.

0



NOTES

You must set up the 3 cooking zones before starting cooking. Adjust the
cooking time/temperature if you wish by pressing the + and - buttons. Once m
cooking has started, only the time can be changed.

When the 3 cooking zones are set, the appliance automatically recalculates the
cooking times to ensure optimal heating power and perfect cooking results. The
displayed duration may then increase on certain cooking zones. This is perfectly
normal; this process ensures optimal cooking performance.

Caution : the cooking times recalculation is based on the pre-set programs
duration. If you adjust manually the time of a pre-set program, the appliance
will recalculate the cooking times without taking into account your
adjustments.

MAINTENANCE

REMOVABLE FRONT - DRAWER 2
GENIUS SYSTEM: detachable front to save space in your dishwasher

How to remove the front panel?

@ Push the button located on
the bottom of the drawer
downwards.

A © Remove the hook from
where it is slotted in. The
removable front comes off.

O Place the drawer in the

dishwasher or wash it by
hands without the front.




How to reattach the front panel?

© Clip the top of the front into
the hook of the drawer. m

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

] A

With our new Genius system, you can easily separate the front of the
drawer and the drawer itself. Clean easily your appliance and save space
40% space in your dishwasher.

CLEANING

Clean the appliance after every use.

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

© Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

Note: Remove the drawer to let the appliance cool down more quickly.

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

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

Note: The drawers, the grids and the removable grid are dishwasher-safe.

Warning: The detachable front panel is not dishwasher safe. Wash it by hand to
preserve the original appearance. The other parts are dishwasher safe.

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

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

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

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



STORAGE

© Unplug the appliance and let it cool down. m
® Make sure all parts are clean and dry.

CHANGE THE BULB

Make sure the product is cold and switched off before performing any maintenance
on the lamp. When replacing the bulb, check that it is neither cracked nor broken, and
ensure the glass cover is properly refitted and securely locked.

USEFUL

COOKING GUIDE

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

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

AR ‘ & ‘ B ‘ : D Siﬂ(: ’| EXTRA INFORMATION
POTATOES & FRIES
1 7009 25 min | 180 °C fries X1
2A 4509 | 28min | 180°C | fries X1
F;o.zen size 1010 mm
ries 2B 350g | 28min | 180°C| fries X1
2A+B | 800g |25min|180°C | fries X2
1 800g 30 min | 180 °C fries X3
. . - size 8%8 mm.
I J 2A 4509 33min | 180°C | fries X3 Dry it by towel before
chips 28 350g | 38min | 180°C| fries x3 | cooking. "}d‘?ﬂ spoon
or ol
2A+B | 11009 |43 min |180°C| fries X3
1 1000g | 30min | 180°C| fries X3
Frozen 2A 700g | 30min | 180°C | fries X3
potatoes | op 4509 | 30min | 180°C | fries X3
2A+B | 1300g |35min | 180°C | fries X3 N




SHAKE /

H1p | EXTRAINFORMATION
MEAT & POULTRY m
1 UPtO6 0 in | 200°C | steak X1
pieces
upto4 . o
Beef 2A - 10 min | 200 °C| steak X1
pieces
burger 5
Frozen 2B up to 10 min | 200°C | steak X1
pieces
2a8 | UPO6 g in | 200°C | steak X1
pieces
Whole 2A 1000 g 45 min | 170 °C | chicken

chicken | 5 Aip 1500g | 45min | 170°C | chicken

1 1100g 25 min | 200 °C | chicken X1
Chicken 2A 650 g 25min | 200 °C | chicken X1
drumsticks | 5p 450g | 25min | 200°C| chicken | X1
2A+B | 15009 | 30min | 200°C | chicken X1 Turn halfway through
1 800g | 12min | 200°C| chicken | X1 cooking
Chicken 2A 800g 18 min | 200 °C | chicken X1
wings 2B 500 g 18 min | 200 °C | chicken X1

2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C | chicken X1

1 700 g 15 min | 200 °C | nugget X3
chicken 2A 500g | 15min | 200°C | nugget X3
nuggets
Frozen 2B 3509 15min | 200 °C| nugget X3

2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nugget X3
1 4 pieces | 25 min | 200 °C | chicken
2 pieces
Chicken | 2A acc(g:;ing 25 min | 200°C | chicken
legs to the size)

2B 2 pieces | 25min | 200 °C | chicken

2A+B | 4pieces |25min |200°C| chicken

2A 1009 6min | 180°C| bacon

Bacon 2B 509 6min | 180°C| bacon
2A+B 150 g 6min | 180°C | bacon ¢




SHAKE /

\ FLIP EXTRA INFORMATION
MEAT & POULTRY m
1 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
Lamb 2A 400 g 20 min | 180°C | bacon X1
chops 2B 300g |20 min | 180°C| bacon X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
2 pieces . o
1 700 g) 12min | 200°C| steak X1
1 piece Score the skinin a
2A P 12min | 200°C | steak X1 crosshatch pattern.
Duck (350 g) X ;
breasts - Flip after 10 minutes.
2B Tpiece |5 inl200°C|  steak X1 Let rest for 5 minutes
(3509) before serving.
2 pieces ) o
2 A+B (700 g) 12min | 200°C| steak X1
SHAKE /
FLIP ‘ EXTRA INFORMATION
SNACKS
first bake the dough
Round shape .
Fresh pizza 1 /26cm 13 ($+5) 200°C| pizza gloneggr 8 mlnétgep afdd
diameter min ingredients and bake for
5min
Round shape
Frozen 1 /26ecm | 8min | 220°C | pizza
pizza diameter
Round shape
Quiche 1 /16cm 25 min | 200 °C pizza Mold diameter 16cm
diameter
Bread rolls 1 6 pcs 6 min | 180 °C | manual
1 290¢g 15 min | 180 °C | nuggets X1
Onion 2A 200g | 15min | 180°C | nuggets | X1
rings
Frozg;n 2B 150 g 15 min | 180 °C | nuggets X1
2A+B 3509 15min | 180 °C | nuggets X2
1 600 g 15 min | 180 °C | nuggets
Mozzarella | 55 350g | 15min | 180°C | nuggets
sticks -
Frozen 2B 2509 15 min | 180 °C | nuggets
2 A+B 600 g 15 min | 180 °C | nuggets




SHAKE /

ELIP ‘ EXTRA INFORMATION

SNACKS m
1 400 g 10 min | 180 °C | nuggets
spring rolls 2A 2209 10 min | 180 °C | nuggets
2B 1809 10 min | 180 °C | nuggets
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | nuggets
1 400 g 10 min | 190 °C | nuggets
N 2A 2209 10 min | 190 °C | nuggets
2B 1809 10 min | 190 °C | nuggets

2 A+B 400 g 10 min | 190 °C | nuggets

1 6 pieces | 8min | 160 °C| manual

soft-boiled | 2A 4 pieces 8 min | 160 °C | manual

egg 2B 2 pieces | 8min | 160°C| manual
Eggs at room
2 A+B 6 pieces 8min | 160 °C | manual temperature
1 6 pieces | 14min | 160 °C | manual Plunge into cold water
- - at the end of cooking
Hard- 2A 4 pieces | 14 min | 160 °C | manual

boiledegg | 2B 2 pieces | 14 min | 160 °C | manual

2 A+B 6 pieces | 14 min | 160 °C | manual

T\ S = A RA INFORMATIO
FISH & SEAFOOD
1 750g | 10 min | 200 °C fish
Cod fillets 2A 400g | 10 min | 200 °C fish Apply a oil fi_Im before
2B 300g | 10 min | 200 °C fish cooking
2A+B | 700g |10 min | 200 °C fish
1 900g | 15min | 200 °C fish

2A 600 g 15 min | 200 °C fish

Salmon fillets
2B 350g | 15min | 200 °C fish

2 A+B 900 g 15 min | 200 °C fish

1 12 pieces | 7min | 160°C | prawns

2A 10 pieces | 10 min | 160 °C | prawns

Prawns
2B 8 pieces | 10 min | 160 °C | prawns

2 A+B | 20 pieces | 10 min | 160 °C | prawns ¢




(ew) | SHAKE/| exTRA INFORMATION

FLIP
VEGETABLES m
1 5509 20 min | 170°C | veggie
2A 350g |20min | 170°C| veggie
Broccoli
2B 2509 |20min | 170°C| veggie
2A+B 800g |20min | 170°C | veggie
Add a little water
1 5509 15min | 170°C | veggie
2A 3509 15min | 170°C | veggie
Cauliflower
2B 250g | 15min | 170°C | veggie
2 A+B 800 g 15min | 170°C | veggie
1 3009 20 min | 170°C | veggie
Butternut 2A 250g | 20min | 170°C| veggie Cut into small cubes
squash 2B 200g | 20min | 170°C| veggie Add 1 spoon of oil
2 A+B 450g | 20min | 170°C| veggie
1 500 g 20 min | 170°C | veggie
2A 250 g 20 min | 170°C | veggie
Carrot Cut into small cubes
2B 150g | 20min | 170°C| veggie
2 A+B 350g |20 min | 170°C | veggie
1 400 g 13 min | 200°C | veggie X3
2A 450g | 15min | 200°C | veggie X3 Apply a oil film before
Courgette )
2B 350g | 15min | 200°C | veggie X3 cooking
2 A+B 800g | 15min | 200°C | veggie X3
SHAKE / EXTRA
FLIP INFORMATION
DESSERTS
MUFFINS | 2A+B | 9pieces | 18 min | 150 °C | manual
1 2509 10 min | 180 °C | cookies
COOKIES
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | cookies
16 cm
CH%(;\?(IEATE 2 A+B | diameter / | 20 min | 170 °C | manual Mold diameter 16cm
5 cm height
YOGURT 2A 6 jars 8h 40°C | manual




SHAKE /
@ FLIP EXTRA INFORMATION

DEHYDRATE m

1 1209 5h 70°C | manual Remove the seeds and
cutinto 2 mm slice

Apple chips 2A 9049 5h 70°C | manual Spread outin a single
2A+B | 120g 5h | 70°C | manual layer
1 200g 5h 70°C | manual
Wash and cut into 2
Beetroot

2A 1509 5h 70°C | manual mm slices. Spread out
in a single layer

chips
2 A+B 2509 5h 70°C | manual

TIPS

@ smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger
size foods.

@ shaking foods halfway through the cooking time improves the end result
and can help prevent uneven cooking.

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

@ Ssnacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.

® The optimal quantity of fries for a crispy result is 1500 grams (700 g in
drawer 1 and 800 g in drawer 2 A+B).

® Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly
and easily. Ready-made dough also requires a shorter preparation time
than homemade dough.




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

TROUBLESHOOTING

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

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.




VOTRE AIR FRYER
Panneau de contréle
Programmes automatiques

MISE EN ROUTE

Avant la premiére utilisation
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Mode de cuisson prédéfini
Lancer une cuisson en mode manuel
Secouer / retourner les aliments en cours de cuisson
Fin de cuisson

CUISSON - PLUSIEURS ZONES
Utiliser 2 zones de cuisson en méme temps
Utiliser le mode Sync (synchroniser la fin de cuisson)
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ENTRETIEN
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VOTRE AIR FRYER

Ecran tactile
digital

Tiroir 1(4L)

Séparateur amovible

Tiroir 2
ZoneB(3,5L)

Fenétre de
controle

Grilles Tirette
amovibles facade
amovible
Tiroir 2

zoneA(4,5L)



PANNEAU DE CONTROLE

2 2

3

4 10
6

5 9 8 7 1

1- Programmes de cuisson prédéfinis + 6 - Sélection tiroir 2 Zone B (3.5L)
Mode manuel 7 - Sélection tiroir 2 zone A + B (8L)

2 - Fleche de sélection des 8 - Mode Sync
programmes 9 - Affichage secouer/retourner

3 - Sélection tiroir 1 (Tiroir supérieur) vos aliments

4 - Sélection tiroir 2 (Tiroir inférieur) 10 - Contréle temps/température

5 - Sélection tiroir 2 Zone A (4,5 L) 11 - Allumer/Eteindre lumiére tiroir 2

PROGRAMMES AUTOMATIQUES

# D | o | S| g

Frites Pizza Poulet | Nuggets | Steak Bacon

D | ¢ @

Crevettes | Poisson |Légumes | Desserts | Mode manuel



MISE EN ROUTE

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez attentivement ces instructions et conservez-les soigneusement.

© Retirez tous les matériaux demballage ainsi que les autocollants présents sur
l'appareil.

® Sortez la boite en carton qui se trouve dans le tiroir du bas, ouvrez-la et déballez
tous les accessoires. Clipsez les 2 poignées sur le tiroir du bas. Clipsez le
support de cordon au dos de votre air fryer.
Nettoyez soigneusement les tiroirs et les grilles amovibles a I'eau chaude, avec
un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive. Installez les 2 grilles
au fond du tiroir, puis le séparateur. Les tiroirs et les grilles passent au lave-
vaisselle.

© Essuyez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. Lappareil
fonctionne en produisant de l'air chaud. Ne remplissez pas le tiroir d’huile ou de
graisse a frire.

PREPARATION A L'UTILISATION

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

@ Insérez les grilles au fond du tiroir 2, jusqua la butée. Glissez le séparateur de
tiroir entre les 2 grilles.

©® Ne remplissez pas le tiroir avec de I'huile ou tout autre liquide.

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

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

L'appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps
de cuisson pour les principaux ingrédients sont indiqués dans la
section «Guide de cuisson». Retrouvez de nombreuses recettes en
ligne pour vous familiariser avec I'appareil. Pour les trouver, allez :
sur l'application gratuite MyTefal / MyMoulinex. Découvrez aussi @
des idées recettes en scannant ce QR code :

ATTENTION : faites fonctionner votre appareil a vide (sans aucun
accessoire a I'intérieur) afin d’éliminer tout résidu de fabrication
et odeur de neuf. Une légére fumée peut d'échapper lors de la
premiére mise en marche.




LES ZONES DE CUISSONS

Tiroir 1

Tiroir 2Zone A

Séparateur
amovible

Tiroir 2Zone B

Tiroir 2 A+B



CUISSON — UNE SEULE ZONE

SELECTIONNER LA ZONE DE CUISSON

Brancher le cordon d’alimentation & une prise électrique. Appuyez sur la touche ()
pour allumer l'appareil (appui bref).
© Tiroir 1 (tiroir supérieur)
@ Placez les aliments dans le tiroir 1.
® Insérer le tiroir dans l'appareil.
© Pour commencer la cuisson, appuyez sur «1» pour sélectionner le tiroir 1
(tiroir du haut).
O Sélectionnez votre mode de cuisson.
@ Tiroir 2 zone A (zone gauche)
© Insérez le séparateur dans les fentes intérieures du tiroir 2 et assurez
vous que la grille soit bien en place.
® Placez les aliments dans la partie gauche du tiroir 2.
© Insérer le tiroir dans l'appareil.
O Pour commencer la cuisson, appuyez sur «2» pour sélectionner le tiroir 2,
puis appuyez sur Zone A.
O Ssélectionnez votre mode de cuisson.
@ Tiroir 2 zone B (zone droite)
© Insérez le séparateur dans les fentes intérieures du tiroir 2 et assurez
vous que la grille soit bien en place.
® Placez les aliments dans la partie droite du tiroir 2.

© Insérer le tiroir dans I'appareil. Pour commencer la cuisson, appuyez sur
«2» pour sélectionner le tiroir 2, puis appuyez sur Zone B.

O Sélectionnez votre mode de cuisson. ¢



O Tiroir 2 A + B (zone 8L)
© Pensez a retirer le séparateur s'il est présent dans les fentes intérieures
du tiroir 2. Assurez vous que les grilles soient bien en place. fr
@ Placez les aliments dans le tiroir 2.
© Insérer le tiroir dans l'appareil.

O Pour commencer la cuisson, appuyez sur «2» pour sélectionner le tiroir 2,
puis appuyez sur A + B.

MODE DE CUISSON PREDEFINI

Aprés avoir sélectionné la zone de cuisson souhaitée, vous pouvez choisir entre le
mode de cuisson prédéfini ou les réglages manuels.

Les touches <> vous permettent de naviguer entre les modes de cuisson disponibles.

(DL g Y G D

Mode de cuisson prédéfini

© Sélectionnez le mode de cuisson souhaité en appuyant sur les touches < >
(ces modes sont décrits en détail dans la section « Guide de cuisson »).
+ Si nécessaire, vous pouvez ajuster la température en appuyant sur 3 et sur
les boutons + et - de 'écran numérique. La température varie de 120°C a
200°C (sauf pour la pizza zone 1 : 120-220°C).
« Si nécessaire, vous pouvez également ajustez le temps de cuisson en
rappuyant sur §3 et sur les boutons + et - de I'écran numérique.
Veillez @ modifier vos paramétres avant le lancement de la cuisson. Une fois celle-
ci lancée, seul le temps pourra étre modifié.
* Le minuteur peut étre réglé entre 1 et 60 minutes.

Start

@ Confirmez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton (). Cela lancera le
processus de cuisson. La cuisson démarre. Le temps de cuisson restant s'affiche
al'écran.

» Pendant la cuisson, si vous souhaitez réduire ou prolonger le temps de
cuisson, appuyez sur |9 et utilisez les boutons + et - de ¢cran numérique.

Attention : L'exces d'huile contenu dans les aliments est collecté au fond du
tiroir.



LANCER UNE CUISSON EN MODE MANUEL

© Appuyez sur <> pour sélectionner le mode MANUEL.
@ Ajustez la température a l'aide des boutons + et - de I'écran numérique.
* Le thermostat varie de 40 a 220 °C en zone 1 et de 40 a 200 °C en zone 2.
© Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur {9 puis sur les
boutons + et -. Le minuteur peut étre réglé entre 0 et 60 minutes.
O Appuyez sur le bouton @ pour commencer la cuisson avec les réglages de
température et de temps sélectionnés. La cuisson démarre.
* Le temps de cuisson restant s'affiche a I'écran. Pendant la cuisson, pour
modifier le temps de cuisson, appuyez sur §3 et utilisez les boutons + et -.
* Pour surveiller 'avancée de vos cuissons, regardez par la fenétre de
visualisation. La lumiére rouge est normale, elle provient de la technologie
Infra Heat. Pour une meilleure visibilité, allumez la lumiére en appuyant sur /.

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

Attention : L'excées d’huile contenu dans les aliments est collecté au fond du
tiroir.

Secouer / retourner les aliments en cours de cuisson

Certains aliments nécessitent d’étre secoués ou retournés

pendant la cuisson pour un résultat optimal (voir section

« Guide de cuisson »).
Pour secouer/retourner les aliments, tirez le tiroir vers vous a l'aide de la poignée,
secouez-le ou retournez vos ingrédients, puis remettez-le en place.
La cuisson redémarre automatiquement. ¢



Pendant la cuisson de certains programmes (frites, Iégumes,

« nuggets, bacon, crevettes, pilons de poulet, steak, poisson), ce
]%[ pictogramme clignote a mi-cuisson.
7 .
) Il'indique qu'il faut secouer ou retourner les aliments pour une

cuisson et un brunissage homogenes.

Attention: Pour de meilleurs résultats, secouez ou mélangez souvent. Nous
vous recommandons de vérifier réguliérement vos aliments et de les secouer
ou de les remuer pour des résultats optimaux.

Fin de cuisson

Lorsque vous entendez le signal sonore du minuteur, cela
signifie que le temps de cuisson est terminé. «<END» s'affiche
alors a I'écran.

© Tirez le tiroir hors de l'appareil et placez-le sur une surface résistante a la
chaleur. Vérifiez si les aliments sont cuits.

* Si les aliments ne sont pas encore préts, remettez simplement le tiroir
dans l'appareil et réglez & nouveau le minuteur pour quelques minutes
supplémentaires en cliquant sur l'icéne §2 et sur les boutons + et - de
I'écran numérique.

@ Lorsque les aliments sont cuits, retirez le tiroir. Pour retirer les aliments, utilisez
une pince pour les sortir du tiroir.

Attention : Ne retournez jamais le tiroir avec la grille a l'intérieur. Aprés la
cuisson, les tiroirs, les grilles et les aliments sont trés chauds.




CUISSON — PLUSIEURS ZONES

Votre air fryer vous permet de cuire dans plusieurs zones distinctes
avec des temps et températures spécifiques a chaque zone.

UTILISER 2 ZONES DE CUISSON EN MEME TEMPS

Cas 1 -Tiroir 1 + Tiroir 2-Zone A

CAS 1 Tiroir1 @ Tiroir 2

Zone A

Etape 1 - programmation de la premiére zone de cuisson
© Appuyez sur () pour allumer l'appareil, s'il n'est pas déja allumé.
@ Pour activer le tiroir 1, appuyez sur « 1 ».
© Appuyez sur les touches < > pour sélectionner le mode de cuisson souhaité.

Ajustez le temps/la température de cuisson si vous le souhaitez en
appuyant sur §3 et les boutons + et -.

O Placez vos aliments dans le tiroir 1. Faites glisser le tiroir dans I'appareil.

Attention : N'appuyez pas sur Start aprés le réglage de la premiére zone de
cuisson. Toutes les zones de cuisson souhaitées doivent étre paramétrées
AVANT tout lancement de cuisson.

Etape 2 - programmation de la deuxiéme zone de cuisson
@ Placezle séparateur dans les fentes intérieures
du tiroir 2.
® Appuyez sur « 2 » pour activer le tiroir 2.

© Appuyez sur « Zone A » pour activer la partie
gauche du tiroir.

O Appuyez sur les touches < > pour sélectionner le  Séparateur de tiroir
mode de cuisson souhaité. Ajustez le temps/la
température de cuisson si vous le souhaitez en
appuyant sur 3 et les boutons + et -.




Etape 3 - SYNC et lancement de cuisson

UTILISER LE MODE SYNC (SYNCHRONISER LA FIN DE CUISSON)

Votre air fryer vous permet de cuire simultanément dans deux zones distinctes
et d’harmoniser la fin de cuisson pour que tout soit prét en méme temps. Le
mode SYNC vous permet de terminer les cuissons de fagcon simultanée.

© Appuyez sur SYNC afin que les aliments soient préts en méme temps.

+ Si les deux modes de cuisson sélectionnés ont des temps de cuisson
différents, la zone avec le temps de cuisson le plus long démarre sa
cuisson en premier. HOLD apparait a écran pour le mode de cuisson le
plus court (pour l'aliment nécessitant le moins de temps). Cela signifie
que l'appareil retarde le démarrage de la cuisson afin que les deux
types d'aliments soient préts simultanément.

® Appuyez sur START pour commencer la cuisson.

» Pendant la cuisson, si vous devez modifier le temps, appuyez sur
la zone que vous souhaitez changer. Une fois la zone sélectionnée,
appuyez sur §9 et les boutons + et - de 'écran numérique.

© Lappareil émet un bip lorsque les aliments sont préts en méme temps.

Cas 2 - Tiroir 1 + Tiroir 2-Zone B

CAS 2 Tiroir 1

Tiroir 2
Zone B

Suivez la méme procédure que pour le CAS 1, mais sélectionnez a I'étape 2 la
ZONE B au lieu de laZONE A.

Cas 3 - Tiroir 1 + Tiroir 2-Zone A & B

CAS3 Tiroir 1 Tiroir 2

e,

34




@ Retirer le séparateur du tiroir.

® Suivez la méme procédure que pour le CAS 1, mais sélectionnez a I'étape 2 le
bouton A+B au lieu de la ZONE A.
r

Cas 4 - Tiroir 2 - Zone A + Tiroir 2 - Zone B

CAS 4 Tiroir 2-Zone A

Tiroir 2 - Zone B

Etape 1 - programmation de la premiére zone de cuisson

© Placez le séparateur dans les fentes intérieures de le tiroir 2.

® Appuyez sur () pour allumer I'appareil, s'il n'est pas déja allumé.

© Appuyez sur « 2 » pour activer le tiroir 2.

O Appuyez sur « Zone A » pour activer la partie gauche de le tiroir.

© Appuyez sur les touches < > pour sélectionner le mode de cuisson souhaité.

Ajustez le temps/la température de cuisson au besoin si vous le souhaitez
en appuyant sur + et -.

Attention : N'appuyez pas sur Start apreés le réglage de la premiére
zone de cuisson. Toutes les zones de cuisson souhaitées doivent étre
paramétrées AVANT tout lancement de cuisson.

Etape 2 - programmation de la deuxiéme zone de cuisson
© Pour activer la Zone B, appuyez sur « Zone B ».

® Appuyez sur les touches < > pour sélectionner le deuxiéme mode de
cuisson souhaité. Ajustez la température de cuisson si vous le souhaitez en
appuyant sur les boutons + et -. Pour ensuite changer le temps de cuisson,
appuyez sur §3 puis faites votre réglage grace aux boutons + et -.

© Placez vos aliments dans la Zone A et dans la Zone B. Faites glisser le tiroir
dans l'appareil.



UTILISER LES 3 ZONES DE CUISSON

Tiroir1 @ Tiroir 2- Zone A @ Tiroir 2 - Zone B

Appuyez sur () pour allumer I'appareil.

Placez le séparateur dans les fentes intérieures de le tiroir 2.

© Pour activer le tiroir 1, appuyez sur « 1 ».
Ensuite, programmez votre sélection pour cette zone de cuisson en
choisissant un mode de cuisson prédéfini ou les réglages manuels.
Placez vos aliments dans le tiroir 1.

® Pour activer le tiroir 2, appuyez sur « 2 », puis sur « Zone A ».
Programmez votre sélection pour cette zone de cuisson en choisissant un
mode de cuisson prédéfini ou les réglages manuels
Placez vos aliments dans le tiroir 2 A.

© Pour activer la zone B, appuyez ensuite sur « Zone B ».
Programmez votre sélection pour cette zone de cuisson en choisissant un
mode de cuisson prédéfini ou les réglages manuels.
Placez vos aliments dans le tiroir 2 B.

« Si vous souhaitez synchroniser la fin de cuisson des 3 aliments, appuyez
sur SYNC afin que les 3 plats soient préts en méme temps.

« Siles 3 modes de cuisson sélectionnés ont des durées différentes, la zone
avec le temps de cuisson le plus long démarre sa cuisson en premier.
HOLD apparait a I'écran pour les 2 modes de cuisson les plus courts (pour
les aliments nécessitant le moins de temps).

« Cela signifie que l'appareil retarde le démarrage de la cuisson afin que les
trois types d'aliments soient préts en méme temps.

Pour lancer la cuisson, appuyez sur le bouton START.

La cuisson démarre. Le temps de cuisson restant s'affiche a écran pour
chaque zone.

0



REMARQUES

Vous devez configurer les 3 zones de cuisson avant de lancer la cuisson. Ajustez
le temps/la température de cuisson si vous le souhaitez en appuyant sur les
boutons + et -. Une fois la cuisson lancée, seul le temps pourra étre modifié.

Lorsque les 3 zones de cuisson sont paramétrées, 'appareil recalcule
automatiquement les temps de cuisson pour garantir une puissance de chauffe
optimale et des résultats de cuisson parfaits. La durée affichée peut alors
augmenter sur certaines zones de cuisson. C'est tout a fait normal, ce processus
permet d'assurer des performances de cuisson optimales.

Attention : le recalcul des temps de cuisson se base sur les durées prédéfinies
de chaque mode de cuisson. Si vous modifiez manuellement le temps d'un des
modes de cuisson sélectionnés, I'appareil recalculera les temps de cuisson sans
tenir compte de vos ajustements.

ENTRETIEN

FACADE AMOVIBLE - TIROIR 2

SYSTEME GENIUS : facade amovible pour gagner de la place
dans votre lave-vaisselle

© Poussez sur le bouton situé
sous le tiroir vers le bas.

@ O Retirez le crochet de son
emplacement. La fagade
se détache.

O Placez le tiroir et la grille au
lave-vaisselle ou lavez-le a la
main sans la fagade.




Comment remettre la fagcade ?

© Clipsez le haut de la facade
dans le crochet du tiroir.

@ Poussez le bas de la
facade jusqu'a ce que vous
entendiez un « clic ».

Grace a notre systeme GENIUS, séparez facilement la fagade avant du
tiroir. Nettoyez votre appareil en toute simplicité et économisez 40 %
d'espace dans votre lave-vaisselle.

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

Le revétement des tiroirs et des grilles est anti-adhésif.
N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine métalliques ou des
produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela
peut endommager le revétement anti-adhésif.

© Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez l'appareil refroidir

Remarque : Retirez les tiroirs pour laisser la friteuse a air chaud refroidir plus
rapidement.

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

3) Nettoyez les tiroirs, les grilles et le séparateur a I'eau chaude, avec du
liquide vaisselle et une éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide
dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.

Remarque : Les tiroirs, les grilles et le séparateur peuvent étre lavés au lave-
vaisselle.

Précaution : afin d'assurer une conservation optimale du produit, il est
important de retirer la facade amovible et de la laver a la main. Cela permet
de préserver l'aspect d'origine. Les autres pieces peuvent étre lavées au lave-
vaisselle.

Conseil: Si la saleté adhére au fond du tiroir ou sur la grille, remplissez le tiroir
avec de l'eau chaude et du liquide vaisselle. Laissez tremper le tiroir et la grille
pendant environ 10 minutes. Rincez-les ensuite et séchez-les.

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

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

@ Ne pasimmerger l'appareil dans l'eau ou tout autre liquide.



RANGEMENT

© Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir

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

CHANGER LAMPOULE

Assurez-vous que le produit est froid et éteint avant d'effectuer toute opération de
maintenance sur la lampe. Lors du remplacement de 'ampoule, vérifiez qu'elle n'est ni
fissurée ni cassée, et assurez-vous que le couvercle en verre est correctement remonté
et solidement verrouillé.

UTILE

GUIDE DE CUISSON

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

Remarque : Les temps de cuisson indiqués ne sont donnés qu'a titre indicatif

et peuvent varier en fonction de la variété et du lot de pommes de terre

utilisés (pour les frites). Pour les autres aliments, la taille, la forme et la marque
peuvent influencer le résultat. Vous devrez donc peut-étre ajuster légérement le
temps de cuisson.

- INFORMATIONS
‘ & ‘ @) ‘ SERLER ‘ COMPLEMENTAIRES
POMMES DE TERRE ET FRITES
1 7009 25min | 180°C | frites X1
; 2A 450g | 28 min | 180°C | frites X1
Frltle’s taille 1010 mm
surgelees | op 350g | 28min | 180°C| frites X1
2 A+B 800g | 25min | 180°C | frites X2
1 800 g 30 min | 180°C | frites X3 taille 8*8 mm.
Frites ; . ) Séchez-les avec du
frites 2A 4509 33min | 180°C | frites X3 papier absorbant avant
maison | 2B 3509 | 38min | 180°C| frites X3 _ lacuisson.
Ajoutez 1 cuillére
2A+B | 1100g |43 min |180°C| frites X3 d'huile
1 1000g 30min | 180°C frites X3
Potatoes | 2A 700g 30min | 180°C | frites X3
surgelées | op 4509 | 30min | 180°C | frites X3
2 A+B 1300g | 35min | 180°C | frites X3




‘ & ‘ =) ‘REMUER‘ INFORMATIONS

COMPLEMENTAIRES

VIANDES ET VOLAILLES

1 jusquat | in | 200°C | steak X1
piéces

steak 2a | JUSQUa4A a0 in | 2000 | steak X1
haché pieces

surgele | 2 | JUSAYa2 |40 g | 200°C | steak X1
piéces

2a+8 | JUSIUE 0 i | 200°C | steak X1
piéces

Poulet 2A 10009 45 min | 170°C | poulet

entier | 5 A4 | 1500g | 45min | 170°C| poulet

1 1100 g 25min | 200°C | poulet X1
Pilons de 2A 650 g 25min | 200°C | poulet X1
poulet 2B 450g | 25min | 200°C| poulet X1

2 A+B 1500 g 30 min | 200 °C | poulet X1 Retourner &

1 800g | 12min | 200°C| poulet X1 mi-cuisson
Ailes de 2A 800 g 18 min | 200°C | poulet X1
poulet 2B 500 g 18 min | 200 °C | poulet X1
2A+B 1000 g 18 min | 200 °C | poulet X1
1 700 g 15 min | 200 °C | nugget X3
Nuggets 2A 500 g 15 min | 200 °C | nugget X3
de poulet
surgelés 2B 3509 15min | 200 °C | nugget X3
2A+B 1000 g 15min | 200 °C | nugget X3
1 4 pieces | 25min | 200°C| poulet
2 piéces
Cuisses de 2A (ou 3selon | 25 min | 200 °C | poulet
poulet la taille)
2B 2 piéces | 25min | 200°C | poulet
2A+B | 4pieces | 25min | 200°C| poulet
2A 1009 6 min | 180°C| bacon
Bacon 2B 509 6 min | 180°C| bacon

2 A+B 1509 6min | 180°C | bacon




‘ & ‘ =) ‘REMUER‘ INFORMATIONS

COMPLEMENTAIRES
VIANDES ET VOLAILLES
1 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
Cotelettes 2A 400 g 20min | 180°C | bacon X1
d'agneau | g 300g | 20min | 180°C| bacon X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
2 pieces ’ o
1 700 9) 12min | 200°C| steak X1
1 pidce Quadriller la peau.
2A p 12min | 200°C | steak X1 Retourner a 10 min
Magret de (350 g) N
Laisser reposer 5
canard 1 piéce . ;
2B 12min | 200°C | steak X1 minutes avant de
(3509) déguster
2 piéces . o
2 A+B (700 g) 12min | 200°C| steak X1

- INFORMATIONS
‘ 0 ‘ O ‘ REMUER ‘ COMPLEMENTAIRES
SNACKS
Cuire d'abord la pate seule
: forme ronde PR
Pizza 1 6m | B8 [ r000c|  pizza pendant 8 min puis ajouter
fraiche de diametre min les ingrédients et cuire
pendant 5 min
: forme ronde
P'ula, 1 2%cm | 8min | 220°C | pizza
surgelee de diametre
forme ronde .
Quiche 1 16cm 25 min | 200 °C pizza Ut|||ser1u6n moule de
de diametre cm
Pet.lts 1 6 piéces | 6min | 180°C | Manuel
pains
1 290¢g 15 min | 180 °C | nuggets X1
Onion 2A 200 g 15 min | 180 °C | nuggets X1
rings - "
surgelés 2B 150 g 15 min | 180 °C | nuggets X1
2A+B 3509 15 min | 180 °C | nuggets X2
1 600 g 15min | 180 °C | nuggets
Mozzarella | 5 350 g 15 min | 180 °C | nuggets
sticks - n
surgelés 2B 2509 15 min | 180 °C | nuggets
2A+B 600 g 15 min | 180 °C | nuggets




‘ & ‘ =) ‘REMUER‘ INFORMATIONS

COMPLEMENTAIRES

SNACKS
1 400 g 10 min | 180 °C | nuggets
2A 2209 10 min | 180 °C | nuggets
Nems
2B 180¢g 10 min | 180 °C | nuggets
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | nuggets
1 400 g 10 min | 190 °C | nuggets
2A 2209 10 min | 190 °C | nuggets
s
2B 180 g 10 min | 190 °C | nuggets
2A+B 400 g 10 min | 190 °C | nuggets
1 6 piéces 8 min | 160 °C | manuel
2A 4 pieces | 8 min | 160 °C | manuel
CEuf mollet
2B 2 piéces 8min | 160 °C | manuel Eufs & température
2A+B | 6pieces | 8min | 160°C | manuel ambiante
- - Plonger dans l'eau
1 6 piéces | 14 min | 160 °C | manuel froide a la fin de la
2A 4 pieces | 14 min | 160 °C | manuel cuisson
Cuf dur
2B 2 piéces | 14 min | 160 °C | manuel
2 A+B 6 piéces | 14 min | 160 °C | manuel

‘ @ ‘REMUER‘ INFORMATIONS

POISSONS & FRUITS DE MER

COMPLEMENTAIRES

1 7509 10 min | 200 °C | poisson
Filet de 27 | 400g | 10min |200°C | poisson Arroser d'un filet
cabillaud - ) - d'huile d'olive avant la
2B 300g | 10 min | 200 °C | poisson cuisson
2 A+B 700g | 10 min | 200 °C | poisson
1 900 g 15 min | 200 °C | poisson
Filet de 2A 600g | 15min | 200 °C | poisson
saumon 2B 350g | 15min | 200°C | poisson

2 A+B 900g | 15min | 200 °C | poisson

1 12 pieces | 7min | 160 °C | crevettes

2A 10 piéces | 10 min | 160 °C | crevettes

Crevettes N
2B 8 piéces | 10 min | 160 °C | crevettes

2 A+B | 20 piéces | 10 min | 160 °C | crevettes ¢




INFORMATIONS

COMPLEMENTAIRES

LEGUMES
1 5509 |20 min | 170 °C | légumes
2A 350g | 20min | 170 °C | légumes
Brocoli
2B 250g |20 min | 170°C | légumes
2 A+B 800g |20 min | 170°C | légumes
Ajouter un peu d'eau
1 550g | 15min | 170°C | légumes
2A 350g | 15min | 170 °C | légumes
Chou-fleur
2B 2509 | 15min | 170 °C | légumes
2 A+B 800g | 15min | 170°C | légumes
1 300g |20 min | 170°C | légumes
Courge 2A | 250g | 20min|170°C | légumes Couper en petits
butternut - , cubes. Ajoutez 1
2B 200g |20 min | 170 °C | légumes cuillére d'huile
2 A+B 450g | 20 min | 170 °C | légumes
1 500g |20 min | 170°C | légumes
2A 250g | 20 min | 170 °C | légumes Couper en petits
Carotte
2B 150g |20 min | 170 °C | légumes cubes.
2 A+B 350g |20 min | 170 °C | légumes
1 400 g 13 min | 200 °C | légumes X3
2A 450g | 15min | 200°C | légumes | X3 Arroser d'un filet
Courgette d'huile d'olive avant la
2B 350g | 15min | 200 °C | légumes X3 cuisson
2 A+B 800g | 15min | 200 °C | légumes X3

- INFORMATIONS
‘ @ ‘ O ‘REMUER‘ COMPLEMENTAIRES
DESSERTS
Muffins 2A+B | 9pieces | 18 min | 150 °C | manuel
1 2509 10 min | 180 °C | desserts
Cookies
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | desserts
16cm de e
Utiliser un moule de
Gateauau |, \ 5 |jiametre /5 20 min | 170°C | manuel
chocolat 16.cm
cm de haut
Yaourt 2A 6 verrines 8h 40°C | manuel




@ INFORMATIONS

COMPLEMENTAIRES
DESHYDRATATION
1 1209 5h 70°C | manuel
. Epépiner et couper
Chips de 2A 90g 5h 70°C | manuel en lamelles de 2 mm,
v étaler en 1 couche
2 A+B 1209 5h 70°C | manuel
1 200g 5h 70°C | manuel
Chips de Laver et couper en
P 2A 1509 5h 70°C | manuel lamelles de 2 mm,
betterave .
étaler en 1 couche
2 A+B 2509 5h 70°C | manuel

CONSEILS

@ Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation
légerement plus court que les ingrédients plus volumineux.

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

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

@ Les bouchées qui peuvent &tre cuites au four peuvent également &tre
cuites dans l'appareil.

@ La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de
1500 Grammes (700 grammes dans le tiroir 1 et 800 g dans le tiroir 2 A+B).

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




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

DEPANNAGE

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
aux consommateurs de votre pays.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez besoin d'un service aprés-vente ou d'informations, ou si vous

avez un probleme, veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter

le service d'assistance aux consommateurs de votre pays. Vous trouverez le
numéro de téléphone dans le livret de garantie mondiale. S'il n'y a pas de service
consommateurs dans votre pays, adressez-vous a votre revendeur local.
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IHR AIR FRYER
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BEDIENFELD

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 11
1 - Voreingestellte Kochprogramme + 6 - Auswahl Schublade 2 Zone B (3,5 )
Manueller Modus 7 - Auswahl Schublade 2 Zone A + B (8 1)
2 - Programmauswahl-Pfeil 8 - Sync-Modus
3 - Auswahl Schublade 1 (obere 9 - Anzeige: Lebensmittel schitteln/
Schublade) umdrehen
4 - Auswahl Schublade 2 (untere Schublade) 10 - Zeit-/Temperatursteuerung
5 - Auswahl Schublade 2 Zone A (4,5 |) 11 - Licht Schublade 2 ein-/ausschalten

AUTOMATISCHE PROGRAMME

H D | o w | S| g

Pommes | Pizza |Hahnchen| Nuggets | Steak Bacon

AR

Garnelen Fisch Gemuse | Dessert Manuell



INBETRIEBNAHME

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

© Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder
Aufkleber von dem Geraét.

® Nehmen Sie den Karton aus der unteren Schublade, 6ffnen Sie ihn und packen
Sie samtliches Zubehdr aus. Klipsen Sie die 2 Griffe an der unteren Schublade
ein. Bringen Sie den Kabelhalter an der Rickseite des Geréts an.
Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter griindlich mit heiBem
Wasser, etwas Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Legen Sie die 2 Gitter auf den Boden der Schublade, anschlieBend den Trenner
einsetzen. Garkérbe und Gittereinsatze sind spilmaschinengeeignet.

© Wischen Sie die Innen- und AuRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch
ab. Das Gerét funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft. Fullen Sie die
Schussel nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

@ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, feste und hitzebestandige Arbeitsflache
geschutzt vor Wasserspritzern auf.

@ Setzen Sie den Rost bis zum Anschlag am Boden der Schiissel 2 ein. Schieben
Sie den Schubladentrenner zwischen die beiden Gitter.

© Fillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Flissigkeiten.

O Stellen Sie nichts auf das Gerét. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen und
das Ergebnis des HeiRluftfrittierens beeintrachtigen.

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

Mit das Gerat konnen Sie eine grol3e Palette von Gerichten
zubereiten. Die Garzeiten fur die Hauptlebensmittel werden in dem
Abschnitt , Leitfaden zum Garen” angegeben.

Finden Sie online Rezepte, die Ihnen helfen, Ihr Gerat besser kennen zu
lernen. Um sie zu finden, gehen Sie zur MyTefal/MyMoulinex-App.
Wenn Sie die App in Threm Land nicht haben, scannen Sie bitte den
QR-Code:

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




KOCHZONEN

Schublade 1

Schublade 2 Zone A

Entnehmbarer
Trenneinsatz

Schublade 2
Zone B

Schublade 2 A+B



AREN - EINE ZONE

KOCHZONE AUSWAHLEN

Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose. Driicken Sie die Taste (), um das
Gerat einzuschalten (kurzer Druck).

@ Schublade 1 (obere Schublade)

@ Legen Sie die Lebensmittel in Schublade 1.

@ Schublade in das Gerat einsetzen.

©® Um mit dem Garen zu beginnen, driicken Sie ,1“, um Schublade 1 (obere
Schublade) auszuwahlen.

@O Wihlen Sie Ihren Garmodus.

@ Schublade 2 Zone A (linke Zone)

@ Setzen Sie den Trenner in die inneren Schlitze von Schublade 2 ein und
stellen Sie sicher, dass der Rost richtig sitzt.

(2) Legen Sie die Lebensmittel in den linken Bereich von Schublade 2.

© Schublade in das Gerét einsetzen.

O Um mit dem Garen zu beginnen, driicken Sie ,,2", um Schublade 2
auszuwahlen, und dricken Sie dann Zone A.

© Wahlen Sie Ihren Garmodus.
€ Schublade 2 Zone B (rechte Zone)
@ Setzen Sie den Trenner in die inneren Schlitze von Schublade 2 ein und
stellen Sie sicher, dass der Rost richtig sitzt.
(2) Legen Sie die Lebensmittel in den rechten Bereich von Schublade 2.

© Schublade in das Gerat einsetzen. Um mit dem Garen zu beginnen, dricken
Sie ,,2", um Schublade 2 auszuwahlen, und driicken Sie dann Zone B.

O Wihlen Sie Ihren Garmodus. ¢



O Schublade 2 A + B (8L-Zone)

@ Denken Sie daran, den Trenner zu entfernen, wenn er in den inneren
Schlitzen der Schublade 2 eingesetzt ist. Stellen Sie sicher, dass die Roste m
korrekt eingesetzt sind.

® Legen Sie die Lebensmittel in Schublade 2.

© Schublade in das Gerat einsetzen.

@O Um mit dem Garen zu beginnen, driicken Sie ,,2“, um Schublade 2
auszuwahlen, und driicken Sie dann A + B.

VOREINGESTELLTER KOCHMODUS

Nachdem Sie die gewiinschte Kochzone ausgewdhlt haben, kdnnen Sie zwischen
einem voreingestellten Kochmodus und manuellen Einstellungen wahlen.
Mit den Tasten < > kénnen Sie zwischen den verfligbaren Kochmodi navigieren.

HD L DG B Y e )

Voreingestellter Kochmodus

@ Wahlen Sie den gewtinschten Kochmodus, indem Sie die Tasten < > drlicken
(diese Modi werden im Abschnitt ,,Kochleitfaden” ausfihrlich beschrieben).

+ Bei Bedarf kdnnen Sie die Temperatur einstellen, indem Sie [ und die + und
- Tasten auf dem digitalen Display drticken. Die Temperatur reicht von 120 °C
bis 200 °C (auler fur Pizzazone 1 : 120-220°C).

+ Bei Bedarf, driicken Sie die Garzeit ein indem Sie die Taste § dricken und
die Zeit mit den Tasten + und - einstellen.

Stellen Sie sicher, dass Sie Ihre Einstellungen vor dem Start des Garvorgangs

anpassen. Sobald der Garvorgang gestartet wurde, kann nur noch die Zeit

gedindert werden.

+ Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.

2] Bestatigen Sie den Kochmodus, indem Sie die Taste (%) driicken. Dadurch wird
der Kochvorgang gestartet. Das Garen startet. Die verbleibende Garzeit wird auf
dem Display angezeigt.

+ Wahrend des Kochens, wenn Sie die Garzeit verkiirzen oder verlangern méchten,
driicken Sie §» und verwenden Sie die Tasten + und - auf dem digitalen Display.

Achtung: Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel
gesammelt. @



MANUELLEN GARVORGANG STARTEN

Manual

@ Driicken Sie <>, um den Modus MANUELL auszuwahlen.
@ Stellen Sie die Temperatur mit den +/-Tasten am Display ein.
+ Der Thermostat variiert in Zone 1 von 40 bis 220 °C und in Zone 2 von 40 bis 200 °C.

© Stellen Sie anschlieRend die gewlinschte Garzeit ein, indem Sie {9 und
anschlieBend die Tasten + und - driicken. Der Timer kann zwischen 0 und 60
Minuten eingestellt werden.
O Driicken Sie die Taste @ um mit den gewahlten Temperatur- und
Zeiteinstellungen zu starten. Das Garen beginnt.
* Die verbleibende Garzeit wird auf dem Display angezeigt. Wahrend des
Kochvorgangs, um die Garzeit zu andern, driicken Sie @3) und verwenden

Sie die Tasten + und -.
» Um den Garfortschritt zu Gberwachen, schauen Sie durch das Sichtfenster.

Das rote Licht ist normal; es stammt von der Infra-Heat-Technologie. Fur
bessere Sicht schalten Sie das Licht ein, indem Sie v driicken.

HINWEIS: Aufgrund der Infrarottechnologie sendet das Gerat beim Aufheizen
eine Lichtstrahlung aus, die fiir die Augen unbedenklich ist. Beim Garen ist es
normal, dass die Anzeige des Heizelements zeitweise ein- und ausgeschaltet
wird.

Achtung: Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel
gesammelt.

Speisen wahrend des Garens schitteln/wenden

Einige Lebensmittel missen wahrend des Garens

geschiittelt oder gewendet werden, um optimale Ergebnisse

zu erzielen (siehe Abschnitt , Garleitfaden®).
Zum Schutteln/Wenden ziehen Sie die Schublade mithilfe des Griffs zu sich,
schiitteln Sie sie oder wenden Sie die Zutaten und schieben Sie sie anschlieRend ¢
wieder hinein. Das Garen startet automatisch neu.



Bei einigen Programmen (Pommes, Gemuse, Nuggets, Bacon,
Garnelen, Hahnchenschenkel, Steak, Fisch) blinkt dieses
][ Piktogramm zur Halbzeit des Garens. m
X _,./ Es zeigt an, dass Sie die Lebensmittel schitteln oder wenden
sollten, damit sie gleichmaRig garen und braunen.

Achtung: Fiir beste Ergebnisse haufig schitteln oder umriihren. Wir
empfehlen, Ihre Lebensmittel regelmaRig zu prifen und fiir optimale
Ergebnisse zu schitteln oder umzuriihren.

Ende des Garvorgangs

Wenn Sie den Signalton des Timers héren, ist die Garzeit
beendet. ,,END" erscheint dann auf dem Display.
@ Ziehen Sie die Schublade aus dem Gerat und stellen Sie sie auf eine
hitzebestandige Oberflache. Priifen Sie, ob die Lebensmittel gar sind.
* Wenn die Lebensmittel noch nicht fertig sind, schieben Sie die Schublade
einfach wieder in das Gerat und stellen Sie den Timer fir ein paar weitere
Minuten ein, indem Sie § und die +/ -Tasten am Display driicken.

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

Achtung: Drehen Sie die Schublade niemals mit eingesetztem Grillrost um. Nach
dem Garen sind die Schubladen, die Grillroste und die Lebensmittel sehr heil3.




GAREN — MEHRERE ZONEN

Ihre HeiBluftfritteuse ermdglicht das Garen in mehreren separaten m
Zonen mit jeweils spezifischer Zeit und Temperatur.

ZWEI KOCHZONEN GLEICHZEITIG VERWENDEN
Fall 1 - Schublade 1 + Schublade 2 - Zone A

Fall 1 Schublade 1 @

4

Schritt 1 - Programmierung der ersten Kochzone

Schublade 2
Zone A

© Dricken Sie (), um das Gerét einzuschalten, falls es noch nicht
eingeschaltet ist.

® Um Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie ,,1“.

© Driicken Sie die Tasten < >, um den gewiinschten Garmodus auszuwahlen.
Passen Sie bei Bedarf die Garzeit/Temperatur an, indem Sie §3 und die
Tasten + und - drlicken.

(4] Legen Sie Ihre Lebensmittel in Schublade 1. Schieben Sie die Schublade in
das Gerét.

Achtung: Driicken Sie Start nicht, nachdem die erste Kochzone eingestellt

wurde. Alle gewiinschten Kochzonen miissen VOR dem Start der Garung

eingestellt werden.

Schritt 2 - Programmierung der zweiten Kochzone
@ Setzen Sie den Trennsteg in die inneren Schlitze

von Schublade 2 ein.
Dricken Sie ,,2", um Schublade 2 zu aktivieren.

(2]

© Driicken Sie ,Zone A“, um die linke Seite der
Schublade zu aktivieren.

(4]

Driicken Sie die Tasten <>, um den gewlnschten  Schubladenteiler
Garmodus auszuwdhlen. Passen Sie bei Bedarf

die Garzeit/Temperatur an, indem Sie §» und die

Tasten + und - driicken. ¢




Etape 3 - SYNC et lancement de cuisson

UTILISER LE MODE SYNC (SYNCHRONISER LA FIN DE CUISSON) m

Votre air fryer vous permet de cuire simultanément dans deux zones distinctes
et d’harmoniser la fin de cuisson pour que tout soit prét en méme temps. Le
mode SYNC vous permet de terminer les cuissons de fagcon simultanée.

© Driicken Sie SYNC, damit die Speisen zur selben Zeit fertig sind.

* Wenn die beiden gewahlten Garprogramme unterschiedliche Garzeiten
haben, startet die Zone mit der ldngeren Garzeit zuerst. HOLD
erscheint auf dem Display flr die kiirzere Garzeit (fir das Lebensmittel,
das weniger Zeit bendtigt). Das bedeutet, dass das Gerat den Start der
Garung verzogert, damit beide Speisen gleichzeitig fertig sind.

@ Driicken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen.

+ Beim Garen: Wenn Sie die Zeit &ndern mussen, tippen Sie auf den
Bereich, den Sie dndern mochten. Sobald der Bereich ausgewahilt ist,
driicken Sie |9 sowie die Tasten + und - auf dem digitalen Bildschirm.

© Das Gerét piept, wenn die Speisen gleichzeitig fertig sind.

Cas 2 - Tiroir 1 + Tiroir 2-Zone B

Fall 2 Schublade 1 @ !

Suivez la méme procédure que pour le CAS 1, mais sélectionnez a I'étape 2 la
ZONE B au lieu de la ZONE A.

Schublade 2
Zone B

=

Cas 3 - Tiroir 1 + Tiroir 2-Zone A & B
Fall 3 Schublade 1 @ Schublade 2

*e.,. .




@ Entfernen Sie den Trenner aus der Schublade.
@ Gehen Sie vor wie bei FALL 1, wahlen Sie in Schritt 2 jedoch die Taste A+B statt

ZONE A. m

Cas 4 - Tiroir 2 - Zone A + Tiroir 2 - Zone B

Fall 4 Schublade 2 - Zone A

Schublade 2 - Zone B

Etape 1 - programmation de la premiére zone de cuisson

© Setzen Sie den Trennsteg in die inneren Schlitze von Schublade 2 ein.

@ Driicken Sie (), um das Gerét einzuschalten, falls es noch nicht
eingeschaltet ist.

© Driicken Sie ,,2“, um Schublade 2 zu aktivieren.

O Driicken Sie ,,Zone A”, um die linke Seite der Schublade zu aktivieren.

© Driicken Sie die Tasten <>, um den gewdiinschten Garmodus auszuwahlen.
Passen Sie bei Bedarf die Garzeit/Temperatur an, indem Sie die Tasten +
und - drticken.

Achtung: Driicken Sie Start nicht, nachdem die erste Kochzone eingestellt

wurde. Alle gewiinschten Kochzonen miissen VOR dem Start der Garung

eingestellt werden.

Etape 2 - programmation de la deuxiéme zone de cuisson

@ Um Zone B zu aktivieren, driicken Sie ,,Zone B“.

@ Driicken Sie die Tasten <>, um den zweiten gewilinschten Garmodus
auszuwahlen. Passen Sie die Gartemperatur bei Bedarf an, indem Sie die
Tasten + und - drliicken. Um anschlieRend die Garzeit zu dndern, driicken Sie
8% und nehmen Sie die Einstellung mit den Tasten + und - vor.

(3] Legen Sie Ihre Lebensmittel in Zone A und in Zone B. Schieben Sie die
Schublade in das Gerat.

0



3 GARZONEN VERWENDEN

Schublade1 @ Schublade 2 - Zone A @ Schublade 2 - Zone B m

Drucken Sie auf (') um das Geréat einzuschalten

Setzen Sie den Trennsteg in die inneren Schlitze von Schublade 2 ein.

@ Um Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie ,,1".
Programmieren Sie anschlieRend Ihre Auswahl fiir diese Kochzone, indem Sie
einen voreingestellten Kochmodus oder die manuellen Einstellungen wahlen.
Legen Sie Ihre Lebensmittel in Schublade 1.

® Um Schublade 2 zu aktivieren, driicken Sie ,,2“ und dann ,, Zone A".
Programmieren Sie Ihre Auswahl flr diese Kochzone, indem Sie einen
voreingestellten Kochmodus oder die manuellen Einstellungen wahlen.
Legen Sie Ihre Lebensmittel in Schublade 2 A.

© Um Zone B zu aktivieren, driicken Sie anschlieBend ,,Zone B*.
Programmieren Sie Ihre Auswahl flr diese Kochzone, indem Sie einen
voreingestellten Kochmodus oder die manuellen Einstellungen wahlen.
Legen Sie Ihre Lebensmittel in Schublade 2 B.

* Wenn Sie das Ende der Garzeit der 3 Lebensmittel synchronisieren
mochten, driicken Sie SYNC, damit die 3 Gerichte gleichzeitig fertig sind.

* Wenn die 3 ausgewahlten Kochmodi unterschiedliche Dauer haben,
startet die Zone mit der ldangsten Garzeit zuerst. HOLD erscheint auf
dem Display fir die 2 kiirzesten Kochmodi (fir Lebensmittel mit der
geringsten Garzeit).

« Das bedeutet, dass das Gerat den Kochstart verzégert, damit die drei
Lebensmittelarten gleichzeitig fertig sind.

Um das Garen zu starten, drlicken Sie die START-Taste.

Das Garen startet. Die verbleibende Garzeit wird fir jede Zone auf dem
Display angezeigt.



HINWEISE

Sie missen die 3 Kochzonen einrichten, bevor Sie mit dem Garen beginnen.

Passen Sie bei Bedarf die Garzeit/-temperatur an, indem Sie die Tasten + und m
- driicken. Sobald der Kochvorgang gestartet wurde, kann nur noch die Zeit

geandert werden.

Wenn die 3 Kochzonen eingestellt sind, berechnet das Gerat die Garzeiten
automatisch neu, um eine optimale Heizleistung und perfekte Kochergebnisse zu
gewabhrleisten. Die angezeigte Dauer kann dann in einigen Kochzonen steigen.
Das ist vollig normal; dieser Prozess gewahrleistet eine optimale Kochleistung.

Achtung: die Neuberechnung der Garzeiten basiert auf den voreingestellten
Dauerwerten jedes Garprogramms. Wenn Sie die Zeit eines der ausgewahlten
Garprogramme manuell &ndern, berechnet das Gerat die Garzeiten neu, ohne
Ihre Anpassungen zu beriicksichtigen.

WARTUNG

ABNEHMBARE FRONT - SCHUBLADE 2

GENIUS-SYSTEM: abnehmbare Front, um Platz in Ihrer
Spulmaschine zu sparen

@ Driicken Sie die Taste unten
am Behalter herab

A O Losen Sie den Haken. Die
Vorderseite lasst sich nun
abnehmen.

O Geben Sie den Behalter
ohne die Vorderseite in die
Spulmaschine.




WIE WIRD DIE FRONTABDECKUNG WIEDER ANGEBRACHT?

© Stecken Sie den oberen Teil
der Vorderseite in den Haken m
des Behalters.

@ Lassen Sie dann den unteren
Teil der Vorderseite einrasten.

Mit unserem GENIUS-System kénnen Sie die Vorderseite der Schublade
ganz einfach vom Schubladenkorpus trennen. Reinigen Sie Ihr Gerdt ganz
einfach und sparen Sie 40 % Platz in Ihrer Spiilmaschine.

REINIGUNG

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schalen und die Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie keine Kiichenutensilien aus Metall
oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung, da
diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.

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

Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, um das Geréat schneller abkiihlen zu
lassen.

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

3) Reinigen Sie die Schubladen, die Gitter und den Trenneinsatz mit heiRem
Wasser, etwas Spulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm. Sie kénnen
einen Entfetter verwenden, um restlichen Schmutz zu entfernen.

Hinweis: Die Schubladen, die Gitter und der Trenner sind
spulmaschinengeeignet.

Warnung: Die abnehmbare Vorderseite ist nicht spilmaschinengeeignet. Ist es
wichtig von Hand zu waschen, um das urspriingliche Aussehen zu
bewahren. Die anderen Teile sind splilmaschinengeeignet.

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

einweichen. Spilen Sie sie anschlieBend sauber und trocken.

O Wischen Sie das Innere des Geréats mit heiRem Wasser und einem feuchten Tuch ab.

© Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um

Speisereste zu entfernen
O Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit. ¢



AUFBEWAHRUNG

@ Ziehen Sie den Stecker des Gerats und lassen Sie das Gerat abkiihlen. m

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

DIE GLUHBIRNE WECHSELN

Stellen Sie sicher, dass das Produkt kalt und ausgeschaltet ist, bevor Sie
Wartungsarbeiten an der Lampe durchfiihren. Beim Austausch der Glihbirne
prifen Sie, dass sie weder rissig noch zerbrochen ist, und stellen Sie sicher, dass die
Glasabdeckung korrekt wieder eingesetzt und sicher verriegelt ist.

GARLEITFADEN

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

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe
und kénnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren.

Bei anderen Lebensmitteln kénnen die GréRe, Form und Marke das Ergebnis
beeinflussen. Sie miissen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.

SCHUTTELN / ‘ ZUSATZLICHE

WENDEN INFORMATIONEN
KARTOFFELN & POMMES
1 700g | 25min | 180 °C | pommes X1
Tiefkiihl- 2A 450 g | 28 min | 180 °C | pommes X1 B
P groBe 10x10 mm
ommes 2B | 3509 | 28min | 180 °C | pommes X1
2A+B | 800g | 25min | 180 °C | pommes X2
1 800g | 30 min | 180 °C | pommes X3 groRe 8x8 mm.
I hte | 2A 4509 | 33 min | 180 °C | pommes X3 vor dem garen
= mit einem tuch
Pommes 2B | 3509 |38min | 180°C | pommes X3 trocknen. 1 16ffel
2A+B | 1100g | 43 min | 180°C | pommes X3 6l hinzufiigen
1 1000 g | 30 min | 180 °C | pommes X3
Tiefkiihl- 2A 700g | 30 min | 180 °C | pommes X3
Kartoffeln 2B | 4509 | 30 min | 180 °C | pommes X3
2A+B | 1300 g | 35 min | 180 °C | pommes X3 ¢




SCHUTTELN / ‘ ZUSATZLICHE

WENDEN INFORMATIONEN
FLEISCH & GEFLUGEL m
1| P46 10 min|2000C | steak X1
stick
o 2a | PS94 10 minl 200°C | steak X1
Rindfleisch-Burger stiick
tiefgekiihlt i
’ 28 | PS2U2 Lo min| 200°C | steak X1
stlck
2a+8 | PIS2U8 140 min| 200°C | steak X1
stick
2A 1000g |45 min|170°C huhn
Ganzes Huhn
2A+B | 1500g |45min|170°C huhn
1 1100 g |25 min | 200 °C huhn X1
2A 6509 |25 min|200°C huhn X1
Hahnchenkeulen
2B 450 g |25 min| 200 °C huhn X1
2A+B | 1500g |30 min|200°C huhn X1 zur hilfte der
1 800g |12min|200°C| huhn X1 garzeit wenden
2A 800g |18 min|200°C huhn X1
Hahnchenfliigel
2B 500g |18 min| 200 °C huhn X1
2A+B | 1000g |18 min| 200 °C huhn X1
1 700g |15 min|200°C| nuggets X3
Chicken Nuggets 2A 500g |15min|200°C| nuggets X3
tiefgekihlt 2B 350g |15min|200°C| nuggets X3
2A+B | 1000g |15min|200°C| nuggets X3
1 4 stlick |25 min | 200 °C | hahnchen
2 stlick
2n | ©9€r3 55 min | 200 °c | hahnchen
Hahnchenschenkel jenach
gréBe)
2B 2 stlick |25 min | 200 °C | hahnchen
2 A+B | 4stuck |25min| 200 °C | hahnchen
2A 100g | 6min [180°C| bacon
Bacon 2B 50g 6 min | 180°C| bacon
2A+B | 1509 | 6min |180°C| bacon ¢




SCHUTTELN / ‘ ZUSATZLICHE

WENDEN INFORMATIONEN
FLEISCH & GEFLUGEL m
1 600g |[20min|180°C| bacon X1
2A 400g (20min|180°C| bacon X1
L koteletts
2B 300g [20min|180°C| bacon X1
2A+B | 600g |[20min|180°C| Bacon X1
2 stlick . o
1 (700 g) 12min|200°C| steak X1 haut kreuzweise
1 stiick einschneiden.
2A 12 min| 200 °C steak X1 nach 10 minuten
) (350 9)
Entenbrustfilets 1 stiick wenden. vor
28 ;tgc 12min|200°C|  steak X1 dem servieren 5
(3509 minuten ruhen
2 stick . o lassen.
2A+B (700 g) 12 min| 200 °C Steak X1

@; O SCHUTTELN/|  ZUSATZLICHE
WENDEN INFORMATIONEN
SNACKS
den teig zuerst 8 min
runde form }
Frische Pizza 1 /26 cm 13 (&5) 200°C | pizza alleine bagken, _Qann
min zutaten hinzufiigen
durchmesser und 5 min backen
runde form
Tiefkiihlpizza 1 /26 cm 8min | 220°C| pizza
durchmesser
runde form
Quiche 1 /16cm | 25min|200°C | Pizza formd:'ghmesser
durchmesser cm
Brétchen 1 6 stuck 6 min | 180 °C | manuell
1 290¢g 15 min | 180 °C | nugget X1
Zwiebelringe 2A 2009 15 min | 180 °C | nugget X1
tiefgekiihit 2B 1509 |15 min| 180 °C | nugget X1
2A+B| 350g |15min|180°C | nugget X2
1 600 g 15 min | 180 °C | nugget
Mma:(e"a' 2A 3509 | 15min| 180°C | nugget
Sticks
tiefgekiihlt 2B 2509 15 min | 180 °C | nugget
2A+B 600 g 15 min | 180 °C | nugget




- U ZUSATZLICHE
& ‘ ) ‘SCHUTTELN/‘

WENDEN | INFORMATIONEN
SNACKS m
1 400 g 10 min | 180 °C | nugget
2A 22049 10 min | 180 °C | nugget
Friihlingsrollen
2B 180¢g 10 min | 180 °C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | nugget
1 400 g 10 min | 190 °C | nugget
2A 2209 10 min | 190 °C | nugget
Samosas
2B 180¢g 10 min | 190 °C | nugget

2A+B 400 g 10 min | 190 °C | nugget

1 6 stuck 8 min | 160 °C | manuell

Weichgekochtes | 2A 4 stlck 8 min | 160 °C | manuell

Ei 2B 2stick | 8min | 160 °C | manuell eier auf
2A+B | 6stick | 8min | 160 °C | manuell zimmertemperatur.
- - . am ende der
1 6 stuck 14 min | 160 °C | manuell garzeit in kaltes
Hartgekochtes | 2A 4 stick | 14 min | 160 °C | manuell wasser legen
Ei 2B 2stick | 14 min | 160 °C | manuell

2 A+B 6 stuck 14 min | 160 °C | manuell

@; O SCHUTTELN / ZUSATZLICHE
INFORMATIONEN

WENDEN
FISCH & MEERESFRUCHTE

1 750g | 10 min | 200 °C fisch

2A | 400g |10min |200°C| fisch vor dem garen mit
2B | 300g |10min |200°C| fisch etwas Ol bestreichen
2A+B | 700g | 10min | 200°C | fisch
1 900g | 15min |200°C | fisch
2A | 600g | 15min |200°C | fisch

Kabeljaufilets

Lachsfilets
2B 350g | 15min |200°C | fisch
2A+B | 900g | 15 min | 200 °C fisch
1 12 stiick| 7min | 160 °C | garnele
2A | 10stuck| 10 min | 160 °C | garnele
Garnelen

2B 8 stlick | 10 min | 160 °C | garnele
2 A+B |20 stiick | 10 min | 160 °C | garnele ¢




SCHUTTELN ZUSATZLICHE

/ WENDEN INFORMATIONEN

GEMUSE m

1 550g | 20min | 170 °C | gemise
2A 3509 | 20 min | 170°C | gemuse

Brokkoli
2B 2509 | 20 min | 170 °C | gemuse
2A+B | 800g |20min |170°C | gemise etwas wasser
1 5509 | 15min | 170°C | gemuse hinzufiigen
2A 3509 | 15min | 170°C | gemuse
Blumenkohl

2B 2509 | 15min | 170°C | gemuise
2A+B | 800g | 15min | 170°C | gemdse
1 300g | 20min | 170°C | gemuse

in kleine wirfel

- 2A 250 20 min | 170 °C | gemuse
Butternut g g schneiden. 1 l6ffel 6l

kiirbis 2B | 200g |20 min | 170°C | gemise hinzufiigen
2A+B | 450g |20min | 170°C | gemuse
1 5009 |20min | 170°C | gemuse
2A 250g | 20min | 170 °C | gemise in kleine wiirfel
Karotte .
2B 150g |20 min | 170 °C | gemuse schneiden
2A+B | 350g |20min | 170°C | gemise
1 400g | 13 min | 200 °C | gemuse X3
2A 450g | 15min | 200 °C | gemise X3 vor dem garen mit
Zucchini - )
2B 350g | 15min | 200 °C | gemiise X3 etwas Ol bestreichen
2A+B | 800g | 15min | 200°C | gemise X3

‘ SCHUTTELN / ‘ ZUSATZLICHE

WENDEN INFORMATIONEN
DESSERT
MUFFINS 2A+B 9 stiick 18 min | 150 °c | manuell
1 2509 10 min | 180 °C | cookies
KEKSE
2A+B 2509 10 min | 180 °C | cookies
16.cm
SCHOKOLAD- . o formdurchmesser
ENKUCHEN 2A+B durchmefser 20 min | 170 °C | manuell 16 cm
/5cm héhe

JOGHURT 2A 6 glaser 8h | 40°c | manuell




SCHUTTELN /|  ZUSATZLICHE

WENDEN INFORMATIONEN

DORREN m
1 1209 5h 70°C | manuell kerne entfernen und
in 2-mm-scheiben
Apfel-chips 2A 90g 5h 70°C | manuell schneiden. in einer
einzelnen schicht
2A+B | 1209 5h | 70°C | manuell auslegen
1 2009 5h | 70°C | manuell waschen und in
2-mm-scheiben
Rote-bete-chips 2A 1509 5h 70°C | manuell schneiden. in einer
einzelnen schicht
2A+B 2509 5h 70°c | manuell auslegen

TIPPS

@ Kleinere Lebensmittel benétigen gewshnlich eine etwas kiirzere Garzeit
als gréBere Lebensmittel.

@ Wenn Sie Lebensmittel GréRe nach der Hilfte der Garzeit schiitteln,
verbessern Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass
die Speisen ungleichmaBig garen.

@ Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor
dem Kochen eine kleine Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie
gleichmaRig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml Ol. Kein Ol zu den
tiefgekUhlten Kartoffeln hinzugeben.

@ snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kdnnen auch in
das Gerat zubereitet werden.

® Die optimale Menge an Pommes frites flur ein knuspriges Ergebnis
betragt 1500 Gramm (700 g in Schublade 1 und 800 g in Schublade 2 A+B).

@ Benutzen Sie Fertigmirbe- und Blétterteig, um schnell und muhelos
geflllte Snacks zuzubereiten. Fertigteig erfordert auBerdem eine kiirzere
Zubereitungszeit als selbstgemachter Teig.




@ stellen Sie eine Auflaufform in das Gerét Schuissel, wenn Sie einen Kuchen
oder eine Quiche backen mochten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten
oder gefillte Zutaten frittieren mochten. Sie kénnen eine Back- oder
Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta verwenden.

FEHLERBEHEBUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

sich an Ihren Handler vor Ort.
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UW AIRFRYER

Digitaal
touchscherm

Lade 1(4L)

Uitneembare
verdeler

Lade 2
ZoneB(3,51L)

Kijkvenster

Uitneembare Afneembare
roosters voorkant
Lade 2
Zone A (4,5L)



BEDIENINGSPANEEL

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Vooraf ingestelde kookprogramma'’s 6 - Selectie lade 2 Zone B (3,5 1)
+ Handmatige modus 7 - Selectie lade 2 zone A+ B (8 1)
2 - Pijl voor programmaselectie 8 - Sync-modus
3 - Selectie lade 1 (bovenste lade) 9 - Weergave: schud/keer je eten om
4 - Selectie lade 2 (onderlade) 10 - Tijd-/temperatuurregeling
5 - Selectie lade 2 Zone A (4,5 1) 11 - Lamp lade 2 aan/uit

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S
% @D | o sp | & g
Friet Pizza Kip Nuggets | Steak Spek
<

D> |

Garnalen Vis Groenten |Nagerecht| Handmatig



INGEBRUIKNAME

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en bewaar het zorgvuldig.

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

® Haal de kartonnen doos uit de onderste lade, open deze en pak alle accessoires
uit. Klik de 2 handgrepen op de onderste lade vast. Plaats het snoerrek aan de
achterkant van het apparaat.
Reinig de binnenpannen en het uitneembare roosters grondig met warm
water, een beetje afwasmiddel en een zachte spons. Plaats de 2 roosters op de
bodem van de lade en daarna de scheidingswand. Laden en roosters zijn tevens
vaatwasmachinebestendig.

© Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
Het apparaat werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan niet
met olie of frituurvet.

VOORBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

@ Plaats de roosters op de bodem van lade 2, tot aan de aanslag. Schuif de
ladeverdeler tussen de twee roosters.

© Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

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

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

Met het apparaat kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden.
De baktijden voor de voornaamste ingrediénten zijn vermeld in

de sectie «Instellingen» Online recepten zullen u helpen bij het
ontdekken van het apparaat. Om ze te vinden, ga naar de MyTefal /
MyMoulinex-app. Als je de app niet in jouw land hebt, scan dan de
QR-code:

WAARSCHUWING: Zet de heteluchtfriteuse leeg aan (zonder
accessoires) om eventuele productieresten en nieuwe geur te
verwijderen. Er kan een beetje rook vrijkomen wanneer u het
apparaat voor het eerst aanzet.




KOOKZONES

Lade 1

Lade 2Zone A

Uitneembare
verdeler

Lade 2 Zone B

Lade 2 A+B



EREIDING - EEN ZONE

KOOKZONE SELECTEREN

Steek de stekker in een stopcontact. Druk op de toets () om het apparaat in te
schakelen (korte druk).

© Lade 1 (bovenste lade)

© Plaats het voedsel in lade 1.

® Schuif de lade in het apparaat.

© Om te starten met koken, druk op «1» om lade 1 (bovenste lade) te
selecteren.

O Selecteer uw kookmodus.

@ Lade 2 Zone A (linker zone)

@ Plaats de scheidingswand in de binnenste sleuven van lade 2 en
controleer of het rooster goed op zijn plaats zit.

© Plaats het voedsel in het linker gedeelte van lade 2.

© Schuif de lade in het apparaat.

O Om te starten met koken, druk op «2» om lade 2 te selecteren en druk
vervolgens op Zone A.

O Selecteer uw kookmodus.

€ Lade 2 Zone B (rechter zone)

© 1 Plaats de scheidingswand in de binnenste sleuven van lade 2 en
controleer of het rooster goed op zijn plaats zit.

® Plaats het voedsel in het rechter gedeelte van lade 2.

© Schuif de lade in het apparaat. Om te starten met koken, druk op «2» om
lade 2 te selecteren en druk vervolgens op Zone B.

O Selecteer uw kookmodus. @



O Lade 2 A + B (8L-zone)
© Vergeet niet de scheidingswand te verwijderen als deze in de binnenste
sleuven van lade 2 zit. Controleer of de roosters goed op hun plaats zitten.
© Plaats het voedsel in lade 2.
© Schuif de lade in het apparaat.

@O Om te starten met koken, druk op «2» om lade 2 te selecteren en druk
vervolgens op A + B.

VOORAF INGESTELDE KOOKMODUS

Nadat u de gewenste kookzone hebt geselecteerd, kunt u kiezen tussen een vooraf
ingestelde kookmodus of handmatige instellingen.

Met de toetsen < > navigeert u tussen de beschikbare kookmodi.

Vooraf ingestelde kookmodus

@ Selecteer de gewenste kookmodus door op de toetsen < > te drukken (deze
modi worden uitgebreid beschreven in de sectie ‘Kookgids').
+ Indien nodig kunt u de temperatuur aanpassen door op {9 en op de + en -
knoppen op het digitale display te drukken. De temperatuur varieert van
120 °C tot 200 °C (behalve voor pizzazone 1 : 120-220°C).
+ Indien nodig kun je de kooktijd aanpassen door op [ te drukken en aan te
passen met de + en - knop.
Zorg ervoor dat u uw instellingen aanpast voordat u met het koken start. Zodra
het koken is gestart, kan alleen de tijd worden gewijzigd.
+ De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

® Bevestig de kookstand door op de knop ® te drukken. Dit start het kookproces.
Het koken start. De resterende kooktijd wordt op het scherm weergegeven.

* Tijdens het koken, als u de kooktijd wilt verkorten of verlengen, drukt u op
§9 en gebruikt u de knoppen + en - op het digitale display.

Let op: Overtollige olie in het voedsel wordt opgevangen op de bodem van de
lade.

0



HANDMATIGE BEREIDING STARTEN

Manual

@ Druk op <>om de stand HANDMATIG te selecteren.
@ Stel de temperatuur in met de knoppen + en - op het display.

* De thermostaat varieert in zone 1 van 40 tot 220 °C en in zone 2 van 40 tot 200 °C.

© Stel vervolgens de gewenste kooktijd in door op {9 te drukken en vervolgens
op de knoppen + en -. De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

O Druk op de knop @ om te starten met de geselecteerde temperatuur- en
tijdinstellingen. Het koken start.

* De resterende kooktijd wordt op het scherm weergegeven. Tijdens het
koken, om de kooktijd aan te passen, drukt u op §3 en gebruikt u de
knoppen +en -.

* Kijk door het kijkvenster om de voortgang van het koken te volgen. Het
rode licht is normaal; het is afkomstig van de Infra Heat-technologie. Voor
betere zichtbaarheid schakelt u het licht in door op () te drukken.

OPMERKING: Door de infraroodtechnologie zendt het apparaat tijdens het
opwarmen lichtstraling uit die onschadelijk is voor de ogen. Tijdens het koken
is het normaal dat het lampje van het verwarmingselement af en toe aan- en
uitgaat.

Let op: Overtollige olie in het voedsel wordt opgevangen op de bodem van de
lade.

Voedsel schudden/omdraaien tijdens bereiding

Sommige etenswaren moeten tijdens het koken worden
geschud of gedraaid voor optimale resultaten (zie de sectie
‘Kookgids’).
Trek om te schudden/draaien de lade met de handgreep naar u toe, schud deze
of draai uw ingrediénten en schuif de lade vervolgens terug. Het koken wordt
automatisch hervat. ¢



Bij bepaalde programma’s (friet, groenten, nuggets, spek,
- garnalen, kippen drumsticks, steak, vis) knippert dit pictogram
][ halverwege de kooktijd.
X _,./ Dit geeft aan dat u het voedsel moet schudden of draaien voor m
een gelijkmatige garing en bruining.

Let op: Schud of roer vaak voor het beste resultaat. We raden aan uw voedsel
regelmatig te controleren en het te schudden of te roeren voor optimale
resultaten.

Einde bereiding

Wanneer u het piepsignaal van de timer hoort, is de kooktijd
afgelopen. ‘END’ verschijnt vervolgens op het scherm.
© Trek de lade uit het apparaat en plaats deze op een hittebestendig oppervlak.
Controleer of het voedsel gaar is.
* Als het voedsel nog niet klaar is, schuif de lade dan eenvoudig terug in het
apparaat en stel de timer opnieuw in voor enkele minuten extra door op
89 en op de knoppen + en - op het display te drukken.
® Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparaat. Gebruik
een tang om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Let op: Keer de lade nooit om met het rooster erin. Na het koken zijn de laden,
de roosters en het voedsel zeer heet.




KOKEN — MEERDERE ZONES

Je airfryer laat je koken in meerdere aparte zones met specifieke m
tijden en temperaturen per zone.

2 KOOKZONES TEGELIJK GEBRUIKEN
Geval 1-Lade 1+ Lade 2 -Zone A

Lade 2
Zone A

© Druk op () om het apparaat aan te zetten als het nog niet is ingeschakeld.

GEVAL 1 Lade1 @

Stap 1 - Instellen van de eerste kookzone

@ Druk op “1” om lade 1 te activeren.

© Druk op de toetsen <> om de gewenste kookstand te selecteren. Pas indien
gewenst de kooktijd/-temperatuur aan door op §J en de knoppen + en - te
drukken.

O Plaats uw voedsel in lade 1. Schuif de lade in het apparaat.

Let op: druk niet op Start na het instellen van de eerste kookzone. Alle

gewenste kookzones moeten VOOR het starten van het koken worden
ingesteld.

Stap 2 - Instellen van de tweede kookzone

@ Plaats de scheider in de binnenste sleuven van
lade 2.

® Druk op “2” om lade 2 te activeren.

© Druk op “Zone A” om de linkerkant van de lade te
activeren.

O Druk op de toetsen <> om de gewenste kookstand Ladeverdeler
te selecteren. Pas indien gewenst de kooktijd/-
temperatuur aan door op 9 en de knoppen + en
- te drukken.




Stap 3 - SYNC en starten met koken

SYNC-MODUS GEBRUIKEN (BEREIDINGSEINDE SYNCHRONISEREN) m
Uw airfryer laat u gelijktijdig in twee aparte zones koken en het einde

synchroniseren zodat alles tegelijk klaar is. Met de SYNC-modus kunt u de

bereidingen tegelijk laten eindigen.

© Druk op SYNC zodat het eten tegelijk klaar is.

* Als de twee geselecteerde kookstanden verschillende tijden hebben,
start de zone met de langste tijd als eerste. HOLD verschijnt op het
scherm voor de kortste kookmodus (voor het voedsel dat de minste tijd
vereist). Dit betekent dat het apparaat de start van de bereiding uitstelt
zodat beide soorten voedsel tegelijk klaar zijn.

© Druk op START om het koken te starten.

* Tijdens het koken, als u de tijd moet aanpassen, tikt u op het gebied
dat u wilt wijzigen. Zodra het gebied is geselecteerd, drukt u op §9 en
op de knoppen + en - op het digitale scherm.

© Het apparaat piept wanneer het eten tegelijk klaar is.

Geval 2 - Lade 1 + Lade 2 - Zone B
Lade 2
Zone B

GEVAL 2 ' Lade1 ©

Volg dezelfde procedure als bij GEVAL 1, maar selecteer in stap 2 ZONE B in plaats
van ZONE A.

Geval 3-Lade 1+ Lade2-ZoneA &B

Lade 2
Zone A &B

L

GEVAL 3 Lade 1 [+

4




(1) Verwijder de scheider uit de lade.

® Volg dezelfde procedure als bij GEVAL 1, maar kies in stap 2 de knop A+B in
plaats van ZONE A. m

Geval 4 - Lade 2 -Zone A + Lade 2 - Zone B

GEVAL 4 Lade 2 - Zone A

Lade 2 - Zone B

Stap 1 - Instellen van de eerste kookzone

© Plaats de scheider in de binnenste sleuven van lade 2.

@ Druk op () om het apparaat aan te zetten als het nog niet is ingeschakeld.
© Druk op “2” om lade 2 te activeren.

O Druk op “Zone A” om de linkerkant van de lade te activeren.

© Druk op de toetsen <> om de gewenste kookstand te selecteren. Pas indien
nodig de tijd/temperatuur aan door op + en - te drukken.

Let op: druk niet op Start na het instellen van de eerste kookzone. Alle
gewenste kookzones moeten VOOR het starten van het koken worden
ingesteld.

Stap 2 - Instellen van de tweede kookzone

@ Druk op “Zone B” om Zone B te activeren.

@ Druk op de toetsen <> om de tweede gewenste kookstand te selecteren.
Pas eventueel de temperatuur aan met de knoppen + en -. Om vervolgens
de kooktijd te wijzigen, drukt u op €f en past u de instelling aan met de
knoppen +en -.

© Plaats uw voedsel in Zone A en in Zone B. Schuif de lade in het apparaat.

0



3 BEREIDINGSZONES GEBRUIKEN

Lade 1 © Lade2-Zone AQ Lade 2 - Zone B m

Druk op () om het apparaat in te schakelen

Plaats de scheider in de binnenste sleuven van lade 2.

@ Druk op “1” om lade 1 te activeren.
Programmeer vervolgens uw selectie voor deze kookzone door een vooraf
ingesteld kookprogramma of de handmatige instellingen te kiezen.
Plaats uw etenswaren in lade 1.

® Om lade 2 te activeren, drukt u op “2” en vervolgens op “Zone A".
Programmeer uw selectie voor deze kookzone door een vooraf ingesteld
kookprogramma of de handmatige instellingen te kiezen.
Plaats uw etenswaren in lade 2 A.

© Om zone B te activeren, drukt u vervolgens op “Zone B".
Programmeer uw selectie voor deze kookzone door een vooraf ingesteld
kookprogramma of de handmatige instellingen te kiezen.
Plaats uw etenswaren in lade 2 B.

« Als u het einde van de gaartijd van de 3 etenswaren wilt synchroniseren,
drukt u op SYNC zodat de 3 gerechten tegelijk klaar zijn.

+ Als de 3 gekozen kookmodi verschillende tijden hebben, begint de zone
met de langste kooktijd als eerste te koken. HOLD verschijnt op het
scherm voor de 2 kortste kookmodi (voor etenswaren die de minste tijd
nodig hebben).

« Dit betekent dat het apparaat het starten van het koken uitstelt zodat de
drie soorten voedsel tegelijk klaar zijn.

Om het koken te starten, drukt u op de START-knop.
De bereiding start. De resterende kooktijd wordt voor elke zone op het scherm
weergegeven.

0



OPMERKINGEN

U moet de 3 kookzones instellen voordat u met de bereiding begint. Pas indien
gewenst de kooktijd/-temperatuur aan door op de knoppen + en - te drukken. m
Zodra het koken is gestart, kan alleen de tijd worden gewijzigd.

Wanneer de 3 kookzones zijn ingesteld, herberekent het apparaat automatisch de
kooktijden om een optimaal verwarmingsvermogen en perfecte kookresultaten te
garanderen. De weergegeven tijd kan dan in bepaalde kookzones toenemen. Dat is
volkomen normaal; dit proces zorgt voor optimale kookprestaties.

Let op: het herberekenen van de kooktijden is gebaseerd op de vooraf
gedefinieerde duur van elke kookmodus. Als u handmatig de tijd van een
van de geselecteerde kookmodi wijzigt, zal het apparaat de kooktijden
herberekenen zonder rekening te houden met uw aanpassingen.

ONDERHOUD

AFNEEMBARE FRONT - LADE 2

GENIUS-SYSTEEM: afneembare voorkant om ruimte te
besparen in uw vaatwasser

Hoe verwijder je het frontpaneel?

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

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

O Plaats de lade en het rooster
in de vaatwasser of was

ze met de hand zonder de
voorkant.




Hoe bevestig je het frontpaneel opnieuw?

~

© Klik de bovenkant van de m

voorkant in de haak van de lade.

@ Druk de onderkant van de
voorkant aan totdat u een
“klik" hoort.

=/

Met ons GENIUS-systeem kunt u de voorkant van de lade eenvoudig
losmaken van de lade zelf. Reinig uw apparaat eenvoudig en bespaar
40% ruimte in uw vaatwasser.

REINIGING

Reinig het apparaat na elk gebruik.

Laden en roosters zijn voorzien van een anti-aanbaklaag.
Gebruik geen metalen keukengerei of agressief
reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te
vermijden.

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

Opmerking: verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

© Reinig de laden, de roosters en de scheider met warm water, afwasmiddel en
een niet-schurende spons. U kunt een ontvetter gebruiken om achtergebleven
vuil te verwijderen.

Opmerking: de laden, de roosters en de scheider zijn
vaatwasmachinebestendig.

Waarschuwing: Het afneembare voorkant is niet vaatwasserbestendig. Is het
belangrijk met de hand te wassen om het originele uiterlijk te behouden. De
overige onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

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

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

nietschurende spons.
© Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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



OPBERGEN

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

DE LAMP VERVANGEN

Zorg ervoor dat het product koud is en is uitgeschakeld voordat u onderhoud aan de
lamp uitvoert. Controleer bij het vervangen van de lamp of deze niet gebarsten of
gebroken is en zorg ervoor dat de glazen afdekking correct is teruggeplaatst en stevig
vergrendeld.

BEREIDINGSGIDS

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

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

¥ Q SCHUDDEN / EXTRA
OMDRAAIEN | INFORMATIE
AARDAPPELEN & FRIET
1 700g |25min | 180°C | friet X1
2A 450g | 28 min | 180°C | friet X1 maat 10%10
Diepvriesfriet
2B 3509 |28 min |180°C| friet X1 mm
2A+B | 800g |25min |180°C | friet x2
1 800g |30min |180°C| friet X3 maat 8*8 mm.
droog ze met
2A 450g | 33min | 180°C | friet X3 een handdoek
Huisgemaakte 561 h
friet 2B 3509 |38min | 180°C | friet X3 voor het
koken. voeg 1
2A+B | 11009 |43 min|180°C | friet X3 ee“etpe' olie
oe
1 1000g |30 min | 180°C | friet X3
2A 700g |30min | 180°C | friet X3
Diepvri Jappel
2B 450g | 30min | 180°C| friet X3
2A+B | 1300g |35min | 180°C| friet X3 ¢




‘ & ‘ ) ‘SCHUDDEN/‘ EXTRA

OMDRAAIEN | INFORMATIE
VLEES & GEVOGELTE m
1 tot 6 stuks | 10 min | 200 °C | steak X1
Runderhamburger 2A tot 4 stuks | 10 min | 200 °C | steak X1
diepvries 2B | tot2stuks | 10 min | 200 °C | steak X1
2 A+B | tot 6 stuks | T0 min | 200 °C | steak X1
2A 1000 g 45 min | 170 °C kip
Hele kip
2A+B 1500 g 45 min | 170 °C kip
1 11009 25 min | 200 °C kip X1
2A 6509 | 25min|200°C| kip X1
Kippen drumsticks
2B 450 g 25 min | 200 °C kip X1
2A+B | 1500g |30min|200°C| kip X1 halverwege
de bereiding
1 800g |12min|200°C| kip X1 omdraaien
S 2A 800g | 18min|200°C| kip X1
o - 2B 5009 |18min|200°C| kip X1
2A+B 1000 g 18 min | 200 °C kip X1
1 7009 15 min | 200 °C | nugget X3
Kipnuggets 2A 500 g 15 min | 200 °C | nugget X3
diepvries 2B 350g | 15min| 200°C | nugget X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nugget X3
1 4 stuks | 25 min | 200 °C kip
2 stuks (of 3
oa | Afhankelik | oo il o00ec | kip
Kippenpoten van de
grootte)
2B 2 stuks | 25 min | 200 °C kip
2 A+B 4 stuks | 25 min | 200 °C kip
2A 1009 6min | 180°C| spek
Spek 2B 509 6min | 180°C| spek
2 A+B 1509 6min | 180°C| spek




& ‘ ) ‘SCHUDDEN/‘ EXTRA

OMDRAAIEN | INFORMATIE
VLEES & GEVOGELTE m
1 600 g 20 min | 180°C | spek X1
2A 400 g 20 min | 180°C | spek X1
Lamskoteletten
2B 3009 20 min | 180°C | spek X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | spek X1
2 stuks ) o snijd de huid
1 (700 g) 12min | 200°C| steak X1 kruislings
1 stuk ) . in.na 10
2A (350 g) 12min | 200°C | steak X1 minutgn
| sten 1 stuk omdraaien.
2B 350 g) 12min | 200 °C | steak X1 5 minuten
9 laten rusten
2a88 | 25K ) min| 200°C | steak X1 voor het
(700 g) serveren.
= DD RA
AR & AL o
SNACKS
bak eerst
alleen het deeg
Verse Pizza 1 roc?igr/nifecrm 13n(1?r:5) 200 °C pizza 8 min, voeg dan
ingrediénten toe
en bak 5 min
. I rond /26 cm . o .
Diepvriespizza 1 diameter 8 min {220 °C pizza
. rond /16 cm . o . vormdiameter
Quiche 1 diameter 25 min | 200 °C Pizza 16 cm
Broodjes 1 6 stuks | 6 min | 180 °C | handmatig
1 290 g 15min| 180 °C| nuggets X1
Uienringen 2A 2009 15min| 180 °C| nuggets X1
diepvries 2B 150g |15min|180°C| nuggets X1
2A+B 3509 15min| 180 °C| nuggets X2
1 600 g 15min| 180 °C| nuggets
Mozzarellasticks | 2A 3509 15min| 180 °C| nuggets
diepuries 2B 250g |15min|180°C| nuggets
2A+B 600 g 15min| 180 °C| nuggets




OMDRAAIEN INFORMATIE

SNACKS [l

‘ @ ‘ O SCHUDDEN / EXTRA

1 400 g 10 min| 180 °C| nuggets
. pia's 2A 2209 10 min| 180 °C| nuggets
2B 180¢g 10 min| 180 °C| nuggets
2A+B 400 g 10 min| 180 °C| nuggets
1 400 g 10 min|190°C| nuggets
. , 2A 2209 10 min| 190 °C| nuggets
* 2B 180¢g 10min| 190 °C| nuggets
2A+B 400 g 10 min| 190 °C| nuggets
1 6 stuks | 8 min | 160 °C | handmatig
Zachtge.kookt 2A 4 stuks | 8 min | 160 °C | handmatig eieren op
el 2B 2 stuks | 8 min | 160 °C | handmatig kamertemperatuur.
2A+B | 6stuks | 8 min | 160 °C | handmatig aan het einde
1 6 stuks |14 min| 160 °C | handmatig b\e/fenic(ijiig
Hardgekookt 2A 4 stuks |14 min| 160 °C | handmatig in koud water
: dompelen

el 2B 2 stuks |14 min | 160 °C | handmatig
2A+B | 6stuks |14 min|160 °C|handmatig

SCHUDDEN / EXTRA
OMDRAAIEN! INFORMATIE
VIS & ZEEVRUCHTEN
1 750 g 10 min | 200 °C vis
2A 400g | 10min|200°C| vis bestrijk licht
Kabeljauwfilets met olie voor het
2B 300g | 10min | 200 °C vis koken
2A+B 700 g 10 min | 200 °C vis
1 900 g 15 min | 200 °C vis
2A 600 g 15 min | 200 °C vis
Zalmfilets
2B 3509 | 15min | 200 °C vis
2A+B 900 g 15 min | 200 °C vis
1 12 stuks | 7min | 160 °C | garnaal
2A 10 stuks | 10 min | 160 °C | garnaal
Garnalen

2B 8stuks | 10 min | 160 °C | garnaal
2 A+B | 20 stuks | 10 min | 160 °C | garnaal ¢




SCHUDDEN / EXTRA

OMDRAAIEN INFORMATIE

GROENTEN m
1 5509 |20 min | 170°C | groente
2A 350g |20 min | 170°C | groente
Broccoli
2B 250g |20 min | 170°C | groente
2 A+B 800g |20 min | 170°C | groente voeg een beetje
1 5509 | 15min | 170°C | groente water toe
2A 350g | 15min | 170°C | groente
Bloemkool
2B 250g | 15min | 170°C | groente
2 A+B 800 g 15 min | 170 °C | groente
1 300g | 20min | 170°C | groente ) .
in kleine
2A 250g | 20min | 170°C | groente blokjes snijden.
Flespompoen
2B 200g |20 min | 170°C | groente voeg 1 eetlepel
K olie toe
2A+B 450 g 20 min | 170 °C | groente
1 500 g 20 min | 170 °C | groente
2A 250g | 20min | 170 °C | groente in kleine blokjes
Wortel -
2B 150g |20 min | 170 °C | groente snijden
2A+B 3509 20 min | 170 °C | groente
1 400 g 13 min | 200 °C | groente X3
2a 450g | 15 min | 200 °C | groente X3 bestrijk licht met
Courgette ;
2b 3509 | 15min | 200°C | groente X3 olie voor het koken
2 ath 800g | 15min | 200°C | groente x3
SCHUDDEN / EXTRA
OMDRAAIEN | INFORMATIE
DESSERTS
Muffins 2A+B | 9stuks |18 min| 150 °C | handmatig
1 250g [10min| 180°C | koekjes
Koekjes
2A+B | 250g [10min|180°C | koekjes
16 cm
diameter ; o ) vormdiameter
Chocoladetaart 2 A+B /5cm 20 min | 170 °C | handmatig 16 cm
hoogte
Yoghurt 2A 6 potjes | 8h 40 °C | handmatig




@ SCHUDDEN / EXTRA

OMDRAAIEN INFORMATIE

DROGEN m
1 120g | 5h | 70°C | handmatig verwijder de
klokhuizen en snijd
Appelchips 2A 9049 5h | 70°C | handmatig in plakjes van 2
mm. in één laag
2A+B | 1209 5h | 70°C | handmatig uitspreiden
1 200g 5h | 70°C | handmatig wassen en in
Bietenchips | 2A | 150g | 5h | 70°C | handmatig plakjes van 2 mm
snijden. in één laag
2A+B | 250g | 5h | 70°C | handmatig uitspreiden

TIPS

@ Kieinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd
nodig dan grotere ingrediénten.

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

@ 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. Geen olie toevoegen aan diepvriesaardappelen.

@ snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in het
apparaat worden gebakken.

® De optimale hoeveelheid frieten voor een knapperig resultaat is 1500
gram (700 g in lade 1 en 800 g in lade 2 A+B).

@ Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en
eenvoudige manier gevulde snacks te bereiden. Kant-en-klaar deeg
vereist ook een kortere bereidingstijd dan zelfgemaakt deeg.




@ Plaats een ovenschaal in de 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.

PROBLEEMOPLOSSING

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of

er treedt een probleem op, raadpleeg de website of neem contact op met de
klantenservice van uw land. Het telefoonnummer bevindt zich in het wereldwijde
garantieboekje. Als er geen klantenservice in uw land is, neem contact op met uw
lokale winkelier.
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SU AIR FRYER

Pantalla tactil
digital

Cajén1(4L)

Separador extraible

Cajon 2
ZonaB(3,5L)

\_Ienta)na p[e
visualizacion

Rejillas Parte frontal
extraibles desmontable
Cajoén 2
ZonaA(451)



PANEL DE CONTROL

5 9 8

1 - Programas de coccién predefinidos +
Modo manual

2 - Flecha de seleccién de programas

3 - Seleccién cajon 1 (cajon superior)

4 - Seleccién cajon 2 (cajon inferior)

5 - Seleccién cajon 2 Zona A (4,5L)

6 - Seleccién cajon 2 Zona B (3,5 L)

7 - Seleccion cajéon 2 Zona A+ B (8 L)
8 - Modo Sync

9 - Pantalla: agite/gire los alimentos
10 - Control de tiempo/temperatura
11 - Encender/apagar luz del cajon 2

PROGRAMAS AUTOMATICOS

.

Papas
fritas

3 | 2

Gambas | Pescado

Pizza

@

Pollo

v

Verduras

Pepitas

Postre

S=

Bistec

e

Tocino

MANUAL

Manual



PUESTA EN MARCHA

ANTES DEL PRIMER USO

Lea su manual y guardelo cuidadosamente.
© Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.

® Saque la caja de cartén que se encuentra en el cajén inferior, dbrala y
desempagque todos los accesorios. Encaje las 2 asas en el cajon inferior. Coloque
el soporte para el cable en la parte posterior del aparato.

Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente,
un poco de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva. Coloque las 2 rejillas
en el fondo del cajén y, a continuacién, el separador. Cubetas y parrillas son
aptas para lavavajillas.

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

PREPARACION PARA EL USO

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

® Inserte las rejillas en el cajén 2, hasta el tope. Deslice el separador del cajén
entre las dos rejillas.

© No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

O No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el
resultado de freido con aire caliente.

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

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos
de coccién de los alimentos principales se encuentran en la seccién
“Guia de coccién”. Las recetas en linea le ayudaran a conocer el
aparato. Para encontrarlas, acceda a la aplicacién MyMoulinex. Si
no tiene la aplicacion, escanee este c6digo QR :

ADVERTENCIA: Pon en marcha la freidora de aire vacia (sin
ningun accesorio dentro) para eliminar cualquier olor nuevo o
residuo de fabricacion. Es posible que salga un poco de humo al
encenderla por primera vez.




ZONAS DE COCCION

Cajoén 1

Cajon 2Zona A

Separador
extraible

Cajon 2Zona B

Cajon 2 A+B



COCCION - UNA SOLA ZONA

SELECCIONAR LA ZONA DE COCCION

Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente. Pulse la tecla (") para
encender el aparato (pulsacién corta).
@ Cajén 1 (cajén superior)
@ Coloque los alimentos en el cajén 1.
® Inserte el cajon en el aparato.
© Para empezar a cocinar, pulse «1» para seleccionar el cajon 1 (cajén
superior).
@ Seleccione su modo de coccién.
@ Cajon 2 Zona A (zona izquierda)
© Inserte el separador en las ranuras interiores del cajén 2 y asegurese de
que la rejilla esté bien colocada.
® Coloque los alimentos en la parte izquierda del cajon 2.
© Inserte el cajon en el aparato.

O Para empezar a cocinar, pulse «2» para seleccionar el cajéon 2y, a
continuacion, pulse Zone A.

© Seleccione su modo de coccién.
€ Cajon 2 Zona B (zona derecha)
© Inserte el separador en las ranuras interiores del cajén 2 y asegurese de
que la rejilla esté bien colocada.
® Coloque los alimentos en la parte derecha del cajén 2.

© Inserte el cajén en el aparato. Para empezar a cocinar, pulse «2» para
seleccionar el cajén 2y, a continuacién, pulse Zone B.

O Seleccione su modo de coccién. ¢



@ Cajon2A +B(zonade 81L)
@ Acuérdese de retirar el separador si estd colocado en las ranuras
interiores del cajon 2. Asegurese de que las rejillas estén bien colocadas. E
® Coloque los alimentos en el cajon 2.
© Inserte el cajon en el aparato.

O Para empezar a cocinar, pulse «2» para seleccionar el cajén 2y, a
continuacion, pulse A + B.

MODO DE COCCION PREDEFINIDO

Después de seleccionar la zona de coccién deseada, puede elegir entre un modo de
coccion predefinido o ajustes manuales.

Use las teclas < > para navegar entre los modos de coccion disponibles.

(#DP S DY G

Modo de coccién predefinido

@ Seleccione el modo de coccién deseado pulsando las teclas < > (estos modos se
describen en detalle en la seccién «Guia de coccidn»).
+ Si es necesario, puede ajustar la temperatura pulsando {3y los botones +y
- de la pantalla digital. La temperatura varia de 120 °C a 200 °C (excepto para
la zona de pizza 1: 120-220°C).
* Si se necessita, se puede cambiar el tiempo de coccién deseado presionando
el botén §9y ajustando el tiempo con los botones +vy - .
Asegirese de ajustar sus pardmetros antes de iniciar la coccion. Una vez iniciada,
solo se puede modificar el tiempo.
« El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
® Confirme el modo de coccién pulsando el botén @ Esto iniciara el proceso de
coccién. La cocciéon comienza. El tiempo de coccién restante se muestra en la

pantalla.
» Durante la coccion, si desea reducir o prolongar el tiempo de coccién, pulse

49y use los botones +y - en la pantalla digital.

Atencioén: El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior
de la canasta. N



INICIAR COCCION MANUAL

Manual

@ Pulse<> para seleccionar el modo MANUAL.
@ Ajuste la temperatura con los botones +y - de la pantalla.
* El termostato varia de 40 a 220 °C en la zona 1y de 40 a 200 °C en la zona 2.
® A continuacién, ajuste el tiempo de coccién deseado pulsando [ y luego los
botones +y -. El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.

@ Pulse el botén para iniciar la coccién con los ajustes de temperatura y
tiempo seleccionados. La coccién comienza.

* El tiempo de coccidn restante se muestra en la pantalla. Durante la coccién,
para modificar el tiempo de coccién, pulse 3 y use los botones +y -.

« Para supervisar el progreso de la coccién, mire a través de la ventana de
visualizacion. La luz roja es normal; procede de la tecnologia Infra Heat.
Para una mejor visibilidad, encienda la luz pulsando .

NOTA: Debido a la tecnologia por infrarrojos, el aparato emite, al calentarse,
una radiacién luminosa que es inocua para los ojos. Durante la coccién

es normal que la luz del elemento calefactor se encienda y se apague
intermitentemente.

Atencién: El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior
de la canasta.

Agitar/dar la vuelta a los alimentos durante la coccion

Algunos alimentos deben agitarse o darse la vuelta durante

la coccion para obtener resultados 6ptimos (consulte la

seccion «Guia de cocciéon»).
Para agitar/volver los alimentos, tire del cajén hacia usted con la ayuda del asa,
agitelo o dé la vuelta a los ingredientes y vuelva a colocarlo. La coccién se reanuda
automaticamente. ¢



Durante algunos programas (patatas fritas, verduras, nuggets,
- bacon, gambas, muslos de pollo, bistec, pescado), este
][ pictograma parpadea a mitad de la coccién.
Vi . . .
X _,./ Indica que debe agitar o dar la vuelta a los alimentos para una
coccién y un dorado uniformes.

Atencién: Para obtener mejores resultados, agite o remueva con frecuencia.
Recomendamos comprobar los alimentos con regularidad y agitarlos o
removerlos para lograr resultados éptimos.

Fin de coccién

Cuando oiga la sefal acustica del temporizador, significa que
ha terminado el tiempo de coccién. «<kEND» aparece entonces
en la pantalla.
© Saque el cajon del aparato y coléquelo sobre una superficie resistente al calor.
Compruebe si los alimentos estan cocidos.
* Si los alimentos alin no estdn listos, vuelva a introducir el cajén en el
aparato y ajuste de nuevo el temporizador unos minutos mas pulsando 9
y los botones +y - de la pantalla.
® Cuando los ingredientes estan listos, retire la canasta y use un par de pinzas
para levantar los ingrediente

Atencién: Nunca ponga el cajén boca abajo con la rejilla dentro. Después de la
coccién, los cajones, las rejillas y los alimentos estan muy calientes.




COCCION — VARIAS ZONAS

Su freidora de aire le permite cocinar en varias zonas distintas con E
tiempos y temperaturas especificos para cada una.

USAR 2 ZONAS DE COCCION AL MISMO TIEMPO

Caso 1-Cajon 1+ Cajén 2-Zona A

CASO1 Cajon 1 Cajon 2

Zona A

Paso 1 - Programacioén de la primera zona de coccién

© Pulse () para encender el dispositivo si aiin no esta encendido.

@ Para activar el cajén 1, pulse “1”.

© Pulse las teclas < > para seleccionar el modo de coccién deseado. Ajuste el
tiempo/la temperatura de coccién si lo desea pulsando 9y los botones +y -.

O Coloque los alimentos en el cajon 1. Deslice el cajon dentro del aparato.

Atencién: no pulse Start después de ajustar la primera zona de coccién.
Todas las zonas deseadas deben ajustarse ANTES de iniciar cualquier
coccién.

Paso 2 - Programacion de la segunda zona de coccién
© Coloque el separador en las ranuras interiores del
cajon 2.
Para activar el cajén 2, pulse “2".

cajon.

(2]
© Pulse “Zona A” para activar el lado izquierdo del
(4]

Pulse las teclas < > para seleccionar el modo de Separador de caj6n
coccién deseado. Ajuste el tiempo/la temperatura

de coccidn si lo desea pulsando § y los botones

+ty-




Paso 3 - SYNC y inicio de la coccién

UTILIZAR MODO SYNC (SINCRONIZAR FIN DE COCCION)

Su freidora de aire permite cocinar simultdneamente en dos zonas distintas E
y sincronizar el final para que todo esté listo a la vez. El modo SYNC permite
finalizar las cocciones de forma simultanea.

© Pulse SYNC para que los alimentos estén listos al mismo tiempo.

+ Si los dos modos seleccionados tienen tiempos de coccién distintos,
la zona con el tiempo mas largo comienza primero. HOLD aparece en
la pantalla para el modo de coccién mas corto (para el alimento que
requiere menos tiempo). Esto significa que el aparato retrasa el inicio
de la coccién para que ambos alimentos estén listos al mismo tiempo.

@ Pulse START para iniciar la coccién.
+ Durante la coccién, si necesita ajustar el tiempo, toque el drea que

desea cambiar. Una vez seleccionada la zona, pulse §3y los botones +
y - en la pantalla digital.

© El aparato emite un pitido cuando los alimentos estan listos al mismo
tiempo.
Caso 2 - Cajon 1 + Cajén 2 -Zona B

CASO 2 cajon1 ©

Cajon 2

Siga el mismo procedimiento que en el CASO 1, pero seleccione en el paso 2 la
ZONA B en lugar de laZONA A.

Caso 3 - Cajon 1 + Cajén 2 - Zona Ay B

CASO3 Cajén 1 Cajén 2
ZonaAyB



© Retire el separador del cajon.

® Siga el mismo procedimiento que en el CASO 1, pero seleccione en el paso 2 el
botén A+B en lugar de la ZONA A. E

Caso 4 - Cajon 2 - Zona A + Cajon 2 - Zona B

CASO 4 Cajoén 2-Zona A

Cajon 2-Zona B

Paso 1 - Programacioén de la primera zona de coccién

© Coloque el separador en las ranuras interiores del cajon 2.

@ Pulse (V) para encender el dispositivo si atin no est4 encendido.
© Para activar el cajon 2, pulse “2".

O Pulse “Zona A” para activar el lado izquierdo del cajén.

O Pulse las teclas < > para seleccionar el modo de coccién deseado. Ajuste el
tiempo/la temperatura de coccién segun sea necesario pulsando +vy -.

Atencion: no pulse Start después de ajustar la primera zona de coccién.
Todas las zonas deseadas deben ajustarse ANTES de iniciar cualquier
coccioén.

Paso 2 - Programacién de la segunda zona de coccién

@ Para activar la Zona B, pulse “Zona B".

@ Pulse las teclas < > para seleccionar el segundo modo de coccién deseado.
Ajuste la temperatura de coccidn si lo desea pulsando los botones +y -.
Para cambiar a continuacién el tiempo de coccién, pulse §9y ajuste con los
botones +vy -.

© Coloque los alimentos en la Zona Ay en la Zona B. Deslice el cajon en el
aparato.

0



UTILIZAR LAS 3 ZONAS DE COCCION

cajon1 €@ Ccajén2-zona A® Cajén2-zonaB E

Pulsa (V) para encender el aparato
Coloque el separador en las ranuras interiores del cajon 2.
@ Para activar el cajén 1, pulse “1".
A continuacion, programe su seleccién para esta zona de coccién eligiendo un
modo de coccién predefinido o los ajustes manuales.
Coloque sus alimentos en el cajon 1.
® Para activar el cajén 2, pulse «2» y luego «Zona A».
Programe su seleccién para esta zona de coccién eligiendo un modo de
coccién predefinido o los ajustes manuales.
Coloque sus alimentos en el cajéon 2 A.
© Para activar la zona B, pulse a continuacién «Zona B».
Programe su seleccién para esta zona de coccién eligiendo un modo de
coccién predefinido o los ajustes manuales.
Coloque sus alimentos en el cajén 2 B.
+ Si desea sincronizar el final de la coccién de los 3 alimentos, pulse SYNC
para que los 3 platos estén listos al mismo tiempo.

« Silos 3 modos de coccién seleccionados tienen duraciones diferentes, la
zona con el tiempo de coccién mas largo inicia la coccién primero. HOLD
aparece en la pantalla para los 2 modos de coccién més cortos (para los
alimentos que requieren menos tiempo).

« Esto significa que el aparato retrasa el inicio de la coccion para que los
tres tipos de alimentos estén listos al mismo tiempo.

Para iniciar la coccién, pulse el botén START.

La cocciédn comienza. El tiempo de coccién restante se muestra en la pantalla
para cada zona.




NOTAS

Debe configurar las 3 zonas de coccién antes de iniciar la coccién. Ajuste el
tiempo/la temperatura de coccién si lo desea pulsando los botones +y -. Una E
vez iniciada la coccién, solo se podra modificar el tiempo.

Cuando se han configurado las 3 zonas de coccién, el aparato recalcula
autométicamente los tiempos de coccién para garantizar una potencia de
calentamiento 6ptima y resultados de coccién perfectos. La duracién mostrada
puede aumentar en algunas zonas de coccién. Es completamente normal; este
proceso garantiza un rendimiento de coccién éptimo.

Atencién: el recélculo de los tiempos de coccién se basa en las duraciones
predefinidas de cada modo de coccién. Si modifica manualmente el tiempo de
uno de los modos de coccién seleccionados, el aparato recalculara los tiempos
de coccidn sin tener en cuenta sus ajustes.

MANTENIMIEN

FRONTAL DESMONTABLE - CAJON 2

SISTEMA GENIUS: frente desmontable para ahorrar espacio
en su lavavajillas

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

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

O Cologue el cajényy la rejilla

en el lavavajillas o lavelos a

mano sin el frente.




¢Como volver a colocar el panel frontal?

~

© Enganche la parte superior
del frente en el gancho del E
cajon.

® Empuje la parte inferior del
frente hasta oir un “clic”.

Con nuestro sistema GENIUS, puede separar facilmente el frente del
cajon del cuerpo del cajén. Limpie su aparato con facilidad y ahorre un
40 % de espacio en su lavavajillas.

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

Las cubetas y las rejillas extraibles tienen un recubrimiento
antiadherente. No use utensilios metalicos o materiales de
limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafiar el
recubrimiento antiadherente

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

® Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

© Limpie los cajones, las rejillas y el separador con agua caliente, lavavajillas y
una esponja no abrasiva. Puede usar un desengrasante para eliminar cualquier
resto de suciedad.

Nota: Los cajones, las rejillas y el separador son aptos para lavavajillas.

Advertencia: La parte frontal desmontable no es apta para lavavajillas.
Es importante lavarlo a mano para preservar su apariencia original. Las demas
piezas se pueden lavar en el lavavajillas.

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

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

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

@ No sumerja el aparato en agua ni en ningun otro liquido. ¢



ALMACENAMIENTO

© Desenchufe el aparato y déjelo enfriar. E

® Asegurese de que todas las partes estén limpias y secas.

CAMBIAR LA BOMBILLA

Asegurese de que el producto esté frio y apagado antes de realizar cualquier operacién
de mantenimiento en la ldmpara. Al sustituir la bombilla, verifique que no esté
agrietada ni rota y asegurese de que la cubierta de vidrio esté correctamente colocada y
bloqueada de forma segura.

GUIA DE COCCION

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

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

SACUDIR/ INFORMACION

VOLTEAR ADICIONAL
PATATAS Y FRITURAS

1 700g | 25min | 180°c | P3RS |y
fritas

Patatas 2A 4509 | 28min | 180 °C pfartif;:S X1

fritas tamafio 10x10 mm

congeladas 2B 350 g 28 min | 180°c | Patatas X1
fritas

2A+B | 800g | 25min |1g0°c | PAtas |y,
fritas

1 800g | 30min|180°c | P3RS | 43
fritas

tamafio 8x8 mm.
. N atatas
2A 450 g 33 min | 180 °C pf ! X3 sécalo con una toalla
Patatas ritas _
fritas caseras atatas antes~de cocinar.
2B 350g | 38 min | 180°C pf - X3 afiade 1
ritas cucharada de aceite

2A+B | 11009 | 43min | 180°c | Patatas | yg

fritas




g SACUDIR/ INFORMACION
HE

, VOLTEAR ADICIONAL
PATATAS Y FRITURAS E
1 1000g | 30min |180°c | PAtatas | y3
fritas
2A 700g | 30min | 180°C | Pt | y3
Patatas fritas
congeladas
9 28 4509 | 30min |1g0°c  Patatas | yg
fritas
2A+B | 1300g | 35min |1g0°c | P2tAaS |y
fritas

) & @ SACUDIR/|  INFORMACION
= VOLTEAR ADICIONAL
CARNE Y AVES
1 hastab |16 min | 200°C | filete | X1
piezas
hasta 4 . o )
Amburguesa 2A piezas 10 min | 200°C | filete X1
de ternera h 5
congelada | 28 82 omin [200°C | filete | X1
piezas
2a8 | 1986 1o il 000c | filete | xi
piezas
2A 1000 g 45 min [ 170°C| pollo
Pollo entero
2 A+B 1500 g 45 min | 170 °C pollo
1 1100 g 25 min | 200 °C pollo X1
Muslos de 2A 650 g 25 min | 200 °C pollo X1
pollo 2B 4509 | 25min |200°C | pollo X1
2A+B | 15009 |30 min |200°C | pollo X1 dé la vuelta a mitad
1 800g | 12min|200°C| polio X1 de coccién
Alitas de 2A 800 g 18 min | 200 °C pollo X1
pollo 2B 500G | 18 min |200°C | polio X1
2A+B 1000 g 18 min | 200°C | pollo X1
1 7009 15 min | 200 °C | nuggets X3
Nuggets 2A 50049 15 min | 200 °C | nuggets X3
de pollo
¢ lad 2B 3509 15 min | 200 °C | nuggets X3
2A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nuggets X3 ¢




SACUDIRI‘ INFORMACION

VOLTEAR ADICIONAL
CARNE Y AVES E
1 4 piezas | 25 min | 200 °C pollo
2 piezas (o
Contra/ 2A | 3segtnel | 25min | 200°C| pollo
muslos de tamafio)
pollo R R
2B 2 piezas | 25min [ 200°C| pollo
2A+B | 4piezas | 25min [200°C| pollo
2A 1009 6min | 180°C| bacon
Bacon 2B 509 6min | 180°C| bacon
2A+B 150¢g 6min | 180°C | bacon
1 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
Chuletas de 2A 400 g 20 min | 180°C | bacon X1
cordero 2B 300g | 20min | 180°C| bacon X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
1 2piezas | 45 in | 200°C | bistec x1
(700 g) marque la piel en un
1 pieza . . patrén de rombos.
2A 12 200°C | bist X1
Magret de (350 9) min stec dé la vuelta después
pato 1 pieza . R . de 10 minutos. deje
2B (350 g) 12min | 200°C | bistec X1 reposar 5 minutos
R antes de servir.
2 piezas . o .
2 A+B (700 g) 12min | 200°C | bistec X1

@; @ SACUDIR/ INFORMACION
VOLTEAR ADICIONAL
APERITIVOS
forma hornee primero
. redonda/ | 13 (8+5) . A Ia‘masa sola durante 8
Pizza fresca 1 26 cm de min 200 °C pizza min, luego agregue los
didmetro ingredientes y hornee
5 min
forma
Pizza redonda / . o .
congelada ! 26cmde | Min |220°C|  pizza
didmetro
forma
. redonda / . o . molde de 16 cm de
Quiche 1 16 cm de 25min | 200°C | pizza didgmetro ¢
didmetro




SACUDIRI‘ INFORMACION

VOLTEAR ADICIONAL
APERITIVOS E
Panecillos 1 6 uds 6 min | 180 °C | manual
1 290¢g 15 min | 180 °C | nuggets X1
Aros de 2A 2009 15 min | 180 °C | nuggets X1
cebolla
. Iadl 2B 150¢g 15 min | 180 °C | nuggets X1
2 A+B 3509 15 min | 180 °C | nuggets X2
1 600 g 15 min | 180 °C | nuggets
Palitosde | 5p 350g | 15min | 180 °C | nuggets
mozzarella
. Iadl 2B 2509 15 min | 180 °C | nuggets
2 A+B 600 g 15 min | 180 °C | nuggets
1 400 g 10 min | 180 °C | pepitas
Rollitos de 2A 22049 10 min | 180 °C | pepitas
primavera 2B 1809 10 min | 180 °C | pepitas
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | pepitas
1 400 g 10 min | 190 °C | pepitas
2A 2209 10 min | 190 °C | pepitas
s
2B 180¢g 10 min | 190 °C | pepitas
2 A+B 400 g 10 min | 190 °C | pepitas
1 6 piezas 8 min | 160 °C | manual
Huevo 2A 4 piezas | 8 min | 160 °C | manual
pasado por - .
agua 2B 2 piezas 8 min | 160 °C | manual huevos a
2A+B | 6piezas | 8min | 160°C | manual temperatura
- - - ambiente. sumérjalos
1 6 piezas | 14 min | 160 °C | manual en agua fria al final
2A 4 piezas | 14min | 160 °C | manual de la coccion
Huevo duro
2B 2 piezas | 14 min | 160 °C | manual
2A+B 6 piezas | 14 min | 160 °C | manual




: SACUDIR / INFORMACION
NS

VOLTEAR ADICIONAL
PESCADO Y MARISCO E
1 750g | 10 min | 200 °C | pescado
Filetes de 2A 400g | 10 min | 200 °C | pescado aplique una pelicula de
bacalao 2B 300g | 10min | 200 °C | pescado aceite antes de cocinar
2A+B 700 g 10 min | 200 °C | pescado
1 900g | 15min | 200 °C | pescado

Filetes de 2A 600g | 15min | 200 °C | pescado
salmén 2B 350g | 15min | 200 °C | pescado
2 A+B 900 g 15 min | 200 °C | pescado

1 12 piezas | 7 min | 160 °C | gambas

2A |10 piezas | 10 min | 160 °C | gambas

Gambas
2B 8 piezas | 10 min | 160 °C | gambas

2 A+B | 20 piezas | 10 min | 160 °C | gambas

‘SACUDIR/‘ INFORMACION

VOLTEAR ADICIONAL
VERDURAS
1 5509 |20 min | 170 °C | Verduras
2A 350g |20 min | 170 °C | Verduras
Brécoli
2B 250g | 20 min | 170 °C | Verduras
2 A+B 800g |20 min | 170 °C | Verduras
afiada un poco de agua
1 550g | 15min | 170 °C | Verduras
2A 3509 15min | 170 °C | Verduras
Coliflor
2B 250g | 15min | 170 °C | Verduras
2 A+B 800g | 15min | 170 °C | Verduras
1 300g |20 min | 170°C | Verduras
Calab 2A 2509 |20 min | 170 °C | Verduras corte en cubos
butternut - o pequefios. afiada 1
2B 200g | 20min | 170 °C | Verduras cucharada de aceite
2 A+B 450g | 20 min | 170 °C | Verduras




@ SACUDIR/ INFORMACION

VOLTEAR ADICIONAL
VERDURAS E
1 500g | 20 min | 170 °C | Verduras
2A 250g | 20 min | 170 °C | Verduras corte en cubos
Zanahoria =
2B 150g | 20 min | 170 °C | Verduras pequenos
2A+B 350g |20 min | 170 °C | Verduras
1 400 g 13 min | 200 °C | Verduras X3
2A 450g | 15min | 200 °C | Verduras X3 aplique una pelicula de
Calabacin ) .
2B 350g | 15min | 200°C | Verduras| X3 | aceite antes de cocinar
2 A+B 800g | 15min | 200 °C | Verduras X3

SACUDIRI‘ INFORMACION

VOLTEAR ADICIONAL
TRES
Magdalenas | 2A+B | 9piezas | 18 min | 150 °C | manual
1 2509 10 min | 180 °C | galletas
Cookies
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | galletas
16 cm de
Pastel de didmetro ) o molde de 16 cm
chocolate 2nB /5cmde 20min | 170°C | manual de didmetro
altura
Yogur 2A 6 tarros 8h 40°C | manual
w!n» o A DIR OR A O
AR ® OLTEAR ADICIONA
DESHIDRATAR
1 1209 5h 70°C | manual retire las semillas y
Chips de 5A %0g 5h 70°C | manual corte en.lamlnas de2
manzana mm. extienda en una
2A+B | 120g 5h 70°C | manual sola capa
1 200g 5h 70°C | manual
Chios de lave y corte en laminas
P 2A 1509 5h 70°C | manual de 2 mm. extienda en
remolacha
una sola capa
2 A+B 2509 5h 70°C | manual




SUGERE

® Los ingredientes mas pequefios suelen requerir un tiempo de preparaciéon
un poco mas corto que los ingredientes més grandes

@ Agitar los ingredientes mas pequefios a la mitad del tiempo de
g 9 peq p
preparacién optimiza el resultado final.

® rara conseguir patatas extracrujientes, afiade un poco de aceite antes de
cocinarlas y agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar
14 ml de aceite. No afiada aceite a las patatas congeladas.

@ Los bocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden
preparar en el dispositivo.

@ La cantidad 6ptima de patatas fritas para obtener un resultado crujiente
es de 1500 gramos (700 g en el cajén 1y 800 g en el cajon 2 A+B).

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

o Coloque una fuente para horno en la cesta del dispositivo si desea
hornear un pastel o quiche o si desea freir ingredientes fragiles o
ingredientes rellenos. Se puede utilizar una fuente de horno de silicona,
acero inoxidable, aluminio, terracota.




RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién o si tiene un problema, visite la pagina web de la
marca (ver la portada de este manual) o comuniquese con el Centro de atencién al
consumidor de la marca en su pais. Encontrara el nimero de teléfono en el folleto
de garantia mundial. Si no hay Centro de atencioén al cliente en su pais, vaya al
distribuidor local de la marca.
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A SUA AIR FRYER
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PAINEL DE CONTROLO

2 2

3

4 10
6

5 9 8 7 1
1- Programas de cozedura predefinidos 6 - Selegdo da gaveta 2 Zona B (3,5 L)
+ Modo manual 7 - Selecdo da gaveta 2 ZonaA+B(81L)
2 - Seta de selecdo de programas 8 - Modo Sync
3 - Selegdo gaveta 1 (gaveta superior) 9 - Ecra: agite/vire os alimentos
4 - Selegdo da gaveta 2 (gaveta inferior) 10 - Controlo de tempo/temperatura
5 - Sele¢do da gaveta 2 Zona A (4,5 1) 11 - Ligar/desligar a luz da gaveta 2

PROGRAMAS AUTOMATICOS

S D oo | | &S g

Batatas Pizza Frango | Nuggets Bife Bacon
fritas frango

D x| @

Camaroes Peixe | Legumes | Sobremesa | Programa Manual




PRIMEIRA UTILIZACAO

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Em primeiro lugar, leia as instru¢des de seguranca e o manual e guarde-os num
local seguro.

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

@ Retire a caixa de cartdo que se encontra na gaveta inferior, abra-a e retire todos
os acessorios. Encaixe as 2 pegas na gaveta inferior. Coloque o suporte do cabo
na parte de tras do aparelho.

Limpe bem as cubas e as grades removiveis com dgua quente, um pouco de
detergente liquido e uma esponja ndo abrasiva. Coloque as 2 grelhas no fundo
da gaveta e depois o separador. As cubas e as grelhas podem ser lavadas na
maquina de lavar loica.

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

PREPARACAO PARA A UTILIZAGCAO

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

® Insiraas grelhas no fundo da cuba 2, até o batente. Deslize o separador da
gaveta entre as duas grelhas.

® N3o preencha cuba com 6leo ou qualquer outro liquido.

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

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

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O
tempo de preparo para os principais alimentos é indicado na
secdo ‘Guia de cozinha’ As receitas online ajudam-no a conhecer o
aparelho. Para encontralas, acesse o aplicativo MyMoulinex.

Se vocé ndo tem o aplicativo em seu pais, digitalize o Cédigo QR :

AVISO: Utilize a fritadeira de ar quente vazia (sem acessérios no
interior) para eliminar quaisquer residuos ou odores de fabrico.
podera libertar um pouco de fumo quando a utilizar pela
primeira vez.




ZONAS DE COZIMENTO

Gaveta 1

Gaveta 2Zona A

Diviséria
amovivel

Gaveta 2Zona B

Gaveta 2 A+B



COZEDURA - UMA ZONA

SELECIONAR A ZONA DE COZEDURA

Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto. Prima a
tecla (") para ligar o aparelho (toque breve).

O Gaveta 1 (gaveta superior)

@ Coloque os alimentos na gaveta 1.
® Insira a gaveta no aparelho.
© Para iniciar a cozedura, prima “1” para selecionar a gaveta 1 (gaveta
superior).
O Selecione 0 modo de cozedura.
@ Gaveta 2 Zona A (zona esquerda)

© Insira o separador nas ranhuras internas da gaveta 2 e certifique-se de
que a grelha esteja bem colocada.

® Coloque os alimentos na parte esquerda da gaveta 2.

© Insira a gaveta no aparelho.

O Para iniciar a cozedura, prima “2” para selecionar a gaveta 2 e, em
seguida, prima Zone A.

O Selecione o modo de cozedura.

© Gaveta 2 Zona B (zona direita)

© Insira o separador nas ranhuras internas da gaveta 2 e certifique-se de
que a grelha esteja bem colocada.

® Coloque os alimentos na parte direita da gaveta 2.

© Insira a gaveta no aparelho. Para iniciar a cozedura, prima “2” para
selecionar a gaveta 2 e, em seguida, prima Zone B.

O Selecione 0 modo de cozedura. @
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O Gaveta2 A+ B (zonade 8L)

@ Lembre-se de retirar o separador se ele estiver nas ranhuras internas da
gaveta 2. Certifique-se de que as grelhas estejam bem colocadas.

@ Coloque os alimentos na gaveta 2.

© Insira a gaveta no aparelho.

@ Para iniciar a cozedura, prima “2" para selecionar a gaveta 2 e, em
seguida, prima A + B.

MODO DE COZEDURA PREDEFINIDO

Depois de selecionar a zona de cozedura pretendida, pode escolher entre um modo
de cozedura predefinido ou definicdes manuais.

Utilize as teclas < > para navegar entre os modos de cozedura disponiveis.

Modo de cozedura predefinido

© selecione o modo de cozedura pretendido premindo as teclas < > (estes modos
sdo descritos em detalhe na seccdo «Guia de cozedura»).
+ Se necessario, pode ajustar a temperatura pressionando [ e os botdes + e
- no ecra digital. A temperatura varia de 120 °C a 200 °C (exceto para a zona
de pizza 1:120-220°C).
+ Se necessario, vocé pode ajustar o tempo de cozedura premindo o botdo §3
e ajustando o tempo com os botdes + e -.
Certifique-se de ajustar as configuragdes antes de iniciar o cozimento. Depois que
o cozimento comegar, apenas o tempo poderd ser alterado.
» O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.
® Confirme o modo de cozedura premindo o botdo @ Isto iniciara o processo de
cozedura. O cozimento inicia. O tempo de cozimento restante é exibido na tela.
» Durante a cozedura, se pretender reduzir ou prolongar o tempo de
cozedura, prima §3 e utilize os botdes + e - no visor digital.

Atencdo: O excesso de 6leo dos ingredientes é coletado no fundo da cuba.
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INICIAR COZEDURA MANUAL

@ Pressione <> para selecionar o modo MANUAL.
® Ajuste a temperatura usando os botdes + e - no visor.
+ O termdstato varia de 40 a 220 °C na zona 1 e de 40 a 200 °C na zona 2.
© Em sequida, ajuste o tempo de cozedura pretendido premindo {9 e depois os
botdes + e -. O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.
O Pressione o botdo @ para iniciar o cozimento com as configura¢des de
temperatura e tempo selecionadas. O cozimento inicia.
+ O tempo de cozimento restante é exibido na tela. Durante a cozedura, para
ajustar o tempo de cozedura, prima §3 e utilize os botdes + e -.
+ Para acompanhar o andamento do cozimento, olhe pela janela de

visualizagdo. A luz vermelha é normal; ela vem da tecnologia Infra Heat.
Para melhor visibilidade, ligue a luz pressionando Q.

NOTA: Devido a tecnologia de infravermelhos, o aparelho emite, ao aquecer,
uma radiacdo luminosa inofensiva para os olhos. Durante a cozedura é normal
que a luz do elemento de aquecimento se acenda e apague intermitentemente.

Atencdo: O excesso de 6leo dos ingredientes é coletado no fundo da cuba.

Agitar/virar os alimentos durante a cozedura

Alguns alimentos precisam ser agitados ou virados durante
o cozimento para resultados ideais (consulte a se¢do “Guia
de cozimento”).

Para agitar/virar os alimentos, puxe a gaveta em sua direcdo usando a

alca, agite-a ou vire os ingredientes e recoloque-a. O cozimento reinicia

automaticamente.



Durante alguns programas (batatas fritas, legumes, nuggets,

bacon, camardes, coxas de frango, bife, peixe), esse pictograma

pisca na metade do cozimento. m
Indica que vocé deve agitar ou virar os alimentos para um

cozimento e douramento uniformes.

Atencdo: Para melhores resultados, agite ou mexa com frequéncia.
Recomendamos verificar os alimentos regularmente e agité-los ou mexé-los
para resultados ideais.

Fim da cozedura

Quando vocé ouvir o sinal sonoro do timer, significa que o
tempo de cozimento terminou. “END" aparece entdo na tela.

© Puxe a gaveta para fora do aparelho e coloque-a sobre uma superficie
resistente ao calor. Verifique se os alimentos estdo cozidos.
* Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, basta recolocar a gaveta
no aparelho e ajustar novamente o timer por mais alguns minutos
pressionando §3 e os botdes + e - no visor.
® Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um
par de pincas para retira-la da cuba.

Atencdo: Nunca vire a gaveta de cabeca para baixo com a grelha dentro. Apés o
cozimento, as gavetas, as grelhas e os alimentos ficam muito quentes.




COZINHAR — VARIAS ZONAS

A sua fritadeira de ar permite cozinhar em varias zonas distintas
com tempos e temperaturas especificos para cada zona.

USAR 2 ZONAS DE COZEDURA AO MESMO TEMPO

Caso 1 - Gaveta 1 + Gaveta 2 -Zona A

CASO 1 Gavetal @ Gaveta 2
Zona A

S

Passo 1 - Programacédo da primeira zona de cozedura

© Prima () para ligar o aparelho, se ainda nio estiver ligado.
@ Para ativar a gaveta 1, prima “1”.
® Prima as teclas < > para selecionar o modo de cozedura pretendido. Ajuste

o tempo/a temperatura de cozimento, se desejar, pressionando [ e os
botdes + e -.

O Coloque os alimentos na gaveta 1. Empurre a gaveta para dentro do
aparelho.

Atencao: ndo prima Start apés definir a primeira zona de cozedura. Todas
as zonas pretendidas devem ser configuradas ANTES de iniciar qualquer
cozedura.

Passo 2 - Programacédo da segunda zona de cozedura

© Cologue o separador nas ranhuras interiores da
gaveta 2.

@ Para ativar a gaveta 2, prima “2".

© Prima “Zona A” para ativar o lado esquerdo da

gaveta.
O Prima as teclas <> para selecionar o modo Separador de
de cozedura pretendido. Ajuste o tempo/a gaveta

temperatura de cozimento, se desejar,
pressionando §J e os botdes + e -.
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Passo 3 - SYNC e inicio da cozedura

UTILIZAR MODO SYNC (SINCRONIZAR FIM DA COZEDURA)
A sua fritadeira de ar permite cozinhar simultaneamente em duas zonas

distintas e sincronizar o fim da cozedura para que tudo fique pronto ao mesmo
tempo. O modo SYNC permite terminar as cozeduras em simultaneo

© Prima SYNC para que os alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo

+ Se os dois modos selecionados tiverem tempos de cozedura diferentes,
a zona com o tempo mais longo inicia primeiro. HOLD aparece no ecra
para o modo de cozedura mais curto (para o alimento que necessita de
menos tempo). Isto significa que o aparelho atrasa o inicio da cozedura

para que ambos os alimentos fiquem prontos em simultaneo
@ Carregue em START para iniciar a cozedura

+ Durante a cozedura, se precisar ajustar o tempo, toque na area que
pretende alterar. Depois de selecionar a zona, pressione |3 e os botdes
+e - natela digital.

© O aparelho emite um sinal sonoro quando os alimentos ficam prontos ao
mesmo tempo.
Caso 2 - Gaveta 1 + Gaveta 2 - Zona B

CASO 2 Gaveta1l @

Gaveta 2
Zona B

Siga o mesmo procedimento do CASO 1, mas selecione no passo 2 a ZONA B em
vez da ZONA A.

Caso 3 - Gaveta 1 + Gaveta2-ZonaAeB
CAsO 3 Gavetal @

Gaveta 2
' Q _




© Retire o separador da gaveta.

® Siga 0o mesmo procedimento do CASO 1, mas selecione no passo 2 o botdo A+B
emvez da ZONA A. m

Caso 4 - Gaveta 2 -Zona A + Gaveta 2 - Zona B

CASO 4 Gaveta2-Zona A

Gaveta2-Zona B

Passo 1 - Programacédo da primeira zona de cozedura

© Coloque o separador nas ranhuras interiores da gaveta 2.
@ Prima (V) para ligar o aparelho, se ainda ndo estiver ligado.
© Para ativar a gaveta 2, prima “2".

O Prima “Zona A” para ativar o lado esquerdo da gaveta.

© Prima as teclas < > para selecionar o modo de cozedura pretendido. Ajuste

o tempo/a temperatura de cozedura conforme necessario, premindo + e -.
Atencao: ndo prima Start apés definir a primeira zona de cozedura. Todas
as zonas pretendidas devem ser configuradas ANTES de iniciar qualquer
cozedura.

Passo 2 - Programacéao da segunda zona de cozedura

© Para ativar a Zona B, prima “Zona B".

® Prima as teclas < > para selecionar o segundo modo de cozedura
pretendido. Ajuste a temperatura de cozedura, se desejar, premindo os
botGes + e -. Para, em seguida, alterar o tempo de cozimento, pressione {3
e ajuste usando os botdes + e -.

© Coloque os alimentos na Zona A e na Zona B. Deslize a gaveta para dentro
do aparelho.




UTILIZAR AS 3 ZONAS DE COZEDURA

Gavetal @ Gaveta2-ZonaA @ Gaveta2-ZonaB m

Prima () para ligar o aparelho

Coloque o separador nas ranhuras interiores da gaveta 2.

@ Para ativara gaveta 1, prima “1”.
Em seguida, programe a sua selecdo para esta zona de cozedura, escolhendo
um modo de cozedura predefinido ou as defini¢des manuais.
Coloque os alimentos na gaveta 1.

® Para ativar a gaveta 2, pressione “2” e depois “Zona A".

Programe a sua selecdo para esta zona de cozedura, escolhendo um modo de
cozedura predefinido ou as definicdes manuais.
Coloque os alimentos na gaveta 2 A.
© Para ativar azona B, pressione em seguida “Zona B".
Programe a sua selecdo para esta zona de cozedura, escolhendo um modo de
cozedura predefinido ou as definicdes manuais.
Coloque os alimentos na gaveta 2 B.
« Se quiser sincronizar o fim da cozedura dos 3 alimentos, prima SYNC para
que os 3 pratos figuem prontos ao mesmo tempo.

+ Se 0s 3 modos de cozedura selecionados tiverem duracdes diferentes,
a zona com o tempo de cozedura mais longo inicia a cozedura primeiro.
HOLD aparece no ecra para os 2 modos de cozedura mais curtos (para os
alimentos que requerem menos tempo).

« Isto significa que o aparelho atrasa o inicio da cozedura para que os trés
tipos de alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo.

Para iniciar a cozedura, prima o botdo START.

A cozedura comeca. O tempo de cozedura restante é apresentado no ecra
para cada zona.
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NOTAS

Deve configurar as 3 zonas de cozedura antes de iniciar a cozedura. Ajuste o
tempo/a temperatura de cozedura, se desejar, premindo os botdes + e -. Depois m
de iniciada a cozedura, apenas o tempo pode ser alterado.

Quando as 3 zonas de cozedura estdo definidas, o aparelho recalcula
automaticamente os tempos de cozedura para garantir uma poténcia de
aquecimento ideal e resultados de cozedura perfeitos. A duragdo apresentada
pode entdo aumentar em algumas zonas de cozedura. Isto é perfeitamente
normal; este processo assegura um desempenho de cozedura ideal.

Atencdo: o recélculo dos tempos de cozedura baseia-se nas duracées
predefinidas de cada modo de cozedura. Se alterar manualmente o tempo de
um dos modos de cozedura selecionados, o aparelho recalculara os tempos de
cozedura sem ter em conta os seus ajustes.

MANUTENCA

FRENTE REMOVIVEL - GAVETA 2

SISTEMA GENIUS: frente removivel para poupar espac¢o na sua
maquina de lavar loiga

Como remover o painel frontal?

© Prima o bot&o localizado na
parte inferior do cesto.

A O Retire 0 gancho da
respetiva localizacdo. A
parte da frente amovivel
pode ser retirada.

O Coloque a gaveta e a grelha
na maquina de lavar loica ou
lave-as a mdo sem a frente.
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Como voltar a colocar o painel frontal?

~

© Encaixe a parte superior da
frente no gancho da gaveta. m

® Empurre a parte inferior da
frente até ouvir um “clique”.

Com o nosso GENIUS, pode separar facilmente a frente da gaveta do
corpo da gaveta. Limpe o seu aparelho com facilidade e poupe 40% de
espaco na sua maquina de lavar loica.

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.

As cubas e as grelhas possuem um revestimento
antiaderente. Nao use utensilios de cozinha metalicos ou
materiais de limpeza abrasivos para limpalos, pois isso pode
danificar o revestimento antiaderente.

© Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.

Observacao: Retire a cuba para deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.

® Limpe o exterior do equipamento com um pano tmido.
© Limpe as gavetas, as grelhas e o separador com &4gua quente, detergente da

loica e uma esponja ndo abrasiva. Pode usar um desengordurante para remover
residuos de sujidade.

Nota: As gavetas, as grelhas e o separador sdo aptas para maquina de lavar
loica.

Aviso: O painel frontal removivel ndo pode ser lavado na maquina de lavar
louca. E importante lava-lo a méo para preservar a aparéncia original. As outras
pecas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com
4gua quente e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por
aproximadamente 10 minutos. Em seguida, enxague e seque.

O Limpe o interior do equipamento com dgua quente e uma esponja n3o
abrasiva.

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

@ N3&o mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido. ¢
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ARMAZENAMENTO

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

TROCAR A LAMPADA

Certifique-se de que o produto esteja frio e desligado antes de realizar qualquer
operagdo de manuteng¢do na lampada. Ao substituir a lampada, verifique se ela ndo
estd rachada nem quebrada e assegure-se de que a tampa de vidro esteja corretamente
recolocada e bem travada.

U

L
GUIA DE COZEDURA

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuragdes bdsicas
para preparar a comida que vocé deseja.

Observacdo: Tenha em mente que essas configuragdes sdo indicagées. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir
a melhor configuragdo para seus alimentos.

& @ |ASTAR/[  INFORMACOES
VIRAR ADICIONAIS
BATATAS E FRITOS
) o~ | batatas
1 700g | 25min | 180°C | frivae X1
Batatas | 2A 450g | 28min | 180°C b?rti?atgs X1
fritas batatas tamanho 10x10 mm
congeladas | 2B 3509 28min | 180°C | fritas X1
2A+B | 8009 |25min | 180°C b?rtifatzs X2
batat:
1 800g | 30min | 180°C| ‘fime | X3
batatas tamanho 8x8 mm.
Batatas 2A 450 g 33min | 180 °C| fritas X3 seque com um pano
caseiras batatas antes de cozinhar.
2B 3509 38min | 180°C | fritas X3 adicione 1 colher de
6leo
batat o
2A+B | 1100g | 43min 180°C| triae | X3
batat:
1 1000g | 30min | 180°C| “pae | X3
. o~ | batatas
patatas | 2 7009 | 30min | 180°C | “frim X3
batat
congeladas | o 4509 | 30min | 180°C | ‘qime | X3
batat
2A+B | 1300g | 35min 180°C| triae | X3 N




‘AGITAR /‘ INFORMACOES

VIRAR ADICIONAIS
CARNE E AVES m
1 €6 | 4o min|200°C|  bife X1
unidades
até 4 . o .
Hambirguer| 2A unidades 10 min | 200 °C bife X1
devaca &2
congelado ate i ° i
9 2B unidades 10 min | 200 °C bife X1
2A+B €6 | 4o min|200°C|  bife X1
unidades
Frango 2A 1000 g 45min | 170°C | frango

inteiro | 5 A+g | 15009 | 45min | 170°C| frango

1 1100 g 25min | 200°C | frango X1
Coxinhas de 2A 650 g 25min | 200°C | frango X1
frango 2B 4509 | 25min | 200°C | frango X1
2A+B 1500 g 30 min | 200°C | frango X1 virar a meio da
1 800g | 12min | 200°C| frango X1 cozedura
Asinhas de 2A 800¢g 18 min | 200 °C | frango X1
frango 2B 500g |18 min | 200°C | frango X1

2A+B 1000 g 18 min | 200 °C | frango X1

1 7009 15min | 200 °C | nugget X3
Nuggets 2A 500 g 15min | 200 °C | nugget X3
de frango
congelados 2B 3509 15 min | 200 °C | nugget X3
2A+B 1000 g 15min | 200 °C | nugget X3
1 4 unidades | 25 min | 200 °C | frango
2 unidades
2A (ou3 25min | 200°C | frango
Pernas de conforme o 9
frango tamanho)
2B | 2 unidades | 25 min | 200 °C | frango
2 A+B | 4 unidades | 25 min | 200 °C | frango
2A 1009 6 min | 180°C| bacon
Bacon 2B 509 6min | 180°C | bacon

2 A+B 1509 6 min | 180°C| bacon




AGITAR /‘ INFORMACOES

VIRAR ADICIONAIS
CARNE E AVES m
1 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
Costeletas 2A 400 g 20 min | 180°C | bacon X1
deborrego | 5p 300g |20 min | 180°C | bacon X1
2A+B 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
2 unidades ; o .
1 (700 g) 12 min | 200 °C bife X1
1 unidade marcar a pele em
2A 12 min | 200 °C bife X1 i 5
Peitos de (350 g) Iosangos. virar apos
pato - 10 minutos. deixar
2p | Tumidade | o in | 200°C | bife X1 | repousar 5 minutos
(350 9) antes de servir.
2 unidades ) o .
2A+B 700 g) 12 min | 200 °C bife X1

@5 @ AGITAR / INFORMAGOES
VIRAR ADICIONAIS
PETISCOS
forma coza primeiro a massa
Pizza fresca 1 redonda/ | 13 (§+5) 200 °C pizza so_zmha por_S m|n,_dep0|s
26 cmde min adicione os ingredientes e
diametro coza por 5 min
forma
Pizza redonda / ) o )
congelada ! 26 cm de 8min | 220°C | pizza
didmetro
forma
Quiche 1 redonda / 25 min | 200 °C Pizza diametro do molde
16cmde 16 cm
diametro
P&ezinhos 1 6 unid 6 min | 180 °C | manual
1 290¢g 15 min | 180 °C | nugget X1
Anéis de 2A 2009 | 15min | 180°C | nugget X1
cebola
congelados 2B 1509 15min | 180 °C | nugget X1
2A+B 3509 15min | 180 °C | nugget X2




AGITAR / INFORMACOES
VIRAR ADICIONAIS
PETISCOS
1 600 g 15min | 180 °C | nugget
Palitos de 2A 3509 15 min | 180 °C | nugget
mozzarella
congelad 2B 2509 15 min | 180 °C | nugget
2A+B 600 g 15min | 180 °C | nugget
1 400 g 10 min | 180 °C | nugget
Rolos 2A 2209 10 min | 180 °C | nugget
primavera 2B 180 g 10 min | 180 °C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | nugget
1 400 g 10 min | 190 °C | nugget
2A 2209 10 min | 190 °C | nugget
Chamugas
2B 180 g 10 min | 190 °C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 190 °C | nugget
1 6 unidades | 8 min | 160 °C | manual
Ovo mal 2A | 4unidades | 8 min | 160 °C | manual
cozido 2B | 2 unidades | 8 min | 160 °C | manual
ovos a temperatura
2 A+B | 6 unidades | 8 min | 160 °C | manual ambiente. mergulhar
1| 6 unidades | 14 min | 160 °C | manual em agua fria no fim da
cozedura
2A | 4unidades | 14 min | 160 °C | manual
Ovo cozido
2B 2 unidades | 14 min | 160 °C | manual
2 A+B | 6 unidades | 14 min | 160 °C | manual




AGITAR / INFORMAC()ES
VIRAR ADICIONAIS
PEIXE E MARISCO
1 7509 | 10 min | 200 °C peixe
Filetes de 2A 400g | 10min | 200°C| peixe aplique um fio de éleo
bacalhau 2B 300g | 10 min | 200 °C peixe antes de cozinhar
2 A+B 700 g 10 min | 200 °C peixe
1 900 g 15 min | 200 °C peixe
Filetes de 2A 600g | 15min | 200 °C peixe
salmao 2B 350g | 15min | 200°C| peixe
2 A+B 900 g 15 min | 200 °C peixe
12 . =~
1 . 7min | 160 °C| camarao
unidades
10 . ~
2A . 10 min | 160 °C | camardo
. unidades
Camardes
2B ) 8 10 min | 160 °C | camarao
unidades
20 ’ <
2A+B . 10 min | 160 °C | camardo
unidades

INFORMACOES
ADICIONAIS
LEGUMES
1 550g |20 min | 170°C | legumes
2A 350g |20 min | 170°C | legumes
Brécolos
2B 250g |20 min | 170°C | legumes
2 A+B 800g | 20min | 170 °C | legumes adicione um pouco
1 550g | 15min | 170 °C | legumes de agua
2A 350g | 15min | 170 °C | legumes
Couve-flor
2B 250g | 15min | 170 °C | legumes
2 A+B 800 g 15min | 170 °C | legumes
1 300g |20 min | 170 °C | legumes
Abébora 2A 250g |20 min | 170 °C | legumes corte em cubos
. X pequenos. adicione 1
manteiga 2B 200g |20 min | 170 °C | legumes colher de dleo
2A+B 450 g 20 min | 170 °C | legumes




O INFORMAGOES

ADICIONAIS
LEGUMES [ pt
1 500g | 20min | 170 °C | legumes
Cenoura 2A 250g | 20 min | 170 °C | legumes corte em cubos
2B 150g |20 min | 170 °C | legumes pequenos
2A+B 350g |20 min | 170 °C | legumes
1 400g | 13 min | 200 °C | legumes X3
Curgete 2A 450g | 15min | 200 °C | legumes X3 aplique um fio Fje 6leo
2B 350g | 15min | 200 °C | legumes | X3 antes de cozinhar
2 A+B 800 g 15 min | 200 °C | legumes X3

AGITAR /‘ INFORMAGOES

VIRAR ADICIONAIS
SOBREMESA
Muffins 2 A+B |9 unidades| 18 min | 150°C | manual
1 2509 10min [ 180°C | cookies
Cookies
2 A+B 2509 10min [ 180°C | cookies
16 cm de
Bolo de diametro / . o diametro do
chocolate 2 A+B 5 cm de 20 min | 170°C | manual molde 16 cm
altura
Iogurte 2A 6 frascos 8h 40 °C manual

O INFORMAGOES
ADICIONAIS
DESIDRATAR
1 1209 5h | 70°C | manual retire as sementes e
Chlps:ie 2A %g sh 70°C | manual corte em fatias de 2
maca mm. espalhe numa
2A+B | 120g 5h | 70°C | manual dnica camada
1 200g 5h 70°C | manual
Chios de lave e corte em fatias
P 2A 1509 5h 70°C | manual de 2 mm. espalhe
beterraba P
numa Unica camada
2 A+B 2509 5h 70°C | manual




DICAS

® uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparagdo um
pouco maior, uma quantidade menor de alimento requer um tempo de
preparagdo um pouco menor.

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

@ Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar
uma pequena quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir
uniformemente. Recomendamos 14 ml de éleo. N&o adicione éleo as
batatas congeladas.

@ 0s alimentos que podem ser preparados em um forno também podem
ser preparados na aparelho.

[ N quantidade ideal de batatas fritas para obter um resultado crocante é
de 1500 gramas (700 g na gaveta 1 e 800 g na gaveta 2 A+B).

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

([ Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser
assar um bolo ou quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou
ingredientes com recheio. Vocé pode usar uma assadeira em silicone, aco
inoxidavel, aluminio, terracota.




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.

GARANTIA E SERVICO

Se precisar de servicos ou informagdes ou caso tenha um problema, visite o site
da marca (veja a capa destas instrugdes 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.
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LA TUA AIR FRYER

Pannello touch
screen digitale

Cassetto 1
(4L

Divisore rimovibile

Cassetto 2
ZonaB(3,5L)

Finestra di
controllo

Griglie Parte
rimovibili anteriore
rimovibile
Cassetto 2

ZonaA(451)




PANNELLO DI CONTROLLO

2 2

3

4 10
6

5 9 8 7 1
1 - Programmi di cottura preimpostati + 6 - Selezione cassetto 2 Zona B (3,5 L)
Modalita manuale 7 - Selezione cassetto 2 Zona A+ B (8 L)
2 - Freccia di selezione programmi 8 - Modalita Sync
3 - Selezione cassetto 1 (cassetto 9 - Display: scuotere/girare gli alimenti
superiore) 10 - Controllo tempo/temperatura

4 - Selezione cassetto 2 (cassetto inferiore) 11 - Accendere/Spegnere luce cassetto 2
5 - Selezione cassetto 2 Zona A (4,5 L)

PROGRAMMI AUTOMATICI
S | @ | o0 S | 2
Patatine Pizza Pollo |Crocchette| Bistecca | Pancetta
fritte di pollo
3 [ | &
Gamberetti Pesce Verdure Dolce Manuale




PRIMO UTILIZZO

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni e il manuale di sicurezza e conservarli in un luogo sicuro.

© Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dallapparecchio.

@ Estrarre la scatola di cartone presente nel cassetto inferiore, aprirla e
disimballare tutti gli accessori. Agganciare le 2 maniglie al cassetto inferiore.
Posizionare il supporto del cavo sul retro dellapparecchio.
Pulire accuratamentei cestelli e le griglie rimovibili con acqua calda, un po’
di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva. Installare le 2 griglie sul
fondo del cassetto, quindi il separatore. I cestelli e le griglie sono lavabili in
lavastoviglie.

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

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

@ Inserire le griglie sul fondo del cestello 2, fino al fermo. Far scorrere il divisorio
del cassetto tra le due griglie.

® Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

O Non appoggiare nulla sull'apparecchio perché cid potrebbe ostacolare il flusso
d‘aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

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

L'apparecchio & in grado di cuocere un'ampia varieta di ricette.

I tempi di cottura degli alimenti principali sono indicati nella
sezione «Guida alla cottura». Le ricette online aiutano a conoscere
l'apparecchio. Per trovarli, vai sull'app MyTefal/MyMoulinex.

Se non hai l'app nel tuo paese, scansiona il codice QR :

AVVERTENZA: Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori
all'interno) per eliminare eventuali residui di fabbricazione e
nuovi odori. Al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di
fumo.




ZONE DI COTTURA

Cassetto 1

Cassetto 2
Zona A

Divisore
rimovibile

Cassetto 2
Zona B

Cassetto 2 A+B



COTTURA - UNA SOLA ZONA

SELEZIONARE LA ZONA DI COTTURA

Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica. Premere il tasto (") per
accendere l'apparecchio (pressione breve).

@ Cassetto 1 (cassetto superiore)

@ Posizionare gli alimenti nel cassetto 1.
® Inserire il cassetto nellapparecchio.
© Per awviare la cottura, premere “1” per selezionare il cassetto 1 (cassetto
superiore).
O Selezionare la modalita di cottura.
@ Cassetto 2 Zona A (zona sinistra)

O Inserire il separatore nelle scanalature interne del cassetto 2 e assicurarsi
che la griglia sia ben posizionata.

@ Posizionare gli alimenti nella parte sinistra del cassetto 2.

© Inserire il cassetto nellapparecchio.

O Per avviare la cottura, premere “2” per selezionare il cassetto 2, quindi
premere Zone A.

O Selezionare la modalita di cottura.

@ Cassetto 2 Zona B (zona destra)

O Inserireil separatore nelle scanalature interne del cassetto 2 e assicurarsi
che la griglia sia ben posizionata.

@ Posizionare gli alimenti nella parte destra del cassetto 2.

© Inserire il cassetto nell'apparecchio. Per awviare la cottura, premere “2”
per selezionare il cassetto 2, quindi premere Zone B.

O Selezionare la modalita di cottura. @
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O Cassetto 2 A+ B (zonada8Ll)
© Ricordarsi di rimuovere il separatore se & presente nelle scanalature
interne del cassetto 2. Assicurarsi che le griglie siano ben posizionate. u
® Posizionare gli alimenti nel cassetto 2.
© Inserire il cassetto nell'apparecchio.

O Per awviare la cottura, premere “2” per selezionare il cassetto 2, quindi
premere A + B.

MODALITA DI COTTURA PREIMPOSTATA

Dopo aver selezionato la zona di cottura desiderata, & possibile scegliere tra una
modalita di cottura preimpostata o impostazioni manuali.

Utilizzare i tasti < > per scorrere tra le modalita di cottura disponibili.

Modalita di cottura preimpostata

© Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo i tasti < > (queste
modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).

+ Se necessario, puoi regolare la temperatura premendo 3 e i pulsanti + e -
sul display digitale. La temperatura varia da 120 °C a 200 °C (eccetto per la
zona pizza 1 : 120-220°C).

+ Se necessario, & possibile modificare il tempo di cottura premendo 3 e
regolarlo con i pulsanti + e -.

Assicurati di impostare i parametri prima di avviare la cottura. Una volta avviata,
solo il tempo puo essere modificato.

« E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

® Conferma la modalita di cottura premendo il pulsante @ Questo avviera
il processo di cottura. La cottura inizia. Il tempo di cottura rimanente viene

visualizzato sullo schermo.
» Durante la cottura, se desideri ridurre o prolungare il tempo di cottura, premi

49 e usaipulsanti + e - sul display digitale.

Attenzione: L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo
del recipiente.




AVVIARE UNA COTTURA MANUALE

@ Premi<> per selezionare la modalita MANUALE.
® Regola la temperatura con i pulsanti + e - sul display.
« Il termostato varia da 40 a 220 °C nella zona 1 e da 40 a 200 °C nella zona 2.

© Quindiimpostate il tempo di cottura desiderato premendo [ e poi i pulsanti
+ e -, E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.
O Premi il pulsante @ per avviare la cottura con le impostazioni di temperatura e
tempo selezionate. La cottura inizia.
« Il tempo di cottura rimanente viene visualizzato sullo schermo. Durante
la cottura, per modificare il tempo di cottura, premere 3 e utilizzare i
pulsanti + e -.
* Per monitorare 'avanzamento della cottura, guarda attraverso la finestra di
visualizzazione. La luce rossa & normale; proviene dalla tecnologia Infra
Heat. Per una migliore visibilita, accendi la luce premendo /.

NOTA: A causa della tecnologia a infrarossi, 'apparecchio durante il
riscaldamento emette una radiazione luminosa innocua per gli occhi. Durante
la cottura € normale che la spia dell'elemento riscaldante si accenda e si spenga
a intermittenza.

Attenzione: L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo
del recipiente.

Scuotere/girare gli alimenti durante la cottura

Alcuni alimenti devono essere agitati o girati durante la

cottura per risultati ottimali (vedi sezione «Guida alla

cottura»).
Per agitare/girare gli alimenti, tira il cassetto verso di te con la maniglia, agitalo o
gira gli ingredienti, quindi reinseriscilo. La cottura riparte automaticamente.

0




Durante alcuni programmi (patatine fritte, verdure, nuggets,

bacon, gamberi, cosce di pollo, bistecca, pesce), questo

pittogramma lampeggia a meta cottura. u
Indica che occorre agitare o girare gli alimenti per una cottura e

una doratura uniformi.

Attenzione: Per risultati migliori, agita o mescola spesso. Ti consigliamo di
controllare regolarmente gli alimenti e di agitarli o mescolarli per risultati

ottimali.

Fine cottura

Quando senti il segnale acustico del timer, significa che il tempo
di cottura é terminato. «<END» appare quindi sullo schermo.

© Estrai il cassetto dallapparecchio e posalo su una superficie resistente al calore.
Verifica se gli alimenti sono cotti.

+ Se gli alimenti non sono ancora pronti, reinserisci semplicemente il
cassetto nell'apparecchio e imposta di nuovo il timer per qualche minuto in
piti premendo §3 e i pulsanti + e - sul display.

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

Attenzione: Non capovolgere mai il cassetto con la griglia all'interno. Dopo la
cottura, i cassetti, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.




COTTURA — PIU ZONE

La tua friggitrice ad aria consente di cuocere in piu zone separate u
con tempi e temperature specifici per ciascuna zona.

UTILIZZARE 2 ZONE DI COTTURA
CONTEMPORANEAMENTE

Caso 1 - Cassetto 1 + Cassetto 2-Zona A

CASO1 Cassetto 1 @ Cassetto 2
Zona A

S

Fase 1 - Programmazione della prima zona di cottura

© Premere () per accendere 'apparecchio, se non & gia acceso.

® Per attivare il cassetto 1, premere “1”.

© Premere i tasti < > per selezionare la modalita di cottura desiderata. Regola
il tempo/la temperatura di cottura, se lo desideri, premendo §3 e i pulsanti
+te-

O Inserire gli alimenti nel cassetto 1. Far scorrere il cassetto nellapparecchio.

Attenzione: non premere Start dopo aver impostato la prima zona di

cottura. Tutte le zone desiderate devono essere impostate PRIMA di
avviare qualsiasi cottura.

Fase 2 - Programmazione della seconda zona di cottura

© Inserire il divisorio nelle scanalature interne del
cassetto 2.

@ Per attivare il cassetto 2, premere “2".

© Premere “Zona A" per attivare il lato sinistro del
cassetto.

O Premere i tasti < > per selezionare la modalita di Divisorio per cassetto
cottura desiderata. Regolare il tempo/la temperatura
di cottura, se lo si desidera, premendo §Jei

pulsanti + e -. ¢




Fase 3 - SYNC e avvio della cottura

UTILIZZARE LA MODALITA SYNC (SINCRONIZZARE IL TERMINE DELLA COTTURA) u

La tua friggitrice ad aria consente di cuocere contemporaneamente in due zone
distinte e di allineare la fine della cottura cosi che tutto sia pronto nello stesso
momento. La modalita SYNC consente di terminare le cotture simultaneamente.

© Premere SYNC affinché gli alimenti siano pronti nello stesso momento.

+ Se le due modalita selezionate hanno tempi di cottura diversi, la zona
con il tempo piti lungo avvia per prima. HOLD appare sullo schermo
per la modalita di cottura piu breve (per I'alimento che richiede meno
tempo). Cio significa che 'apparecchio ritarda l'avvio della cottura in
modo che entrambi gli alimenti siano pronti contemporaneamente.

@ Premere START per avviare la cottura.

» Durante la cottura, se deve modificare il tempo, toccare l'area che
desidera cambiare. Una volta selezionata la zona, premere |9 e i
pulsanti + e - sul display digitale.

© Lapparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti
nello stesso momento.

Caso 2 - Cassetto 1 + Cassetto 2-Zona B

CASO 2 Cassetto 1 @ Cassetto 2

Zona B

Seguire la stessa procedura del CASO 1, ma selezionare al passo 2 la ZONA B invece
della ZONA A.

Caso 3 - Cassetto 1 + Cassetto2-ZonaAeB

CASO 3 Cassetto 1 @ Cassetto 2

e,




@ Rimuovere il divisorio dal cassetto.

@ Seguire la stessa procedura del CASO 1, ma selezionare al passo 2 il pulsante
A+B invece della ZONA A. u

Caso 4 - Cassetto 2 - Zona A + Cassetto 2 - Zona B

CASO 4 Cassetto 2-Zona A

Cassetto 2 -Zona B

Fase 1 - Programmazione della prima zona di cottura

© Inserire il divisorio nelle scanalature interne del cassetto 2.
® Premere () per accendere I'apparecchio, se non & gia acceso.
© Per attivare il cassetto 2, premere “2".

O Premere “Zona A" per attivare il lato sinistro del cassetto.

© Premere i tasti <> per selezionare la modalita di cottura desiderata. Regolare

il tempo/la temperatura di cottura secondo necessita premendo + e -.
Attenzione: non premere Start dopo aver impostato la prima zona di
cottura. Tutte le zone desiderate devono essere impostate PRIMA di
avviare qualsiasi cottura.

Fase 2 - Programmazione della seconda zona di cottura

@ Per attivare la Zona B, premere “Zona B".

@ Premere i tasti < > per selezionare la seconda modalita di cottura desiderata.
Regolare la temperatura di cottura, se desiderato, premendo i pulsanti + e -.
Per poi modificare il tempo di cottura, premere §3 e quindi effettuare la
regolazione con i pulsanti + e -.

© Inserire gli alimenti nella Zona A e nella Zona B. Far scorrere il cassetto
nell'apparecchio.



UTILIZZARE LE 3 ZONE DI COTTURA

Cassetto1 @ Cassetto2-Zona A @ Cassetto2-ZonaB ﬂ

Premere () per accendere l'apparecchio.
Inserire il divisorio nelle scanalature interne del cassetto 2.
@ Per attivare il cassetto 1, premere “1".
Quindi imposta la tua selezione per questa zona di cottura scegliendo una
modalita di cottura preimpostata o le impostazioni manuali.
Inserisci gli alimenti nel cassetto 1.
® Per attivare il cassetto 2, premere “2”, quindi “Zona A".
Imposta la tua selezione per questa zona di cottura scegliendo una modalita
di cottura preimpostata o le impostazioni manuali.
Inserisci gli alimenti nel cassetto 2 A.
© Per attivare la zona B, premere quindi “Zona B".
Imposta la tua selezione per questa zona di cottura scegliendo una modalita
di cottura preimpostata o le impostazioni manuali.
Inserisci gli alimenti nel cassetto 2 B.
+ Se desidera sincronizzare la fine cottura dei 3 alimenti, premere SYNC
affinché i 3 piatti siano pronti nello stesso momento.
+ Se le 3 modalita di cottura selezionate hanno durate diverse, la zona con
il tempo di cottura pit lungo avvia per prima la cottura. HOLD appare
sullo schermo per le 2 modalita di cottura piu brevi (per gli alimenti che
richiedono meno tempo).
« Cio significa che I'apparecchio ritarda I'avvio della cottura affinché i tre tipi
di alimenti siano pronti contemporaneamente.
Per avviare la cottura, premere il pulsante START.

La cottura inizia. Il tempo di cottura rimanente viene visualizzato sullo
schermo per ogni zona.

0



NOTE

E necessario configurare le 3 zone di cottura prima di awviare la cottura. Regola il tempo/la
temperatura di cottura, se desideri, premendo i pulsanti + e -. Una volta avviata la cottura, u
sara possibile modificare solo il tempo.

Quando le 3 zone di cottura sono impostate, lapparecchio ricalcola automaticamente i

tempi di cottura per garantire una potenza di riscaldamento ottimale e risultati di cottura

perfetti. La durata visualizzata pud quindi aumentare in alcune zone di cottura. E del tutto

normale; questo processo garantisce prestazioni di cottura ottimali.

Attenzione: il ricalcolo dei tempi di cottura si basa sulle durate predefinite di ogni modalita

di cottura. Se modifichi manualmente il tempo di una delle modalita di cottura selezionate,
I'apparecchio ricalcolera i tempi di cottura senza tenere conto delle tue regolazioni.

MANUTENZIONE

PANNELLO FRONTALE RIMOVIBILE - CASSETTO 2

SISTEMA GENIUS: frontale rimovibile per risparmiare spazio
nella lavastoviglie

Come rimuovere il pannello frontale

© Abbassare il pulsante
situato sulla parte inferiore
del recipiente

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

O Mettiil cassetto e la griglia
in lavastoviglie oppure
lavali a mano senza il

frontale. ¢




Come riagganciare il pannello frontale

~

© Aggancia la parte superiore del
frontale al gancio del cassetto. u
@ Premila parte inferiore del
frontale finché non senti un
“clic”.

=/

Con il nostro sistema GENIUS puoi separare facilmente il frontale del
cassetto dal corpo del cassetto. Pulisci 'apparecchio con facilita e
risparmia il 40% di spazio nella tua lavastoviglie.

PULIZIA

Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo.

I cassetti e le griglie hanno un rivestimento antiaderente.
Non usare utensili da cucina in metallo o detergenti abrasivi
per pulirli, perché potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente.

© Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare 'apparecchio.

Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I'apparecchio pit rapidamente.

@ Pulire la parte esterna dellapparecchio con un panno umido.

© Pulisci i cassetti, le griglie e il divisorio con acqua calda, detersivo per piatti e
una spugna non abrasiva. Puoi usare un sgrassatore per rimuovere eventuali
residui di sporco.

Nota: I cassetti, le griglie e il divisorio sono lavabili in lavastoviglie.

Awviso: Il pannello frontale rimovibile non & lavabile in lavastoviglie.
E importante lavarlo a mano per preservare I'aspetto originale. Le altre parti
sono lavabili in lavastoviglie.

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

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

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

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

0



RIPORRE

© Sscollegare I'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare. ﬂ

@ Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

CAMBIARE LA LAMPADINA

Assicurarsi che il prodotto sia freddo e spento prima di eseguire qualsiasi operazione
di manutenzione sulla lampada. Durante la sostituzione della lampadina, verificare
che non sia crepata né rotta e assicurarsi che il coperchio in vetro sia correttamente
rimontato e saldamente bloccato.

UTILE

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.

@ AGITARE/| INFORMAZIONI

GIRARE EXTRA
PATATE E PATATINE FRITTE
1 700 g 25min | 180 °C | patatine X1
Patatine fritte | 2A 450g | 28min | 180°C| patatine X1 Dimensione
surgelate | g 350g | 28min|180°C | patatine X1 10x10 mm
2A+B 800 g 25min | 180 °C | patatine X2
1 800 g 30 min | 180 °C | patatine X3 Dimensione 8x8 mm
Patatine fatte, 2A | 4509 | 33min | 180°C | patatine X3 Asciugale con un
. panno prima della
In casa 2B 350g | 38min|180°C | patatine X3 cottura. Aggiungi 1
2A+B| 1100g | 43min 180°C | patatine | X3 cucchiaio di olio
1 1000g | 30min | 180°C | patatine X3
Patate 2A 7009 30 min | 180 °C | patatine X3
surgelate 2B 450g | 30min | 180°C | patatine X3
2A+B| 1300g 35min | 180 °C | patatine X3 ¢




@ AGITARE/| INFORMAZIONI

GIRARE EXTRA
CARNE E POLLAME u
1| fin0a® |y min | 200°C| bistecca | X1
pezzi
finoa 4 . o .
.Burger 2A pezzi 10 min | 200 °C | bistecca X1
di manzo f 5
surgelato | 28 | "M% | 10min|200°C | bistecca | X1
pezzi
finoa 6 . )
2A+B . 10 min | 200 °C | bistecca X1
pezzi
2A 1000g | 45min | 170 °C pollo
Pollo intero
2A+B| 1500g |45min|170°C pollo
1 1100 g 25 min | 200 °C pollo X1
2A 650 g 25 min | 200 °C pollo X1
Fusi di pollo
2B 4509 25 min | 200 °C pollo X1
2A+B| 1500g |30 min |200°C pollo X1
Girare a meta cottura
1 800 g 12 min | 200 °C pollo X1
2A 800 g 18 min | 200 °C pollo X1
Alidi pollo
2B 500 g 18 min | 200 °C pollo X1
2A+B| 1000g |18 min | 200°C pollo X1
1 700 g 15 min | 200 °C | nugget X3
Nuggets 2A 5009 | 15min [ 200°C | nugget X3
di pollo
surgelati 2B 3509 15min | 200°C | nugget X3
2A+B| 1000g 15min | 200 °C | nugget X3
1 4 pezzi | 25min | 200 °C pollo
2pezzi(03
) 2A | secondola | 25 min | 200 °C pollo
Cosce di pollo dimensione)
2B 2 pezzi | 25min | 200 °C pollo
2A+B| 4pezzi | 25min |200°C pollo




@ AGITARE/| INFORMAZIONI

GIRARE EXTRA
CARNE E POLLAME u

2A 100¢g 6min | 180 °C | pancetta

Pancetta 2B 509 6min | 180 °C | pancetta

2 A+B 1509 6min | 180 °C | pancetta
1 600 g 20 min | 180 °C | pancetta X1

Costolette di | 2A 400g | 20min | 180°C | pancetta X1

agnello 2B 300g |20 min | 180 °C | pancetta X1

2A+B 600 g 20 min | 180 °C | pancetta X1

2 pezzi ) o )
1 (700 g) 12 min | 200 °C | bistecca X1
1 pezzo Incidere la pelle a
2A (3’)50 ) 12 min | 200 °C | bistecca X1 griglia. Girare dopo
Petti d'anatra p g 10 minuti. Lasciare
28 PE229 1 42 min | 200°C | bistecca X1 riposare 5 minuti
(350 g) prima di servire.
2 pezzi ) o )
2 A+B (700 ¢) 12 min | 200 °C | bistecca x1

INFORMAZIONI

forma Cuocere prima solo
l'impasto per 8 min,
Pizza fresca 1 rotonda/ 3 (3+S) 200 °C pizza poi aggiungere gli
26cm di min ingredienti e cuocere
diametro 9 )
per 5 min
forma
Pizza rotonda / ) o ’
surgelata ! 26 cmdi 8 min | 220°C pizza
diametro
forma
. rotonda / . o ) Stampo diametro
Quiche 1 16 cm di 25 min | 200 °C pizza 16 cm
diametro
Panini 1 6 pz 6 min | 180 °C | manuale
1 290¢g 15min | 180°C | nugget X1
Anelli di 2A 200g | 15min [ 180°C | nugget X1
cipolla
surgelati 2B 1509 15min | 180°C| nugget X1
2A+B 3509 15min | 180 °C | nugget X2




@ AGITARE / INFORMAZIONI
GIRARE EXTRA
SNACK
1 600 g 15min | 180 °C | nugget
Bastoncinidi | A 350g | 15min | 180°C | nugget
mozzarella
surgelati 2B 2509 15min | 180°C| nugget
2 A+B 600 g 15min | 180 °C | nugget
1 400 g 10 min | 180 °C | nugget
Involtini 2A 2209 10 min | 180°C | nugget
primavera 2B 180g | 10min | 180°C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 180°C | nugget
1 400 g 10 min | 190 °C | nugget
2A 22049 10 min | 190 °C | nugget
S
2B 180¢g 10 min | 190 °C | nugget
2A+B 400 g 10 min | 190 °C | nugget
1 6 pezzi 8 min | 160 °C | manuale
Uovo alla 2A 4 pezzi 8min | 160 °C | manuale
coque 2B 2pezzi | 8min | 160 °C | manuale
- : N Uova a temperatura
2A+B| 6 pezzi 8min | 160 °C | manuale ambiente;
1 6pezzi | 14min | 160 °C | manuale immergere in acqua
fredda a fine cottura
2A 4 pezzi | 14min | 160 °C | manuale
Uovo sodo
2B 2pezzi | 14min | 160 °C | manuale
2A+B| 6pezzi 14 min | 160 °C | manuale




@ AGITARE/| INFORMAZIONI

GIRARE EXTRA
PESCE E FRUTTI DI MARE u
1 7509 10 min | 200 °C pesce
Filetti di 2A 400g | 10min | 200°C | pesce APP"“"? un velo
| d'olio prima della
merluzzo 2B 300g | 10min|200°C| pesce cottura

2 A+B 700 g 10 min | 200 °C pesce

1 900 g 15 min | 200 °C pesce

Filetti di 2A 600 g 15 min | 200 °C pesce

salmone 2B 350g | 15min | 200°C | pesce

2A+B 900 g 15 min | 200 °C pesce

1 12 pezzi | 7min | 160 °C | gambero

2A 10 pezzi | 10 min | 160 °C | gambero

etti

2B 8pezzi | 10 min | 160 °C | gambero

2A+B| 20pezzi | 10 min | 160 °C | gambero

VERDURE
1 550 g 20 min | 170°C | verdure
2A 3509 20 min | 170°C | verdure
Broccoli
2B 2509 20 min | 170°C | verdure
2A+B 800 g 20 min | 170°C | verdure Aggiungere un po’
1 5509 | 15min | 170°C | verdure dacqua
2A 3509 15min | 170°C | verdure
Cavolfiore
2B 2509 15min | 170°C | verdure
2 A+B 8009 15min | 170°C | verdure
1 3009 20 min | 170°C | verdure
Zucca 2A | 2509 |20min|170°C | verdure Tagliare a cubetti
b piccoli; aggiungere 1
utternut | op 200g |20 min | 170°C | verdure cucchiaio di olio

2A+B| 450¢g 20 min | 170°C | verdure




@ AGITARE/| INFORMAZIONI

GIRARE EXTRA
VERDURE u
1 500 g 20 min | 170°C | verdure
Carota 2A 250 g 20 min | 170°C | verdure Tagliare a cubetti
2B | 1509 | 20min|170°C | verdure piccoli
2 A+B 3509 20 min | 170°C | verdure
1 4009 13 min | 200°C | verdure X3
2a 4509 | 15min | 200°C | verdure X3 Applicare un velo
Zucchina d'olio prima della
2b 3509 15 min | 200°C | verdure X3 cottura
2 atb 800 g 15min | 200 °C | verdure x3
INFORMAZIONI
EXTRA
DESSERT
Muffin 2A+B| 9pezzi | 18min | 150 °C | manuale
1 2509 10 min | 180 °C | biscotti
Biscotti
2 A+B 2509 10 min | 180°C | biscotti
16 cm di
Torta al diametro : o Stampo diametro
cioccolato 2 A+B /5 cm di 20 min | 170 °C | manuale 16 cm
altezza

Yogurt 2A 6 vasetti 8h 40°C | manuale

3 INFORMAZIONI
@ Q EXTRA
DISIDRATARE
1 1209 5h 70°C | manuale Rimuovere i semi e
Chipsdimela | 2A 9049 5h 70°C | manuale tagllare a. feFte fja 2
mm); distribuire in un
2A+B| 120g 5h 70°C | manuale unico strato
1 2009 5h 70°C | manuale Lavare e tagliare
Chips di o a fette da 2 mm.
barbabietola 2A 1509 sh 70°C | manuale Distribuire in un
2 A+B 25049 5h 70 °C | manuale unico strato




SUGGERIMENTI

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

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

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

@ Glisnack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati
anche nell'apparecchio.

L JF quantita ottimale di patatine fritte per ottenere un risultato croccante
di 1500 grammi (700 g nel cassetto 1 e 800 g nel cassetto 2 A+B).

@ Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack
ripieni in modo rapido e semplice. Limpasto pronto richiede anche un
tempo di preparazione piu breve rispetto all'impasto fatto in casa.

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



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

GARANCZIA E ASSISTENZA

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

MPIN AMO THN MNMPQTH XPHZH (e

AtaBdote Tpwta autég TG odnyieg aopaleiag kat To eyyelpisio kat pulagte ta ot
aodpalég onpeio.

© Adaipéote 6Ma ta UNkd TN ouokeuaoiag, Apalpéote GAa Ta AUTOKOAANTA aTtd
Tn OUOKELN

®O Adalpéote To XAPTVO KOUTI TTOU BPloKETAL 0TO KATW CUPTAPL, AVOIETE TO Kat
BydAte 6ha ta e§aptrpata. Koupumwote Tig 2 AapEg 0To KATw cupTdpt.
TomoBetnote T BAon KaAwS{ou 0To oW PEPOG TNG CUCKEUNG.
KaBapiote oyohaoTikd ta KaAdOLa Kat TLG aTOOTIWHEVEG OXAPEG e {EOTO VEPO,
Alyo uypo oarmoUvL Kat éva Hahako odouyydpl. TOTIOBETAOTE TLG 2 OXAPEG OTO
KATW HEPOG TOU oUPTAPLOV KAl OTN CUVEXELA ToV Staxwploth. Ot kddol kat ot
OXAPEG TIAEVOVTAL OTO TIAUVTIPLO TILATWV.

© >kourioTe T E0WTEPLKS KL TO EEWTEPLKS TNG CUOKEUNG e Eva Bpeypévo Tavi.
H ouokeur| Aettoupyel pe {eotd aépa. Mnv yepilete tov kado pe Aadt ) Alrog ya
Tnydviopa.

MPOETOIMAZIA I'A XPHZH

© TomobetroTE T OUOKELT OF pLa eTtiTedn, oTabepr) Kat Tupipayn emdavela,
HakpLa armo pépn OTou PTopel va TietayTtel vepo.

© TomoBETAOTE TIG OXAPEC OTO KATW HEPOC TOU cuUPTApPLOU 2, HEXPL VA GTACOUV
OTO OTOTI. ZUPETE TO SLAXWPLOTLKO TOU oUPTAPLOL avdpeoa otLg SU0 oXAPEG.

©® Mnv yepilete To ouptdapt pe AGSL 1) GA\o uypo.

O Mnv toroBete(te TiMoTa MAVW 0T CUCKELK. KATL TéTOLo epmodilel Ty
KuKAogopia Tou agpa Kat EMNPEAGEL TO ATIOTEAETHA TOU TNyaviopatog o€ (oto
agpa.

SHMANTIKO: l'a va pnv uttepOeppavOel n GUOKEUN, PNV TNV TOTIOBETE(TE O

YWVIEG A KATW amd VTOUAGTILA OTEPEWEVA GTOV TolYo. Oa nﬁénet va adrjvete éva
KEVO TOUNAXLOTOV 15 K. yUPW ATIO T CUGKEUT), WOTE va KUKAOdOpEL 0 agpag.

H ouokeun pTopel va TIPOETOLUACEL pLa HeYAAN TIOLKIALG cUVTAYWV.
OL XpOVoL HayELPEPATOG YLa BacLKA TiLATa TIapgyovtal oTnv
evoTnTa «0O8Nyd¢g payeLpLkig». Bpeite TOMNEG ouvtayég online ya
va eEolkelwBelTe pe Tn ouoKeLR. MNa va T Bpeite, petapeite otn
Swpeav epappoyr) MyTefal / MyMoulinex. AvakaAOte emtiong
LE8€EC oUVTAYWY 0appwWVOVTAG autdv Tov KwdLko QR:

MPOEIAOMOIHZH: Adnote tn PppLréda aépa va AELTOUPYOEL
adela (xwpig eEaptipata oTo E0WTEPLKS TNG), yLa va
€EANELYP N TUXOV UTTOAELHUATWY ATIO TNV KATACKEUI KAt TG
00 G KatvoUpyLou. Katd tnv pwtn eKKivnon pmopei va

amneleuBepwBel Alyog Kamvog.



ZQONEZ MATEIPEMATOZ

Zuptdapt 1

Zuptapt 2
Zwvn A
ATtOGTIWMEVO
SlaywpLoTiké

Zuptdpt 2
Zwvn B

ZuptapL 2 A+B



MATEIPEMA — MIA ZQNH

EMINOIH ZQNHZ MATEIPEMATOZ

BdAte To KaAWSLo Tpododociag pevpatog otny Tpila. atrote to mnktpo (D yla
Va EVEPYOTIOLNOETE TN CUOKEUN (oUVTOUN Ttieon).
© Zuptapt 1 (TAvw ocuptdapt)
@ Tomobetrote Ta TPSPLUa oTO cupTapt 1.
© Ewoaydyete To 0UPTAPL OTN CUOKEUN.
© I va EekvioeL To payelpepa, TTatAOTE «1» yia va eTVEEETE To oupTdpt 1
(Mavw oupTdpu).
O Em\éETe T Asttoupyia payeLpépatoc.
@ Zuptapt 2 {wvn A (aplatepn {wvn)
© Eloaydyete Tov SLaywpLOoTH OTLG ECWTEPLKEG UTIOS0YXEC TOU cupTapLloy 2
Kat BeBatwBeite 6TL N oxdpa elval cwotd TomoBeTnHEVN.
© TomoBetrote Ta TPOPGLUA OTO APLOTEPS PEPOC TOU cuPTapLov 2.
© Eloaydyete T0 0UPTAPL OTN CUOKEULN.

O Ia va EekvAoEL TO Payelpepa, TTATAOTE «2» yLa va eTIAEEETE TO cUPTAPL
2, émeLta atnote Zwvn A.

© Em\é€te T AeLttoupyia payelpEpatoc.
© Zuptapt 2 {wvn B (8g&La wvn)
© Eloaydyete Tov SLaywpLoTH OTLG E0WTEPLKEG UTIOSOXEC TOU cupTapLol 2
Kat BePatwbeite 6TL N oxdpa eivat cwotd tomoBeTNHEVN.
® TomoBetrote ta tpddLua oto Se&l Pépog Tou cuptaplol 2.
© Ewoaydyete To oUpTAPL 0TN CUOKEULN. ' va EeKWVAOEL TO Hayeipepa,
TIATAOTE «2» YLa Va ETIAEGETE TO OUPTAPL 2, TN CUVEXELA TIATHOTE ZWvn B.
O Em\éEte Tn Asttoupyia payelpépatoc,. @



O zuptdpL 2 A + B ({wvn 8L)

© OoupnBeite va adalpéoete Tov SLaywPLOTH av BPIOKETAL OTLG ECWTEPLKES
UTIoS0)£€G Tou cuptaplol 2. BeBatwbeite OTL oL oydpeg elval owotd m
TOTIOBETNHEVEG.

@ TomoBeTAoTE Ta TPODLUA OTO GUPTAPL 2.

© Ewoaydyete To oUPTAPL OTN CUOKEUN.

O Ia va EeKVAOEL TO Jayelpepla, TTATAOTE «2» yla va eTIAEEETE TO oUPTAPL
2, émeLta atrote A + B.

NMPOKAOOPIZMENO NMPOrPAMMA MATEIPEMATOZ
AdoU emAeégeTe TNV eTLBLUNTH {WVN HAYELPEUATOC, UTTOPE(TE va eTUNEGETE peTagy
TIPOETIAEYHEVOU TPOTIOU HAYELPEUATOG I XELPOKIVNTWY puBUIoEWV.

Ta TAAKTPA < > 04G ETILTPETIOLV va TIEPLNYELOTE PETAEY TV SLABECLUWY TPOTIWV
HayeLPEUATOG,

MpokaBopLoEVO TIPOYPAHUA MAYELPELATOG

© Em\éETe Tov eMBUPNTO TPOTIO PAYELPENATOC TIATWVTAG Ta TAAKTPA < > (0L
TpoToL autol meptypddovtatl avaluTikd otnv evotnta «O8nyog HayeLpEUATOC»).
+ Edv ypetadetal, pumopeite va pubuioete tn Beppokpacia matwvtag §3 kat ta
KOUMTILA + Kat - otnv YnéLakn 08ovn. H Beppokpacia kupaivetat amod 120°C
€w¢q 200°C (ektdg amd tn dwvn itoag 1 : 120-220°C).
+ EQv ypetadetal, pubpiote Tov XpOVo HAYELPEUATOG, TIATWVTAG TO KOUUTIL §9)
Kat puBpiovtag TNV WPA HE TA KOUPTILE + Kal -.
®Ppovriote va aAdaete Tig pubuiosis oag mpLv Eekwvijoet To paysipspa. Apou
§ekwvijoet, pmopel va tpomomotnBei povo o xpovog.
+ O xpovosLakdmng Hropel va pubuLotel petagl 0 kat 60 AeTtTwy.

O EmBeBalwote tTn AeLToupyia HAYELPEUATOC TIATWVTAG TO KOUUTI oy AUTO Ba
gekwnoel tn Sladkaocia payelpépartog. To payeipepa §ekvd. O evamopévwyv
XPOVOoG payelpépatog epdavietat otnv 00o6vn.

+ Katd to payeipepa, av BENETE va PELWOETE N Va TIAPATEIVETE TOV XPOVO PayELPEUATOG,
TIATAOTE 9 Kat XPNOLHOTIOOTE Ta KOUUTILA + Kat - oTnV PndLakn o8ovn.

Mpoooxn: H moodtnta Aadtov Ttou Byaivel amod To Gayntd CUYKEVIPWVETAL OTO ¢
KATW PEPOG TOU KASOU.
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ENAP=H MATEIPEMATOZ ZE XEIPOKINHTH AEITOYPIIA

Manual >

© nNatfote < > yua va em\égete tn Asttoupyia MANUEL.
@ PuBuioTe TN BeppoKpaCia pE TA KOUKTILA + Kal - oTnv YndLakr 08dvn.

+ O Beppootatng petapBalietat amo 40 €wg 220 °C otn {wvn 1 kat amno 40
£€w¢ 200 °C otn dwvn 2

© 3t ouvéyela pubpiote Tov ETOUNNTO XPOVO HAYELPENATOG TIATWVTAG TO §2) Kat
ETIELTA TA KOUKTILA + Kat -. O xpovoSLakoTmtng propel va pubptotel petagu 0 kat
60 AeTTTWV.

O NatAote To kouptd @ yla va EEKLWVAOEL TO HayelpeUA HE TLG ETIAEYHEVES
pubpioelg Beppokpaciag kat xpovou. To payeipepa §ekva.

+ O evamopévwy Xpovog payelpépatog epdavidetal otnv 08évn. Katd to
payelpepa, yla va aAAEETE TOV XPOVO HAYELPEUATOG, TIATAOTE §2) Kat
XPNOLUOTIOLOTE TA KOUMTILA + KaL —.

+ l'a va TtapakohouBe(te TNy TPGoS0 Tou HayELPEUATOC, KOLTAETE amo to
TapaBupo BEaong. To KOKKIVO Pwg eival GuCLOAOYLKS KaL TIPOEPYETAL ATIO TNV
teyvohoyia Infra Heat. MNa kaAUtepn opatdtnta, avate to pwg matwvrag ()

SHMEIQZH: Adyw tng texvoloyiag uttepuBpwY, N CUCKEUT KaTd tn B€puavon
EKTIEUTIEL PWTELVI aKTLVoBoALa TTou ivat akivduvn yia ta pdtia. Katd to
payeipepa ivat puaLoloyLkd to wg Ttou Beppaviikol oToLyeiov va avapet kat
va oBrVEL SLAKEKOUPEVA.

Mpoooyn: H moodtnta AadLov mou Byaivel amd to ¢ayntd CUYKEVIPWVETAL OTO
KATW HEPOG TOU KASOoU.

Avakivnon/avarmtodoyoplopa tpodipwyv Katda to payeipepa
OpLopéva TpodLpa xpertadovral avakdatepa i avactpodn
Katd to paysipepa yia BéAtioto anotéhecpa (BA. evétnta
«08NyoG HayELPEUATOGY).

lNa va avakwnoste/avamnodoyuploste Ta tpodLua, Tpapr§te To cupTdapL TIPOG

€046 He Tt AaPr), avaklvAoTe To A yuploTe Ta UALKA 0ag Kal ETTELTA TOTIOOETHOTE TO ¢
gava. To payeipepa &ekva ava autopata.
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Katd to payeipepa opLlopévwy Tpoypappdtwy (atdteg

- TNYaVLTEG, Aaxavikd, nuggets, UTéLtkov, yapiseg, prmoltia
%« KOTOTIOUAOU, UTtpL{OAa, Ydpt), avtd to elkovoypddnua
\1—;/ avaBoorVeL 0Ta PLod Tou XpOVou. a

A
YTIOSELKVUEL OTL TIPETIEL VA AVAKLVACETE ) va YUplOETE Ta TpoOdLUa

yla opolopopdo Priotpo kat podiopa.

Mpoooxn: MNa KaAUTEPA ATIOTEAECUATA, AVAKLVELTE I) AVAKATEVETE GUYVA.
ZUVLOTOUHE Va ENEYYETE TAKTLKA TA TPODLUA KAl Va TA AVAKLVELTE ) va Ta
avakateveTe yla BEATIOTA amoTteEAéopaTa.

Télog payepépatog

‘OTav AKOUOETE TO NXNTLKO Gra TOU XPOVOSLaKOTLTN,
onMaivel 6TL 0 XpOVOG PAYELPERATOG £XEL ONOKANPWOEL.
«END» gpdavidetal téte otnv 006vn.
© Tpapnrgte to ouptdpl £€w a6 TN CUOKEUR Kal TOTIOBETAOTE TO OE AQVBEKTIKA 0Tn
Beppdtnta enipdvela. EAEyETe av ta TpddLpa €Xouv payelpeuTel.

* Av Ta tpddLpa Sev elvat akopn €ToLpa, amiwg EMavVatomobeTnoTe To
OUPTAPL OTN CUCKEUN Kal puBuiote Eavd Tov XpovoSLakoTtn yia Alya
ETILITAEOV AETTTA TIATWVTAG TO ELKOVISLO D) KAl TA KOUMTILA + KaL - 0TV
PnoLaxr) obdévn.

® ‘Otav 1o paynto payeipeutel, adaipéote to UioA. MNa va BydAete to payntd amd
TO UTIOA, XPNOLHOTIOLROTE pia AaBida.

Mpoooxn: Mnv avarodoyupilete TIOTE TO CUPTAPL PE TN oxdpa péoa. Metd to
payeipepa, Ta ouptdpla, oL oXAPEG Kat Ta TpodLua givat oA {gotd.




MATEIPEMA — MOANEZ ZQONEZ

H ¢pLtéda aépa oag GaG ETILTPETIEL VA PAYELPEVETE GE TIOANNATIAEG
EeEXWPLOTEG JWIVEG PE CUYKEKPLUEVOUG XPOVOUG Kal BeppoKkpacieg
yla Kade {wvn.

XPHZIMOMOIHXTE 2 ZQONEXZ MATEIPEMATOZ TAYTOXPONA
MNepimtwon 1 - Zuptapt 1 + ZuptdpL 2 - Zwvn A

MEPINTQZH 1 Zuptapt 1 0 ZuptapL 2
Zwvn A

@ @

Bipa 1 - Ttpoypappatiopog tng mpwtng {wvng HayeLpépatog
© nNatote (D) yla va evepyoTioLoeTe T CUOKEUR, av Sev ivat AdN
EVEPYOTIOLNHEVN.
® I va evepyOTIOLAOETE TO OUPTAPL 1, TTATAOTE « 1 ».
© Natrote Ta TAAKTPA < > yLa va eTAEEETe TNV eTBUPNTY AeLtoupyia
payelpépatog. PuBuiote, av Béhete, Tov xpovo/tn Beppokpacia
MAYELPEUATOG TIATWVTAG TO §2) KAL TA KOUMTILA + KAl -.
O TomobetroTe Ta TPOGLUAE 0aG 0TO oUPTAPL 1. TUPETE TO CUPTAPL PEDA OTN
OUOKEUN.
Mpoooxn: Mnv Ttatdte Start petd tn pUOULON TNG TPWTNG {WVNG
HayeLpERAToG. ‘ONEG oL ETLOUUNTEG {WVEG HAYELPEUATOG TIPETIEL VA
puBpLoTouv MPIN amnd omotadnmote évapgn paysipEpatog.
BApa 2 - Ttpoypappatiopog tng Se0tepng {wvng HayeLpERATog
© TomoBeTAOTE TOV SLAYXWPLOTH OTLG ECWTEPLKEC
€YKOTIEG TOU ouptapLou 2.
@ NatAote « 2 » yla va EVEPYOTIOLAOETE TO CUPTAPL 2.

© Natrote « Zone A » yLa VA EVEPYOTIOLAOETE TO
apLotepPd PHEPOG TOU oupTapLouU.

O Natfote Ta T\AKTPA < > yLa va eTIAEEETE TV
eMOBUKNTA AcLttoupyla payelpépartog. Pubuiote, av
B€AeTe, TOV XpOVO/TN BeppoKpaacia payelpepatog
TAaTWVTag to JI) Kat Ta KOUUTILE + Ka -,

ALY WPLOTLKG oupTapLol
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Bipa 3 - SYNC kat évap§n paysipépatog
XPHZIMOMOIHZTE TH AEITOYPIIA SYNC (ZYTXPONIZMOZ TEAOYZ MATEIPEMATOZ)
H dpLtéa aépa oag eMLTPETIEL VA pHayELPEVETE TAUTOXpova OE SV0 EEXWPLOTEG a
{WVEG KaL va ouyXPOoVIZeTe TO TENOG TOU HAYELPEUATOG WOTE OAa va glvatl

£rolpa tnv dta otypn. H Asttoupyia SYNC 0dig ETILTPETIEL VA OAOKANPWVETE TA
payelpépata tavtdypova.

© Natfote SYNC Qote ta tpddLua va eivat £Tolpa tny (La oTypn.

* EQv oL 800 emiheypéveg Aettoupyieg €xouv SLadopeTikoUug XpOvoug
Hayepépatog, n {wvn He Tov HeYaAUTEPO XPOVO HAYELPERATOC EEKLVA
mpwtn. To HOLD gpdavidetal otnv 086vn yia tn cuvtopdtepn Aettoupyia
HayeLp€patog (yia To TpOdLUO TIoU aTaltel Tov Ayotepo Xpovo). Autd
onpaivel tL n ouokeur KaBuoTepel TNV €vapgn Tou payeLPEUATOq WOTE
Kat ot o tuToL Tpodipwy va gival £ToLoL Tautdypova.

@ MNatrote START yLa va EeKLVAOEL TO payeipepa.

+ Katd to payeipepa, av xpetdletal va puBpioeTe Tov xpovo, TIATroTE TV
TiepLox 1) TTou BéAeTe va aMdgete. MOALG emtiheyel n kv, TATHOTe T0 9
Kal Ta KOUMTILE + Kat - otnv Ynéakn o8évn.
© H ouokeur ekTépret évav fyo dtav ta tpddLua elvat £topa tautdypova.

Nepimtwon 2 - Zuptapt 1 + Zuptdapt 2 - Zwvn B
MNEPINTQZH 2 Tapt 1 Zuptapt 2
Z0pTap © Zwvn B

AkolouBnote tnv (8ta Stadikacia 6mwg otnv MEPINTQZH 1, aA\d oto BAua 2
eTiAeETE T ZONH B avti yia t ZQNH A.

Mepimtwon 3 - Zuptapt 1 + ZuptdpL2-Zwvn A & B
MEPINTQSH 3 Suptépt1 @ Suptépt2

e,
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O Adalpiote Tov Slaywploth amnd To cuptapL.

® Axohoubrote tnv (8la Sladikacia dmw¢ otnv MEPIMTQIH 1, aA\G oto Brpa 2
eTAeETe To KoupTti A+B avti yia tn ZONH A. m

Nepinmtwon 4 - Zuptdpl 2 - Zwvn A + ZuptdpL 2 - Zwvn B

MNEPINTQZH 4

TuptdpL2-Zwvn A

ZuptapL2-Zwvn B

BAipa 1 - Ttpoypappatiopog tng TpwTng {wvng paystpEépatog

© ToToBEeTAOTE TOV SLaXWPLOTH OTLG ECWTEPLKEG EYKOTIEG TOU cupTaplol 2.

@ MNatnote () yla va evepyoTIoLoETE T CUCKELR, av Sev elvat 8N
EVEPYOTIOLNHEVN.

© MatAote « 2 » yLa va EVEPYOTIOLAOETE TO CUPTAPL 2.

O MNatrote « Zone A » yLa Va EVEPYOTIOLAOETE TO APLOTEPS PEPOC TOU
ouptapLov.

O Nartrote Ta TMAAKTPA < > yia va eTAEEeTe TV ertBupnTr Aettoupyia
payelpépatog. Pubpiote tov Xpovo/tn Beppokpaacia payepépatog epocov
XPeLaZeTal matwvag ta + Kat -.

Mpocoxn: Mnv Ttatdte Start petd tn poOpLEN TNG TIPWTNG {WVNG

HayELPERATOG. ‘OAEG OL EMLOVUNTEG JWIVEG LAYELPERATOG TIPETIEL VL

pubuotouv MPIN amé omoradnmote évapgn payeLpéuatog.

BApa 2 - Ttpoypappatiopog tng Se0tepng {wvng HayeLpEpatog

© ra va evepyotoloete T Zwvn B, tatfote « Zone B ».

® Martrote ta MAAKTPA < > yla va eAEgeTe T Seitepn emBupnth Asttoupyia
payelpépatog. Pubpuiote tn Beppokpaacia payelpépatog av BENeTe matwvtag
TA KOUUTILA + Kal -. Tla va aMAEETE KATOTILV TOV XPOVO HAYELPERATOG,
matiote §I Kat pUBUIOTE HE TA KOUMTILA + KAl -

© TomobetAote Ta TPOPLUG 0ag ot ZWvn A Kat otn Zwvn B. ZUpete TO
OUPTAPL HECA OTN OUOKEUT).




XPHZH 3 ZQONQN MATEIPEMATOZ

zuptapt1 @ Zuptdpt2-Zwvn A © ZuptdpL2- m
Zwvn B

Matfote (V) yla va evepyoTioL|OETE TN GUOKEUN)
TOTIOBETAOTE TOV SLaYWPLOTH| OTLG ECWTEPLKEG EYKOTIEG TOU oupTaplol 2.
© T va svepyoTtoLjoete To oUPTApL 1, TTATAOTE « 1 ».
5Tn ouvéxeLla, pubpiote TNV eTAoyr| 0ag yLa autryv tn {Wvn HayeLpEUAToq
€TILAEYOVTAG €V TIPOKABOPLOHEVO TIPOYPAHHA 1) TLG XELPOKIVNTEG pUBUIOELG.
TomoBetnote ta tpddLUd oag oto cuptdpt 1.
© Ta va evepyoTIOLAOETE TO CUPTAPL 2, TTATHGTE «2» KAl META «ZQvn A».
PuBuiote tnv emhoyr| oag yLa avtryv tn {wvn HayeLpERAToq eTAéyovTag éva
TIPOKABOPLOUEVO TIPOYPAMHA ) TLG XELPOKIVNTEG PUBUIOELG.
TomoBetnote ta tpddLUd oag oto ouptapt 2 A.
© Tla va svepyomoljoste tn {wvn B, tatAote ot oUVEXELA «ZWVN Bx.
PuBuiote TNV emhoyr| oag yLa avthyv tn {wvn HayeLpEPAToq eTAéyovtag éva
TIPOKABOPLOUEVO TIPOYPAMHA ) TLG XELPOKIVNTEG PUBUIOELG.
TomoBetnote ta tpddLud oag oto ouptapt 2 B.
*+ Av BéAeTe va ouyXpovioETE TO TENOG TOU HAYELPEUATOC TWV 3 Tpodipwy,
mnatiote SYNC wote ta 3 mata va glvat €tolda tautoxpova.
* AV oL 3 eTIAEYHEVEG AELTOUPYIEG HAYELPEUATOC £XOUV SLAGOPETLKEG
SLAPKELEG, N {WIVN PE TOV PEYAAUTEPO XPOVO HAYELPEUATOG EEKLVA
Tpwtn. H évdel§n HOLD gpdavidetal otnv 086vn yla ta 2 cuVTopdTEPQA
TIPOYPAHHATA HAYELPEUATOG (YLa TPOPLUA TTIOU aTtattolV ToV AyOTEPO
Xpovo).
* AUTO onpaivel OTL n cUOKEUR KABUOTEPEL TNV Evapgn TOU HaYELPEUATOG
WOTE KAl oL TPELG TUTIOL Tpoditwy va elval €ToLoL Tautoyxpova.

la va §ekvAoeL To payeipepa, tatrote to kKoupti START.

To payeipepa §ekwvd. O UTTIOAELTIOHEVOG XPOVOG Hayelpépatog eppavidetal
otnv 086vn yla k&be {wvn. ¢




ZHMEIQZEIZ
MpémeL va puBuioeTe Kal TIG 3 {WVEG MAYELPELATOG TIPLV EEKLVAOETE TO payelpepa.
PuBpiote tov xpdvo/tn Beppokpacia payelpEPaToq, av BEAETE, TTATWVTAG TA KOUMTILE + u
Kat -. MOALG §eKvroeL To payeipepa, pmopet va aANGEeL Hévo o Xpovog.
‘Otav puBULOTOVV KaL oL 3 {WVEG HAVELPEHATOG, ) CUOKEUH ETIAVUTIONOYIZEL auTopata
TOUG XPpOVOUG HAVELPENATOG yLa Va eEaodahioel BENTLOTN Lox0 Béppavong Kat ddoya
anots)u»:opata pavstpeuatoc H suquLZopevn SLapKeLa pTopel Tote va auEnOet o€
OPLOMEVEG {WVEG PayELPEUATOG. AUTO eival amoAUTwE GpuCLoAoyLKS: auth n Stadikaoia
e&aopalidel BEATLoTN aMES00N PAYELPEUATOG.
Mpogox(: 0 EMAVUTIOAOYLOUGG TV XPOVWV pHayeLpepatos Baciletat otig
Tipokaboplopéveq SLApKeLeG kABE AeLtoupyiag payeLpEAToG. Av aMAEETE XeLpokiviTa
TOV XPOVO HLAG ATI6 TLG ETILAEYEVES AELTOUPYLEG, N CUOKELT) Ba eTtavuTIoAoyioEL Toug
XPOVOUG payelpépatog Xwpig va AdBetL uodn Tig TIpocapOYES oa.

2YNTHPHZH

ADPAIPOYMENO MMNPOZTINO MEPOZ - ZYPTAPI 2

ZYZTHMA GENIUS: amooTtwpevn ipécon ya e§otkovopnaon
XWPOU GTO TIAUVTIPLO TILATWV oag

Nwg va apalpéoete TNV tpocoyPn;

©® Miéote Ipog Ta KATW To
kouptt TTou Bpioketal oto
KATW HEPOC TOU KASou

0 O Adaipéots To GyKLoTPO
arté tn 6on tou. To
QTIOOTIUEVO UTIPOCTLVE
UEPOG armooTatal.

O TomoBetTAoTE TO OUPTAPL
KaL tn oxdpa oto
TIALVTAPLO TILATWV 1)
TIAOVETE TA 0TO YEPL XWPIG
v ipocoPn. ¢




Nwg va emtavatomodetioete tnv tpoécoyYn;

© Kouumwote To Mavw PéPog
NG TpocoYPng 0To AYKLOTPO a
ToU ouptaptLov.

O ZTPWETE TO KATW WEPOG TNG

N mpdooPng pEXPL VA AKOUOETE

N AN Y €Va «KALK».

Xdpn oto cbotnpa GENIUS, Staxwpiote eUKoAa TNV eumpdodila mpdoohn
amd to ouptapt. KaBapiote eVKOAA T GUOKEUN 0aG KAl E§O0LKOVOUNOTE
40% XWPO OTO TIAUVTIPLO TILATWVY CaG.

KAOGAPIZMOZ

KaBapiote tn cuokeun peTd amoé Kabe xpnon.
To p1toA Kat n oxdapa SLaB£touv avtlkoAANTLKI ETTioTpWOT).
Mnv xpnotpototeite PETAAAKA KOUJLVLKA GKEVN 1 AELavTikd
Tpoidvta KabapLopol yla va ta kabapicete, KaBwg KATL
Tétolo pmopei va ¢pOeipeL TNV AVTLKOAANTLKA ETILKAALYN.

© Bydhte to KAAWSLO artd TNV TIPiZa Kal apOTE T CUOKEUR VA KPUWOEL.

Znpeiwon: ApatpEoTe TO UTTOA yLa va aprGETE T GUOKEUT VA KPUWOEL TILO
vprvopa.
® IkouTtioTe TO £EWTEPLKS TNG CUOKEUAG HE éva Bpeypévo Ttavi.
© Kabapiote ta oupTapLa, TLG OXAPEG KAL TOV SLaWPLOTH WE EOTO VEPS, LE UYPO
TULATWV Kal pn ano&eotikd adouyydpt. MTIopeite va XpnoLUOTIOL OETE €va
ATIOAUTIAVTLKG LYPO yLa va adaLpECETE TUXOV UTIONE(HATA BPOULAG.

Inpelwon: Ta cuptdpla, oL OXAPEG KAl 0 SLaxwpLoTAG Hrtopolv va TAuBolv oTto
TIAUVTHPLO TILATWV.

Mpoglsomoinon: To ATooTIWHEVO UTIPOOTLVO TIAVEN SV gival KaTAAANAoVyLa
TIALVTAPLO TiLdTwV. Elval onpavtiko va to TTAUVETE 0TO XEpL yLa
vaBB&LatnpAoete TNV apyLkn tou epdpavion. Ta dAa e§aptipata prmopouvv va
TIAUO0UV 0TO TIAUVTAPLO TILATWV.

ZUHBOUAR: Av £X0UV KONAIOEL UTIOAELMATA OTOV TIUBHEVA TOU MTTOA KAl 0T oXdapa,
yepioTe ta pe {eotd vepS Kat Alyo uypd oarolvt. AProTe To UTTOA Kat T oxdpa va
HoUALdoouV yLa TiepiTiou 10 AETTTA. £TN GUVEXELD, EETTAUVETE KAl OKOUTT{OTE.

O KOUTIOTE TO E0WTEPLKS TN OUOKEVAG e ZEOTO VEPO Kat éva LYpO Ttavi.

O KabBapiote T0 Beppavtiké otolyelo pe éva oTeyvo BoupTodkt kaBaplopou yia va
ATIOHAKPUVETE TUXOV UTIOAE(HpaTa dayntou.

@ Mn BuBilete T cUOKEUT O VEPS 1 AAAO LYPO. ¢
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AMNMOOHKEYZH
© Bydhte and tnv mpila tn cUCKELRA Kal AdAOTE TNV VA KPUWOEL. m
® BeBawwbelte L dAa ta pépn eivat kabapd kat oTeyvd.

AANATH THZ AAMNAZ

BeBatwBeite 6Tt TO TPOidV lval KpUOo Kal ATTEVEPYOTIOLNHEVO TIPLV TIPAYHATOTIOL | OETE
omoladnToTe epyacia ouvtnpnong otn Adumna. Katd tnv avtkataotaon tne Aaumac,

eNéyEte OTL Sev elval paylopévn f oTtacpévn Kat BeBatwBeite 4Tt To yudAvo KEAUpHa

€xeL emavatomnoBetnBel owotd Kal eivat KaAd acdhaiLlopévo.

XPHZIMA

OAHIOZ MATEIPEMATOZ

0 tapakdatw Trivakag odg Bondast va eTHAEEETE TG BACLKEG
pubuioeLg yla Ta mdta Tov BEAeTE va SULOVPYOETE.

Inpeiwon: OL TIapaKATw XPOVoL HAYELPEUATOG Elval ATAWG EVEELKTLKOL Kal
propei va StadpEpouv avaloya pe TNV TIOLKIALA Kat tn §60n amnd Tatdteg
TIOU XPNOLUOTIOLETE. Ma AAAEG TPOPEG, TO PEYEBOG, TO OXNMA KaL N papKa
propel va emnpedoouv ta amoteAéopata. EMopEvwg, EVEEYETAL va TIPETIEL Va
TIPOCAPUOCETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYELPEUATOG.

ANAKATEMA / EMNINAEON

ANAZTPO®H | MAHPO®OPIEZ

IMATATEZ & THFANITEX MNMATATEZ
1 700g | 25min | 180°C | matdteg X1
Katepuypéveg | 27 | 4509 | 28 min | 180 °C | matdreg X1 HéveBoc
TATATEC 10%10
yavug 2B 3509 |28 min | 180°C | matdreg X1 mm
2A+B | 800g |25min |180°C | matdreg X2
1 800g |30min | 180°C | matdreg X3 uéyebog
- i 8*8 mm.
STULTIKES 2A 450g |33 min | 180°C | matdateg X3 STEWDOTE piE
TaTateq 2B | 350g |38min | 180°C | mardtec X3 TIETOETA TPV
TyavLteg TO payeipepa.
. o . MpooBéote 1
2A+B | 1100g |43 min | 180°C | Tmatdateg X3 KOUTAE AGSL




: ANAKATEMA / EMINAEON
E @ O ANAZTPO®H | MAHPO®OPIEZ

MATATEX & THITANITEZ MATATEZ m
1 1000g |30 min | 180 °C | matdteg X3
Kateuypéveg 2A 700g |30 min | 180°C | matdteq X3
Tatdreg 2B | 450g | 30min | 180°C | mardteg X3
2A+B | 1300g | 35min | 180°C | matdteg X3

ANAKATEMA /
ANAZTPO®H

EMNINAEON
NAHPO®OPIEX

KPEAX & MOYAEPIKA

£wG 6

1 i 10 min | 200°C | umpwoAa X1
TEPAYLA
3 dwg 4 . o .
M“|_¢tg;'(l 2A Ttepdya 10 min | 200 °C pmpLZoAa X1
Bodvol e 2
katepuypivo | 28 | “®S° |1omin|200°C | pmpudha X1
TEPAYLA
2a+8| 95 |0 min|200°C| umpiéha X1
TEPAXLA

OAGKAnpO 2A 1000g |45min | 170°C | kotdmoulo

Kotémouro | 5 AL | 1500 | 45 min | 170°C | Kkotémoudo

1 1100 g | 25min | 200 °C | Kotdmouo X1
Mrtobtia 2A | 6509 |25min|200°C| kotémouho X1
kotomouhov | 5g | 450G | 25min| 200°C | Kkotémouho X1
2A+B | 1500g |30 min | 200°C | Kotémouho X1 Tuplote ota
HLod tou

1 800g | 12min | 200°C| kotdmouho X1 HOYELPEUATOC
Prepotyeg 2A 800g |18 min | 200°C | kot6mouAo X1
kotémovkov | g 500g | 18min | 200°C | kotémouho X1
2A+B | 1000g |18 min|200°C | kotémoulo X1




ANAKATEMA /‘ ENINAEON

ANAZTPO®H | MAHPO®OPIEZ
KPEAX & MOYAEPIKA a
1 7009 15 min | 200 °C VAYKET X3
Kotoproukisg | 2A | 500 | 15min|200°C |  vdyket X3
KATEPUYREVES | 5B | 350G | 15min|200°C |  vayket X3
2A+B | 1000g |15 min | 200°C VAYKET X3
1 4 25 min | 200 °C | Kotdmouo
TEpAyLa
2 tepdyLla
(UK
Mroott 2A avdloya | 25 min | 200 °C | kotdmouho
Kotémoulou e To
(Koppdtia) péyedog)
2B 2 25 min | 200 °C | Kotdmouo
TepayLa
2A+B 4 25 min | 200 °C | Kotdmouo
TEpAxLA
2A 1009 6 min | 180 °C UTELKOV
Mréikov 2B 509 6 min | 180 °C UTEELKOV

2A+B| 150¢g 6 min | 180 °C UTEELKOV

1 600g |20min | 180°C UTELKOV X1
Naiséxia 2A 400g |20min | 180°C UTTELKOV X1
apvicta 28 | 300g |20min|180°C| pméwov X1
2A+B | 600g |20 min|180°C UTELKOV X1
2
1 Tepdya | 12min | 200 °C | pmpoha X1 )
(700 g) Xapagte TNV
1 TIETOA O€
27 | tepdyo |12 min | 200°C | pmpiéha X1 OXEBLo Kapé.
350 g) luplote peta
Zt|B0g Tdrmag ( aro 10 Aerrtd.
1 Adfiote va
2B | tepdywo | 12min | 200°C |  pmpil6Aa X1 EEKOUPAOTEL yLa
(350 9) 5 AETTTA TPV TO
2 oepBiplopa.
2 A+B | tepdyta [ 12 min | 200°C | pmpiloha X1
(700 g)




ANAKATEMA /‘ ENINAEON

ANAZTPO®H | MAHPO®OPIEZ
ENAKZ a
TpwTa Priote ™
OTPOYYUAS 0N povn g
Dpéokia oxnua/ | 13(8+5) o . yia 8 min, petd
mitoa ! Sidpetpog min 200°¢ mtoa TIpooBEaTE UNKA
26 cm Kat PrAote ya
5min
OTPOYYUAS
Kut:lPuvpzvn 1 oxAa/ 8 min | 220°C miitoa
nitoa Stapetpog
26cm
0TPOYYUAD
Kig 1 uxnuu/ 25 min | 200 °C miitoa ’ZSL(lpEtpOC
SuapeTpog $oppag 16 cm
16.cm
Ywpdkia 1 6 Tep 6 min | 180 °C | xetpokivnto
1 2909 15min | 180 °C VAYKET X1
A“X‘“AE&“' 2A 200g | 15min|180°C VAyKeT X1
KaTeuypé 2B 150 ¢g 15min | 180 °C VAYKET X1
2A+B 3509 15 min | 180 °C VAYKET X2
1 600 g 15 min | 180 °C VAYKET
ZTkg 2A 350g | 15min| 180°C VAYKET
potoapéhag - N -
KatePuypé 2B 2509 15 min | 180 °C VAYKET
2A+B 600 g 15 min | 180 °C VAYKET
1 40049 10 min | 180 °C VAYKET
AvOLELGTIKa 2A 220g | 10min | 180°C VAYKET
pohd 2B 180 g 10 min | 180 °C VAYKET
2A+B 400 g 10 min | 180 °C VAYKET
1 40049 10 min | 190 °C VAYKET
. 2A 2209 10 min | 190 °C VAYKET
" 2B 180 g 10 min | 190 °C VAYKET
2A+B 400 g 10 min | 190 °C VAYKET




ANAKATEMA /‘ ENINAEON

ANAZTPO®H | MAHPO®OPIEZ

ZNAKX m

1 6 tepdyta | 8 min | 160 °C | yelpokivnto

2A | 4tepayla | 8 min | 160 °C | xelpokivnto

Auvyo pehdto - - auvya og
2B | 2tepdya | 8 min | 160 °C| yewpokivnto Beppokpacia
2A+B | 6 tepdyta | 8 min | 160 °C | xelpokivnto Swpatiov.
Bubiote og
1 6 tepdyta | 14 min | 160 °C | yepokivnto kpUO vepd
) .| 2A | 4tepdxa |14 min| 160 °C | yelpokivnto 0To TéAOG Tou
Auyd odryté payelpgpatog

2B 2 tepdiya | 14 min | 160 °C | yewpokivnto

2 A+B | 6 tepdyta | 14 min | 160 °C | yepokivnto

ANAKATEMA / ‘ ENINAEON

ANAZTPO®H | NAHPO®OPIEZ
WAPIA & OANAZZINA
1 7509 | 10min | 200°C | WdptL
Piéta 2A | 400g | 10min|200°C | Yapt ATAWOTE €va
Aé - , b\ AadLov Tipv
pnakahapouv 2B 300g | 10 min | 200 °C Papt To payeipepa
2 A+B 700g | 10min | 200°C | Wapt
1 900g | 15min|200°C | apt
Diéta 2A 600g | 15min | 200°C | ddpt
gohopod 2B 350g | 15min [200°C | dpt
2 A+B 900g | 15min | 200°C | apt
1 1,2 7min | 160 °C | vapisa
Tepdiyla
10 ) ,
2A ) 10 min | 160 °C | yapida
3 Tepdyla
Tapideg s
2B X 10 min | 160 °C | yapida
Tepdyla
20 . .
2 A+B . 10 min | 160 °C | yapida
Tepdiyla




ANAKATEMA / EMINAEON

ANAZTPO®H NAHPO®OPIEZ

NAXANIKA m
1 5509 |20 min | 170 °C | hayavika
2A 3509 |20 min | 170 °C | hayavika
MrpokoAo
2B 250g |20 min | 170 °C | hayavika
2A+B | 800g |20 min | 170 °C | Aayavikd
MpooBéote Aiyo vepod
1 5509 | 15 min | 170 °C | hayavika
2A 3509 | 15min | 170 °C | hayavika
Kouvouttisi
2B 250g | 15min | 170 °C | hayavika
2A+B | 800g | 15min | 170 °C | Aayavikd
1 300g |20 min | 170 °C | hayavika
KohokiiB 2A 250g | 20 min | 170 °C | Aaxavika Kéte o€ pkpoig
butternut - - kUBoug. MpooBéote 1
2B 200g |20 min | 170 °C | Aayavikd KOUTAAL& AGSL
2A+B | 4509 |20 min | 170 °C | hAayavika
1 500g |20 min | 170 °C | Aayavika
Kapéro 2A 250g | 20 min | 170 °C | Aayavika KSYTe O pkpouc
2B 150g | 20 min | 170 °C | Aayavikd KOBoug
2A+B | 3509 |20min | 170 °C | hayavika
1 400g | 13 min | 200 °C | Aayavikd X3
2A | 450g | 15min | 200 °C | Aayavikd X3 ATAWOTE éva G
KolokuBdku - - AadLov TpLv To
2B 3509 | 15 min | 200 °C | hayavika X3 payeipepa
2A+B | 800g | 15min | 200 °C | hayavika X3

@5 @ ANAKATEMA / EMINAEON
ANAZTPO®H | MAHPO®OPIEZ
EMIAOPIIIA
Madivg 2 A+B | 9tepaywa | 18 min | 150 °C | xetpokivnto
1 2509 10min | 180 °C | prokdta
MTmokéta
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | umokdta
. SLapeTpog .
Kéwk . o . SLapeTpog
GoKoAGTag 2A+B ) 16ecm/ |20 min | 170 °C | xelpokivnto $6ppac 16 cm
uog 5 cm

FaovptL 2A | 6Baléka | 8h 40 °C | xelpokivnto




ANAKATEMA / EMNINAEON

ANAZTPO®H |MNAHPO®OPIEX

ADYAATQXH m
1 1209 5h 70°C | xepokivnto Adalpéote ta
KoukoUTaola
) 2A 90g 5h 70°C | xewpokivnto Kat KOPTe o8
Toung pfkov beteg 2 mm.
2A+B | 120g 5h 70 °C | xepokivnto ATAWOTE o€ pla
oTpwOonN
1 2009 5h | 70°C | xewpokivnto MAGveTe Kat
Toum KoYte o€
S 2A 1509 5h 70°C | xewpokivnto béteg 2 mm.
navt{apod . .
Am\wote o€ pla
2 A+B 2509 5h 70°C | xepokivnto oTpYaN

2YMBOYAEZ

® o HLKPOTEPOU HEYEBOUG TPOPEG aTtaLltolV KATIWE AlydTepPO XpOvo
HAYELPEUATOC, OUYKPLTIKA HE TLG HEYAAUTEPOU pEYEBOUG TPODEG.

@ H avakivnon TPod WV UKPOTEPOU HEYEBOUC OTN MECN TOU AYELPEHATOC
BEATLWVEL TO TEAKO ATIOTENECHA KAl UTTIOPEL va amoTpEPeL To
avopoldpopdo payeipepa.

@ I va KAvete TIC TaTATEC Slaitepa tpayaveg, Sokipdote va ipooBéoete
HLa pkpn toodTNTa AadLol TIpLV atto TO payelpepa Kal avakateéPte yia
va KaAUPEeTe opoldpopda TLG TTAaTATeG. ZuvioToUpe 14ml AddL. Na pnv
TIPOOBETETE AASL OTLG KATEPUYHEVEG TIATATEC,

@ Ta 0peKTIKA TIOU HAYELPEHOVTAL OTOV GOUPVO UTTOPOUY ETLANG Va
HayELPEVTOVV Kal OTr CUCKEUN.

o+ L5QVLKM TIOCOTNTA TNYAVNTWY TIATATWY yLa Tpayavo amotéAeopa eivat
1500 ypappdpia (700 g oto cuptdpt 1 kat 800 g oto ouptdpt 2 A+B).

@ Xpnopomolfote £totpn UHN 6OALATAC, KOUPOU f GANAN yLa va $TLAEETE
VEMLOTA OVaK, EVKOAA Kat yprRyopa. H €totpn {Oun anattel eniong o
oUVTOHO XpOVO TipogToLpaciag armd tn oTitikr) JOpn.




@ TomoBeTAoTE £va Tai 6TO PO TNG CUOKEUNC £Gv BENETE va PrioeTe éva
KELK ) pia tapta ) edv BéAeTe va Tnyavioste evaiobnta ) yeULotd UALKA.
MTTOpE(TE Va XPpNOLUOTIOLAOETE €va TIUPI{HAXO OKEVOG ATIO CGLALKOVN,
avo&eldwto atodAL, ahoupivio ) tepakota.

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

Av ouvavtroete TIPOPAAHATA LIE TN CUOKEUNR, €TILoKeDBE(TE TOV LOTATOTIO TNG
enwvupiag (BA. e§wduNo autol Tou eyxelpLdiou) yia va Seite Tov katdhoyo
OUXVWV EPWTAOEWV I ETILKOLVWVAOTE HE TO KEVTPO EEUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN
Xwpa oag

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpeLaoteite o€pPLg f TAnpodopieg N av xete kAmoLo TPOPANKa, emokedOeite
TOV LOTOTOTIO TNG EMWVUHIAG ] ETILKOLVWVIOTE HE TO KEVTPO GUTINPETNONG
KATAVAAWTWVY TNG EMWVUHIAg otn Ywpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aptbuo
TNAePwvou oTo GUANASLO SLeBVOUG eyyUNoNG. Av Sev UTIAPYXEL KEVTPO €§UTINPETNONG
KATAVAAWTWY 0TN XWPa odg, EMLOKEGOE(TE TOV TOTIKSO QVTLTIPOCWTIO TNG
EMWVUPLAG.




ICINDEKILER

AIR FRYER'INIZ
Kontrol paneli
Otomatik programlar

BASLARKEN

ilk kullanimdan énce
Cihazi kullanima hazirlama

PISIRME BOLGELERI

PISIRME - TEK BOLGE
Pisirme bolgesini secin
Pisirme modu secimi
Manuel modda pisirmeyi baslatin
Pisirme sirasinda yiyecekleri sallayin/cevirin
Pisirme sonu

PISIRME - BIRDEN COK BOLGE
Ayni anda 2 pisirme bélgesini kullanin
Sync modunu kullanin (pisirme bitisini senkronize edin)
3 pisirme bolgesi kullanin

BAKIM
Cikarilabilir 6n panel - Cekmece 2
On panel nasil ¢ikarilir
On panel nasil geri takilir
Temizlik
Saklama
Ampull degistirin

FAYDALI
Pisirme rehberi
Pisirme ipuglari
Sorun giderme
Garanti ve satis sonrasi hizmet

P. 183
P. 184
P. 184

P. 185
P. 185
P. 185

P. 186

P. 187
P. 187
P. 188
P. 189
P. 189
P. 190

P. 191
P. 191
P. 192
P. 194

P.195
P. 195
P. 195
P. 196
P. 196
P. 197
P. 197

P. 197
P.197
P. 203
P. 204
P. 204



AIR FRYER'INIZ

Dijital
dokunmatik
ekran paneli

Cekmece 1(41L)

Cikanilabilir ayirici

Cekmece 2
Bolge B (3,51L)

izleme
penceresi

Cikarilabilir Cikarilabilir
1zgaralar 6n panel
ekmece 2
Bolge A(4,51L)




KONTROL PANELI

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1

1- On ayarli pisirme programlari + 7 - Cekmece 2 Bolge A + B segimi (8 L)
Manuel mod 8 - Sync modu

2 - Program segim oku 9 - Ekran: yiyecekleri sallayin/cevirin

3 - Gekmece 1 segimi (Ust gekmece) 10 - Zaman/sicaklik kontrol

4 - Cekmece 2 se¢imi (alt cekmece) 11 - Cekmece 2 1s1gin1 ag/kapat

5 - Cekmece 2 Bolge A secimi (4,5 L)
6 - Cekmece 2 Bolge B segimi (3,5 L)

OTOMATIK PROGRAMLAR

H D | o aw S| g

Kizartma Pizza Tavuk Tavuk Biftek Bacon
nugget
R .
5| x> | ¥
Karides Balik Sebze Tath Manuel mod




BASLARKEN

ILK KULLANIMDAN ONCE

Oncelikle glivenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari giivenli bir yerde
saklayin.

© Tum ambalaj malzemelerini cikarin ve tiim cihaz etiketleri.

® Alt cekmecedeki karton kutuyu cikarin, acin ve tiim aksesuarlari ambalajindan
¢ikarin. 2 kulpu alt cekmeceye takin. Kablo rafini cihazin arka kismina yerlestirin.

Hazneyi ¢ikarilabilir 1zgaralari sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindiric
olmayan bir stinger ile iyice temizleyin. Cekmecenin tabanina 2 1zgarayi
yerlestirin, ardindan ayiriciyl takin. Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde
yikanabilir.

© Cihazin igini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava Ureterek calisir.
Hazneyi kati ya da sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

© Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikl bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

© Izgaralari cekmece 2'nin tabanina, sonuna kadar yerlestirin. Gekmece ayiricisini
iki 1zgara arasina kaydirin.

© Hazneyiyag veya baska sivilarla doldurmayin.

O Cihazin Gizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin agiri 1sinmasini 8nlemek icin, bir kdseye veya bir duvar
dolabinin altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi igin cihazin etrafinda en
az 15 cm bosluk birakilmalidir.

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sureleri
«Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimunde verilmistir Cihazla tanigmak
icin cevrimici olarak birgok tarif bulabilirsiniz. Bunlari bulmak

icin Uicretsiz MyTefal / MyMoulinex uygulamasina gidin. Bu QR
kodunu tarayarak tarif fikirlerini de kesfedin:

Air Fryer’i bos calistirarak (icinde aksesuar olmadan) |
tiretim kalintisi ve yeni koku olusmasini énleyin. UYARI: Ik
calistirdiginizda bir miktar duman cikabilir.




PiSIRME BOLGELERI

Cekmece 1

Cekmece 2
Bélge A
Cikarilabilir
ayirici

Cekmece 2
Bélge B

Cekmece 2 A+B



PISIRME — TEK BOLGE

PISIRME BOLGESI SECIMI

Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin. cihazi agmak icin () tusuna basin kisa
basma). cekmece 1 (st cekmece)

@ Cekmece 1 (Ust cekmece)

@ Yiyecekleri 1. cekmeceye yerlestirin.

® Cekmeceyi cihaza takin.

© Pisirmeyi baglatmak icin “1"e basarak cekmece 1'i (list cekmece) segin.
O Pisirme modunuzu segin.

@ Cekmece 2 Bolge A (sol bolge)

© Boluciyd 2. cekmecenin i¢ yuvalarina takin ve izgaranin diizgin
yerlestirildiginden emin olun.

® VYiyecekleri 2. cekmecenin sol kismina yerlestirin.

© Cekmeceyi cihaza takin.

O Pisirmeyi baslatmak icin “2” ye basarak cekmece 2'yi secin, ardindan
Bolge Aya basin.

O Pisirme modunuzu segin.

© Cekmece 2 Bélge B (sag bolge)

© Boliciyl 2. cekmecenin i¢ yuvalarina takin ve 1zgaranin diizgin
yerlestirildiginden emin olun.

O Yiyecekleri 2. cekmecenin sag kismina yerlestirin.

© Cekmeceyi cihaza takin. Pisirmeyi baslatmak icin “2"ye basarak cekmece
2'yi segin, ardindan Bélge B'ye basin.
O Pisirme modunuzu secin.

0



O Cekmece 2 A + B (8L bélgesi)

© Ayirici 2. cekmecenin i¢ yuvalarinda ise cikarin. Izgaralarin dogru sekilde
yerlestirildiginden emin olun.

@ Yiyecekleri 2. cekmeceye yerlestirin.

© Cekmeceyi cihaza takin.

O Pisirmeyi baslatmak icin “2"ye basarak ¢cekmece 2'yi secin, ardindan
A + B'ye basin.

PISIRME MODU SECIMI

Istenilen pisirme bélgesini sectikten sonra, 6n ayarli pisirme modu ile manuel
ayarlar arasinda se¢im yapabilirsiniz.

<> tuslari, mevcut pisirme modlari arasinda gezinmenizi saglar.

On ayarli pisirme modu

© istediginiz pisirme modunu < > tuslarina basarak secin (bu modlar «Pisirme
kilavuzu» bélumunde ayrintili olarak agiklanmistir).

« Gerektiginde, §9 ve dijital ekrandaki + ve - dugmelerine basarak sicaklgi
ayarlayabilirsiniz. Sicaklik 120°C ile 200° C arasindadir (pizza bdlgesi 1 harig :
120-220°C)

« Gerekirse |9 dugmesine basip + ve - digmeleriyle stireyi ayarlayarak istenen
pisirme suresini ayarlayin.

Pisirmeyi baslatmadan énce ayarlarinizi degistirdiginizden emin olun. Basladiktan
sonra yalnizca siire degistirilebilir.

+ Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

@ Pisirme modunu () digmesine basarak onaylayin. Bu, pisirme strecini
baslatacaktir. Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintuilenir.
« Pisirme sirasinda, pisirme suresini kisaltmak veya uzatmak isterseniz 3
tusuna basin ve dijital ekrandaki + ve - digmelerini kullanin.

Dikkat: Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.




MANUEL MODDA PISIRMEYI BASLATIN

Manual

© MANUEL modunu secmek icin < > tuglarina basin.
@ Sicakhigi dijital ekrandaki + ve - digmeleriyle ayarlayin.

» Termostat, 1. bolgede 40 ile 220 °C arasinda ve 2. bélgede 40 ile 200 °C
arasinda degisir.
© Ardindan |9 tusuna ve sonra + ve - digmelerine basarak istenen pisirme
suresini ayarlayin. Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.
(4] @ digmesine basarak secilen sicaklik ve siire ayarlariyla pisirmeyi baslatin.
Pisirme baslar.
+ Kalan pisirme suresi ekranda géruntulenir. Pisirme sirasinda, pisirme
suresini degistirmek icin §3 tusuna basin ve + ve - digmelerini kullanin.

* Pisirmenin ilerlemesini izlemek i¢in gérintileme penceresinden bakin.
Kirmizi isik normaldir; Infra Heat teknolojisinden kaynaklanir. Daha iyi
gérinarlik icin Q tusuna basarak 151g1 agin.

NOT: Kizilétesi teknoloji nedeniyle, cihaz isinirken gézler icin zararsiz olan bir

1Isinim yayar. Pisirme sirasinda, 1sitma elemaninin isiginin aralikli olarak yanip
sénmesi normaldir.

Dikkat: Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

Pisirme sirasinda yiyecekleri sallayin/cevirin

Bazi yiyeceklerin en iyi sonug icin pisirme sirasinda
sallanmasi veya cevrilmesi gerekir («Pisirme kilavuzu»
boliimiine bakin).

Yiyecekleri sallamak/cevirmek icin tutamagtan ¢ekmeceyi kendinize dogru cekin,

cekmeceyi sallayin veya malzemelerinizi cevirin ve sonra yerine geri takin. Pisirme
otomatik olarak yeniden baslar.




Bazi programlarda (patates kizartmasi, sebzeler, nugget,
- bacon, karides, tavuk baget, biftek, balik) pisirme sirasinda, bu
][ piktogram sure ortasinda yanip séner.
X _,./ Esit pisirme ve kizarma icin yiyecekleri sallamaniz veya u
cevirmeniz gerektigini belirtir.

Dikkat: En iyi sonug icin sik sik sallayin veya karistirin. En iyi sonuglar icin
yiyeceklerinizi diizenli olarak kontrol edip sallamanizi veya karistirmanizi
oneririz.

Pisirme sonu

Zamanlayicinin sesli uyarisini duydugunuzda, pisirme
siiresinin bittigi anlamina gelir. Ardindan ekranda «END»
gorintiilenir.

© Cekmeceyi cihazdan cikarin ve isiya dayanikli bir ylizeye yerlestirin. Yiyeceklerin
pisip pismedigini kontrol edin.

* Yiyecekler henliz hazir degilse, cekmeceyi cihaza geri takin ve §2 simgesine
ve dijital ekrandaki + ve - digmelerine basarak zamanlayiciyi birkag dakika
daha ayarlayin.

@ Yiyecekler pistiginde hazneyi gikarin. Yiyecekleri hazneden c¢ikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara icindeyken cekmeceyi asla ters ¢cevirmeyin. Pisirmeden sonra
cekmeceler, 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.




PISIRME — BIRCOK BOLGE

Air fryer'iniz, her bolgeye 6zel siire ve sicakliklarla birden fazla ayr u
bdlgede pisirmenizi saglar.

AYNI ANDA 2 PISIRME BOLGESINI KULLANIN

Durum 1 - Cekmece 1 + Cekmece 2 - Bélge A

DURUM 1 Cekmece 1 Cekmece 2

Bdlge A

Adim 1 - ilk pisirme bolgesinin programlanmasi
© Cihazi agmak icin () digmesine basin, eger zaten acik degilse.
® Cekmece 1'i etkinlestirmek igin « 1 » tusuna basin.

© Istediginiz pisirme modunu secmek igin <> tuslarina basin. Isterseniz {3 ve
+ile - digmelerine basarak pisirme siresini/sicakligini ayarlayin.

O Gidalari cekmece 1'e yerlestirin. Cekmeceyi cihaza itin.

Dikkat: ilk pisirme bolgesini ayarladiktan sonra Start’a basmayin. Tim
istenen pisirme bélgeleri, herhangi bir pisirmeye BASLAMADAN ONCE
ayarlanmalidir.

Adim 2 - ikinci pisirme bolgesinin programlanmasi

© Ayiriclyl gekmece 2'nin i yuvalarina yerlestirin.

@ Cekmece 2Yi etkinlestirmek igin « 2 » tusuna
basin.

® Cekmecenin sol tarafini etkinlestirmek icin
«Zone A » tusuna basin.

O istediginiz pisirme modunu secmek igin < Gekmece boliict

> tuslarina basin. Isterseniz {3 ve +ile -
digmelerine basarak pisirme suresini/sicakhgini
ayarlayin.




Adim 3 - SYNC ve pisirmeyi baslatma

SYNC MODUNU KULLANIN (PISIRME BITISINI SENKRONIZE EDIN)

Air fryer'iniz iki ayri bélgede eszamanli pisirme yapmaniza ve pisirme sonunu
uyumlayarak her seyin ayni anda hazir olmasina olanak tanir. SYNC modu,
pisirmeleri eszamanl olarak tamamlamanizi saglar.

© Yiyeceklerin ayni anda hazir olmasi igin SYNC'e basin.

« Secilen iki pisirme modunun sureleri farkliysa, daha uzun streye
sahip bdlge dnce pisirmeye baslar. HOLD, daha kisa pisirme modu
icin ekranda gorunir (daha az sure gerektiren yiyecek icin). Bu, her
iki yiyecek tiriintn de ayni anda hazir olmasi icin cihazin pisirmeyi
geciktirdigi anlamina gelir.

@ Pisirmeyi baslatmak icin START'a basin.

* Pisirme sirasinda sureyi ayarlamaniz gerekirse, degistirmek istediginiz
alana dokunun. Bélge secildikten sonra 3 ve dijital ekrandaki + ve -
digmelerine basin.

© Yiyecekler ayni anda hazir oldugunda cihaz bip sesi cikarir.

Durum 2 - Cekmece 1 + Cekmece 2 - Bolge B

DURUM 2 GCekmece 1 o Cgkmece 2
Bdlge B

DURUM 1 ile ayni islemi izleyin, ancak adim 2'de BOLGE A yerine BOLGE B'yi segin.

Durum 3 - Cekmece 1 + Cekmece 2 - Bolge A & B
DURUM 3 Gekmece 1 Q)

Cekmece 2
9 Q Bolge A & B




© Ayiriclyl cekmeceden gikarin.
® DURUM 1 ile ayni islemi izleyin, ancak adim 2'de ZONE A yerine A+B digmesini

segin. u

Durum 4 - Cekmece 2 - Bolge A + Cekmece 2 - Bélge B

DURUM 4

Cekmece 2 - Bdlge A

Cekmece 2 - Bélge B

Adim 1 - ilk pisirme bélgesinin programlanmasi
© Ayiriciyl cekmece 2'nin i¢ yuvalarina yerlestirin.
@ Cihazi agmak igin (V) diigmesine basin, eger zaten acik degilse.
© Cekmece 2Yyi etkinlestirmek igin « 2 » tusuna basin.
O Cekmecenin sol tarafini etkinlestirmek icin « Zone A » tusuna basin.

@ istediginiz pisirme modunu se¢mek icin < > tuslarina basin. Gerekirse
sureyi/sicakligi + ve - dugmeleriyle ayarlayin.

Dikkat: ilk pisirme bélgesini ayarladiktan sonra Start’a basmayin. Tim
istenen pisirme bélgeleri, herhangi bir pisirmeye BASLAMADAN ONCE
ayarlanmalidir.

Adim 2 - ikinci pisirme bolgesinin programlanmasi

© Bélge B'yi etkinlestirmek icin « Zone B » tusuna basin.

@ ikinci istenen pisirme modunu secmek icin < > tuslarina basin. isterseniz
sicakligi + ve - diigmelerine basarak ayarlayin. Pisirme slresini degistirmek
icin §» digmesine basin, ardindan + ve - digmeleriyle ayar yapin.

© Yiyeceklerinizi Bélge A ve Bblge B'ye yerlestirin. Cekmeceyi cihaza itin.




3 PISIRME BOLGESI KULLANIN

Cekmece1 © Gekmece 2 - Bolge A @ Gekmece 2 - Bélge B u

Cihazi agmak igin () digmesine basin.
Ayiriclyl cekmece 2'nin i¢ yuvalarina yerlestirin.
© Gekmece T'i etkinlestirmek igin « 1 » tusuna basin.
Ardindan, bu pisirme bélgesi icin 6nceden ayarlanmis bir pisirme modu veya
manuel ayarlari secerek seciminizi programlayin.
Yiyeceklerinizi 1. cekmeceye yerlestirin.
® Cekmece 2yi etkinlestirmek icin “2"ye, ardindan “Bélge A”ya basin.
Bu pisirme bdlgesi icin dnceden ayarli bir pisirme modu veya manuel ayarlari
segerek seciminizi programlayin.
Yiyeceklerinizi 2 A cekmecesine yerlestirin.
© B bélgesini etkinlestirmek icin ardindan “Bélge B"ye basin.
Bu pisirme bdlgesi icin dnceden ayarli bir pisirme modu veya manuel ayarlari
secerek seciminizi programlayin.
Yiyeceklerinizi 2 B gekmecesine yerlestirin.
* 3yiyecegin pisisinin ayni anda bitmesini istiyorsaniz, 3 yemegin ayni anda
hazir olmasi igin SYNC digmesine basin.

« Segilen 3 pisirme modunun sureleri farkliysa, pisirme suresi en uzun
olan bélge 6nce baslar. HOLD ifadesi, en kisa stireli 2 pisirme modu igin
ekranda gorinir (en az sire gerektiren yiyecekler).

* Bu, cihazin pisirmeyi geciktirdigi ve g tir yiyecedin ayni anda hazir
olmasini sagladigi anlamina gelir.
Pisirmeyi baslatmak icin START diigmesine basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme siresi her bélge icin ekranda gosterilir.

0



NOTLAR
Pisirmeye baslamadan 6nce 3 pisirme bélgesini yapilandirmaniz gerekir. isterseniz
pisirme suresini/sicakligini + ve - diigmelerine basarak ayarlayin. Pisirme basladiktan u
sonra yalnizca stire degistirilebilir.
3 pisirme bolgesi ayarlandiginda, cihaz en uygun isitma guictinii ve miikemmel
pisirme sonugclarini saglamak icin pisirme sirelerini otomatik olarak yeniden hesaplar.
Goruntilenen siire bazi pisirme bolgelerde artabilir. Bu tamamen normaldir; bu streg
en iyi pisirme performansini saglar.
Dikkat: pisirme sirelerinin yeniden hesaplanmasi, her pisirme modunun énceden
tanimlanmis surelerine dayanir. Segilen pisirme modlarindan birinin siiresini manuel
olarak degistirirseniz, cihaz ayarlamalarinizi dikkate almadan pisirme surelerini
yeniden hesaplayacaktir.

CIKARILABILIR ON PANEL - CEKMECE 2

GENIUS SISTEMI: bulasik makinenizde yer kazanmak igin
cikarilabilir 6n panel

On panel nasil ¢ikarilir?

@ Haznenin alt kisminda
bulunan digmeye basin

® © Kancay yerinden cikarin.
La Cikarilabilir 6n panel
yerinden ayrilir.

O Cekmeceyive izgaray
bulasik makinesine
yerlestirin veya 6n panel
olmadan elde yikayin.




On panel nasil yeniden takilir?

( © On panelin dst kismini

¢cekmecenin kancasina gegirip
oturtun.

® Bir “klik” sesi duyana kadar 6n
panelin alt kismin itin.

AN

GENIUS sistemimiz sayesinde 6n paneli cekmeceden kolayca ayirin.
Cihazinizi zahmetsizce temizleyin ve bulasik makinenizde %40 yer
kazanin.

TEMIZLIK

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz
kaplamaya zarar verebileceginden temizlemek i¢in metal
mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri
kullanmayin.

© Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi cikarin.

® Cihazin disini nemli bir bezle silin.

©® Cekmeceleri, 1zgaralari ve ayiriciyr sicak suyla, bulasik deterjani ve agindirici
olmayan bir stingerle temizleyin. Kir kalintilarini gidermek igin yag ¢6zict bir
sivi kullanabilirsiniz.

Not: Cekmeceler, 1zgaralar ve ayirici bulasik makinesinde yikanabilir.

Uyari: Cikarilabilir 6n panel bulasik makinesinde yikanmaya uygun degildir.
Pencerenin elle yikanmasi énemlidir. Diger parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve
biraz bulasik deterjani ile doldurun. Hazne ve i1zgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin.Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

O Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

O Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik
fircasi kullanin.
@ Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.




SAKLAMA

© Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin. u

® Tum pargalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

AMPULU DEGISTIRIN

Lambayla ilgili herhangi bir bakim islemine baslamadan &nce Grinin soguk ve
kapali oldugundan emin olun. Ampull degistirirken, catlak veya kirik olmadigini
kontrol edin ve cam kapagin dogru sekilde yeniden takildigindan ve saglam bicimde
sabitlendiginden emin olun.

FAY

PISIRME REHBERI

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari
yapmaniza yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme sireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates tiriinenve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu ylizden pisirme siresini biraz
degistirmeniz gerekebilir.

SALLA/
CEVIR EK BILGILER
PATATES VE KIZARTMALAR
1 700 g 25dk | 180 °C | kizartma X1
Dondurulmug | 2A 450 g 28 dk | 180°C | kizartma | X1
patates boyut 10x10 mm
Kkizartmasi 2B 3509 28 dk | 180 °C | kizartma X1

2 A+B 800 g 25dk | 180°C | kizartma x2

1 800 g 30dk | 180°C | kizartma X3

boyut 8x8 mm.
pisirmeden énce

Kizartmas: | 2B 3509 | 38dk | 180°C| kizartma | x3 | haviuylakurulayin. 1
kasik yag ekleyin

Evyapimi 2A 450 g 33dk | 180°C | kizartma X3

2 A+B 1100 g 43 dk | 180°C | kizartma X3

1 1000 g 30dk | 180 °c | kizartma X3
Dondurulmus 2A 7009 30dk | 180 °c | kizartma X3
patates 2B 450 g 30dk | 180°c | kizartma | X3

2 A+B 1300¢g 35dk | 180 °c | kizartma X3 ¢




EK BILGILER

SALLA / ‘

GEVIR
ET VE KUMES HAYVANLARI u
1 enfazlab | 1o g | 200°c | steak X1
adet
Donmus | 2A e”afsi'ta 41 q0dk | 200°¢| steak X1
dana fazl
burger | 28 | eMTaZA2 140 fo00ec| steak | xd
adet
enfazla 6
2 A+B 10dk | 200°C| steak X1
adet
Biitiin 2A 1000g | 45dk |170°C| tavuk
tavuk | 5 A4B | 15009 45dk | 170°C| tavuk
1 1100 g 25dk | 200°C| tavuk X1
Tavuk 2A 6509 25dk | 200°C| tavuk X1
baget 2B 450g | 25dk |200°C| tavuk X1
2A+B | 1500g | 30dk |200°C| tavuk X1 pisirmenin yarisinda
1 800g | 12dk |200°C| tavuk X1 cevirin
Tavuk 2A 800 g 18dk |200°C| tavuk X1
kanadi 2B 5009 | 18dk |200°C| tavuk X1
2A+B | 10009 18dk |200°C| tavuk X1
1 7009 15dk | 200°C | nugget X3
Donmus 2A 500 g 15dk | 200°C | nugget X3
tavuk
nugget 2B 3509 15dk | 200°C| nugget X3
2A+B 1000 g 15dk | 200°C| nugget X3
1 4 adet 25dk |200°C| tavuk
2 adet
2a | OV | og g 200ec | tavuk
Tavuk but gore 3
olabilir)
2B 2 adet 25dk |200°C| tavuk
2 A+B 4 adet 25dk |200°C| tavuk
2A 100g 6dk | 180°C | pastirma
Pastirma 2B 509 6dk | 180°C | pastirma
2 A+B 1509 6dk | 180 °C | pastirma ¢
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EK BILGILER

SALLA / ‘

GEVIR
ET VE KUMES HAYVANLARI u
1 600 g 20dk | 180°C | pastirma X1
Kuzu 2A 4009 20dk | 180°C | pastirma X1
pirzola 2B 300g | 20dk | 180°C| pastrma| X1
2 A+B 600 g 20dk | 180 °c | pastirma X1
2 par¢a o
1 700 9) 12dk | 200°C| steak X1
1 deriyi baklava
parca ° h -
. 2A 12dk | 200°C| steak X1 deseninde ¢izin. 10
Ordek (350 g) )
Sdisii dakikadan sonra
909 2B Tparea | 15 g 1200°C | steak X1 cevirin. servisten 6nce
(3509 5 dakika dinlendirin.
2 parca o
2A+B (700 g) 12dk | 200°C steak x1

) ‘SALLA" EK BILGILER

GEVIR

ATISTIRMALIKLAR

6nce hamuru tek basina

. yuvarlak sekil | 13 (8+5) o ) 8 dk pisirin, sonra
Taze pizza ! /26 cm cap dk 200°C)  pizza malzemeleri ekleyip 5 dk
pisirin
Donmus 1 yuvarlak sekil 8dk | 220°c izza
pizza /26 cm cap P
Kis 1| Yk EZEH 25dk | 200°C | pizza kalip capi 16 cm
Ekmek 1 6 adet 6dk | 180°C| manual
rulolari
1 290¢g 15dk | 180°C| nugget X1
Sogan 2A 200g | 15dk | 180°C| nugget | X1
halkasi
J 2B 1509 15dk | 180°C| nugget X1
2A+B 3509 15dk | 180°C | nugget X2
1 600 g 15dk | 180°C| nugget
Mozzarella | 5 350 g 15dk |180°C| nugget
o o8 2509 15dk | 180°C | nugget

2

2A+B | 6009 15dk | 180°C | nugget




EK BILGILER

SALLA / ‘

GEVIR
ATISTIRMALIKLAR u
1 400 g 10dk | 180°C| nugget
2A 220 g 10dk | 180°C| nugget
Spring rolls
2B 180 g 10dk | 180°C| nugget
2 A+B 400 g 10dk | 180°C| nugget
1 400g 10dk [ 190°C| nugget
2A 220 g 10dk | 190°C| nugget
Samosa
2B 180 g 10dk | 190°C| nugget
2 A+B 400g 10dk | 190 °c | nugget
1 6 adet 8dk |160°C| manual
P 2A 4 adet 8dk | 160°C| manual
yumurta 2B 2 adet 8dk |160°C| manual
. yumurtalar oda
2 A+B 6 adet 8dk | 160°C | manual sicakliginda. pisirme
1 Gadet | 14dk |160°C| manual sonunda soguk suya
daldirin
Kati 2A 4 adet 14dk | 160 °C | manual
yumurta | g 2adet | 14dk |160°C| manual
2 A+B 6 adet 14 dk | 160 °C | manual
M (& 5 ALLA —
BALIK VE DENIZ URUNLERI
1 750 g 10dk | 200 °C balik
Morina fileto 2A 400 g 10dk | 200 °C balik pisirmeden 6nce ince
2B 300g | 10dk |200°C| balik bir yag tabakasi strtn
2 A+B 700 g 10dk | 200°C balik
1 900 g 15dk | 200°C| balik
2A 600 g 15dk | 200°C| balk
Somon fileto
2B 3509 15dk | 200°C balik

2 A+B 900 g 15dk | 200 °C balik ¢




SALLA /
GEVIR

‘ EK BILGILER

BALIK VE DENIZ URUNLERI

Karides

1 12 adet 7dk |160°C| karides
2A 10 adet | 10dk | 160°C| karides
2B 8 adet 10dk | 160°C| karides

2A+B | 20adet | 10dk | 160°c | karides

ScAé.\I;ﬁ{/ EK BILGILER
1 550 g 20dk | 170°C| sebze
2A 3509 20dk | 170°C| sebze
Brokoli
2B 2509 20dk | 170°C| sebze
2 A+B 800 g 20dk | 170°C| sebze
biraz su ekleyin
1 550 g 15dk | 170°C| sebze
K o 2A 3509 15dk | 170°C| sebze
ar
2B 2509 15dk | 170°C| sebze
2 A+B 800 g 15dk | 170°C| sebze
1 3009 20dk | 170°C| sebze
Balkabak | 2A | 250g | 20dk |170°C| sebze klick kipler halinde
(butternut) e dograyin. 1 kasik yag
2B 200 g 20dk | 170°C | sebze ekleyin
2 A+B 450 g 20dk |170°C| sebze
1 500 g 20dk | 170°C| sebze
Havug 2A 250 g 20dk |170°C| sebze kiigtik kiipler halinde
2B 1509 | 20dk [170°C| sebze dograyin
2 A+B 3509 20dk | 170°c | sebze
1 400 g 13dk |200°C| sebze X3
Kabak 2a 4509 15dk | 200°C| sebze X3 pisirmeden 6nce ince
2b 350g | 15dk |200°C| sebze X3 | biryag tabakasi stirin
2 atbh 800 g 15dk | 200°c | sebze x3




SALLA/

CEVIR ‘ EK BILGILER
Muffin 2 A+B 9 adet 18dk | 150 °c | manual
1 2509 10dk | 180°C | cookies
Kurabiye
2 A+B 2509 10dk | 180°C | cookies
. 16 cm cap
Cikolatal 2 A+B /5cm 20dk | 170°C | manual kalip cap1 16 cm
kek . .
yukseklik
Yogurt 2A 6 kavanoz 8s 40 °c | manual

SALLA /
() CEVIR EK BILGILER
KURUTMA
1 1209 5s 70°C | manual

cekirdeklerini gikarin
Elma cipsi 2A 90g 5s 70°C | manual ve 2 mm dilimleyin. tek
katman halinde yayin

2 A+B 120g 5s 70°C | manual

1 200 g 5s 70°C | manual

yikayin ve 2 mm
Pancar cipsi 2A 150 g 5s 70°C | manual dilimleyin. tek katman
halinde yayin

2 A+B 250 g 5s 70 °c | manual




IPUCLARI

® Daha kaguk yiyecekler genellikle daha blyik yiyeceklere gére biraz daha
kisa stirede piserler.

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

@ ratateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi igin pisirmeden 6nce az miktarda yag
eklemeyi deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag oneririz.
Dondurulmus patateslere yag eklemeyin.

@ ririnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

@ Kitir bir sonug icin ideal patates kizartmasi miktari 1500 gramdir
(1. cekmeceye 700 g ve 2. cekmeceye 800 g A+B).

([ Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf bérek
ve tart hamuru kullanin. Hazir hamur, ev yapimi hamura kiyasla daha kisa
hazirlik stiresi gerektirir.

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




SORUN GIDERME

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

GARANTI VE SERVIS

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

garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Misteri Hizmetleri Merkezi yoksa yerel
marka bayinize gidin.
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AZ ON FORROLEVEGOS SUTOJE
[ hu

Digitalis
érintéképernyos
panel

1.Fidk (41)
Kivehet6 elvalaszté

2. Fiék
Bzéna(3,51)

Megfigyeld
Sblak

Eltavolithaté Levalaszthat6
racsok elélap
2. Fiok
Azéna(4,51)




VEZERLOPANEL

1 - El6re bedllitott stitési programok +
Kézi méd

2 - Programvalaszté nyil

3 - 1. fiok kivalasztasa (felsd fidk)

4 - 2. fidk kivalasztasa (alsé fidk)

5- 2. fiok A zéna kivalasztasa (4,5 1)

6 - 2. fiok B zéna kivalasztasa (3,5 1)

7 - 2. fiok A + B zoéna kivalasztasa (8 )

8 - Sync méd

9 - Kijelz6: rédzza/forditsa meg az ételt

10 - Id6/hémérséklet bedllitas

11 - A 2. fiék vilagitdsanak be-/
kikapcsolasa

AUTOMATIKUS PROGRAMOK

Xz

Hasabburgonya | Pizza

» x> @

Zoldségek

Garnélardkok | Hal

@) | &2

Csirke

am || g

Csirkefalatkak | Steak |Szalonna

Desszert Kézi lzemmad




UZEMBE HELYEZES

ELSO HASZNALAT ELOTT

El6szor olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitasokat és a kézikényvet, majd
tegye Oket biztonsagos helyre.

© Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a készilékrél.

® Vegye ki az alsé fidkban taldlhaté kartondobozt, nyissa ki, és csomagolja ki az
Osszes tartozékot. Pattintsa fel a 2 fogantyUt az alsé fidkra. Helyezze a kabel-
tartot a készulék hatuljara.
Alaposan tisztitsa meg a talcakat és a kivehet racsokat forré vizzel, kis
mennyiségl mosogatészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.
Helyezze a 2 racsot a fidk aljara, majd a valasztéelemet. A talcak és a rdcsok
mosogatégépben moshatok.

© Tordlje 4t a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A késziilék forré levegd
eldallitasaval mikaodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

© Helyezze a késziiléket lapos, stabil, héallé munkafeliiletre, tavol a kifréccsend
viztél.

® Helyezze be a racsokat a 2. fidk aljara, egészen ttkozésig. Csusztassa a
fiokelvalasztot a két racs kozé.

© Ne toltse fel a talcat olajjal vagy més folyadékkal.

O Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja
a forrélevegds sutés eredményét.

FONTOS: A tilmelegedés elkerilése érdekében ne helyezze a késziiléket
sarokba vagy faliszekrény ala. A megfelel |égaramlas biztositdsa érdekében
legaldbb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék koral.

A készllékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A
foételek f6zési idejét a ,, fézési utmutaté” cim(i rész tartalmazza
Szamos online receptet talal, hogy megismerkedjen a készulékkel.
Ezeket a MyTefal / MyMoulinex ingyenes alkalmazasban talalja.
Tovabbi receptétleteket is felfedezhet, ha beolvassa ezt a QR-kédot:

FIGYELEM: Miikodtesse liresen a légkeveréses suitot (barmely
tartozék behelyezése nélkiil), hogy megszabaduljon az esetleges
gyartasi maradvanyoktél és az uj késziilékekre jellemz6 szagtol.
Az elsd inditaskor kis mennyiségii fiist keletkezhet.




FOzZOZONAK

Fiok 1

Fiok 2 A zéna

Kivehet6
elvalaszto

Fiok 2 B z6na

Fiok 2 A+B



FOZES — EGYZONAS

VALASSZA KI A FOzZOZONAT

Csatlakoztassa a haldzati kabelt a haldzati aljzathoz. Nyomja meg a (') gombot a
készulék bekapcsolasahoz (révid nyomas).
© fiok (felsd fidk)

@ Helyezze az ételeket az 1. fidkba.

® Helyezze a fiokot a készilékbe.

© Af6zés inditasdhoz nyomja meg az ,1"-et az 1. fidk (felsd fiok)

kivalasztédsahoz.
@ Valassza ki a slitési modot.

@ fiok A zéna (bal oldali zéna)

© Helyezze be az elvalasztét a 2. fiok belsd nyilasaiba, és gyézédjon meg
réla, hogy a racs megfelelen a helyén van.

© Helyezze az ételeket a 2. fiok bal oldalara.

© Helyezze a fidkot a késziilékbe.

O A fézés inditasdhoz nyomja meg a ,,2"-t a 2. fiék kivalasztasahoz, majd
nyomja meg az A z6nat.

@ Valassza ki a siitési médot.

© fiok B zéna (jobb oldali z6na)

© Helyezze be az elvélasztét a 2. fidk belsé nyilasaiba, és gy6z6djén meg
réla, hogy a racs megfeleléen a helyén van.

® Helyezze az ételeket a 2. fidk jobb oldalara.

© Helyezze a fidkot a késziilékbe. A fézés inditdsdhoz nyomja meg a ,,.2"-ta
2. fiok kivélasztdsdhoz, majd nyomja meg a B zénat.

O Vilassza ki a slitési médot. N



O fi6k A + B (8 lI-es zéna)

© Ne felejtse eltavolitani az elvalasztdt, ha a 2. fidk belsé nyilasaiban van.
Gy6z6djon meg réla, hogy a racsok megfeleléen a helyiikén vannak. m
© Helyezze az ételeket a 2. fidkba.
© Helyezze a fidkot a késziilékbe.
O Af6zés inditasdhoz nyomja meg a ,,2"-t a 2. fiék kivalasztasdhoz, majd
nyomja meg az A + B-t.

ELORE BEALLITOTT FOZESI MOD

A kivant f6z6zéna kivalasztasa utan valaszthat az el6re bedllitott f6zési mdd és a
kézi beallitasok kozott.

A <>gombokkal a rendelkezésre all6 f6zési médok kdzott navigalhat.

El6re beallitott f6zési mod

© Valassza ki a kivant f6zési médot a < > gombok megnyomdaséval (ezeket a
maédokat a ,Fézési Utmutatd” rész részletesen ismerteti).

+ Sziikség esetén a | és a digitélis kijelzén talalhaté + és - gombok
megnyomasaval beéllithatja a hdmérsékletet. A hdmérséklet 120°C és
200° C kozott valtozik (a pizza zéna 1 kivételével : 120-220°C).

+ Ha médositania kell a sttési idét, nyomja meg a §9 gombot, és mddositsa az
id6t a + és a - gombokkal.

Ugyeljen rd, hogy a fézés inditdsa elétt médositsa a bedllitdsokat. Elinditds utdn
csak az idé médosithato.

+ Az id6zit6 0 és 60 perc kozott allithato be.

© Erésitse meg a fézési moédot a @ gomb megnyomasaval. Ez elinditja a f6zési
folyamatot. A fézés elindul. A hatralévé f6zési idé megjelenik a kijelzén.

* F6zés kdzben, ha csékkenteni vagy meghosszabbitani szeretné a f6zési idét,

nyomja meg a 3 gombot, és hasznalja a + és - gombokat a digitalis kijelzén.

Figyelem: Az ételbdl szarmazé felesleges olaj a tal aljan gylik 6ssze.




KEZI FOZES INDITASA

Manual

© Nyomja meg a <> gombokat a MANUALIS méd kivélasztaséhoz.
@ Allitsa be a hémérsékletet a digitalis kijelz6 + és - gombjaival.
+ Atermosztat az 1. zéndban 40-220 °C, a 2. zéndban 40-200 °C kozott
valtozik
© Ezutan éllitsa be a kivant fézési id6t a §9 megnyomasaval, majd a + és -
gombokkal. Az id6zité 0 és 60 perc kozott allithatd be.
O Nyomja meg a (i) gombot, hogy a kivalasztott hémérséklet- és idébeéllitasokkal
elinditsa a f6zést. A f6zés elindul.
+ A hétralév fézési idé megjelenik a kijelzén. F6zés kdzben a f6zési idé
madositdsahoz nyomja meg a 3 gombot, és hasznalja a + és - gombokat.

+ Afézés elérehaladasédnak ellenérzéséhez nézzen be a megtekinté ablakon.
A piros fény normalis, az Infra Heat technoldgidbdl szarmazik. A jobb
lathatésagért kapcsolja be a fényt a () megnyomasaval.

MEGJEGYZES: Az infravérés technoldgia miatt a késziilék melegedés kézben

olyan fénykibocsatast bocsat ki, amely nem artalmas a szemnek. F6zés kézben
normalis, ha a fiitéelem fénye idénként felvillan és kialszik.

Figyelem: Az ételbdl szarmaz6 felesleges olaj a tél aljan gydlik 6ssze.

Sutés kozben az ételek felrazasa/megforditasa

Néhany ételt f6zés kézben razni vagy forgatni kell az
optimdlis eredmény érdekében (lasd ,,F6zési Gtmutaté” rész).

Az ételek razdsahoz/forditdsahoz huzza ki a fiokot a fogantyuval, razza meg vagy
forditsa meg az alapanyagokat, majd tolja vissza. A f6zés automatikusan Ujraindul.




Bizonyos programok (hasabburgonya, zéldségek, nuggets, bacon,
garnéla, csirkecomb, steak, hal) f6zése kdzben ez a piktogram

][ félidében villog.
X _,./ Jelzi, hogy az egyenletes fézés és barnulds érdekében meg kell m
razni vagy forgatni az ételeket.

Figyelem: A jobb eredmény érdekében gyakran razza fel vagy keverje meg.
Javasoljuk, hogy rendszeresen ellenérizze az ételeket, és razza vagy keverje

meg 6ket az optimaélis eredményért.

F6zés befejezése
Amikor meghallja az id6zité hangjelzését, az a f6zési idd
végét jelzi. Ekkor a kijelz6n megjelenik az ,,END".

© Huzza ki a fiokot a készilékbdl, és helyezze hballé feliiletre. Ellenérizze, hogy az

ételek megfottek-e.
+ Ha az étel még nincs kész, tolja vissza a fidkot a készulékbe, és allitsa
be Ujra az id6zitét néhany tovabbi percre a j9 ikon és a +/- gombok
segitségével.
O Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a télat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki
a talbdl.

Figyelem: Soha ne forditsa fel a fi6kot a racs benne 1évé allapotaban. Fézés utén
a fiokok, a racsok és az ételek nagyon forrék.




FOZES — TOBB ZONA

A forréleveg6s siitd lehetdvé teszi, hogy tobb kilonallé zénaban m
slissén, mindegyikhez sajat id6vel és hdmérséklettel.

KET FOZOZONAT HASZNALJON EGYSZERRE
1. Eset - 1. Fiok + 2. Fiok - A zéna

1. ESET 1.Fisk @

@

1. 1épés - az elsd f6z6z6na programozasa

© Nyomja meg a () gombot az eszkéz bekapcsolédsahoz, ha még nincs
bekapcsolva.

® Az 1.fidk aktivaldsdhoz nyomja meg az « 1 » gombot.

© Nyomija meg a <> gombokat a kivant fézési méd kivalasztasahoz. Allitsa
be a fézési idét/hémérsékletet, ha szeretné, a [@, valamint a + és - gombok
megnyomasaval.

O Helyezze az ételeket az 1. fidkba. Tolja be a fidkot a készilékbe.
Figyelem: Ne nyomja meg a Start gombot az elsé zéna beallitasa utan.
Minden kivant f6z6z6nat a f6zés ELINDITASA ELOTT kell beallitani.

2. lépés - a masodik f6z6z6na programozasa
© Helyezze az elvélasztét a 2. fidk belsé nyilasaiba.

@ A2.fidk aktivalasdhoz nyomja meg a « 2 » gombot.

© Afidk bal oldaldnak aktivalasdhoz nyomja meg a «
Zone A » gombot.
O Nyomja meg a <> gombokat a kivant fézési
mdd kivalasztasahoz. Allitsa be a fézési idot/ Fidkelosztd
hémeérsékletet, ha szeretné, a 9, valamint a + és -
gombok megnyomdséaval.




3. 1épés - SYNC és a f6zés inditasa

SYNC MOD HASZNALATA (A BEFEJEZES SZINKRONIZALASA) m

A forrdlevegds siitd lehetdvé teszi, hogy két kiilon zéndban egyszerre siissén,
és dsszehangolja a befejezést, hogy minden egyszerre legyen kész. A SYNC méd
lehetdvé teszi a fozések egyidejli befejezését.

© Nyomja meg a SYNC gombot, hogy az ételek egyszerre legyenek készen.

* Ha a két kivalasztott f6zési mod fézési ideje eltér, a hosszabb ideji
zéna indul el el6szér. A HOLD jelenik meg a kijelzén a révidebb
fézési médhoz (a kevesebb idét igényl6 ételhez). Ez azt jelenti, hogy
a készulék késlelteti az inditast, hogy mindkét ételtipus egyszerre
készuljon el.

® Nyomja meg a START gombot a fézés inditdsdhoz.

*» F6zés kozben, ha médositania kell az id6t, érintse meg a médositani
kivant teruletet. A zona kivélasztdsa utdn nyomja meg a §9 és a + és -
gombokat a digitalis kijelzén.

© A késziilék sipol, amikor az ételek egyszerre elkésziilnek.

2. eset - 1. fiok + 2. fiok - B zéna

2. ESET . Fiok 0 !

Kévesse ugyanazt az eljarast, mint az 1. ESETBEN, de a 2. |épésben az A ZONA
helyett vélassza a B ZONAT.

2. fidk
B zéna

=

3. eset - 1. fiok + 2. fiok - A és B z6na
3. ESET Fiok 1 2. fiok

e,




© Vegye ki az elvélasztot a fiokbal.

® 2 Kovesse ugyanazt az eljarast, mint az 1. ESETBEN, de a 2. Iépésben az A ZONA
helyett valassza az A+B gombot. m

4. eset - 2. fiok - A zéna + 2. fiék - B zéna

4. ESET 2. fiék - A z6éna

2. fiok - B zéna

1. l1épés - az elsd f6z6zo6na programozasa

© Helyezze az elvélasztét a 2. fidk belsé nyilasaiba.

® Nyomja meg a (") gombot az eszkdz bekapcsolaséhoz, ha még nincs
bekapcsolva.

© A 2. fidk aktivalasadhoz nyomja meg a « 2 » gombot.

O A fidk bal oldaldnak aktivaldsahoz nyomja meg a « Zone A » gombot.

© Nyomja meg a <> gombokat a kivant fézési mod kivalasztasahoz. Szilkség
esetén dllitsa be a f6zési idét/hdmérsékletet a + és - gombokkal.

Figyelem: Ne nyomja meg a Start gombot az elsé zéna beallitasa utan.
Minden kivant f6z6z6nat a f6zés ELINDITASA ELOTT kell beallitani.

2. lépés - a masodik f6z6z6na programozasa

© A B zéna aktivaldsdhoz nyomja meg a « Zone B » gombot.

® Nyomja meg a < > gombokat a masodik kivant fézési méd kivalasztasdhoz.
Sziikség esetén 4llitsa be a hémérsékletet a + és - gombokkal. A f6zési idé
kés6bbi maédositdsahoz nyomja meg a §3 gombot, majd a + és - gombokkal
allitsa be.

© Helyezze az ételeket az A és B zénaba. Tolja be a fidkot a késziilékbe.




HAROM FOZOZONA HASZNALATA
Fiok 1 © 2.fiék-Azéna @ 2. fiék - B zéna m

A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a () gombot.
Helyezze az elvalasztot a 2. fiok belsd nyildsaiba.
© Az 1.fiék aktivalasahoz nyomja meg az « 1 » gombot.

Ezutén dllitsa be a valasztasat ehhez a f6z6zénahoz elére bedllitott sttési/
f6zési mod vagy kézi beallitasok kivalasztasaval.
Helyezze az ételeket az 1. fidkba.
® A 2.fiok aktivalasdhoz nyomja meg a ,,2"-t, majd az A z6na” gombot.
Allitsa be a valasztasat ehhez a f6z6zénahoz elére beéllitott mod vagy kézi
beallitdsok kivalasztasaval.
Helyezze az ételeket a 2 A fidkba.
© A B zéna aktivalasahoz ezutdn nyomja meg a ,,B z6na” gombot.
Allitsa be a valasztasat ehhez a f6z6z6nahoz elére beéllitott mod vagy kézi
beallitdsok kivalasztasaval.
Helyezze az ételeket a 2 B fidkba.
* Ha a 3 étel befejezését szeretné szinkronizalni, nyomja meg a SYNC
gombot, hogy mind a 3 fogas egyszerre legyen kész.
* Ha a kivalasztott 3 fézési mdd id6tartama eltérd, a leghosszabb f6zési

id6vel rendelkez6 zéna indul el elséként. A HOLD jelenik meg a kijelzén a
800 legrovidebb f6zési méd esetén (a legkevesebb id6t igényld ételekhez).

+ Ez azt jelenti, hogy a késziilék késlelteti a fézés inditasat, hogy mindharom
ételtipus egyszerre legyen kész.

A fézés inditdsdhoz nyomja meg a START gombot.

A f6zés elindul. A hatralévé fézési idé zonanként megjelenik a kijelzén.




MEGJEGYZESEK

A f6zés elinditasa el6tt be kell allitania mindharom f6z6zénat. Sziikkség esetén a + és
- gombok megnyomadsaval allitsa be a fézési id6t/hdmérsékletet. A fézés elinditasa m
utan csak az ido allithato.

Miutdn mindharom f6z6z6na be van éllitva, a készllék automatikusan djraszdmolja
a f6zési idoket az optimalis flitételjesitmény és a tokéletes eredmények biztositasa
érdekében. Az egyes f6z6z6nakon a megjelenitett idé6 megndvekedhet. Ez teljesen
normadlis; ez a folyamat biztositja az optimalis fézési teljesitményt.

Figyelem: a f6zési id6k Ujraszamitdsa az egyes f6zési médok el6re meghatarozott
idétartamain alapul. Ha manuélisan médositja a kivalasztott fé6zési médok
egyikének idejét, a késziilék az On médositasait figyelmen kiviil hagyva
Ujraszamolja a f6zési id6ket.

KARBANTARTAS

LEVEHETO ELOLAP - 2. FIOK

GENIUS RENDSZER: levehet6 el6lap a hely megtakaritasahoz
a mosogatégépben

Hogyan tavolithaté el az elélap?

© Nyomja lefelé az edény alsd
részén talalhaté gombot.

A O Akassza ki a kampét a
helyérél. A levalaszthaté
elélap levalik.

O Helyezze a fiokot és a racsot a
mosogatégépbe, vagy mossa
el kézzel az el6élap nélkal.




Hogyan helyezhetd vissza az eldlap?

~

© Pattintsa az elélap felsd részét
a fiok kampdjaba. m
® Nyomija az el6lap alsé részét,
amig egy ,kattanast” nem
hall.

=/

A GENIUS rendszeriinknek kdszénhetéen konnyedén valassza le az el6lapi
panelt a fiokrél. Tisztitsa meg egyszeriien a késziiléket, és takaritson meg
40% helyet a mosogatégépben.

TISZTITAS
Minden hasznalat utdn tisztitsa meg a késziléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik.
A tisztitdshoz ne hasznéljon fém konyhai eszk6zoket vagy
surolé hatasu tisztitészereket, mert ezek karosithatjak a
tapaddsmentes bevonatot.

© Huzza ki a héldzati csatlakozédugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a
késziiléket.

Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehilni.

@ Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiils6 részét egy nedves térléruha
segitségével.

© Tisztitsa meg a fidkokat, a racsokat és az elvélasztot meleg vizzel,
mosogatoészerrel és nem karcol6 szivaccsal. Zsiroldé folyadékot is hasznélhat a
szennyez&dés maradvanyainak eltdvolitasdhoz.

Megjegyzés: A fiokok, a racsok és az elvalaszté mosogatégépben moshaték.

Figyelem: A levehetd eliilsé panel nem mosogatégépben moshaté. Kézzel
megmosni, hogy megérizze az eredeti megjelenést. A tobbi alkatrész
mosogatégépben moshaté.

Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a racsra, téltse meg 6ket forré
vizzel és mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig.
Ezutan o6blitse le és szaritsa meg.
O Akésziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhéval torélje at.
© Az ételmaradvanyok eltavolitdséhoz tisztitsa meg a flitéelemet szaraz
tisztitokefével.
@ Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba. ¢
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TAROLAS
© Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehdiini. m

® Gybz6djon meg rola, hogy minden alkatrész tiszta és széraz.

1ZZO CSEREJE

Gondoskodjon arrdl, hogy a készulék hideg és kikapcsolt allapotban legyen, miel6tt

barmilyen karbantartasi miveletet végezne a lampan. Az izz6 cseréjekor ellendrizze,
hogy nincs-e megrepedve vagy eltdrve, és gy6zédjon meg arrdl, hogy az tveg fedél

megfelelden vissza lett szerelve és biztonsdgosan rdgzitve van.

SUTESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbeéllitasokat az
elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztatd jellegliek,
és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az
eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé modositani kell.

uaMS rovager
\TiE INFORMACIOK
BURGONYA ES HASABBURGONYA
1 7009 | 25min | 180 °C hasa X1
Fagyasztot 2A | 4509 | 28 min | 180 °C hasa X1
hasébbur- méret 10x10 mm
gonya 2B | 3509 | 28 min | 180 °C hasd X1
2A+B | 800g | 25min | 180 °C haséd X2
1 800g | 30 min | 180 °C hasa X3 méret 8x8 mm.
; . i térold szérazra
Hézi ehips 2A 4509 | 33 min | 180 °C hasa X3 konyharuhaval
2B | 3509 | 38min | 180°C hasa X3 f6zés eldtt. adj
hozza 1 evékanal
2A+B | 11009 | 43 min | 180 °C haséa X3 olajat
1 1000 g | 30 min | 180 °C hasé X3
Fag ¢| 2A | 700g |30min | 180°C hasé X3
burgonya 2B | 4509 |30 min | 180 °C hasa X3
2A+B | 1300g | 35min | 180 °C hasa X3 ¢
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RAZD MEG /

: TOVABBI
@) FORDITSD | 1\ oRMACIOK
ME
HUS ES BAROMFI
1 |ledfeliedb] 1o in [ 200°c | steak X1
6 darab
2a | 1e9felebb | g i 12000 |  steak X1
Marhaburger 4 darab
fagyasztott i
i 28 | 'egfeliebb | 44 in | 200 ¢ steak X1
2 darab
2ap | 189MIEDD |6 i | 500 oc steak X1
6 darab
2A 1000g | 45min | 170°C csirke
Egész csirke
2 A+B 1500g | 45min | 170 °C csirke
1 1100g | 25min | 200 °C csirke X1
Csirke 2A 650 g 25 min | 200 °C csirke X1
alsécomb 2B 450g | 25min | 200°C csirke X1
2A+B | 15009 | 30 min | 200 °C csirke X1 forditsd meg a
1 800g | 12min | 200°C csirke X1 sttés felenel
2A 800 g 18 min | 200 °C csirke X1
Csirkeszarny
2B 500 g 18 min | 200 °C csirke X1
2 A+B 1000g | 18 min | 200 °C csirke X1
1 7009 15 min | 200 °C falatka X3
Csirkenuggets 2A 500 g 15 min | 200 °C falatka X3
fagyasztott | 5p 350g | 15min | 200°C| falatka X3
2A+B | 1000g | 15min | 200 °C falatka X3
1 4 darab | 25 min | 200 °C csirke
2 darab
24| VA3 s min | 200°C|  csirke
Csirkecomb meretts
fuggden)
2B 2darab | 25 min | 200 °C csirke
2A+B | 4darab | 25min | 200 °C csirke
2A 1009 6min | 180 °C szalonna
Bacon 2B 509 6min | 180°C szalonna
2 A+B 1509 6min | 180 °C szalonna
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RAZD MEG /

: TOVABBI
@) FORD'TSD | INFORMACIGK
HUS ES BAROMFI
1 600 g 20 min | 180 °C szalonna X1
2A 40049 20 min | 180 °C szalonna X1
anyborda
’ 2B 3009 20 min | 180 °C szalonna X1
2 A+B 600 g 20 min | 180 °C szalonna X1
1 27%%rab 12min | 200°C|  steak x1
(7009) Irdald be a bért
oa | 1darab s in | 200°C steak x1 | keresztmintsban.
(350 9) Forditsd meg 10
Kacsamell PR
1 darab . o K X1 perc utan. Talalas
2B (350 g) 12 min | 200 °C stea elétt pihentesd 5
2 darab . o perdg.
2 A+B (700 g) 12 min | 200 °C steak X1

RAZD MEG /

4 TOVABBI
®) FORDITSD Ll
MEG INFORMACIOK
SNACKEK
el6szor a tésztat stisd
kerek 13 (8+5) énmagaban 8 percig,
Friss pizza 1 forma/ 26 X 200 °C pizza majd add hozza a
2 s min z . P
cm atméro hozzévaldkat és stisd
5 percig
kerek
Fagy.asztott 1 forma/26 | 8 min | 220 °C pizza
pizza AP
cm atmérd
kerek forma atméroje
Quiche 1 forma /16 | 25 min | 200 °C pizza )
i 16 cm
cm atméro
Zsemlezsemlék 1 6 db 6min | 180 °C kézi
1 290 g 15min | 180 °C falatka X1
Hagymakarika 2A 200g | 15min | 180°C falatka X1
fagyasztott | p 150g | 15min | 180°C| falatka X1
2A+B 3509 15 min | 180 °C falatka X2




RIZDIMEGY TOVABBI

INFORMACIOK

() FORDITSD
MEG

SNACKEK m

1 600g | 15min | 180 °C falatka

Mozarellarudak | 27 350g | 15min | 180°C| falatka

fagyasztott 28 2509 |15min |180°C| falatka

2A+B 600 g 15 min | 180 °C falatka

1 400 g 10 min | 180 °C falatka

2A 2209 10 min | 180 °C falatka

Tavaszi tekercs
2B 180g | 10 min | 180 °C falatka

2A+B 400g | 10min | 180°C falatka

1 400g | 10 min | 190 °C falatka

2A 2209 10 min | 190 °C falatka

2B 180g | 10 min | 190 °C falatka

2 A+B 400 g 10 min | 190 °C falatka

1 6 darab | 8 min | 160 °C kézi
2A 4darab | 8 min | 160 °C kézi
Lagytojas
2B 2 darab | 8 min | 160 °C kézi
Tojasok
2A+B | 6darab | 8 min | 160 °C kézi szobahdmérsékleten.
1 6 darab | 14 min | 160 °C Kézi Fézés vegén hideg
vizbe martsd
2A 4 darab | 14 min | 160 °C kézi
Keménytojas

2B 2 darab | 14 min | 160 °C kézi

2A+B | 6darab | 14 min | 160 °C kézi




RAZD MEG /

i TOVABBI
@) FORDITSD | 1\ EoRMACIOK
ME!
HAL ES TENGER GYUMOLCSEI m
1 750 g 10 min | 200 °C hal
2A 400g | 10 min | 200 °C hal fbzés eldtt
Tokehalfilé kend be vékony
2B 300g | 10min | 200°C hal olajréteggel
2 A+B 700 g 10 min | 200 °C hal
1 900 g 15 min | 200 °C hal
2A 600 g 15 min | 200 °C hal
Lazacfilé
2B 3509 15 min | 200 °C hal
2A+B 900 g 15 min | 200 °C hal
1 12darab | 7min | 160 °C garnéla
2A 10 darab | 10 min | 160 °C garnéla
garnélak

2B 8darab | 10 min | 160 °C garnéla
2 A+B | 20 darab | 10 min | 160 °C garnéla

RAZD MEG /

: TOVABBI
FORDITSD 2L
O MEG INFORMACIOK
ZOLDSEGEK
1 5509 |20min | 170°C | z6ldség
2A 3509 20 min | 170°C | z6ldség
Brokkoli
2B 25049 20min | 170°C | zoldség
2A+B | 800g |20min | 170°C| z0ldség adj hozza egy kevés
1 5509 | 15min | 170°C | zoldség vizet
2A 3509 15min | 170°C | z6ldség
Karfiol
2B 25049 15min | 170°C| z6ldség
2 A+B 800g | 15min | 170°C | zoldség
1 300g |20min | 170°C | zbldség
siitétok 2A | 250g |20min | 170°C| zoldség vagd kis kockékra.
adj hozza 1 evékanal
(butternut) | 2p 200g | 20min | 170°C | zdldség olajat
2 A+B 450g | 20min | 170°C | zoldség




RAZD MEG /

: TOVABBI
FORDITSD A
MEG INFORMACIOK
ZOLDSEGEK m
1 500g | 20min [170°C| gdség
2A 250g | 20min | 170°C| zldség
Sargarépa vagd kis kockakra
2B 1509 | 20min | 170°C | zpidség

2A+B | 3509 |20min |170°C | gidség

1 400g | 13min | 200°C | zpidség X3
Cukkini 2A 450 g 15 min | 200 °C 6ldség X3 6265 eldtt kend be
ukkini 2 s
28 | 350g |15min |200°C| gdség x3 | Vvékonyolajréteggel
2A+B | 800g | 15min |200°C| zsldséq X3
© |romis|  JovRel,
MEG
DESSZERTEK
Muffin 2A+B | 9darab | 18 min | 150°C kézi
1 2509 10min | 180°C | keksz
Kekszek
2A+B 2509 10min | 180°C | keksz
16cm
Atmérd forma atméréje
Csokoladétorta | 2A+8 | TS/ | 20 min | 170°C | kéai !
5cm 16 cm
magassag
Joghurt 2A 6 Uveg 8h 40°C kézi
WS/ rouias:
MEG INFORMACIOK
ASZALAS
1 1209 5h 70 °C kézi magokat tavolitsd
. o - el, és vagd 2 mm-es
Almaszirom 2A 90g 5h 70°C kézi szeletekre teritsd szét
2 A+B 1209 5h 70 °C kézi egy rétegben
1 200g 5h 70 °C kézi mosd meg és vagd
Céklachips | 2A | 150g | S5h | 70°C | kézi 2mm-es szeletekre.
teritsd szét egy
2 A+B 2509 5h 70°C kézi rétegben ¢




TANACSOK

@ A kisebb méreti ételek altalaban valamivel révidebb siitési idét
igényelnek, mint a nagyobb ételek.

@ Az ételek atkeverése a siitési idé felénél javitja a végeredményt, és segit
megeldzni az egyenetlen sulést.

@ Ha kiilsnosen ropogossa szeretné tenni a burgonyat, a sités elétt
adjon hozzd ki mennyiség( olajat, és rdzza 6ssze, hogy egyenletesen
bevonja a szeleteket. 14 ml olajat ajanlunk. Ne adjon olajat a fagyasztott
hasdbburgonyahoz.

@ Assiitében fézhetd snackek a késziilékben is fézheték.
@ Ropogds eredményhez az optimalis hasabburgonya-mennyiség 1500
gramm (1. fikba 700 g, 2. fiokba 800 g A+B).

@ Ha készen kaphatd leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszeriien
elkészitheti a falatokat. A kész tészta a hazi tésztdhoz képest rovidebb
el6készitési idét igényel.

o Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltétt hozzévaldk sitéséhez
helyezzen sttétalat a készulék edényébe. Hasznalhat szilikon,
rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta sutétalat is.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készulékkel kapcsolatban, latogasson el a mérka
honlapjara (lasd a kézikdnyv feddlapjat) a gyakran ismétlédé kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatdhoz.




JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitésra vagy informaciéra van szliksége, vagy ha valamilyen probléma

merult fel, latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag m
vevdszolgalatdhoz. A telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes

garancialevélen. Ha orszadgaban nem mikddik ilyen vevészolgdlat, forduljon a helyi
markakereskedéshez.
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VAS AIR FRYER

Digitalni
ekran osetljiv
na dodir

Fioka 1 (4 L)

Demontazni
razdelnik

Fioka 2
ZonaB(3,51)

Prozor za
pregled

Uklonjive Odvojivi
reSetke prednji deo

Fioka 2
ZonaA(451)




KONTROLNA TABLA

2 2
3
4 10
6
1 - Unapred podeSeni programi kuvanja 6 - Izbor fioke 2 Zona B (3,5 L)
+ Rucni rezim 7 - Izbor fioke 2 zona A+ B (8 L)
2 - Strelica za izbor programa 8 - ReZim Sync
3 - Izbor fioke 1 (gornja fioka) 9 - Ekran: protresite/okrenite hranu
4 - Izbor fioke 2 (donja fioka) 10 - Kontrola vremena/temperature
5 -Izbor fioke 2 Zona A (4,5 L) 11 - Ukljucite/iskljucite svetlo fioke 2
AUTOMATSKI PROGRAMI
% D oo | | =
Pomfrit Pica Piletina Pile¢i | Odrezak | Slanina
medaljoni
/o W s MANUAL
B e [ manuaL
Skampi Riba Povrée | Desert Manuelni

rezim




POCETAK

PRE PRVE UPOTREBE

PaZljivo procitajte bezbednosna uputstva i uvajte ih na sigurnom mestu.
© Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a készulékral.

@ Izvadite kartonsku kutiju iz donje fioke, otvorite je i raspakujte sav pribor.
Pri¢vrstite 2 rucke na donju fioku. Postavite drzac kabla na zadnju stranu
uredaja.

Temeljno ocistite ladice i demontaZzne reSetke toplom vodom, deterdZzentom
za sude i neabrazivnim sunderom. Postavite 2 reSetke na dno fioke, zatim
pregradu. Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

© Obridite unutradnjost i spoljadnjost uredaja vliaznom krpom. Uredaj radi tako 3to
proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili masc¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

© Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko
od prskanja vodom.

® Umetnite re3etke na dno fioke 2, do grani¢nika. Gurnite pregradu fioke izmedu
dve resetke.

© Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te¢no3cu.

O Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na
rezultate przenja vrelim vazduhom.

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

Ovaj uredaj moZe da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja
za osnovnu hranu data su u odeljku ,Vodi€ za kuvanje* Pronadite
brojne recepte na internetu da se upoznate sa uredajem. Da biste
ih pronasli, otvorite besplatnu aplikaciju MyTefal / MyMoulinex.
Otkrijte i ideje za recepte skeniranjem ovog QR koda:

UPOZORENJE: Pokrenite fritezu na vru¢ vazduh kada je prazna
(bez ikakvih dodataka unutra) da biste uklonili ostatke od
proizvodnje i miris novog uredaja. MoZe se pojaviti malo dima
prilikom prvog ukljucivanja.




ZONE KUVANJA

Fioka 1

Fioka 2Zona A

Demontazni
razdelnik

Fioka 2Zona B

Fioka 2 A+B



VANJE — JEDNA ZONA

IZABERITE ZONU ZA KUVANJE

Povezite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu. Pritisnite taster (") da
ukljucite uredaj (kratak pritisak).
@ Fioka 1 (gornja fioka)
@ stavite hranu u fioku 1.
® Umetnite fioku u uredaj.
© Da zapotnete kuvanje, pritisnite ,1” da izaberete fioku 1 (gornju fioku).
O Izaberite rezim kuvanja.
@ Fioka 2 zona A (leva zona)
@ Umetnite pregradnik u unutra3nje utore fioke 2 i uverite se da je reSetka
pravilno postavljena.
® Stavite hranu u levi deo fioke 2.
© Umetnite fioku u uredaj.

O Da zapocnete kuvanje, pritisnite ,,2” da izaberete fioku 2, zatim pritisnite
Zona A.

O I1zaberite reZim kuvanja.
© Fioka 2 zona B (desna zona)
© Umetnite pregradnik u unutradnje utore fioke 2 i uverite se da je reSetka
pravilno postavljena.
@ Stavite hranu u desni deo fioke 2.

© Umetnite fioku u uredaj. Da zapocnete kuvanje, pritisnite ,,2"” da izaberete
fioku 2, zatim pritisnite Zona B.

O Izaberite rezim kuvanja.

0




O Fioka 2 A + B (zona 8L)

© Uklonite pregradnik ako se nalazi u unutradnjim utorima fioke 2. Uverite
se da su reSetke pravilno postavljene. u
® Stavite hranu u fioku 2.
© Umetnite fioku u uredaj.
O Da zapocnete kuvanje, pritisnite 2" da izaberete fioku 2, zatim pritisnite
A+B.

UNAPRED PODESEN REZIM KUVANJA

Nakon Sto izaberete Zeljenu zonu kuvanja, moZete birati izmedu unapred
podeSenog rezima kuvanja ili ru¢nih podeSavanja.

Tasteri <> omogucavaju kretanje izmedu dostupnih reZzima kuvanja.

@Pw@é D (Y @ v D

Unapred podeSen reZim kuvanja

© Izaberite Zeljeni reZim kuvanja pritiskanjem tastera < > (ovi reZimi su detaljno
opisani u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”).

+ Ako je potrebno, moZete podesiti temperaturu pritiskom na §3 i na tastere
+i-na digitalnom ekranu. Temperatura varira od 120°C do 200° C (osim za
zonu pizze 1:120-220°C).

+ Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja tako Sto cete pritisnuti dugme 3 i
podesiti vreme pomoc¢u dugmadi + i -.

Obavezno izmenite podeSavanja pre pocetka kuvanja. Nakon Sto pocne, moZe se
menjati samo vreme.

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

® Potvrdite reZim kuvanja pritiskom na dugme C Time Ce se pokrenuti proces
kuvanja. Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja se prikazuje na ekranu.

» Tokom kuvanja, ako Zelite da skratite ili produZite vreme kuvanja, pritisnite
89 i koristite dugmad + i - na digitalnom ekranu.

PaZnja: SuviSna masnoca iz hrane skuplja se na dnu cinije.




POKRENITE RUCNO KUVANJE

Manual >

@ Pritisnite < > da izaberete rezim MANUAL.
@ Podesite temperaturu pomocu dugmadi + i - na digitalnom ekranu.

+ Termostat varira od 40 do 220 °C u zoni 1 i od 40 do 200 °C u zoni 2.
© Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na |3, a zatim na tastere + i -.
Tajmer mozZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.
O Pritisnite dugme @ da zapocnete kuvanje sa izabranim podesavanjima
temperature i vremena. Kuvanje pocinje.

* Preostalo vreme kuvanja se prikazuje na ekranu. Tokom kuvanja, da biste
promenili vreme kuvanja, pritisnite §2 i koristite tastere +i -.

+ Da biste pratili napredak kuvanja, pogledajte kroz prozor za pregled. Crveno
svetlo je normalno, potice od Infra Heat tehnologije. Za bolju vidljivost
ukljucite svetlo pritiskom na Q.

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije, uredaj prilikom zagrevanja emituje
svetlosno zracenje koje je bezopasno za oci. Tokom kuvanja je normalno da se
svetlo na grejnom elementu povremeno pali i gasi.

PaZnja: SuviSna masnoca iz hrane skuplja se na dnu cinije.

Protresite/okrenite hranu tokom kuvanja

Pojedine namirnice treba protresti ili okrenuti tokom kuvanja
radi optimalnog rezultata (videti odeljak ,Vodi€ za kuvanje”).

Da biste prodrmali/okrenuli namirnice, izvucite fioku pomocu rucke, protresite je ili
okrenite sastojke, pa je vratite nazad. Kuvanje se automatski ponovo pokrece.




Tokom kuvanja kod pojedinih programa (pomfrit, povrce,

- nuggetsi, slanina, kozice, bataci, stek, riba), ovaj piktogram
][ zatreperi na polovini vremena. ﬂ
X _,./ Ukazuje da treba protresti ili okrenuti namirnice radi ujednacenog

kuvanja i rumenjenja.

PaZnja: Za najbolje rezultate cesto tresite ili me3ajte. Preporucujemo da redovno
proveravate namirnice i da ih protresete ili prome3ate za optimalne rezultate.

Kraj kuvanja

Kada Cujete zvucni signal tajmera, to znaci da je vreme
kuvanja zavrseno. ,,END" se tada prikazuje na ekranu.

© Izvucite fioku iz uredaja i stavite je na toplotno otpornu povrsinu. Proverite da i
je hrana skuvana.

+ Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite fioku u uredaj i ponovo
podesite tajmer na jo3 nekoliko minuta pritiskom na ikonu §9 i dugmad +
i - na digitalnom ekranu.

® Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz €inije.

PaZnja: Nikada ne prevrdite fioku dok je reSetka unutra. Nakon kuvanja, fioke,
reSetke i hrana su veoma vrudi.




KUVANJE — VISE ZONA

Vas air fryer vam omogucava kuvanje u vise odvojenih zona sa a
posebnim vremenima i temperaturama za svaku zonu.

KORISTITE 2 ZONE ZA KUVANJE ISTOVREMENO
Slucaj 1 - Fioka 1 + Fioka 2 - Zona A

Fioka 2
Zona A

SLUCAJ 1 Fioka 1

Korak 1 - programiranje prve zone za kuvanje
© Pritisnite () da biste ukljudili uredaj, ako ve¢ nije uklju€en.
@ Da biste aktivirali fioku 1, pritisnite « 1 ».

© Pritisnite tastere < > da izaberete Zeljeni reZim kuvanja. Podesite vreme/
temperaturu kuvanja po Zelji pritiskom na §9 i dugmad + i -.

@O Stavite namirnice u fioku 1. Gurnite fioku u uredaj.

PaZnja: Ne pritiskajte Start nakon podeSavanja prve zone za kuvanje. Sve
Zeljene zone moraju biti podeSene PRE pocetka bilo kakvog kuvanja.

Korak 2 - programiranje druge zone za kuvanje
© Postavite pregradu u unutra3nje Zlebove fioke 2.
@ Pritisnite « 2 » da aktivirate fioku 2.
© Pritisnite « Zone A » da aktivirate levu stranu fioke.

O Pritisnite tastere < > da izaberete Zeljeni rezim
kuvanja. Podesite vreme/temperaturu kuvanjapo  Pregrada za fioku
Zelji pritiskom na §2 i dugmad + i -.




Korak 3 - SYNC i pokretanje kuvanja

KORISTITE REZIM SYNC (SINHRONIZUJTE ZAVRSETAK KUVANJA)

Vas air fryer omogucava istovremeno kuvanje u dve odvojene zone i uskladivanje u
zavrsetka kuvanja kako bi sve bilo spremno u isto vreme. ReZim SYNC vam
omogucava da zavrsite kuvanja istovremeno.

@ Pritisnite SYNC da bi hrana bila spremna u isto vreme.

+ Ako izabrana dva reZima imaju razli¢ito vreme kuvanja, zona sa duzim
vremenom zapocinje prva. HOLD se pojavljuje na ekranu za kraci
rezim kuvanja (za namirnicu kojoj treba manje vremena). To znaci da

uredaj odlaZe pocetak kuvanja kako bi obe vrste hrane bile spremne
istovremeno.

@ Pritisnite START da zapo¢nete kuvanje.

» Tokom kuvanja, ako treba da promenite vreme, dodirnite oblast koju

Zelite da izmenite. Kada je zona izabrana, pritisnite §9idugmad +i-na
digitalnom ekranu.

© Uredaj pisti kada je hrana spremna u isto vreme.

Slucaj 2 - Fioka 1 + Fioka 2 - Zona B
SLUCA) 2

Fioka 1

Fioka 2
Zona B

Pratite isti postupak kao u SLUCAJU 1, ali u koraku 2 izaberite ZONU B umesto
ZONE A.

Slucaj 3 - Fioka 1 + Fioka 2-Zona Ai B
SLUCA] 3 Fioka 1 Fioka 2

e,




© Uklonite pregradu iz fioke.
O Pratite isti postupak kao u SLUCAJU 1, ali u koraku 2 izaberite taster A+B umesto

ZONE A. u

Slucaj 4 - Fioka 2 - Zona A + Fioka 2 - Zona B

SLUCAJ 4 Fioka 2-Zona A

Fioka 2-Zona B

Korak 1 - programiranje prve zone za kuvanje
© Postavite pregradu u unutranje Zlebove fioke 2.
@ Pritisnite () da biste ukljucili uredaj, ako ve¢ nije ukljucen.
© Pritisnite « 2 » da aktivirate fioku 2.
O Pritisnite « Zone A » da aktivirate levu stranu fioke.

O Pritisnite tastere < > da izaberete Zeljeni rezim kuvanja. Po potrebi podesite
vreme/temperaturu kuvanja pritiskom na +i -.

PaZnja: Ne pritiskajte Start nakon podeSavanja prve zone za kuvanje. Sve
Zeljene zone moraju biti podeSene PRE pocetka bilo kakvog kuvanja.

Korak 2 - programiranje druge zone za kuvanje

@ Da aktivirate Zonu B, pritisnite « Zone B ».

@ Pritisnite < > da izaberete drugi Zeljeni reZim kuvanja. Po potrebi podesite
temperaturu pritiskom na dugmad + i -. Da biste zatim promenili vreme
kuvanja, pritisnite §3, a zatim podesite pomocu tastera + i -.

© Stavite namirnice u Zonu A i Zonu B. Gurnite fioku u uredaj.




KORISTITE 3 ZONE ZA KUVANJE

Fioka1 @ Fioka2-ZonaA @ Fioka2-ZonaB u

Pritisnite (') za ukljuivanje uredaja
Postavite pregradu u unutradnje Zlebove fioke 2.
© Da biste aktivirali fioku 1, pritisnite « 1 ».
Zatim podesite svoj izbor za ovu zonu kuvanja izborom unapred definisanog
rezima kuvanja ili ru¢nih podeSavanja.
Stavite namirnice u fioku 1.
® Da aktivirate fioku 2, pritisnite ,,2”, zatim ,,Zona A”.
Podesite izbor za ovu zonu kuvanja izborom unapred definisanog reZzima ili
ru¢nih podesavanja.
Stavite namirnice u fioku 2 A.
© Da aktivirate zonu B, zatim pritisnite ,,Zona B".
Podesite izbor za ovu zonu kuvanja izborom unapred definisanog reZima ili
ru¢nih podesavanja.
Stavite namirnice u fioku 2 B.
« Ako Zelite da sinhronizujete zavrSetak kuvanja za 3 namirnice, pritisnite
SYNC kako bi 3 jela bila spremna u isto vreme.
« Ako tri izabrana rezima kuvanja imaju razli¢ita trajanja, zona sa najduzim

vremenom kuvanja zapocinje prva. HOLD se pojavljuje na ekranu za 2
najkraca rezima kuvanja (za namirnice kojima treba najmanje vremena).

* To znadi da uredaj odlaZe pocetak kuvanja kako bi sve tri vrste namirnica
bile spremne u isto vreme.
Da pokrenete kuvanje, pritisnite dugme START.
Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja se prikazuje na ekranu za svaku
zonu.



NAPOMENE

Morate podesiti sve 3 zone za kuvanje pre pocetka kuvanja. Po Zelji podesite vreme/

temperaturu kuvanja pritiskom na tastere + i -. Kada kuvanje zapocne, moze se menjati u
samo vreme.

Kada su sve 3 zone za kuvanje pode3ene, uredaj automatski preracunava vremena

kuvanja kako bi obezbedio optimalnu snagu grejanja i savrSene rezultate kuvanja.

Prikazano trajanje moZe se zatim povecati na nekim zonama kuvanja. To je potpuno

normalno; ovaj proces obezbeduje optimalne performanse kuvanja.

PaZnja: preratunavanje vremena kuvanja zasniva se na trajanju unapred podesenih

programa. Ako ru¢no prilagodite vreme unapred podeSenog programa, uredaj ¢e

ponovo izraCunati vremena kuvanja ne uzimajuci u obzir vasa podesavanja.

RZAVANJE
UKLONJIVA PREDNJA PLOCA - FIOKA 2

GENIUS SISTEM: uklonjiva prednja ploca za uStedu prostora u
vaSoj masini za pranje sudova

Kako skinuti prednju plocu?

© Pritisnite dugme koje se
nalazi na dnu posude

A O Uklonite kukicu sa svog
mesta. Odvojivi prednji deo
se skida.

O stavite fioku i reSetku u
masinu za pranje sudova ili
ih operite ru¢no bez prednje
ploce.




Kako ponovo montirati prednju plocu?

( /] | @ Uivrstite gorniji deo prednje
ploc¢e na kuku fioke. u

® Gurnite donji deo prednje
ploce dok ne cujete ,klik".

Zahvaljujué¢i naSem GENIUS sistemu, lako odvojite prednju plo¢u od
fioke. Jednostavno ocistite svoj uredaj i ustedite 40% prostora u masini za
pranje sudova.

v

CISCENJE

Uredaj Cistite nakon svakog koriS¢enja.

Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite
metalni kuhinjski pribor ili abrazivne materijale za CiS¢enje
da biste ih Cistili jer mogu da oStete nelepljivu oblogu.

© Uklonite utikat iz zidne uti€nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.

@ Obrisite spoljadnjost uredaja vlaznom krpom.

© Ouuctute duokKe, pelleTke 1 pasasajad TONIOM BOAOM, CPEACTBOM 3a
npak-e cyaoBa U HeabpasnBHOM cyHjepom. MoxeTe KOPUCTUTU CPEACTBO 3a
o,qmal_uhmearbe A3 YKITIOHUTEe CBe OCTaTKe NnpsbaBLUTNHE.

HanomeHa: ®rioke, peLleTke 1 pasaBajay Mory ce npaTi y MallviHK 3a CyfoBe.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u masini za sudove.
Oprati ga rucno kako bi se o€uao originalni izgled. Octanu genosun mory ce
npaTy y MallnHm 3a CyaoBe.

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

O Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

© Grejni element otistite suvom &etkom za &i3¢enje i uklonite ostatke hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.




ODLAGANJE

© Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi. u

@ Uverite se da su svi delovi €isti i suvi.

ZAMENITE SIJALICU

Mpe usBohera 610 KaKBOr OApXaBak-a Ha amny, ysepuTe ce [ja je NPon3BoJ, XnaaaH
1 NcKkbyyeH. Mpu 3amMeHu crjanuue, NposepuTe Aa Huje Hamykna 1 nonombeHa

1 yBepwTe ce [a je CTakneH MOKIoNaL, NPaBUIHO MOHOBO MOCTaB/beH 1 YBPCTO
yuBpLUheH.

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaZe vam da izaberete osnovne postavke za
hranu koju Zelite da pripremite.

Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu
da se razlikuju prema vrsti i koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane veli¢ina,
oblik i vrsta mogu da uti¢u na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo
prilagodite vreme kuvanja.

@5 @ PROTRESI / DODATNE
OKRENI INFORMACIJE
KROMPIR I POMFRIT
1 7009 25min | 180°C | pomfrit X1
Zamrznjeni 2A 450 g 28 min | 180 °C | pomfrit X1 o
i veli¢ina 10x10 mm
pomfrit 2B 350g |28 min | 180°C | pomfrit X1
2A+B 800 g 25min | 180 °C | pomfrit X2
1 800 g 30 min | 180 °C | pomfrit X3
; . ) veli¢ina 8x8 mm.
Domaéi 2A 4509 33min | 180 °C | pomfrit X3 osusite ga pegkirom
pomfrit 2B 350 g 38 min | 180°C | pomfrit X3 pre kuvanja. dodajte
1 kasiku ulja
2 A+B 1100 g 43 min | 180 °C | pomfrit X3
1 1000 g 30 min | 180 °C | pomfrit X3
Zamrznjeni 2A 700 g 30 min | 180 °C | pomfrit X3
krompir | 5p 450g |30 min | 180°C | pomfrit X3
2A+B 13009 35min | 180 °C | pomfrit X3 ¢




‘ & ‘ ) ‘PROTRESI/‘ DODATNE

OKRENI INFORMACIJE
MESO I ZIVINA u
1 406 110 min|200°C| steak X1
komada
do4 ) o
Zamrznuti 2A komada 10 min | 200 °C steak X1
govedi
do2 )
burger 2B 10 min | 200°C | steak X1
komada
2A+B do6 10 min | 200 °C steak X1
komada
2A 1000 g 45 min | 170°C | piletina
Celo pile
2A+B 1500 g 45 min | 170°C | piletina
1 1100 g 25min | 200 °C | piletina X1
2A 650 g 25min | 200°C | piletina X1
Bataci
2B 450 g 25min | 200°C | piletina X1
2A+B | 1500g | 30min | 200°C | piletina X1 okrenuti na pola
1 800g | 12min | 200°C| piletina X1 kuvanja
2A 800 g 18 min | 200 °C | piletina X1
Krilca
2B 500 g 18 min | 200 °C | piletina X1
2A+B 1000 g 18 min | 200 °C | piletina X1
1 7009 15 min | 200 °C | nugget X3
pileci 2A 500 g 15 min | 200 °C | nugget X3
nuggetsi
Zamrznuti 2B 3509 15 min | 200 °C | nugget X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nugget X3
1 4 komada | 25 min | 200 °C | piletina
2 komada
Pilece 2A (ili 3 pjefna 25min | 200 °C | piletina
noge velicini)
2B 2 komada | 25min | 200 °C | piletina
2A+B | 4komada | 25min | 200°C | piletina
2A 1009 6 min | 180°C| slanina
Slanina 2B 509 6 min | 180°C | slanina
2 A+B 1509 6min | 180°C | slanina




‘ & ‘ ) ‘PROTRESI/‘ DODATNE

OKRENI INFORMACIJE
MESO I ZIVINA u
1 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
Jagnjeci 2A 400 g 20 min | 180°C | slanina X1
kotleti 2B 300g | 20min | 180°C| slanina X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
1| 2komada |y iyl 200°C | steak X1
(700 ) urezati kozu
1 komad ) ukrstanjem.\
2A 12 200 °C teak X1
Pacije (350 g) min stea nokrenite posle 10
grudi 1 komad . N minuta.\nostavite da
2B (350 g) 12 min | 200 °C steak X1 odstoji 5 minuta pre
2 komada ) . serviranja.
2A+B (700 g) 12 min | 200 °C steak X1
PROTRESI / DODATNE
OKRENI INFORMACIJE
GRICKALICE
okruglog najpre pecite samo
T oblika / 13 (8+5) o . testo 8 min, zatim
Svezapica 1 precnik 26 min 200°C pica dodajte sastojke
cm i pecite 5 min
okruglog
Zamrznuta oblika / . o i
pica 1 precnik 26 8 min | 220°C pica
cm
okruglog
- oblika/ . o ) precnik kalupa
Kis 1 precnik 16 25 min | 200 °C pica 16 cm
cm
Zemicke 1 6 kom 6 min | 180 °C ruéno
1 290g | 15min | 180°C| nugget X1
K‘I"‘l‘(ﬁfi 2A 2009 | 15min |180°C| nugget X1
uka
Zamrznuti 2B 150 g 15min | 180°C | nugget X1
2 A+B 350 g 15min | 180 °C | nugget X2




PROTRESI/‘ DODATNE

OKRENI INFORMACIJE
GRICKALICE
1 600 g 15min [ 180°C| nugget
Stapici 2A 350g | 15min | 180°C| nugget
mozzarelle
zamrznuti 2B 250 g 15 min | 180 °C nugget
2 A+B 600 g 15 min [ 180°C | nugget
1 400 g 10 min | 180°C | nugget
Proleéne 2A 2209 10 min | 180°C | nugget
rolnice 2B 180¢g 10 min [ 180°C| nugget
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | nugget
1 400 g 10 min | 190°C | nugget
2A 2209 10 min | 190°C | nugget
Samose
2B 180 g 10 min | 190°C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 190 °C | nugget
1 6 komada | 8 min | 160 °C rucno
Meko 2A 4 komada | 8 min | 160 °C ru¢no
kuvano
jaje 2B 2 komada | 8 min | 160 °C ru¢no . .
jaja na sobnoj
2A+B | 6 komada | 8 min | 160 °C ru¢no temperaturi\
nuronite u hladnu
1 6 komada | 14 min | 160 °C rucno vodu na kraju
. . kuvanja
Tvrdo 2A 4 komada | 14 min | 160 °C ru¢no
kuvano
jaje 2B 2 komada | 14 min | 160 °C ru¢no
2 A+B | 6 komada | 14 min | 160 °C rucno

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIHHiIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII



PROTRESI /‘ DODATNE

OKRENI INFORMACIJE
RIBA I MORSKI PLODOVI u
1 750 g 10 min | 200 °C riba
Fileti 2A 400g | 10min | 200°C| riba pre kuvanja naneti
bakalara 2B 300g | 10min |200°C| riba tanak sloj ulja
2A+B 700 g 10 min | 200 °C riba
1 900 g 15 min | 200 °C riba
2A 600g | 15min | 200 °C riba
Fileti lososa
2B 350g | 15min | 200 °C riba
2 A+B 900 g 15 min | 200 °C riba
1 12 7 min | 160°C| Skampi
komada P
2A 10 10 min | 160 °C | Skampi
. . komada P
Skampi s
2B komada 10 min | 160 °C | Skampi
2A+B 20 10 min | 160 °C| Skampi
komada P

PROTRESI DODATNE
/ OKRENI INFORMACIJE
POVRCE
1 550g |20min | 170°C | povrcée
2A 350g |20min | 170°C| povrce
Brokoli
2B 250g | 20min | 170°C | povrce
2 A+B 800g |20min | 170°C | povrce
dodati malo vode
1 550g | 15min | 170°C | povrce
2A 350g | 15min | 170°C| povrce
Karfiol
2B 25049 15min | 170°C | povrce
2 A+B 800g | 15min | 170°C | povrce
1 300g |20min | 170°C | povrce
Muskatna 2A 250g | 20min | 170°C| povrce isec¢i na male kocke\
tikva 2B 200g |20min | 170°C| povrée ndodati 1 kasiku ulja
2 A+B 450g |20 min | 170°C | povrce




@ PROTRESI DODATNE

/ OKRENI INFORMACIJE

POVRCE ﬂ
1 500g |20min | 170°C| povrce
. 2A 250g | 20min | 170°C | povrce )
Sargarepa ise¢i na male kocke
2B 150g | 20min | 170°C | povrce
2 A+B 350g |20min | 170°C | povrce
1 400g | 13min | 200°C| povrce X3
Tikvica 2A 450g | 15min | 200 °C | povrée X3 pre kuvanja naneti
2B 350g | 15min | 200°C | povrée X3 tanak sloj ulja
2 A+B 800 g 15min | 200 °C | povrce X3
R = PROTR DODA
AR _ D bt e
DESERT
Mafini 2A+B | 9komada | 18 min | 150 °C | rucno
1 2509 10 min | 180 °C | kolacici
Kolacici
2A+B 25049 10 min | 180 °C | kolacici
> pre¢nik 16 Enik kal
Cokoladna |, .5 | tm /visina | 20 min | 170°C | rugno preenl kalupa
torta 16 cm
5cm
Jogurt 2A 6 teglica 8h 40°C | rucno

PROTRESI /| DODATNE
OKRENI INFORMACIJE
DEHIDRIRANJE
1 1209 5h | 70°C | rutno uklonite semenke
Cips od R . i isecite na2 mm
jabuke 2A g 5h 70°C rucno kriske\nrasporedite u
2A+B | 120g 5h | 70°C | rugno jednom sloju
1 2009 5h 70°C | rucno operite i isecite na
Cips od 2A 150 g 5h 70°C ruéno kriske _od 2_mm.
cvekle rasporedite u jednom
2A+B | 250¢ 5h | 70°C | rugno sloju




SAVETI

o Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih
komada hrane.

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

@ Da bivam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre
pripreme i protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporuc¢ujemo 14ml
ulja. Ne dodajte ulje smrznutom pomfritu.

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

o Optimalna koli¢ina pomfrita za hrskav rezultat je 1500 grama (700 g u
fioku 1800 g u fioku 2 A+B).

@ Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu
9 p prip
punjenih grickalica. Gotovo tijesto takode zahtijeva krace vrijeme
pripreme od domaceg tijesta.

@ stavite posudu za rernu u €iniju uredaja ako Zelite da petete kola ili ki’
ili ako Zelite da prZite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da
koristite posudu za rernu od silikona, nerdajuceg celika, aluminijuma,
gline.

OTKLANJANJE KVAROVA

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.




GARANCIJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-
stranicu brenda ili se obratite Centru za korisnic¢ke 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.




SADRZA)

VASA FRITEZA NA VRUCI ZRAK
Kontrolna ploca
Automatski programi

POCETAK RADA

Prije prve upotrebe
Priprema uredaja za upotrebu

ZONE KUHANJA

KUHANJE - JEDNA ZONA
Odaberite zonu za kuhanje
Unaprijed postavljen nacin kuhanja
Pokrenuti kuhanje u ru¢nom rezimu
Protresite/okrenite hranu tokom kuhanja
Kraj kuhanja

KUHANJE - VISE ZONA
Koristite 2 zone za kuhanje istovremeno
Koristiti Sync rezim (sinhronizirati kraj kuhanja)
Koristiti 3 zone kuhanja

ODRZAVANJE
Uklonjiva prednja ploca - Ladica 2
Kako ukloniti prednju plocu
Kako vratiti prednju plocu
Ciscenje
Odlaganje
Zamijenite sijalicu
KORISNO
Vodic za kuhanje
Savjeti za kuhanje
Otklanjanje problema
Garancija i postprodajni servis
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VASA FRITEZA NA VRUCI ZRAK
[ bs

Digitalni displej
osjetljiv na dodir

Fioka1(41L)

Odvojiva pregrada

Fioka 2
ZonaB(3,5L)

Prozor za

pregled
Uklonjive Odvojiva
reSetke prednja
strana
Fioka 2
ZonaA(4,51)




KONTROLNA PLOCA

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Predefinisani programi kuhanja + 6 - Odabir fioke 2 ZonaB (3,5 L)
Rucni rezim 7 - Odabir fioke 2 zona A+ B (8 L)
2 - Strelica za odabir programa 8- Sync rezim
3 - Odabir fioke 1 (gornja fioka) 9 - Ekran: protresite/okrenite hranu
4 - Odabir fioke 2 (donja fioka) 10 - Kontrola vremena/temperature
5 - Odabir fioke 2 Zona A (4,5 1) 11 - Ukljucivanje/iskljucivanje svjetla
fioke 2

AUTOMATSKI PROGRAMI

WD oo | > g

Krompiric¢i| Pizza Piletina mgélaelfgni Odrezak | Slanina
B |
Skampi Riba Povrée | Desert | Rucninacin

rada




POCETAK RADA

PRIJE PRVE UPOTREBE

Najprije procitajte sigurnosna uputstva i priru¢nik i Cuvajte ih na sigurnom mjestu.

© Sskinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

@ Izvadite kartonsku kutiju iz donje ladice, otvorite je i raspakirajte sav pribor.
Pricvrstite 2 rucke na donju ladicu. Postavite drzac kabla na zadnju stranu
uredaja.

Odvojivu ocistite ladice i demontaZne reSetke toplom vodom, deterdZentom za
posude i neabrazivnim sunderom.

Postavite 2 reSetke na dno ladice, zatim pregradu. Ladice i reSetke mogu se
prati u masini za posude.

© Vanjski i unutarnji dio aparata obriite viaznom krpom. Aparat radi tako da
proizvodi vruci zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA UREDAJA ZA UPOTREBU

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

Umetnite reSetke na dno ladice 2, do grani¢nika. Gurnite pregradu ladice
izmedu dvije reSetke.

(2]
© Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom te¢nosti.
(4]

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate
przenja na vru¢em zraku.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢oak niti ispod
zidnog elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi
zrak mogao cirkulirati.

U aparatu se moZze pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za
glavne grupe hrane navedeno je u odjeljku «Vodi€ za kuhanje»
Pronadite brojne recepte online kako biste se upoznali s uredajem.
Da biste ih pronasli, otvorite besplatnu aplikaciju MyTefal /
MyMoulinex. Otkrijte i ideje za recepte skeniranjem ovog QR koda:

UPOZORENJE: Pokrenite praznu fritezu na vrudi zrak (bez
bilo kojih dodataka unutar nje) kako biste uklonili ostatke iz
postupka proizvodnje i novi miris. prilikom prvog pokretanja
mozZe se otpustiti malo dima.




ZONE KUHANJA

Ladica 1

Ladica2Zona A

Odvojiva
pregrada

Ladica2Zona B

Ladica 2 A+B



UHANJE — JEDNA ZONA

ODABERITE ZONU ZA KUHANJE

Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu. Pritisnite tipku (') da ukljutite
uredaj (kratak pritisak).

© Ladica 1 (gornja ladica)

© stavite hranu u ladicu 1.
® Umetnite ladicu u uredaj.
© Da zapoinete kuhanje, pritisnite ,1” da odaberete ladicu 1 (gornju ladicu).
O Odaberite natin kuhanja.
@ Ladica 2 zona A (lijeva zona)
© Umetnite pregradu u unutra3nje utore ladice 2 i uvjerite se da je reetka
pravilno postavljena.
® Stavite hranu u lijevi dio ladice 2.
© Umetnite ladicu u uredaj.

O Da zapotnete kuhanije, pritisnite ,,2” da odaberete ladicu 2, zatim
pritisnite Zona A.

© Odaberite natin kuhanja.
€ Ladica 2 zona B (desna zona)
© Umetnite pregradu u unutra3nje utore ladice 2 i uvjerite se da je reetka
pravilno postavljena.
® Stavite hranu u desni dio ladice 2.

© Umetnite ladicu u uredaj. Da zapo€nete kuhanje, pritisnite ,,2” da
odaberete ladicu 2, zatim pritisnite Zona B.

O Odaberite natin kuhanja.




@ Ladica 2 A + B (zona 8L)

© Uklonite pregradu ako se nalazi u unutradnjim utorima ladice 2. Uvjerite
se da su reSetke pravilno postavljene.

@ Stavite hranu u ladicu 2.

© Umetnite ladicu u uredaj.

O Da zapotnete kuhanije, pritisnite ,,2” da odaberete ladicu 2, zatim
pritisnite A + B.

ODABIR NACINA PRIPREME

Nakon Sto odaberete Zeljenu zonu kuhanja, moZete birati izmedu unaprijed
postavljenog nacina kuhanja ili ru¢nih postavki.

Tipke <> omogucuju kretanje izmedu dostupnih nacina kuhanja.

Unaprijed postavljen nacin kuhanja

© Odaberite Zeljeni nacin kuhanja pritiskom na tipke < > (ovi natini su detaljno
opisani u odjeljku ,Vodi¢ za kuhanje”).

+ Ako je potrebno, moZete podesiti temperaturu pritiskom na §2 i na dugmad
+i - nadigitalnom ekranu. Temperatura varira od 120°C do 200°C (osim za
zonu pizze 1:120-220°C).

+ Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke §2 i podeSavanjem
vremena tipkama + i -.

Obavezno promijenite postavke prije poCetka kuhanja. Nakon $to pocne, moZe se
mijenjati samo vrijeme.

* Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

® Potvrdite nain kuhanja pritiskom na dugme @ . Time ¢e zapoceti proces
kuhanja. Kuhanje pocinje. Preostalo vrijeme kuhanja prikazuje se na ekranu.

+ Tokom kuhanja, ako Zelite skratiti ili produziti vrijeme kuhanja, pritisnite §3 i
koristite tipke + i - na digitalnom ekranu.

PaZnja: Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.




POKRENUTI KUHANJE U RUCNOM REZIMU

Manual

© Fritisnite <> da odaberete natin MANUAL.
® Podesite temperaturu pomocu tipki + i - na digitalnom ekranu.
* Termostat varira od 40 do 220 °C u zoni 1 i od 40 do 200 °C u zoni 2.
© Zzatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja pritiskom na §3, a potom na tipke + i -.
Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.
O Pritisnite dugme da zapocnete kuhanje s odabranim postavkama
temperature i vremena. Kuhanje pocinje.
* Preostalo vrijeme kuhanja prikazuje se na ekranu. Tokom kuhanja, za
izmjenu vremena kuhanja, pritisnite 3 i koristite tipke + i -.

+ Kako biste pratili napredak kuhanja, pogledajte kroz prozor za pregled.
Crveno svjetlo je normalno, potjece od Infra Heat tehnologije. Za bolju
vidljivost ukljucite svjetlo pritiskom na .

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije, uredaj pri zagrijavanju emituje

svjetlosno zracenje koje je bezopasno za oci. Tokom kuhanja je normalno da se
svjetlo grijaceg elementa povremeno pali i gasi.

PaZnja: Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

Protresite/okrenite hranu tokom kuhanja

Pojedine namirnice treba protresti ili okrenuti tokom kuhanja
za optimalan rezultat (pogledajte odjeljak ,Vodic za kuhanje”).

Da biste protresli/okrenuli namirnice, izvucite ladicu pomocu rucke, protresite je ili
okrenite sastojke, pa je vratite natrag. Kuhanje se automatski ponovno pokrece.




Tokom kuhanja pojedinih programa (pomfrit, povrée, nuggetsi,
slanina, kozice, bataci, odrezak, riba), ovaj piktogram zatreperi na
\%“/ pola kuhanja.

Ukazuje da treba protresti ili okrenuti namirnice radi m
ujednacenog kuhanja i porumena.

PaZnja: Za najbolje rezultate Cesto tresite ili mijeSajte. Preporuc¢ujemo da

redovno provjeravate namirnice i da ih protresete ili promijeSate za optimalne
rezultate.

Kraj kuhanja

Kada €ujete zvucni signal tajmera, to znaci da je vrijeme
kuhanja zavr3eno. ,,END"” se tada prikazuje na ekranu.

© Izvucite ladicu iz uredaja i stavite je na povr3inu otpornu na toplinu. Provjerite
jesu li namirnice skuhane.
+ Ako hrana jo$ nije gotova, vratite ladicu u uredaj i ponovo podesite tajmer na
jo$ nekoliko minuta pritiskom na ikonu §3 i tipke + i - na digitalnom ekranu.
® Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

PaZnja: Nikada ne prevrdite ladicu dok je reSetka unutra. Nakon kuhanja, ladice,
reSetke i hrana su vrlo vrudi.




KUHANJE — VISE ZONA

Vas air fryer omogucava kuhanje u viSe odvojenih zona sa m
posebnim vremenima i temperaturama za svaku zonu.

KORISTITE 2 ZONE ZA KUHANJE ISTOVREMENO
Slu€aj 1 - Ladica 1 + Ladica 2 - Zona A

SLUCAJ1 Ladica1l @ Fioka 2
' ' e Zona A

Korak 1 - programiranje prve zone kuhanja

© Pritisnite (") da ukljutite uredaj, ako ve¢ nije uklju€en.

@ Za aktivaciju ladice 1 pritisnite « 1 ».

© Pritisnite tipke < > za odabir Zeljenog natina kuhanja. Prilagodite vrijeme/
temperaturu kuhanja po Zelji pritiskom na §3 i tipke + i -.

O Stavite namirnice u ladicu 1. Gurnite ladicu u uredaj.

PaZnja: Ne pritiskajte Start nakon podeSavanja prve zone kuhanja. Sve

Zeljene zone kuhanja moraju biti podeSene PRIJE svakog pokretanja
kuhanja.

Korak 2 - programiranje druge zone kuhanja

© Postavite pregradu u unutra3nje utore
ladice 2.

@ Pritisnite « 2 » za aktivaciju ladice 2.

© Pritisnite « Zone A » za aktivaciju lijeve
strane ladice.

O Pritisnite tipke < > da odaberete Zeljeni
rezim kuhanja. Po potrebi podesite vrijeme/
temperaturu kuhanja pritiskom na 3 i
tipke +1i -.

Pregrada za ladicu




Korak 3 - SYNC i pokretanje kuhanja

KORISTITI SYNC REZIM (SINHRONIZIRATI KRA] KUHANJA) m

Vas air fryer omogucava istovremeno kuhanje u dvije odvojene zone i
uskladivanje zavrsetka kako bi sve bilo spremno u isto vrijeme. Nacin SYNC
omogucava istovremeni zavrSetak kuhanja.

@ Pritisnite SYNC kako bi hrana bila spremna u isto vrijeme.

+ Ako dva odabrana nacina imaju razlic¢ita vremena kuhanja, zona s
duzim vremenom pocinje prva. HOLD se pojavljuje na ekranu za kraci
nacin kuhanja (za namirnicu kojoj treba manje vremena). To znaci da
uredaj odgada pocetak kuhanja kako bi obje vrste hrane bile spremne
istovremeno.

® Pritisnite START da zapo¢nete kuhanje.

» Tokom kuhanija, ako trebate promijeniti vrijeme, dodirnite podrucje
koje Zelite promijeniti. Kada odaberete zonu, pritisnite §3 i tipke +i-na
digitalnom ekranu.

© Uredaj bipne kada je hrana spremna u isto vrijeme.

Slu€aj 2 - Ladica 1 + Ladica 2 - Zona B

SLUCA) 2 Ladica1 @ Fioka 2

Zona B

Slijedite isti postupak kao u SLUCAJU 1, ali u koraku 2 odaberite ZONU B umjesto
ZONE A.

Slucaj 3 - Ladica 1 + Ladica2-Zona Ai B
SLUCAJ 3 Ladica1 @

Fioka 2
' Q _




© Uklonite pregradu iz ladice.
© 2 slijedite isti postupak kao u SLUCAJU 1, ali u koraku 2 odaberite tipku A+B

umjesto ZONE A. m

Slu€aj 4 - Ladica 2 - Zona A + Ladica 2 - Zona B

SLUCAJ 4 Ladica 2-Zona A

Ladica2-Zona B

Korak 1 - programiranje prve zone kuhanja

© Postavite pregradu u unutradnje utore ladice 2.

@ Pritisnite () da ukljucite uredaj, ako vec¢ nije ukljucen.
© Pritisnite « 2 » za aktivaciju ladice 2.

O Pritisnite « Zone A » za aktivaciju lijeve strane ladice.

O Pritisnite tipke < > za odabir Zeljenog nacina kuhanja. Po potrebi podesite
vrijeme/temperaturu kuhanja pomocu + i -.

PaZnja: Ne pritiskajte Start nakon podeSavanja prve zone kuhanja. Sve
Zeljene zone moraju biti podeSene PRIJE bilo kakvog pokretanja kuhanja.

Korak 2 - programiranje druge zone kuhanja

© Za aktivaciju Zone B pritisnite « Zone B ».

@ Pritisnite < > za odabir drugog Zeljenog natina kuhanja. Po Zelji podesite
temperaturu pritiskom na tipke + i -. Da biste zatim promijenili vrijeme
kuhanja, pritisnite |3, a zatim podesite pomocu tipki + i -.

© Stavite namirnice u Zonu A i Zonu B. Gurnite ladicu u uredaj.



KORISTITI 3 ZONE KUHANJA

Ladica1 @ Ladica2-ZonaA @ Ladica2-ZonaB m

Pritisnite (') da biste uklju¢ili aparat.

Postavite pregradu u unutradnje utore ladice 2.

@ Da aktivirate ladicu 1, pritisnite ,,1".
Zatim podesite svoj izbor za ovu zonu kuhanja odabirom unaprijed
definisanog moda kuhanja ili ru¢nih postavki.
Stavite namirnice u ladicu 1.

® Da aktivirate ladicu 2, pritisnite ,,2”, zatim ,,Zona A".
Podesite izbor za ovu zonu kuhanja odabirom unaprijed definisanog moda ili
rucnih postavki.
Stavite namirnice u ladicu 2 A.

© Da aktivirate zonu B, zatim pritisnite ,,Zona B".
Podesite izbor za ovu zonu kuhanja odabirom unaprijed definisanog moda ili
rucnih postavki.
Stavite namirnice u ladicu 2 B.

+ Ako Zelite sinhronizirati zavrSetak kuhanja 3 namirnice, pritisnite SYNC
kako bi 3 jela bila spremna u isto vrijeme.

« Ako tri odabrana rezima kuhanja imaju razli¢ita trajanja, zona s najduzim
vremenom kuhanja pocinje prva. HOLD se pojavljuje na ekranu za 2
najkraca rezima kuhanja (za namirnice kojima treba najmanje vremena).

« To znaci da uredaj odgada pocetak kuhanja kako bi sve tri vrste namirnica
bile spremne u isto vrijeme.

Da pokrenete kuhanje, pritisnite dugme START.

Kuhanje pocinje. Preostalo vrijeme kuhanja prikazuje se na ekranu za svaku
zonu.




NAPOMENE

Morate podesiti sve 3 zone za kuhanje prije pocetka kuhanja. Po Zelji podesite
vrijeme/temperaturu kuhanja pritiskom na tipke + i -. Nakon 3to kuhanje
zapocne, moZe se mijenjati samo vrijeme.

Kada su sve 3 zone za kuhanje podeSene, uredaj automatski preracunava
vremena kuhanja kako bi osigurao optimalnu snagu grijanja i savrSene
rezultate kuhanja. Prikazano trajanje moZze se zatim povecati na nekim
zonama kuhanja. To je potpuno normalno; ovaj proces osigurava optimalne
performanse kuhanja.

PaZnja: preracunavanje vremena kuhanja zasniva se na unaprijed definiranim
trajanjem za svaki nacin kuhanja. Ako ru¢no promijenite vrijeme jednog od
odabranih nacina, uredaj ¢e ponovo izracunati vremena kuhanja bez uzimanja u
obzir vasih prilagodbi.

(o]»]:¥7:\//:\]] -

UKLONJIVA PREDNJA PLOCA - LADICA 2

GENIUS SISTEM: uklonjiva prednja plo€a za uStedu prostora u
vasoj masini za sude

Kako ukloniti prednju plocu

©  Pritisnite dugme koje se
nalazi na dnu posude.

® © Uklonite kuku iz svog
mjesta. Uklonjiva prednja
strana se odvaja.

@ Stavite ladicu i reSetku u
masinu za sude ili ih operite
rucno bez prednje ploce.




Kako vratiti prednju plocu

© Ucvrstite gornji dio prednje
ploce na kuku ladice.

® Gurajte doniji dio prednje
ploce dok ne cujete ,klik".

S a)

Zahvaljujuéi naSem GENIUS sistemu, lako odvojite prednju plo¢u
od ladice. Jednostavno o€istite svoj uredaj i ustedite 40% prostora u
masini za sude.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.

Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ciS¢enje

nemojte upotrebljavati metalni kuhinjski pribor ni abrazivna

sredstva za CiS¢enje jer e to oStetiti neprijanjajucu oblogu.
@ Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brZe ohladi.

@ Vanjski dio aparata otistite vlaznom krpom.

© Odistite ladice, re3etke i razdjelnik toplom vodom, deterdZentom za sude i
neabrazivnom spuzvom. MoZete koristiti odmasc¢ivac za uklanjanje svih ostataka
prljavstine.

Napomena: Ladice, reSetke i razdjelnik mogu se prati u masini za sude.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u masini za sude.
Oprati ga ru¢no kako bi se sacuvao originalni izgled. Ostali dijelovi mogu se
prati u masini za sude.

Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vruéom
vodom i dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko
10 minuta. Zatim isperite i osusite.

O Obrisite unutradnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

@ Ocistite grijaci element suhom Eetkom za &is¢enje da biste uklonili sve ostatke
hrane.

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




ODLAGANJE

© Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi. m

® Provjerite da li su svi dijelovi isti i suhi.

ZAMIJENITE SIJALICU

Prije bilo kakvog odrZavanja na lampi, uvjerite se da je proizvod hladan i iskljucen.
Prilikom zamjene sijalice provjerite da nije napukla ili slomljena te se uvjerite da je
stakleni poklopac ispravno ponovno postavljen i ¢vrsto ucvrséen.

VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ée vam da izaberete osnovne postavke za hranu
koju Zelite pripremiti.

Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i moze
se razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale
hrane veli¢ina, oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati
podesiti vrijeme kuhanja.

DODATNE

INFORMACIJE

KROMPIR I POMFRIT

1 7009 25min | 180 °C | pomfrit X1

Smrznuti 2A 450 g 28 min | 180°C | pomfrit X1
i Veli¢ina 10x10 mm

pomfrit 2B 350g |28 min | 180°C | pomfrit X1

2A+B 800 g 25min | 180°C | pomfrit X2

1 800¢g 30min | 180°C | pomfrit X3 -
Veli¢ina 8x8 mm.
Domadi 2A 4509 33 min | 180 °C | pomfrit X3 Osusiti kuhinjs“kim
frit i - ubrusom prije
pomiri 2B 350g | 38min | 180°C | pomfrit X3 kuhanja. Dodati 1
K . kasiku ulja
2 A+B 1100 g 43 min | 180 °C | pomfrit X3
1 1000 g 30 min | 180°C | pomfrit X3
Smrznjeni 2A 7009 30 min | 180°C | pomfrit X3
krompir | 5p 450g |30 min | 180°C| pomfrit X3

2A+B 13009 35min | 180°C | pomfrit X3




PROTRESTI DODATNE

/ OKRENUTI INFORMACIJE

MESO I PERAD m
1 406 110 min|200°C| odrezak | X1
komada
do4 ) o
Smrznu.tl 2A komada 10 min | 200 °C | odrezak X1
govedi do2
burger 2B ° 10 min | 200 °C | odrezak X1
komada
2A+B do6 10 min | 200 °C | odrezak X1
komada
2A 1000 g 45 min | 170°C | piletina
Cijelo pile
2A+B 1500 g 45 min | 170°C | piletina
1 11009 25min | 200 °C | piletina X1
2A 650 g 25min | 200°C | piletina X1
Bataci
2B 450 g 25min | 200 °C | piletina X1
2 A+B 1500 g 30 min | 200 °C | piletina X1 Okrenuti na pola
1 800g | 12min |200°C | piletina X1 kuhanja
2A 800 g 18 min | 200 °C | piletina X1
Krilca
2B 5009 18 min | 200 °C | piletina X1
2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C | piletina X1
1 7009 15 min | 200 °C | nugget X3
Smrznuti | oA 500g | 15min | 200°C | nugget X3
pileci
nuggetsi 2B 3509 15 min | 200 °C | nugget X3
2A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nugget X3
1 4 komada | 25 min | 200 °C | piletina
2 komada
Pilece 2A (ili 3 prema | 25 min | 200 °C | piletina
noge velicini)
2B 2 komada | 25min | 200 °C | piletina
2A+B | 4komada | 25 min | 200 °C | piletina
2A 100 g 6min | 180°C | slanina
Slanina 2B 509 6min | 180°C | slanina
2 A+B 1509 6 min | 180°C | slanina




PROTRESTI DODATNE

/ OKRENUTI INFORMACIJE

MESO I PERAD m
1 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
Jagnjeéi 2A 400 g 20 min | 180°C | slanina X1
kotleti 2B 300g |20 min | 180°C | slanina X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
1 zg%?a?a 12min | 200°C | odrezak | X1
9 Zarezati koZu u
oa | Tkomad oo i 200°C | odrezak | xt sahovskom uzorku.
patia prsa (350 g) Okrenuti nakon 10
jap 1 komad . minuta. Ostaviti da
2B (350 g) 12 min | 200 °C | odrezak X1 odstoji 5 minuta prije
2k d serviranja.
omada ) N
2A+B (700 g) 12 min | 200 °C | odrezak X1
SRR o PROTR DODA
AR ; © 5 SR
GRICKALICE
iy okrugli oblik Prvo pecite samo tijesto
Sv.jeza 1 / precnik angs) 200 °C pizza za 8 min, zatim dodajte
pizza 26 cm sastojke i pecite 5 min
okrugli oblik
Smr.znuta 1 / precnik 8min |220°C| pizza
pizza 26 cm
okrugli oblik
Kis 1 /preénik | 25 min | 200°C |  pizza Kalup precnika 16 cm
16.cm
Zemicke 1 6 kom 6min [180°C| rutno
1 290¢g 15min | 180 °C| nugget X1
Smrznuti | oA 200g | 15min | 180°C | nugget X1
kolutici
luka 2B 150 g 15min | 180 °C| nugget X1
2 A+B 3509 15min | 180 °C| nugget X2
1 600 g 15 min | 180 °C | nugget
Smrznuti 2A 3509 15 min | 180 °C | nugget
mozzarella
Stapici 2B 2509 15 min | 180 °C| nugget
2A+B 600 g 15 min | 180 °C | nugget




PROTRESTI DODATNE

/ OKRENUTI INFORMACIJE

GRICKALICE m

1 400 g 10 min | 180 °C| nugget
Proljetne 2A 22049 10 min | 180 °C| nugget
rolnice 2B 180 g 10 min | 180 °C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C| nugget
1 400 g 10 min | 190 °C | nugget
. 2A 2209 10 min | 190 °C | nugget
2B 180 g 10 min | 190 °C | nugget
2 A+B 400 g 10 min | 190 °C | nugget
1 6 komada | 8 min | 160°C| rucno
.MLeko 2A | 4komada | 8min | 160°C| rucno
jaje 2B 2komada | 8min | 160°C | rucno

2A+B | 6komada | 8min | 160°C | rucno temJ:i?'ar;zrsi?E!?raju

1 6 komada | 14 min | 160°C | rucno kuhanja uroniti u
hladnu vodu

Tvrdo 2A | 4komada | 14min | 160°C | ruéno
jaje 2B 2 komada | 14 min | 160°C| rucno
2A+B | 6komada | 14 min [ 160°C| rucno

PROTRESTI DODATNE

/OKRENUT] ~ INFORMACIJE
RIBA I MORSKI PLODOVI

1 750g | 10min|200°C| riba
Fileti 2A 400g | 10min | 200°C| riba Prije kuhanja
premazati tankim
bakalara | 5g 300g | 10min |200°C| riba slojem ulja

2 A+B 7009 10 min | 200 °C riba

1 900 g 15 min | 200 °C riba
Fileti 2A 600g | 15min [200°C| riba
lososa 2B 350 g 15min | 200°C | riba

2A+B 900 g 15 min | 200 °C riba




PROTRESTI

DODATNE

/ OKRENUTI

RIBA I MORSKI PLODOVI

INFORMACIJE

Skampi

1 12komada | 7min | 160°C | kozice
2A 10 komada | 10 min | 160 °C | kozice
2B 8 komada | 10 min | 160 °C | kozice

2 A+B | 20 komada | 10 min | 160 °C | kozice

PROTRESTI DODATNE
/ OKRENUTI INFORMACIJE
POVRCE
1 5509 20 min | 170°C | povrce
2A 3509 20 min | 170°C | povrce
Brokoli
2B 25049 20 min | 170°C | povrce
2A+B 800 g 20min | 170°C | povrce
Dodati malo vode
1 5509 15min | 170°C| povrce
2A 3509 15min | 170°C| povrée
Karfiol
2B 2509 15min | 170°C| povrce
2A+B 800 g 15min | 170°C | povrce
1 3009 20 min | 170°C | povrce
g 2A 2509 20min | 170°C | povrce Narezati na male
M”?:at"a kocke. Dodati 1 kasiku
tikva 2B 200g | 20min | 170°C | povrce ulja
2 A+B 450 g 20min | 170°C | povrce
1 500 g 20 min | 170°C | povrce
2A 2509 20 min | 170°C | povrce Narezati na male
Mrkva Kock
2B 150g | 20min [ 170°C | povrée ocke
2A+B 3509 20 min | 170°C | povrce
1 400 g 13 min | 200°C | povrce X3
2A 450 g 15min | 200 °C | povrce X3 Prije kuhanja
Tikvica premazati tankim
2B 3509 15 min | 200 °C | povrce X3 slojem ulja
2 A+B 800 g 15 min | 200 °C | povrce X3




PROTRESTI DODATNE

/ OKRENUTI INFORMACIJE

DESERT m

Mafini 2A+B | 9komada | 18 min | 150°C | rucno

1 250g | 10min | 180°C | kolatici
Kolacici
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | kolacici
x precnik 16
Cokoladna , ».5 | cm /visina | 20min | 170°C|  rugno Kalup pretnika 16 cm
torta oo

Jogurt 2A 6 teglica 8h 40 °C ru¢no

PROTRESTI DODATNE
/OKRENUT]  INFORMACIJE
DEHIDRIRANJE
1 1209 5h | 70°C | ruéno Ukloniti sjemenke
Cips od i narezati na kriske
N '; K 2A 90g 5h 70°C ru¢no debljine 2 mm.
Jabuke Rasporediti u jednom
2 A+B 1209 5h | 70°C | rucno sloju
B 1 2009 Sh | 70°C | rutno Oprati i narezati na
Cips od o . kriske debljine 2 mm.
cikle 2A 1509 5h 70°C rucno Rasporediti u jednom
2A+B | 2509 5h | 70°C | rucno sloju

SAVJETI ZA KUHANJE

@ Manje komade hrane treba malo krace kuhati od veé¢ih komada.

@ Protresanje manije koli¢ine hrane na pola vremena pobolj3ava konaéni
rezultat i moZze sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

@ Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pe€enja i protresite
da bi se ulje ravnomjerno rasporedilo. Preporucujemo upotrijebiti 14 ml
ulja. Ne dodajte ulje smrznutom pomfritu. ¢
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@ U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inate peku u pecnici.

@ Optimalna kolitina pomfrita za hrskav rezultat je 1500 grama (700 g u
ladicu 11 800 g u ladicu 2 A+B). m

@ Koristite gotovo lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno
pripremili punjene grickalice. Gotovo tijesto takoder zahtijeva krace
vrijeme pripreme od domaceg tijesta.

@ U posudu aparata stavite pekat ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako
Zelite prziti osjetljive ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac od
silikona, nehrdajuceg celika, aluminijuma ili terakote.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca
(pogledajte naslovnu stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najces¢ih pitanja
ili kontaktirajte korisni¢ku podrsku za svoju zemlju.

GARANCIJATI POSTPRODAJNI SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu
proizvodaca ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona mozete
pronadi u garantnom listu za cijeli svijet. Ako u va3oj zemlji nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru.
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BALLUWUAT AIR FRYER
by

AurntaneH
ceH30peH
naHen

Yekmepxke 1(41L)

MoaswxeH
pasaenuren
Yekmepxe 2
3oHaB(3,5L)

Mpo3opeLl 3a
Ha6naeHue
Cansiemu Ceansiema
peLueTku npegHa
yacrt
Yekmepxke 2
3oHaA(4,51L)




KOHTPOJIEH NAHEJ

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - NpenBapuTenHo 3agafeHn 5 - 360p Ha Yekmemke 2 30Ha A (4,5 L)
nporpamu 3a rotseHe + PbyeH 6 - N1360p Ha yekmemxe 2 3oHa B (3,5 1)
pexxum 7 - N1360p Ha yekmemke 2 30Ha A+ B (8 L)
2 - Ctpenka 3a n3bop Ha nporpamu 8 - Pexxum Sync
3 - 1360p Ha Yekmemxe 1 (ropHO 9 - [incnneii: pasknarete/ob6bpHeTe xpaHaTa
yekmexe) 10 - KoHTpon Ha Bpeme/TeMnepaTypa
4 - 1360p Ha Yekmexe 2 (BONHO 11 - BknouBaHe/n3kto4YBaHe Ha
Yekmexe) CBETNNHATa B YekMemke 2

ABTOMATUYHW NPOIrPAMUA

5% D o o | |2

Fries Muua | Chicken | Mvnewku | Mupona | BekoH
(Mbp>KeHn KapTodu) (NMunewwko) | Xanku
B x| ¥
CKapmp,m Pnb6a Vegetables Dessert Pexxum Manual

(3enenuyun) (Oecepr) (PbuHO NpuroTesiHe)
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MbPBU CTHIKN

MNPEAOV MbPBATA YINOTPEBA

MbpBO NpoyeTeTe MHCTPYKLMKTE 33 6€30MacHOCT U PbKOBOACTBOTO U M
CbXpaHsiBalTe Ha CUIYPHO MSCTO.

@ OrtcTpaHeTe BCMUKM ONAKOBBLYHM MaTepuanyi U BCUYKI CTUKEPU OT ypeaa.

© Vi3BageTe KapTOHeHaTa KyTusi OT JOIHOTO YEKMeKe, OTBOPETE 51 1
pasonakoBaiiTe BCUYKU MPUHAANEXHOCTW. LLIpakHeTe ABeTe APBXKM KbM
[ONTHOTO Yekmeke. MocTaBeTe NocTaBkaTa 3a Kabena Ha 3agHaTa YacT Ha ypeaa.
MouncTeTe OCHOBHO OTAENEHUsITa U MOABWKHITE PeLleTKU C ropeLla Boaa,
Masiko npenapar 3a MueHe Ha Cb[oBe 1 HeabpasuBHa rbba.
MoHTMpaliTe 2-Te peLleTKU Ha ABHOTO Ha YeKMeKeTo, cfief] ToBa
paspenuTens. OTaeNeHUATa 1 peLleTKUTe MoraT Aa ce MUSAT B CbAOMUSIIHA
MaLlmHa.

© W36bpLueTe ypena oTBLTPE M OTBBH C BA@KHA Kbpra. YpeabT paboTu, Kato
Npou3Bexaa ropeLl, Bb3ayx. He mbnHeTe OTAENEHNETO C ONMO WU Ma3HUHA 33
MbpPXeHe.

NnOAroTOBKA HA YPELA 3A YINOTPEBA

© nNocrasete ypena sbpxy pasHa, CTabusHa 1 TonoycToiunea paboTHa
MOBBPXHOCT [afiey OT BOAHM MPbCKM.

@ TMocTaseTe peLLeTKNTE HAa ABHOTO Ha YekMemke 2 [0 ynop. MNib3HeTe
pasaenvTens Ha YeKMe[KeTO MeX/y [iBETe peLLeTKu.

© He nbiHeTe OTAENEHNETO C ONNO UMK C HAKAKBA ApYra TeUHOCT.

O He nocTassiiiTe HULLO OTrope Ha ypesa. ToBa Bb3NpensaTcTBa Bb3AyLUHUSA NOTOK
1 OKa3Ba BNVISHIE Ha pe3yrTaTa OT MbPXXeHETO C ropeLL, Bb3ayX.

BAXHO: 3a aa npefoTBpaTuTe NperpsisaHe Ha ypeaa, He ro nocTaBsaiTe B brbil
1N nop, cteHeH Lkag. OKoso ypena TpsibBa Aa ce 0CTaBM Pa3CTOSIHME OT MOHe
15 cm, 3a Aa MOXe Bb3AyXbT Aa LMpKynupa.

C ypena MoxXe da ce NpUroTBAT MHOMO peLenTu. BpemeHata

3a roTBeHe Ha OCHOBHWTe TUMOBE XpPaHu ca JafeHun B pa3gena
.PbKOBOACTBO 3a roTBeHe" HamepeTe MHOXeCTBO peLenTun
OHNaliH, 3a Aa ce 3ano3HaeTe C ypeda. 3a Aa rv oTKkpueTe, oTBopeTe
6esnnaTtHoTO NnpunoxxeHne MyTefal / MyMoulinex. OTkpuiiTe
oLLe naeun 3a peLenTu, KaTo ckaHrpaTe To3un QR kopa:

NPEAYNPEXAEHUE: NMycHeTe Bawuns ypen 3a roteeHe c ropety,
Bb3/yX Npa3seH (6e3 HUKaKBM aKcecoapy BbTpe), 3a a eNMMUHNpaTe
€BEeHTYaNlHWN OCTaTbLUM OT MPOU3BOACTBOTO M HOBa MUPU3Ma. NP
MbPBOTO CTapTMPaHe MOXe fia ce OTAEeNN ManKo M.




30HN 3ATOTBEHE

Yekmepxke 1

Yekmepxe 2
30Ha A

MopsvxeH
paspenuten

Yekmepke 2
30Ha B

Yekmepke 2
A+B



TBEHE — EAHA 30HA

N3BEPETE 30OHATA 3ATOTBEHE

CBbpIKeTe 3aXpaHBaLLys Kaben KbM eNeKTPUYecKn KOHTaKT. HatucHeTe 6yToHa (D
3a [la BK/I0YUTe ypena (KpaTKo HaTUCKaHe).

@ Yekmep)ke 1 (ropHO YekMepKe)

© Nocrasete XpaHaTa B Yekmemke 1.
© MocTaBeTe YeKMeKETO B ypeaa.
© 3a na 3anouHeTe roTBEHETO, HaTUCHETe «1», 3a Aa u3bepeTe YekMemKe 1
(ropHOTO YekMeKe).
O Vi36epeTe peXkuM Ha roTeeHe.
@ Yekmep)ke 2 30Ha A (nsiBa 30Ha)
© NocraseTe pasgennTens BbB BbTPELUHWTE CIOTOBE Ha YeKMemKe 2 1 ce
yBepeTe, Ye peLleTkaTa e NpaBUIHO MOCTaBeHa.
© TMocraseTe xpaHaTa B /IBaTa YacT Ha YeKMexe 2.
© MocraseTe YekMemKeTO B ypeaa.
O 3a pa 3anouHeTe rOTBEHETO, HAaTUCHETE «2», 33 Aa usbepeTte YeKMexe 2,
cnep ToBa HaTUcHeTe Zone A.
© V36epeTe pexum Ha roTBeHe.
© Yekmep)ke 2 30Ha B (ascHa 30Ha)
© 1 NocraseTe pasaenuTens BbB BbTPELLHUTE CIOTOBE Ha YeKMemke 2 1 ce
yBepeTe, Ye pelLueTKaTa e NpaBUHO NOCTaBeHa.
® TMocraBeTe xpaHaTa B AsACHaTa 4acT Ha YeKMemke 2.

© MocTaseTe ueKMemKETO B ypeaa. 3a [a 3anoyHeTe roTBEHeTO, HaTUCHeTe
«2», 3a fla n3bepeTe YekmeKe 2, cnef, ToBa HaTuCHeTe Zone B.

O V36epeTe pexuM Ha roTeeHe. ¢



O Yexkmvepyke 2 A + B (30Ha 8L)

© Ao B crloToBeTE Ha YeKMemke 2 MMa pasgeNuTes, oTCTpaHeTe ro.
YBepeTe ce, Ye peLueTKMTe ca NPaBUTHO NOCTaBEHM. m
@ MocTaseTe xpaHaTa B YekMeaxe 2.
© MocTaseTe YeKMeDKETO B ypeaa.
@ 3a fa 3an0YHeTe rOTBEHETO, HaTUCHeTe «2», 3a Aa nsbepete yekmemxe 2,
cnep ToBa HaTtucHete A + B.

NPEABAPUTENHO 3AAALEH PEXXUM HA TOTBEHE

Cnep kaTto n3bepeTe enaHaTa 30Ha 3a roTBeHe, MOXeTe Aa n3bepeTte Mexay
npeABapyTenHO 3a4afleH PeXUM Ha FOTBEHe UM PbYHN HAaCTPOKN.

EyTOHVITE <> BW NMO3BONISABAT Aa NPEBK/OYBATE MeXAY HANITMYHNTE PEXNMN Ha
roTBeHe.

MpeaBapuTenHo 3agafeH PeXXUM Ha roTBeHe

© V136epeTe xenaHsa pexnM Ha rOTBEHE, KAaTo HaTUCKaTe ByTOHWTE < > (Te3n
pexx1umMu ca nogpo6bHo onncaHun B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").
* Mpu Heo6X0AMMOCT MOXeTe Aia perynmpaTe TemrnepaTypaTa, KaTo HaTucHeTe
9 n 6yToHuTe + 1 - Ha undposusa avcnnen. TemnepaTypaTa Bapupa oT 120°C
10 200°C (c n3kntoveHne Ha 30Ha nuua 1 : 120-220°C).
* AKO e HeobXx0AMMO, perynuparite BpemMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe
6yToHa 9 1 perynupaiTe BpemeTo ¢ byToHUTE + 1 -.
Yeepeme ce, ye npomeHssime Hacmpolikume npedu cmapmupaHe Ha 2C ),
Crnied KamMo 3anoYHe, Mo e 0a ce U3MeHs CaMo epemMemo.
» TalMepbT MOXe Ada ce 3agage Mexay 0 u 60 MUHyTK.

© TMoTBbpAeTe peXkMMa Ha rOTBEHE, KaTo HaTUCHeTe ByToHa . ToBa Lue cTapTupa
npotieca Ha rotBeHe. FOTBEHETO 3anoyBa. OCTaBaLLOTO BpeMe Ce Mokassa Ha
eKkpaHa.
+ Mo BpeMe Ha roTBeHe, aKo 1CKaTe Aa CbKpaTUTe UK YABIDKUTE BPEMETO 3a
roTBeHe, HaTVCHeTe 9 1 13non3BaiiTe GYTOHWUTE + 11 - Ha LMGPOBUS ANCTeil.

BHUMaHue: N3n1LwHOTO 0n1mno ot XpaHaTta ce c1:6|/|pa Ha ObHOTO Ha KynaTta. ¢




CTAPTUPAHE HA PbYHO NOTBEHE

Manual

@ HatucHete <>, 3a ga nsbepete pexvim PbYEH.
@ Perynupaiite TemnepaTypaTa ¢ 6yToHUTE + 11 - Ha ULMPOBUS AUCTNeil.
+ TepmocTaTbT Bapupa oT 40 go 220 °C B 30Ha 1 1 oT 40 o 200 °C B 30Ha 2.
© Cnepn ToBa 3a4aiiTe XenaHOTO BpeMe 3a rOTBEHe, KaTo HaTUCHeTe 9, a cneq
ToBa 6yTOHUTE + U -. TaliMepbT MOXe Aa ce 3agaae Mexay 0 1 60 MUHyTH.
O HatucHeTe 6yToHa (\ 3a fia 3anoYHeTe roTBeHeTOo C N3bpaHuNTe HAaCTPONKMN Ha
TemnepaTypa n Bpeme. [0TBeHeTO 3amnoysa.

+ OCTaBaLLOTO Bpeme ce Noka3ea Ha ekpaHa. 1o Bpeme Ha roTBeHe, 3a fa
NPOMeHWTe BPeMETO 3a FroTBEHe, HaTUCHeTe |9 U N3non3BaiiTe GyTOHNTE + 1 -.

* 3a fja cefuTe Xo4a Ha rOTBEHeTO, MornexaiTe npes nposopeLa 3a
HabnogeHne. YepBeHaTta CBET/IMHA € HOPMASIHa, TS UABA OT TEXHOSOrnsTa
Infra Heat. 3a no-go6pa BUAMMOCT BK/OYETE OCBETNIEHNETO, KaTo
HaTucHete .

3ABEJIEXXKA: Mopaan nHdppayepBeHaTa TEXHONIOTUS YPeAbT Npu 3arpsiBaHe
M31bYBa CBET/INHHO TbYeHe, KoeTo e 6e3BpeaHO 3a oyunTe. Mo Bpeme Ha
roTBeHe e HopMasiHO CBET/IMHAaTa Ha HarpeBaTeIHNS efleMeHT NePUoANYHO Aa
ce BKJIH04Ba 1 U3KII0YBa.

BHUMaHue: N3n1LwHOTO 0n1mno ot XpaHaTta ce c1:6|/|pa Ha ObHOTO Ha KynaTta.

PasknalwiaHe/o6pblLuaHe Ha XpaHaTa Mo BpeMe Ha roTBeHe

Hsikou xpaHu TpsA6Ba Aa ce pasknaTAT UM o6bpHaT No
BpeMe Ha roTBeHe 3a ONTUManeH pe3ynTarT (BUXXTe pa3aen
,PBbKOBOACTBO 3a roTBeHe").

3a Aa pa3KnaTMTe/o6preTe XpaHaTa, I/I3£I,'bp|'|a|7ITe yekMepKeTo KbM Bac C

ApbXKaTa, pasknateTte ro uim obbpHeTe CbCTaBKUTE, Cflef, KOeTO ro BbpHeTe Ha

MsACTO. FloOTBEHEeTO ce noaHoBsABa aBTOMATU4YHO. ¢



Mo BpeMe Ha HsAKOW Nporpamu (MbpxkeHn KapTodu, 3e1eHYyLn,
xanku, 6eKoH, ckapuau, NuneLLKn AonHn bytyeTa, steak, puba)
]%4[ TO3U NVMKTOrPam Mura no cpeaaTta Ha roTBeHeTo.
"7

ToBa nokasga, Ye TpsibBa Aa pasknaTute Uin obbpHeTe XxpaHaTa

A
3a paBHOMEPHO roTeeHe n HOKa¢eHﬂBaH€.

BHuMmaHwue: 3a Hain-pobpu pesyntaTi pasknaluaiTte nnn pasbbpksanTe YyecTo.
MpenopbyBame peOBHO Aa NpoBepsiBaTe XpaHaTa U Aa A pa3knaliaTe unm
pas6bpKBaTe 3a ONTUManHV pe3ynTaTu.

Kpaii Ha roTBeHeTo

KoraTo 4yeTe 3ByKOBUSi CUrHasN Ha Talimepa, ToBa 03Ha4yaBa, 4ye
BpeMeTO 3a roTBeHe e n3Tekno. Ha ekpaHa ce nosieasa ,,.END".

© Vizgbpnaiite YeKMemKeTo OT ypeaa U ro NocTaBeTe Bbpxy NOBbPXHOCT,
ycTo4mBa Ha TonvHa. [poBepeTe Aanu xpaHaTa e NpuUroTeeHa.

+ AKO XpaHaTa OLLie He e roToBa, NPOCTO BbPHETEe YeKMeKeTo B ypeaa 1
OTHOBO HaCTPOWTe TaiMepa 3a OLLe HAKOJIKO MUHYTW, KaTo HaTUCHeTe
vKoHaTa 9 1 6yToHUTE + 1 - Ha UbPOBMS Ancnnei.

© Korato xpaHaTa ce Croteu, U3BageTe Kynata. 3a 4a OTCTpaHWUTe XxpaHara,
n3nonssanTe LWMMNKKM, 3a Aa NOBAUIHETe XpaHaTa U3BBH KynaTta.

BHUMaHMe: Hukora He 06pbLuaiiTe YeKMeMKeTo C peLueTkaTa BbTpe. Cneq,
roTBeHe YeKMe[KeTaTa, PeLleTKMTe 1 XpaHaTa ca MHOTO ropeLy.




FOTBEHE — HAKOJIKO 30HUA

BawwmAT ebp ¢ppaiibp BY N03BONSBA Aa FOTBUTE B HAKOJIKO OTAENHM m
30HU C KOHKPETHU BpeMeHa 1 TemnepaTypu 3a BCsiKa 30Ha.

WU3MON3BAWNTE 2 30HU 3A TOTBEHE
EAHOBPEMEHHO

Cnyuyan 1 - Yekmepke 1 + Yekmepke 2 - 30Ha A

CNYYAI 1 Yekvemke 1 @ ! ;:::;"f\ﬂ’"e 2

Ctbnka 1 - HaCTpOI?IBaHe Ha MbpBaTa 30Ha 3a roTtBeHe

© Hatucrete (), 3a Aa BKOYKUTE YCTPOIICTBOTO, aKO OLLIE HE € BKKYEHO.
O 3ana aKTuBMpaTe Yekmemke 1, HaTucHete 1"

© HatncHerte ByToHNTE < >, 33 A N36epeTe XeNaHNs PeXNM Ha roTBeHe.
Perynupavite BpemeTo/TemMnepaTtypaTa Ha roTBEHe, akKo XenaeTe, KaTo
HaTucHeTe [ 1 ByToHNTE + U -.

O MocTaseTe xpaHaTa B YekMemke 1. Mb3HETE YEeKMEKETO B ypeaa.

BHumaHue: He HaTucKaWTe Start cnep HacTpoliBaHe Ha NbpBaTa 30Ha 3a
roteBeHe. BCMUKM XenaHu 30HU 3a roTBeHe Tpsi6Ba Aa 6bAaT HaCTpoeHU
MPEAW ctapTupaHe Ha roTBeHeTo.

CTbNKa 2 - HacTpoliBaHe Ha BTOpaTa 30Ha 3a roTBeHe

© MocTaseTe pasgenuTens BbB BbTPeLIHUTE
npopesn Ha Yekmemxe 2.
® HatncHete ,2" 3a ga aKTUBMPaTe YeKMeke 2.

© HaTucHete ,Zone A”, 3a fia aKTMBMpare nsBaTa
4aCT Ha YEeKMeKeTo.

O HatucHeTe 6yToHUTE < >, 33 ia n3bepeTe PasnenuTen 3a yekmemke
XenaHus pexum Ha roteeHe. MNpu HeobxoaMMocT
perynvipainTte BpemeTo/TeMnepaTtypaTta Ha roTeBeHe,
KaTo HaTUCHeTe {2 1 ByToHUTE + 1 -, ¢




Ctbnka 3 - SYNC n ctapTupaHe Ha roTBeHeTo

MN3MNON3BAHE HA PEXXMIM SYNC (CUHXPOHU3NPAHE KPAAl HA TOTBEHETO) m

BawwmaT ebp ppaiibp No3BonsiBa eAHOBPEMEHHO roTBEHE B [iBE OTAEHU 30HU U
CUHXPOHM3MpPaHe Ha Kpas, Taka Ye BCMYKO [a e roTOBO MO €4HO U CbLLO BpeMe.
PexxkumbT SYNC no3sonsiBa 3aBbpLUBaHe Ha rOTBEHETO eHOBPEeMEHHO.

© HatncHere SYNC, 3a fa 6bAaT XxpaHuTe roTOBU MO €4HO 1 CbLLO BPEME.

+ AKo ABaTa U3bpaHu pexx<uma umart pasiM4yHo Bpeme 3a roteeHe,
30HaTa C No-AbAroTo BpeMe 3anoysa Nbpsa. Ha ekpaHa ce nosiesiBa
HOLD 3a no-KpaTKus pexxuM (3a xpaHaTa ¢ no-maska Heobxoguma
npoabIXMUTeNnHocT). ToBa 03HavaBa, Ye ypebT 3abaBs cTapTa, 3a Aa
6baaT ABaTa BU/a XpaHa roToBM eJHOBPEMEeHHO.

@ HaTtucHete START, 3a fja 3aMoyHe roTBEHETO.

+ Mo BpeMe Ha roTBeHe, ako Tpsi6Ba Aa MPOMEHWTE BPEMETO, [IOKOCHEeTe
30HaTa, KOSITO 1ckaTe fa npomeHwuTe. Cnep KaTo 30HaTa e U3bpaHa,
HaTUCHeTe [[9 1 BYTOHUTE + U1 - Ha LdPOBUS eKpaH.

© YpepabT U3naBa CUrHan, KOraTo XpaHaTa e rotoBa o efiHo 1 CbLLO BpeMe.

Cnyuyan 2 - Yekmepke 1 + Yekmepke 2 - 3oHa B

Yekmepxe 2
3oHa B

CNYYAIA 2 Yekmenxe 1 @

CnepgaliTe cbliaTa npouefypa kakto npu CJIYYAI 1, Ho Ha cTbrka 2 n3bepeTe
30HA B BmecTo 30HA A.

Cnyuai 3 - Yekmepke 1 + Yekmepyke 2 - 3oHa A B
CNYYAN 3 Yekmvemke 1 @ Yekmepyxe 2

e,




© Vi3Bagete pasgenuTens oT YeKMemKeTo.

@ Cneppaiite cblyaTa npouenypa Kakto npun CITYYAW 1, HO Ha CTbMKa 2 nsbepete
6yToHa A+B BmecTo 30HA A. m

Cnyuyan 4 - Yekmep)ke 2 - 30Ha A + Yekmepyke 2 - 30Ha B

CIIYYAI 4 Yekmemxe 2 - 30Ha A

Yekmep)xe 2 - 30Ha B

Crbnka 1 - HaCTpOI?IBaHe Ha NbpBaTa 30Ha 3a roTBeHe

© MocTaseTe pasgenuTens BbB BbTPELLHUTE NPOPEe3M Ha YeKMemke 2.
© HatucHere (1), 33 fa BKIOUMTE ypeaa, ako OLLE He e BKITIOYEHO.

© HatucHete ,2“, 3a na aKTUBMpaTe Yekmemke 2.

O HaTtucHeTe ,Zone A", 3a Aa aKTUBMpaTe NSBaTa YacT Ha YeKMeapKeTo.

© HatucHeTte 6yToHNTE < >, 3a Aa N36epeTe XenaHUs PeXMM Ha roTeeHe.
PerynupaiiTe BpemeTo/TeMnepaTtypaTta Ha roTBeHe Mpu Hy>Aa, KaTo
HaTuckate + u -.

BHumaHue: He HaTuckaiTe Start cnep HacTpoiliBaHe Ha NbpBaTa 30Ha

3a roTBeHe. Bcuukm xxenaHu 3o0HU Tpsi6Ba pa 6baaT HacTtpoenn NPEAU

cTapTupaHe Ha roTBeHeTo.

CTbnkKa 2 - HaCTpOI?IBaHe Ha BTOpaTa 30Ha 3a roTBeHe

© 3a pa akTuenparte 30Ha B, HaTucHeTe ,Zone B,

© HatucHete byToHUTE < >, 3a [ia N36epeTe BTOPUS XemaH PexuM Ha
roteeHe. B cilyyait Ha Hy)Kaa perynuparite TemnepaTtypaTa Ha roTBeHe, KaTo
HaTuckaTe 6yToHUTE + 1 -. 33 Aa MPOMEHUTE Cief TOBa BPEMETO 3a roTBeHe,
HaTUCHeTe [[9), cef, KOETO HAacTPoliTe C BYTOHUTE + 11 -.

© Nocrasete XpaHaTa B 30Ha A U B 30Ha B. [nb3HeTe YekMepKeTo B ypeda.



MN3MNOJZI3BAHE HA 3 30H/ 3ATOTBEHE

Yekmepxe 1 0 Yekmepyke 2 - 30Ha A 0 Yekmepxe 2 - 3oHa B m

HatucHere (V) 3a ga BrounTe ypeaa

MocTaBeTe pasgenvTens BbB BbTPeLUHMTE Npopesn Ha Yekmemke 2.

@ 3apa aKTuBmuparte yekmemxe 1, HaTucHere ,, 1%

Cnep ToBa 3apaiiTe n3bopa cu 3a Ta3n 30Ha 3a roTBeHe, KaTo nsbepete
npeABapuTenHo 3aJafeH PexXnM Ha roTBeHe UAn pbYHM HaCTPONKN.
MocTaBeTe xpaHaTa c1 B Yekmepxe 1.

O 3apa aKTUBMpaTe YeKmMepaKe 2, HaTUCHeTe ,,2", cnep ToBa ,,30Ha A”.
3apaiiTe n3bopa cu 3a Tasun 30Ha 3a roTBeHe, kKaTo nsbepeTe nNpegBapuUTeHO
3aJa0eH PeXXnM Ha roTBEHe UV PbYHN HAaCTPOMKN.

MocTaBeTe XxpaHaTa Cu B Yekmexe 2 A.

O 3apa aKTuBMpaTte 30Ha B, cnep, ToBa HaTucHeTe ,,30Ha B”.
3apaiiTe n3bopa cu 3a Ta3un 30Ha 3a roTBeHe, kKaTo nsbepeTe NpeaBapuUTesHO
3aJafeH PeXXnm Ha roTBEHe U PbYHU HAaCTPOMKN.

MocTaBeTe xpaHaTta cu B Yekmexe 2 B.

* AKO ncKaTe fa CMHXPOHM3MpaTe Kpasi Ha roTBeHeTOo Ha 3-Te XpaHu,
HaTucHeTe SYNC, 3a Aa ca rotosu 3-Te ACTUSA eAHOBPEMEHHO.

* AKo TpuTe N3bpaHun pexnma Ha roTBeHe UMat pasnuyHa
NPOABIKMUTENHOCT, 30HaTa C Hal-AbArOTO BpeMe 3a roTBeHe 3ano4ysa
nbpBa. HOLD ce nosiBABa Ha ekpaHa 3a [BaTa Haii-KpaTkun pexunma Ha
roTeeHe (3a XpaHuTe, U3MCKBALLM Ha-MasiKo Bpeme).

» ToBa 03HayYaBa, Ye ypeabT 3abaBs CTapTa Ha rOTBEHETO, Taka Ye TpuTe
BMAA XpaHu Aa 6b4aT roToBM NO eAHO U CbLLO BpeMme.

3a fa cTapTupare rotBeHeTo, HaTucHeTe 6yToHa START.

[oTBeHeTO 3anoysa. OcTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBeHe ce NokKa3Ba Ha eKpaHa 3a
BCSAIKa 30Ha.




3ABENEXXKW

TpsibBa Aa HacTpouTe 1 TPUTE 30HU 3a FOTBEHE, NPeAMn Aa cTapTuparte
rotBeHeTo. Perynupaiite BpemeTo/TemMmneparypara Ha roTBEHe, ako Xesaere,
KaTo HaTucKaTe ByToHuTe + 1 -. Cnef, KaTo FOTBEHETO 3anoYHe, MoXe Aa ce m
NPOMeHs camo BpemeTo.

KoraTo TpuTe 30HU 3a roTBeHe ca 3aAaAeH!, ypeabT aBTOMaTUYHO
npevsymncIsiBa BpeMeHaTa 3a rotBeHe, 3a Aa rapaHT1pa onTuMasHa
HarpeBaTesiHa MOLLHOCT ¥ OT/IMYHM pe3ynTaTu. [lokasaHaTa NPoAb/HKNTENHOCT
MOXe Aa Ce yBeNNYY 3a HAKOW 30HU 3a roTBeHe. ToBa e HaMb/HO HOPMaNHO —
TO3U NpOLEeC 0CMTypsiBa ONTMANHa NPOU3BOANTENTHOCT NPY FOTBEHE.
BHMMaHMe: NPen3ymncisiBaHETO Ha BpPeMeHaTa 3a roTBEHe Ce 0CHOBAaBa Ha
npeABapuTenHO 3afafeHUTe NPOAB/DKNTENHOCTY HAa BCEKN PEXMM Ha FrOTBEHE.
AKO PbYHO NMPOMEHNTE BPEMETO Ha €AVH OT N36PaHNTE PEXUMMU, YPEAbT Lie
NpensyncIn BpeMeHarta 3a roTBeHe, 6e3 Aa B3eMa Npensua BaLLUTe KOPEKLMN.

NOABWVOKEH NMPEAEH NAHEN - YEKMEKE 2

CNCTEMA GENIUS: cBansy, ce npeaeH naHen 3a cnecrasaHe
Ha MACTO BbB BallaTa CbAOMMUSANIHA MaLLUMHA

Kak pa cBanuTe npegHus naHen

[\

© HatucHete 6yToHa, KoiiTo ce
HaMupa Ha AbHOTO Ha KynaTa.
A © OrcrpaHerte KyKkaTa oT
msacToTo 1. CBansiemMata
npefHa YacT ce oTaens.

O nMocTtaBeTe YeKMeKETO U
pelueTKaTta B CbaoMUsiHaTa
MaLUViHa WAV T U3MUinTe
pbyHO 6€3 NpefHns naHen.

0




Kak pa MOHTUpPAaTe OTHOBO NpeaHNA NaHen

© 3akpenete ropHaTa YacT Ha
npeaHWs naHen B Kykata Ha m
YeKMepKeTo.

® HatuckaiiTe gonHaTa YacT Ha
npeaHVa naHen, AoKaTo He
uyete ,Lpak”.

BnaropapeHue Ha HawaTta cuctema GENIUS necHo otaenete npeaHus
naHen oT YekmemxkeTo. MoyncTeTe ypeaa cu € nekota u cnectete 40%
MSCTO BbB BallaTa CbAOMUSAIHA MaLUUHa.

NMOYNCTBAHE

MouuncTBaiiTe ypeaa cnep Bcsika ynotpe6a.

KynaTta u pelueTkaTa umat He3anensallo nokputue. He
M3non3BaiTe MeTaNHN KYXHEHCKN Npubopu unu abpasmeHu
noYncTBalLM MaTepuanm 3a NOYMCTBAHETO MY, Thil KaTo
He3anenBaloTo NOKPMTUE MOXXe Aa ce NMoBpeau.

© VisBagerte Wwencena oT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypeaa Aa Ce ox1aau.
3abenexka: M3aBageTe Kynata v oCTaBeTe ypeaa Aa U3CTUHE Mo-6bp3o.

@ 3abbpLueTe ¢ BN@KHA Kbpra BbHLUHATA YacT Ha ypeaa.

© MouncTeTe yeKMemKeTaTa, PELLETKUTE 11 Pa3aenuTens C ropewa Boaa,
C npenapar 3a cbaoBe 1 HeabpasusHa rbba. MoxeTe a usnonseare
obe3macnsBaLL, npenapar, 3a ja OTCTPaHnTe BCAKAKBM OCTaTbLyM OT MPbCOTHUS.

3abenexka: YekmemkeTaTa, peLieTknuTe U pasgennuTendaTt Morat ga ce MUAT B
CbAOMUSASIHA MaLUMHa.

HpenynpemneHme: Canawmar ce npeneH naHesn He e NoAxoAsLl 3a MueHe B
cbaoMusanHa MmawmHa. Ce nsmue Ha PbKa, 3a Aa Cce 3ana3v OpUrnHanHUAT BUA,.
ﬂ,perITe YacTn MoraTt fa ce MUAT B CbAOMUANIHA MaLlNHa.

CbBeT: AKO Ha fBHOTO Ha KynaTa 1 pelleTKaTa e 3a/ienHana MpbcoTus,
Hanb/IHeTe 1 € ropeLla BOAA U Manko TeyeH npenapar 3a MueHe. OctaseTe
KynaTa 1 peLleTkaTa fa ce HakucHaT 3a okoso 10 MuHyTw.

Mocne n3nnakHeTe fobpe 1 nopcyLuere.

O Vi36bpLueTe BbTPELLHATA YaCT Ha ypeaa C ropeLla BoAa 1 HanoeHa Kbpra.

© TMouucTeTe HarpsBaLLMs eNEMEHT CbC Cyxa MOYMCTBALLA YETKa, 3a a OTCTpaHuTe
BCSIKaKBM XPaHUTENHU OCTaTbLU. ¢
@ He noTansiiTe ypeaa BbB BoAA UMY APYra TEYHOCT.
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CbXPAHEHWE

° M3kntoyeTe wwencena Ha ypena OT KOHTaKTa 1 ro octaBeTe Aa ce oxniagn. m

o YBepeTe Cce, 4e BCUYKKM HacTu Ca YUCTU U CyXu.

CMAHA HA KPYLWIKATA

YBepeTe Cce, e ypeabT € U3CTUHaN N U3KN4YeH, npean fa U3BbpLlBaTe KakBaTto U Aa e
noanpbXXKa Ha namMmnara. |-|pVI NoAMAHa Ha KpYyLLIKaTa npoBepeTe fasin He € HanyKaHa
nnn cyyneHa n ce ysepeTte, Ye CTbKIEHUAT Kanak € NpaBuIHO MOHTVPaH N 34paBO
3aK/KO4eH.

PBbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Ta6nuuata no-gony Bu nomara npu ns6opa Ha OCHOBHU HaCTPOKNU
3a XpaHaTa, KoATO UCKaTe Ja NpuroTeuTe.

3abenexxka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Nno-fo/y ca CaMmo OPUEHTUPOBBYHMN U MOXKE
[,a Bapupart B 3aBUCMMOCT OT COpPTa U KOJIMYECTBOTO Ha U3Mon3BaHNTe KapTodu.
Mpu Apyry XpaHu pa3smepsbT, dopmaTa 1 MapkaTta MoXe [1a NOBIUSST Ha
pesyntatute. CriefoBaTeNHO MOXe [a Ce HaNoXu Aa perynupare Manko BpeMeTo
3a roTBeHe.

PASKNALLAHE /| OONB/IHUTENHA

OBPbLUAHE NHO®OPMALNA

KAPTO®U U MbPXXEHW KAPTO®
1 700g | 25min | 180°c | (ToPXeHA X1
kapTodu)
) o | (MbpXKEHN
3ampaseHn 2A 4509 28 min | 180°C KapTodm) X1
MbpXXeHn pasmep 10%10 mm
Kapropu | 28 350g | 28min | 180°  (MoPXeHn X1
KapTodu)
2A+B | 800g | 25min | 180°c | (ToPXeHA x2
KapTodu)
1 800g |30min| 180°C (}:';’F’Tﬁe:';' X3
prod pasmep 8x8 mm.
Homawhm | 2A 450g | 33min | 180°c | (ToPXeHM X3 noacyuiete
KapTodu) Kbpna npeau
TTopKeHn (ﬂ'bp)KeHI/I roTBeHe.
KapTodu i ° .
prod 2B 3509 |38min | 180°C| o) X3 nobasere 1
(bpskenn NbXKnua onno
2A+B | 1100g |43min| 180°C | P X3 N
kapTodu)




PASK/TALLAHE /| OOMB/IHUTENHA

OBPbLUAHE NH®OPMALNA

KAPTO®W M MbPXEH KAPTO®W m
1 1000 |30 min| 180 °c | (MoPeHM X3
KapTodwn)
2A 7009 | 30min| 180°C | (ToPXeHN X3
I KapTodw)
Kaprogn | o 450g |30 min| 180 °c | (ToPXeEHM X3
KapTodun)
2A+B | 1300 35min 180°C (ToPXeHM X3
KapTodu)

O R e
MECO U NMTUYE MECO
1 [0 6 6post 10min | 200°C CTeK X1
3ampase 2A no46pos | 10min | 200°C cTeK X1
Gyprep 2B 110 2 6post 10min | 200°C CTeK X1
2A+B no66post | 10min | 200°C cTeK X1
2A 10009 45min | 170°C nune
Liano nune
2A+B 15009 45min | 170°C nune
1 11009 25min | 200°C nune X1
Nunewskw 2A 6509 25min | 200°C nune X1
Byuera 28 4509 25min | 200°C nune X1
2A+B 15009 | 30min | 200°C | rune X1 OBbpHeTe N0 CpesaTa
1 800 g 12min | 200°C nune X1 Ha roTeeHeTo
Nunewku 2A 8009 18min | 200°C nune X1
Kpunua 28 500 g 18min | 200°C nune X1
2A+B 10009 18min | 200°C nune X1
1 7009 15min | 200°C Xanku X3
3ampaseHu 2A 5009 15min | 200°C | xanku X3
nunewKm
Xanku 28 3509 15min | 200°C |  xanku X3
2A+B 10009 15min | 200°C Xanku x3




PASK/IALLIAHE /‘ LOMb/IHUTENHA

OBPBLUAHE NH®OPMALINA
MECO U NMTUYE MECO m
1 4 6post 25min | 200°C nune
2 6pos (unm
Nunewkw 2A 3 cnopep, 25min | 200°C nune
6yTose pa3smepa)
2B 2 6posi 25min | 200°C nune
2A+B 4 6post 25min | 200°C nune
2A 1009 6min | 180°C 6eKoH
BeKoH 2B 50g 6min | 180°C 6eKoH
2A+B 1509 6min | 180°C 6ekoH
1 600 g 20 min | 180°C | 6ekoH X1
ArHewKu 2A 400 g 20 min | 180°C | 6ekoH X1
Kotnetn 2B 300g | 20min | 180°C| 6ekoH X1
2A+B 600 g 20 min | 180°C | 6ekoH X1
2 6pos . o
1 (700 g) 12 min | 200 °C cTeK X1 HapexeTe KoxaTa
1 6poit Ha pombose.
2A P 12 min | 200 °C cTeK X1 obbpHeTe cne 10
Marewku (350 g)
ropaN 1 6p0it MWHYTW. OCTaBeTe
28 o 12min | 200°C|  crek X1 Aa noumHe 5
(350 9) MUHYTM Npeau
2A+B 2 6post 12 min | 200 °C cTeK X1 cepaupane.
(700 9)
PASKNALLAHE /|  OOMbAHUTENHA
OBPbLUAHE NHO®OPMALINA
CHAKCOBE
MbPBO M3neyete
TECToTO CaMo
Kpbrna
13(8+5) o 3a 8 MuH, Crieq,
MpsicHa nuua 1 dopma/ 26 min 200°C nmua ToBa foGasere
CM AnameTbp
NPOAYKTUTE 1 Nevete
5 MUH
Kpbrna
Sampasexa 1 dopma/26 | 8min | 220°C nmua
it CM AnameTbp
Kpbrna
Knw 1 dopma/16 | 25min | 200°C nmua AVaMETLD Ha
M AvaMeTsp ¢opmata 16 cm ¢



PA3KJALLIAHE /‘ JOMbJIHATENHA

OBPDbLUAHE NH®OPMALINA
CHAKCOBE m
Xne6yera 1 6 pcs 6min | 180°C pbyHO
1 2909 15min | 180°C Xarku X1
3ampasedn | op 200g 15min | 180°C | xanku X1
nyyeHn - "
Kpbryera 2B 1509 15min | 180°C Xarku X1
2A+B 3509 15min | 180°C Xanku X2
1 600 g 15min | 180°C | xanku
3ampasetn | o 350 g 15min | 180 °C | xankn
npbLunumM
2B 250¢g 15min | 180°C | xanku
2A+B 600 g 15min | 180°C | xanku
1 400 g 10 min | 180°C | xanku
NponeThu 2A 2209 10 min | 180°C| xanku
pynua 2B 180¢g 10 min | 180°C | xanku
2A+B 400 g 10 min | 180 °C | xanku
1 400 g 10 min | 190°C | xanku
2A 2209 10 min | 190 °C | xankun
Camocun
2B 180¢g 10 min | 190°C | xanku
2A+B 400 g 10 min | 190°C | xanku
1 6 pcs 8min | 160°C | pbyHO
Poxko 2A 46pos | 8min | 160°C | pbuHO
Cl ~ ~
aiiLe 2B 26pos | 8min | 160°C | pbuHO Anua Ha cTaitHa
Temnepatypa\
2A+B 6 pcs 8min | 160 °C | pbuHO nnoToneTe B
1 6 pcs 14 min | 160°C | pbyHO CTyAeHa BOAa
Tebpao - R B Kpasi Ha
. P. 2A 46pos | 14min | 160°C | pbuHO roTBeHETO
aile 2B 26posi | 14min | 160°C | pbuHO
2A+B 6 pcs 14 min | 160 °C | pbyHO




PASK/TALLAHE / | AOMB/IHUTENHA

OBPbLUAHE NHO®OPMALNA

PWBA N MOPCKIW OAPOBE m

1 750g | 10min | 200°C| pwuba

dunera ot 2A 400g |10 min | 200°C| pu6a HaHECeTe ThHbK

- N Cnoii onvo npean

Tpecka 2B 300g | 10min|200°C| puba roTBeHe

2 A+B 700g | 10min | 200°C| pwuba
1 900g | 15min | 200°C| pwuba
dunera or 2A 600g | 15min|200°C| puba
Cbomra 2B 350g | 15min|200°C| puba

2 A+B 900 g 15 min | 200 °C punba

1 126posa | 7min | 160 °C | ckapuan
2A 10 6posa | 10 min | 160 °C | ckapuau

Ckapuau
2B 8 6posi | 10 min | 160 °C | ckapuan

2A+B | 20 6posi | 10 min | 160 °C | ckapuan

PASK/ALLIAHE / OONB/IHUTENTHA

OBPBLUAHE VNH®OPMALINA
(BENEHYYLN)
1 5509 | 20 min | 170 °C | (3enenuyum)
2A 3509 | 20 min | 170 °C | (3eneHuyun)
Bpokonu
2B 2509 | 20 min | 170 °C | (3eneHuyuy)
2A+B | 800g |20 min | 170 °C | (3eneHuyuu) nobaseTe Manko
1 5509 | 15min | 170 °C | (3enenuyun) BOAa
2A 3509 | 15min | 170 °C | (3eneHuyun)
Kapduon

2B 2509 | 15min | 170 °C | (3eneHuyun)
2A+B | 800g | 15min | 170 °C | (3eneHuyyLy)
1 300g | 20 min | 170 °C | (3eneHuyuy)

HapexxeTe Ha Mankn

kybyeta\ngobaBeTe
TukBa 2B 200g | 20 min | 170 °C | (3eneHdyun) 1 IBXKALE 0NN

2A+B | 4509 |20 min | 170 °C | (3eneHuyyLy)

MyckaTHa 2A 250g | 20 min | 170 °C | (3eneHuyun)




PASK/ALLAHE / OONB/IHUTENHA

OBPBLLAHE WH®OPMALIMA
(BENEHYYLN) m
1 5009 | 20 min | 170 °C | (3enenuyum)
2A 2509 | 20 min | 170 °C | (3eneHuyun) HapexeTe Ha Maku
: 2B 150 g | 20 min | 170 °C | (3eneHuyLy) Kybueta
2A+B | 350g |20 min | 170 °C | (3eneHuyyLy)
1 400 g | 13 min | 200 °C | (3eneHuyuy) X3
2A | 4509 | 15min | 200 °C | (3eneHuyum) X3 HaHeceTe TbHbK
T croit onvo npeawn
2B 3509 | 15min | 200 °C | (3eneHuyuy) X3 roTeeHe
2A+B | 800g | 15min | 200 °C | (3eneHuyyLy) X3

@5 @ PASK/NALLAHE /| AOMbAHUTENHA
OBPBLLAHE NH®OPMALIA
(OECEPT)
MbuHu 2A+B 9 6post 18min | 150°C | pbyHO
1 2509 10min | 180°C | 6uckeuT!
Buckeutn
2A+B 2509 10min | 180°C | 6ucksuTI
Liokonanosa AvaveTep vameTbp Ha
A 2A+B 16cm/ 20min | 170°C | pbyHO A P
TopTa dopmata 16 cm
BNCOYMHA 5 CM
Kuceno mnsiko| 2A 6 8h 40 °C | pb4HO
bypkaHueTa

@ PASKNALLAHE /| AOMBHUTENHA

OBPBLUAHE VHOOPMALINA

OEXNOPATUPAHE
1 1209 5h 70°C | pbyHO oTCTpaHeTe
cemknTe n
A6bnKoB 2A 90g 5h 70°C | pbyHO HapexeTe Ha 2
yunc MM GUINIAKN\
2A+B 1209 5h 70 °C pbyHO npasnpejenerte Ha
efNH cnon
1 2009 5h 70 °C pbyHO nsmMuinTe n
Yunc ot HapexeTe Ha 2
BeKI0 2A 150 g 5h 70°C | pbyHO MM GUANIAKN.
! pasnpepgenete Ha
2 A+B 25049 5h 70°C pbYHO enH Coit




CbBETW 3A TOTBEHE

. XpaHVITe C No-Masiku pasmMepu 06UKHOBEHO M3UCKBAT Manko No-KpaTKo
Bpeme 3a roteeHe OT no-ronemMuTe.

@ Pa36bpKBaHETO Ha MasKy KONMYECTBA XpaHa Mo cpefaTa Ha roTBEHETO
nopobpssa KpalHWUA pesynTaTt U MoXxe a NOMOrHe 3a npefoTepaTaBaHe
Ha HePaBHOMEPHOTO CrOTBSAHE.

@ 3a pa HanpaBuTe KapTopUTE MHOIO XpyMKaBy, onuTaiiTe Aa fo6asuTe
MaJsiKo KOIM4ecTBO ONINO NPean roTBeHe 1 pasknaTteTe, 3a [a NoKpuerte
paBHoMepHo. MNpenopbysame Bu ga nsnonssate 14 ml onvo. He
no6aBsifiTe 0NMO KbM 3aMpaseHunTe kapTodu.

@ JlekuiTe 3aKycKy MOXe Aa Ce NPUroTBAT BbB GpypHA, HO MOXe CbLLIO Aa Ce
NpuUroTBST 1 B ypeaa.

@ OnNTUMANHOTO KOMMYECTBO MbPXKXEHN KapTodby 3a MOCTUTAHE Ha XPyrKas
pe3syntat e 1500 rpama (700 r B uekmemxe 1 1 800 r B uekmexe 2 A+B).

@ V13non3Bsaiite rotoBO 6yTeEp UM MacieHo TecTo, 3a Ad HanpaeuTe
MbHEHW 3aKyCKI 6bP30 1 IeCHO. FOTOBOTO TECTO CbLLO U3MCKBA MO-
KpaTKo BpeMe 3a NpUroTesiHe OT JOMALLHOTO TecTo.

@ MocTaseTe B ypefa TaBa 3a NedeHe, ako UCKaTe [a U3neyeTe KeKe Um
KWL, UW @Ko UCKaTe Aa MbpXKUTe AeNNKATHW AN MbAHEHN UHFPeaNeHTN.
MoxxeTe fa 13ron3BaTe CbAOBE 3a MeYeHe OT CUMMKOH, HepbXaaema
CTOMaHa, anyMUHWIA UK FnHa.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKo cpelLHeTe npobnemu ¢ ypeaa, nocetete prpmeHuns yebcairT (BUKTe KopruaTa
Ha PbKOBOACTBOTO) 3a CNMUCHKA C YECTO 33/1aBaHN BbMNPOCYK UK Ce CBbPXKETE C
LieHTBbpa 3a 06CNy)KBaHe Ha MoTpebuTenn BbB BaluaTa AbpiaBsa.




FAPAHUMNA N CNEANPOAAXXBEHO OBCJTY)XXBAHE

AKO ce Hy)aaeTe OT cepBU3 Unn MHoOpPMaLMs, KaKTo 1 ako nmare npobnem,
Monsi, nocetete GpupmeHusi yebcaT unm ce cBbpxKeTe C LieHTbpa 3a 06cyxBaHe m
Ha KNeHTV BbB BallaTta abpyxaBa. MoxeTe Aa HamepuTe TenepoHHNS Homep

B NINCTOBKATa 3a MexayHapoAHaTta rapaHums. Ako BbB BaluaTta Abp)xaBa HAMa

LeHTbp 3a 06cyxBaHe Ha NoTpebuTennTe, ce 06bpHeTe KbM MECTHUS Tbprosel, Ha
dupmara.
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Nadzorna plosca P. 298
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ZACETEK UPORABE P.299
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VAS CVRTNIK NA VROC ZRAK
(sl

Nadzorna plosca z
zaslonom na dotik

Predal 1
“4n

Odstranljiv lo€evalnik

Predal 2,
conaB(3,51)

Opazovalno
okno

Odstranljive Odstranljiva
reSetke sprednja stran
Predal 2,
conaA(4,5]1)




NADZORNA PLOSCA

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Vnaprej nastavljeni programi peke + 6 - Izbira predala 2, conaB (3,5 1)
Rocni nacin 7 - Izbira predala 2, conaA+B (8 1)
2 - Pu&ica za izbor programov 8 - Nacin Sync
3 - Izbira predala 1 (zgornji predal) 9 - Zaslon: pretresite/obrnite hrano
4 - Izbira predala 2 (spodnji predal) 10 - Nadzor ¢asa/temperature
5 - Izbira predala 2, cona A (4,5 1) 11 - Vklop/izklop lucke v predalu 2

SAMODEJNI PROGRAMI

H D | o | S| g

Ocvrt Pica PiS¢anec | PiS¢ancji | Zrezek | Slanina
krompircek medaljoni
B <>
K02|ce Riba |Zelenjava| Sladica | Roc¢ninacin




ZACETEK UPORABE

PRED PRVO UPORABO

Najprej preberite varnostna navodila in priro¢nik ter ju hranite na varnem mestu.
© Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

® Vzemite kartonsko $katlo iz spodnjega predala, jo odprite in odstranite vso
dodatno opremo iz embalaZe. Pripnite 2 rocaja na spodnji predal. Namestite
nosilec kabla na zadnjo stran naprave.
Predale in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo teko¢ega
detergenta in neZzno gobico. Namestite 2 reSetki na dno predala, nato 3e
razdelilnik. Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

® Notranjost in zunanjost dodatka o€istite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem
proizvaja vro€ zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

© Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povr3ino, ki ni obéutljiva na visoke
temperature, in je ne pribliZzujte vodnim curkom.

® Vstavite reSetke na dno predala 2 do omejevala. Potisnite lo¢ilnik predala med
obe reSetki.

© Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo teko¢ino.

O Na aparat ne odlagajte ni¢esar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate
cvrtja z vrocim zrakom.

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

Z napravo lahko skuhate $tevilne razli¢ne recepte. Casi kuhanja
glavnih jedi so podani v razdelku «Vodnik za kuhanje».

Na spletu najdete Stevilne recepte, s katerimi se boste seznanili
z napravo. Za dostop do njih odprite brezplaéno aplikacijo
MyTefal / MyMoulinex. Dodatne ideje za recepte odkrijte tudi s
skeniranjem te kode QR:

OPOZORILO: Prazen cvrtnik na vro€i zrak zaZenite (brez dodatne
opreme v notranjosti), da odstranite morebitne ostanke
proizvodnje in vonj po novem. Pri prvi uporabi se lahko pojavi
majhna kolic¢ina dima.




KUHALNA OBMOCJA

Predal 1

Predal 2cona A

Odstranljiv
lo€evalnik

Predal 2 cona B

Predal 2 A+B



KUHANJE — ENOJNO OBMOC)E

IZBERITE KUHALNO POLJE

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico. Pritisnite tipko ("), da vklopite aparat
(kratek pritisk).
@ Predal 1 (zgorniji predal)
@ Dajte zivila v predal 1.
@ Vstavite predal v aparat.
© Za zaketek kuhanja pritisnite «1» za izbiro predala 1 (zgornjega predala).
O 1zberite natin kuhanja.
@ Predal 2 cona A (levo obmocgje)
@ Vstavite razdelilnik v notranje reZe predala 2 in se prepricajte, da je
reSetka pravilno namescena.
© Dajte Zivila v levi del predala 2.
© Vstavite predal v aparat.

O Za zaketek kuhanja pritisnite «2» za izbiro predala 2, nato pritisnite
Zone A.

O 4 Izberite nacin kuhanja.
© Predal 2 cona B (desno obmogje)
© Vstavite razdelilnik v notranje reze predala 2 in se prepri¢ajte, da je
reSetka pravilno namescena.
@ Dajte Zivila v desni del predala 2.

© Vstavite predal v aparat. Za zacetek kuhanja pritisnite «2» za izbiro
P P ja p
predala 2, nato pritisnite Zone B.

O I1zberite natin kuhanja. ¢




O Predal 2 A + B (obmoéje 8L)

@ Ce je v notranjih rezah predala 2 razdelilnik, ga odstranite. Prepriajte se,
da sta reSetki pravilno namesceni.
© Dajte Zivila v predal 2.

© Vstavite predal v aparat.
O Za zaketek kuhanja pritisnite «2» za izbiro predala 2, nato pritisnite A + B.

VNAPRE) NASTAVLJEN NACIN KUHANJA

Po izbiri Zelene kuhalne cone lahko izbirate med vnaprej nastavljenim nacinom
kuhanja ali ro€nimi nastavitvami.

Tipki <> omogocata premikanje med razpoloZljivimi nacini kuhanja.

{ #dD P o

1

Vnaprej nastavljen nacin kuhanja

© Izberite Zeleni nacin kuhanja s pritiskom tipk < > (ti na¢ini so podrobno opisani v
poglavju »Vodi¢ za kuhanje«).

+ Po potrebi lahko temperaturo prilagodite s pritiskom na §3 in gumba + in -
na digitalnem zaslonu. Temperatura se giblje od 120 °C do 200 °C (razen za
obmoc¢je pice 1:120-220°C).

+ Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumb 3 in nastavite
¢as zgumboma +in -.

Nastavitve prilagodite pred zacetkom kuhanja. Ko se kuhanje zacne, je mogoce
spreminjati le Cas.

+ Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

@ Potrdite natin kuhanja s pritiskom na gumb . To bo zagnalo postopek
kuhanja. Kuhanje se zacne. Preostali ¢as kuhanja je prikazan na zaslonu.

* Med kuhanjem, ce Zelite skraj3ati ali podaljSati ¢as kuhanja, pritisnite §2 in
uporabite gumbe + in - na digitalnem zaslonu.

Pozor: Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.




ZACNITE ROCNO PEKO

Manual

@ Pritisnite < > za izbor ROENEGA nacina.
® Temperaturo prilagodite z gumbi + in - na digitalnem zaslonu.
» Termostat se v obmocju 1 spreminja od 40 do 220 °C in v obmocju 2 od 40
do 200 °C

© Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom na §2, nato 3e na gumba +in -.
Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.
O Pritisnite gumb G za zacetek kuhanja z izbranimi nastavitvami temperature in
Casa. Kuhanje se zacne.
* Preostali ¢as kuhanja je prikazan na zaslonu. Med kuhanjem, za
spremembo ¢asa kuhanja, pritisnite § in uporabite gumbe + in -.
* Za spremljanje poteka kuhanja poglejte skozi opazovalno okno. Rdeca
svetloba je normalna, izvira iz tehnologije Infra Heat. Za boljSo vidljivost
vklopite lu¢ s pritiskom na /.

OPOMBA: Zaradi infrardece tehnologije naprava med segrevanjem oddaja

svetlobno sevanje, ki je za o¢i neSkodljivo. Med kuhanjem je normalno, da se
lu¢ka grelnega elementa ob&asno priziga in ugasa.

Pozor: Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Med peko pretresite/obrnite Zivila

Nekatera Zivila je treba med kuhanjem pretresti ali obrniti za
optimalen rezultat (glejte poglavje »Vodi€ za kuhanje«).

Za pretresanje/obracanje hrane izvlecite predal k sebi z rocajem, pretresite ga ali
obrnite sestavine, nato ga potisnite nazaj. Kuhanje se samodejno nadaljuje.




Med nekaterimi programi (pomfri, zelenjava, medaljon¢ki,

slanina, kozice, pis¢ancja bedra, steak, ribe) ta piktogram utripne

][ na polovici kuhanja.

X _,./ To pomeni, da je treba hrano pretresti ali obrniti za enakomerno
kuhanje in porjavitev.

Pozor: Za najboljSe rezultate hrano pogosto pretresite ali premesajte.
Priporo¢amo, da hrano redno preverjate ter jo pretresete ali premesate za
optimalne rezultate.

Konec peke

Ko zasliSite zvocni signal €asovnika, to pomeni, da je c¢as
kuhanja potekel. Na zaslonu se prikaZe »END«.

© 1 Izvlecite predal iz naprave in ga postavite na toplotno odporno povrsino.
Preverite, ali je hrana pripravljena.

« Ce hrana 3e ni pripravljena, predal preprosto potisnite nazaj v napravo in
znova nastavite ¢asovnik za nekaj dodatnih minut s pritiskom na ikono §
ter gumba + in - na digitalnem zaslonu.

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

Pozor: Nikoli ne prevrnite predala z reSetko v notranjosti. Po kuhanju so predali,
reSetke in hrana zelo vro¢i.




KUHANJE — VEC OBMOCI]]

Vas cvrtnik na vroci zrak omogoca kuhanje v ve¢ locenih obmogjih z ﬂ
dolo€enimi €asi in temperaturami za vsako obmogje.

UPORABLJAJTE 2 KUHALISCI HKRATI
Primer 1 - Predal 1 + Predal 2 - Obmocje A

PRIMER 1 Predal1 @

@

Korak 1 - nastavitev prvega obmocja kuhanja

Predal 2,
Obmocéje A

© Pritisnite tipki < > za izbor Zelenega nacina kuhanja. Po Zelji prilagodite &as/
temperaturo kuhanja s pritiskom na 3 in gumba + in -.

© Pritisnite (), da vklopite napravo, €e $e ni vklopljena.

@ Za aktivacijo predala 1 pritisnite »1«.

O V predal 1 polozite Zivila. Predal potisnite v napravo.

Pozor: Po nastavitvi prvega obmocja kuhanja ne pritisnite Start. Vsa
Zelena obmogja je treba nastaviti PRED zacetkom kuhanja.

Korak 2 - nastavitev drugega obmocja kuhanja
ov predal 2 vstavite razdelilnik v notranje reze.
@ Pritisnite »2« za aktivacijo predala 2.

© Pritisnite »Zone A« za aktivacijo levega dela
predala.

O Fritisnite tipki < > za izbor Zelenega natina
kuhanja. Po Zelji prilagodite ¢as/temperaturo
kuhanja s pritiskom na § in gumba +in -.

Razdelilnik predala




Korak 3 - SYNC in zagon kuhanja

UPORABITE NACIN SYNC (USKLADITEV KONCA PEKE) u

Vas cvrtnik na vroci zrak omogoca hkratno kuhanje v dveh lo¢enih obmogjih in
uskladitev konca, da je vse pripravljeno istocasno. Nacin SYNC omogoca, da se
kuhanje zakljuci istocasno.

© Pritisnite SYNC, da bodo Zivila pripravljena isto¢asno.

- Ce imata izbrana nacina razli¢na ¢asa kuhanja, za¢ne najprej obmogje z
daljSim ¢asom. Na zaslonu se prikaZze HOLD za krajsi nacin (za Zivilo, ki
potrebuje manj ¢asa). To pomeni, da naprava odloZi zacetek kuhanja, da
bosta obe vrsti Zivil pripravljeni hkrati.

@ Pritisnite START za zacetek kuhanja.

* Med kuhanjem, ¢e morate prilagoditi ¢as, tapnite obmogje, ki ga Zelite
spremeniti. Ko je obmogje izbrano, pritisnite §9 in gumba +in - na
digitalnem zaslonu.

© Naprava zapiska, ko je hrana pripravljena hkrati.

Primer 2 - Predal 1 + Predal 2 - Obmocje B

PRIMER 2 Predal1 @ Predal 2,

Obmocéje B

Sledite istemu postopku kot v PRIMERU 1, vendar v koraku 2 izberite OBMOCJE B
namesto OBMOCJA A.

Primer 3 - Predal 1 + Predal 2 - Obmocje Ain B
PRIMER 3 Predal1 @ Predal 2,

' ! Obmoc¢je Ain B




@ Odstranite razdelilnik iz predala.

® 2 Sledite istemu postopku kot v PRIMERU 1, vendar v koraku 2 izberite gumb
A+B namesto OBMOCJA A. ﬂ

Primer 4 - Predal 2 - Obmocje A + Predal 2 - Obmocje B

PRIMER 4

Predal 2 - Obmocje A

Predal 2 - Obmocje B

Korak 1 - nastavitev prvega obmocja kuhanja
ov predal 2 vstavite razdelilnik v notranje reze.
@ Pritisnite (), da vklopite napravo, €e 3e ni vklopljena.
© Pritisnite »2« za aktivacijo predala 2.
O Pritisnite »Zone A« za aktivacijo levega dela predala.

O Pritisnite tipki < > za izbor Zelenega nacina kuhanja. Po potrebi prilagodite
Cas/temperaturo kuhanja s tipkama +in -.

Pozor: Po nastavitvi prvega obmocja kuhanja ne pritisnite Start. Vsa
Zelena obmogja je treba nastaviti PRED zacetkom kuhanja.

Korak 2 - nastavitev drugega obmocja kuhanja

© Za aktivacijo obmogja B pritisnite »Zone B«.

@ Pritisnite tipki < > za izbor drugega Zelenega natina kuhanja. Po potrebi
prilagodite temperaturo kuhanja s tipkama + in -. Ce Zelite nato spremeniti
Cas kuhanja, pritisnite 3, nato pa prilagodite zgumboma + in -.

© Zivila poloZite v obmocje A in obmogje B. Predal potisnite v napravo.




UPORABITE 3 CONE PEKE

Predal1 @ Predal 2 - Obmotje A @ Predal 2 - Obmoéje B ﬂ

Pritisnite (') za vklop aparata

V predal 2 vstavite razdelilnik v notranje reze.

© Zza aktivacijo predala 1 pritisnite »1«.
Nato nastavite izbiro za to kuhalno obmocje z izbiro prednastavljenega
programa ali ro¢nih nastavitev.
Hrano poloZite v predal 1.

@ Za aktiviranje predala 2 pritisnite »2«, nato »Obmogje A«.
Nastavite izbiro za to kuhalno obmocgje z izbiro prednastavljenega programa
ali ro¢nih nastavitev.
Hrano poloZite v predal 2 A.

© za aktiviranje obmogja B nato pritisnite »Obmo¢je B«.
Nastavite izbiro za to kuhalno obmocgje z izbiro prednastavljenega programa
ali ro¢nih nastavitev.
Hrano poloZite v predal 2 B.

« Ce Zelite sinhronizirati konec kuhanja 3 Zivil, pritisnite SYNC, da bodo 3
jedi pripravljene hkrati.

« Ce imajo trije izbrani nacini kuhanja razli¢en ¢as trajanja, se najprej zacne
obmodje z najdaljsim ¢asom kuhanja. HOLD se prikaZe na zaslonu za dva
najkraj$a nacina kuhanja (za Zivila, ki zahtevajo najmanj casa).

+ To pomeni, da naprava odlozi zacetek kuhanja, da bodo tri vrste hrane
pripravljene hkrati.

Za zacetek kuhanja pritisnite gumb START.
Kuhanje se zacne. Preostali ¢as kuhanja je na zaslonu prikazan za vsako
obmogje.




OPOMBE
Pred zacetkom kuhanja morate nastaviti vsa 3 kuhalna obmocja. Po Zelji
prilagodite €as/temperaturo kuhanja s pritiskanjem gumbov + in -. Ko se u
kuhanje zacne, je mogoce spremeniti le ¢as.
Ko so vsa 3 kuhalna obmocja nastavljena, naprava samodejno preracuna case
kuhanja za zagotovitev optimalne grelne moci in popolnih rezultatov kuhanja.
Prikazani ¢as se lahko na nekaterih obmogjih poveca. To je povsem normalno;
ta proces zagotavlja optimalno kuhalno zmogljivost.
Pozor: preratun Casov kuhanja temelji na vnaprej dolocenih trajanji
posameznega nacina kuhanja. Ce rocno spremenite ¢as enega izmed izbranih
nacinov, bo naprava preracunala ¢ase kuhanja, ne da bi upostevala vase
prilagoditve.

VZDRZEVANJE

ODSTRANLJIVA SPREDNJA PLOSCA - PREDAL 2

SISTEM GENIUS: odstranljiv sprednji panel za prihranek
prostora v vaSem pomivalnem stroju

Kako odstraniti sprednji panel?

©  Pritisnite gumb na dnu
posode.

O O Kavelj odstranite s svojega
mesta. Tako boste sneli
odstranljivo stran.

O Predal in reetko vstavite v
pomivalni stroj ali ju operite
ro¢no brez sprednjega
panela.

0




Kako znova namestiti sprednji panel?

( /] | @ zaskocite zgornji del
sprednjega panela v kavelj u
predala.

@ Pritisnite spodniji del
sprednjega panela, dokler ne
zaslisite »klik«.

Zahvaljujo€ naSemu sistemu GENIUS zlahka locite sprednji panel od
predala. Ocistite svojo napravo preprosto in prihranite 40 % prostora v
vaSem pomivalnem stroju.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreZa imata premaz proti sprijemanju. Za

ciScenje ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomockov
ali grobih cistilnih materialov, saj lahko poSkodujejo
neoprijemljivo oblogo.

@ Izvlecite vti¢ iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.

® Zunanjost dodatka otistite z vlazno krpo.

© Odistite predale, resetke in locilo v vrogi vodi z detergentom za pomivanje
posode in neabrazivno gobico. Uporabite lahko razmascevalno sredstvo, da
odstranite vse ostanke umazanije.

Opomba: Predale, resSetke in locilo je mogoce pomivati v pomivalnem stroju.

Opozorilo: Odstranljiva sprednja plo$¢a ni primerna za pomivanje v pomivalnem
stroju. Operete ro¢no, da ohranite prvoten videz. Druge dele je mogoce
pomivati v pomivalnem stroju.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o
vodo in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10
minut. Nato sperite Cisto in posusite.

O Notranjost naprave obri3ite z vroto vodo in vlazno krpo.

O Grelni element oéistite s suho krtaco za ¢iScenje, da odstranite ostanke hrane.

@ Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekogino.




SHRANJEVANJE

© 1zkljucite napravo iz napajanja in pocakaijte, da se ohladi. u
@ Poskrbite, da so vsi deli ¢isti in suhi.

ZAMENJAVA ZARNICE

Pred kakr3nim koli vzdrZevanjem svetilke se prepricajte, da je izdelek ohlajen in
izklopljen. Pri zamenjavi Zarnice preverite, ali ni razpokana ali zlomljena, in poskrbite, da
je stekleni pokrov pravilno names¢en in trdno zaklenjen.

UPORABNO

VODNIK ZA PEKO

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

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

PRETRESI DODATNE
/ OBRNI INFORMACIJE
KROMPIR IN POMFRIT
1 700 g 25min | 180°C | pomfrit X1
f 2A 450 g 28 min | 180°C | pomftrit X1
Zamrz;lrj_en Velikost 10¥*10 mm
pomfrit 2B 3509 | 28min | 180°C | pomfrit X1

2A+B 800g 25min | 180°C | pomftrit X2

1 800 g 30min | 180°C | pomfrit X3

Velikost 8*8 mm.
Osusite z brisaco pred

krompiréek | g 350g | 38min | 180°C| pomfrit X3 kuhanjem.
Dodajte 1 Zlico olja

Domati 2A 450 g 33min | 180°C | pomfrit X3

2A+B 1100 g 43 min | 180°C | pomfrit X3

1 1000 g 30min | 180°C | pomfrit X3

Zamrznjen 2A 7009 30min | 180°C | pomfrit X3
krompir | 5p 450g | 30min | 180°C| pomfrit X3

2 A+B 1300¢g 35min | 180°C | pomfrit X3 ¢




@ PRETRESI DODATNE

/ OBRNI INFORMACIJE
MESO IN PERUTNINA u
1 do 6 kosov | 10 min | 200 °C zrezek X1
Goveji 2A | do4kosi | 10min |200°C | zrezek X1
burger
zamrznjen 2B do 2 kosa | 10 min | 200°C | zrezek X1
2 A+B | do 6 kosov | 10 min | 200 °C zrezek X1
2A 1000 g 45 min | 170 °C | piS¢anec
Cel piscanec
2 A+B 1500 g 45 min | 170 °C | pis¢anec
1 1100 g 25 min | 200 °C | piscanec X1
Piscancja 2A 650 g 25 min | 200 °C | piscanec X1
bedra 28 4509 | 25min | 200°C | pi&anec X1
2 A+B 1500 g 30 min | 200 °C | piscanec X1 Obrnite na polovici
1 800g | 12min | 200°C| pis¢anec | X1 kuhanja
Pis¢antja 2A 800 g 18 min | 200 °C | pis¢anec X1
krila 2B 500g | 18min | 200°C| pis¢anec | X1
2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C | piS¢anec X1
1 700 g 15 min | 200 °C | nuggetsi X3
PidCangji 2A 5009 | 15min | 200°C | nuggetsi X3
nuggetsi
zamrznjeno | 2B 3509 15min | 200 °C | nuggetsi X3
2 A+B 1000 g 15min | 200 °C | nuggetsi X3
1 4 kosi 25 min | 200 °C | piscanec
2 kosa (ali
Pistancje 2A 3 gI‘ede na | 25min | 200 °C | piScanec
noge velikost)
2B 2 kosa 25 min | 200 °C | pis¢anec
2 A+B 4 kosi 25 min | 200 °C | piscanec
2A 1009 6min | 180°C| slanina
Slanina 2B 509 6 min | 180°C| slanina
2A+B 150 g 6min | 180°C | slanina




MENU

PRETRESI

DODATNE

MESO IN PERUTNINA

/ OBRNI

INFORMACIJE

1 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
Jagnjetii 2A 400 g 20min | 180°C | slanina X1
kotleti 2B 300g | 20min | 180°C | slanina X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
1 2kosa | ) i | 200°C | zrezek X1
(700 9) ZareZite kozo v
1 kos ) kriznem vzorcu.
2A 12 200 °C k X1
Ratie prsi (350 g) min zreze Obrnite po 10
1ep ) 1 kos 2 min | 200 °c k minutah. Pred
B (350 ) 12 min zreze X1 serviranjem pustite
2 kosa ) . pocivati 5 minut.
2A+B (700 g) 12min [ 200°C| zrezek X1
PRETRESI DODATNE
/ OBRNI INFORMACIJE
PRIGRIZKI
Najprej pecite testo
okrogla -
. h 13 (8+5) o . samo 8 min, nato
Svezapica ! re?nbsllrk% m min 200°C pica dodajte sestavine in
P pecite 5 min
. okrogla
zamr.znjena 1 oblika / 8 min | 220 °C pica
pica premer 26 cm
okrogla
Ki$ 1 oblika / 25 min | 200 °C pica Premer modela 16 cm
premer 16 cm
Zemljice 1 6 kosov 6 min | 180 °C ro¢no
1 290¢g 15min | 180 °C| nuggetsi X1
Cebulni | 2p 200g | 15min | 180°C| nuggetsi | X1
kolobarji
zamrzjeno | 2B 1509 15 min | 180 °C| nuggetsi X1
2 A+B 3509 15min | 180 °C| nuggetsi X2
1 600 g 15min | 180 °C| nuggetsi
Paltke 2A 350g | 15min | 180°C | nuggetsi
mocarele
zamrznjeno | 2B 2509 15 min | 180 °C | nuggetsi
2 A+B 600 g 15 min | 180 °C | nuggetsi




@ PRETRESI DODATNE
/ OBRNI INFORMACIJE
PRIGRIZKI
1 400 g 10 min | 180 °C | nuggetsi
spomladanske 2A 22049 10 min | 180 °C | nuggetsi
rolice 2B 180g | 10 min | 180°C | nuggetsi
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C | nuggetsi
1 400 g 10 min | 190 °C | nuggetsi
2A 2209 10 min | 190 °C | nuggetsi
Samose
2B 180 g 10 min | 190 °C | nuggetsi
2A+B 400 g 10 min | 190 °C | nuggetsi
1 6 kosov 8min | 160 °C ro¢no
Mehko 2A 4 kosi 8min | 160°C| rotno
kuhana - .
jajca 2B 2 kosa 8 min | 160 °C rotno Jajca sobne
2A+B | 6kosov | 8min |160°C |  rono temperature. Na
koncu kuhanja
1 6 kosov |14min|160°C| rotno potopite v hladno
Trdokuhana  2A 4kosi | 14min | 160°C| rogno vodo
jajea 2B 2kosa | 14min | 160°C| rotno
2A+B 6 kosov | 14 min | 160 °C ro¢no

PRETRESI
/ OBRNI

RIBE IN MORSKI SADEZI

DODATNE
INFORMACIJE

1 750 g 10 min | 200 °C ribe
2A 400g | 10min | 200°C| ribe Pred kuhanjem
Fileji trske namazite s tanko
2B 300g 10 min | 200 °C ribe plastjo olja
2 A+B 7009 10 min | 200 °C ribe
1 900 g 15 min | 200 °C ribe
2A 600 g 15 min | 200 °C ribe
Fileji lososa
2B 3509 15 min | 200 °C ribe
2A+B 900 g 15 min | 200 °C ribe




@ PRETRESI DODATNE

/ OBRNI INFORMACIJE

RIBE IN MORSKI SADEZI u
1 12 kosov | 7min | 160°C kozice
2A 10 kosov | 10 min | 160°C| kozice
Kozice
2B 8 kosov | 10min | 160°C | kozice
2A+B | 20kosov | 10min | 160 °C kozice
PRETRESI DODATNE
/ OBRNI INFORMACIJE
ZELENJAVA
1 550 g 20 min | 170 °C | zelenjava
2A 3509 20 min | 170 °C | zelenjava
Brokoli
2B 2509 20 min | 170°C | zelenjava
2 A+B 800 g 20 min | 170°C | zelenjava
Dodajte malo vode
1 5509 15min | 170 °C | zelenjava
2A 3509 15min | 170 °C | zelenjava
Cvetaca
2B 2509 15min | 170 °C | zelenjava
2 A+B 800 g 15min | 170 °C | zelenjava
1 3009 20 min | 170°C | zelenjava
Muskatna | 2A 250g | 20min | 170°C | zelenjava NareZite na majhne
but kocke dodajte 1 Zlico
uca 2B 200g | 20min | 170°C | zelenjava olja
2 A+B 4509 20 min | 170°C | zelenjava
1 500 g 20 min | 170°C | zelenjava
. 2A 25049 20 min | 170°C | zelenjava NareZite na majhne
Korenje Kock
28 150g |20 min [ 170°C | zelenjava ocke
2 A+B 3509 20 min | 170 °C | zelenjava
1 4009 13 min | 200 °C | zelenjava X3
2A 4509 | 15min | 200 °C | zelenjava X3 pred kuhanjem
Bucke nanesite tanek
2B 3509 15 min | 200 °C | zelenjava X3 sloj olja
2A+B 800 g 15min | 200 °C | zelenjava X3




@ PRETRESI DODATNE

/ OBRNI INFORMACIJE

SLADICE u

Mafini 2 A+B 9 kosov | 18 min | 150 °C ro¢no

1 250¢g 10 min | 180 °C piskoti
Piskoti
2A+B 2509 10 min | 180°C| piskoti
x premer 16
c°lt‘:::"a 2A+B | cm/vigina | 20 min | 170°C | rotno Premer modela 16 cm
5cm

Jogurt 2A  |6kozarckov| 8h 40 °C ro¢no

PRETRESI DODATNE
/ OBRNI INFORMACIJE
SUSENJE
1 1209 5h 70 °C roéno Odstranite pescisca
Jabolénigips|  2A %0g 5h | 70°C | rotno in narezite na 2 mm
rezine razporedite v
2A+B 1209 5h 70 °C ro¢no eni plasti
1 2009 5h 70°C rocno Operite in nareZite
Cips izrdece 2A 150g 5h 70°C rotno na2 mmlrezme,.
pese Razporedite v eni
2 A+B 2509 5h 70°C ro¢no plasti

NASVETI

@ Manj3a Zivila obiajno zahtevajo nekoliko kraji €as kuhanja kot ve&ja
Zivila.

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

@ Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in
krompir pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporoena koli¢ina
olja je 14 ml. Ne dodajajte olja k zamrznjenemu krompirju. ¢




@ Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pe€ici, lahko pripravite tudi v napravi.

@ Optimalna koli¢ina pomfrija za hrustljav rezultat je 1500 gramov (700 g v
predalu 1in 800 g v predalu 2 A+B).

@ s pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite
polne prigrizke. Pripravljeno testo prav tako zahteva krajsi ¢as priprave
kot domace testo.

@ Ce Zelite spei torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti ob&utljive sestavine
ali polnjene sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico.
Uporabite lahko posodo za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija
in terakotte.

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.

GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrsno koli teZavo, obis¢ite

spletno mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢
strankam blagovne znamke v svoji drZavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za
mednarodno garancijo. Ce v vasi drZavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na
lokalnega prodajalca blagovne znamke.
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TWOJA FRYTOWNICA BEZTLUSZCZOWA
Pl

Cyfrowy panel
dotykowy

Szuflada 1 (41)

Wyjmowana
przektadka

Szuflada 2
StrefaB(3,51)

Okno podgladu

Wyjmowane Odtaczany
ruszty przéd

Szuflada 2
StrefaA(4,51)




PANEL STEROWANIA

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Wstepnie ustawione programy 7 - Wyb6r szuflady 2 Strefa A+ B (8 1)
gotowania + tryb reczny 8 - Tryb Sync
2 - Strzatka wyboru programu 9 - Wyswietlacz: potrzasnij/odwré¢
3 - Wybor szuflady 1 (gérna szuflada) jedzenie
4 - Wybor szuflady 2 (dolna szuflada) 10 - Regulacja czasu/temperatury
5 - Wybor szuflady 2 Strefa A (4,5 1) 11 - Wiacz/wytacz odwietlenie szuflady 2
6 - Wybor szuflady 2 Strefa B (3,5 1)
PROGRAMY AUTOMATYCZNE
% D o | =2
Frytki Pizza Kurczak |Nuggetsy| Stek Bekon
z kurczaka

D G

Krewetki Ryby |Warzywa | Deser |Tryb manualny




ROZPOCZECIE PRACY

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapoznac sie z instrukcjami dotyczgcymi bezpieczenstwa i instrukcja obstugi, a
nastepnie odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.

© Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

® Wyjmij kartonowe pudetko znajdujgce sie w dolnej szufladzie, otwérz je i wyjmij
wszystkie akcesoria. Zamocuj zatrzaskowo 2 uchwyty do dolnej szuflady. Umie$¢
uchwyt na przewdd z tytu urzadzenia.
Doktadnie umyj szuflady zz wyjmowanymi kratkami w goracej wodzie z
dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu za pomocg miekkiej ggbki. Zainstaluj 2
ruszty na dnie szuflady, a nastepnie przegrode. Szuflady i kratki mozna my¢ w
zmywarce.

© Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie
dziata, wytwarzajac gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani
tluszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysokg temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

® W6z kratki na dno szuflady 2, az do oporu. Wsun przegrode szuflady miedzy
dwie kratki.

© Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

O Nie kfadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktdca to przeptyw powietrza i
wptywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w rogu
lub pod wiszgcymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiednia cyrkulacje powietrza,
nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

Urzadzenie umozliwia przyrzgdzanie wielu réznych potraw. Czas
gotowania gtéwnych potraw podano w rozdziale ,,Przewodnik
po gotowaniu”. Znajdz wiele przepiséw online, aby zapoznac !
sie z urzadzeniem. Aby je znalez¢, wejdz do bezptatnej aplikacji R
MyTefal / MyMoulinex. Odkryj takze pomysty na przepisy, skanujgc @
ten kod QR: )

OSTRZEZENIE: Uruchom frytownice bezttuszczowa pusta (bez
zadnych akcesoriéw wewnatrz), aby wyeliminowa¢ pozostatosci
produkcyjne i nowy zapach. Przy pierwszym uruchomieniu moze
pojawic sie niewielka ilos¢ dymu.




STREFY GOTOWANIA

Szuflada 1

Szuflada 2
strefa A

Wyjmowana
przektadka

Szuflada 2
strefa B

Szuflada 2 A+B



GOTOWANIE — POJEDYNCZA STREFA

WYBIERZ STREFE GOTOWANIA

Podtgcz przewod zasilajgcy do gniazda elektrycznego. nacisnij przycisk (1), aby
wigczy¢ urzadzenie (krétkie nacisniecie).

© Szuflada 1 (gérna szuflada)

@ Umies¢ zywnosc w szufladzie 1.
® Wsun szuflade do urzadzenia.
© Aby rozpocza¢ gotowanie, nacisnij «1», aby wybrac szuflade 1 (gérna).
O Wybierz tryb gotowania.
@ Szuflada 2 strefa A (lewa strefa)
© Wsun przegrode w wewnetrzne prowadnice szuflady 2 i upewnij sie, ze
ruszt jest prawidtowo zamocowany.
® Umies¢ zywnosc w lewej czesci szuflady 2.
© Wsun szuflade do urzgdzenia.
O Aby rozpocza¢ gotowanie, nacisnij «2», aby wybrac szuflade 2, a
nastepnie nacisnij Zone A.
© Wybierz tryb gotowania.
© Szuflada 2 strefa B (prawa strefa)
© Wsun przegrode w wewnetrzne prowadnice szuflady 2 i upewnij sie, ze
ruszt jest prawidtowo zamocowany.
© Umies¢ zywnos¢ w prawej czesci szuflady 2.
© Wsun szuflade do urzadzenia. Aby rozpoczaé gotowanie, nacisnij «2», aby
wybra¢ szuflade 2, a nastepnie naciénij Zone B.
O Wybierz tryb gotowania.




O szuflada 2 A + B (strefa 8L)
© Jesli w wewnetrznych prowadnicach szuflady 2 znajduje sie przegroda,
wyjmij jg. Upewnij sie, ze ruszty sq prawidtowo umieszczone. m
© Umies¢ zywnos¢ w szufladzie 2.
© Wsun szuflade do urzadzenia.
O Aby rozpocza¢ gotowanie, nacisnij «2», aby wybrac szuflade 2, a
nastepnie nacisnij A + B.

WSTEPNIE USTAWIONY TRYB GOTOWANIA

Po wybraniu zgdanej strefy gotowania mozesz wybrac tryb wstepnie ustawiony lub
ustawienia reczne.

Przyciski <> umozliwiajg przechodzenie miedzy dostepnymi trybami gotowania.

@Pm@% B> Y @ v D

Wstepnie ustawiony tryb gotowania

© Wybierz zadany tryb gotowania, naciskajac przyciski < > (tryby te sg szczegétowo
opisane w sekgji ,Przewodnik gotowania”).

+ W razie potrzeby mozesz wyregulowac temperature, naciskajac 3 oraz
przyciski + i - na wyswietlaczu cyfrowym. Temperatura wynosi od 120°C do
200°C (z wyjatkiem strefy pizzy 1 : 120-220°C).

+ W razie potrzeby ustaw czas gotowania, naciskajac §9, a nastepnie przyciski +i -.
Upewnij sie, Ze zmienisz ustawienia przed rozpoczeciem gotowania. Po
uruchomieniu mozna zmienia¢ tylko czas.

* Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.
® Potwierdz tryb gotowania, naciskajac przycisk @ Spowoduje to uruchomienie

procesu gotowania. Gotowanie rozpoczyna sie. Pozostaty czas gotowania jest
wyswietlany na ekranie.

+ Podczas gotowania, jesli chcesz skrécic lub wydtuzy¢ czas gotowania, nacisnij
89 i uzyj przyciskéw + i - na wyswietlaczu cyfrowym.

Uwaga: Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.




ROZPOCZECIE GOTOWANIA W TRYBIE RECZNYM

Manual

© Nacisnij < >, aby wybrac¢ tryb RECZNY.
@ Dostosuj temperature za pomocg przyciskéw + i - na wyswietlaczu cyfrowym.
» Termostat zmienia sie w zakresie 40-220 °C w strefie 1 oraz 40-200 °C w
strefie 2
© Nastepnie ustaw zadany czas gotowania, naciskajac §3, a nastepnie przyciski
+i-. Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.
O Nacisnij przycisk @ aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu. Gotowanie rozpocznie sie.
* Pozostaly czas gotowania jest wyswietlany na ekranie. Podczas gotowania,
aby zmieni¢ czas gotowania, nacisnij §2 i uzyj przyciskow + i -.

* Aby monitorowac postep gotowania, spogladaj przez okno podgladu.
Czerwone $wiatto jest normalne — pochodzi z technologii Infra Heat. Dla
lepszej widocznosci wigcz Swiatto, naciskajgc Q.

UWAGA: Ze wzgledu na technologie podczerwieni urzagdzenie podczas
nagrzewania emituje promieniowanie Swietlne, ktére jest nieszkodliwe dla oczu.

Podczas gotowania normalne jest, ze kontrolka elementu grzejnego okresowo
sie wigcza i wytacza.

Uwaga: Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

Wstrzasnij/obro¢ produkty w trakcie gotowania

Niektére produkty wymagaja potrzasniecia lub obrécenia w

trakcie gotowania, aby uzyskac optymalne rezultaty (zobacz

sekcje ,,Przewodnik gotowania”).
Aby potrzasngc¢/obréci¢ zywnos¢, wysun szuflade, trzymajac za uchwyt, potrzasnij
nig lub obré¢ sktadniki, a nastepnie wsun jg z powrotem. Gotowanie wznawia sie
automatycznie. ¢




Podczas niektérych programéw (frytki, warzywa, nuggetsy, bekon,
« krewetki, patki z kurczaka, stek, ryba) ten piktogram miga w
otowie gotowania.
Nezafff Fooveooomena. o gy
) Oznacza to konieczno$¢ potrzaséniecia lub obrécenia zywnosci, aby
uzyskac réwnomierne gotowanie i przyrumienienie.

Uwaga: Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, czesto potrzasaj lub mieszaj. Zalecamy
regularnie sprawdzac jedzenie i potrzgsa¢ nim lub miesza¢ dla optymalnych

efektéw.
Zakonczenie gotowania

Gdy ustyszysz sygnat dZzwiekowy minutnika, oznacza to, ze
czas gotowania dobiegt konca. Na ekranie pojawia sie ,,END".

© Wysun szuflade z urzadzenia i umies¢ jg na powierzchni odpornej na wysoka
temperature. Sprawdz, czy zywnos¢ jest gotowa.

+ Jedli zywnos¢ nie jest jeszcze gotowa, wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut, klikajac ikone §%
oraz przyciski + i - na wyswietlaczu.

® Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj
szczypiec.

Uwaga: Nigdy nie odwracaj szuflady z kratkg w Srodku. Po gotowaniu szuflady,
kratki i zywnos¢ sg bardzo gorgce.




GOTOWANIE — WIELE STREF

Twoja frytkownica bezttuszczowa umozliwia gotowanie w kilku m
oddzielnych strefach z okreslonymi czasami i temperaturami dla
kazdej strefy.

UZYWA) 2 STREF GOTOWANIA JEDNOCZESNIE
Przypadek 1 - Szuflada 1 + Szuflada 2 - Strefa A

PRZYPADEK 1 Szuflada1 @ Szuflada 2
Strefa A

¢ @,

Krok 1 - ustawienie pierwszej strefy gotowania

© Nacisnij (h, aby wigczy¢ urzadzenie, jesli nie jest jeszcze wtaczone.
2] Aby aktywowac szuflade 1, nacisnij ,,1".

© Nacisnij przyciski < >, aby wybrac¢ zgdany tryb gotowania. Dostosuj czas/
temperature gotowania, jesli chcesz, naciskajac §2 oraz przyciski + i -.

O Umiesc zywnos¢ w szufladzie 1. Wsun szuflade do urzadzenia.

Uwaga: Nie naciskaj Start po ustawieniu pierwszej strefy. Wszystkie
zadane strefy muszg by¢ ustawione PRZED rozpoczeciem gotowania.

Krok 2 - ustawienie drugiej strefy gotowania

© Umies¢ separator w wewnetrznych prowadnicach
szuflady 2.

2] Nacisnij ,,2", aby aktywowac szuflade 2.

© Nacisnij ,,Zone A", aby aktywowac lewg czes$¢
szuflady.

O Nacisnij przyciski < >, aby wybra¢ zadany Przegroda do szuflady
tryb gotowania. Dostosuj czas/temperature
gotowania, jesli chcesz, naciskajac §9 oraz
przyciski + i -.




Krok 3 - SYNC i rozpoczecie gotowania

UZYWANIE TRYBU SYNC (SYNCHRONIZACJA ZAKONCZENIA GOTOWANIA)

Twoja frytkownica bezttuszczowa umozliwia jednoczesne gotowanie w dwéch m
oddzielnych strefach i zsynchronizowanie zakoriczenia, aby wszystko byto

gotowe w tym samym czasie. Tryb SYNC umozliwia jednoczesne zakonczenie
gotowania.

© Nacisnij SYNC, aby potrawy byly gotowe w tym samym czasie.
« Jedli wybrane tryby maja rézne czasy gotowania, jako pierwsza
rozpocznie strefa z dtuzszym czasem. Na ekranie pojawi si¢ HOLD
dla krétszego trybu (dla produktu wymagajacego krétszego czasu).

Oznacza to, ze urzgdzenie opdznia start, aby oba rodzaje zywnosci byty
gotowe jednoczesnie.

® Nacisnij START, aby rozpoczaé gotowanie.
+ Podczas gotowania, jesli musisz zmienic czas, stuknij obszar, ktéry

chcesz zmieni¢. Po wybraniu strefy nacisnij § oraz przyciski + i - na
ekranie cyfrowym.

© Urzadzenie wydaje sygnat dzwiekowy, gdy potrawy sg gotowe w tym
samym czasie.

Przypadek 2 - Szuflada 1 + Szuflada 2 - Strefa B
PRZYPADEK 2

l Szuflada1 @ !

4

Postepuj tak samo jak w PRZYPADKU 1, ale w kroku 2 wybierz STREFE B zamiast
STREFY A.

Szuflada 2
Strefa B

Przypadek 3 - Szuflada 1 + Szuflada 2 - Strefa Ai B
PRZYPADEK 3 Szuflada 1 @ Szuflada 2

¢ Q.




© Wyjmij separator z szuflady.

® Postepuj tak samo jak w PRZYPADKU 1, ale w kroku 2 wybierz przycisk A+B
zamiast STREFY A. m

Przypadek 4 - Szuflada 2 - Strefa A + Szuflada 2 - Strefa B

PRZYPADEK 4

Szuflada 2 - Strefa A

Szuflada 2 - Strefa B

Krok 1 - ustawienie pierwszej strefy gotowania
© Umiesc¢ separator w wewnetrznych prowadnicach szuflady 2.
® Nacisnij (h, aby wigczy¢ urzadzenie, jesli nie jest jeszcze wigczone.
© Nacisnij 2", aby aktywowac szuflade 2.
O Nacisnij ,Zone A", aby aktywowac lewg cze$¢ szuflady.

O Nacisnij przyciski < >, aby wybra¢ zagdany tryb gotowania. W razie potrzeby
dostosuj czas/temperature gotowania przyciskami + i -.

Uwaga: Nie naciskaj Start po ustawieniu pierwszej strefy. Wszystkie
zadane strefy muszg by¢ ustawione PRZED rozpoczeciem gotowania.

Krok 2 - ustawienie drugiej strefy gotowania

© Aby aktywowac strefe B, nacisnij ,Zone B".

® Nacisnij przyciski < >, aby wybra¢ drugi zadany tryb gotowania. W razie
potrzeby dostosuj temperature gotowania, naciskajac przyciski + i -. Aby
nastepnie zmieni¢ czas gotowania, nacisnij §3, a nastepnie dokonaj regulagji
za pomocg przyciskow + i -.

© Umiesc zywnosc w strefie A i w strefie B. Wsuri szuflade do urzadzenia.




KORZYSTANIE Z 3 STREF GOTOWANIA

Szuflada1 @ Szuflada 2 - Strefa A @ Szuflada 2 - Strefa B m

Nacisngc¢ przycisk (V) aby wiaczy¢ urzadzenie.

Umies$¢ separator w wewnetrznych prowadnicach szuflady 2.

(1) Aby aktywowac szuflade 1, nacisnij ,,1".
Nastepnie zaprogramuj wybor dla tej strefy gotowania, wybierajgc jeden z
trybéw wstepnych lub ustawienia reczne.
Umies¢ zywnos¢ w szufladzie 1.

® Aby aktywowac szuflade 2, nacisnij 2", a nastepnie ,Strefa A”.
Zaprogramuj wybor dla tej strefy gotowania, wybierajac tryb wstepny lub
ustawienia reczne.
Umies¢ zywnos¢ w szufladzie 2 A.

© Aby aktywowac strefe B, nastepnie nacisnij ,,Strefa B".
Zaprogramuj wybor dla tej strefy gotowania, wybierajac tryb wstepny lub
ustawienia reczne.
Umies¢ zywnos$¢ w szufladzie 2 B.

« Jesli chcesz zsynchronizowac zakonczenie gotowania 3 potraw, nacisnij
SYNC, aby 3 dania byly gotowe w tym samym czasie.

« Jedli trzy wybrane tryby gotowania majg rézny czas trwania, jako pierwsza
rozpocznie strefa z najdtuzszym czasem gotowania. HOLD pojawia sie
na ekranie dla dwdch najkroétszych trybédw gotowania (dla produktéw
wymagajacych najmniej czasu).

« Oznacza to, ze urzadzenie op6znia rozpoczecie gotowania, aby trzy
rodzaje zywnosci byly gotowe w tym samym czasie.

Aby rozpocza¢ gotowanie, nacisnij przycisk START.
Gotowanie sie rozpoczyna. Pozostaty czas gotowania jest wyswietlany na
ekranie dla kazdej strefy.




UWAGI
Przed rozpoczeciem gotowania nalezy skonfigurowa¢ 3 strefy gotowania. W
razie potrzeby dostosuj czas/temperature gotowania, naciskajac przyciski + i -. m
Po rozpoczeciu gotowania mozna zmienic tylko czas.
Gdy 3 strefy gotowania zostang ustawione, urzadzenie automatycznie przelicza
czasy gotowania, aby zapewni¢ optymalng moc grzewczg i doskonate rezultaty.
Wyswietlany czas moze sie wydtuzy¢ w niektérych strefach gotowania. To
catkowicie normalne — proces ten zapewnia optymalng wydajno$¢ gotowania.
Uwaga: przeliczanie czaséw gotowania opiera sie na wstepnie zdefiniowanych
czasach dla kazdego trybu gotowania. Jesli recznie zmienisz czas jednego z
wybranych trybéw, urzadzenie przeliczy czasy gotowania, nie biorgc pod uwage
twoich korekt.

KONSERWACJA

ZDEJMOWANY FRONT - SZUFLADA 2

SYSTEM GENIUS: zdejmowany panel przedni, aby zaoszczedzi¢
miejsce w zmywarce

Jak zdjaé€ panel przedni?

T
i

© Nacisnij w dét przycisk
znajdujacy sie u spodu miski

A © Wysun hak. Zdejmowany
przéd odtaczy sie.

O Umiesc szuflade i ruszt w
zmywarce lub umyj je recznie
bez przedniego panelu.




Jak ponownie zamontowac panel przedni?

~

© Wepnij gérng czes$¢ panelu
przedniego w zaczep szuflady.

® Docisnij dolng cze$¢ panelu
przedniego, az ustyszysz
LHKlik”.

=/

Dzieki naszemu systemowi GENIUS z tatwoscig oddzielisz panel przedni
od szuflady. Czy$¢ urzadzenie z tatwoscig i zaoszczedz 40% miejsca w
zmywarce.

CZYSZCZENIE
Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.
Pojemnik i kratka sg pokryte powtokg zapobiegajgca
przywieraniu. Do czyszczenia nie nalezy uzywac¢ metalowych
przyboréw kuchennych ani Sciernych srodkéw czyszczacych,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki
zapobiegajgcej przywieraniu.

© Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzgdzenie ostygnie.

Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.
® Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng $ciereczka.

© Umyj szuflady, ruszty i separator w gorgcej wodzie z ptynem do naczyn,
uzywajac niesciernej gabki. Mozesz uzy¢ srodka odttuszczajacego, aby usunac
wszelkie pozostatosci brudu.

Uwaga: Szuflady, ruszty i separator mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie: Zdejmowany panel przedni nie nadaje sie do mycia w zmywarce.
Myj recznie, aby zachowac oryginalny wyglad. Pozostate czesci mozna my¢ w
zmywarce.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
goracg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czystg wodg i pozostaw do wysuszenia.

O Przetrzyj wnetrze urzadzenia gorgca wodg i wilgotng szmatka.
O Wyczysé element grzejny suchg szczotka, aby usungé resztki zywnosci.

@ Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.




PRZECHOWYWANIE

© Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do m
ostygniecia.
® Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

WYMIANA ZAROWKI

Upewnij sie, ze produkt jest zimny i wytaczony przed wykonaniem jakichkolwiek prac
konserwacyjnych przy lampie. Podczas wymiany zaréwki sprawdz, czy nie jest popekana
ani uszkodzona, i upewnij sie, ze szklana pokrywa zostata prawidtowo zamontowana i
solidnie zablokowana.

PRZYDATNE

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybrac¢ podstawowe ustawienia dla
przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania s3 jedynie wskazéwkami i mogg sie réznic

w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktéw ich wielkos¢, ksztatt i marka mogg mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego
moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

@5 @ WSTRZAéNIJ’ INFORMACJE
/ / PRZEWROC DODATKOWE
ZIEMNIAKI I FRYTKI
1 7009 25min | 180 °C fries X1
i 2A 450 g 28 min | 180 °C fries X1
Fry.tkl rozmiar 10x10 mm
mrozone | 5g 350g | 28min | 180°C| fries X1
2A+B 800 g 25min | 180 °C fries X2
1 800 g 30 min | 180 °C fries X3
- N K rozmiar 8x8 mm.
Frytki 2A 4509 33 min | 180 °C fries X3 osusz recznikiem
domowe 2B 350 g 38 min | 180 °C fries X3 przed gotowaniem.
dodaj 1 tyzke oleju
2A+B 1100 ¢ 43 min | 180 °C fries X3
1 1000 g 30 min | 180 °c fries X3
Ziemniaki 2A 700 g 30 min | 180 °c fries X3
mrozone | g 450g | 30min | 180° | fries X3
2 A+B 1300 g 35min | 180 °c fries X3 ¢




- WSTRZASNIJ / INFORMACJE
BN ’

PRZEWROC ATKOWE
MIESO I DROB m
1 do 6 sztuk | 10 min | 200 °C stek X1
Burger 2A do 4 sztuk | 10 min | 200 °C stek X1
wotowy
mrozony 2B do 2 sztuk | 10 min | 200 °C stek X1
2A+B | do 6 sztuk | 10 min | 200 °C stek X1
Kurczak w 2A 1000 g 45 min | 170 °C | kurczak
caloscl | 5 a4 | 15009 | 45min | 170°C| kurczak
1 1100 g 25 min | 200 °C | kurczak X1
Patki z 2A 650 g 25min | 200 °C | kurczak X1
kurczaka | 5p 4509 | 25min | 200°C | kurczak X1
2 A+B 1500 g 30 min | 200 °C | kurczak X1 obré¢ w potowie
1 800g | 12min | 200°C | kurczak X1 gotowania
Skrzydetka 2A 800 g 18 min | 200 °C | kurczak X1
zkurczaka | 5p 500g | 18 min | 200°C | kurczak X1
2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C | kurczak X1
1 7009 15 min | 200 °C | nugget X3
Nuggetsy 2A 500 g 15 min | 200 °C | nugget X3
z kurczaka
mroione 2B 3509 15 min | 200 °C | nugget X3
2A+B 1000 g 15min | 200 °C | nugget X3
1 4 sztuki | 25 min | 200 °C | kurczak
2 sztuki
(lub3w
Udaz 2A zaleznodci | 25 min | 200 °C | kurczak
kurczaka od
rozmiaru)
2B 2 sztuki | 25 min | 200 °C | kurczak
2A+B 4 sztuki 25 min | 200 °C | kurczak
2A 1009 6 min | 180°C| bekon
Bekon 2B 509 6 min | 180°C | bekon
2 A+B 1509 6min | 180°C | bekon ¢




WSTRZASNI) / ‘ INFORMACJE

PRZEWROC ATKOWE
MIESO I DROB m
1 600 g 20 min | 180°C | bekon X1
Kotleciki 2A 400 g 20 min | 180°C | bekon X1
jagnigce | 5p 300g |20 min | 180°C| bekon X1
2 A+B 600 g 20 min | 180 °c | bekon X1
2 sztuki . o
1 (700 g) 12 min | 200 °C stek X1 ponacinaj
skore w kratke.
. A | 1Sk s i 200°C | stek X1 przewréé po
Pier§ z (350 g) X
Kaczki ] P 10 minutach.
28 SZUKa | 45 min [ 200°C | stek x1 odstaw na 5
(350 g) minut przed
2 sztuki . o podaniem.
2 A+B (700 g) 12 min | 200 °C stek x1

O SN INFORMACJE
/ PRZEWROC DODATKOWE
PRZEKASKI
najpierw piecz samo
okragta / : ]
PN : . 13 (8+5) o B ciasto przez 8 min,
Pizza Swieza 1 srzesdaga min 200°C pizza nastepnie dodaj
sktadniki i piecz 5 min
: okragta /
Plz.za 1 $rednica | 8 min | 220 °c pizza
mrozona 26cm
okragta / : :
Quiche 1 Srednica | 25 min | 200 °C pizza sredr11|6ca formy
16cm cm
Buteczki 1 6 szt. 6min | 180°C| reczny
1 290g | 15min | 180°C | nugget X1
Krazki 2A 200g | 15min | 180°C | nugget X1
mrozone 2B 150g | 15min | 180°C | nugget X1
2A+B | 3509 |15min [180°C| nugget X2




/ PRZEWROC DODATKOWE

: WSTRZASNI INFORMACJE
b | © |emee ’

PRZEKASKI [ pl

1 600g | 15min | 180°C | nugget

Paluszki z 2A 350g | 15min | 180°C | nugget
mozzarelli

mrozone 2B 250g | 15min | 180°C| nugget

2A+B 600g | 15min | 180°C | nugget

1 400g | 10 min | 180 °C | nugget

2A 220g | 10min | 180°C | nugget
Sajgonki

2B 180g | 10 min | 180°C | nugget

2A+B 400g | 10min | 180°C | nugget

1 400g | 10 min | 190 °C | nugget

2A 220g | 10min | 190 °C | nugget

S

2B 180g | 10min | 190 °C | nugget

2A+B | 400g |10min | 190°c | nugget

1 6 sztuki | 8 min | 160°C | reczny

. 2A 4 sztuki | 8 min | 160 °C| reczny
Jajko na

miekko . .
2B 2 sztuki | 8 min | 160°C | reczny
jajkaw
2A+B | 6sztuki | 8 min | 160°C | reczny tenjpertaturze
pokojowej. zanurz
ki . N w zimnej wodzie
1 6 sztuki | 14 min | 160 °C | reczny po zakoriczeniu
gotowania

. 2A 4 sztuki | 14 min | 160 °C | reczny

Jajko na
twardo . .
2B 2 sztuki | 14 min | 160°C | reczny
2A+B | 6sztuki | 14 min | 160°C | reczny




() WSTRZAﬁNIJ/‘ INFORMACJE

PRZEWROC DODATKOWE
RYBY I OWOCE MORZA m
1 750g | 10 min | 200 °C ryba
Filet: 2A 400g | 10 min | 200 °C ryba posmaruj cienka
dlois{az warstwa oleju przed
2B 300g | 10min | 200°C | ryba gotowaniem
2A+B 700g | 10 min | 200 °C ryba
1 900g | 15 min | 200 °C ryba
. 2A 600g | 15 min | 200 °C ryba
Filety z
tososia .
2B 350g | 15 min | 200 °C ryba
2A+B 900g | 15 min | 200 °C ryba
1 12sztuk | 7min | 160 °C | krewetka
2A 10 sztuk | 10 min | 160 °C | krewetka
Krewetki
2B 8sztuk | 10 min | 160 °C | krewetka
2A+B | 20sztuk | 10 min | 160 °c | krewetka

WSTRZASNI) /| INFORMACJE

PRZEWROC DODATKOWE

WARZYWA
1 550g | 20min | 170 °C | warzywa
2A 350g | 20min | 170 °C | warzywa
Brokut
2B 250g | 20min | 170 °C | warzywa
2 A+B 800g | 20min | 170 °C | warzywa dodaj odrobine
1 550g | 15min | 170 °C | warzywa wody
2A 3509 15 min | 170 °C | warzywa
Kalafior
2B 2509 15 min | 170 °C | warzywa
2 A+B 800 g 15 min | 170 °C | warzywa ¢




@ WSTRZASNI) /| INFORMACJE

PRZEWROC DODATKOWE

WARZYWA 'ﬂl
1 300g | 20min | 170 °C | warzywa
Dynia 2A 250g | 20 min | 170 °C | warzywa pokréj w mate
. kostki. dodaj 1
pizmowa | 28 | 2009 |20min | 170°C | warzywa tyzke oleju
2 A+B 450g | 20 min | 170 °C | warzywa
1 500g | 20min | 170 °C | warzywa
Marchew 2A 250g | 20min | 170 °C | warzywa pokréj w mate
2B 150g | 20 min | 170 °C | warzywa kostki
2 A+B 350g | 20min | 170 °c | warzywa
1 400 g 13 min | 200 °C | warzywa X3
i N posmaruj
Cukinia 2a 450g | 15min | 200 °C | warzywa X3 cienka warstwa
2b 350g | 15min | 200 °C | warzywa X3 oleju prz.ed
gotowaniem
2 atb 800 g 15 min | 200 °c | warzywa X3

O WSTRZASNI) /‘ INFORMACJE

PRZEWROC | DODATKOWE
DESERY
Muffinki 2A+B 9sztuk | 18 min | 150 °c | reczny
1 2509 10 min | 180 °C | cookies
Ciasteczka
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | cookies
Srednica
Ciasto 16cm/ ’ o srednica
czekoladowe 2nB wysokos¢ 20min | 170°C | reczny formy 16 cm
5cm
Jogurt 2A 6 8h 40 °c | reczn
9 stoiczkéw eezny




@ WSTRZASNI) /|  INFORMACJE

PRZEWROC DODATKOWE

SUSZENIE m
1 1209 5h | 70°C | reczny usun gniazda
nasienne i pokrdj
Chipsy 2A 90g 5h 70°C | reczny na plasterki 2
jabtkowe mm. roztéz w
2A+B | 120g Sh | 70°C | reczny pojedynczej
warstwie
1 200g 5h | 70°C | reczny umyj i pokroj
Chiosy z na plasterki 2
psy 2A 150g | 5h | 70°C | reczny mm. rozl6z w
buraka . .
pojedynczej
2 A+B 2509 5h 70 °c reczny warstwie

WSKAZOWKI

o Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg hieco krétszego czasu gotowania
niz potrawy o wigkszych rozmiarach.

o Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat
koricowy i moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

o Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem
i wstrzasnij naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju. Nie dodawaj oleju do
mrozonych ziemniakow.

@ W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére
da sie upiec w piekarniku.

o Optymalna ilos¢ frytek, aby uzyskac¢ chrupigcy efekt, to 1500 gramoéw
(700 g w szufladzie 1800 g w szufladzie 2 A+B).

o Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo
przygotowac przekaski z nadzieniem. Gotowe ciasto réwniez wymaga
krétszego czasu przygotowania niz ciasto domowe.




@ jeslicheesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz
uzy¢ przeznaczonego do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej,
aluminium, terakoty.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzagdzeniem odwiedz strone internetowg marki (patrz
strona tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji
lub masz inny problem z urzgdzeniem, odwiedzZ naszg strone internetowg lub
skontaktuj sie z krajowym Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie
w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta,
skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.
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VASE HORKOVZDUSNA FRITEZA
[ cs.

Digitalni
dotykovy
panel

Zasuvka 1(41)

Odnimatelna
prepazka

Zasuvka 2
z6na B (3,51)

Kontrolni
okénko

Vyjimatelné Odnimatelnd
mfizky predni ast
Zasuvka 2
zé6naA(4,51)




OVLADACI PANEL

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Pfednastavené programy vareni + 6 - Vybér zasuvky 2 zéna B (3,5 1)
Manualni rezim 7 - Vybér zasuvky 2 zéna A+ B (8 1)
2 - Sipka pro vybé&r programu 8 - ReZim Sync
3 - Vybér zasuvky 1 (horni zasuvka) 9 - Displej: protfepejte/obratte jidlo
4 - Vlybér z&suvky 2 (spodni zasuvka) 10 - Nastaveni ¢asu/teploty
5 - Vybér zasuvky 2 zéna A (4,5 1) 11 - Zapnout/vypnout svétlo zasuvky 2
AUTOMATICKE PROGRAMY
# D o | ©
Hranolky | Pizza Kure Kureci Steak Slanina

nugety

= e |

Krevety Ryby | Zelenina | Dezerty | Manualnirezim




PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a pFiruc¢ku a uschovejte si je na

bezpetném misté.

© Odstranite veskery obalovy materidl a z pFistroje viechny nélepky.

® Vyjméte kartonovou krabici ze spodni zdsuvky, otevfete ji a vybalte vedkeré
prisluSenstvi. Pfipevnéte 2 rukojeti ke spodni zdsuvce. Umistéte drzak kabelu na
zadni stranu spotrebice.
Dikladné umyjte ko3e a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou. Nainstalujte 2 rosty na dno zasuvky a poté prepazku.
KoSe a mrizky Ize myt v mycce.

© Otfete vnitFni i vn&j3i povrch spotfebice vihkym hadFikem. PFistroj pfi pouZivani
vyuzivé horky vzduch. Neplrite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

© Spotrebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepeln& odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postfikani vodou.

© Vlozte mFizky na dno zasuvky 2 az na doraz. Zasurite pfepazku zasuvky mezi dvé
mrizky.

© Neplite ko3 olejem ani jinou tekutinou.

O Na spotFebi nic nepokladejte. Narusilo by to proudé&ni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotfebic do rohu, ke zdi ani ke sk¥ini, aby nedolo k
jeho prehrati. Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby
kolem ného mohl vzduch volné proudit.

Pristroj zvladne pfipravu velkého mnoZstvi receptl. Doba vareni
hlavnich jidel je uvedena v &asti ,,Priivodce varenim”. Najdéte
online mnoho receptd, abyste se seznamili se zafizenim. Najdete je
v bezplatné aplikaci MyTefal / MyMoulinex. Dal3i tipy na recepty
objevite také naskenovanim tohoto kédu QR:

VAROVANTI: Nechte horkovzdusnou fritézu bézet naprazdno (bez
prisluSenstvi uvnitr), aby se odstranily veSkeré vyrobni zbytky a
zapach ,,nového produktu”. PFi prvnim spusténi miZe spotrebic
vydavat malé mnoZstvi koure.




VARNE ZONY

Zasuvka 1

Zasuvka 2zéna A

Odnimatelna
prepazka

Zasuvka 2z6na B

Zasuvka 2 A+B




VARENI — JEDNA ZONA

VYBERTE VARNOU ZONU

Zapojte napéjeci kabel do elektrické zasuvky. Stisknéte tlacitko (1), abyste zapnuli
pristroj (kratké stisknuti).

© Zasuvka 1 (horni zasuvka)

@ Viozte potraviny do zasuvky 1.
® Zzasunte zasuvku do pfistroje.
© Pro zahéjeni vafeni stisknéte «1» a vyberte zasuvku 1 (horni zdsuvku).
O Zvolte rezim vareni.
@ Zasuvka 2 zéna A (leva zéna)
@ Viozte pFepazku do vnitfnich draZek zasuvky 2 a ujistéte se, Ze je mFizka
spravné nasazena.
® Vlozte potraviny do levé Easti zasuvky 2.
© Zasurite zasuvku do pFistroje.
O Pro zahajeni vaFeni stisknéte «2» pro vyb&r zasuvky 2, poté stisknéte
Zone A.
O Zvolte rezim vareni.
© Zasuvka 2 zéna B (prava zéna)
© VioZte prepazku do vnitFnich draZek zésuvky 2 a ujistéte se, Ze je mFizka
spravné nasazena.
@ Viozte potraviny do pravé Easti zasuvky 2.
© Zasunte zasuvku do pFistroje. Pro zahajeni vafeni stiskn&te «2» pro vybér
zasuvky 2, poté stisknéte Zone B.
O Zvolte reZim vareni.




O Zasuvka 2 A + B (zéna 8L)
© Pokud je ve vnitFnich drazkach zasuvky 2 pFepazka, vyjméte ji. Ujistéte se,
Ze jsou mrizky spravné usazeny.
@ Viozte potraviny do zasuvky 2.
© Zzasunte zasuvku do pfistroje.
O Pro zahajeni vareni stiskn&te «2» pro vybér zasuvky 2, poté stisknéte A + B.

PREDNASTAVENY REZIM VARENI

Po vybéru pozadované varné zény muiZete zvolit pfednastaveny rezim vareni nebo
ru¢ni nastaveni.

Tlacitka <> umoznuji pfechazet mezi dostupnymi reZimy vareni.
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Pfednastaveny reZzim vareni

© Vyberte pozadovany reZim vaFeni stiskem tlacitek < > (tyto reZimy jsou podrobné
popsany v ¢asti ,Privodce varenim®).

+ V pfipadé potreby mUlZete upravit teplotu stisknutim §3 a tlacitek + a - na
digitalnim displeji. Teplota se pohybuje od 120 °C do 200 °C (s vyjimkou zény
pizzy 1:120-220°C).

+ V pfipadé potreby nastavte poZadovanou dobu vareni stisknutim tlacitka 3
a upravte ¢as pomoci tlacitek + a -.

Nastaveni upravte pred spusténim vareni. Po zahdjeni Ize ménit pouze Cas.

« Casovat Ize nastavit na 0 a7 60 minut.
@ Potvrdte rezim vareni stisknutim tlacitka @ Tim se spusti proces vareni Vareni

zacne. Zbyvajici ¢as vareni se zobrazuje na displeji.
» Béhem vareni, pokud chcete zkratit nebo prodlouZzit dobu vareni, stisknéte

89 a poutzijte tlacitka + a - na digitalnim displeji.

Pozor: Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nadoby.




SPUSTIT VARENI V MANUALNIM REZIMU

Manual >

© Sstisknéte < > pro vybér rezimu MANUALNI.
® Teplotu upravte pomoci tlagitek + a - na digitalnim displeji.
» Termostat se v zéné 1 pohybuje v rozmezi 40-220 °C a v zéné 2 40-200 °C.
© Poté nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim §9, a poté tlacitek + a -.
Casovat Ize nastavit na 0 aZz 60 minut.
O stisknéte tlagitko @ a spustte vareni s vybranymi nastavenimi teploty a ¢asu.
Vareni zacne.
* Zbyvajici ¢as vareni se zobrazuje na displeji. BEhem vareni, chcete-li zménit
dobu vareni, stisknéte § a pouZijte tlacitka + a -.
« Pro sledovani priib&hu vareni se podivejte skrz kontrolni okénko. Cervené

svétlo je normalni, pochazi z technologie Infra Heat. Pro lepsi viditelnost
zapnéte svétlo stisknutim(..

POZNAMKA: V dUsledku infracervené technologie zafizeni pfi zahFivani vyzafuje

svételné zareni, které je pro oc¢i neSkodné. BEhem vareni je normalni, Ze
kontrolka topného télesa se obcas rozsvécuje a zhasina.

Pozor: Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nadoby.
Protfepat/obratit potraviny béhem vareni

Nékteré pokrmy je tfeba b&hem vareni protfepat nebo
obratit pro optimalni vysledek (viz East ,,Privodce vaFenim®).

Chcete-li potraviny protfepat/obratit, vytadhnéte zasuvku k sobé za rukojet;
protfepejte ji nebo obratte suroviny a poté ji vratte zpét. Vareni se automaticky
zZnovu spusti.




Béhem nékterych program (hranolky, zelenina, nugety, slanina,

« krevety, kureci palicky, steak, ryba) tento piktogram v poloviné
vareni blika.
\eea) e _— 3 (s
= Znamena to, Ze je tfeba potraviny protfepat nebo obratit pro

rovnomérné vareni a zhnédnuti.

Pozor: Pro nejlepsi vysledky ¢asto protfepavejte nebo michejte. Doporucujeme
jidlo pravidelné kontrolovat a protrepat ¢i promichat pro optimalni vysledky.

Konec vareni

Jakmile uslysSite zvukovy signal casovace, znamena to, Ze
doba vareni uplynula. Na displeji se zobrazi ,,END".
© Vytahnéte zasuvku z pfistroje a poloZte ji na zaruvzdorny povrch. Zkontrolujte,
zda jsou potraviny hotové.
* Pokud jidlo je3té neni hotové, zasurite zasuvku zpét do pfistroje a znovu
nastavte ¢asovac na nékolik minut navic kliknutim na ikonu §3 a tlacitka +
a - na digitalnim displeji.
® Jakmile je jidlo uvaFené, vyjméte nddobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Pozor: Nikdy neobracejte zasuvku s vloZzenym roStem. Po vareni jsou zasuvky,
roSty i potraviny velmi horké.




VARENI — VICE ZON

Vas horkovzdusny fritéza umoziuje vafrit v nékolika samostatnych E
zénach s konkrétnimi asy a teplotami pro kaZdou zénu.

POUZIVEJTE 2 VARNE ZONY SOUCASNE

Pfipad 1 - Zasuvka 1 + Zasuvka 2 - Zéna A

PRIPAD 1 Zasuvka 1 @

@

Krok 1 - nastaveni prvni z6ny vareni

Zasuvka 2
Zéna A

© stisknéte (M) pro zapnuti zaFizeni, pokud jesté neni zapnuté.

@ Pro aktivaci zasuvky 1 stisknéte ,,1“.

© stisknéte tladitka < > pro vybér pozadovaného rezimu vareni. Upravte ¢as/
teplotu vareni, pokud chcete, stisknutim §3 a tlacitek + a -.

O VioZte potraviny do zasuvky 1. Zasufite zasuvku do zafizen.
Pozor: Po nastaveni prvni zény vareni nemackejte Start. VSechny
poZadované zény musi byt nastaveny PRED spusténim vareni.

Krok 2 - nastaveni druhé zény vareni

© VioZzte dé&li¢ do vnitfnich drazek zasuvky 2.

@ Sstisknéte ,,2” pro aktivaci zasuvky 2.
© Stisknéte ,,Zone A" pro aktivaci levé &4sti
zasuvky.

O stisknéte tlagitka < > pro vybér pozadovaného Rozdélovac zasuvky
rezimu vareni. Upravte ¢as/teplotu vareni, pokud
chcete, stisknutim {3 a tlacitek + a -.




Krok 3 - SYNC a spusténi vareni

POUZIT REZIM SYNC (SYNCHRONIZOVAT KONEC VARENTI)

Vas horkovzdusny fritéza umozZiiuje soucasné varit ve dvou samostatnych
z6nach a sladit dokonceni, aby bylo vSe hotovo ve stejnou dobu. ReZzim SYNC
umoznuje dokoncit vafeni soucasné.

© stisknéte SYNC, aby byly potraviny hotové ve stejnou dobu.

+ Pokud maji vybrané rezimy rliznou dobu vareni, zacne nejprve zéna
s delSi dobou. Na obrazovce se zobrazi HOLD pro kratsi reZim (pro
potravinu s krat3i potfebnou dobou). To znamen4, Ze zafizeni zpozdi
spusténi vafeni, aby byly oba druhy potravin hotové soucasné.

@ Stisknéte START pro zahéajeni vafeni.

+ BEhem vareni, pokud potfebujete upravit ¢as, klepnéte na oblast,
kterou chcete zménit. Po vybéru zény stisknéte §3 a tlacitka + a - na
digitaIni obrazovce.

© zafizeni pipne, kdyz jsou potraviny hotové ve stejnou dobu.

Pfipad 2 - Zasuvka 1 + Zasuvka 2 - Z6na B

PRIPAD 2 Zasuvka 1 0

Zasuvka 2
Zéna B

Postupuite stejné jako v PRIPADE 1, ale v kroku 2 vyberte ZONU B misto ZONY A.

Pfipad 3 - Zasuvka 1 + Zasuvka 2 - Z6naAa B

PRIPAD 3 Zasuvka 1 @ Zasuvka 2

*e@.




© Vyjméte déli¢ ze zasuvky.
@ Postupuijte stejné jako v PRIPADE 1, ale v kroku 2 vyberte tlatitko A+B misto

ZONY A. E

Pfipad 4 - Zasuvka 2 - Zéna A + Zasuvka 2 - Z6na B

PRIPAD 4

Zasuvka 2 -Zéna A

Zasuvka 2 -Zéna B

Krok 1 - nastaveni prvni z6ny vareni

© Viozte déli¢ do vnitFnich drazek zasuvky 2.

@ stisknéte () pro zapnuti zafizeni, pokud je$t& neni zapnuté.

© stisknéte ,,2” pro aktivaci zasuvky 2.

O stisknéte ,,Zone A pro aktivaci levé €asti zasuvky.

O stisknéte tlaitka < > pro vybér pozadovaného rezimu vareni. V pripadé
potfeby upravte ¢as/teplotu vareni pomoci tlaitek + a -.

Pozor: Po nastaveni prvni zény vareni nemackejte Start. VSechny
pozadované zény musi byt nastaveny PRED spusténim vareni.

Krok 2 - nastaveni druhé zény vafeni

@ Chcete-li aktivovat zénu B, stisknéte ,,Zone B“.

@ stisknéte tlacitka < > pro vybér druhého poZadovaného reZimu vafeni. V
pripadé potreby upravte teplotu vareni stisknutim tlacitek + a -. Chcete-li
nasledné zménit dobu vareni, stisknéte 9 a poté upravte pomoci
tlacitek +a -.

© VioZte potraviny do zény A a do zény B. Zasufite zasuvku do zafFizeni.




POUZIT 3 ZONY VARENI

Zasuvka1 @ Zasuvka2-Zoéna A @ Zasuvka 2 -Z6na B E

Stisknutim tlacitka (") spotfebi¢ zapnéte.
Vlozte déli¢ do vnitfnich draZek zasuvky 2.
@ Pro aktivaci zasuvky 1 stisknéte ,,1".
Poté nastavte volbu pro tuto varnou zénu vybérem prednastaveného rezimu
vareni nebo ru¢niho nastaveni.
VloZte potraviny do zasuvky 1.
® Chcete-li aktivovat zasuvku 2, stiskné&te ,,2", poté ,,Zéna A".
Nastavte volbu pro tuto varnou zénu vybérem prednastaveného reZzimu vareni
nebo ru¢niho nastaveni.
VloZte potraviny do zasuvky 2 A.
© Chcete-li aktivovat zénu B, poté stisknéte ,,Zé6na B".
Nastavte volbu pro tuto varnou zénu vybérem prednastaveného rezimu vareni
nebo ru¢niho nastaveni.
VloZte potraviny do zasuvky 2 B.

« Chcete-li synchronizovat konec vareni 3 pokrmd, stisknéte SYNC, aby byly
3 jidla hotova ve stejnou dobu.

+ Pokud maji tfi zvolené rezimy vareni rGzné doby, zacne jako prvni zéna s
nejdel3i dobou vareni. Na obrazovce se u dvou nejkratsich rezimd vareni
zobrazi HOLD (pro potraviny vyZadujici nejméné ¢asu).

» To znameng, Ze zarizeni odloZi zahajeni vareni, aby byly tFi typy potravin
hotové soucasné.

Pro zahdjeni vareni stisknéte tlacitko START.

Vareni zacind. Zbyvajici doba vareni se zobrazuje na displeji pro kazdou zénu.




POZNAMKY

Pfed zah&jenim vareni musite nastavit vSechny 3 varné zény. V pfipadé potreby
upravte &as/teplotu vafeni stisknutim tlagitek + a -. Jakmile je vaFeni zahajeno, E
Ize zménit pouze cas.

Jakmile jsou nastaveny vSechny 3 varné zény, zafizeni automaticky prepocita
doby vareni, aby zajistilo optimalni topny vykon a perfektni vysledky vareni.
Zobrazena doba se mudiZe u nékterych varnych zén prodlouzit. Je to zcela
normalni; tento proces zajiStuje optimalni vykon vareni.

Pozor: prepocet dob vareni je zaloZen na preddefinovanych délkach kazdého
rezimu vareni. Pokud ru¢né zménite ¢as jednoho z vybranych rezimd, zafizeni
prepocita doby vareni, aniz by zohlednilo vase Upravy.

UDRZBA
ODNIMATELNY CELNI PANEL - ZASUVKA 2

SYSTEM GENIUS: odnimatelny predni panel pro tsporu mista
ve vasi mycce nadobi

© stisknéte tlakitko na spodni
strané nadoby.

A O Vyjméte hak z jeho mista.
Odnimatelna predni ¢ast
se oddéli.

O Vlozte zasuvku a miizku do
mycky nadobi nebo je omyjte
ru¢né bez predniho panelu.




Jak znovu nasadit pfedni panel?

@ Zacvaknéte horni ¢ast
predniho panelu do hacku E
zasuvky.

@ Stlacte spodni &ast predniho
panelu, dokud neuslysite
Lcvaknuti”.

Diky naSemu systému GENIUS snadno oddélite pfedni panel od zasuvky.
Cistéte svij spotiebic snadno a usetiete 40 % mista ve vasi mycce nadobi.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotrebic vycistéte.

Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K €isténi
nepouzivejte kovové kuchyriské nacini nebo abrazivni Cistici
prostFedky, jelikoZ by mohlo dojit k poSkozeni nepfilnavého
povrchu.

© Vypojte zéstreku ze sitové zasuvky a nechte pFistroj vychladnout.

Pozndmka: Po vyjmuti nddoby pfistroj rychleji vychladne.

@ Otete vn&j3i povrch spotrebice vinkym hadFikem.

© Vycistéte zasuvky, rodty a pfepazku v horké vodé s prostfedkem na myti nadobi
a neabrazivni houbickou. MUZete pouzit odmastovaci prostfedek k odstranéni
v3ech zbytkl necistot.

Poznamka: Zasuvky, rosty a prepazku Ize myt v mycce nadobi.
Upozornéni: Zdejmowany panel przedni nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

Myjte ru¢né, aby se zachoval pivodni vzhled. Ostatni dily Ize myt v my¢ce
nadobi.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky prichyti necistoty, naplrite je horkou
vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit pfiblizné
10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

O VnitFek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.

© Topné téleso olistéte suchym Cisticim karta¢kem a odstrarite vedkeré zbytky
jidla.
@ Neponotujte spotfebit do vody ani do jiné kapaliny.




USKLADNENI

© Odpojte spotFebit ze sité a nechejte jej vychladnout. E
® Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

VYMENA ZAROVKY

Pred provadénim jakékoli Udrzby svitidla se ujistéte, Ze je vyrobek vychladly a vypnuty.
PFi vyméné Zarovky zkontrolujte, zda nenfi praskla nebo rozbita, a ujistéte se, Ze je
sklenény kryt spréavné nasazen a pevné zajistén.

UZITECNE
PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomtuZe vybrat zadkladni nastaveni pro jidlo,
které chcete pFipravit.

Pozndmka: NiZe uvedené doby pripravy jsou pouze orientacni a mohou se liSit
podle odridy a mnoZstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mize mit
na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muZe byt nutné dobu
pfipravy mirné upravit.

PROTREPAT DOPLNUJict
/ OTOCIT INFORMACE
BRAMBORY A HRANOLKY
1 700 g 25 min | 180 °C | hranolky X1
Fené 2A 450 g 28 min | 180 °C | hranolky X1
Mrazené velikost 1010 mm
hranolky | g 350g | 28 min | 180 °C | hranolky X1
2 A+B 800 g 25 min | 180 °C | hranolky X2
1 800¢g 30 min | 180 °C | hranolky X3
; . velikost 8*8 mm.
Doméci 2A 450 g 33 min | 180 °C | hranolky X3 osuste utérkou pred
hranolky | g 350g |38 min | 180 °C | hranolky X3 vafenim. pridejte 1
IZici oleje
2A+B 1100 g 43 min | 180 °C | hranolky X3
1 1000 g 30 min | 180 °C | hranolky X3
MraZené 2A 7009 30 min | 180 °C | hranolky X3
brambory | 5g 450g |30 min | 180 °C | hranolky X3
2A+B 1300¢g 35 min | 180 °C | hranolky X3 ¢
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: R popLNujici
‘ & ‘ @ ‘PROTREPAT‘ )

/ OTOCIT INFORMACE
MASO A DRUBEZ (s
1 az6kusd | 10min | 200°C | steak X1
Hovézi 2A | aZ4kusy |10min |200°C| steak X1
burger
mrazeny 2B az2kusy | 10min | 200°C| steak X1
2A+B | az6kust | 10min | 200°C| steak X1
2A 1000 g 45 min | 170 °C kure
Celé kure
2A+B 1500 g 45 min | 170 °C kure
1 1100 g 25 min | 200 °C kure X1
KuFeci 2A 650 g 25 min | 200 °C kure X1
palicky | 5p 450g | 25min | 200°C| kufe X1
2A+B | 15009 |30min |200°C| kufe X1 v poloving vatenf
1 800g | 12min |200°C| kufe X1 otocte
KuFeci 2A 800¢g 18 min | 200 °C kure X1
kidla 2B 5009 | 18min|200°C| kuFe X1
2A+B 1000 g 18 min | 200 °C kure X1
1 700 g 15 min | 200 °C | nugety X3
Kufeci 2A 500g | 15min | 200°C | nugety X3
nugety
mrazené 2B 3509 15min | 200 °C| nugety X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nugety X3
1 4 kusy 25 min | 200 °C kure
2 kusy
quieci | 2A 3(2221 25min | 200°C | kufe
stehna velikosti)
2B 2 kusy 25 min | 200 °C kure
2 A+B 4 kusy 25 min | 200 °C kure
2A 1009 6 min | 180°C| slanina
Slanina 2B 509 6min | 180°C | slanina
2 A+B 1509 6 min | 180°C | slanina




: R popLNujici
‘ & ‘ @ ‘PROTREPAT‘ )

- / OTOCIT INFORMACE
° >
MASO A DRUBEZ E
1 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
Jehn&éi 2A 400 g 20 min | 180°C | slanina X1
kotlety | 5p 300g |20 min | 180°C| slanina X1
2 A+B 600 g 20 min | 180 °c | slanina X1
1 ZKUSY | 1) min | 200°C | steak X1
(7009) nafiznéte kiizi do
1 kus . k¥izové mrizky. po 10
2A 12 200 °C teak X1
Kachni (350 ) min stea minutach obratte.
prsa 1 kus . R pred podavanim
2B (350 g) 12min | 200°C| steak X1 nechte 5 minut
dpocinout.
2 kusy . o o
2A+B (700 g) 12min | 200°C| steak x1
@; O PROTREPAT popLNujict
/ OTOCIT INFORMACE
SNACKY
x 5 kulaty tvar nejprve pecte samotné
Cel_'stva 1 / pramér 13[:]?;5) 200 °C pizza tésto 8 min, poté pridejte
pizza 26 cm ingredience a pecte 5 min
T kulaty tvar
MraZena 1| /primér | 8min | 220°C| pizza
pizza 26cm
kulaty tvar
Quiche 1 /primér | 25 min | 200°C | Pizza pramér formy 16 cm
16.cm
Housky 1 6 ks 6 min | 180 °C | manualni
1 290¢g 15min | 180°C | nugety X1
Cibulové 2A 200g | 15min | 180°C | nugety X1
krouzky
Send 2B 150g | 15min | 180°C | nugety X1
2 A+B 3509 15min | 180°C | nugety X2
1 600 g 15min | 180°C | nugety
Tydinkyz | 5 350g | 15min | 180°C | nugety
mozzarelly
mrazené 2B 2509 15min | 180°C | nugety
2A+B 600 g 15min | 180°C | nugety




PROTREPAT‘ DOPLNUJicCi

/ OTOCIT INFORMACE

SNACKY E

1 400 g 10 min | 180 °C | nugety

2A 2209 10 min | 180°C | nugety

Jarni zavitky
2B 180¢g 10 min | 180°C | nugety

2A+B 400 g 10 min | 180°C | nugety

1 400 g 10 min | 190 °C | nugety
2A 2209 10min | 190 °C | nugety
Samosy
2B 180 g 10 min | 190 °C | nugety
2A+B 400 g 10 min | 190 °C | nugety
1 6 kust | 8min | 160 °C | manualni
Vejce 2A 4kusy | 8min |160°C | manualni

namékko 2B 2kusy | 8min | 160 °C | manudlni

vejce o pokojové
teploté. na konci

1 6kusd | 14 min | 160 °C | manualni vareni ponorte do
studené vody

2A+B | 6kust | 8min | 160 °C | manualni

Vejce 2A 4kusy | 14 min | 160 °C | manualni
natvrdo 2B

2kusy | 14 min | 160 °C | manualni

2A+B | 6kust | 14 min | 160 °C | manualni

PROTREPAT DOPLNUJict
/ OTOCIT INFORMACE
RYBY A MORSKE PLODY
1 750g | 10 min | 200 °C ryba
Filety z 2A 400g | 10min | 200°C| ryba pred vafenim potiete
tresky 2B 300g | 10 min | 200 °C ryba tenkou vrstvou oleje
2 A+B 700g | 10 min | 200 °C ryba
1 900g | 15 min | 200 °C ryba
Filety z 2A 600g | 15min | 200 °C ryba
lososa 2B 3509 | 15min | 200°C | ryba
2 A+B 900g |15min|200°C| ryba ¢
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PROTﬁEPAT‘ poPLNUjict

/ oTOCIT INFORMACE

RYBY A MORSKE PLODY [(cs
1 12kusG | 7min | 160 °C | kreveta
2A 10 kusG | 10 min | 160 °C | kreveta
2B 8kust | 10 min | 160 °C | kreveta

Krevety

2A+B | 20 kust | 10 min | 160 °c | kreveta

PROTREPAT DOPLNUJict

/ OTOCIT INFORMACE
ZELENINA
1 550g | 20 min | 170 °C | zelenina
2A 3509 |20 min | 170 °C | zelenina
Brokolice
2B 250 ¢ 20 min | 170 °C | zelenina
2 A+B 800g | 20 min | 170 °C | zelenina
pridejte trochu vody
1 550g | 15min | 170 °C | zelenina
2A 3509 | 15min | 170 °C | zelenina
Kvétak
2B 25049 15min | 170 °C | zelenina
2 A+B 800 g 15 min | 170 °C | zelenina
1 300g | 20min | 170°C | zelenina
Muskitova | 2A | 2509 |20 min | 170 °C | zelenina nakréjejte na malé
dyng - N - kostky. pridejte 1 IZici
y 2B 200g | 20min | 170°C | zelenina oleje
2 A+B 450g | 20 min | 170 °C | zelenina
1 500g | 20 min | 170 °C | zelenina
2A 2509 | 20min [ 170°C | zelenina nakrajejte na malé
Mrkev
2B 1509 | 20 min | 170 °C | zelenina kostky
2 A+B 3509 20 min | 170 °c | zelenina
1 400g | 13min | 200 °C | zelenina X3
2a 450g | 15min | 200 °C | zelenina X3 pFed vafenim potiete
Cuketa E
2b 350g | 15 min | 200 °C | zelenina X3 tenkou vrstvou oleje
2 atb 800g | 15min | 200 °c | zelenina X3




PROTﬁEPAT‘ DOPLNUJicE

/ OTOCIT INFORMACE
DEZERTY E
Muffiny 2 A+B 9kust | 18 min | 150 °c | manudlni
1 2509 10 min | 180 °C | suSenky
Susenky
2A+B 2509 10 min | 180 °C | suSenky
x rdmér 16 —_—
Cokoladovy P - . o _ pramér formy
Dort 2A+B | cm/vyska | 20 min | 170 °C | manualni 16 cm
5cm
Jogurt 2A | 6sklenicek| 8h 40 °c | manualni

PROTREPAT DOPLNUJict
/ OTOCIT INFORMACE
SUSENI
1 1209 5h | 70°C | manuini odstrafite seminka a
Jabletné | 90g 5h | 70°C | manualni nakréjejte na platky 2
chipsy mm. rozloZte v jedné
2A+B | 120¢g 5h | 70°C | manuaini vrstvé
1 2009 5h 70 °C | manualni
fepné omyjte a nakrajejte na
.P 2A 1509 5h 70°C | manudlni platky 2 mm. rozloZzte v
chipsy g . 9
jedné vrstvé
2A+B 2509 5h 70 °c | manudlni

TIPY

@ Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi
pokrmy.
@ Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni
zlepsite konecny vysledek a mdzete zabranit nerovnomérnému uvareni.
@ Cheete-li, aby byly brambory poradné kifupavé, zkuste pred pe¢enim
pridat malé mnozZstvi oleje a protrepat je, aby byly rovnomérné pokryty.
Doporucujeme 14 ml oleje. Nepridavejte olej k mrazenym brambordm. ¢
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[ Y pristroji Ize vafrit také polotovary, které Ize péct v troubé.

([ Optimalni mnozstvi hranolkd pro dosazeni kiupavého vysledku je 1500
gramt (700 g v zasuvce 1 a 800 g v zasuvce 2 A+B). E

@« rychlé a snadné pripravé pInéného peciva pouzijte predpfipravené
listové ¢i kfehké tésto. Hotové tésto také vyzaduje kratSi dobu pFipravy
nez domdci tésto.

@ Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smaZit kfehké ¢i plnéné
pokrmy, vloZte do nadoby pfistroje zapékaci misu. MGZete pouzit zapékaci
misu ze silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

~ ~ Ve r o
RESENI PROBLEMU
Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti

(viz obélka tohoto navodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjSich dotaz(,
nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti

ve vasi zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti.
Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce o zakazniky nenachazi, obratte se na mistniho
prodejce.
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VASA TEPLOVZDUSNA FRITEZA
[ sk

Digitaln
do%ykov{'( panel

Zasuvka1(41)

Odnimatelny
oddelovac

Zasuvka 2
zé6na B (3,51)

Kontrolné
okienko

Odnimatelné Odnimatelna
mriezky predna cast’
Zasuvka 2
z6naA(4,51)




OVLADACI PANEL

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1

1 - Prednastavené programy varenia + 6 - Volba zasuvky 2 zéna B (3,5 1)
Manualny rezim 7 - Volba zasuvky 2 zé6na A + B (8 1)

2 - Sipka na vyber programu 8 - ReZim Sync

3 - Volba zasuvky 1 (horna zasuvka) 9 - Displej: pretrepte/otocte jedlo

4 - Volba zasuvky 2 (dolné zasuvka) 10 - Ovladanie Casu/teploty

5 - Volba zasuvky 2 zéna A (4,5 ) 11 - Zapnut/Vypnut svetlo zasuvky 2

AUTOMATICKE PROGRAMY

H D | o | S| g

HranolCeky| Pizza Kuracie | Kuracie | Steak | Slanina
maso  nugetky

5 > |

Krevety Ryba Zelenina | Dezert Manualny
rezim




ZACINAME

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpecnostné pokyny a navod a uschovajte ich na bezpe¢nom

mieste.

© Odstrante vietok obalovy material a vietky nalepky zo spotrebica.

© Vyberte karténovu 3katulu zo spodnej zdsuvky, otvorte ju a vybalte vietko
prisluSenstvo. Pripevnite 2 rukovate na spodnu zasuvku. Umiestnite drZiak
kabla na zadnu stranu spotrebica.
Doékladne vycistite zasuvky a odnimatelné mriezky pomocou horucej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie. Nainstalujte 2 roSty na dno
zasuvky, potom priecku. Zasuvky a mriezky su vhodné do umyvacky riadu.

© Vnutornd a vonkajsiu stranu spotrebica utrite vihkou handri¢kou. Spotrebi¢
funguje prostrednictvom vytvarania horticeho vzduchu. Do zasuvky nedévajte
olej ani tuk na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

© Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voéi teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

® Viozte mriezky na dno zasuvky 2 aZ na doraz. Zasunte priehradku zasuvky medzi
dve mriezky.
© Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu inG tekutinu.

O Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to pradeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhn(t prehriatiu spotrebi¢a, neumiestriujte ho do rohu
alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli prddeniu vzduchu potrebné
ponechat aspori 15 cm medzeru.

Spotrebi¢ dokaze varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia n
hlavnych potravin st uvedené v ¢asti ,,Sprievodca varenim” Najdite I(Q ;
mnozZstvo receptov online, aby ste sa zoznémili so zariadenim. By

Néjdete ich v bezplatnej aplikacii MyTefal / MyMoulinex. Objavte  =%=:1q
aj ndpady na recepty naskenovanim tohto QR kédu:

prisluSenstva vo vnutri), aby sa odstranili vSetky zvysky z vyroby
a pach nového vyrobku. Pri prvom spusteni méZe vzniknit malé

j UPOZORNENIE: Vyprazdnite teplovzdusnu fritézu (bez
mnoZstvo dymu.




VARNE ZONY

Zasuvka 1

Zasuvka 2zéna A

Odnimatelny
oddelovac

Zasuvka 2z6na B

Zasuvka 2 A+B



VARENIE — JEDNA ZONA

VYBERTE VARNU ZONU

Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke. Stlacte tlacidlo (') na zapnutie zariadenia
(kratke stlacenie).

© Zasuvka 1 (horna zasuvka)
@ Viozte potraviny do zasuvky 1.
@ Zasunte zasuvku do zariadenia.
© Ak chcete zatat'varenie, stlatte «1» a vyberte zasuvku 1 (hornu zasuvku).
O Zvolte reZim varenia.
@ Zasuvka 2 zéna A (lava zéna)

@ Viozte priecku do vnitornych drazok zasuvky 2 a uistite sa, Ze je rost
spravne umiestneny.

® Viozte potraviny do lavej Easti zasuvky 2.

© Zasunite zasuvku do zariadenia.

O Ak chcete zacat varenie, stlatte «2» na vyber zasuvky 2, potom stlacte
Zone A.

O Zvolte rezim varenia.

© Zasuvka 2 zéna B (prava zéna)

© Viozte prietku do vnutornych drazok zasuvky 2 a uistite sa, Ze je rost
spravne umiestneny.

@ Viozte potraviny do pravej ¢asti zdsuvky 2.

© Zzasunte zasuvku do zariadenia. Ak chcete zatat varenie, stlatte «2» na
vyber zasuvky 2, potom stlacte Zone B.

O Zvolte rezim varenia. ¢




O Zasuvka 2 A + B (zéna 8L)
© Ak je vo vnutornych drazkach zasuvky 2 priecka, odstrarite ju. Uistite sa,
Ze sU rosty spravne umiestnené. u
@ Viozte potraviny do zasuvky 2.
© Zasunte zasuvku do zariadenia.
O Ak chcete zacat' varenie, stlacte «2» na vyber zasuvky 2, potom stlacte A + B.

PREDNASTAVENY REZIM VARENIA

Po vybere poZadovanej varnej zony si mozete zvolit' medzi prednastavenym
rezimom varenia alebo manualnym nastavenim.

Tlacidld <> vdm umoZnia prechadzat' medzi dostupnymi reZimami varenia.

1

Prednastaveny reZim varenia

© Vyberte pozadovany rezim varenia stldanim tlagidiel < > (tieto rezimy su
podrobne opisané v Casti ,Sprievodca varenim®”).

+ V pripade potreby méZete upravit teplotu stlacenim {3 a tlacidiel + a - na
digitdlnom displeji. Teplota sa pohybuje od 120 °C do 200 °C (s vynimkou
zoény pizze 1:120-220°C).

+ Ak potrebujete upravit ¢as varenia, stlacte tlacidlo |9 a ¢as varenia upravte
pomocou tlacidiel + a -.

Nastavenia upravte pred spustenim varenia. Po spusteni je moZné menit len cas.

« Casova¢ moZno nastavit na 0 az 60 mindt.

® Potvrdte rezim varenia stlatenim tlacidla . Tym sa spusti proces varenia.
Varenie sa spusti. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazi na displeji.

« Pocas varenia, ak chcete skratit'alebo prediiit’ﬁas varenia, stlacte |9 a

pouZite tlacidl& + a - na digitdlnom displeji.

Pozor: Prebyto€na mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.




SPUSTIT VARENIE V MANUALNOM REZIME

Manual >

© Stlacte < > na vyber reZimu MANUALNY.
® Teplotu upravte pomocou tlagidiel + a - na digitalnom displeji.
» Termostat sa v zéne 1 pohybuje v rozsahu 40 - 220 °C a v zéne 2 40 - 200 °C.
© Potom nastavte pozadovany &as varenia stlacenim §9 a potom tlagidiel + a -.
Casova¢ moZno nastavit na 0 aZz 60 minut.
O stlatte tlacidlo Q aby ste spustili varenie s vybranymi nastaveniami teploty a
¢asu. Varenie sa spusti.
* Zostavajlci €as varenia sa zobrazi na displeji. Pocas varenia, ak chcete
zmenit ¢as varenia, stlatte |9 a pouZite tlacidla + a -.

* Na sledovanie priebehu varenia sa pozerajte cez kontrolné okienko.
Cervené svetlo je normalne, pochadza z technolégie Infra Heat. Pre lepSiu
viditelnost zapnite svetlo stlacenim /.

POZNAMKA: V désledku infracervenej technolégie zariadenie pri zahrievani

vyZaruje svetelné Ziarenie, ktoré je pre oci neSkodné. Pocas varenia je
normalne, Ze kontrolka vykurovacieho telesa sa preruSovane zapina a vypina.

Pozor: Prebytocna mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

Pocas varenia pretrepat/obratit jedlo

Niektoré potraviny je potrebné pocas varenia pretrepat alebo
otocit pre optimalny vysledok (pozrite si €ast’,,Sprievodca
varenim").

Na pretrepanie/otocenie potravin vytiahnite zasuvku k sebe za rukovat, pretrepte ju
alebo otocte suroviny a potom ju zasurite spat. Varenie sa automaticky znovu spusti.




Pocas niektorych programov (hranolky, zelenina, nugety, slanina,
krevety, kuracie palicky, steak, ryba) tento piktogram v polovici

][ varenia blikne. u
N\ _;‘/ Znamena to, Ze je potrebné potraviny pretrepat alebo otocit pre
rovhomerné varenie a zhnednutie.

Pozor: Pre dosiahnutie najlepSich vysledkov ¢asto pretrepavajte alebo miesajte.
Odporucame jedlo pravidelne kontrolovat a pretrepat ¢i premiesat pre
optimalne vysledky.

Koniec varenia

Ked zapocujete zvukovy signal casovaca, znamena to, Ze €as
varenia sa skoncil. Na displeji sa zobrazi ,,END".

© Vytiahnite zsuvku zo zariadenia a poloZte ju na teplu odolny povrch.
Skontrolujte, ¢i su potraviny hotové.
+ Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasunte zasuvku spat do zariadenia
a znova nastavte ¢asovac na niekolko mindt navy3e kliknutim na ikonu § a
tlacidla + a - na digitadlnom displeji.

@ Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou
kuchynskych kliesti.

Pozor: Nikdy neprevracajte zasuvku s mriezkou vo vnutri. Po vareni st zasuvky,
mriezky aj jedlo velmi hortce.




VARENIE — VIAC ZON

Vas fritéza na horuci vzduch umoZiiuje varenie vo viacerych m
samostatnych zénach s konkrétnymi ¢asmi a teplotami pre kazdu zénu.

POUZIVAJTE 2 VARNE ZONY SUCASNE
Pripad 1 - Zasuvka 1 + Zasuvka 2 - Zéna A

PRIPAD 1 Zasuvka 1 @

\ 4

Krok 1 - nastavenie prvej zény varenia

Zasuvka 2
Zéna A

© stlacte (M) na zapnutie zariadenia, ak este nie je zapnuté.
@ Ak chcete aktivovat zdsuvku 1, stlacte ,,1“.

© stlatte tlacidla < > a vyberte pozadovany rezim varenia. Upravte ¢as/teplotu
varenia, ak chcete, stlatenim 9 a tlacidiel + a -.

O VioZte potraviny do zasuvky 1. Zasufite zasuvku do zariadenia.
Pozor: Po nastaveni prvej z6ny varenia nestlacajte Start. VSetky
poZadované zé6ny musia byt nastavené PRED spustenim varenia.
Krok 2 - nastavenie druhej zény varenia
© Viozte oddelovac¢ do vnutornych drézok
zasuvky 2.
® stlatte 2" na aktivaciu zasuvky 2.

© stlatte ,,Zone A” na aktivaciu lavej Casti
zasuvky.

O stlacte tlagidla < > a vyberte poZadovany Rozdelovac zasuvky
reZim varenia. Upravte as/teplotu varenia,
ak chcete, stlacenim [g@ a tlacidiel + a -.




Krok 3 - SYNC a spustenie varenia

POUZIT REZIM SYNC (SYNCHRONIZOVAT KONIEC VARENIA) m

Vas fritéza na horuci vzduch umoziiuje sticasné varenie v dvoch samostatnych
zénach a zosynchronizovanie konca, aby bolo vSetko hotové v rovnakom case.
ReZim SYNC umozZiuje dokoncit varenie sucasne.

© Stlacte SYNC, aby boli potraviny hotové v rovnakom ¢ase.

+ Ak maju vybrané rezimy odlisné casy varenia, ako prva zatne zéna s
dIh8im ¢asom. Na obrazovke sa zobrazi HOLD pre krat3i reZim (pre
potravinu s krat$im potrebnym ¢asom). Znamena to, Ze zariadenie
oneskori zaCiatok varenia, aby boli oba druhy potravin hotové sicasne.

@ Stlacte START na spustenie varenia.

+ Pocas varenia, ak potrebujete upravit ¢as, tuknite na oblast, ktoru
chcete zmenit. Po vybere zény stlacte §9 a tla¢idla + a - na digitainej
obrazovke.

© Zariadenie zapipa, ked su jedla hotové v rovnakom ¢ase.

Pripad 2 - Zasuvka 1 + Zasuvka 2 - Z6na B

PRIPAD 2 Zasuvka 2

Zéna B

zasuvka 1 @

Postupuijte rovnako ako v PRIPADE 1, ale v kroku 2 vyberte ZONU B namiesto ZONY A.

Pripad 3 - Zasuvka 1 + Zdsuvka 2 -Zéna Aa B
PRIPAD 3 Zasuvka 1 @ Zasuvka 2

*e@.




© Vyberte oddelovat zo zasuvky.

@ Postupuijte rovnako ako v PRIPADE 1, ale v kroku 2 vyberte tlacidlo A+B
namiesto ZONY A. m

Pripad 4 - Zasuvka 2 - Zéna A + Zasuvka 2 - Z6na B

PRIPAD 4 Zasuvka 2 - Zéna A

Zasuvka 2 -Zéna B

Krok 1 - nastavenie prvej zény varenia

© Viozte oddeloval do vnatornych drazok zasuvky 2.

@ stlatte () na zapnutie zariadenia, ak este nie je zapnuté.
© Stlacte ,,2" na aktivaciu zasuvky 2.

O Stlatte ,,Zone A” na aktivaciu lavej asti zasuvky.

O stlacte tlacidla < > a vyberte pozadovany rezim varenia. V pripade potreby
upravte Cas/teplotu varenia pomocou tlacidiel + a -.

Pozor: Po nastaveni prvej z6ny varenia nestlacajte Start. VSetky
poZadované zény musia byt nastavené PRED spustenim varenia.

Krok 2 - nastavenie druhej zony varenia

© Na aktivaciu zény B stlatte ,,Zone B".

@ stlacte tlacidla < > a vyberte druhy pozadovany rezim varenia. V pripade
potreby upravte teplotu varenia stlaenim tlacidiel + a -. Ak chcete nasledne
zmenit &as varenia, stlatte §9 a potom upravte pomocou tlacidiel +a -.

© Viozte potraviny do zény A aj do zény B. Zasufite zasuvku do zariadenia.




POUZIT 3 ZONY VARENIA

Zasuvka1 @ Zasuvka2-ZénaA + Zasuvka2-ZénaB m

Stlacenim tlacidla (") zapnete spotrebic.
VloZte oddelovac do vnutornych drazok zasuvky 2.
@ Ak chcete aktivovat zasuvku 1, stlacte ,,1“.

Potom nastavte svoju volbu pre tito varnu zénu vyberom prednastaveného
reZimu varenia alebo manudlneho nastavenia.

VloZte potraviny do zasuvky 1.
@ Ak chcete aktivovat zasuvku 2, stlacte ,,2, potom ,,Zéna A”.

Nastavte svoju volbu pre tdto varnid zénu vyberom prednastaveného rezimu
varenia alebo manudlneho nastavenia.

VloZte potraviny do zasuvky 2 A.
© Ak chcete aktivovat zénu B, potom stlaéte ,,Zéna B”.

Nastavte svoju volbu pre tdto varnd zénu vyberom prednastaveného rezimu
varenia alebo manuélneho nastavenia.

VloZte potraviny do zasuvky 2 B.

+ Ak chcete synchronizovat koniec varenia 3 jedal, stlacte SYNC, aby boli 3
jedla hotové v rovnakom case.

+ Ak maju tri zvolené rezimy varenia rézne dizky, ako prva zaéne zéna
s najdlhsim ¢asom varenia. Na obrazovke sa zobrazi HOLD pre dva
najkratSie reZzimy varenia (pre potraviny vyZzadujlce najmenej casu).

* To znameng, Ze zariadenie oneskori zaciatok varenia, aby boli tri druhy
potravin hotové v rovnakom ¢ase.

Ak chcete spustit' varenie, stlacte tlacidlo START.

Varenie sa zacne. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke pre kazdu
zénu.

0



POZNAMKY

Pred spustenim varenia musite nastavit vSetky 3 varné zény. V pripade potreby
upravte cas/teplotu varenia stlacanim tlacidiel + a -. Po spusteni varenia je
mozné menit’iba Cas.

Ked'st nastavené vsetky 3 varné zény, zariadenie automaticky prepocita

casy varenia, aby zabezpecilo optimalny ohrievaci vykon a dokonalé vysledky
varenia. Zobrazeny ¢as sa mo6ze v niektorych varnych zénach zvysit. Je to Uplne
normalne — tento proces zabezpecuje optimalny vykon varenia.

Pozor: prepocet ¢asov varenia je zaloZzeny na vopred definovanych dlzkach
kazdého rezimu varenia. Ak manudlne zmenite cas jedného z vybranych
rezimoy, zariadenie prepocita ¢asy varenia bez zohladnenia vaSich tprav.

UDRZBA
ODNIMATELNY PREDNY PANEL - ZASUVKA 2

SYSTEM GENIUS: odnimatelny predny panel na Gsporu miesta
vo vasej umyvacke riadu

@ stlacte tlacidlo umiestnené
v spodnej ¢asti misky nadol

A O Vyberte hik z miesta.
Odpojitelna predna strana
sa odpoji.

O Vlozte zasuvku a mriezku
do umyvacky riadu alebo
ich umyte ruc¢ne bez
predného panela.




Ako znovu nasadit predny panel?

@ Zacvaknite hornt ¢ast’
predného panela do hacika u
zasuvky.

@ Stlatte spodnu &ast’ predného
panela, kym nepocujete
acvak”.

Vdaka naSmu systému GENIUS lahko oddelite predny panel od zasuvky.
Cistite svoj spotrebic¢ jednoducho a uSetrite 40 % miesta vo vasej
umyvacke riadu.

CISTENIE
Spotrebic po kazdom poufZiti o€istite.

Miska a mriezka maju neprilhavy povrch. Na Cistenie
nepouzivajte kovové kuchynské nacinie ani abrazivne
Cistiace materialy, ktoré by mohli poSkodit neprilnavu
povrchovu tpravu.

© Odpojte zastreku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebi& vychladnut.

Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.

@ Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebi¢a vihkou handri¢kou.

© Vycistite zasuvky, rosty a oddelova¢ v horucej vode s prostriedkom na umyvanie
riadu a neabrazivnou hubkou. MéZete pouZit odmastovaci prostriedok na
odstranenie v3etkych zvySkov necistot.

Pozndmka: Zasuvky, rosty a oddelova¢ mozno umyvat'v umyvacke riadu.

Upozornenie: Odnimatelny predny panel nie je vhodny do umyvacky riadu.
Umyt'ho rucne, aby sa zachoval pévodny vzhlad. Ostatné casti mozno umyvat'v
umyvacke riadu.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej casti misky a mriezky, naplrite ich
horudcou vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a
mrieZzku priblizne 10 mindt odmocit.

Potom oplachnite €istou vodou a osuste.

O Vnitro spotrebica utrite hordcou vodou vihkou handrickou.

© Ohrevné teleso ocistite suchou €istiacou kefkou, aby ste odstranili zvy3ky jedla.

@ Spotrebit neponérajte do vody ani do inych kvapalin.




SKLADOVANIE

© Odpojte spotrebit zo siete a nechajte ho vychladnt. m

® skontrolujte, &i su v3etky Casti Cisté a suché.

VYMENA ZIAROVKY

Pred vykonanim akejkolvek udrzby svietidla sa uistite, Ze je vyrobok vychladnuty a
vypnuty. Pri vymene Ziarovky skontrolujte, €i nie je prasknuta alebo rozbitd, a uistite sa,
Ze skleneny kryt je spradvne nasadeny a pevne zaisteny.

UZITOCNE
SPRIEVODCA VARENIM

Tabulka niZSie vam pom®dZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo,
ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie st len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti

od druhu a mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky
ovplyvnit velkost, tvar a znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as
varenia.

O PRETREPAT DOPLNUJUCE

/oTOCTY INFORMACIE
ZEMIAKY A HRANOLKY
1 7009 25 min | 180 °C | hranolky X1
M s 2A 450 g 28 min | 180 °C | hranolky X1
hranol Velkost' 10¥10 mm
ranolky | g 350g | 28 min | 180°C| hranolky X1
2 A+B 800 g 25 min | 180 °C | hranolky x2
1 800 g 30 min | 180 °C | hranolky X3
- . Velkost' 8*8 mm.
Doméce 2A 450g |33 min | 180°C| hranolky x3 Pred varenim osuste
hranolky 2B 350 g 38 min | 180°C | hranolky X3 utierkou. Pridajte 1
lyZicu oleja
2 A+B 1100g 43 min | 180 °C | hranolky X3
1 1000 g 30 min | 180 °c | hranolky X3
M s 2A 700 g 30 min | 180 °c | hranolky X3
zemiaky | 5p 450g | 30min | 180°c | hranolky X3
2 A+B 1300g 35min | 180 °c | hranolky X3 ¢



PRETREPAT DOPLNUJUCE

/oToCIt INFORMACIE
MASO A HYDINA m
1 az 6 ks 10 min | 200 °C steak X1
Hovadzi 2A az4 ks 10 min | 200 °C steak X1
burger
mrazeny 2B az2ks | 10 min | 200 °C steak X1
2 A+B az6 ks 10 min | 200 °C steak X1
2A 1000 g 45 min | 170 °C kura
Celé kura
2A+B 1500 g 45 min | 170 °C kura
1 1100 g 25 min | 200 °C kura X1
Kuracie ) o
stehnd 2A 650 g 25 min | 200 °C kura X1
(stehenné | 450g | 25min | 200°C|  kura X1
palicky)
2A+B 1500 g 30 min | 200 °C kura X1 Ototte v polovici
1 800g |12min |200°C| kura X1 varenia
. 2A 800 g 18 min | 200 °C kura X1
Kuracie
kridelkd |5 5009 | 18min |200°C| kura X1
2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C kura X1
1 7009 15min | 200°C | nugety X3
Kuracie 2A 500 g 15min | 200°C | nugety X3
nugety
mrazené 2B 3509 15min | 200°C | nugety X3
2 A+B 1000 g 15min | 200°C | nugety X3




PRETREPAT DOPLNUJUCE

/ oTOCIT INFORMACIE
MASO A HYDINA u
1 4ks 25min | 200°C |  kura
Kuracie 2 ks (alebo
stehna 2A 3podla | 25min | 200°C |  kura
| & velkosti)
kvarty) 2B 2ks | 25min |200°C| kura

2A+B 4 ks 25 min | 200 °C kura

2A 100¢g 6min | 180°C| slanina

Slanina 2B 509 6min | 180°C | slanina

2 A+B 1509 6min | 180°C | slanina

1 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
Jahitacie | 2A 400g | 20 min | 180°C | slanina X1
kotlety | 5 300g |20 min | 180°C | slanina X1
2A+B 600 g 20 min | 180 °c | slanina X1
1 2 ks (700 g) | 12 min | 200 °C steak X1 NareZte kozu do
K i N « mriezky. Otocte
L . 2A 1ks(3509)| 12 min | 200 °C stea X1 po 10 mindtach.
Katacie prsia i ; P
2B |1ks(350q)| 12 min [200°C | steak X1 Nechajte odpodivat
5 minut pred
2A+B | 2ks (700 g) | 12 min | 200 °C steak x1 podavanim.

O PRETREPAT

/oTOCTY INFORMACIE
First bake the dough
alone for 8 min, then
. add ingredients and
okruhly .
Cerstvapiza| 1 war/26em | 28 200°c | Ppizza bake for 5min >
Hemer min najprv pecte samotné
P cesto 8 min, potom
pridajte suroviny a
pecte 5 min
5 okruhly
mr?zzzeana 1 tvar/26cm | 8 min | 220 °c Pizza
P priemer




PRETREPAT DOPLNUJUCE
/0TOCTY INFORMACIE
SNACKY
okruhly
Quiche 1 tvar/16cm | 25 min | 200 °C Pizza Priemer formy 16cm
priemer
Zemle 1 6 ks 6 min_| 180 °C | Manuéine
1 290¢g 15min | 180 °C | nugety X1
Cibulové 2A 200 g 15 min | 180 °C| nugety X1
kruzky
é 2B 150¢g 15min | 180°C | nugety X1
2 A+B 350 g 15min | 180 °C | nugety X2
1 600 g 15min | 180°C | nugety
Mozzarellové | 2A 3509 15min | 180°C | nugety
tycinky
mrazené 2B 2509 15min | 180°C| nugety
2A+B 600 g 15min | 180°C | nugety
1 400 g 10 min | 180°C | nugety
2A 2209 10 min | 180°C | nugety
Jarné rolky
2B 180 g 10 min | 180°C | nugety
2 A+B 400 g 10 min | 180°C | nugety
1 400 g 10 min | 190°C | nugety
2A 220g 10 min | 190°C | nugety
Samosy
2B 180 g 10 min | 190°C | nugety
2 A+B 400 g 10 min | 190 °c | nugety




PRETREPAT DOPLNUJUCE

/oToCIt INFORMACIE
1 6 ks 8 min | 160 °C | manuélne
Vajitko na 2A 4 ks 8 min | 160 °C | manuélne
mikko | g 2ks 8min | 160 °C | manuélne
i R j Vajcia pri izbovej
2A+B 6 ks 8 min | 160 °C | manuélne teplote\nna konci
1 6 ks 14 min | 160 °C | manualne varenia ponorte do
studenej vody
Vajitko 2A 4ks 14 min | 160 °C | manuélne
natvrdo 2B 2ks 14 min | 160 °C | manuélne
2 A+B 6 ks 14 min | 160 °C | manudlne

PRETREPAT DOPLNUJUCE

/ oTOCIT INFORMACIE
RYBY A MORSKE PLODY

1 7509 10 min | 200 °C ryba

Fletyz | 2A 400g | 10min [200°C | ryba Pred varenim

naneste tenku vrstvu
tresky 2B 300g | 10min | 200°C| ryba oleja

2A+B 7009 10 min | 200 °C ryba
1 900 g 15 min | 200 °C Ryba
Filetyz 2A 600g | 15min |200°C| Ryba
lososa 2B 350 g 15 min | 200°C | Ryba

2A+B 900 g 15 min | 200 °C Ryba

1 12 ks 7 min | 160°C | kreveta

2A 10 ks 10 min | 160 °C | kreveta
Krevety

2B 8 ks 10 min | 160 °C | kreveta

2 A+B 20 ks 10 min | 160 °c | kreveta




PRETREPAT DOPLNUJUCE

/0TOCTY INFORMACIE
ZELENINA u
1 550 g 20 min | 170°C | zelenina
2A 3509 20 min | 170°C | zelenina
d
2B 2509 20 min | 170°C | zelenina
2A+B 800 g 20 min | 170°C | zelenina
Pridajte trochu vody
1 5509 15min | 170°C | zelenina
2A 3509 15min | 170°C | zelenina
Karfiol
2B 2509 15min | 170°C | zelenina
2 A+B 800 g 15min | 170°C | zelenina
1 3009 20 min | 170°C | zelenina
lovs 2A 250g |20 min | 170°C | zelenina Nakrajajte na malé
i kocky\npridajte 1
tekvica 2B 200g | 20min | 170°C| zelenina lyZicu oleja
2A+B 450 g 20 min | 170°C | zelenina
1 500 g 20 min | 170°C | zelenina
Wriva 2A 2509 20 min | 170°C | zelenina Nakrajajte na malé
2B 150g | 20 min [ 170°C | zelenina kocky
2A+B 3509 20 min | 170 °c | zelenina
1 4009 13 min | 200 °C | zelenina X3
2a 450g | 15min | 200°C | zelenina X3 Pred varenim
Cuketa naneste tenku vrstvu
2b 350g | 15min | 200°C | zelenina X3 oleja
2 atb 800 g 15 min | 200 °c | zelenina x3
PRETREPAT
/ OTOCIT INFORMACIE
DEZERTY
Muffiny | 2A+B 9ks 18 min | 150 °c | manuélne
1 2509 10 min | 180 °C | susienky
Susienky
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | susienky
x P 16 cm
Cokolddovy| , ) ,g priemer /5| 20 min | 170 °C | manuaine Priemer formy 16cm
kolac v
cm vyska
Jogurt 2A 6 pohédrov | 8h 40 °c | manudlne ¢

383




PRETREPAT DOPLNUJUCE

/0TOCTY INFORMACIE
SUSENIE u
1 1209 5h 70°C | manudlne Odstraiite semienka
jabllkove 2A %04 5h 70°C | manuéine a na’krajajte nav2 mm
chipsy platky\nrozlozte v
2 A+B 120g 5h 70 °C | manuélne jednej vrstve
- 1 2009 S5h 70 °C | manuélne Umyte a nakréajajte
Lipsyz na 2 mm platk
Cervenej 2A 1509 5h 70°C | manudlne mm platky.
e Rozlozte v jednej
Py 2 A+B 2509 S5h 70 °c | manualne vrstve

RADY

® Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nieco kratsi
ako pri vacsich potravinach.

o Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premieSate, dosiahnete
lepSie vysledky a predidete nerovhomernému uvareniu.

@ Ak chcete, aby boli vade zemiaky mimoriadne chrumkavé, skiste pred
varenim pridat troSku oleja a potraste, aby sa rovhomerne rozmiestnil.
Odporucame pouzit 14 ml oleja. Nepridavajte olej k mrazenym zemiakom.

@ v tomto spotrebici mdZete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat'v rure.

@ Optimalne mnostvo hranoléekov na dosiahnutie chrumkavého vysledku
je 1500 gramov (700 g v zasuvke 1 a 800 g v zasuvke 2 A+B).

@ pousite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych
pochutok. Hotové cesto si tieZ vyZaduje kratsi ¢as pripravy ako domace
cesto.




@ Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo
plnené prisady, vloZte do misky spotrebica zapekaciu misku. MéZete
pouzit zapekaciu misku zo silikénu, nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo
terakoty.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite
si titulnu stranu tohto ndvodu), kde najdete zoznam casto kladenych otazok, alebo
sa obrétte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informéacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku
znacky alebo sa obrétte na stredisko starostlivosti o zadkaznikov vo vasej krajine.
Telefénne ¢islo najdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zékaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.
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VAS AIR FRYER
Upravljacka ploca
Automatski programi

POCETAK RADA

Prije prve uporabe
Priprema uredaja za uporabu

ZONE ZA KUHANJE

KUHANJE - JEDNA ZONA
Odaberite zonu kuhanja
Prethodno postavljen nacin kuhanja
Pokretanje kuhanja u ru¢nom nacinu rada
Protresite/okrenite namirnice tijekom kuhanja
Zavrsetak kuhanja
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Koristite 2 zone za kuhanje istodobno
Koristenje nacina Sync (sinkronizacija zavrSetka kuhanja)
Koristenje triju zona kuhanja

ODRZAVANJE
Odvojiva prednja ploca - Ladica 2
Kako ukloniti prednju plocu
Kako ponovno postaviti prednju plo¢u
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Odlaganje
Zamijenite Zarulju
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Savjeti za kuhanje
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VAS AIR FRYER

Digitalni zaslon
osjetljiv na dodir

Ladica1(4L)

Odvojivi razdjelnik

Ladica 2
zonaB(3,5L)

Pregledni
prozor

Odvojive Odvojiva
reSetke prednja
strana
Ladica 2
zonaA(4,51)




UPRAVLJACKA PLOCA

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Unaprijed postavljeni programi 7 - Odabir ladice 2 zona A+ B (8 L)
kuhanja + Rucni nacin rada 8 - Nacin Sync
2 - Strelica za odabir programa 9 - Zaslon: protresite/okrenite hranu
3 - Odabir ladice 1 (gornja ladica) 10 - Kontrola vremena/temperature
4 - Odabir ladice 2 (donja ladica) 11 - Ukljucivanje/iskljucivanje svjetla
5 - Odabir ladice 2 zona A (4,5 L) ladice 2
6 - Odabir ladice 2 zona B (3,5 L)
AUTOMATSKI PROGRAMI
% D oo | v | ©
Krumpirié¢i | Pizza | Piletina Pile¢i | Odrezak | Slanina
medaljoni
= e | Y
Skamp| Riba Povrce Desert | Rucninacin rada




POCETAK RADA

PRIJE PRVE UPORABE

Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih Cuvajte na sigurnom mjestu.
© skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

@ Izvadite kartonsku kutiju iz donje ladice, otvorite je i raspakirajte sav pribor.
Pri¢vrstite 2 ruc¢ke na donju ladicu. Postavite drzac kabela na straznju stranu
uredaja.

Ladice i odvojive reSetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom. Postavite 2 reSetke na dno ladice, zatim
pregradu. Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

© Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite viaznom krpom. Uredaj radi tako da
stvara topli zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

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

® Umetnite reSetke na dno ladice 2 do grani¢nika. Gurnite pregradu ladice izmedu
dvije reSetke.

© Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.

emojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezulta
O Nemojte staviti nist h uredaja. T t, tok zraka i utjec Itat
pecenja vrué¢im zrakom.

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni ispod
zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi
zrak mogao cirkulirati.

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme
kuhanja glavnih namirnica navedeno je u odjeljku ,Vodic za
pripremu hrane” Pronadite brojne recepte na internetu kako biste
se upoznali s uredajem. Da biste ih pronasli, otvorite besplatnu
aplikaciju MyTefal / MyMoulinex. Otkrijte i ideje za recepte
skeniranjem ovog QR koda:

UPOZORENJE: Da biste uklonili ostatke nastale pri proizvodnji i
mirise novog uredaja, fritezu prvi put pokrenite dok je prazna
(bez dodataka). Pri prvom pokretanju moZze se pojaviti malo
dima.




ZONE KUHANJA

Ladica 1

Ladica2Zona A

Odvojivi
razdjelnik

Ladica2Zona B

Ladica 2 A+B



KUHANJE — JEDNA ZONA

ODABERITE ZONU KUHANJA

Kabel za napajanje prikljugite u strujnu uti¢nicu. Pritisnite tipku () za uklju¢ivanje
uredaja (kratak pritisak).
© Ladica 1 (gornja ladica)

@ stavite hranu u ladicu 1.
® Umetnite ladicu u uredaj.
© Za pocetak kuhanja pritisnite «1» za odabir ladice 1 (gornja ladica).
O Odaberite natin kuhanja.
@ Ladica 2 zona A (lijeva zona)
@ Umetnite razdjelnik u unutarnje utore ladice 2 i provjerite da je reSetka
pravilno postavljena.
@ Stavite hranu u lijevi dio ladice 2.
© Umetnite ladicu u uredaj.
O Za pocetak kuhanja pritisnite «2» za odabir ladice 2, zatim pritisnite Zona A.
© Odaberite nacin kuhanja.
© Ladica 2 zona B (desna zona)
© Umetnite razdjelnik u unutarnje utore ladice 2 i provjerite da je redetka
pravilno postavljena.
@ Stavite hranu u desni dio ladice 2.

© Umetnite ladicu u uredaj. Za pocetak kuhanja pritisnite «2» za odabir
ladice 2, zatim pritisnite Zona B.

O Odaberite natin kuhanja.




O Ladica2 A+B(zona8Ll)

© Ne zaboravite ukloniti razdjelnik ako se nalazi u unutarnjim utorima
ladice 2. Provjerite da su reSetke pravilno postavljene. m
@ Stavite hranu u ladicu 2.

© Umetnite ladicu u uredaj.
O Za potetak kuhanja pritisnite «2» za odabir ladice 2, zatim pritisnite A + B.

PRETHODNO POSTAVLJEN NACIN KUHANJA

Nakon odabira Zeljene zone kuhanja moZete birati izmedu unaprijed postavljenog
nacina kuhanja ili ruénih postavki.

Tipke <> omogucuju kretanje izmedu dostupnih nacina kuhanja.

Unaprijed postavljen nacin kuhanja

© Odaberite Zeljeni nacin kuhanja pritiskom na tipke < > (ti su nacini detaljno
opisani u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje»).
+ Ako je potrebno, moZete podesiti temperaturu pritiskom na §% i na tipke +
i - na digitalnom zaslonu. Temperatura se krece od 120 °C do 200 °C (osim za
zonu pizze 1:120-220°C).
+ Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom tipke §3 i prilagodite
vrijeme tipkama + i -.
Obavezno promijenite postavke prije pokretanja kuhanja. Nakon Sto pocne,
moguce je mijenjati samo vrijeme.
* Mjerac vremena moZe se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.
® Potvrdite nacin kuhanja pritiskom na gumb @ Time ce se pokrenuti postupak
kuhanja. Kuhanje pocinje. Preostalo vrijeme kuhanja prikazuje se na zaslonu.
« Tijekom kuhanja, ako Zelite skratiti ili produljiti vrijeme kuhanja, pritisnite §3 i
koristite tipke + i - na digitalnom zaslonu.

PaZnja: Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.




POKRETANJE KUHANJA U RUCNOM NACINU RADA

Manual

@ Pritisnite <> za odabir MANUALNOG nacina.
® Podesite temperaturu pomocu tipki + i - na digitalnom zaslonu.

+ Termostat varira od 40 do 220 °C u zoni 1 i od 40 do 200 °C u zoni 2.
© Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja pritiskom na {9, a zatim na tipke + i -.
Mjera€ vremena moZze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.
O Pritisnite gumb @ za pocetak kuhanja s odabranim postavkama temperature i
vremena. Kuhanje pocinje.
* Preostalo vrijeme kuhanja prikazuje se na zaslonu. Tijekom kuhanja, za
promjenu vremena kuhanja, pritisnite §3 i koristite tipke + i -.
+ Za pracenje napretka kuhanja, pogledajte kroz prozor za pregled. Crveno
svjetlo je normalno, ono potjece od tehnologije Infra Heat. Za bolju
vidljivost, ukljucite svjetlo pritiskom na ().

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije, uredaj pri zagrijavanju emitira

svjetlosno zracenje koje je bezopasno za o¢i. Tijekom kuhanja je normalno da se
svjetlo grijaceg elementa povremeno pali i gasi.

PaZnja: Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

Protresite/okrenite namirnice tijekom kuhanja

Neka je hrana potrebno protresti ili okrenuti tijekom kuhanja
za optimalne rezultate (vidi odjeljak «Vodi€ za kuhanje»).

Za protresanje/okretanje hrane, povucite ladicu prema sebi pomocu rucke,
protresite je ili okrenite sastojke, zatim je vratite na mjesto. Kuhanje se automatski
nastavlja.




Tijekom kuhanja nekih programa (pomfrit, povrée, nuggetsi,
slanina, Skampi, pile¢i batci, odrezak, riba), ovaj piktogram treperi
%‘ na pola kuhanja.
N2l p ]

A

On oznacuje da treba protresti ili okrenuti hranu za ravnomjerno m
kuhanje i smedanje.

PaZnja: Za najbolje rezultate, ¢esto protresite ili promijeSajte. Preporuc¢ujemo
redovito provjeravati hranu i protresti ili promijesati za optimalne rezultate.

ZavrSetak kuhanja

Kada €ujete zvucni signal tajmera, to znaci da je vrijeme
kuhanja zavrSeno. Na zaslonu se prikazuje «END».
© Izvucite ladicu iz uredaja i stavite je na povrinu otpornu na toplinu. Provjerite
jesu li namirnice skuhane.
+ Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite ladicu u uredaj i ponovno
postavite tajmer na jo3 nekoliko minuta klikom na ikonu §2 i pomocu tipki
+i-na digitalnom zaslonu.

® Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomoc¢u hvataljki.

PaZnja: Nikada nemojte okretati ladicu s reSetkom unutra. Nakon kuhanja,
ladice, reSetke i hrana su vrlo vruce.




KUHANJE — VISE ZONA

Vasa friteza na vruci zrak omogucuje kuhanje u viSe odvojenih m
zona, sa vremenom i temperaturom specificnim za svaku zonu.

KORISTITE 2 ZONE ZA KUHANJE ISTODOBNO
Slucaj 1 - Ladica 1 + Ladica 2 - Zona A

SLUCAJ 1 Ladica1l @ Ladica 2
' ' e Zona A

Korak 1 - programiranje prve zone kuhanja

© Pritisnite (1) za ukljugivanje uredaja, ako ve¢ nije uklju¢en.

® Za aktivaciju ladice 1, pritisnite ,1".

© Pritisnite tipke < > za odabir Zeljenog natina kuhanja. Po Zelji prilagodite
vrijeme/temperaturu kuhanja pritiskom na §9 i tipke +1i -.

@ Stavite namirnice u ladicu 1. Gurnite ladicu u uredaj.

PaZnja: Ne pritiskajte Start nakon postavljanja prve zone kuhanja. Sve

Zeljene zone kuhanja moraju biti postavljene PRIJE pokretanja kuhanja.

Korak 2 - programiranje druge zone kuhanja
© Postavite pregradu u unutarnje utore ladice 2.
@ Pritisnite ,2" za aktivaciju ladice 2.

© Pritisnite ,Zona A" za aktivaciju lijevog dijela
ladice.

O Pritisnite tipke < > za odabir Zeljenog natina
kuhanja. Po Zelji prilagodite vrijeme/temperaturu
kuhanja pritiskom na 9 i tipke + i -.

Pregrada za ladicu




Korak 3 - SYNC i pokretanje kuhanja

KORISTENJE NACINA SYNC (SINKRONIZACIJA ZAVRSETKA KUHANJA)
Vasa friteza na vruci zrak omogucuje istodobno kuhanje u dvjema odvojenim
zonama i uskladivanje zavrSetka kuhanja kako bi sve bilo gotovo u isto vrijeme.
Nacin SYNC omogucuje da kuhanja zavr3e istodobno.

© Pritisnite SYNC kako bi hrana bila gotova u isto vrijeme.

+ Ako odabrani nacini kuhanja imaju razli¢ita vr.emena kuhanja, zona
s duljim vremenom kuhanja zapocet ¢e prva. HOLD se pojavljuje
na zaslonu za kraci nacin kuhanja (za namirnicu kojoj treba manje
vremena). To znaci da uredaj odgada pocetak kuhanja kako bi obje
vrste namirnica bile gotove istodobno.

@ Pritisnite START za pocetak kuhanja.

* Tijekom kuhanja, ako trebate promijeniti vrijeme, dodirnite podrucje
koje Zelite promijeniti. Nakon odabira zone, pritisnite §3 i tipke +i- na
digitalnom zaslonu.

© Uredaj pisti kada je hrana spremna u isto vrijeme.

Slu€aj 2 - Ladica 1 + Ladica 2 - Zona B
SLUCA) 2 Ladica 2

Ladica 1 0
Zona B

Slijedite isti postupak kao za SLUCA] 1, ali u koraku 2 odaberite ZONU B umjesto
ZONE A.

Slu€aj 3 - Ladica 1 + Ladica 2 - Zone Ai B
SLUCA) 3 Ladical @ Ladica 2

¢ @.




© Uklonite pregradu iz ladice.

© Slijedite isti postupak kao za SLUCA| 1, ali u koraku 2 odaberite gumb A+B
umjesto ZONE A.

Slu€aj 4 - Ladica 2 - Zona A + Ladica 2 - Zona B

SLUCAJ 4 Ladica2-Zona A

Ladica2-Zona B

Korak 1 - programiranje prve zone kuhanja

© Postavite pregradu u unutarnje utore ladice 2.

@ Pritisnite () za uklju&ivanje uredaja, ako ve¢ nije ukljuen.
© Pritisnite ,,2” za aktivaciju ladice 2.

O Pritisnite ,,Zona A" za aktivaciju lijevog dijela ladice.

© Pritisnite tipke < > za odabir Zeljenog nacina kuhanja. Po potrebi prilagodite
vrijeme/temperaturu kuhanja pritiskom na +i -.

PaZnja: Ne pritiskajte Start nakon postavljanja prve zone kuhanja. Sve

Zeljene zone kuhanja moraju biti postavljene PRIJE pokretanja kuhanja.

Korak 2 - programiranje druge zone kuhanja

O za aktivaciju Zone B pritisnite ,Zona B".

@ Pritisnite tipke < > za odabir drugog Zeljenog nacina kuhanja. Po potrebi
prilagodite temperaturu kuhanja pritiskom na tipke + i -. Da biste zatim
promijenili vrijeme kuhanja, pritisnite §3), a zatim podesite pomocu tipki + i -.

© Stavite namirnice u Zonu A i u Zonu B. Gurnite ladicu u uredaj.




KORISTENJE TRIJU ZONA KUHANJA

Ladica1 @ Ladica2-2ZonaA @ Ladica2-ZonaB m

Pritisnite tipku (") da biste ukljucili uredaj.
Postavite pregradu u unutarnje utore ladice 2.
O za aktivaciju ladice 1, pritisnite ,,1".
Zatim odaberite postavke za ovu zonu kuhanja odabirom unaprijed definiranog
programa ili ru¢nih postavki.
Stavite namirnice u ladicu 1.
® Zza aktiviranje ladice 2 pritisnite « 2 », zatim « Zona A ».
Postavite odabir za ovu zonu kuhanja odabirom unaprijed definiranog
programa ili ru¢nih postavki.
Stavite namirnice u ladicu 2 A.
© Zza aktiviranje zone B zatim pritisnite « Zona B ».
Postavite odabir za ovu zonu kuhanja odabirom unaprijed definiranog
programa ili ru¢nih postavki.
Stavite namirnice u ladicu 2 B.
« Ako Zelite sinkronizirati zavrSetak kuhanja 3 namirnice, pritisnite SYNC
kako bi 3 jela bila spremna u isto vrijeme.

« Ako tri odabrana nacina kuhanja imaju razli¢ita trajanja, zona s najduljim
vremenom kuhanja zapocinje prva. HOLD se pojavljuje na zaslonu za 2
najkraca nacina kuhanja (za namirnice kojima treba najmanje vremena).
To znaci da uredaj odgada pocetak kuhanja kako bi sva tri tipa namirnica
bila gotova u isto vrijeme.

Za pokretanje kuhanja pritisnite gumb START.

Kuhanje zapocinje. Preostalo vrijeme kuhanja prikazuje se na zaslonu za svaku
zonu.




NAPOMENE

Morate postaviti sve 3 zone kuhanja prije pokretanja kuhanja. Po Zelji

Erilago ite vrijeme/temperaturu kuhanja pritiskanjem tipki + i -. Nakon 5to m
uhanje zapocne, moZe se mijenjati samo vrijeme.

Kada su 3 zone kuhanja postavljene, uredaH' automatski ponovno izracunava

vremena kuhanja kako bi osigurao optimalnu snagu grijanja i savrSene

rezultate kuhanja. Tada se prikazano trajanje moze povecati na nekim

zonama kuhanja. To je potpuno normalno; ovaj postupak osigurava optimalne

performanse kuhanja.

PaZnja: preracunavanje vremena kuhanja temelji se na unaprijed definiranim

trajanjem svakog nacina kuhanja. Ako ru¢no promijenite vrijeme jednog od

odabranih nacina, uredaj ¢e ponovno izracunati vremena kuhanja bez uzimanja

u obzir vasih prilagodbi.

(o]»]:¥7:\//:\]] -

ODVOJIVA PREDNJA PLOCA - LADICA 2

Sustav GENIUS: odvojiva prednja ploca za uStedu prostora u
vasoj perilici posuda

Kako ukloniti prednju plocu?

© Pritisnite tipku na dnu
posude.

® © Uklonite kuku s njezinog
mjesta. Odvojiva se prednja
strana moze skinuti.

O Stavite ladicu i reSetku u
perilicu posuda ili ih operite
rucno bez prednje ploce.




Kako ponovno postaviti prednju plocu?

( /] ) @ zakatite gornji dio prednje
ploce na kuku ladice. m

@ Pritisnite donji dio prednje
ploce dok ne cujete ,klik".

Zahvaljujuéi naSem sustavu GENIUS, lako odvojite prednju plo¢u od
ladice. Ocistite svoj uredaj s lako¢om i uStedite 40 % prostora u svojoj
perilici posuda.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za ciS¢enje
nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor ni abrazivne
materijale za €iS¢enje jer to mozZe oStetiti neprianjajucu
oblogu.

© Iskopéajte utika€ iz zidne uti¢nice i pri¢ekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brZe ohladio.

® Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Odistite ladice, re3etke i razdjelnik toplom vodom, deterdZentom za sude i
neabrazivnom spuzvom. MoZete upotrijebiti sredstvo za odmas¢ivanje kako
biste uklonili sve ostatke prljavstine.

Napomena: Ladice, reSetke i razdjelnik mogu se prati u perilici posuda.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u perilici posuda.
Oprati ga ru¢no kako bi se sacuvao izvorni izgled. Ostale dijelove je moguce
prati u perilici posuda.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavstina, ispunite posudu
toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da
se namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

O Prebrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

O Odistite grijaci element suhom ¢etkom za €iS¢enje da biste uklonili ostatke
hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekuéinu. ¢



ODLAGANJE

© Iskopdajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.

@ Provjerite jesu i svi dijelovi €isti i suhi. m
ZAMIJENITE ZARULJU

Prije bilo kakvog odrZavanja lampe, provjerite da je uredaj hladan i iskljucen. Prilikom
zamjene Zarulje provjerite da nije napuknuta niti slomljena te se uvjerite da je stakleni
poklopac ispravno ponovno postavljen i ¢vrsto ucvricen.

VODIC ZA KUHANJE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice
koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica veli€¢ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZzda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

PROTRESI/
OKRENI DODATNE INFORMACIJE
KRUMPIR I POMFRIT
1 7009 25min | 180°C | pomfrit X1
2A 4509 28min | 180°C | pomfrit X1
. veli¢ina 10x10 mm
pomfrit 28 350g | 28min | 180°C | pomfrit X1
2A+B 800¢g 25min | 180°C | pomfrit X2
1 800g 30min | 180°C | pomfrit X3
Domaéi 2A 450¢ 33min | 180°C | pomfrit X3 velicina 8x8 mm. osusite
Krumpiriéi krpom prije kuhanja.
rumpirici 2B 3509 38min | 180°C | pomfrit X3 dodajte 1 Zlicu ulja
2A+B 11009 43min | 180°C | pomfrit X3
1 10009 30min | 180°C | pomfrit X3
2A 7009 30min | 180°C | pomfrit x3
krumpiri 28 450g | 30min | 180°C | pomfrit X3
2A+B 13009 35min | 180°C | pomfrit X3




PROTRESI/

OKRENI ATNE INFORMACIJE
MESO I PERAD m
1 406 | 10min|200°C| odrezak | X1
komada
do4 . o
Govedi 2A komada 10 min | 200 °C | odrezak X1
burger do2
(smrznut) 2B ° 10 min | 200 °C | odrezak X1
komada
2a8 | 998 liomin | 200°C| odrezak | X1
komada
2A 1000 g 45 min | 170°C | piletina
Cijelo pile
2 A+B 1500 g 45min | 170°C | piletina
1 11009 25min | 200°C | piletina X1
2A 650 g 25min | 200°C | piletina X1
Pileci batci
2B 450 g 25min | 200°C | piletina X1
2A+B | 15009 | 30min|200°C | piletina X1 okrenite na pola
1 800g | 12min|200°C| piletina X1 kuhanja
Pileca 2A 800 g 18 min | 200 °C | piletina X1
krilca 2B 5009 | 18min|200°C| piletina X1
2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C | piletina X1
1 700 g 15 min | 200 °C | nuggets X3
Pileci 2A 500g | 15min | 200°C | nuggets X3
nuggets
(smrznuti) 2B 3509 15min | 200 °C | nuggets X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nuggets X3
1 4 komada | 25 min | 200 °C | piletina
2 komada
Pilece 2A (ili 3 prema | 25 min | 200 °C | piletina
noge veli¢ini)
2B 2 komada | 25 min | 200 °C | piletina
2A+B | 4komada | 25min | 200 °C | piletina




PROTRESI/

OKRENI ATNE INFORMACIJE
MESO I PERAD m
2A 100 g 6min | 180°C | slanina
Slanina 2B 509 6min | 180°C | slanina
2 A+B 1509 6 min | 180°C| slanina
1 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
Janjeci 2A 400 g 20 min | 180°C | slanina X1
kotleti 2B 300g | 20min | 180°C | slanina X1
2A+B 600 g 20 min | 180°C | slanina X1
1| 2komada |y il 200°C | odrezak | X1
(7009) zareZite kozu u krizni
oa | Tkomad o i 2000 | odrezak | x1 uzorak. okrenite
g 09 e o
2B (350 9) 12 min | 200 °C | odrezak X1 5 minuta prije
2A+B 2(';%'8;‘)“’ 12min | 200°C | odrezak | X1 postuzivana

- PROTRESI/
‘ (; ‘ () ‘ OKRENI ‘ ATNE INFORMACIJE
GRICKALICE
Okrugli oblik 13(8+5) najprije pecite tijesto
SvjeZa pizza 1 / promjer min 200°C pizza samo 8 min, zatim dodajte
26cm sastojke i pecite 5 min
Okrugli oblik
Smljznuta 1 / promjer 8min | 220°C pizza
pizza 26cm
Okrugli oblik
Kis 1 /promjer | 25min | 200°C pizza promjer kalupa 16 cm
16cm
Peciva 1 6 kom 6min | 180°C ru¢no
1 2909g 15min | 180°C | nuggets X1
Kolutici luka 2A 2009 15min | 180°C | nuggets X1
(smrznuti) 28 1509 15min | 180°C | nuggets X1
2A+B 3509 15min | 180°C | nuggets X2




PROTRESI/

OKRENI ‘ DODATNE INFORMACIJE
GRICKALICE m
1 6009 15min | 180°C | nuggets
Stapici 2A 3509 15min | 180°C | nuggets
mozzarelle
(smrznuti) 2B 2509 15min | 180°C | nuggets
2A+B 6009 15min | 180°C | nuggets
1 4009 10min | 180°C | nuggets
Proletne 2A 2209 10min | 180°C | nuggets
rolice 2B 1809 10min | 180°C | nuggets
2A+B 4009 10min | 180°C | nuggets
1 4009 10min | 190°C | nuggets
2A 2209 10min | 190°C | nuggets
Samose
2B 1809 10min | 190°C | nuggets
2A+B 4009 10min | 190°C | nuggets
1 6 komada 8min | 160°C ruéno
Meko 2A 4 komada 8min | 160°C ruéno
kuhano aje 2B 2 komada 8min | 160°C ruéno
2A+B | 6komada | 8min | 160°C ruéno jaja sobne temperature.
uronite u hladnu vodu na
1 6komada | 14min | 160°C ru¢no kraju kuhanja
Turdo 2A 4komada | 14min | 160°C ruéno
kuhano aje 2B 2komada | 14min | 160°C ruéno
2A+B 6komada | 14min | 160°C ru¢no




‘ i ‘ ©) ‘PROTRESI" ATNE INFORMACIJE

OKRENI
RIBAIPLODOVI MORA m
1 750 g 10 min | 200 °C riba
Fileti 2A | 400g | 10min |200°C| riba premaZite tankim
bakal - - slojem ulja prije
akalara 2B 300g | 10 min | 200 °C riba kuhanja
2A+B 700 g 10 min | 200 °C riba
1 900 g 15 min | 200 °C riba
2A 600g | 15min | 200 °C riba
Fileti lososa
2B 350g | 15min | 200 °C riba
2 A+B 900 g 15 min | 200 °C riba
1 12 7 min | 160°C | kozice
komada
10 . .
2A 10 min | 160 °C | kozice
) komada
Kozice s
2B 10 min | 160 °C | kozice
komada
20 . .
2 A+B 10 min | 160 °C | kozice
komada

PROTRESI/

OKRENI ATNE INFORMACIJE
POVRCE
1 550g |20min | 170°C| povrce
2A 350g |20min | 170°C | povrce
Brokula
2B 250g | 20min | 170°C| povrce
2A+B 800g |20min | 170°C | povrce
dodajte malo vode
1 550g | 15min | 170°C| povrce
2A 350g | 15min | 170°C | povrce
Cvjetaca
2B 2509 | 15min | 170°C | povrce
2 A+B 800 g 15min | 170°C | povrce
1 300g |20min | 170°C | povrcée
Mugkatna 2A 250g | 20min | 170°C| povrée nareZite na male
tikv - , kockice. dodajte 1
1kva 2B 200g |20min|170°C| povrée Flicu ulja
2A+B 450 g 20 min | 170°C | povrce




(ew)  |PROTRESL/) bopATNE INFORMACTE

OKRENI
POVRCE m
1 500g |20min | 170°C| povrce
Mrkva 2A 250g | 20min | 170°C| povrie nareZite na male
2B 150g | 20 min | 170°C | povrée kockice
2A+B 350g |20min | 170°C | povrce
1 400 g 13 min | 200 °C | povrce X3
2A | 450g | 15min|200°C | povrée X3 premazite tankim
Tikvica - o , slojem ulja prije
2B 350g | 15min | 200°C | povrce X3 kuhanja
2 A+B 800g | 15min | 200°C | povrce X3
[T\ S B .° DODA ORMA
DESERTI
Muffini 2A+B | 9komada | 18min | 150°C rucno
1 2509 10min | 180°C keksi
Keksi
2A+B 2509 10min | 180°C keksi
x promijer 16
Cokoladna | aaws | amyvisina | 20min | 170°C | rutno promier kalupa 16 cm
5cm
Jogurt 2A 6 staklenki 8h 40°C ruéno

PROTRESI/
OKRENI DODATNE INFORMACIJE
DEHIDRIRANJE
1 1209 5h ] 70°C | rucno uklonite sjemenke i
Cips od o . narezite na ploske od
jabuke 2A g 5h 70°C rucno 2 mm. rasporedite u
2A+B | 120g 5h | 70°C | ruéno jednom sloju
1 200g 5h ] 70°C | rutno operite i nareZite
Cipsodcikle | 2A 1509 5h | 70°C | ru¢no na ploske od 2 mm.
rasporedite u jednom
2A+B | 250g 5h | 70°C | ru¢no sloju




SAVJETI

o Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada
hrane.

® Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji
i ujednaceniji.

® Da bi krumpirici bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije
pripreme i protresite ih da bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporucujemo
14 ml ulja. Ne dodavati ulje smrznutom krumpiru.

o Zalogaijcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

o Optimalna koli¢ina pomfrita za postizanje hrskavog rezultata je 1500
grama (700 g u ladici 11 800 g u ladici 2 A+B).

@ Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno
pripremili punjene zalogajci¢e. Gotovo tijesto takoder zahtijeva krace
vrijeme pripreme od domaceg tijesta.

@ Ako zelite ispeci kolac ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke,
posudu za pecnicu stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za
pecnicu od silikona, nehrdajuceg €elika, aluminija i terakote.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte
naslovnicu ovog priruc¢nika) i potrazite popis najcescih pitanja ili se obratite
korisni¢koj podrsci u svojoj drzavi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate
problem, posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite korisnickoj podrsci
robne marke u svojoj drzavi. Broj telefona moZete pronaci u letku za globalno
jamstvo. Ako u vasoj drZzavi nema korisnicke podr3ke, obratite se lokalnom
distributeru robne marke.
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MaHenb ynpasneHns
ABTOMaTUYecKrie NporpaMmmbl

HAYAJ10 PABOTbDI

Mepen NepBbIM NCMOMIb30BAHNEM
MoaroToBka npubopa K paboTe
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MoWCK U ycTpaHeHne HeucrnpaBHoCTel
FapaHTVis 1 cepBrICHOE 06CNYXMUBaHVE

P. 409
P.410
P.410

P. 411
P. 411
P. 411

P. 412

P.413
P.413
P.414
P. 415

P. 415
P.416

P. 417
P. 417

P.418
P. 420

P. 421
P. 421
P. 421
P. 422
P. 422
P. 423
P. 423

P. 423
P. 423
P. 429
P. 430
P. 430



BALUA ASPODPPUTIOPHULA

LindpoBas
CeHcopHas
naHesnb

Awmk 1 (4 n)

CbeMHbIV
pasaenurtenb
Awmk 2
30Ha B (3,5n)

CmoTpoBoe
OKHO

CbeMHble CbeMHas
peLueTku nepepHss
naHesnb
Awmnk 2
30Ha A (4,5 n)



MAHEJTb YMPABJIEHUA

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 — lNpepycTaHOBMIEHHbIE NPOrPaMMbI 8 — Pexxum Sync
NPUroToBNEHUS + PYYHOI PeXunm 9 — [lncnneii: BCTpaxHUTE/
2 — Ctpenka Bblbopa nporpamm nepesepHUTE NULLY
3 — Bbl6op fAwmKa 1 (BepXHUI ALLKK) 10 — PerynupoBka BpeMeHun/
4 — BbI60Op AiLLMKaA 2 (HVKHUIA ALLNK) Temneparypsbl
5 — Bbibop fAwmKa 2, 30Ha A (4,5 n) 11 — BkntodeHme/BbIKIOYEHNE
6 — Bbibop siLumKa 2, 30Ha B (3,5 1) MOACBETKN ALLNKAE 2

7 — Bbibop fAwmKa 2, 30HbI A + B (8 n)

ABTOMATWUYECKWE NMPOrPAMMDI

¥ D | | w2

KaPT%ﬁeﬂb Muuua | Kypuua | KypuHble | cTelk 6eKOoH

HarreTCbl
B> ¥
erBeTKI/I Pbi6ba Osowwm | [ecepTbl Py4Homn




HAYAJ10 PABOTbI

MNEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM &

CHay4ana npoyunTaiTe MHCTPYKLMUM NO TeXHUKe 6e30MacHOCTU 1 PYKOBOACTBO
nosib30BaTesNs 1 MOOXNTe UX B HAAEeXHOe MecTo.

© VYaoanuTe Bce ynakoBoYHble MaTepuabl 1 ¢ NpUGopa Bee Hakmenku.

@ [locTaHbTe KapTOHHYIO KOPOBKY U3 HIKHETO AILLKA, OTKPOIiTE eé 1 pacnakyiiTe
BCE NPVHAANEXHOCTU. 3aLLENKHNTE 2 PYYKUN Ha HUXKHEM SLLVKe. YCTaHoBUTe
fepxxaTenb LUHypa Ha 3a4Hel cTopoHe npubopa.

TuwlaTeNnbHO OYNCTUTE YaLlLK U CbeMHble PeLLeTKN B ropsydet Bode C MOMOLLbIO
He60/bLLIOro KoNMYeCTBa MOIOLLLEro CpeacTBa v rybku 6e3 abpasmsHoro
NOKPbITUS. YCTaHOBUTE 2 PeLUETKN Ha HO ALLMKa, 3aTeM neperopoAky. Yawm vn
peLLEeTKN MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MallnHe.

© TMpoTpuTe BHYTPEHHIOKO 1 BHELLHIO NOBEPXHOCTb NPMG0pPa BNaXHO TKaHbIO.
Mpunbop roToBUT Ay C NOMOLLbIO ropsivero Bo3ayxa. He 3anuBaiite B vally
Mac/Io USIN XNP OIS KapKK.

noAroToBKA K UCIMOJIb3OBAHUIO

© MomecTute NPUGOP Ha NOCKOIA, YCTONUNEBON 1 apOonpoYHoi paboyeii
NMOBEePXHOCTN BAANW OT 6pbI3r BOAbI.

@ BcrasbTe pPeLETKM Ha AHO ALLMKa 2 A0 yropa. BcTasbTe pasaenuTenb ALLMKa
Mexay AByMS peLLéTKamu.

© He HanvisaliTe B YaLly Mac/o UKW APYrie XUAKOCTH.

O Huyero He cTaBbTe Ha NPUG0P. OTO NPUBOANUT K HAPYLLEHUIO NOTOKa BO34yXa 1
B/IMSIET Ha Pe3ynbTaT XapKy ropsynM BO3AYXOM.

BAXKHO! [ins npenoTBpalleHns neperpesa npuéopa He cTaBbTe €ro B yron unm
noA, HaCTeHHbIN WKad. Bokpyr npnbopa AomkeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 CM,
4TO6bI BO3AYX MO 6€CnpensiTCTBEHHO LMPKYNNPOBaTh.

Mpurbop MOXeT roToBUTbL 6osbLLIOE KONUYecTBO 6ntoA. Bpems
NPUroTOBNEeHUS OCHOBHbIX 61107 yka3aHo B pasgene «Taénuua
NPUroToBneHns 6ntof». HalanTe MHOXECTBO peLenToB OHMaliH,
4YTO6bI MO3HAaKOMUTLCS € NPMHOPOM. YTOObI UX HalTW, OTKPONTE
6ecnnaTtHoe npunoxxeHne MyTefal / MyMoulinex. Takxe
OTKpOWiTe Naen peLenToB, OTCKaHMpoBaB 3TOT QR-koa:

MpepynpexxaeHune: 3anycTuTe NycToi asporpunb (6e3 akceccyapos
BHYTpPM), 4TO6bl YAANNTb OCTaTKN NPON3BOACTBEHHbIX YacTULL

1 3anaxmn HOBOrO YCTPOICTBa. Mpn NnepBoM 3anycke BO3MOXXHO
nosiB/ieHne He60NbLIOro KONNYecTBa AbiMa.




30HbI TOTOBKM

Awmk 1

AwmkK 2 30Ha A

CbeMHbIV
paspenuTenb

Awmnk 2 30Ha B

Awmk 2 A+B




OBKA — OJHA 30HA

BbIBOP 30Hbl TOTOBKW

MoAKNOUNTE LUHYP MUTaHUS K SNIEKTPUYECKOi po3eTke. HaxmuTe kHomky (1) uTobbl
BK/IOUNTb NPUGOP (KpaTKoe HaxaTue).

© Awmk 1 (BepXHUiA ALMK)

© Nomectute NPOAYKTbI B ALWLMK 1.

© BcrasbTe AWMK B Npubop.

© YT06bl HaUaTb MPUrOTOBEHUE, HAXMUTE «1», YTOBbI BLIGPATL ALK 1
(BEPXHUI ALLKK).

O BbibepriTe peXxuM NprUroToBeHNs.

@ AwnkK 2 30Ha A (neBast 30Ha)

© BcrasbTe pasgenuTens BO BHyTPEHHIE Nasbl ALWMKa 2 U ybeauTech, YTo
peLueTKa ycTaHOBMEHa NpaBuibHO.

© MomecTnTe NPOAYKTHI B NIEBYIO YaCTb ALLMKA 2.

© BcrasbTe AWK B Npubop.

O YT06bI HauaTb NPUrOTOBIEHNE, HAXXMUTE «2» ANS BbIGOPA ALLMKA 2,
3aTeM HaxxmuTe 3oHa A.

© BuibepuTe pexM NPUroToBNEHNS.
© AwukK 2 30Ha B (npaBas 30HA)
© BcrasbTe pazaenuTens BO BHyTPeHHME Nasbl AWMKa 2 1 y6eauTech, 4To
peLleTKa yctaHoB1eHa NpaBuibHO.
© MomecTuTe NPOAYKTHI B NPaBYto YacTb ALLMKA 2.

© BcrasbTe AWMK B NPUGOP. YTOBLI HAUaTh NPUrOTOBNEHMUE, HAKMUTE «2%»
Ans Bbibopa sillyKa 2, 3aTeM HaxxmuTe 30Ha B.

O BbibepuTe peXxuM NpUroToBNEHNS. ¢
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O Awnk 2 A + B (30Ha 8 n)

© He 3abyabTe yaanuTb pasaenuTesb, eCv OH YCTaHOBIIEH BO BHYTPEHHUX
nasax smka 2. Yoeamutechb, YTo peLleTkn YyCTaHOBNEeHbl MPaBUIbHO. m
® Momectute NPOAYKTbI B ALLMK 2.
© BcrasbTe AWMK B Npubop.
O YT06bI HaUaTb MPUrOTOBAEHUE, HAXMUTE «2%» AN1A BbI6OPA ALLMKA 2,
3aTeM HaxxmuTte A + B.

BblBOP PEXXUMA NMPUTOTOBJIEHNA

Mocne BbIbopa HY)XXHO 30HbI MPUrOTOBNEHUS Bbl MOXETe Bbi6paTh
npefyCcTaHOB/IEHHbIN PEXWM FOTOBKW UAW PyYHble HAaCTPOKM.

KnasuLLmM < > NO3BOMISIOT NepeMeLLaTbCst Mexay AOCTYMHbIMU PeXxmmamu
MPUroTOBNEHNS.

MpepycTaHOBNEHHbI PeXXUM NPUroTOBAEHUS

© BbibepuTe HYKHbIN PEXIM MPUTOTOBMEHNS, HAXIMAs KNaBNLLK < > (3TU
peXx1Mbl NoApPo6HO onuncaHbl B pasaerne «PyKoBOACTBO MO NPUrOTOBIEHMION).
+ Mpy HEO6XOAVMOCTH Bbl MOXEeTe OTperynmpoBaTh TemnepaTypy, Haxas §9 n
KHOMKM + 1 - Ha undpoBoM Ancnnee. TemnepaTtypa Bapbupyetcs ot 120°C go

200°C (3a ncknoyeHmnem 30HbI nuudpbl 1:120-220°C).
* Mpn He0BXOANUMOCTIN OTPErynnpyiiTe BpeMs NPUroTOBIEHNS, HAXaB KHOMKY

§9 v 3apaB Hy)XHOe 3Ha4YeHVe C MOMOLLIbIO KHOMOK «+» U «-».
0653amesnbHO usmeHume Hacmpoliku 0o Hayaaa npuzomosseHus. locne 3anycka
MOXCHO U3MEHsIMb MOJIbKO 8pemMs.
* Talimep MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe oT 0 40 60 MUHYT.

@ TMoaTsepanTe PeXMM NPUrOTOBNEHUS], HAXAaB KHOMKY C 370 3anycTut
npouecc npurotosneHus. MpurotosneHre HaunHaeTcs. OcTaBLUeecs Bpems
oTobpaXkaeTcs Ha 3KkpaHe.

+ Bo Bpems NpuroToBnenus, eciv Bbl XOTUTE COKPATUTL WAV NPOAINTL BpeMs
NPUroTOBNEHNS, HAXMUTE §J) 1 UCMOMb3YiiTe KHOMKM + 1 - Ha LMdPOBOM Aucrnee.

BHMMaHMe: N3nunLiKn macna cobrnpatoTcst B HUXHEN YacTu YaLum. ¢

414




3ANYCK NPUTOTOBJIEHAA B PYYHOM PEXXUME

Manual >

HaxmuTe < >, 4yTo6bl BbIGPaTL PYYHOW pexum.
OTperynupyiiTe TeMnepaTtypy € MOMOLLbIO KHOMOK + U - Ha LMPPOBOM Aucniiee.

* TepmocTat Bapbupyetcsi ot 40 go 220 °C B 30He 1 1 o1 40 go 200 °C B 30He 2.
3aTem yCTaHOBUTE YKerlaeMoe BPeMsi MPUroTOBNIEHUS!, HaXaB §3), a 3aTem
KHOMKM + 1 -. TaliMep MOXXHO yCTaHOBWTb B AnanasoHe oT 0 4o 60 MUHYT.

HaxmuTe kHonky (i), 4TOBbl Ha4aTb NPUrOTOBNEHMWE C BbIOPaHHbIMY
HacTpoiikaMu TemnepaTtypbl U BpeMeHW. [IpUroToBneHne HaunHaeTcs.

© © 00

+ OcTaBLUeecs BpeMs NPUroToBeHns oTobpaxkaeTcs Ha akpaHe. Bo Bpems
MPUroTOBEHUS, YTOGbI U3MEHWTb BPEMS NPUTOTOBNEHNS, HAXMUTE |2 1
NCMOMb3YyNTe KHOMKN + 1 —.

* YTO6bI KOHTPONMPOBATL NPOLLECC, CMOTPUTE Yepes CMOTPOBOE OKHO.
KpacHblii cBeT — 3TO HOpPManbHO, OH 0bycnoBneH TexHonoruei Infra Heat.
s nydiuen BUAMMOCTY BKIIOUYUTE MOACBETKY, Haxas ().

NMPUMEYAHWE: /3-3a nHPpaKpacHOIN TeXHONOrMu NprMbop Npu HarpeBaHMmn
n3ny4aet cBeTOBOE U3NyYeHue, 6esspenHoe Ans rnas. Bo Bpems
NpUroToB/IEHNA HOPMasbHO, YTO UHAMKATOP HarpeBaTesIbHOro 3/IeMeHTa
neproanYecKn BKNOYAETCA N BbIK/TIOYaETCs.

BHUMaHwue: N3nuwwiku macna C06I/IpaIOTC$I B HVDKHEN YacTn YaLn.

BcTpsixuBaHue/nepesopaymBaHne NpoayKToB BO BpeMs
NPUroToB/IEH NS

HekoTopble NpoAyKTbl TpebyeTcs BCTPAXMBaATb NN

nepesopaynBaTh BO BpeMsl NPUroToBieHUs Ans

onTUManbHoOro pesynbrata (CM. pa3gen «PykoBoacTso no

NMPUroTOBNIEHUNIO»).
YTOo6bl BCTPSIXHYTH/MEepPeBepHYTh MPOAYKTbI, MOTSHUTE SILLMK Ha Cebsl 3a pyuKy,
BCTPSIXHUTE €ro N nepeBepHUTe MHrPeAneHTbl, 3aTeM BCTaBbTe 06paTHO.
MpuUroToBNeHNe aBTOMaTUHeCK BO306HOBSETCS. ¢



Bo Bpemsi HEKOTOpbIX Nporpamm (kapTodenb Gppu, OBOLLY,

w HarreTcbl, 6eKOH, KPEBETKM, KypUHbIe FONeHH, CTeliK, pbiba) 3ToT
%“ NMKTOrpamMMa MUraeT Ha CepeAnHe NPUroTOBNEHNUS.
=Y L ru
=] OH YKa3bIBaeT, YTO HYXKHO BCTPSIXHYTb UM NepeBepHyTb

NPOAYKTbl A1 PaBHOMEPHOIO NMPUroTOBIEHNS U
noApyMsiHUBaHUS.

BHMMaHMe: 18 HaunyyLmx pesynbTaToB Yalle BCTpsiXmBaiite nunm
nepemelunBaiite. PekoMeHayeM perynsipHo NpPoBepsiTb NPOAYKTbI 1
BCTPSXVBATb UM NepeMeLlVBaTh UX AS1 ONTUMArbHbIX PE3YnbTaToB.

OKOHYaHue npuroToBsieHns

Korpa Bbl cnbilnTe 3ByKOBOW CUrHan Taimepa, 3To
O3HayaeT, YTo BpeMs NpUroToB/ieHNs 3aBeplueHo. Ha skpaHe
oTo6paxkaetcss «kEND».
© BbitawwmTe NOTOK U3 NPUG0OPa 1 NOCTaBbTE €ro Ha XapOCTONKY0 MOBEPXHOCTb.
I'Iposepre, roToBea nn efa.
* Ecnu epa ele He roToB.a, NPOCTO BCTaBbTe IOTOK 06paTHO B npmﬁop n
CHOBA YCTAHOBWTE TallMep Ha HECKOMbKO MUHYT, HaXKaB 3HauoK 9 n
MCNonb3ya KHOMKN + U - Ha Ll,l/lq)pOBOM oncnnee.

® Kak TonbKo 61100 6yeT roToBo, U3B/EKUTE Yally. V3BneKknTe NpoayKTbl U3
YaLLm C MOMOLLbIO LLIMMLOB.

BHVMaHmWe: HUKOrAa He nepeBopaYvBaiTe JIOTOK C PeLLETKO BHYTpu. Mocne
MPUrOTOBNEHNS JIOTKY, PELUETKU 1 MPOAYKTbI OUEHb ropsiume.




FOTOBKA — HECKOJ1bKO 30H

Baw a’s’3porpusnb NO3BOJISET FOTOBUTb B HECKOJIbKNX OTAENbHbIX

30HaxX C BpeMeHeM U TemnepaTypoﬁ, 3alaHHbIMW A1 KaXKAoi
30HbI.

NCNoOJIb30OBAHUE 2 30H NMPUTOTOBJIEHUA
OAHOBPEMEHHO

Cnyyan 1 — Awuk 1 + Awmk 2 — 3oHa A

CNYYAIN 1 Awmk 1

War 1 — nporpammvunpoBaHue nepBoi/'l 30HbI MPpUroToBJiIeHNA

© Haxmure (), 4TOBbI BKOUNTL YCTPOICTBO, €C/IN OHO ELLE HE BKITIOUEHO.
O YtobbI AKTUBMPOBATb ALLMK 1, HAXMUTE «1».,

© Hakumaiite KnaBuLM < >, 4TOBbI BLIGPAT XKeENAaeMblii PEXUM
npurotoeneHuns. Mpu xenaHuu oTperynupyiTte Bpems/Temnepatypy
MPUrOTOBMEHUS, HAXAB &) 1 KHOMKM + U -,

O MNowmectnTe NpoAyKTbl B AiLUMK 1. BcTaBbTe AWK B npubop.

BHuMMaHue: He Ha)xuMaiiTe Start nocne HacTPOWMKK NEPBOIA 30HbI

npuroTtoBneHus. Bce Tpe6yembie 30HbI NPUTrOTOBNEHUS AO/KHbI 6bITb

HacTpoeHbl [10 3anycKa npuroToBieHus.

LWar 2 — nporpammvunpoBaHue BTOpOI‘/'I 30Hbl MPUroToBJiIeHNA

© YcraHoBUTE NeperopoaKy BO BHYTPeHHMe nasbi
AlnKa 2.

O HaxmunTe «2», Y4To6bI aKTUBMPOBAaTb ALWMK 2.

© HaxmuTe «30Ha A», 4TObbI aKTMBMPOBaTb
JleByto 4acTb SALLMKA.

o Haxxnumarite KnaBuLn < >, YyTobbl Bb|6paTb Paspgenutenb ansa awmka
Kenaemblii peXxxum npurotosneHus. Mpu
XenaHuy oTperynupynte spems/TemnepaTypy
MPUrOTOBEHUS, HAXAB 9 U KHOMKMN + 1 -,
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Lar 3 — SYNC v 3anycK npurotoBneHus

NCNOJIb30BAHUE PEXKUMA SYNC (CWHXPOHU3ALINA OKOHYAHUA
MPUTOTOBJIEHNA)

Balu asporpunb No3BosisieT 04HOBPEMEHHO FOTOBUTb B IBYX OTAE/bHbIX 30HaX
N CUHXPOHN3NPOBATb OKOHYaHWe, 4TO6b! BCE 6bIN0 rOTOBO OAHOBPEMEHHO.
Pexxum SYNC no3sonsieT 3aBepLuaTb NPpUroToBieHne 0JHOBPEMEHHO.

@ HaxwmunTe SYNC, 4yTob6bl 6511043 6bINN rOTOBbI O[JHOBPEMEHHO.

+ Ecnu BbIGpaHHble peXxXuMbl UMEIOT PasfinyHoe BPeMs NPUroToBNeHNS,
30Ha ¢ 6onee JONTUM BpeMeHeM HaYHET roTOBUTLCS NepBoit. [ns
6onee KOPOTKOro pexrMa Ha 3KpaHe oTobpaxaetcst HOLD (ans
npoaykKTa, TpebyloLero MeHbLLEero BpemMeHu). 3To 03Ha4aeT, 4To
npubop oTKNaAbIBaeT Hayano NPUrotToBneHus, 4Tobbl oba BMAA
NPOAYyKTOB BbINN rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

O HaxmuTe START, UTo6bI HaYaTb NpPUroToBfiIeHNE.

*Bo BpemMaA NpuUroToBeHNA, eCii HY>XHO N3MEHUTb BPeMSA, KOCHUTECH
06/1aCT1, KOTOPYIO XOTUTE U3MEHUTb. Moc/ie BbIGOPa 30HbI HAXMUTE
§9 v KHOMKU + 1 - HA LMPOBOM 3KpaHe.
© YcTpoicTBO NoaaeT crrHas, koraa 6o4a roToBbl 0AHOBPEMEHHO.

Cnyyain 2 — Awmk 1 + Awmk 2 — 3oHa B

CIYYAIA 2 k1 ©

Awmnk 2

CnepyiiTte Toln e npoueaype, 4to 1 Ans C/IYYAS 1, Ho Ha ware 2 BbibepuTe
30HY B Bmecto 30HbI A.

Cnyyain 3 — wuk 1 + ﬂu.wu( 2—30HbIAUB
CNYYAN 3 Ak 1

Awmnk 2




© Vi3BnexuTe NeperopoAKy 13 ALLKa.

2] CnepnyiTe Tol e npoueaype, 4to v ans CJZIYYAS 1, Ho Ha ware 2 BbibepuTe
KHonKy A+B BmecTo 30HbI A. m

Cnyyain 4 — lumk 2 — 30Ha A + wuk 2 — 30Ha B

CNYYAN 4 Awmk 2 — 30Ha A

Awmk 2 — 30Ha B

Lar 1 — nporpammupoBaHue nepeoii 30Hbl NPUrOTOBNEHUSA
© YcraHoBUTE NeperopoaKy BO BHyTpPeHHME Nasbl ALLMKa 2.
@ Haxxmure (D), 4TOBbI BKIIIOYUTb NPUBOP, €C/IN OH eLLE HE BKIIOUEH.
© HaxmuTe «2», YTOGbI aKTUBMPOBATb ALK 2.
O HaxmuTe «30Ha A», UTOBbI aKTUBMPOBATL IEBYIO YaCTb ALLMKA.

© HaxumaiiTe KNaBuLLK < >, 4TOBbI BbIGPATH XKeNaeMblil PeX1M
npuroToBneHus. Mpn Heo6XOAMMOCTM OTPErynupyiTe Bpems/TemnepaTtypy
MPUrOTOBMEHNS, HaXKaB + U -.

BHMMaHue: He HaXkmMaiiTe Start nocsie HaCTPOIKM NepBoIi 30HbI

npurotoBnieHus. Bce Tpebyembie 30HbI AOMKHbI 6bITb HAacTpoeHbl 1O

3anycka npuroToBneHus.

Lar 2 — nporpaMmMupoBaHu1e BTOPOi1 30HbI MPUrOTOBNIEHMS

© 4T06bI aKTMBMpoBaTb 30HY B, HakmuTe «30Ha B».

@ HaxvimaiiTe KnaBuLK < >, YTOGbI BbIGPATL BTOPOI XKENAEMbIN PEXIM
npuroToBneHust. Mpn Heo6XOAMMOCTY OTPErynpyiTe TemnepaTtypy, Haxas
KHOMKM + U -. YTOBbI 3aTEM U3MEHUTb BPEMS MPUTOTOBEHNS], HaXMUTE §[3),
3aTeM BbINOJIHUTE HACTPOIIKY C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 -.

© Momectute NpoaykThl B 30HY A 11 30HY B. BcTaBbTe ALK B Nprbop.



MNCNOJIb30OBAHUE 3 30H MPUTOTOBJIEHUA

Aumk1 @ Awmk 2 —3ona A @ Awmk 2 — 30oHa B m

HaxmuTe kHonky (D) uTo6bl BKMOUMTL Nprbop

YcTaHoBUTE NeperopoAKy BO BHYTPeHHMe nasbl ALwuKa 2.

© UTo6bl aKTUBUPOBATD ALWMK 1, HAXKMUTE «1».
3aTeM 3afaliTe napameTpbl A5 3TOW 30HbI MPUTrOTOBEHNS, BbIOpaB
npeaycTaHOBNEHHbIN PEXUM AN PyYHble HaCTPOMKN.
Momectute NpoayKTbl B ALMK 1.

® YTobbI aKTUBUPOBaTb ALUK 2, HAXXMUTE « 2 », 3aTeM « 30Ha A ».
3apaiiTe napameTpbl 4151 3TO 30HbI NPUrOTOBIEHNS, BbIGpaB
npeaycTaHOBNEHHbIN PEXUM AW PYyYHble HaCTPONKN.
MomecTute NpoayKTbl B ALLNK 2 A.

© YTobbI aKTUBMpPOBaTb 30HY B, 3aTem HaXkmuTe « 30Ha B ».
3apaiiTe napameTpbl 415 3TOM 30HbI NPUrOTOBNIEHNS, BbIGpaB
npeaycTaHOBNEHHbIN PEXNM AN PYyYHble HAaCTPOMKMN.
Momectute NpoayKTbl B ALLNK 2 B.

+ EC/IV Bbl XOTWTE CMHXPOHM3MPOBAaTh OKOHYaHMe NpurotosneHus 3 éntog,
HaxxmuTe SYNC, uTo6bl Bce 3 6ntofa 66111 roTOBbl OAHOBPEMEHHO.

+ Ecnny 3 BbIGpPaHHbIX PeXXMMOB MPUIrOTOBIEHNS Pa3Has
NPOAOIKNTENbHOCTb, MEPBOI HAYHET rOTOBUTL 30Ha C CaMblM
ONUTENTbHbIM BpeMeHeM. Ha 3KpaHe 418 BYX CaMbIX KOPOTKMX PEXUMOB
nossnserca HOLD (415 npoayKToB, KOTOPbIM TpebyeTcs MeHbLLe BCero
BpeMeHN).

* 3TO O3Ha4aeT, 4To NpUbOP OTKNaAbIBaeT Ha4ano NPUroTOBEHUS, YTOObI
TpY BUAa NPOAYKTOB ObiNN rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

YT106bI Ha4aTb NMPUrOTOBEHWE, HAaXMUTE KHOMKY START.

MpuroToBneHne HauyrHaeTcs. OcTaBLUeecsi Bpems NpUroToBneHus
oTObpaXkaeTcs Ha dKpaHe AS1A KaXKAO0MN 30HbI.




NMPUMEYAHNA

Heo6Xx0AMMO HacTPoWTb BCe 3 30HbI MPUTOTOB/IEHUS NEPEeA, 3anyckoM. Mpu
YKeNnaHuv oTperynupyiTe Bpems/TeMmnepaTtypy NpUroToBleHUs, HaXnmas m
KHOMKM + U -. [locne Hayana NnpuroToBIEHNS MOXHO N3MEHUTb TOJIbKO BPeMs.
Korpaa Bce 3 30HbI HaCTPOeHbI, NPMGOP aBTOMaTUYECKN NepecynTbIBaeT
BPeMs MPUroTOBMeHUs, YTO6bI 06ecneunTb ONTUMaNbHY MOLLHOCTL
HarpeBa 1 naeanbHble pesynbTaThl. OTO6paXkaemMas MPOAOKNTENIbHOCTD
MOXET YBENNYNTLCS Ha HEKOTOPbIX 30HaX. 3TO HOPMaJlbHO; 3TOT NpoLece
obecrneyrBaeT onTMMasbHbIe NOKa3aTenn NPUroToBIEHNS.

BHMMaHMe: nepepacyeT BpeMeHU MpUroToBNeHUsl OCHOBAH Ha
npefycTaHOBNEHHbIX AINTENIbHOCTAX KXKAOT0 PEXMMA NpUrotoBnexus. Ecnm
Bbl BPYUYHYIO 3MeHWTe BPEMSI OAHOTO U3 BbIGPaHHbIX PEXVIMOB, YCTPOWCTBO
nepecymTaeT Bpems MPUroTOBNEHWS, He Y4UTbIBasi BalL KOPPEKTVPOBKW.

yxona

CbEMHAS NEPEOHASA MAHENb — AWK 2

Cuctema GENIUS: cbémHan nepeaHss naHenb AN 3KOHOMUMN
MecTa B Balllell MOCyAOMOeYHOW MaLlUnHe

Kak cHATb naHenb?

© HaxmuTe KHOMKY,
PACMONOXEHHYIO B HIKHEN
YacTy yau.

O O CHumuTe 3aLLenKy.
CbemHas nepeaHsas naHenb
OTCORANHUTCA.

O MomecTuUTe AWMK U peLuéTtky
B NOCYAOMOEYHYIO MaLLVHY
UM BBIMOITE MX BPY4Hyto 6e3
naHenu.

0




Kak ycTaHOBUTb NaHenb 06paTHO?

© 3auenute Bepx naHenu 3a
KPIOYOK AILLVIKA. m

e HaxXmMuTe Ha HUXXHIOK YacTb
naHenun, NokKa He ycibllwnTe
«LLEeNYOK».

Bnaropaps Hawen cucteme GENIUS nerko otaensiTe nepefHto0
naHenb OT ALMKa. Jlerko oynLaTe Nnpmbop 1 skoHombTe 40 % MecTa B
NoCyAOMOEYHOI MaLlnHe.

OYUNCTKA

OuuwaiiTe Nnpn6op nocne KaXkaoro NCNosib30BaHMS.

Yala u ceTKa MMeloT aHTUNpUurapHoe nokpbitTue. He
ncnonb3yiiTe ANS OYUCTKU MeTaJIN4yeckme KyXoHHble
NpUHaAeXHOCTU v abpasuBHbIe YNCTALLME CPEACTBa, TaK
KaK 3TO MOXXEeT NoBpeAUTb aHTUNPUrapHoe NoKpbiTHe.

© OrtcoenmnHuTe Kabenb NUTaHUs OT SMEKTPOCETU U [alTe NPUBOPY OCTbITb.
MpumMeyaHue. YTo6bl MprGOp oCTbiN BbICTPEe, M3BEKUTE Yallly.

@ TpoTpuTe BHELLHIOW MOBEPXHOCTL MPUGOPA BAAXHOIN TKaHbHO.

© OuucTnTe AWMKM, PeLIETKY 1 pasaenuTent TENO BOAON C KUAKM CPeACTBOM
LN MbITbs1 MOCyAbl M Heabpa3uBHoW ry6koi. [1ns yaaneHns octatkos
3arpsA3HeHNii MOXHO MCMOMb30BaTh 06e3XKMprBaloLLee CPeACTBO.

I'Ipvlmeanme: AWNKN, peLLIéTKI/l N pasgenntesib MOXHO MbITb B I'IOCyJJ,OMOG‘-IHOﬁ
MalluHe.

MpenynpexaeHune: CbéMHas NepefHss NaHenb He MOAXOAUT AMS MbITbs
B NOCYL,OMOEYHOM MaLuuHe. MOoMbITb ero Bpy4Hyto, 4TO6bl COXPaHUTb
OpUrvHanbHbIN BUA,. [lpyrve feTanm MOXHO MbITb B MOCYLOMOEYHOMN MaLUUHE.

CoBeT. EC/in B HVKHEl YacTu Yalluuv 1 peLUeTKM 3acTpsina rpsisb, HaneiiTte
ropsiyeii Bofibl U MOOLLIEe CPEACTBO BHYTPb, U 3aMOYMTE NPUMEPHO Ha 10
MWHYT. 3aTeM NPOMOWTE 1 BbICYLLUTE.

O MpoTpuTe BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb NPUB0Pa BNAXHO TKaHbio, 3apaHee
CMOYEHHOW B ropsiyeri Boge.

© OuncTnTe HarpeBaTeNbHbIN 31EMEHT CyxOii LLLETKON, YTOBbI yAaAUTL OCTaTKI
nuLm.

@ He norpyxaiiTe Nnpu6op B BOAY WK APYTIe XKUAKOCTU. ¢



XPAHEHUE

© OrtknouuTe NPUGOP OT SMEKTPOCETU 1 JANTE MY OCTbITh. m

® Y6eanTech, 4TO BCE YACTM NPUBOPA OUULLEHBI 1 BbICYLLEHDI.

3AMEHA NAMIbI

Mepep nobbiMy paboTamu Mo 06CNyXMBaHWIO Namnbl ybeautech, 4To Nprubop ocTbin 1
BbIK/ltoYeH. [1py 3aMeHe namnbl NPOBepbTe, YTO OHa He TPeCHYTa 1 He pa3buTa, a Takxe
ybenuTech, YTO CTEKNISIHHAS KPbILLKa NPaBUIIbHO yCTaHOBIEHa 06PaTHO 1 HaAEXHO
3aduKcMpoBaHa.

TABJIMLUA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

Ta6nuua HUXKe NOMOXKET BaM Bbl6paTh OCHOBHbIE HAaCTPOIKM AN
npuroTtosneHuns 6aiopa.

Tabnuua HUXe MOMOXET BaM BblbpaTb OCHOBHbIE HACTPOMKM A1 PUrOTOBEHNS
6ntopa. MprumeyaHue. BapnaHTbl BpEMEHN NMPUrOTOBEHUS NMPEACTABNEHDI B
KayecTBe OPUEHTHPa 1 MOTYT U3MEHSTbCSA B 3aBUCUMOCTY OT COPTa U KONIMYeCTBa
KapTodens. Pasmep, dopma 1 Mapka Apyrux npofyKToB MOFyT MOBANATL Ha
KOHEeYHbIii pe3ynbTaT NpUroToBeHNs. BO3MOXHO, Bam NoTpebyeTcsi HEMHOrO
OTperynupoBaTb BpeMsi MPUroTOBMIEHNS.

BCTPAXHYTb /| AOMNOJIHUTENbHAA

MNEPEBEPHYTb | WH®OPMALMA

KAPTO®EJTb N1 ®PU
1 700r|25muH | 180 °C kapg;d;e”" X1
2A 450 |28 Mu | 180 °C kapm;e”b X1
I pasmep
KapToLKa ¢ppu 10x10 mm
P P | 5 350+ 28 mun | 180°C kapg;te”" X1
2 o~ | kapTodens
A+B 800 |25 muH | 180 °C dpm X2
1 800r 30 muH | 180°C kapg’q;e”" X3 pasmep 8x8 MM.
P nepes,
2A |4507|33 mmH | 180°C kap;‘;q;e“" X3 npuroTosneren
obcyLunTe
Yyuncel nonoTeHuem.
2B 3501 38 MuH | 180 °C kapm:e”" X3 nobassTe 1
CTOoNI0BYHO
2 1100 o~ | kapTodens
A+B r 43 MuH | 180 °C dpm X3 JIOXKY Macna ¢




@ BCTPAXHYTb /| AONONIHUTENbHASA

MNEPEBEPHYTb| WH®OPMALIMA

KAPTO®EJ1b U1 ®PU m
1| 1000 30 | 180 o | kapTOdene X3
r dpn
o | kapTodenb
2A | 7001 |30 muH | 180 °c X3
p i dpu
KapTodenn
prod 2B 450+ | 30 mum| 180 °c | kePTOPeT® X3
dpu
2 1300 o | kapTodenn
A+B p 35muH | 180 °c dpm X3
@5 @ BCTPAXHYTb /| AOMNONHUTENIbHASA
MEPEBEPHYTb WH®OPMALMSA
MACO U MTULA
no6 o -
1 wr 10 muH | 200 °C cTenK X1
no4 .
TFOBSKUIA 2A wr 10 MuH | 200 °C cTerk X1
6yprep . 102
3aMOpOXEHHbIN | 2B wr | 10 MuH | 200 °C cTeinK X1
2 | do6 . N
A+B | wr 10 muH | 200 °C cTenK X1
1000
2A r 45 MuH | 170 °C kypuvua
I 2 | 15007, 170°C| k
A+B r MUH ypuua
1100
1 r |25MunH|200°C | kypuua X1
KypuHble 2A |6507 |25 muH | 200°C |  kypuua X1
ronexu 2B |450T|25muH [ 200°C |  kypuua X1
1500
A2 ¢ |30MunH|200°C | kypuua X1 nepesepHuUTe
+B Ha cepeavHe
1 8001 [12mMun|200°C| kypuua X1 npuroTossieHns
2A |800T |18 muH | 200°C | kypuua X1
el
Kpbinibst 2B 5001 |18 MuH | 200°C | kypuua X1
2 1000 o K
A+B r 18 muH | 200 °C ypuua X1




BCTPAXHYTb /| AOMNOJIHUTENbHASA

MEPEBEPHYTb| WH®OPMALNA

MACO N NTULA m
1 7001 | 15mun | 200 °C | YPHOIE X3
Harretchl
o | KypuHble
KypUHble 2A 5007 | 15muk | 200°C| Fo X3
Harretcol
3aMopoxenibie | 28 | 350 | 15mum | 200°C | PR X3
2A+B| 1000r |15 muH | 200 °C | YPUHeE X3
HarreTchl
1 4wt 25 MuH | 200 °C | kypuua
2wt
(wm3s o
KypUHble 2A SaBICUMOCTA 25 MuH | 200 °C | kypuua
HOXKH 0T pasMepa)
2B 2wt 25 MuH | 200 °C | Kypuua
2A+B 4wt 25 MuH | 200 °C | Kypuua
2A 100r 6MUH | 180 °C | 6ekoH
6GexoH 2B 50r 6MUH | 180 °C | 6GekoH
2 A+B 1501 6MuH | 180°C | 6ekoH
1 6001 20 MuH | 180 °C | 6ekoH X1
oT6UBHbIE U3 2A 400 r 20 MuH | 180 °C | 6ekoH X1
ArkéHia 2B 300r |20 MuH | 180°C | 6ekoH X1
2A+B 6001 20 MuH | 180 °c | BekoH X1
2wt o o
1 (7001) 12 MuH | 200 °C | cTemnk X1 HaHecuTe Ha Koy
1w Hafpesbl CETKOW.
2A 3501 12 MuH | 200°C | cTenk X1 nepesepHuTe
YTUHbIE TPYAKN p Yepes 10 MUHYT.
28 5 '3” 12 MuH | 200°C | cTeiik X1 RaifTe OTAOXHYTS
(3501 5 MUHYT Nepen,
2wt o o nopaven.
2 A+B (700 1) 12 MuH | 200 °C | cTenk x1




- BCTPAXHYTb / | AONONHUTENbHAS
¢ |5

MEPEBEPHYTb NH®OPMALINA
3AKYCKN m
CHavana Bbinekaiite
Kpyrnas TOMBKO TECTO 8 MUH
ceexas 1 ¢v?apMM:T/ 13M(3:5) 200 °C nmuua 3aTeM obaBbTe
fuuua ﬂze CMp VHrpeaneHTbl 1
BbinekainTe 5 MiuH
Kpyrnas
nmuua dopma / o
3aMOpOXeHHas T | avamerp 8MuH | 220°c | nuuua
26 cm
Kpyrnas
Kuw 1 Gopva / 25 MuH | 200 °C nuuua Anametp opuel
anametp 16 cm
26 cm
6ynoukmn 1 6 Wt 6 MuH | 180 °C |  py4Hoi
1 2901 | 15mun|180°C| YPIHEIE X1
HarreTchbl
NnyKoBble 2A 2001 | 15mun|180°C| ‘YPIHRIE X1
Harretchbl
Koneua KypuHble
3aMopoXeHHble | 2B 150r {15 muH | 180 °C vp X1
HarreTchbl
2A+B | 350r [15mun| 180°C | 'YPUHEE X2
HarreTchbl
1 600 |15 mun| 180°C | ‘YPUHEE
HarreTcobl
nanoyku 2A 3501 | 15mun|180°C| YPUHMIE
HarreTchbl
3aMOpOXeHHble | 2B 250r |15MuH | 180°C KypuHble
HarreTcbl
2A+B | 600 |15mum|180°C| ‘YPUHEE
HarreTcbl
1 | 400r |10mun|180°C| YPMHEE
HarreTcbl
2A | 2201 |10 mum|180°c | MYPUHEE
HarreTcbl
Crpuur-p KypuHble
28 | 180r |10mum|180°c| VP
HarreTchbl
2A+B | 400r [10wmun|180°C | ‘YPUHEE
HarreTchbl




- BCTPAXHYTb / | AONONHUTENbHAS
¢ |5

MEPEBEPHYTb WHOOPMALINA
3AKYCKN m
1 | 400r [10mum|190°c| YPUHEE
HarreTcbl
2n | 2201 |10mum|190°c| MYPUREIE
Harretcel
camoca

28 | 1801 |10mun|190°C| 'YPIHEE
Harretcel
2A+B | 4007 |10mmn|190°c | YU
HarreTcbl
1 6wt | 8MmuH | 160 °C| pyyHoi
2A 4wt | 8MuH [160°C| pyyHoit

Ailla BCMATKY . .

2B 2wt | 8MuH | 160°C| pyuHon Anua kKoMHaTHON

TemMnepaTypbi.
2A+B | 6wt | 8MuH | 160°C| py4Hont B KOHLE
1 6wt |14 MuH|160°C| pyuHoit MpUroToBNeHns
N onycTute B
2A 4wt [14muH | 160°C| pyuHon XOMOfIHYI0 BOfy

ALa BKpyTyI0
2B 2wt |14 MuH|160°C| py4Hon

2A+B | 6wt [14muH|160°C| pyyHoit

i ) BCTPAXHYTb / ONTHUTENbHAS
H®OPMALIVA

MEPEBEPHYTb

PbIBA 1 MOPEMPOAYKTbI

1 7501 |10 mMuH | 200 °C pbi6a
dune 2A 4001 |10 MuH | 200°C| pbiba Crierka cmaxte
Macnom nepep,
Tpeckun 2B 300r |10MuH|200°C| pbiba NpUroTOBeHMEM
2A+B | 700r |10 muH |200°C pbiba
1 900r |15MuH|200°C| pbiba
$une 2A 600r |15MuH | 200 °C pbiba
fnococa 2B 3501 |15 MmuH|200°C| pbiba
2A+B | 9001 |15MuH | 200 °C pbi6a
1 12wt | 7muH | 160 °C | kpeBeTku
2A 10wt |10 MuH | 160 °C | kpeseTku
Kpesetkn
2B 8wt |10MuH| 160 °C| kpeBeTku
2A+B | 20wt |10 MuH | 160 °c | kpeseTku ¢




BCTPAXHYTb/ | [AOMNOJIHUTE/IbHAA
MEPEBEPHYTb NHO®OPMALINA

1 550r |[20mMuH [ 170°C | oBowm
2A 350r [20muH | 170°C | oBowm
6pokkonu
2B 250r [20MuH | 170°C | oBowwm
2A+B | 800r |20mwuH | 170°C| oBOLM [06aBbTe HEMHOO

1 550r [15muH | 170°C | oBowm BOABI

uBeTHas 2A 350r |[15MuH | 170°C | oo
Kanycra 2B 2501 |[15MuH | 170°C | oBowWM
2 A+B 800r |[15muH [ 170°C | oBowm

1 300r [20muH | 170°C | oBowm
HapexbTe MenKkuMmn
ThIKBa 2A 2501 |20 muH | 170 °C| oBowm Ky6uKamu. aobasbTe
6atTepHat | 7B 2001 |[20muH | 170°C | oBoOwWM 1 cTonoBsyto NOXKY
mMacna
2 A+B 450r | 20MuH | 170°C | oBowwm
1 500r [20muH | 170°C | oBowm
2A 250r |20 MuH | 170°C | oo HapexbTe MenkMMu
MOpKOBb 6
2B 1501 |20 MuH | 170 °C | oBoww Kybrkammn
2A+B | 350r |20muH | 170°c | oBoLiM
1 400r |13 MuH | 200°C | oBowM X3
2a 450 |15 muH | 200 °C | oBowwm X3 Cnerka cMaxbTe
Macnom nepeg,
2b 350r [15muH | 200°C | oBowm X3 NpUroToBAEHMeM
2atb | 800r |15mMuH | 200°c | oBoLn X3

BCTPAXHYTb / ‘ [LONONHUTENBHAA

MEPEBEPHYTb NH®OPMALINSA
OECEPTbI
MA®®UHbI 2A+B 9wt | 18MuH | 150°C | pyyHoit
1 250r | 10muH | 180 °C | peceptbl
NEYEHbE
2 A+B 2501 10 muH | 180 °C | pecepTbl
nvametp
LIOKONAZHbIIA 16cm/ . ; anametp Gopmbl
T0PT 2 A+B BbicOTa 20 MuH | 170°C | py4Hoit 16 cm
5cm
inoryet 2A 6 84 | 40°c 4HOI
6aHoyek Py ¢




O BCTPSIXHYTb / | [AOMONHUTENbHAS

MEPEBEPHYTb VHOOPMALAS
CYLLUKA/OETNOPALLINA m
1 120r 54 70°C | pyuHon yaanuTe cemeHa
A6104HbIE 2A 90r 5y 70 °C pyHHOVI HapeXbTe NoOMTUKaMu
4yuncol 2 MM. pasnoxwute B
2A+B | 1201 | 54 | 70°C | pyuHoit oAvH croid
1 2001 | 54 70°C | pyuHoit BbIMOWTE 1 HApeXbTe
CBeKOJIbHble 2A 1501 5y 70 °C pqu0|7| NOMTUKaMU 2 MM.
Yyuncol pasnoxwute B 0OANH
2A+B | 2501 | 54 | 70°C | pyuHoin cnoii

COBETDI

@ MpoaykTbi HeGONbLLIOMO pasmepa TPEBYIOT MEHbLLIETO BPEMEHN
NPUroTOBMEHNS, YeM MPOAYKTbl 6OMbBLIOro pasmMepa.

. I'IepeMeLUMBaHme He60MbLLIOro Konn4yecTsa NPOAYKTOB MO Ncte4eHnmn
NOJIOBUHbI BPEMEHW NPUTrOTOBMEHUSA yNy4LLaeT pe3ynbTaTt U NO3BOJIAET
npenoTBpaTuTb HepPaBHOMEPHOE NPUroToBieHNe 6noaa.

@ U066 caenath KapTodenb 0COBEHHO XPYCTSLLMM, NONpobyiiTe 406aBUTL
Hebo/bLLIOe KONMYeCTBO Mac/ia nepea HayanoM NpUroToBeHNs 1
paBHOMEpPHO pacrnpefennTb ero no Bcemy kaptodento. PekomeHayeTcst
nobasuTb 14 Mn macna. He fobaBnsiTe Macio K 3aMOPOXKEHHOMY
kapTodenio.

@ 3akycku, KOTOPbIE MOXHO FOTOBUTL B [lyXOBKE, Takxke NOAXOAAT ANs
npuroToBneHns B npubope.

@ OnTManbHoe KONMYECTBO KapTodens dbpy Ans XPYCTALLEro pesynbTata —
1500 rpammoB (700 r B Awmke 1 1 800 r B simke 2 A+B).




@ Yro6ni 6bICTPO M MPOCTO MPUTOTOBUTL 3aKYCKM C HAUNHKON, NCMONb3YNTe
roToBOE C/I0EHOE 1 MeCOYHOe TecTo. [0TOBOe TeCTO Takxe TpebyeT bonee
KOPOTKOro BpemMeHu NOAroTOBKM, YeM [OoMaLlHee TecTo. m

@ Ecnv BbI XOTUTE MCTIeUb MMPOT WAN KULLL, UK 0BXAPUTh HEXHbIE
VHTPeANEHTbI U UHTPEANEHTbI C HAYMHKOW, MOCTaBbTe popMy AJist
BbIMeyky B Yally nprbopa. MoxHO Ucrnonb3oBaTe GOpMy A5t IyXOBKU
13 pa3HOro MaTepuana: CUIMKOH, HepXXaBerLLasi CTasb, allOMUHWIA 1K
Kepamuika.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

Ecnu y Bac BO3HUKHYT Npobiembl ¢ npubopom, nocetute Beb-canT bpeHaa (M.
TUTYNbHYIO CTPAHWLY B LAHHOM PYKOBOZACTBE), UTOObl MOCMOTPETb CNCOK HacTo
3aAaBaeMblX BONPOCOB, NN 06paTUTECh B LIEHTP NOAAEPXKKM NnoTpebuTteneii B
Ballen cTpaHe.

FAPAHTUA N OBCJTY)KXUBAHUE

Ecnu Bam TpebyeTcst 06cnyxmBaHne uam MHGoOpMaLmMs Unmn ecniun y Bac BO3HUKIN
npobnemsl, nocetTnte Beb-cant bpeHpa nnm obpatnTecs B ero LEHTP NoALEPXKKM
notpebuTenel B Balleii cTpaHe. Homep TenepoHa ykasaH Ha MeXayHapoaHOM
rapaHTuintHoMm TanoHe. Ecnu B BalLell CTpaHe HeT LeHTpa NoaaepyXKy notpebutenei,
obpaTnTech K MecTHOMy Avnepy 6peHaa.
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FRITEUZA DVS. CU AER

Panou digital
tactil

Sertarul 1(4L)

Separator detasabil

Sertarul 2
ZonaB(3,5L)

Fereastra de
vizualizare
Gratare Parte
detasabile frontala_
detasabila
Sertarul 2

ZonaA(451)




PANOU DE CONTROL

5 9 8

1 - Programe de gatire prestabilite +
Mod manual

2 - Sdgeata de selectare a programelor

3 - Selectare sertarul 1 (sertar superior)

4 - Selectare sertarul 2 (sertar inferior)

5 - Selectare sertarul 2 Zona A (4,5 L)

PROGRAME AUTOMATE

# | D

Cartofi Pizza
prajiti
=0

o | XP

Creveti

@

Pui

Peste

V4

Legume

6 - Selectare sertarul 2 Zona B (3,5L)

7 - Selectare sertarul 2 zona A+ B (8 L)
8 - Mod Sync

9 - Afisaj: agitati/intoarceti alimentele
10 - Control timp/temperatura

11 - Aprindere/Oprire lumina sertarul 2

Nuggets
de pui

S=

Friptura

g

Bacon

MANUAL

Desert | Mod Manual




PUNEREA IN FUNCTIUNE

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai Intai instructiunile de siguranta si manualul. Pastrati-le intr-un loc sigur.
@ Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

® Scoateti cutia de carton din sertarul de jos, deschideti-o si despachetati toate
accesoriile. Fixati prin clipsare cele 2 manere pe sertarul de jos. Asezati suportul
pentru cablu pe partea din spate a aparatului.
Curatati bine cosurile si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid
de vase si un burete neabraziv. Instalati cele 2 gratare pe fundul sertarului, apoi
separatorul. Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

© Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime
pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

© Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plang, stabild, termorezistents, departe
de stropi de apa.

@ Introduceti gratarele pe fundul sertarului 2, pana la opritor. Glisati separatorul
sertarului intre cele doua gratare.

©® Nuumpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

O Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si
afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un
colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie ldsat un spatiu de cel putin 15
cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

Aparatul poate prepara o gama larga de retete. Timpul de gatire
pentru alimentele principale este indicat in sectiunea ,,Ghid de

gatire” Gasiti numeroase retete online pentru a va familiariza cu
aparatul. Pentru a le gasi, accesati aplicatia gratuita MyTefal /
MyMoulinex. Descoperiti si idei de retete scanand acest cod QR:

AVERTISMENT: Porniti friteuza goala (fara accesorii n interior)
pentru a elimina reziduurile de fabricatie si mirosul de aparat
nou. Este posibil sa se degaje putin fum la prima pornire.




ZONE DE GATIT

Sertar 1

Sertar 2Zona A

Separator
detasabil

Sertar 2Zona B

Sertar 2 A+B




ATIRE — O SINGURA ZONA

SELECTATI ZONA DE GATIT

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica. Apasati tasta (") pentru a porni
aparatul (apdsare scurta).

@ Sertar 1 (sertarul superior)

© Asezati alimentele in sertarul 1.

® Introduceti sertarul in aparat.

© Pentru a incepe gatirea, apdsati ,1” pentru a selecta sertarul 1 (sertarul
superior).

O selectati modul de gatire.

@ Sertar 2 zona A (zona stanga)

© Introduceti separatorul in fantele interioare ale sertarului 2 si asigurati-vd
ca gratarul este bine fixat.

© Asezati alimentele In partea stanga a sertarului 2.

© Introduceti sertarul in aparat.

O Pentru aincepe gatirea, apasati 2" pentru a selecta sertarul 2, apoi
apasati Zona A.

O Selectati modul de gatire.

© Sertar 2 zona B (zona dreapta)

© Introduceti separatorul in fantele interioare ale sertarului 2 si asigurati-
va ca gratarul este bine fixat.

@ Asezati alimentele In partea dreapta a sertarului 2.

© Introduceti sertarul in aparat. Pentru a incepe gétirea, apasati ,,2” pentru
a selecta sertarul 2, apoi apasati Zona B.

O Selectati modul de gatire. @




O Sertar2 A+ B (zona 81l)

© Nu uitati sa scoateti separatorul daca este prezent in fantele interioare
ale sertarului 2. Asigurati-va cd gratarele sunt bine fixate. m
@ Asezati alimentele in sertarul 2.
© Introduceti sertarul in aparat.
O Pentru a incepe gatirea, apdsati ,,2” pentru a selecta sertarul 2, apoi
apasati A + B.

MOD DE GATIRE PRESTABILIT

Dupa ce ati selectat zona de gatire doritd, puteti alege Intre modul prestabilit sau
setdrile manuale.

Butoanele <> va permit sa navigati intre modurile de gatire disponibile.

@Pw@é D (Y @ v D

Mod de gatire prestabilit

© Selectati modul de gatire dorit apasand butoanele < > (aceste moduri sunt
descrise Tn detaliu Tn sectiunea ,Ghid de gatire”).

+ Daca este necesar, puteti ajusta temperatura apasand §9 si butoanele + si -
de pe afisajul digital. Temperatura variaza intre 120°C si 200°C (cu exceptia
zonei pentru pizza 1 : 120-220°C).

+ Daca este nevoie, reglati timpul de gatire apasand butonul §3 si
modificandu-l cu butoanele + si -

Asigurati-vd cd modificati setdrile inainte de a porni gdtirea. Odatd pornitd, se
poate modifica doar timpul.

» Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

® Confirmati modul de gatire apdsand butonul . Acest lucru va porni procesul
de gatire. Gatirea incepe. Timpul ramas se afiseaza pe ecran.

« In timpul gatitului, daca doriti s& reduceti sau sa prelungiti timpul de gétire,
apasati § si folositi butoanele + si - de pe afisajul digital.

Atentie: Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.




PORNIREA GATITULUI iIN MODUL MANUAL

© Apasati <> pentru a selecta modul MANUAL.

@ Ajustati temperatura folosind butoanele + si - de pe afisajul digital.
* Termostatul variaza de la 40 la 220 °Cin zona 1 si de la 40 la 200 °Cin zona 2.
© Apoi setati timpul de gatire dorit apasand {3, apoi pe butoanele + si -.
Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.
@O Apasati butonul pentru a incepe gatirea cu setdrile selectate de temperatura
si timp. Gatirea incepe.

« Timpul de gétire ramas se afiseaza pe ecran. In timpul gatitului, pentru a
modifica timpul de gétire, apasati §3 si folositi butoanele + si -.

* Pentru a urmadri progresul gatitului, priviti prin fereastra de vizualizare.
Lumina rosie este normald, provine din tehnologia Infra Heat. Pentru o
vizibilitate mai bung, aprindeti lumina apasand pe Q.

NOTA: Datorita tehnologiei in infrarosu, aparatul emite la incalzire o radiatie

luminoasa inofensiva pentru ochi. In timpul gatirii este normal ca lumina
elementului de incalzire sa se aprinda si sa se stinga intermitent.

Atentie: Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.
Agitati/intoarceti alimentele in timpul gatirii

Unele alimente trebuie agitate sau intoarse in timpul gatirii
pentru un rezultat optim (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”).

Pentru a agita/intoarce alimentele, trageti sertarul spre dvs. folosind manerul,
agitati-l sau Intoarceti ingredientele, apoi introduceti-l la loc. Gatirea se reia
automat.




In timpul gatitului unor programe (cartofi prajiti, legume,

« nuggets, bacon, creveti, pulpe de pui, fripturd, peste), acest
pictogram clipeste la jumatatea timpului.
Nzl oo dipesie lajumatotea timpulul. o
= Indica faptul ca trebuie sa agitati sau sa intoarceti alimentele

pentru o gatire si rumenire uniforma.

Atentie: Pentru cele mai bune rezultate, agitati sau amestecati des. Va
recomandam sa verificati regulat alimentele si sa le agitati sau amestecati
pentru rezultate optime.

Sfarsitul gatirii

Cand auziti semnalul sonor al temporizatorului, inseamna ca
timpul de gatire s-a incheiat. Pe ecran se afiseaza ,,END".
© Trageti sertarul din aparat si asezati-l pe o suprafata rezistenta la caldura.
Verificati dacd alimentele sunt gatite.
+ Daca alimentele nu sunt inca gata, introduceti pur si simplu sertarul Tnapoi
n aparat si setati din nou temporizatorul pentru cateva minute in plus,
facand clic pe pictograma 9 si pe butoanele + si - de pe afisajul digital.
@ Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din bol.

Atentie: Nu rasturnati niciodata sertarul cu gratarul in interior. Dupa gatit,
sertarele, gratarele si alimentele sunt foarte fierbinti.




GATIRE — MAI MULTE ZONE

Friteuza cu aer cald va permite sa gatiti in mai multe zone m
distincte, cu timp si temperatura specifice pentru fiecare zona.

UTILIZATI 2 ZONE DE GATIT IN ACELASI TIMP

Cazul 1 -Sertar 1 + Sertar 2-Zona A

CAZUL1 Sertar1 @

4

Etapa 1 - programarea primei zone de gatire

Sertarul 2
Zona A

© Apasati (D) pentru a porni dispozitivul, daca nu este deja pornit.

@ Pentru a activa sertarul 1, ap&sati ,,1".

© Apasati tastele < > pentru a selecta modul de gatire dorit. Ajustati timpul/
temperatura de gatire, daca doriti, apasand §9 si butoanele + si -.

O Puneti alimentele in sertarul 1. Glisati sertarul in aparat.

Atentie: Nu apasati Start dupa setarea primei zone de gatire. Toate zonele
dorite trebuie setate INAINTE de a porni gatirea.

Etapa 2 - programarea celei de-a doua zone de gatire

© Asezati separatorul in fantele interioare ale
sertarului 2.

2] Apasati ,,2"” pentru a activa sertarul 2.

© Apasati,Zona A” pentru a activa partea stanga
a sertarului.

O Apasati tastele < > pentru a selecta modul de Separator de sertar
gdtire dorit. Ajustati timpul/temperatura de
gatire, daca doriti, apasand §3 si butoanele + si -.




Etapa 3 - SYNC si lansarea gatiri

UTILIZAREA MODULUI SYNC (SINCRONIZAREA SFARSITULUI GATIRII)

Friteuza cu aer cald va permite sa gatiti simultan in doua zone distincte si sa
sincronizati finalul gatitului astfel incat totul sa fie gata n acelasi timp. Modul
SYNC va permite sa finalizati gatirea simultan.

© Apasati SYNC pentru ca alimentele s fie gata in acelasi timp.

+ Dacd cele doud moduri selectate au timpuri de gatire diferite, zona cu
timpul mai lung incepe prima gatirea. HOLD apare pe ecran pentru
modul cu timp mai scurt (pentru alimentul care necesita mai putin
timp). Aceasta inseamna ca aparatul intarzie pornirea gatitului astfel
Tncat ambele tipuri de alimente sa fie gata simultan.

© Apasati START pentru a incepe gétirea.

« In timpul gatitului, daca trebuie sa modificati timpul, atingeti zona
pe care doriti s& o schimbati. Dupa selectarea zonei, apasati §2 si
butoanele + si - de pe ecranul digital.

© Aparatul emite un bip cand alimentele sunt gata in acelasi timp.

Cazul 2 - Sertar 1 + Sertar 2-Zona B

CAZUL 2

Sertar 1

Sertarul 2
Zona B

Urmati aceeasi procedura ca la CAZUL 1, dar la etapa 2 selectati ZONA B in loc de
ZONA A.

Cazul 3 - Sertar 1 + Sertar 2 - Zonele Asi B

CAZUL 3 sertar1 @ Sertarul 2

e,




© Scoateti separatorul din sertar.

® Urmati aceeasi procedura ca la CAZUL 1, dar la etapa 2 selectati butonul A+B n

loc de ZONA A. m

Cazul 4 - Sertar 2-Zona A + Sertar 2-Zona B

CAZUL 4 Sertar 2-Zona A

Sertar 2-Zona B

Etapa 1 - programarea primei zone de gatire
© Asezati separatorul in fantele interioare ale sertarului 2.
@ Apasati () pentru a porni dispozitivul, dacd nu este deja pornit.
3) Apdsati ,,2” pentru a activa sertarul 2.
O Apasati ,Zona A” pentru a activa partea stanga a sertarului.

© Apasati tastele <> pentru a selecta modul de gétire dorit. Ajustati timpul/
temperatura de gatire la nevoie, apasand + si -.

Atentie: Nu apasati Start dupa setarea primei zone de gatire. Toate zonele
dorite trebuie setate INAINTE de a porni gitirea.

Etapa 2 - programarea celei de-a doua zone de gatire

© Pentru a activa Zona B, apasati ,,Zona B".

© Apasati tastele < > pentru a selecta al doilea mod de gétire dorit. Ajustati
temperatura de gatire, daca doriti, apasand butoanele + si -. Pentru a
schimba apoi timpul de gatire, apasati §2, apoi ajustati folosind butoanele
+si-.

© Puneti alimentele in Zona A si in Zona B. Glisati sertarul in aparat.




UTILIZAREA CELOR 3 ZONE DE GATIT

Sertar1 @ Sertar2-ZonaA @) Sertar2-ZonaB m

Apasati () pentru a porni aparatul.

Asezati separatorul in fantele interioare ale sertarului 2.

@ Pentru a activa sertarul 1, apasati ,1".
Apoi setati optiunea pentru aceasta zona de gatit alegand un mod prestabilit
sau setari manuale.
Puneti alimentele in sertarul 1.

® Pentru a activa sertarul 2, apasati « 2 », apoi « Zona A ».

Setati optiunea pentru aceastd zona de gatit alegand un mod prestabilit sau
setari manuale.
Puneti alimentele n sertarul 2 A.
© Pentru a activa zona B, apoi apasati « Zona B ».
Setati optiunea pentru aceasta zond de gatit alegadnd un mod prestabilit sau
setari manuale.
Puneti alimentele in sertarul 2 B.
+ Daca doriti sa sincronizati sfarsitul gatirii celor 3 alimente, apasati SYNC
pentru ca cele 3 feluri sa fie gata Tn acelasi timp.
+ Daca cele 3 moduri de gdtit selectate au durate diferite, zona cu cel mai
lung timp de gatire va porni prima. HOLD apare pe ecran pentru cele 2
moduri de gatit mai scurte (pentru alimentele care necesitad cel mai putin
timp).
« Aceasta Inseamna ca aparatul intarzie pornirea gatitului astfel incat cele
trei tipuri de alimente sa fie gata in acelasi timp.

Pentru a porni gatitul, apasati butonul START.

Gatitul Tncepe. Timpul de gdtire ramas este afisat pe ecran pentru fiecare
zona.




OBSERVATII

Trebuie sa configurati cele 3 zone de gatit inainte de a porni gatitul. Ajustati
timpul/temperatura de gatire, daca doriti, apasand butoanele + si -. Dupa
Tnceperea gatirii, se poate modifica doar timpul.

Cand cele 3 zone de gatit sunt setate, aparatul recalculeaza automat timpii de
gatire pentru a asigura o putere de incalzire optima si rezultate perfecte. Durata
afisata poate creste la unele zone de gatit. Este perfect normal; acest proces
asigura performante optime la gatit.

Atentie: recalcularea timpilor de gatire se bazeaza pe duratele predefinite ale
fiecarui mod de gatire. Daca modificati manual timpul unuia dintre modurile
selectate, aparatul va recalcula timpii de gatire fara a tine cont de ajustarile dvs.

INTRETINERE

PANOU FRONTAL DETASABIL - SERTARUL 2

Sistemul GENIUS: fatada detasabila pentru a castiga spatiu in
masina de spalat vase

© Apasati butonul din partea de
jos a vasului.

® O Scoateti carligul din locas.
Acum partea frontald se
desprinde.

O Puneti sertarul si gratarul in
masina de spdlat vase sau
spalati-le manual fara fatada.




Cum se monteaza la loc fatada?

© Prindeti partea de sus a m

fatadei in carligul sertarului.

® Apasati partea de jos a fatadei
P p J
pana auziti un ,clic”.

Datorita sistemului nostru GENIUS, separati cu usurinta fatada frontala
de sertar. Curatati-va aparatul cu usurinta si economisiti 40% spatiu Tn
masina de spalat vase.

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu
utilizati ustensile din metal sau materiale de curatare
abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora
stratul antiaderent.

© Scoateti stecarul din priza si l3sati aparatul s se raceasca.
Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.

@ Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.
© Curatati sertarele, gritarele si separatorul cu apa cald&, detergent de vase si un

burete neabraziv. Puteti folosi un degresant pentru a indeparta orice reziduuri
de murdarie.

Nota: Sertarele, gratarele si separatorul pot fi spalate Tn masina de spalat vase.

Atentionare: Panoul frontal detasabil nu este potrivit pentru spalarea in
masina de spalat vase. Spalati manual pentru a pastra aspectul original.
Celelalte piese pot fi spalate in masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-a lipit murdarie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-
le cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se
Tnmoaie aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.
O Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.
© Curatati elementul de incalzire cu o perie de curdtare uscata pentru a indepéarta
resturile de alimente.
O Nu scufundati aparatul in ap& sau in orice alt lichid.



DEPOZITARE

© Scoateti aparatul din priza si lasati-l s& se raceasca.

® Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

SCHIMBATI BECUL

inainte de orice operatiune de intretinere a lampii, asigurati-va ci produsul este rece si
oprit. La Tnlocuirea becului, verificati sa nu fie fisurat sau spart si asigurati-va ca capacul
de sticla este remontat corect si fixat ferm.

INFORMATII UTILE

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru
alimentele pe care doriti sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie
de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea,
forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin
timpul de gatire.

AGITA/ INFORMATII

INTOARCE SUPLIMENTARE

CARTOFI & CARTOFI PRAJITI
1 700g | 25min | 180°c| CarOf X1
prajiti
Cartofi | 2A | 4509 | 28min | 180°C ‘;’rr;‘i’:i' X1
prajiti . f dimensiune 10*10 mm
congelati | 28 | 350 | 28min | 180°C| “of X1
prajiti
2A+8 | 800g | 25min |180°c | SOf X2
prajiti
1 800g | 30min|180°c| Carof X3
prajiti
. cartofi dimensiune 8*8 mm.
. 2A 450 g 33 min | 180°C - X3 uscati-le cu un prosop
Chipsuri de prajiti e b
casi cartofi fnainte de gatire.
2B 350g | 38min | 180°C o X3 adaugati 1 lingura
prajiti de ulei
2A+B | 11009 | 43min |180°c | S7Of X3
prajiti

446




AGITA / INFORMATII

INTOARCE SUPLIMENTARE

CARTOFI & CARTOFI PRAJITI [ ro

1| 1000g |30min | 180°c  SOf X3
prajiti

2A | 7009 |30min | 180°c| TR X3
Cartofi prajiti
congelati ]

9% 28 | 4s0g | 30min | 180°c ] SOf X3
prajiti

2A+B | 1300g | 35min |180°c | STOf X3
prajiti

‘ & ‘ @ ‘ AGITA / ‘ INFORMATII

INTOARCE SUPLIMENTARE

CARNE SI PASARE

pandla6

1 bucati 10 min | 200 °C | friptura X1
pandla4 ) o ) -
B“'!!ef 2A bucati 10 min | 200 °C | friptura X1
de vita P
congelat | 28 | P2"913% | 4qmin | 200 °C | friptura X1
bucati
2asg | PN g i | 200 oc | friptura X1
bucati
2A 1000g | 45min | 170°C| pui
Pui intreg
2A+B 1500 g 45 min | 170 °C pui
1 1100 g 25 min | 200 °C pui X1
Ciocinele | 2A 6509 | 25min |200°C| pui X1
de pui 2B 4509 | 25min|200°C | pui X1
2A+B | 1500g |30min |200°C| pui X1 Intoarceti la
1 800g | 12min |200°C| pui X1 jumatatea gatirii
Aripioare | 2A 800g | 18min|200°C| pui X1
de pui 2B 500g | 18min | 200°C| pui X1
2A+B | 1000g | 18min |200°C| pui X1




‘ & ‘ ) ‘ AGITA / ‘ INFORMATII

INTOARCE SUPLIMENTARE
CARNE SI PASARE m
1 700 g 15 min | 200 °C | nuggets X3
Nuggets 2A 500 g 15 min | 200 °C | nuggets X3
de pui
congelati 2B 3509 15 min | 200 °C | nuggets X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nuggets X3
1 4 bucati | 25 min | 200 °C pui
2 bucati
(sau3in ) o .
pupede | 2A | funcriede | 25Min|200°C|  pui
pui marime)
2B 2 bucati | 25min | 200 °C pui
2A+B 4 bucéti | 25 min | 200 °C pui
2A 1009 6 min | 180°C | bacon
Bacon 2B 509 6 min | 180°C | bacon
2 A+B 1509 6 min | 180°C | bacon
1 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
Cotlete de 2A 400 g 20 min | 180°C | bacon X1
miel 2B 300g |20 min | 180°C | bacon X1
2 A+B 600 g 20 min | 180°C | bacon X1
1 2bucati |15 i | 200 °C | friptura X1
(700 9) crestati pielea in
1 bucata . . < model caroiat.
2A 12 200 °C | fript X1 N X B
Piept de (350 g) min riptura intoarceti dupa 10
rata 1 bucata . R . 5 minute. lasati sa se
2B (350 g) 12 min | 200 °C | friptura X1 odihneascs 5 minute
2 bucati ) . ) . nainte de servire.
2 A+B (700 g) 12 min | 200 °C | friptura X1
@5 @ . AGITA / INFORMATII
INTOARCE SUPLIMENTARE
GUSTARI
forma coaceti mai intai
Pizza rotunda/ | 13 (8+5) ) aluat.ul 5|mplu t_lmp dve
. 1 " X 200 °C pizza 8 min, apoi addugati
proaspata diametru min inaredientele s
26 cm ingredientele i
coaceti 5 min ¢




i Q AGITA / INFORMATII
TOARCE SUPLIMENTARE
GUSTARI
forma
Pizza rotunda / ) o )
congelata ! diametru 8min | 220°C | pizza
26 cm
forma
. rotunda / } o . diametrul formei
Quiche 1 diametru 25 min | 200 °C Pizza 16 cm
16.cm
Chifle 1 6 buc 6 min | 180°C | manual
1 290¢g 15 min | 180 °C | nuggets X1
Inelede | 5p 200g | 15min | 180°C | nuggets X1
ceapa
c late 2B 150 g 15 min | 180 °C | nuggets X1
2 A+B 35049 15 min | 180 °C | nuggets X2
1 600 g 15 min | 180 °C | nuggets
de 2A 350g | 15min | 180 °C | nuggets
mozzarella |  2p 2509 | 15min | 180 °C | nuggets
OMEAE T 2aB | 600g | 15min | 180°C | nuggets
1 400 g 10 min | 180 °C | nuggets
Rulouride | 2A 220g 10 min | 180 °C | nuggets
primévard | 2B 180g | 10min | 180 °C | nuggets
2A+B 400 g 10 min | 180 °C | nuggets
1 400 g 10 min | 190 °C | nuggets
2A 2209 10 min | 190 °C | nuggets
5
2B 1809 10 min | 190 °C | nuggets
2A+B 400 g 10 min | 190 °C | nuggets
1 6 bucati 8min | 160 °C | manual
2A 4 bucati 8min | 160 °C | manual
Oumoale
2B 2 bucati 8 min | 160 °C | manual .
oud la temperatura
2A+B | 6bucati | 8min | 160°C | manual camerei. scufundati
1 6 bucati | 14 min | 160 °C | manual in apa rece la finalul
atirii
2A 4 bucati | 14 min | 160 °C | manual g
Ou tare
2B 2 bucati | 14 min | 160 °C | manual
2A+B | 6bucati | 14min | 160 °C | manual




AGITA / ‘ INFORMATII

INTOARCE SUPLIMENTARE
PESTE SI FRUCTE DE MARE m
1 750 g 10 min | 200°C | peste
Fileuri de cod 2A 400g | 10min | 200°C| peste aplicati un film de

2B 300g | 10min|200°C| peste ulei inainte de gatire
2A+B 700 g 10 min | 200°C | peste
1 900 g 15min | 200°C | peste
Fileuri de 2A 600g | 15min | 200°C | peste
somon 2B 350g | 15min|200°C| peste
2 A+B 900 g 15min | 200°C| peste
1 12 bucéti | 7min | 160°C | creveti
Creveti 2A 10 bucéti | 10 min | 160 °C | creveti
2B 8 bucati | 10 min | 160 °C | creveti
2 A+B | 20 bucati | 10 min | 160 °C | creveti

. AGITA / INFORMATII
INTOARCE SUPLIMENTARE
LEGUME
1 5509 |20min | 170°C | legume
2A 350g |20min | 170°C | legume
Broccoli
2B 250g |20min | 170°C | legume
2 A+B 800g |20min | 170°C | legume
addugati putina apa
1 550g | 15min | 170°C | legume
2A 350g | 15min | 170°C | legume
Conopida
2B 2509 15min | 170 °C | legume
2 A+B 800g | 15min | 170°C | legume
1 300g |20min | 170°C | legume
Dovleac 2A 2509 | 20min | 170°C | legume taiati in cuburi mici.
I5cint - adaugati 1 lingura
placintar 2B 200g |20min|170°C | legume de ulei
2 A+B 450g | 20min [ 170°C | legume
1 500g |20 min | 170°C | legume
2A 250g |20min | 170°C | legume
Morcov taiati in cuburi mici
2B 150¢g 20 min | 170°C | legume
2 A+B 350g | 20min | 170°C | legume




@ AGITA / INFORMATII

INTOARCE SUPLIMENTARE

LEGUME m
1 400g | 13min | 200°C| legume X3
Dovlecel 2A 450 g 15min | 200 °C | legume X3 aplicati un film de
2B 350g | 15min | 200 °C | legume X3 uleiinainte de gatire
2A+B 800 g 15min | 200 °C | legume X3

. AGITA / INFORMATIIL
INTOARCE | SUPLIMENTARE
DESERTURI
Briose 2A+B | 9bucati | 18 min | 150 °C | manual
1 2509 10 min | 180 °C | fursecuri
Fursecuri
2 A+B 250¢g 10 min | 180 °C | fursecuri
Praiiturs diametru
ajitura 16cm/ ) diametrul formei
de 2A+B | . _ . 20 min | 170 °C | manual
. < fnaltime 16 cm
ciocolata .
5cm
Iaurt 2A 6 borcane 8h 40°C | manual
@5 @ . AGITA / INFORMATII
INTOARCE SUPLIMENTARE
DESHIDRATARE
1 1209 5h 70°C | manual ndepartati semintele
Chipsuri de A %0g 5h 70°C | manual Si taJat,{ in fgllj de2
mere mm. intindeti intr-un
2A+B | 120g 5h | 70°C | manual singur strat
1 2009 5h 70°C | manual
Chipsuri de spalati si taiati in felii
p, . 2A 1509 5h 70°C | manual de 2 mm. intindeti
sfecla rosie N . K
. intr-un singur strat
2 A+B 2509 5h 70°C | manual




SFATURI

@ Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gdtire decat
alimentele de mdrime mai mare.

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

@ Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei
Tnainte de a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14
ml de ulei. Nu adaugati ulei la cartofii congelati.

@ Gustarile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

@ cCantitatea optima de cartofi prdjiti pentru un rezultat crocant este de
1500 grame (700 g Tn sertarul 1 si 800 g n sertarul 2 A+B).

@ rolositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu
umplutura rapid si usor. Aluatul gata preparat necesitd, de asemenea, un
timp de pregdtire mai scurt decat aluatul facut in casa.

@ puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati
o prajiturd sau quiche sau daca doriti sa prajiti ingrediente delicate sau
umplute. Puteti utiliza un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau
teracota.

DEPANARE

Daca Intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui
manual) pentru o lista de intrebari frecvente sau contactati centrul de asistenta
pentru consumatori din tara dvs.

0



GARANTIE SI SERVICE

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemsg,
vizitati site-ul marcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara
dvs. Puteti gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate
tarile. Daca nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs.,
contactati distribuitorul local al marcii.




3MICT

BALLA AEPO®PUTIOPHULA

MaHenb kepyBaHHSA
ABTOMAaTUYHI Nporpamu

MOYATOK POBOTH

Mepep nepLUMM BUKOPUCTaHHAM
Migrotoska Npunagy 40 BUKOPUCTAHHS

30HW NPUTOTYBAHHA

MPUTOTYBAHHA — OJHA 30HA
BunbepiTb 30HY Harpisy
MonepeAHbO BCTAHOBNEHMNI PEXUM NPUrOTYBaHHS
3anycTuTn pyYHU PeXXMm NpUroTyBaHHS
CTpyLuyiTe/nepeBepHiTb Xy Nif Yac MpUrotTyBaHHA
3aBepLUEeHHSt NPUroTyBaHHS

MPUTOTYBAHHSA — KUIbKA 30H
BrikopuCTOBYiTe 2 30HV NPUIOTYBaHHS OJHOYaCHO

BukopucToByBaTh pexumm Sync (CMHXPOHIi3aLis 3aBepLUeHHS
NpUroTyBaHHs)

BrikopucToBYBaTW 3 30HM NMPUTOTYBaHHS

OBCJIYTOBYBAHHA
3HiMHa nepegHsa naHens — Lyxnsaga 2
SIK 3HSTW NepeaHIo NaHenb
SIK BCTAHOBUTU NepefHio NaHeNb Ha3aj,
OunLLeHHS
36epiraHHs
3aMiHa naMno4km

KOPWUCHE
MocCibHUK 3 NPUrOTyBaHHS
Mopaau 3 NpuroTyBaHHSA
YCyHeHHs HecnpaBHoOCTel
lapaHTia Ta nicnanpoga)xHe o6cnyroByBaHHsS

P. 455
P. 456
P. 456

P. 457
P. 457
P. 457

P. 458

P. 459
P. 459
P. 460
P. 461
P. 461
P. 462

P. 463
P. 463

P. 464
P. 466

P. 467
P. 467
P. 467
P. 468
P. 468
P. 469
P. 469

P. 469
P. 469
P. 474
P. 475
P. 475



BALLUA AEPODPPUTIOPHNLA
uk

Lindpoea ceHcopHa
naHenb

Wyxnsapa 1 (4 n)

3HiMHa neperopopaka

Wyxnapa 2,
30Ha B (3,5n)

OornspoBe
BiKHO

3HiMHI 3HiMHa
peLuiTkn nepepHs
YyacTuHA
Lyxnapa 2,
30Ha A (4,5n)




NMAHEJIb KEPYBAHHA

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - MonepeaHbO BCTAHOBAEHI 6 - Bubip wyxnsau 2, 30Ha B (3,5 n)
nporpamu NpUroTyBaHHs + Py4Hui 7 - Bubip wyxnsam 2, 3oHn A + B (8 n)
pexxum 8 - Pexxum Sync
2 - Ctpinka Bnbopy nporpam 9 - ncnnet: CTpyLLyinTe/nepeBepHiTb iy
3 - Bubip wyxnaaun 1 (BepxHs wyxnsaa) 10 - KepyBaHHsi Yacom/TemnepaTypoto
4 - Bubip wyxnsam 2 (HWKHS LWyxnspa) 11 - YBIMKHYTWU/BUMKHYTW NiACBITKY
5 - Bubip wyxnaau 2, 3oHa A (4,5 n) Lyxnsan 2

ABTOMATWUYHI NPOrPAMU

H D | o | S| g

Dpi MNiua Kypka Kypsyi CTenK 6eKoH
HareTcu

= e |

erBeTKVl Pnb6a OBoui OecepT | Py4Huii pexxum




NMOYATOK POBOTHU

NEPEA NEPWAM BUKOPUCTAHHAM

Hacamnepepn npountaiTe npasunia TexHiku 6e3neku i NocibHNK KopucTysaya;

36epiraiite ix y 6e3neyHomy Micui.

© nNoeHicTio 3HIMITL NaKyBaHHs NpUAagy Ta i3 Npunaay BCi HaKenKu.

® [ictaHbTe KapTOHHY KOPOBKY 3 HIKHBOI LWYXNAAW, BiAKpUITE ii Ta po3nakyiTe
BCi akcecyapw. 3aKpiniTb 2 PyYKM Ha HUDKHIW Wyxnsai. PO3MICTiTh TprMad WHypa
Ha 3afHi YacTuHi npunagy.
PeTenlbHO OUMCTbTE KOHTEMHEPW I 3HIMHI PeLLiTKM, BUKOPUCTOBYOYY rapsyy
BOJY, MUIOYMIA 3acib Ta Heabpa3mBHy rybky. BcTaHOBITb 2 peLUiTKu Ha
[HO LLYXNSAK, NOTiM neperopoaky. KoHTeiHepu 1 peLuiTKi MOXHa MUTY B
NoCyAOMWIAHIA MaLUUHI.

© TMpoTpiTh BHYTPILLHIO Ta 30BHILUHIO YaCTUHW NPUaaY BOOro raHyipkoto. Mig
yac poboTu npunag yTBopIoe rapsiye NoBiTpsi. He HanmoBHONTe KOHTENHeP ol
UM KUPOM AJ1F CMaXKEeHHS.

NniArotoBkA 0 BUKOPUCTAHHA

© MowmicTiTb Npynag Ha piBHy CTiliKy Ta XapoTpreky po6oyy NOBEPXHIO, A€ Ha
HbOro He NoTpannATb 6PU3KM BOAN.

@ BcrasTe peLUiTKM Ha AHO WyXxsaun 2 4o ynopy. BcTasTe posAinbHUK Wyxnsaam
MiX 1BOMa peLliTkaMu.

© He HaMOBHIONTE KOHTEIHEP OJTIEI0 UM HLLIOIKD PiANHOI.

O He Kknaaitb HiYOro Ha NpUNag, Le nepeLLKompKaTMe NOTOKaM NOBITPS 1 BVHE
Ha pe3y/bTaT CMaXXeHHs rapsiuvm NoBiTPSIM.

BAXKITMBA IHOOPMALLIA. LLLo6 yHUKHYTW NeperpiBaHHS, He CTaBTe npunagy

KyTOK a60 nipg, HacTiHHY wady. HaBkono npucTpoto Mae byTn npuHaimHi 15 cm

BiJIbHOr0 MPOCTOPY 1A HANEeXHOI LMPKYNALLi NoBiTpS.
Mpunag Moxe roTyBaTy pi3HOMaHITHi CTpaBu. Yac NpuroTyBaHHs
OCHOBHVX CTPaB 3a3HayeHo B po3fini «PekomeHpaLii 3
NPUroTyBaHHA» 3HaNAiTb 6arato peLenTiB OHNalH, Wob
03HaNOMUTWCS 3 NPUCTPOEM. LLL06 ix 3HaNTK, BiaKpuinTe
6e3kolITOBHMIT popaTok MyTefal / MyMoulinex.
Takox BigKkpuinTe igei peuenTis, BiAckaHyBaBLUW Lei QR-koA:

MonepemkeHHA: [NA yCyHEHHS 6yab-AKNX 3aNULLKIB
BUPOGHUYMX peHOBUH Ta HOBUX 3anaxiB 3anycTiTb NOBITPAHWUI
$puTiop nopoxkHim (6e3 6yab-aKUX akcecyapiB ycepeavHi). Mip
Yac NepLUOoro 3anycKy Mo)ke 3'ABUTUCSI HeBeJIMKa KiNbKiCTb

aumy.




30HU NPUTOTYBAHHA

Wyxnaaa 1

LWyxnana 2 3oHa A

3HiMHa
neperopoaka

LWyxnapa 2 3oHa B

Wyxnana 2 A+B



MnPU YBAHHSA — OAHA 30HA

BUBIP 30HU NMPUTOTYBAHHSA

Mig'eAHanTe WHYP XVBAEHHS A0 PO3eTKU. HaTUCHITb KHOMKY (1) LWo6 yBIMKHYTK
npwnag, (KopoTKe HaTUCKaHHSA).

© Wyxnapa 1 (BepxHsa Wyxnsapa)

© Noknagaite NpoaykT y wyxnsgy 1.

@ BcrasTe Wyxnaay B NpUCTPIiA.

© LL06 po3noyaTi NPUroTyBaHHs, HATUCHITL «1», W06 BU6PATU LWyXnagdy 1
(BEpXHA WyXNaaa).

O Bu6epiTb PeXXUM MPUroTyBaHHS.

@ Llyxnapa 2 30Ha A (niBa 30Ha)

© BcraBTe po3aiNbHUK y BHYTPILWHI Na3u Wyxnaan 2 Ta nepeKoHanTecs, Wwo
peLliTKa BCTaHOB/eHa NPaBubHO.

@ Moknagitb NPOAYKTU B fiBY YaCTUHY LLYXASAN 2.

© BcrasTe Wyxnagy B NpUCTPIl.

O LL06 po3noyaT NPUroTyBaHHs, HATUCHITb «2», LWO6 BUGPATH LWyXAamy 2,
noTiM HaTUCHITb 30Ha A.

© BubepiTb pexnM NpUroTyBaHHS.
© Wyxnsapa 2 30Ha B (npaBa 30HA)
© BcrasTe po3aiNbHUK Y BHYTPILLHI Na3u Wyxnsam 2 Ta nepekoHaiTecs, LWwo
peLUiTKa BCTaHOBNEHa NpaBuibHO.
@ TMoknaaiTs NPOLYKTW B MPaBy YacTUHY LLyXSam 2.

© BcrasTe Wyxnamy B NpUCTpiii. LLLo6 po3noyaTi NpUroTyBaHHs, HaTUCHITb
«2», W06 BNGpaTU LWYXNAay 2, NOTiM HaTUCHITL 30Ha B.

O BubepiTb PEXIM NPUTOTYBaHHS. ¢
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O Wyxnapa 2 A + B (30Ha 8 n)
© He 3a6yabTe BUAHATY PO3AINBHUK, AKLLO BiH BCTAHOBEHWI Y BHYTPILLHIX
nasax wyxnsau 2. MepekoHanTecs, WO PeLliTKn BCTaHOBIeHI NPaBUIbHO.
© Moknaaitb NpoayKTY y WyXNagay 2.
© BcrasTe Wwyxnsgy B NpuUCTpIi.
O o6 po3noyaTyt NPUroTyBaHHS, HATUCHITb «2», LWO6 BUOpaTK LWyxnsay 2,
noTiM HaTUCHITL A + B.

BUBIP PEXXUMY T'OTYBAHHA

Micns Bnbopy NoTpibHOI 30HN NPUrOTYBaHHS BM MOXeTe 06paTy MiX nonepeaHbo
3aaHNM PEXNMOM abo Py4HNMU HanalUTyBaHHAMN.

KnasiLi <> AaoTb 3MOry nepemilaTmcs MixX JOCTYNHUMU pexnmMammn
NMPUroTyBaHHsS.

HD P >SS G Y @ e )

MonepeAHbO 3afaHUIA PEXXUM NPUTOTYBaHHS

© BubepiTb NOTPIGHNIA PEXMM NPUrOTYBaHHS, HATUCKAKOYM KNaBiLi < > (Ui peXxumMu
[OKNaAHO onucaHi B po3aini «MocibHMK 3 MPUroTyBaHHS»).
* 3a NoTpebu BU MOXXeTe BiperynoBaTi TemnepaTypy, HaTUCHYBLUN {9 i
KHOMKM + Ta - Ha undpoBomy aucniei. TemnepaTtypa 3MiHI0eTbCA Big 120°C

00 200°C (3a BUHATKOM 30HU Niun 1 : 120-220°C).
* SIKLLLO NOTPIBHO 3MIHMTU Yac NPUroTyBaHHS, HaTUCHITb KHOMKY §3), a nicns

LbOro Bigperyntorte Yac 3a AOMOMOIrO KHOMOK «+» Ta «-».
0608’3K0680 3MiHiMb HaIAWMYBAHHSA neped 3anycKom npuzomyeaHHs. llicns
cmapmy MOXHA 3MiHUMU sluwe Yac.
+ Taimep MOXHa BCTAHOBUTY Ha Yac Big, 0 Ao 60 XBUAUH.
@ TiaTBepAiTb PEXMM NPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLLIN KHOMKY O Lle 3anyctuTb npoec
MPUroTyBaHHs. [0TyBaHHS NOYMHAETLCA. Ha eKpaHi BijobpaxaeTbes 3anMLIKOBUIA Yac.
+ Mif Yac NpUroTyBaHHS, SKLLO BU XO4YeTe CKOPOTUTM abo NOAOBXUTY Yac
NPUroTYBaHHS, HATUCHITb [J3) | BUKOPUCTOBYITE KHOMKM + Ta - Ha LdppoBoMy
avcnnei.

3anunLLIOK Oflii YM XMPY 3 DKi HAKONMNYYETbCA BHU3Y Yallli. ¢



3ANYCK NMPUTOTYBAHHA B PYHHOMY PEXXUMI

Manual

HaTtucHitb < >, wob snbpatn pexxum MANUAL.
Bigperyntoite Temnepatypy 3a AONOMOrol0 KHOMOK + i - Ha uudposomMy ancnnei.
* TepmocTaT 3MmiHI0€eTbCSA Bif 40 Ao 220 °Cy 30Hi 1 Big 40 4o 200 °Cy 30Hi 2.

MoTiM BCTAHOBITb 6aXKaHMI Yac NPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLUN |2, @ NOTIM KHOMKWM
+i-. Taimep MOXHa BCTAHOBUTY Ha Yac Big, 0 Ao 60 XBUAUH.

HaTuCHITb KHOMKY @ 11106 Po3noYaTyt NPUroTyBaHHs 3 BUOPaHUMK
HanalITyBaHHAMY TemnepaTypu Ta 4acy. [0TyBaHHA MOYNHAETHCS.

* 3aNMLIKOBUIA Yac NPUroTyBaHHA BifobpaxaeTbcs Ha ekpaHi. Mig
4ac MPUroTyBaHHs, Wo6 3MIHUTW Yac NPUrOTYBAHHS, HATUCHITb [J3) i

CKOpI/ICTaIZTECFI KHOMKamu + T1a -.
* LLlo6 cTexunTL 3a npouecom NpuUroTyBaHH4, AVBITbCH yepes orngnose BiKHO.

YepBoOHe CBIT/I0 — Lie HOpManbHO, BOHO MNOXOAUTbL Bif TexHosorii Infra Heat.
[na KpaLoi BUANMOCTI YBIMKHITb NiACBITKY, HATUCHYBLUN .

© © 060

MPUMITKA: 3aBasku iHppayepBOHill TexHONOrIi Nif Yac HarpiBaHHA npunag,
BMNPOMIHIOE CBITIOBE BUNPOMIHIOBaHHS, fiKe € 6e3neyHnm ans ovei. g,
4ac NpUroTyBaHHA HOPManbHO, L0 iHAMKATOP HarpiBanbHOro enemMeHTa
nepiognyHoO BMUKAETbCA Ta BUMUKAETbCS.

YBara: Hagnuiok onii, Lo MicTUTbCA B XXi, 36MpaeTbcs Ha AHI Lyxnsan.

CTpywiyBaHHs//nepeBepTaHHs XX Nif Yac NpUroTyBaHHs

[esiki npoayKTn NoTPi6HO cTpylwyBaTn a6o nepesepTaTu

nif Yac NpUroTyBaHHsA ANs ONTUMaNbHOro pesynbTaTty (AUB.

po3ain «Moci6HUK 3 NPUroTyBaHHA»).
LLlo6 cTpycmTn/nepeBepHyTH Xy, MOTATHITbL LWYXNSAYy Ha cebe 3a pyyKy, CTPYCiTb
ii abo nepeBepHiTb iHrpedieHTH, a NOTiM BCTaBTe Ha3aA,. [0TyBaHHS aBTOMaTUYHO
MOHOBJTIOETbCA.

0



Mig vac geskux nporpam (kaptonns ¢pi, 0Boui, Haretcu, 6eKoH,
KpeBeTKU, Kypsidi HixKK, cTelik, prba) Leii niktorpam 6anmae Ha

%4 niBAOPO3i NPUroTyBaHHs.
7, . - : uk
N\ _Z/ B'IH BKasye, LWo noTpibHo cTpycuTL abo nepeBepHYTY Xy ANS
PiBHOMIPHOro NPUroTyBaHHA Ta NiAPYM AHEHHS.

YBara: N5l HallKpaLLumx pe3ynbTaTiB YacTo CTpyLUyinTe abo nomiluyiiTe.
PekoMeHayeMO perynspHoO nepesipAT Xy Ta CTpyLLyBaT abo nomilyBaTu
NS ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB.

3aBepLUEHHS rOTYBaHHS

Konu Bu yyeTe 3ByKOBUI1 CUTHaN TaliMepa, Lie 03Ha4agE, L0
Yac npuroTtyBaHHS 3aKiH4YMBCA. Ha ekpaHi Bigo6pa)kaeTbcs
«END».
© BuiimiTb LWyxnaay 3 npunagy Ta nocTagTe i Ha TEPMOCTIiiKY MOBEPXHIO.
MepesipTe, 4/ NpUroToBaHa iXxa.
* SIKLLIO Xa LLle He roToBa, MPOCTO BCTaBTe LWYXNAAy Ha3ad y npunag i 3HoBy
BCTAHOBITb TaliMep Ha KiflbKa A0AATKOBUX XBUSIVIH, HATUCHYBLLW NIKTOrpamy
82 i kHOMKK + Ta - Ha UuMbpoBOMY AuUCne.
® Konu ixa byge rotosa, BUMITbL yaLLy. LLL06 BUAHATY ky 3 YaLui, ckopucTaiTecs
LMALAMU.

YBara: Hikonu He nepeBepTainTe LUyxnaAy 3 peLliTkolo BcepeauHi. Micns
NPUroTyBaHHS LUYXNSAM, PELUiTKM Ta iXa Ayxe rapsadi.




FOTYBAHHSA — KIJIbKA 30H

Balua aepodpuTIOpHULIA AO3BONSE rOTYBATH B KilbKOX OKpeMUX m
30HaXx i3 Yacom i TeMnepaTypoto, BCTAaHOBAEHNMMN /11 KOXKHOI 30HU.

BUKOPWCTAHHA 2 30H NMPUrOTYBAHHA OAHOYACHO
Bunapok 1 — Awmnk 1 + Ak 2 — 3o0Ha A

Bunapok 1 Awmk 1

Kpok 1 — nporpaMyBaHHsi nepLLoi 30HW NPUrOTYBaHHS

@ HaTuchits (‘), L1106 YBIMKHYTN NPUCTPIN, SKLLO BiH LLie He BBIMKHEHWIA.
O Lob aKTVMBYBATU AWMK 1, HATUCHITb «1».
© 3 HatnckaiiTe KnaBilwi < >, Wo6 BUBPATY 6AKAHNI PEXIM NPUrOTYBaHHS.

3a 6axaHHsM BigperyniorTe Yac/TeMnepatypy NpUroTyBaHHs, HaTUCHYBLUN )
i KHOMKM + Ta -.

O Moknagaite NPoAyKTn B AWKK 1. BctaBTe AWMK y npunag.

YBara: He HaTuckaliTe Start nicns HanalTyBaHHS MepLUOi 30HN
NPUroTyBaHHA. Yci NOTPi6GHi 30HU NpUroTyBaHHA matoTh 6yTun
HanawToBaHi [10 3anycKy NpUrotyBaHHs.

Kpok 2 — nporpamyBaHHS APYroi 30HU NPUroTyBaHHSA
© BcTaHOBITL NEperopoaKy y BHYTPILHI nasu

AunKa 2.

HaTUCHITb «2», W06 aKT1BYBaTU ALLVIK 2.

HaTucHiTb «30Ha A», L6 aKTUBYBaTU NiBY

YacTVHY ALWMKa.

HaTuncHiTh knaBiLwi < >, wo6 BnbpaTi NoTpiGHMUI PosgintoBay ans wyxnaam
PEXUM NPUroTYBaHHS. 3a 6axkaHHAM

BiperynioiiTte Yac/TeMnepaTypy NpUroTyBaHHs,

HaTUCHYBLUU [§9) | KHOMKM + Ta -.

© 00




Kpok 3 — SYNC i 3anycK npurotyBaHHs

BUKOPWCTAHHSA PEXXUMY SYNC (CUHXPOHI3ALLIAA 3ABEPLUEHHSA NPUTOTYBAHHSA)

Balua aepodppuUTIOPHMLIA ,O3BOJISIE OQHOYACHO rOTYBaTW Y IBOX OKPEMUX 30HaX m
i CMHXPOHI3yBaTV 3aBepLLEHHS, LWO6 yce 6yno rotoBe ogHo4YacHo. Pexxkum SYNC
[103BOJISIE 3aBepLUYBaTN NPUrOTYBaHHSA OHOYACHO.

@ HaTucHiTs SYNC, 106 CTpaBu 6ynn rotoBi OAHOYACHO.

* SKLLLO 06paHi peXKMU MaloTb Pi3HUIA Yac NPUIroTyBaHHS, 30Ha 3
[OBLUMM 4acoOM PO3MoYHe NPUroTyBaHHA nepLuioto. [na KopoTLoro
pexuMy Ha ekpaHi 3'aBnsieTbcst HOLD (ans npoayKTy, Lo notpebye
MeHLUOro 4acy). Lle o3Havae, LWo npunag Biaknagae no4aTok
npuUroTyBaHHs, o6 obuasa B1AV NPoayKTiB 6ynv roToBi 0f4HOYaCHO.

©® HaTucHiTb START, W06 noyaTu MPUroTyBaHHS.

* Mig Yac NPUroTyBaHHS, SIKLLO MOTPIGHO 3MIHUTU Yac, TOPKHITLCS
06nacTi, iy xo4eTe 3MiHUTW. Micns BUGOPY 30HW HATUCHITb §2) i
KHOMKW + Ta - Ha LM(POBOMY eKpaHi.

© MpucTpiit nogae curHan, Konm CTpaBy roToBi OAHOYACHO.

Bunapgok 2 — Awnk 1 + dwumk 2 — 3oHa B

Bunagok 2 Awwmk 1 o

Awnk 2,
3oHa B

JoTtpumyiiTech Tiei camoi npouenypw, wo n ans BUNAOKY 1, ane Ha Kpoui 2
Bn6epiTb 30HY B 3amictb 30HU A.

Bunapok 3 — AwumK 1 + Awmk 2 — 3oHn Ai B

Bunapok 3 Huwumﬂ Awmnk 2

e, .




© BuitMiTb Neperopoaky 3 ALMKa.

(2 ) [oTpumyiiTech Tiei camoi npouenypw, wo n ans BUMALKY 1, ane Ha Kpouii 2
BUGEPIiTb KHOMKY A+B 3amicTb 30HU A. m
Bunapok 4 — AwnkK 2 — 3oHa A + wmkK 2 — 30Ha B

Bunapok 4 AwmnkK 2 — 30Ha A

Awmk 2 — 30Ha B

KPOK 1— nporpamMyBaHHA nepmo'l' 30HU NPUroTyBaHHSA
© BcraHoBITL NeperopoaKy y BHyTPILLHI Na3u ALmKa 2.
O HaTncHitb (O, w06 yBIMKHYTV NpUNag, SKLLO BiH LLe He BBIMKHEHWA.
© HaTucHiTb «2», W06 aKTUBYBaTU ALK 2.
O HaTucHiTb «30Ha A», 06 aKTUBYBATM NiBY YaCTUHY ALLMKA.

© HatuckaiiTe knagiwi < >, Wo6 BU6PaTN 6AXKAHUI PEXNM NPUrOTYBaHHSA. 3a
noTpebu BifperyntoiTe Yac/TemMnepaTtypy NpUroTyBaHHs, HaTUCKaUM + Ta -.

YBara: He HaTuckaliTe Start nicns HanaluTyBaHHS NepLIOi 30HU
NpUroTyBaHHSA. Yci NoTpi6Hi 30HM MatoTb 6yTK HanawToBaHi JJO 3anycKy
NpUroTyBaHHS.

Kpok 2 — nporpamMyBaHHs ApYroi 30HU NPUroTyBaHHs

© LLo6 axkTuByBaTM 30HY B, HAaTUCHITL «30Ha Bx».

© HatuckaiiTe Knagiwi < >, Wo6 BUEPaTU APy BaxkaHUN PeXXMM
npuroTyBaHHs. 3a noTpebu Bigperyniorite TeMnepaTypy NPUroTyBaHHS,
HaTUCKa4M KHOMKM + Ta -. LLIo6 NoTiM 3MIHUTK Yac NpUroTyBaHHs,
HaTUCHITb @@, a noTiM BigperynionTe 3a 4ONOMOIO KHOMOK + i -.

© Moknagite npoaykTy B 30Hy A i 30Hy B. BcTaBTe AWMK y Npunag.




BUKOPUCTAHHA 3 30H NMPUTOTYBAHHA

Bunagok1 @ SAwmk2—3ona A @ ALunk 2 —30Ha B m

HatucHitb (V) o6 yBiMKHYTV npunag,.

BcTaHOBITb MeperopoAKy y BHYTPILLHI Na3u suka 2.

@ LWo6 aKTUBYBaTU ALWMK 1, HATUCHITb «1».

MoTim 3apaiiTe napameTpum ANS L€l 30HM NPUroTyBaHHS, BU6PaBLLK
nonepeHbO BCTaHOBJIEHWI PeXXUM abo pyyHi HanalTyBaHHS.
MoknaaitTe NpoayKTy B Wyxnagy 1.

O LWob6 aKTUBYBaTU LWYXASAAY 2, HATUCHITb « 2 », NOTIM « 30Ha A ».
3apaiite napameTpu Ans Li€i 30HM NPUroTyBaHHS, BUOpaBLUW NonepeaHbo
BCTAHOBNEHWI pexxnm abo pyyHi HanalTyBaHHS.

MoknagaiTe NpoAyKTK B LWyxnagy 2 A.
O LWob aKTUBYBaTu 30HY B, NOTiM HaTUCHITb « 30Ha B ».
3apaviTe napameTpu ANA Li€i 30HM NPUroTyBaHHS, BUOPaBLLVN NonepeaHbo
BCTaHOB/EHN PeXUM abo pyyHi HanalTyBaHHS.
MoknaaitTe NpoAayKTY B Wyxnagy 2 B.

* AKLLIO BM XO4eTe CMHXPOHi3yBaTW 3aBePLUEHHSA NPUroTyBaHHA 3 CTpas,
HaTUcHiTL SYNC, o6 yci 3 cTpaBu 6ynu rotoBi 0f4HOYACHO.

* AKLLLO 06paHi 3 peXxxMn NPUroTyBaHHA MatoTb Pi3HY TPMBaNICTb, NePLLOIO
noYyHe npawoBaTyi 30Ha 3 HaliAO0BLUMM YaCcoM NPUroTyBaHHS. Ha ekpaHi
3'aBnAeTbca HOLD And 2 HankopoTLUNX PeXUMIB (415 MPOAYKTIB, AKUM
noTpibHO HaMeHLLe Yacy).

+ Lle 03Havag, WWo npunap BiATepMiHOBY€E NOYATOK NPUrOTYBaHHS, LWO6 yCi
TPV TUNW NPOAYKTIB ByNN roTOBi OAHOYACHO.

LLlo6 po3noyaTn NpUroTyBaHHs, HAaTUCHITb KHOMKy START.

MpUroTyBaHHS NOYMHAETLCS. 3aNLLKOBUIA Yac NPUrOTyBaHHS BifoOPaXaeTbCst
Ha eKpaHi Ans KOXHOI 30HU.

0



MPUMITKIN

MoTpi6HO HanalTyBaTW BCi 3 30HM NPUTOTyBaHHS Nepef, 3amnyckoMm. 3a
6a)xaHHSIM Bigperynioite Yac/Temnepartypy NPUroTyBaHHS, HaTUCKAOUMN KHOMKM m
+ i -. Micna no4yaTKy NPUroTyBaHHS MOXXHA 3MIHUTK NinLLE Yac.

Kosnu 3 30H1 HanaluToBaHi, Npunaa aBToMaTMYHO NepepaxoBye Yac
NpuUroTyBaHHS, W06 3a6e3neynt onTUManbHy NOTYXXHICTb HArpiBy Ta BiAMiHHI
pesynbTaTi. BinobpaxeHnii Yac Moxe 36inbLUNTNCA Ha AesaKnX 30Hax. Lle
a6CcoNOTHO HOPManbHO; Lieli MpoLiec 3abe3neyye oNTMMarnbHi pesynbTaTi
NPUroTyBaHHS.

YBara: nepepaxyHOK 4acy npurotyBaHHsl 6a3yeTbcsi Ha NonepeaHbLO BU3HAYEHUX
TPUBANOCTAX KOXXHOMO PeXNMY NPUroTyBaHHSA. SIKLLO BN BPYYHY 3MiHUTE

Yac 0AHOro 3 06paHNX PeXNUMIB, MPUCTPIN Nepepaxye Yac NPUroTyBaHHS, He
BPaxOBYIOUM BaLlli KOPUTYBaHHS.

3HIMHA ®ACAOHA MNMAHEJNTb — WWYXJIAOA 2

Cucrtema GENIUS: 3HiMHa nepeHs naHenb Ans eKOHOMii
MicLs y Baliii NOCYAOMUIHIN MaLUVHI

AK 3HATN NaHenb?

@ Hatuchitb KHOMKY B
HWDKHIN YaCTUHI YaLwui.

O © 3HimiTb ravok i3 oro
Micus po3TallyBaHHS.
3HiMHa nepegHsa YacTuHa
BiA'€AHAETLCS.

O MomicTiTb Wyxnagy Ta
peLuUiTKy B NOCYA0MUNHY
MaLLrHy abo BUMuMiATe ix
BPYy4Hy 6e3 naHeni. ¢




AK BCTAHOBUTW NaHenb Ha3ap?

© 3auenitb BEpXHIO YaCTUHY
naHeni 3a rayoK Lyxnagu. m

@ HaTUCHITb Ha HUXHIO YacTUHy
naHeni, AOKM He novyerte
«KIiK»,

3aBAasku Hawi cuctemi GENIUS nerko BigokpemstonTe nepefHto naHeb
Bif, LWyxnaaW. JIerko oumiuaiite Ball NpucTpin i 3aowamxyinte 40% micus
y NOCYAOMUINHI MaLLWHI.

OYULLEHHA

BUKOHYIiTe YNLLLEHHS NpUnagy Nicns KOXXHOro BUKOPUCTaHHS.

Yawa i pelliTka MaloTb aHTUNpUrapHe nokpuTrs. He
BUKOPUCTOBYIiTE MeTaneBe KyXOHHe npunaaas Ym abpasmeHi
MuIodi 3aco6u Ans ounLLeHHs Npunaay, oCcKinbKy Lie Moxe
npuU3BecTn A0 NOLIKOAXKEHHA aHTUNPUrapHoOro NOKpuUTTA.

© BuiMITL BUSKY 3 pO3€TKM i1 AaiiTe Npuiaay OXOMOHYTU.

MpuMmiTKa. 3HiIMITb Yaluy, W06 npunag, WenaLLEe OXON0HYB.

® MNpoTpiTb KOPMYC NpPUNaay BOMOrOI0 FaHYipKOIO.

© OuMCTiTb BUCYBHI ALLMKY, PeLiTKy Ta NeperopoaKy TeMIon BOAOK 3 PiANHOI0
NS MUTTS Nocyay Ta HeabpasnBHO rybkoto. [1na BuaaneHHs sanuiukis 6pyay
MO>XHa BUKOPUCTATN 3HEXMUPIOBaNbHUI 3aci6.

MpuMITKa: ALMKY, PELLITKN Ta MeperopoaKy MOXXHa MUTK B NOCYAOMUIAHIN MaLUVHI.

MNMonepemkeHHA: 3HIMHa NepeaHs NaHenb He NiAXoAnTb AN MUTTS B
NoCcyAOMMUIAHIA MaLIUHi. MUTK oro Bpy4Hy, LWo6 36eperti opuriHanbHMi
BUrNAA. [HWIi aeTani MoXXHa MUTU B MOCYAO0MUIAHI MaLUWHI.

Mopapa. SKLLo Ha AHi Yalli Ta Ha peLuiTLi 3anuwmnBeca 6pya, 3anunTe ix
rapsi4oto BOAOIO Ta AOAaNTe TPOXM MUIYOro 3acoby. 3anuLuTe Yally i peLuiTky
npu6nnsHo Ha 10 XBUNWH, LLIO06 BOHY BiAMOKIIN.

MoTiM NpomuinTe i BUCYLLITb iX.

O nNpoTpiTb Npynag ycepeamHi raHuipkoto, 3MOYEHOI0 rapsvuoio BOLOH.
© Buganite 6y b-AKi 3aNNLLKK DK 3 HAarpiBanbHOro efleMeHTa CyXOH LLITKOH.

@ He 3anypioiiTe Npunag y BoAy UM iHLLY pigunHy.




3BEPIFAHHA

@ Big'epHaiiTe npwnag, Bif, ykepena >XUBMeHHs i fanTe NOMY OXONOHYTH. m

2] MepekoHanTecs, Wo BCi YaCTUHW Npuagy YNACTI Ta CyXi.

3AMIHA NAMINNA

lMepLu Hix BUKOHYBaTU Byab-sKi poboTn 3 06CnyroByBaHHS naMnu, nepekoHaTecs, Lo
npunag oxonos i BUMKHeHUIA. Mif Yac 3amiHV namnu nepesipTe, LLO BOHA He Ma€ TPILLyH
i He po36uTa, a TaKoX NepeKoHanTecs, WO CKASHA KPULLKa NPaBUIbHO BCTaHOBMEHA
Hasap i HafiiHo 3adikcoBaHa.

OPNCHUN

PEKOMEHOALLII 3 MPUTOTYBAHHSA iXI

Y Tabnuui HMXKYe HaBeAeHi OCHOBHI HaNalITyBaHHSA ANA
NpPUroTyBaHHS CTpaB.

MpumiTKa. Yac npuroTyBaHHS HXKYe BKa3aHO nuLue B iHpopMaTUBHUX
Linsix Ta MOXXe 3MiHI0BaTUCS BiANOBIAHO A0 COPTY 11 NapTii KapToni, LWo
BUKOPUCTOBYETbCSA. Ha pe3ynbTaT NpurotyBaHHs NPoAyKTiB iHLLMX PO3MipiB
MOXKe BNAUBaTy ixHsi popma Ta copT. TOMy, MOXNBO, BaM NOTPi6HO byae
TPOXU CKOPUrYBaTW Yac NPUroTyBaHHS.

CTPYCUTI/ AOOATKOBA

NEPEBEPHYTW| IHOOPMALIA

KAPTOIMNA TA ©PI
1 7009 25x8 | 180°C |  ¢pi X1
2A 450¢g 28xs | 180°C |  ¢pi X1
§ X po3mip 10x10 mm
Kapronns ¢pi 2B 350 g 28xs | 180°C |  ¢pi X1
2A+B 800 g 25x8 | 180°C |  ¢pi X2
1 8009 30xs | 180°C|  ¢pi X3 po3Mip 88
I 2A 4509 33xe [180°C|  dpi X3 MM. IPOCyLUITb
Kapronns ¢pi PyLUHVKOM nepef
P P 2B 3509 38xs | 180 °C bpi X3 MPUroTyBaHHAM.
2A+B 11009 43x8 |180°C|  ¢pi X3 RoaiiTe 1 noxky o
1 1000 g 30xs | 180°C |  ¢pi X3
2A 7009 30xs | 180°C |  ¢pi X3
kapronns 2B 4509 30xs | 180°C|  ¢pi X3
2A+B 13009 35x8 | 180°C|  ¢pi X3 ¢




CTPYCUTI/ AOOATKOBA

MEPEBEPHYTW| IHOOPMALIA

M'ACO TA MTULUA m
1 [0 6 W, 10x8 | 200 °C CTenK X1
ii Gyprep 2A [0 4 wr. 10x8 | 200 °C cTevik X1
3aMopoxeHMil 2B po2wr. | 10xs |200°C | creiik X1
2A+B 10 6 WrT. 10x8 | 200°C | creik X1
2A 1000 g 45x8 | 170°C| Kypka
Llina kypka
2A+B 1500 g 45x8 | 170°C| Kypka
1 1100 g 25x8 | 200°C | KypKa X1
2A 6509 25x8 | 200°C | KypKa X1
Kypsui rominku
2B 4509 25x8 | 200°C| Kypka X1
2A+B 1500 g 30x8 | 200°C | KypKa X1 nepeBepHITh Ha
NOJIOBUHI Yacy
1 8009 12x8 | 200°C | KypKa X1 NpUroTyBaHHs
2A 800¢g 18x8 | 200°C| Kypka X1
Kypsaui kpunbus
2B 5009 18x8 | 200°C| kypka X1
2A+B 1000 g 18x8 [200°C| kypka X1
1 7009 15x8 | 200 °C | Haretcn X3
Kypsui Haretcn 2A 5009 15x8 | 200 °C | Haretcn X3
3amopoxeti 28 350 g 15xB | 200°C | Haretcn X3
2A+B 1000 g 15x8 | 200°C | HareTcu X3
1 4wr. 25x8 | 200°C| Kypka
2 wr. (abo 3
. 2A 3anexHo Bif | 25x8 | 200°C | Kypka
Kypsiui Hixku po3mipy)
2B 2w 25x8 | 200°C| Kypka
2A+B 4 wr. 25x8 | 200°C| Kypka
2A 1009 6x8 | 180°C| 6eKoH
bekoH 2B 509 6xB | 180°C| 6eKoH
2A+B 150 g 6xB | 180°C| 6eKoH




CTPYCUTI/ AOOATKOBA

MEPEBEPHYTW| IHOOPMALIA

M'ACO TA MTULUA m
1 600 g 20x8 | 180°C| 6ekoH X1
Bapansvi 2A 4009 20xs | 180°C| 6ekoH X1
BiAGuBHI 28 300g 20xe | 180°C| 6exon X1
2A+B 600 g 20x8 | 180°C| 6ekoH X1
1 2wr.(700g) | 12xe | 200°C | cTeiik X1 HapipixTe WKipy
XPecT-HaBXpecCT.
. 2A Twr.(3509) | 12x8 | 200°C| creilk X1 nepeBepHiTh Yepes
KauuHi rpyaku 10 o
2B Twr.(3509) | 12x8 |200°C | creiik X1 XBANVH. fanTe
BiANoYNTM 5 xB
2A+B | 2wT.(70049) | 12x8 | 200°C | cTelik X1 nepep nopaveto.

@5 CTPYCUTK / JAOOATKOBA
b MEPEBEPHYTU| IH®OPMALLIA
3AKYCKU
cnoyvatky
Kpyrna dopma | 13 BUNiKaliTe TicTo 8
Cixa niya 1 / piameTp (8+5) | 200 °C niua XB, NOTIM fofanTe
26 cm XB iHrpepieHTw i
Bunikaiite 5 xs
Kpyrna ¢opma
3amopoxeHa niua 1 / piameTp 8xB |220°C niua
26 cm
Kpyrna dpopma .
Kiw 1 /piavetp | 25xe |200°C| niua Aiawep Gopmy
16cm
26 ™
Bynouku 1 6w, 6xs | 180°C | pyyHui
1 290¢g 15x8 | 180 °C | Haretcn X1
Kinbus uuyni 2A 2009 15x8 | 180 °C | Haretcn X1
3aMopoXeHi 2B 150 g 15x8 | 180°C | HareTcu X1
2A+B 3509 15x8 | 180°C | HareTcu X2
1 600 g 15xs | 180°C | HareTcu
Manukm 2A 350¢ 15x8 | 180°C | Haretcy
. 2B 250 g 15x8 | 180°C | Haretcun
2A+B 600 g 15x8 | 180°C | HareTcu




CTPYCUTI/ AOOATKOBA

MEPEBEPHYTW| IHOOPMALIA

3AKYCKHU m
1 4009 10x8 | 180°C | Haretcu
2A 2209 10xs [ 180°C | HareTcu
Cnpinr-ponnc
2B 180¢g 10x8 | 180 °C | Haretcu
2A+B 4009 10xs | 180°C | Haretcn
1 4009 10x8 | 190 °C | Haretcu
2A 2209 10x8 | 190 °C | Haretcn
Camocu
2B 180¢g 10x8 | 190 °C | Haretcu
2A+B 4009 10x8 | 190 °C | Haretcu
1 6w, 8xs | 160°C | py4Hui
2A 4w, 8xs | 160°C | pyyHui
fAliiue HekpyTe
2B 2 Wr. 8xs | 160°C | py4Huin ANUS KIMHaTHOI
2A+B 6. 8x8 | 160°C | pyuHuit Temneparypu.
3aHypTe B XONOAHY
1 6w, 14x8 [160°C| pydHuit Bogy nicAs
2A 4wr. 14x8 | 160 °C | py4Hui NpUroTyBaHHs
flitue kpyTe
2B 2w 14x8 [160°C| pydHuit
2 A+B 6w, 14x8 [160°C | py4Huit
@5 Q CTPYCUTI / AOOATKOBA
MEPEBEPHYTU| IH®OPMALLIA
PVBA TA MOPEMPOOYKTU
1 750 g 10x8 | 200°C | Puba
2A 400¢g 10x8 [200°C| Puba HaHeCiTb TOHKM
dine Tpickn Lap onii nepes,
2B 3009 10xe [200°C| Pu6a NPUrOTYBaHHSM
2A+B 7009 10xs | 200 °C Puba
1 900 g 15x8 | 200°C | Puba
2A 600 g 15x8 | 200°C | Puba
¢ine nococs
2B 3509 15x8 | 200°C | Puba
2A+B 900¢g 15x8 | 200 °C Puba
1 12 wr. 7x8 | 160 °C | kpeseTka
2A 10 wr. 10x8 | 160 °C | kpeBeTka
KpeBeTku
2B 8 wr. 10x8 | 160 °C | kpeBeTka
2 A+B 20 wr. 10xB | 160 °C | KpeBeTka ¢




CTPYCUTI/ AOOATKOBA

MEPEBEPHYTW| IHOOPMALIA

OBOUI m
1 5509 20xs | 170°C| Osoui
2A 3509 20xs | 170°C| Osoui
6Gpokoni
2B 2509 20xs | 170°C| Osoui
2 A+B 800¢g 20xs | 170°C| Osoui [onaliTe TpoxXv
1 550 g 15x8 | 170°C | Osoui BoAn
2A 3509 15x8 [ 170°C| Osoui
LBiTHa Kanycta
2B 2509 15x8 | 170°C| OBoui
2A+B 800¢g 15x8 | 170°C| OBoui
1 3009 20xs | 170°C| Osoui
Garar (rap6ys 2A 250g 20x8 | 170°C|  OBoui HapbkTe ApiGHUMA
I Kybukamu. gopaiTe
MycKaTHuit) 28 200g 20x8 [170°C| Osoui 1 nowy onil
2A+B 4509 20xs | 170°C| OBoui
1 5009 20x8 | 170°C| OBoui
wopras 2A 2509 208 | 170°C | Osoui WapbkTe ApiGHUMM
2B 150 g 20x8 | 170°C | Osoui Kybukamm
2A+B 3509 20xs | 170°C| Osoui
1 4009 13xe [200°C| Osoui X3
2A 4509 15x8 | 200°C| Osoui X3 HaHeCiTb TOHKM
Kabayok Lap onii nepes,
2B 3509 15x8 | 200°C | Osoui X3 MPUroTyBaHHAM
2A+B 800¢g 15x8 | 200°C| Osoui X3
CTPYCUTI / JAOOATKOBA
MEPEBEPHYTU| IH®OPMALLIA
JOECEPT
Madinn 2 A+B 9wr. 18x8 | 150°C | pyuHuit
1 2509 10xs [ 180°C| neyuso
n
2A+B 2509 10x8 | 180°C | neuuso
LLlokonagHuin 2 A+R |AiameTp 16cm/ 208 |170°C | pyurwit LiameTp popmm
TOpT BMCOTA 5 CM 6cm
Norypt 2A 66aHouoK | 8ro4 | 40°C | pydHmii ¢




CTPYCUTI/ AOOATKOBA

MEPEBEPHYTW| IHOOPMALIA

CYLLIHHA m

1 1209 5rog | 70°C | py4Hui BUAaNiTb HACiHHS i

. N . HapixTe cknbkamm

A6ny4Hi yuncu 2A 90g 5rog | 70°C | py4Hun 2 MM, pO3KnaaiTs 8
2A+B 120 g 5rop | 70°C | pyuHnin OAVH LWap
1 2009 5rog | 70°C | py4Hui BUMWUIiTE Ta

. o . HapixTe Cknbkamu

6GypsikoBi yuncu 2A 1509 5rog | 70°C | py4Hui 2 MM, posKnaaiTs B
2A+B 2509 5rop | 70°C | pyyHnit OAINH Wap

NOPAAN

® 10 NpUroTyBaHHSA MEHLLNX 32 PO3MIPOM CTpaB 3a3BM1Yall HeobXiaHO
MeHLLIe Yacy, HiX N5 BESINKUX.

o CTpyLlyBaHHS MEHLLOT KiNnbKOCTi iXi B cepeAnHi LMKy NpuroTyBaHHs
NOKpalLLye KiHLEeBWIA pe3ynbTaT i MoXe 3anobirti HepiBHOMipHOMY
NPUrOTYBaHHIO iXi.

@ skuo noTpibHO 3pobuTK KapTOoNt0 0COHBNNBO XPYCTKOLO, CNpobyiiTe
[0AaTV TPILLKKW onii nepes, NpUroTyBaHHSAM i CTPYCUTH, Wo6 BOHa
piBHOMipHO Mokpwuna cTpasy. PekomeHayeMo fodasatu 14 mn onii. He
[ofaBaiTe onilo A0 3aMOPOXeHOoi kapToni.

@ 3akycku, sKi MOXHa NPUroTyBaTI B AyXOBL, TaKOX MOXHA NPUrOTyBaTH B
LboMy npunagi.

@ OntumManbHa KinbKicTb kapTonni ¢pi ana xpyctkoro pesynbtaty — 1500
rpamis (700 ry wyxnsagi 11800 ry wyxnsagi 2 A+B).

o BuKOpVCTOBYIiTe rOTOBE INCTKOBE 1 NiCOYHE TiCTO, W06 LUBMAKO Ta
NIerko NpuroTyBaTU 3aKyCKu 3 Ha4YMHKOLO. [OTOBe TiCTO TakoX NoTpebye
KOPOTLLOrO Yacy NiAroToBKM, HDK AOMALLHE TiCTO.




@ MowmicTiTs Nocya AN AyxoBKM B YaLlly NpuAafy Ans NPUroTyBaHHS
nupora Y 3anikaHku abo nigcmaxkyBaHHS AenikaTHUX iHrpeaieHTiB Yn
iHrpeaieHTIB i3 HaYMHKO. MOXHa BUKOPUCTOBYBATN MNOCYA, A5t AYXOBKM i3
CUNIKOHY, HEPXKaBiloYoi CTani, antoMiHilo, TepakoTu.

YCYHEHHS HECMPABHOCTEN

SKLLO Y BaC BUHMKAM Npobnemu 3 Npunafom, BiABiganTe cant komnanii-
BMPOGHMKA (ANBITECS 06KNAAMHKY LibOro nocibHnKa) AN 03HaioMEHHS 3i
CMUCKOM HalnoLuMpeHilLnX 3anuTaHb abo 3BepHiTbCa A0 LleHTpy o6cnyroByBaHHS
CMoXMBaYiB y CBOIl KpaiHi.

FAPAHTIA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

SIKLO BaM NoTpibHe 06cyroByBaHHs abo iHbopMaLlis YmM SKLLO y BaC BUHMKNA
npobnema, BiagiganTe caT KoMnNaHii-BpobHKKa abo 3BepHiTbCsA Ao LieHTpy
06cnyroByBaHHS CNOXKMBaYiB y CBOIli KpaiHi. Homep TenepoHy MoXHa 3HainTu B
rapaHTiHOMY JINCTI, LLIO PO3MOBCIOIKYETLCSA Ha BCi KpaiHW. AKLLO Yy BaLLil KpaiHi
HeMae LieHTpy 06c/lyroByBaHHS CMOXMBaYiB, 3BepPHITbCS A0 MiCLLEBOro Aunepa
KOMMaHii-BUPOBHHMKa.
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CI3IH, AIR FRYER
[ kk

Puutetundlik
digiekraan

1-wi TapTtna (4 n)

AnblH6anbl 6enriw

2-wi TapTna
B alimarbl
(3.5n)

e

Bakbuiay
Tepeseci

AnbIHbIMN- AnbiH6anbI
canblHaTbIH anabIHFbI
Topnap Geniri
2-wi TapTna
A aiMaFbl
(4,5n)




BACKAPY MNMAHEJI

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1

1 - AnfblH ana opHaTbIFaH nicipy 7 - wiTaptna A + B anmakTapbIH TaHoay
6arpapnamManapsl + KonmeH pexxuvim (8 1)

2 - baFpgapnamaHbl TaHaay sxebeci 8 - Sync pexxumi

3 - Wi TapTnaHbl TaHaay (korFapFbl Taptna) 9 - ucnnein: Taramapl LakaHpls/

4 - Wi TapTnaHbl TaHJay (TOMeHri TapTna) aynapblHbI3

5 - Wi TapTna A aiimarbiH Tangay (4,5 n) 10 - YakbIT/TemMnepaTypaHbl peTTey

6 - 2-Wi TapTna B arimarbiH Tanday (3,5 n) 11 - 2-Wwi TapTNaHbIH WaMbIH KOCy/eLuipy

ABTOMATTbI BAFOAPJIAMAIJIAP
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dpn Muuua TayblIK, TayblIK, Crelk 6eKoH
Harretcbl

AR

AcwasH | banbik |Kekerictep| [ecepT Konmex
pexxumi
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X¥MbICTbl BACTAY

ANFAWLKDbI KOJTOAHAP AN AbIHOA

AnpbIMeH Kayincisfik HyckaynapblH XXoHe HYCKayblKTbl OKbIM LbIFbIHbI3, Onapabl

Kayincis >xepae caktan KovblHbI3.

© Bapnbik KanTama MaTepuanbiH anbin TacTaHbl3 XaHe 6acka 6apbik,
»ancblpmanapabl.

@ TeMeHri aLWUiKTeri KApTOH KOPaNTbl LbIFAPbIM, OHbl alLblHbI3 XKaHe 6apblk,
KepeK-apakTapAbl KanTamaaaH afbiHbi3. 2 TYTKaHbl TOMEH i XaLUikke 6ekiTiHj3.
CbIM YCTaFbILLbIH KYPbUIFbIHbIH apTblHA KOMbIHbI3.

TapTnaHbl anblHaTbIH X3LUiKTep MeH anblH6anbl Topnapap! bICTbIK Cy, a3gan
XKYFbILL CYMbIKTBIKMNEH XaHe abpa3nBTi eMec rybkameH >kakcbinan TasanaHbi3.
XKaLWwikTiH Ty6iHe 2 TopAbl OPHATbIHbI3, COAAH KeitiH 6enriwTi. TapTnanap MeH
TOpNapAb! bIABIC XYFbILITa XYyFa 6onagbl.

© KypbinFbIHbIH, iLLi-CHIPTbIH ABIMKbI LUYGEPEKMNeH CypTiHi3. KypbliFbl SKyMbIC
icTereHpe bICTbIK aya LWblFapaabl. Manabl TapTnafa KynMarpis.

NANOANAHYFA JANBIHOAY

© KypbinFbiHbI TEric, TypakTbl, bICTbIKKA TO3IMAI XKyMbIC 6eTiHae cy
LUaLLbIPaMaNTbIH XXepre KONbIHbI3.

© Topnapabl 2-Lui XaLWiKTiH Ty6iHe TipenreHwe canbiHbi3. Taptna 6enriwiH ek
TOPAbIH apacblHa CbIPFbITbIHbI3.

© Taprnara mMaii Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyNMaHbi3.

O KypbinFbiHbIH, YCTiHe eLuTeHe KoiMaHbi3. By aya aFbiHbIH By3a/bl XaHe bICTbIK,
ayaja Kyblpy HaTUXeCiHe acep eTepi.

MAHDbI3bI! KypbIiFbIHbIH, Kbi3bln KeTyiHe o 6epmMey yLUiH OHbl 6ypbILLKa
HeMece KabblpFajarbl LKA acTbiHa KOMMaHbI3. Aya aliHaNIbIMbIH KaMTaMachl3
eTy YLUiH KYPbUIFbIHbIH, allHanacbiHAa kemiHae 15 cm 60c opbiH Kanabipy Kepek.

KypbiFbl peuenTTep/iH, Y/IKeH acCOPTUMEHTIH AalibliHAali anagbl.
Herisri Taramapabl a3ipney yakbiTTapbl «[licipy HyckaynbiFbi»
6eniminae 6epinreH KypanmeH TaHbICy YLUiH UHTEPHETTEH KenTereH
peuenT TabbiHpbI3. OnapAapl Taby ywiH Terin MyTefal / MyMoulinex
KonpaH6acbiH awbiHbI3. Ocbl QR KOAbIH CKaHepey apKblibl fa
peLenT naesnapbliH TabblHbI3:

ECKEPTY! Ke3 kenreH eHpipic KanablKTapbl MeH >XaHa micTi
KeTipy yLwiH asporpunbpai 6oc Kyiae (illiHe Kepek-XapakTap
canmai) icke KOCbIHbI3. ANFalll peT iCKe KOCKaH Ke3ae a3faan
TYTiH LUBIFYbl MYMKiH.




AC DANBIHOAY ANMAKTAPDI

XKowik 1

Xoawik 2A
aliMarbl

AnbiH6anbl
6enriw

Xawik 2 B
aiMarbl

XKoawik 2 A+B



MICIPY — BIP AUMAK,

NICIPY ANMAFbIH TAHOAHbI3

KyaT CbIMbIH 371EKTP PO3eTKacbiHa KOCbIHbI3. KypbiiFbiHbl kocy yiwiH (1) TyiimeciH
6acbiHbI3 (Kbicka H6acy).

© Xawik 1 OKOFapFbl XKILLIK)

© Taramabl 1-KaLLiKKe carnblHbI3.
@ >KoLWiKTi KypbINFbIFA CanbiHbI3.
© Nicipyai 6actay yLiH «1» TyiiMeciH 6acbin, 1-KaLUIKTI (KOFapFbl XKILLIK)
TaHAaHbI3.
O Nicipy pexxuMiH TaHAaHbI3.
@ XKoLk 2 A arimaFbl (con XakK, anmak)
© BenrilwTi 2-KsLWiKTiH, iLKi ofibIKTapblHa Kiprisin, TopablH AypbIC
OPHATbINIFaHbIH TEKCEPIHi3.
@ Taramapl 2-K3LLIKTiH, O ak, 6eniriHe canbiHbI3.
© XKawWiKTi KypbINFbIFa CanblHbI3.
O Nicipyai 6acTay yLWiH «2» TyiiMeCiH 6acbin, 2-K3LWiKTi TaHAAHpI3, COAaH
KeliH A allMaFblH 6aCblHbI3.
O MNicipy pexuMiH TaHaaHbI3.
© XXawik 2 B aiimarbl (OH, XXaK, aliMaKk)
© BonriwTi 2-3LWIKTiH, iLLKi OfibIKTapbiHa Kiprisin, TOpPAbIH AypbIC
OpHaTbINFaHbIH TEKCEPIHi3.
@ Taramabl 2-XaLWIKTiH, OH, XaK 6eniriHe canbiHpI3.

© >KawwikTi KypblnFbiFa canbiHbi3. Micipyai 6actay yLuiH «2» TylimeciH 6acbin,
2-K3LUIKTi TaHAAHbI3, COAaH KeliiH B aliMaFbiH 6acbiHbI3.

O Ticipy pexuMmiH TaHAaHbI3. ¢



O Xowik 2 A + B (8 n alimak)

(1) Erep 2-)aLUiKTiH, iLIKi OibIKTapblHAa 6enriw 6osca, OHbl anbin TacTayabl
YMbITMaHbI3. TopnapabliH AypbIC OPHATbIIFAHbIHA KO3 XETKI3iHi3. m
© Taramapl 2-XaLUiKKe carnblHbI3.
© KaLwiKTi KypbINFbIFa CanblHbI3.
(4] Micipyai 6acTay yLUiH «2» TyiiMeciH 6acbin, 2-3LUiKTi TaHAaHbI3, COfaH
KeliH A + B TyiimeciH 6acbiHbI3.

ANAbIH AJ1A OPHATbBUIFAH MICIPY PEXXUMI

KaxkeTTi nicipy aiMaFblH TaHAaFaHHaH KeliH, anAblH ana opHaTbINFaH Nicipy peXxxumi
MeH KofiMeH 6anTaynapablH 6ipiH TaHAal anacbis.

<> nepHenepi KomkeTIMAI Nicipy pexxumaepi apacbiHAa LWapnayFa MyMKiHAIK 6epegi.

AnpabiH ana opHaTbUIFaH Nicipy peXxumi

© KanaybiMLua nicipy pexxumin < > TyiimenepiH 6acy apkblinbl TaHaaHbI3 (6yn
pexxumaep «[licipy HycKaynbIFbIHAA» enken-Tenkenni cunaTranFaH).

+ KaxkeT 6onFaH »araanaa, J9 xaHe undpnbik aucnnengeri + xosHe - Tyiimenepin
6acy apkbinbl TemnepaTypaHbl peTTeit anacbi3. Temnepatypa 120°C neH 200°C
apanbliFbiHAa (NUUUa anMarsbl 1-aeH H6acka : 120-220°C).

+ KaxxeT 6onca, nicipy yakbITbiH J3) TyliMeciH 6acbin, yakbITTbl + XaHe -
Tynmenepi apKbliibl peTTeHis.

Micipydi 6acmamac 6ypein 6anmaynaposbi e32epmiki3. bacmanraHHaH KeliiH mek
yakbimmel e32epmyaze 60/10061.
* Taimeppi 0-60 MUHYT apanblfFbiHAa OpHaTyFa 6onagpl.
® nNicipy pexumin @TYVIMeCiH 6acy apkblnbl pacTaHbl3. byn nicipy npoueciH
6acTangbl. Micipy 6actanagbl. KanfaH nicipy yakpiTbl 3kpaHaa kepceTineai.

* Micipy KesiHAe, erep nicipy yakbITbiH KbICKapTKbIHbI3 HeMece y3apTKblHbI3
Kence, §9 TyNMeciH 6acbin, LMPpbIK AnCnnenaeri + xaHe - TyimenepiH
nanpanaHbiHbI3.

Hasap aymapbiHbi3: ApTbiK, Maii bIAbICTbIH, TyY6iHAE XMHanaabl. ¢



KOJIMEH NICIPYAIl BACTAY

Manual >

© MANUAL pexuMiH TaHgay yLiH < > TylimenepiH 6acbiHpl3.
@ TemnepaTypaHbl CaHblK AUCANEAAEri + XaHe - TyliMenepiMeH peTTeH;s.
* TepmocTart 1-anmMakTa 40-aaH 220 °C-Ka AeltiH xaHe 2-animakTa 40-TaH
200 °C-Kka pewiH e3repep,.
© CopaH kelliH 9 TyiiMeciH, copaH COH, + XaHe - TyliMenepiH 6acy apKblsibl KAKETT
nicipy yakbITblH OpHaTbIHbI3. TaiMepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHAa OpHaTyFa
6onagbl.
O TanpanfaH TemnepaTypa MeH yakbIT napameTpriepiMeH nicipyai 6actay yLiH @
TylMeciH 6acbiHbI3. Micipy 6acTanagbl.
+ KanfaH nicipy yakbITbl 3KpaHAa KepceTinegi. Micipy kesiHae nicipy yakbITblH
e3repTy yLUiH 3 TyiMeciH 6acbin, + XaHe - TyiiMenepiH nanganaHbiHpbI3.
* Micipy 6apbicbiH bakpinay yLUiH 6akbinay TepeseciHeH KapaHbi3. Kbi3bin
Xapblk — KanbinTbl, o1 Infra Heat TexHonornsicbiHaH nanga 6onagpl.
KepiHyiH xaKcapTy yLUiH J TYMMeCiH 6acbin XapblKTbl KOCbIHbI3.

ECKEPTY: UHdppaKbI3bin TexHONormsaFa 6annaHbiCTbl Kypbinfbl Kbi3FaH
Ke3[e Ke3re 3UsIHCbI3 Xapblk, C3YNeCiH wWbiFapaabl. Micipy kesiHae Kbi3abipy
3/1EMEHTIHiH, LUaMblIHbIH, Me3rifl-Me3rifl XXaHbIN-eLuyi KanbinTbl.

Hasap aynapbiHbi3: ApTbikK Mai biAbICTbIH, TYGiHAE XMHaNaAbl.

Micipy ke3iHpe TaFampbl Wankay/aypapy

Kenbip TaFamaapAbl €H, )XaKCbl H3TM)Ke YLUiH nicipy KesiHae
CinKy Hemece ayfaapy Kaxet (KapaHbi3: «[licipy Hyckaynbifbi»
6enimi).

Taramppl cinky/aygapy yLiH TyTKacblH ycTan TapTnaHbl ©3iHi3re Kapai TapTbiHbI3,

OHbI CiNKiHI3 HemMece UHrpeaneHTTepAi ayAapblHbI3, COAaH COH OpHbIHA KanTa

canblHpI3. Micipy aBTOMaTTbI TypAe KaiiTa xanfacagbl. ¢
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Kenbip 6arnapnamanappa (kapton ¢ppu, kekeHictep, Harrettep,

6eKoH, acLuasiHaap, TayblKTbiH CpakTapbl, CTelK, 6asbik) Gy

g NMKTOrpamma nicipyaiH >apTbICbIHAA XbIMblbIKTalAb.

\I—I/ On Taramfbl Gipkenki nicipy XsHe KOHbIpNaTy YLUiH CinKy Hemece
- ayfapy KaxeT eKeHiH KepceTtegi.

Hasap ayaapbiHbI3: EH, XaKCbl HTVXe YLUIH Xui Cinkyre Hemece apanacTbipyFa
keHec 6epemis. Taramabl YHEMi TeKcepin, OHTalNbl HITXXE YLUiH Cinkin Hemece
apanacTbipbin TYPyAbl YCbIHAMbI3.

Micipy askTanybl

TaliMepAiH, AbIGbICTbIK CUTHaNbl eCTiNreHAe, nicipy yakbiTbl
asiKTanFaHbIH 6ingipeni. SxpaHpa «<END» KepceTineai.

© TapTnaHbl KypbUIFbIAAH LWbIFAPbIM, bICTbIKKA TE3IMAI 6eTKe KOiibIHbI3. TaraMHbIH,
NiCKeHiH TeKCepiHi3.
+ Erep Taram ani favibiH 60nmaca, TapTnaHbl KypbliFblFa KalTa canblHbl3
[a, caHablK aucnnengeri {.@ TaHbaCbIH XaHe + MeH - TyiiMenepiH 6acbin,
Tanmepai TafFbl GipHeLLe MUHYTKa OPHaTbIHbI3.
@ TaraM nickeH ke3ge, biabICTbl anbiHbI3. TaFaMabl any YLiH Ke3iHAe blablcTaH
LUbIFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NaitganaHbiHbI3.

Hasap aygapbiHbI3: TapTnaHbl iliHAe Topbl 6ap KyniHae eluKallaH ayaapMaHbi3.
MicipyneH KeliiH TapTnanap, Topnap >XaHe TaFam eTe biCTbIK 60nagpl.




MICIPY — BIPHELLE AUMAK,

CisgiH, a¥ip PpaliepiH,i3 apbip aiiMaiKa TOH yaKbIT NeH TemnepaTypaMeH m
6ipHelue 6enek aiiMaKTa nicipyre MymKiHAiK 6epepi.

BIP YAKBITTA 2 NICIPY AUMAFbIH MANLANAHbIHbI3

1-)aFaan — 1-)KaLiK + 2-)KaLWiK — A aliMaFbl

1-XKAFOAIN 1 XKawik @ 2-K9LWIiK —
' i e alimaFbl

1-Kapam - 6ipiHwi nicipy anmarbiH 6aFaapnamanay

© KypbinebiHbl Kocy yiwiH (1) 6aTbipMackiH 6acbiHpI3, erep 01 ai KoCblNMaraH
6onca.

@ 1-xaWiKTi icKe KOCy YWiH «1» TyiiMeciH 6acbiHbI3.

© KaxeTTi nicipy peXkuMiH TaHAay YWiH < > nepHenepiH 6acbiHbi3.
KanayblHbI3fa kapal 9 xaHe + neH - TyiiMenepiH 6acbin, Nicipy yakbITbiH/
TemnepaTtypacbiH peTTeH;s.

O Tarampbl 1-K3LUIKKe casblHpI3. YKBLUIKTi KYpPbIIFbIFA ChIPFbITbIHbI3.

Hasap aypapbiH,bi3: BipiHLWwi aliMaKTbl OpHaTKaHHaH KeliH Start

6aTbipMachbiH 6acnaHbi3. KaxxeTTi 6apnbik aliMaKTap nicipyai 6actayabiH,

ANAbIHOA 6anTanybl Kepek.

2-KapaM - eKiHWi nicipy anmarbiH 6aFgapnamanay

© BonriwTi 2-KaLWiKTIH, iLLKi OMbIKTapblHa
OpHaTbIHbI3.

O «2» TyMmeciH 6acbin, 2-KaLUiKTi icke
KOCbIHbI3.

© XKawwikTiH con 6eniriH icke KOCy yLUiH «A

alimaFbl» TyMeciH 6acblHpI3. KoLK 6enriLLi

O KaxeTTi nicipy peXMMiH TaHaay yLiH < >
nepHenepiH 6acbiHpbI3. KanaybiHbi3Fa kapai
§9>xaHe + neH - TylimenepiH 6acbin, nicipy
yakbITbIH/TemnepaTypacbiH peTTeHi3. ¢
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3-Kapam - SYNC xaHe nicipyai icke Kocy

SYNC PEXXUMIH MAWAANAHY (MICIPYAIH, AAKTANTYbIH CAHXPOHZAY) m

3iip $ppaiepiHi3 eki 6enek anmakTa 6ip yakbiTTa nicipyre >xaHe asikTanybiH
CUHXPOHJAYFa MYMKIHAIK 6epepi, ocbinaiiua 6api 6ip mesringe panbiH 6onagpl.
SYNC pexxumi nicipyai 6ip yakbiTTa askTayra MyMKiHAiK 6epegi.

© Taram 6ip yakpiTTa garibiH 60nybl ywid SYNC TyiiMeciH 6acbiHpl3.

« Erep TaHanfaH eki pexuMHiH nicipy yakbiTbl apTypni 60nca, nicipy
yakbITbl y3aFblpak ariMak, 6ipiHLi 6onbin 6actanagpl. Kbicka pexum
ywiH 3kpaHga HOLD kepceTineai (a3blpak yakbIT Tafnan eTeTiH eHim
YLUiH). Byn KypbinFbl Nicipyai 6actayabl KeliHre KanablpaTblHbIH XXaHe ekKi
Typni TaFam 6ip Me3ringe AaribiH 6onatbiHbIH 6ingipesi.

@ TNicipyai 6actay ywin START TyiiMeciH 6aCbiHbI3.

* MNicipy Ke3iHAe yakbITTbl ©3repTy KaXkeT 6onca, e3repTKiHi3 KeneTiH
afiMakka TypTiHi3. AiiMak TaHJaiFaHHaH KelliH {2 »aHe udpbik,
3KPaHAaFbl + XaHe - TyiMenepiH 6acbiHbI3.

3] Tarampap 6ip yakbITTa garibiH 6onFaHaa KypbUiFbl AblObIC LbIFapagbl.
2-)KaFpan — 1-)XKaLWiK + 2-)K3aLWik — B aliMmarbl

2-)awWik — B
aliMaFbl

2-KAFDAN XKawik 1 @

1-XKAF DAVIIAFBIMEH 6ipaeit paciMai opbiHaaHbI3, 6ipak 2-kagamaa
A AVIMAFbIHbIH, opHbiHa B ANMAFbIH TaHaaHbI3.

3-xaFgan — 1-xaLWiK + 2-)kawik — A XaHe B aimakTapbl

3-)KAFOAN XKowik1 @ 2-KaWiK — A XaHe

e,




© >KawikTeH 6enrilTi anbin TacTaHbi3.

O 1-KAFOANOAFbIMEH 6ipaeii pacimai opblHAaHbI3, 6ipak 2-kagamaa
A AIMAFbIHbIH, opHbiHa A+B TyiiMeciH TaHaaHbI3. m

4-)kaFpavl — 2-)KaLWiK — A aliMaFbl + 2-)XKaLiK — B alimMaFbl

4-)KAFOAN 2-%3LWiK — A aiimaFbl

2-)awWiK — B alimarbl

1-Kapam - 6ipiHwi nicipy anmarbiH 6aFaapnamanay

© BenriuTi 2-K3LUiKTIH iLLKi OMbIKTapblHa OPHATbIHbI3.

© KypbinsbiHbl Kocy ywin () 6aTbipMachiH 6acbiHbI3, erep o a1 KoCblIMaraH
6onca.

O «2» TyMmeciH 6acbin, 2-KaLUIKTi iCKe KOCbIHbI3.
O >KawwikTiH, con 6eniriH icke Kocy yLUiH «A aiiMaFbI» TyiiMeCiH 6acbiHbi3.

© KaxeTTi nicipy pexxnMiH TaHaay yLwiH < > nepHenepiH 6acbiHbi3. KaxeT

6os1ca, +>XaHe - apKblbl NICipy yakbITbIH/TeMnepaTypacbiH peTTeH 3.
Hasap ayaapbiH,bi3: BipiHLi aliMaKTbl OpHaTKaHHaH KeliiH Start
6aTbipMachkiH 6acnaH,bi3. KaxxeTTi 6apnbik aliMakTap nicipyai 6actayabiH,
ANAbIHAOA 6anTanybl Kepek.

2-KapaMm - eKiHWi nicipy anmarbiH 6aFgapnamanay
© B aiimarbiH icke Kocy yLUiH «B aliMaFbi» TyiiMeciH 6acbiHbI3.

© KanaraH ekiHLi nicipy pexuMiH TaHaay yLiH < > nepHenepiH 6acbiHbi3.
KaxeT 6onca, + xaHe - TylimenepiMeH nicipy TemnepaTypacbiH peTTeH;s.
KeliiH nicipy yakpITbIH ©3repTy YLiH 3 TylMeciH 6acbiHpI3, COAAH KeliH +
XXIHe - TyliMenepi apKblibl PeTTeH,3.

© Tarampbl A aiiMarblHa aHe B ailiMarbIHa canbiHbi3. XKILUIKTI KypbinFbiFa

CbIPFbITbIHbI3.




3 NICIPY AUMAFbIH MANOANAHY

Xowik1 @ 2-xowik — A aiimarbl € 2-xawik — B aiimarbl m

KypbinFbiHbl Kocy yiiH (1) TyimeciH 6acbiHbI3

BenriwTi 2-K9LWiKTiH iLUKi OMbIKTapblHa OPHaTbIHbI3.

© 1-xawWiKTi icke KOCY YLWIiH «1» TyliMeciH 6acbiHbI3.

CopaH KeliH oCbl Nicipy aviMarbl YLUIH anfblH ana opHaTbiIFaH pexumai
HeMece KonMeH 6anTaynap/Abl TaHAan, napameTpepai OpHaTbIHbI3.
Taramapl 1-)KaLiKKe canblHbI3.

@ 2-X3LWiKTi icKe KOCY YLWLiH « 2 », KeliH « A aliMaFbl » TYIiMeCiH 6acbiHbI3.
Ocbl nicipy ariMafbl YLUIH anapblH ana opHaTblUIFaH PeXUMAi Hemece KosIMeH
6anTaynapabl TaHAan, napameTpiepai OpHaTbIHbI3.

Taramapl 2 A XaLUiriHe canbiHbI3.

© B aiimarblH icKe KOCY YLWLIiH KeiliH « B aliMaFbl » TyiiMeCiH 6acbiHbl3.
Ocbl nicipy aliMafbl YLUIH anapblH ana opHaTbUIFaH pPeXUMAi Hemece KoSIMeH
6anTaynapabl TaHAan, napameTpiepai OpHaTbIHbI3.

Taramapl 2 B xaLwiriHe canbiHpI3.

* 3 TaFraMHbIH, Nicipyi 6ip yakbITTa asikTancbiH AeceHis, 3 Taram 6ip mesringe
favibiH 601y ywiH SYNC TyiiMeciH 6acbiHbl3.

» TaHpanfFaH 3 nicipy pexxnMiHiH y3akTbiFbl 9pTYpAi 601ca, eH y3aK yakbiTbl
6ap animak, 6ipiHLLi 6onbIn icke KOCbIaap!. EKi eH KbICKa PeXUM YLLiH
3kpaHaa HOLD kepceTineai (eH a3 yakblT KaXXeT eTeTiH Taramaap YLUiH).

* Byn KypbinFbl YL TypAi TaFam 6ip yakbiTTa AaibiH 601y yLUiH nicipyai
6acTaynbl KellikTipeni fAereHai 6ingipeni.

Micipyai 6actay ywiH START TyiMeciH 6acbIHbI3.

Micipy 6acTtanafbl. 9p aimak, yLUiH KanFaH nicipy yakbiTbl 3KpaHaa KepceTinegi.




ECKEPTYNEP

Micipyai 6actamac 6ypbiH 3 nicipy aliMarbiH Aa 6anTayblHbi3 kepek. KanacaHbi3,
+)KSHe - TyiiMenepiH 6acbin, Micipy yakbITbiH/TeMNepaTypacbiH peTTeH;s. Micipy m
6acTanfFaHHaH KeliH TeK yaKbITTbl FaHa e3repTyre 6onagbl.

YL ariMaK OpHaTblIFaHHaH KeliH, KYpblnFbl Kbi3AbIpy KyaTbiH OHTalinaHabIpy
XKSHEe MiHCi3 HaTV>Kere KOsl XXeTKi3y YLUiH MiCipy yakbITTapblH aBTOMAaTThbl TYpAe
KanTa ecenTeriai. KepceTinreH y3akTblik Keinbip aiMakTapaa aptybl MYMKiH. Byn
KanbINTbl )XaFpal; 6yn yaepic nicipyaiH OHTaiNbl OHIMAINITH KaMTamMachbI3 eTefi.
Hasap ayaapbiHbI3: MiCipy yakbITTapblH KaTa ecenTey ap MiCipy peXXUMiHiH,
anAblH ana aHblKTanfaH y3aKTbikTapbliHa HerisgenreH. Erep ci3 TaHaanfaH
pexumaepaiH 6ipiHiH yakbITbiH KOSIMEH ©3repTCceH,i3, KypblnFbl Ci3aiH,
Ty3eTynepiHi3ai eckepmecTeH nicipy yakplTTapblH KaiiTa ecenTeiifi.

KbISMET KOPCETY

AJ1bIHbIMN-CAJTbIHATbIH ANAbIHFbl MAHEND -
2-CYbIPMA

GENIUS >yiieci: biabIC )XyFbILl MallMHaHbI3[a OpbliH YHeMAey
YLWiH anbiHaTbIH anAbliHFbl NaHenb

AnpbiHFbl NaHenbAl Kanai any kepek?

(1) blabICTbIH, TOMEHTI XaFblHAA
OpHanackaH TyiMeHi ToemeH
6acbIHbI3

O O InrexTi OpHbIHAH aNblHpI3.
AnbIH6anbl anabiHFbI
6eniriH anyra 6onagbl.

O Taprtna meH Topapl
bIAbIC XYFbILL MaLUWHaFa
KOVbIHbI3 HeMece onapabl
MaHesNbCi3 KOMIMEH XKYbIHbI3.




ANpblHFbI NaHenbAi Kanaii KaliTa OPHbIKTbIPY Kepek?

e | N

© nNanenbaiH xorapsbl 6eiriH m
TapTna inMeriHe KbICTbIpbIn
6eKiTiHi3.

O «llepT» eTKeHLIe NaHenbaiH,
TeMeHTi 6eniriH 6acbiHbI3.

e yA
— N n

=/

GENIUS >xyliemi3aiH apKacbliHAa anfblHFbl MaHenbAi TapTnagaH oHan
6eniHji3. KypbuiFblHbI3Abl OHal Tasanan, biabIC XyFbill MawnHaaa 40%
OPbIH YHEMAEH,3.

TA3ANAY
Puhastage seade pérast iga kasutuskorda.

blabic neH TopAbIH, XXabbicNanTbiH XXabblHbl 6ap. Onapabl
Tasanay ywiH MeTa ac yil biabICTapblH HEMECe KbipaTblH
Tasanafbill MaTepuangapabl nanpanaHbaHbi3, ce6ebi 6yn
)KabbicnanTbiH )XabblHAbI 3aKbiMAaybl MYMKIiH.

© Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

® Puhastage seadme vélispinda niiske lapiga.

© Taprtnanapgbl, TOpiapLbl XaHe 66riLUTI Xbl/bl CyMEH, bIAbIC XXyYFa apHaFaH
CYMbIKTbIKMEH aHe abpa3unBTi emec rybkameH TasanaHpi3. KanFaH Kip
KanablKTapbIH KeTipy yLUiH Maiicbi3aaHAbIPFbILL Kypanapl nanaanaHyra 6onamp.

EckepTy: TapTnanapgbl, TOopfapAbl XaHe 6enriluTi biAbIC XyFblll MallnHaga
XyyFa 6onagpl.

Eckeptne: AnblH6asbl anAbIHFbl NaHeNbAi bIAbIC XYFbILL MalUMHAAA XYyyFa
6onMarigbl. KonmeH Xyy MaHbi3apl, ce6ebi 6yn oHbIH, 6acTankbl KOPiHiCiH
cakTanapl. KanfaH 6eniiekTepai biAbIC XyFbill MaLLNHAAA XXyyFa 60naabl.

Nduanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jadnud, taitke need
kuuma vee ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10
minutiks ligunema. Seejérel loputage puhtaks ja kuivatage.

O Plhkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
© Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaégid.

0O Arge pange kunagi seadet vette v8i mdnda muusse vedelikku.

0



CAKTAY

© Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.

® Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

LUWAMAbI AYbICTbIPY

LLlamFa KbI3MeT KepCeTy XyMbICTapbiH 6acTamac BypbiH, KYPbIIFbIHbIH CybIr,
eLlipinreHiHe Ke3 xeTKi3iHi3. LLlamabl aybICTbIpFaH Ke3fe OHbIH, XapbliFaH Hemece
CbIHFaH @MeCTiriH TeKCepiHi3 XaHe LUbIHbI KakNaKTbiH AYPbIC KaliTa OPHATbINbIM, MblKTamn
BeKiTinreHiHe Ke3 eTKi3iHi3.

NAUAOASbI
NICIPY XXOHIHAEN HYCKAVYJIbIK

TemeHperi kecTe AalibiHAaNaTbiH TaFaMHbIH, HEri3ri napameTpnepiH
TaHJayFa Kemekrtecepi.

Eckeptne. TemeHaeri micipy yakplTTapbl TeK Hyckay peTiHae 6epinreH xxaHe
naiifanaHbiiFaH KAPTONThIH, TYPi MEH NapTUsACbiHa 6aiiNaHbICTbl ©3repyi
MYMKiH. backa TaFampaap yLUiH enemi, NiliHi )aHe 6peHAi HaTVXenepre acep
eTyi MymKiH. COHAbIKTaH Micipy yakbITbIH a3gan peTTey KaXxeT 601ybl MyMKiH.

: N [LWAAKAY /
‘ (; ‘ @) ‘ it ‘ KOCBIMLLIA AKTAPAT
KAPTOI MNMEH ®PA
1 700g | 25min [180°C|  dpu X1
2A 450g | 28min [180°C|  dpu X1
My3parbinai Onwemi 10x10 Mm
dpu 2B | 350g | 28min |180°C|  dpu X1
2 A+B 800g | 25min |180°C bpun x2
1 800g | 30min [180°C dpu X3
] R Onwemi 8x8 mwm. MMicipy
itneri dpu 2A 4509 |33 min |180°C $pun X3 anabiHAa cyariven
2B | 350g |38min |180°C| dpu X3 | KypraTbiHbi3. T Kacelk
Mal KOCbIHbI3
2A+B | 1100g |43 min [180°C|  dpu X3
1 1000g | 30min | 180°C |  ¢pu X3
Mysgarbinean | 2A 700g |30min|180° | ¢pu X3
kapron 2B 450g | 30min [180°c| dpu X3
2A+B | 1300g | 35min | 180 °c dpu X3

491



@)  [HAMKAY/) ocbIMIIA AKTAPAT

AYOAPY
ET XXOHE KYC ETI m
1 [ U8 g min |200°C|  creii X1
pieces
24 | YPIO4 g min [200°C | creiik X1
My3patbiiFaH pieces
bl repi
POYPIeRl | 55 | UPt02 |5 in 200°C|  creiix X1
pieces
2a+8 | P16 1 yomin [200°C| cremk | x
pieces
2A 1000g | 45min [170°C| TaybIK,
ByTiH TaybIK,
2A+B | 15009 |45 min |170°C TayblK,
1 1100 g | 25 min | 200 °C TayblK, X1
TaybIKTbIH, 2A 650g | 25min |200°C| TaybIK X1
GanTbips! 2B 450g | 25min [200°C| TayblK X1
2A+B | 1500g |30 min |[200°C| TaybIK X1 MicipyaiH )apTbichiHaa
1 800g | 12min |200°C| TayblK, X1 ayRapbiHbI3
Taybik 2A 800g | 18 min [200°C| TayblK X1
KaHarrapbl 2B 5009 | 18 min [200°C| TayblK, X1
2A+B | 1000g | 18 min | 200 °C TayblIK, X1
1 700g | 15min |200°C| Harretc X3
MyspatbinFan | oA 500g | 15min [200°C| Harretc X3
TayblK,
Harrercrapbl 2B 3509 | 15min |200°C| Harretc X3
2A+B | 1000g | 15min [200°C| HarreTc X3
1 4 pieces | 25 min [200°C| TaybIK
2 pieces
(or3
TaybIKTbIH, 2A according | 25 min | 200 °C |  TaybIk,
CaHbl to.the
size)
2B 2 pieces | 25 min | 200°C| TaybIK
2 A+B | 4 pieces | 25 min | 200°C| TaybIK




Q KOCBIMLLA AKMAPAT

ET XXOHE KYCETI m

2A 100g | 6min |180°C| 6ekoH
BekoH 2B 509 6min |180°C| 6ekoH
2A+B | 150g | 6min [180°C| 6eKoH
1 600g |20 min |180°C| 6ekoH X1
Ko3bl 2A 400g |20 min | 180 °C 6eKoH X1
KomnerTepi 2B 300g |20min [180°C| 6ekoH X1
2 A+B 600g | 20 min | 180 °c 6ekoH X1
2 pieces . o o . .
1 (7"00 g | 12min |200°C|  creiik X1 Tepicive Top ke erin
1 pi TINeKTep XacaHbl3.
2A (3‘;'5“; 12min [200°C|  creiix X1 10 MunyTTaH
Yitpek Teci - g KeliH ayJapbiHbI3.
28 23‘;'5“; 12min |200°C|  creiik X1 CepeupneyneH
- g 6ypbIH 5 MUHYT
2A+B | 2PIECES | 4o in | 200°C | creiik x1 THIHBIKTBIPbIHbI.
(700 g)

OCbIMLUA AKIMAPAT

TAHFAXAKbIN TAFAMIAP

neHrenek
niwin/ | 13(8+5)
26cm min

avametp

AnfibiMeH Kamblpabl
8 MUHYT eKe
200 °C nmuua NiCipiHi3, coaaH KeiliH
VHIpeaneHTTepAi Kochin, 5
MUHYT MICipiHi3

XaHa nuuua 1

NeHrenek
My3AaTblIFaH 1 MiLWiH / 8min |220°C| muuua
nmuua 26cm

avamerp
[ieHrenex
Knw 1 Tg-lcl?n/ 25 min | 200 °C nuuua Kanbin gnametpi 16 cm

Anametp

HaH

1 6 pcs 6 min |180°C| konmeH
TOKALLTapb!




‘ & ‘ @) ‘L”A"'KAV" KOCHIMLLA AKTTAPAT

AYOAPY
TAHFAXKABIN TAFAMOAP m
1 290g | 15min [180°C| Harretc X1
Muss 2A 200g | 15min [180°C| Harretc X1
|;¥3‘HBTI=U|IF3H 2B 1509 | 15min |180°C| Harretc X1
2A+B | 350g | 15min |180°C| Harretc X2
1 600g | 15min |180°C| HarreTc

Mouapenna 2A 350g | 15min [180°C| Harretc
TasKLwanapb!
My3faTbUFaH 2B 250g | 15min [180°C| HarreTc

2 A+B 600g | 15min [180°C| Harretc

1 400g | 10min |180°C| Harretc
CnpuHr- 2A 220g | 10min |180°C| Harretc
ponnaap 2B 180g | 10 min [180°C| Harretc
2A+B 400g | 10min |180°C| Harretc
1 400g | 10min |190°C| Harretc
2A 220g | 10min |190°C| Harretc

Camocanap

2B 180g | 10min |190°C| Harretc

2A+B | 400g | 10min [190°C| HarreTC

1 6 pieces | 8 min [ 160 °C| konmeH

Xaprbinait 2A 4 pieces | 8 min | 160°C| KonmeH
nickeH
KYMBIPTKA 2B 2 pieces | 8 min | 160 °C| konmeH

Benwme
2 A+B | 6pieces | 8 min |160°C| KonmeH TemneparypacbiHAafbl
XyMbipTkanap. Micipy
1 6 pieces | 14 min | 160 °C| konmeH COMpIHAA CybIK CyFa
canblHpI3

KaTTb! nickeH 2A 4 pieces | 14 min | 160 °C| konmeH

KYMbIPTKA 2B | 2pieces | 14 min [160°C| konmeH

2 A+B | 6 pieces | 14 min | 160 °C| konmeH




LUAVIKAY /

KOCbIMLLA AKMAPAT

AYOAPY
TAHFAXAWDbITT TAFAMIOAP m
1 750g | 10min [200°C| 6anbik
Tpica 2A | 400g |10min |200°C| 6anbik, Micipy anabiHaa xyka
¢unenepi 2B 3009 |10 min |200°C| Ganbik Maii KabaTbIH aFblHbI3
2A+B | 700g |10min |[200°C| 6anbik
1 900g | 15min [200°C| 6anblk
An6bipt 2A 600g | 15min [200°C| 6anblK
$unenepi 2B | 350g |15min |200°C| 6anbik
2A+B 900g | 15min [200°C| 6anbik
1 .12 7 min | 160 °C| acwasH
pieces
10 ) o
2A ] 10 min [ 160 °C| acwasH
acwaskpap pieces
2B 8 pieces | 10 min | 160 °C | acwasH
2A+B .20 10 min [ 160 °C| acwasH
pieces
PR = AVIKA
AR LD 5 KA OCh A AKTAPA
KOKeHICTEP
1 550g | 20min |170°C| KekeHic
2A 350g |20 min |170°C| KekeHic
Bpokkonn
2B 250g | 20min |170°C| KekeHic
2A+B 800g | 20min |170°C| KekeHic
A3paan cy KOCbIHpI3
1 5509 | 15min {170 °C| KekeHic
Tynai 2A 350g |[15min |170°C| KekeHic

KbipbiKKaGat | op 2509 | 15min |170°C| kekeHic

2A+B | 800g |15min |170°C| KeKeHiC

1 300g |20min |170°C| KekeHic
BaTTepHar 2A 250g |20min [170°C| KekeHic ¥cak Tekwlenepre .
6. - TypaHbi3. 1 Kacbik man
ackabarsl 2B 200g |20 min [170°C| KekeHic KOCBIHbI3
2A+B 450g |20 min |170°C| KekeHic ¢
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@)  [HAMKAY/) ocbIMIIA AKTAPAT

AYOAPY
KOKOHICTEP m
1 500g | 20min [170°C| kekeHic
Cois 2A 250g | 20min {170°C| KekeHic ¥cak TekLienepre

2B 1509 | 20 min | 170°C| KekeHic TypaHpl3

2A+B | 3509 |20min |170°c| KeKeHicC
1 400g |13 min |200°C| KekeHic X3

T— 2a 450g | 15min [ 200 °C| KekeHic X3 I'Iit:ipy angbIHAA XyKa

2b 3509 | 15min |200°C| kekeHic X3 | Mai KabaTbiH XarbiHbI3

2 atb 800g | 15min | 200 °c | KekeHic X3

(@) WAVIKAY /| o cbIMLLIA AKTIAPAT

AYOAPY
OECEPT
MadouHgep| 2 A+B | 9 pieces | 18 min | 150 °C | konmeH
1 250g | 10 min | 180 °C| neueHbe
MeyeHbe
2A+B 2509 | 10 min | 180 °C| neyeHbe
16 cm
LLiokonaaTb! 2 A+B diameter 20 min |170°C| KonmeH Kanein gnametpi 16 cm
TOopT /5cm
height
Morypt 2A 6 jars 8h 40°C | konmeH

(@) WAVIKAY /|« o CbIMLLIA AKTIAPAT

AYOAPY
KEMTIPY
1 1209 5h 70°C | KkonmeH [aHpaepiH anbin
Anma TacTaHbI3 XaHe 2 MM
2A %04 5h | 70°C| KonmeH Tinimaepre Keciuis.
4uncrapbl ) )
2A+B | 120 sh | 70°C | xonmen Bip kabar ein xas
9 K CalblHbI3
1 2009 5h | 70°C| KonwmeH YKybIHbI3 XoHe 2 MM
Kbi3binwa 2A 150 5h 70°C | Konwen Tinimaepre Kecinis.
4uncrapbl Bip kabar eTin »as
2A+B | 2509 5h 70°C | konmeH casbiHbl3




NOUANDED

@ viiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat
valmistamisaega kui suurema kogusega toidud.

@ viiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
I8pptulemust ja aitab véltida ebaiuhtlast valmimist.

o KapTonTbl KbiTbipnak eTy YLUiH, nicipep anabiHaa a3 MenLlepae Man Kocbin
KepiHi3 Ae, 6ipKenki apanacTbipy YLUiH LWaiikaHbI3. bi3 14 M mait Kytoapl
yCblHambI3. My3aTbliFaH KapTonka Mai KocnaHbi3.

o Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

o KbITbIpiak HITUKEre KO »XeTKi3y YLUiH kapTon ¢puaiH oHTan bl MenLuepi
— 1500 rpamm (1-wi xaLwikTe 700 rkaHe 2-Lwi xawwikTe 800 r A+B).

o Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kipsetamiseks valmis
leht- ja muretainast. [JalibiH KaMbIpAbIH AalbIHAANY YaKbITbl Aa yiiae
yacanfaH KamblpFa KaparaHaa Kbicka.

o Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki v&i
pirukat voi kui tahate praadida drnu vai taidisega koostisosi. Kasutada
voib silikoonist, roostevabast terasest, alumiiniumist v&i savist néusid.

AKAYJIAPAbI XXOIO

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, v8i votke
Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.




GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet vdi kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v6i votke Ghendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie m
riigis. Telefoninumbri leiate Glemaailmse garantii broSturist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimuija juurde.




TEIE AIR FRYER rsoo (3
Juhtpaneel P. 501
Automaatprogrammid P. 501

ALUSTAMINE P.502
Enne esmakordset kasutamist P. 502
Valmistage seade kasutamiseks ette P. 502

KUPSETUSTSOONID P.503

KUPSETAMINE - UKS TSOON P.504
Valige keeduala P. 504
Eelseadistatud keedureziim P. 505
Alustage kasitsi kiipsetamist P. 506
Raputage/podrake toitu kiipsetamise ajal P. 506
Kipsetamise 18pp P. 507

KUPSETAMINE - MITU TSOONI P. 508
Kasutage korraga 2 keedutsooni P. 508
Kasutage Sync-reziimi (stinkroonige kipsetamise 18pp) P. 509
Kasutage 3 klipsetustsooni P. 511

HOOLDUS P.512
Eemaldatav esipaneel - Sahtel 2 P.512
Kuidas eemaldada esipaneel P.512
Kuidas paigaldada esipaneel tagasi P.513
Puhastamine P.513
Hoiustamine P.514
Pirni vahetamine P.514

KASULIK P.514
Kupsetusjuhend P.514
Kipsetusnduanded P.519
Toérkeotsing P. 520
Garantii ja muugijargne teenindus P. 520



TEIE AIR FRYER

CaHppbIK,
CEHCOoPJbIK, 3KpaH
TaKTachbl

Sahtel 1(41)

Eemaldatav eraldaja

Sahtel 2
tsoonB(3,51)

Vaateaken

Eemaldatavad Eemaldatav
restid esiosa

Sahtel 2
tsoonA(4,51)




JUHTPANEEL

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Eelseadistatud kipsetusprogrammid 7 - Sahtel 2 tsoon A + B valik (8 I)
+ kasireziim 8 - Sync-reziim
2 - Programmivaliku nool 9 - Ekraan: raputage/poorake toitu
3 - Sahtel 1 valik (ilemine sahtel) 10 - Aja/temperatuuri juhtimine
4 - Sahtel 2 valik (alumine sahtel) 11 - Lulitage sahtli 2 valgus sisse/vélja
5 - Sahtel 2 tsoon A valik (4,5 1)
6 - Sahtel 2 tsoon B valik (3,5 1)
AUTOMAATPROGRAMMID
H D s aw S g
Friikartulid |  Pitsa Kana |Kananagitsad | Steik | Peekon

D> | ¢ G |

Krevetid Kala Koogiviljad | Magustoit | Kasitsireziim




ALUSTAMINE

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

Lugege esmalt tdhelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid
turvalises kohas.

© Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kik kleebised.

® Vatke alumises sahtlis olev pappkast vilja, avage see ja pakkige kdik tarvikud
lahti. Kinnitage 2 kdepidet alumise sahtli kiilge. Asetage juhtmehoidik seadme
tagakdljele.
Puhastage sahtlid ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee,
ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse Svammiga. Paigaldage 2 resti sahtli pdhja,
seejarel eraldaja. Sahtleid ja reste vdib pesta ndudepesumasinas.

© Plhkige seadet véljast ja seest niiske lapiga. Seade td6tab kuuma &hu
tekitamise teel. Arge pange sahtlisse &li ega praerasva.

VALMISTAGE SEADE KASUTAMISEKS ETTE

© Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale
veepritsmetest.

@ Sisestage restid sahtli 2 pdhja kuni piirikuni. Lilkake sahtlijagaja kahe resti
vahele.

© Arge pange sahtlisse 8li ega teisi vedelikke.

O Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 8hu liikumist ja majutab
kuuma 6huga kupsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme tilekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka
vGi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme tGimber jatta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Pohitoitude
valmistamisajad on esitatud jaotises , Toiduvalmistamisjuhised”.
Leidke veebist palju retsepte, et seadmega tutvuda. Nende
leidmiseks avage tasuta MyTefal / MyMoulinexi rakendus.
Avastage retseptiideid ka seda QR-koodi skannides:

HOIATUS: Kaivitage oma dhkgrill tiihjalt (ilma lisatarvikuteta
ohkgrilli sees), et kdrvaldada tootmisjaagid ja uus I6hn. Esimesel
kaivitamisel voib eralduda veidi suitsu.




KUPSETUSTSOONID

Sahtel 1

Sahtel 2 tsoon A

Eemaldatav
eraldaja

Sahtel 2 tsoon B

Sahtel 2 A+B



oo

UPSETAMINE — U

VALIGE KEEDUALA

Uhendage toitejuhe elektripistikupessa. Vajutage nuppu (), et seadet sisse liilitada
(Iahike vajutus).

© Sahtel 1 (lilemine sahtel)

@ Asetage toidud sahtlisse 1.
(2) Sisestage sahtel seadmesse.
(3) Kipsetamise alustamiseks vajutage ,1“, et valida sahtel 1 (Glemine
sahtel).
O Vvalige kiipsetusreziim.
@ Sahtel 2 tsoon A (vasak tsoon)

© Ssisestage vahesein sahtli 2 sisemistesse piludesse ja veenduge, et rest on
korralikult paigas.

® Asetage toit sahtli 2 vasakule poolele.

(3) Sisestage sahtel seadmesse.

O Kupsetamise alustamiseks vajutage ,,2", et valida sahtel 2, seejarel
vajutage Zone A.

O Valige kiipsetusreziim.

© Sahtel 2 tsoon B (parem tsoon)

© sisestage vahesein sahtli 2 sisemistesse piludesse ja veenduge, et rest on
korralikult paigas.

© Asetage toit sahtli 2 paremale poolele.

(3) Sisestage sahtel seadmesse. Kiipsetamise alustamiseks vajutage ,,2", et
valida sahtel 2, seejarel vajutage Zone B.

O Valige kiipsetusreziim. N



O sahtel 2 A + B (8 | tsoon)

© Eemaldage vahesein, kui see on sahtli 2 sisemistes piludes. Veenduge, et
restid on korralikult paigas.

@ Asetage toit sahtlisse 2.

© Sisestage sahtel seadmesse.

(4] Kipsetamise alustamiseks vajutage ,,2", et valida sahtel 2, seejarel
vajutage A + B.

EELSEADISTATUD KEEDUREZIIM

Parast soovitud kiipsetustsooni valimist saate valida eelseadistatud kipsetusreZiimi
VOi kasitsi seaded.

Nupud < > véimaldavad lilkkuda saadaolevate kiipsetusreZiimide vahel.

Eelseadistatud kiipsetusreziim

© Vvalige soovitud kiipsetusreziim, vajutades nuppudele < > (reZiime kirjeldatakse
Uksikasjalikult jaotises ,Kupsetusjuhend”).

+ Vajaduse korral saate temperatuuri reguleerida, vajutades § ning
digiekraanil asuvaid + ja - nuppe. Temperatuurivahemik on 120 °C kuni
200° C (valja arvatud pitsa tsoon 1 : 120-220°C).

+ Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega, vajutades nuppu §3 ja
reguleerides aega nuppude + ja - abil.

Veenduge, et muudate seaded enne kiipsetamise alustamist. Pérast alustamist
saab muuta vaid aega.

+ Taimeri saab seada 0-60 minutile.

Sart

® Kinnitage toiduvalmistamisreziim, vajutades nuppu (). See kaivitab
toiduvalmistamise protsessi. Kiipsetamine algab. Ekraanil kuvatakse allesjadanud
klpsetusaeg.
» Klipsetamise ajal, kui soovite kiipsetusaega Iihendada vdi pikendada,
vajutage 9 ja kasutage digiekraanil nuppe +ja -.

Ettevaatust: Toidust tekkiv liigne vedelik v6i rasv koguneb ndu pdhja.

0



ALUSTAGE KASITSI KUPSETAMIST

Manual

© Vajutage < >, et valida KASIREZIIM.
® Reguleerige temperatuuri digiekraani nuppudega + ja -.

* Termostaat varieerub tsoonis 1 vahemikus 40-220 °C ja tsoonis 2 vahemikus
40-200 °C.
© Seejarel seadistage soovitud keetmisaeg, vajutades §3 ning seejarel nuppe
+ ja -. Taimeri saab seada 0-60 minutile.
O Vvajutage nuppu @ et alustada kupsetamist valitud temperatuuri ja ajaga.
Klpsetamine algab.

* Allesjaanud klipsetusaeg kuvatakse ekraanil. Toiduvalmistamise ajal, et
muuta toiduvalmistamise aega, vajutage 9 ja kasutage nuppe + ja -.

+ Klipsetamise edenemise jalgimiseks vaadake vaatlusaknast. Punane tuli on
normaalne; see tuleneb Infra Heat tehnoloogiast. Parema ndhtavuse
huvides liilitage tuli sisse, vajutades ().

MARKUS: Infrapunatehnoloogia t3ttu kiirgab seade soojenemisel
valguskiirgust, mis on silmadele ohutu. Kiipsetamise ajal on normaalne, et
kuttekeha tuli sittib ja kustub aeg-ajalt.

Ettevaatust: Toidust tekkiv liigne vedelik v6i rasv koguneb néu pdhja.

Raputage/poodrake toitu kiipsetamise ajal

Ménda toitu tuleb parima tulemuse saavutamiseks
kiipsetamise ajal raputada vo6i poorata (vt jaotist
.Klipsetusjuhend”).

Toidu raputamiseks/po6ramiseks tdmmake sahtel kdepidemest enda poole,
raputage seda voi pddrake koostisosi ning pange see tagasi. Klipsetamine
taaskaivitub automaatselt.

0



Méne programmi (friikartulid, kdogiviljad, nuggetid, peekon,
w krevetid, kanakoivad, steik, kala) ajal vilgub see piktogramm
kUpsetamise keskel.
=) See naitab, et Uhtlase kiipsemise ja pruunistumise jaoks tuleb
toitu raputada vdi podrata.

Ettevaatust: Parima tulemuse nimel raputage vGi segage sageli. Soovitame toitu
regulaarselt kontrollida ning raputada v6i segada.

Kupsetamise 16pp

Kui kuulete taimeri helisignaali, tdhendab see, et
kiipsetusaeg on labi. Seejarel kuvatakse ekraanil “END".

© Tommake sahtel seadmest vélja ja asetage see kuumakindlale pinnale.
Kontrollige, kas toit on kups.

+ Kui toit ei ole veel valmis, likake sahtel lihtsalt seadmesse tagasi ja
seadistage taimer mdneks lisaminutiks, vajutades 9 ikooni ning
digiekraani nuppe + ja -.

® Kui toit on valmis, vétke ndu vélja. Kasutage toidu ndust vélja vétmiseks tange.

Ettevaatust: Arge kunagi pdérake sahtlit imber, kui rest on sees. Parast
kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vdga kuumad.




KUPSETAMINE — MITU TSOONI

Teie kuumdhufritiitir véimaldab kiipsetada mitmes eraldi tsoonis, m
kus igal tsoonil on oma aeg ja temperatuur.

KASUTAGE KORRAGA 2 KEEDUTSOONI
Juhtum 1 - Sahtel 1 + Sahtel 2 - Tsoon A

JUHTUM 1 Sahtel1 @ Sahtel 2
' Qkoon A

1.samm - esimese kuipsetustsooni seadistamine

(1) Vajutage (), et seade sisse lilitada, kui see ei ole veel sisse lilitatud.
@ Sahtli 1 aktiveerimiseks vajutage ,,1".

© Vajutage klahve < >, et valida soovitud kiipsetusreZiim. Reguleerige soovi
korral kiipsetusaega/-temperatuuri, vajutades 9 ja nuppe + ja -.

O Asetage toit sahtlisse 1. Likake sahtel seadmesse sisse.

Tahelepanu: Arge vajutage Start parast esimese kiipsetustsooni
seadistamist. K6ik soovitud kiipsetustsoonid tuleb seadistada ENNE
kiipsetamise alustamist.

2. samm - teise klipsetustsooni seadistamine
© Asetage eraldaja sahtli 2 sisemistes piludes.
® Vajutage ,,2", et aktiveerida sahtel 2.

© Vajutage ,Tsoon A“, et aktiveerida sahtli vasak
pool.

O Vajutage soovitud kiipsetusreZiimi valimiseks
klahve <>. Soovi korral reguleerige
kipsetusaega/-temperatuuri, vajutades §3 ning
nuppe + ja-.

Sahtlijaotur




3.samm - SYNC ja kliipsetamise alustamine

KASUTAGE SYNC-REZIIMI (SUNKROONIGE KUPSETAMISE LOPP) m

Teie kuumdhufrittitir véimaldab kiipsetada kahes eraldi tsoonis samaaegselt
ja stinkroniseerida valmimisaja, et kdik oleks korraga valmis. SYNC reZiim
voimaldab I6petada kiipsetamised samaaegselt.

© Vajutage SYNC, et toit valmiks samal ajal.

+ Kui kahel valitud reZiimil on erinevad kipsetusajad, alustab kdige
pikema ajaga tsoon kiipsetamist esimesena. HOLD kuvatakse ekraanil
lGhema klpsetusajaga reziimi puhul (toidu jaoks, mis vajab véhem
aega). See tdhendab, et seade viivitab kiipsetamise alustamisega, et
mdlemad toidud valmiksid samaaegselt.

2] Vajutage START, et alustada toiduvalmistamist.

* Toiduvalmistamise ajal, kui peate aega muutma, puudutage ala, mida
soovite muuta. Parast piirkonna valimist vajutage §2 ning + ja - nuppe
digiekraanil.

© Seade annab piiksu, kui toit on samal ajal valmis.

Juhtum 2 - Sahtel 1 + Sahtel 2 - Tsoon B

Sahtel 2

JUHTUM
Tsoon B

Sahtel1 @

Jargige sama protseduuri kui JUHTUMIS 1, kuid 2. sammus valige TSOON B
TSOONI A asemel.

Juhtum 3 - Sahtel 1 + Sahtel 2 - Tsoon A & B
JUHTUM 3 Sahtel 1 0 Sahtel 2

*e,.




© Eemaldage eraldaja sahtlist.

® Jargige sama protseduuri nagu JUHTUMIS 1, kuid 2. sammus valige nupp A+B
TSOONI A asemel. m

Gadus 4 - Sahtel 2 - Tsoon A + Sahtel 2 - Tsoon B

GADUS 4 Sahtel 2 - Tsoon A

Sahtel 2 - Tsoon B

1. samm - esimese klipsetustsooni seadistamine

© Asetage eraldaja sahtli 2 sisemistes piludes.

@ Vajutage (), et seadet sisse lilitada, kui see ei ole veel sisse lilitatud.
© Vajutage 2", et aktiveerida sahtel 2.

O Vajutage ,Tsoon A“, et aktiveerida sahtli vasak pool.

O Vajutage klahve < >, et valida soovitud reziim. Vajadusel reguleerige
kiipsetusaega/-temperatuuri, vajutades + ja -.

Tahelepanu: Arge vajutage Start pédrast esimese tsooni seadistamist. Kdik
soovitud tsoonid tuleb seadistada ENNE klipsetamise alustamist.
2. samm - teise kuipsetustsooni seadistamine

@ Tsooni B aktiveerimiseks vajutage ,,Tsoon B”.

@ Vajutage klahve < >, et valida teine soovitud kiipsetusreZiim. Jei soovite,
reguleerige klipsetustemperatuuri vajutades nuppudele + ja -. Et seejarel
muuta klpsetusaega, vajutage |9, seejarel reguleerige nuppude + ja - abil.

© Asetage toit tsooni A ja tsooni B. Liikake sahtel seadmesse.



KASUTAGE 3 KUPSETUSTSOONI

Sahtel1 @ Sahtel 2 - Tsoon A @ Sahtel 2 - Tsoon B m

Vajutage seadme sisselilitamiseks nuppu ()
Asetage eraldaja sahtli 2 sisemistes piludes.
@ sahtli 1 aktiveerimiseks vajutage ,,1".

Seejarel seadistage selle klipsetusala valik, valides eelseadistatud
kipsetusreziimi voi kasitsi satted.
Asetage toit sahtlisse 1.
® sahtli 2 aktiveerimiseks vajutage ,,2" ja seejérel ,Tsoon A“.
Seadistage selle kiipsetusala valik, valides eelseadistatud kipsetusrezZiimi voi
kasitsi satted.
Asetage toit sahtlisse 2 A.
© Tsooni B aktiveerimiseks vajutage seejarel ,,Tsoon B”.
Seadistage selle kiipsetusala valik, valides eelseadistatud kipsetusrezZiimi voi
kasitsi satted.
Asetage toit sahtlisse 2 B.
* Kui soovite 3 toiduvalmistamise I6ppu stinkroonida, vajutage SYNC, et
kdik 3 rooga valmiksid samaaegselt.

« Kui valitud 3 kupsetusreZiimil on erinevad kestused, alustab kdige
pikema ajaga tsoon esimesena. HOLD kuvatakse ekraanil kahe Iihema
kipsetusreziimi puhul (toidud, mis vajavad lihemat aega).

« See tdhendab, et seade viivitab kiipsetamise algust, et kdik kolm
toidutltpi saaksid valmis samaaegselt.

Kipsetamise alustamiseks vajutage nuppu START.

Kupsetamine algab. Iga tsooni jarelejadnud aeg kuvatakse ekraanil.




MARKUSED

Kdik 3 kiipsetusala tuleb enne kiipsetamise alustamist seadistada. Soovi korral
reguleerige kiipsetusaega/-temperatuuri, vajutades nuppudele + ja -. Kui m
kiipsetamine on alanud, saab muuta ainult aega.

Kui 3 kiipsetusala on seadistatud, arvutab seade automaatselt kiipsetusajad
Umber, et tagada optimaalne kuumutusvdimsus ja suurepdrane tulemus.
M@&nes tsoonis voib kuvatav kestus seejarel pikeneda. See on téiesti normaalne
- see protsess tagab optimaalse kiipsetustulemuse.

Tahelepanu: kiipsetusaja imberarvutus pdhineb iga kiipsetusreZiimi
eelmaaratud kestustel. Kui muudate kasitsi ihe valitud reZiimi aega, arvutab
seade kupsetusajad imber, arvestamata teie kohandusi.

HOOLDUS

EEMALDATAYV ESIPANEEL - SAHTEL 2

GENIUS-SUSTEEM: eemaldatav esipaneel, et sddsta ruumi teie
ndéudepesumasinas

Kuidas eemaldada esipaneel?

© Vajutage alla kausi péhjas
asuvat nuppu.

O © Eemaldage konks oma
asukohast. Eemaldatav
esiosa tuleb ara.

O Pange sahtel ja rest
ndudepesumasinasse voi
peske seda kasitsi ilma
esipaneelita.




Kuidas paigaldada esipaneel tagasi?

( /] ) @ Kinnitage esipaneeli tilaosa
sahtli konksu kulge. m

® Vajutage esipaneeli alaosa,
kuni kuulete ,kldpsu”.

Tanu meie GENIUS-siisteemile eraldage hdlpsalt esipaneel sahtlist.
Puhastage oma seadet lihtsasti ja sédstke ndudepesumasinas 40% ruumi.

PUHASTAMINE

KYpbINFbiHbI KONAAHFaH CaiibiH Ta3anan oTbipblH,bi3.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage
metallist kodgiriistu voi nende puhastamiseks abrasiivseid
puhastusaineid, kuna see v6ib mittenakkuvat katet
kahjustada.

o ALaHbl po3eTKadaH CyblpbIn, KYPbUIFbIHbI CYbITbIN anblHbI3.
ECKeane. KypblﬂFblel Te3ipeK CaniKblHOATY YLIJiH bIAbICTbI LWbIFAPbIN alibiHbI3.

@ KypbinFbIHbIH, CbIPTbIH AbIMKbI LUYGEPEKNeH CypTiHi3.

© Puhastage sahtlid, restid ja eraldaja kuuma veega, kasutades
ndudepesuvahendit ja mitteabrasiivset kdsna. Mustuse jaakide eemaldamiseks
voite kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Markus: Sahtleid, restisid ja eraldajat vdib pesta ndudepesumasinas.

Hoiatus: Eemaldatav esipaneel ei sobi nGudepesumasinas pesemiseks.
Pesta seda kasitsi, et sdilitada originaalne valimus. Teisi osi vdib pesta
ndudepesumasinas.

KeHec. blabIC MeH TopApbIH, Ty6GiHe Kip TypbIn Kasca, onapAbl bICTbIK CYyMEH >KaHe
asfan XyFbiLll CYNbIKTbIKMNEH TONTbIPbIHbI3. blAbICTbI XaHe TopAbl LWaMamMeH 10
MUHYTKa KanablpbiHpI3. OaaH KeiiH Tasanan >ybimn, KypFaTbiHbI3.

O KypbinFbIHbIH iLLiH bICTBIK CyMEH XaHe AbIMKbIN LUy6epeKneH CypTiHis.

© Kes kenreH Taram KanabiKTapbiH KETIPY YLUIH KbI3AbIPFbILL 371EMEHTTI KypFak,
Tasanay LUeTKacbIMeH Ta3anaHbi3.

O KypbinFbiHbl CyFa Hemece 6acka CyibIKTbIKKa CaTMaHbl3.




HOIUSTAMINE

© KypbinFbiHbI TOKTAH aXbpaTblf, CybITbIM ablHpI3. m
© Bapnblk 6enLeKTiH Ta3a api Kyprak eKeHiH TeKcepiHi3.

PIRNI VAHETAMINE

Veenduge, et toode on jahtunud ja vélja lUlitatud enne mis tahes hooldustéode
tegemist lambil. Pirni vahetamisel kontrollige, et see ei oleks pragunenud ega katki,
ning veenduge, et klaaskate on digesti tagasi paigaldatud ja kindlalt lukustatud.

KASULIK

KUPSETUSJUHEND

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks
pohiseadistused.

Markus: allolevad kupsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul vGivad tulemusi mé&jutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega véib-olla kohandama.

LISAINFO
KARTULID & FRIIKARTULID
1 7009 25min | 180°C | friikartul X1
Kiilmutatud 2A 4509 28 min | 180 °C | friikartul X1
friik lid Suurus 10x10 mm
Tiikartuli 2B 350 g 28 min | 180°C | friikartul X1
2 A+B 800 g 25min | 180°C | friikartul x2
1 800¢g 30min | 180°C | friikartul X3 Suurus 8x8 mm.
Codicad 2A 450g | 33min | 180°C | friikartul X3 | Enne kiipsetamist
friikartulid kuivata
vilkartuli 2B 350g | 38min | 180°C | friikartul X3 ratikuga. Lisa 1
2A+B | 1100g | 43min | 180°C | frikkartul x3 | supilusikatais Gl
1 1000 g 30 min | 180°C | friikartul X3
Kiilmutatud 2A 7009 30 min | 180°C | friikartul X3
kartulid 2B 450g | 30min | 180°C | friikartul X3
2A+B | 1300g | 35min|180°C | friikartul X3




) RAPUTA /
D) ‘ RA‘ LISAINFO

LIHA & LINNULIHA m
1 kuni 6tk | 10 min | 200 °C steik X1
Veiselihaburger, | 2A | kunidtk | 10 min | 200 °C steik X1
killmutatud 2B | kuni2tk |10min | 200°C steik X1
2A+B | kuni6tk |10 min |200°C steik X1
2A 1000 g 45 min | 170 °C kana
Terve kana
2 A+B 1500 g 45 min | 170 °C kana
1 1100g 25 min | 200 °C kana X1
2A 650 g 25 min | 200 °C kana X1
Kanal q
2B 450 g 25 min | 200 °C kana X1
- . P&ora
2A+B 1500 g 30 min | 200 °C kana X1 poole
1 800g | 12min | 200°C kana X1 k“Psenl”ise
pea
2A 800 g 18 min | 200 °C kana X1
Kanatiivad
2B 500 g 18 min | 200 °C kana X1
2 A+B 1000 g 18 min | 200 °C kana X1
1 700 g 15 min | 200 °C nagits X3
K: itsad 2A 5009 15 min | 200 °C nagits X3
kiilmutatud 2B 3509 | 15min | 200°C nagits X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C nagits X3
1 4tk 25 min | 200 °C kana
2tk (v6i 3
2A olenevalt | 25 min | 200 °C kana
Kanakintsud suurusest)
2B 2tk 25 min | 200 °C kana
2A+B 4tk 25 min | 200 °C kana
2A 1009 6 min | 180 °C peekon
Peekon 2B 509 6 min | 180 °C peekon
2A+B 1509 6 min | 180 °C peekon




L) ‘ LISAINFO

POORA
LIHA & LINNULIHA m
1 600 g 20 min | 180 °C peekon X1
2A 400 g 20 min | 180 °C peekon X1
Lambakarb did
2B 3009 20 min | 180 °C peekon X1
2 A+B 600 g 20 min | 180 °C peekon X1
1 |2tk (700 g) | 12 min | 200 °C steik X1 Tee naha
sisse
2A 1tk (350 g) | 12 min | 200 °C steik X1 ristikujulised
. o . sisseldiked.
2B 1tk (350 g) | 12 min | 200 °C steik X1 PSGra 10
Pardifileed minuti
parast.
2A+B | 2tk (700 g) | 12 min | 200 °C steik X1 Lase enne
serveerimist
5 minutit
seista.

RAPUTA /
() COORA ‘ LISAINFO
SUUPISTED
Kdigepealt kiipseta
immargune 13(8+5) taigent tiksi 8
Vérske pitsa 1 kuju /26 cm - 200 °C pitsa minutit, seejérel
A, min h ; .
|abimodt lisa koostisosad ja
kipseta 5 minutit
" Ummargune
K“'"‘.':m“d 1 | kju/26em | 8min | 220°C|  pitsa
pitsa I&bimait
Ummargune Capxx
Kiss 1 kuju/16cm | 25 min | 200 °C pitsa Vorrr;léablmoot
Iabimast cm
Kuklid 1 6 tk 6 min | 180 °C kasitsi
1 290¢g 15min | 180 °C nagits X1
sibularéngad, 2A 200g 15 min | 180 °C nagits X1
kiilmutatud 2B 150g | 15min | 180 °C nagits X1
2A+B 35049 15 min | 180 °C nagits X2
1 600 g 15min | 180 °C nagits
llanuload 2A 3509 15 min | 180 °C nagits
kiilmutatud 2B 250g |15 min| 180 °C nagits
2A+B 600 g 15 min | 180 °C nagits ¢




RAPUTA /

POORA ‘ LISAINFO
SUUPISTED m
1 4009 10 min | 180 °C nagits
2A 2209 10 min | 180 °C nagits
Kevadrullid
2B 180 g 10 min | 180 °C nagits
2 A+B 400 g 10 min | 180 °C nagits
1 400 g 10 min | 190 °C nagits
2A 2209 10 min | 190 °C nagits
< q
2B 180¢g 10 min | 190 °C nagits
2A+B 400 g 10 min | 190 °C nagits
1 6 tk 8 min | 160 °C kasitsi
Pehmeks 2A 4tk | 8min | 160°C|  Kasitsi
keedetud - —
munad 2B 2tk 8 min | 160 °C kasitsi Toatemperatuuril
2A+B 6tk 8min | 160°C |  kdsitsi munad.
Pane parast
1 6 tk 14 min | 160 °C kasitsi Kkeetmist killma
Kdvaks 2A 4tk [14min|160°C|  Kasitsi vette
keedetud
munad 2B 2tk |14min|160°C | késitsi
2A+B 6 tk 14 min | 160 °C kasitsi

‘ 15 ‘ @ ‘R'fgg;’/i’ ‘ LISAINFO
KALA & MEREANNID
1 750 g 10 min | 200 °C kala
2A 400g | 10min [ 200°C| kala Kanna enne
Tursafileed kipsetamist huke
2B 300g | 10 min | 200 °C kala likiht
2 A+B 700 g 10 min | 200 °C kala
1 900g | 15min | 200 °C kala
2A 600g | 15min | 200 °C kala
Lohefileed
2B 350g | 15min | 200 °C kala
2A+B 900 g 15 min | 200 °C kala
1 12tk 7 min | 160 °C | krevetid
2A 10 tk 10 min | 160 °C | krevetid
Krevetid
2B 8tk 10 min | 160 °C | krevetid
2 A+B 20 tk 10 min | 160 °C | krevetid ¢



Q LISAINFO

KOOGIVILJAD m
1 5509 20 min | 170 °C koogivili
2A 350g | 20min | 170°C koogivili
Brokoli
2B 250g | 20 min | 170 °C koogivili
2A+B 800 g 20 min | 170 °C koéogivili
Lisa veidi vett
1 5509 15 min | 170 °C koogivili
2A 350g | 15min | 170°C koogivili
Lillkapsas
2B 2509 | 15min | 170°C koogivili
2 A+B 800 g 15min | 170 °C koéogivili
1 3009 20 min | 170 °C koogivili Loika
2A | 250g |20min|170°C|  koogivili vaikesteks
Muskaatkarvit kuubikuteks.
uskaatkorvits | g 2009 |20min|170°C|  koogivili Lisa 1
. R supilusikatais
2A+B 4509 | 20min | 170°C koogivili Bl
1 500 g 20 min | 170 °C koogivili
2A 250g | 20min |170°C|  kodgivil Léika
Porgand vaikesteks
2B 150g | 20 min | 170°C koogivili kuubikuteks
2A+B 3509 20 min | 170 °C koogivili
1 400 g 13 min | 200 °C koogivili X3
2a 4509 | 15min | 200 °C koogivili X3 Kanna enne
Suvikdrvits kipsetamist
2b 350g | 15min | 200 °C koogivili X3 Shuke dlikiht
2 atb 800g | 15min | 200 °C koogivili x3
(5 ‘ () / ‘ LISAINFO
MAGUSTOIDUD
Muffinid 2 A+B 9tk 18 min | 150 °C kasitsi
1 2509 10 min | 180°C | kupsised
Kiipsised
2A+B 2509 10 min | 180 °C | klpsised
16.cm Vormi
Sokolaadikook 2 A+B | 14bimd&t/ | 20 min | 170 °C kasitsi 1abim&6t
5 cm kdrgus 16 cm
Jogurt 2A 6 purki 8h 40 °C kasitsi




O LISAINFO

KUIVATAMINE m

1 1209 5h | 70°C | kasitsi Eemalda seemned
& . o - jal6ika 2 mm
Ounakrdpsud 2A 9049 5h 70°C | kasitsi viiludeks. Laota iihte

2A+B | 120g 5h | 70°C | késitsi kihti
1 2009 5h 70°C | kasitsi
Pese ja I6ika 2 mm

Peedikropsud 2A 150g 5h 70°C | kasitsi viiludeks. Laota Uhte

kihti
2 A+B 2509 5h 70°C | Kasitsi

KUPSETUSNOUANDED

@ Konewmi KilukeHTai TaFampaap YLUiH 9[eTTe Kenemi ynkeH Taramaapra
KapafaHAa Can KblCKa Micipy yakbITbl KaXeT.

@ Kenewi KilkeHTai TaFampaapabl NiCipy yakbITbIHbIH XapTbICbiHA AeNiH
LIaKay COHFbI HATVXKEHI XakcapTaabl XkaHe Bipkenki nicnen Kanyra xon
6epmeiigi.

@ Eriti krédmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vaike
kogus dli ja raputage 8li Uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml
8li. Ara lisa killmutatud kartulitele 8li.

@ newre nicipyre 6onaTtbiH XeHin Tarampapabl KypbliFblaa aa nicipyre
6onaabl.

@ Krdbeda tulemuse saavutamiseks on friikartulite optimaalne kogus 1500
grammi (700 g sahtlis 1 ja 800 g sahtlis 2 A+B).

o TONTbIPbIIFaH XXeHiN TaFaMaapAbl Te3 XaHe OHall Xacay YLiH fariblH
KaTnapsibl XaHe KbiTbipnak, kamMblpAbl NanganaHbiHpI3. Valmis tainas vajab
samuti lihemat ettevalmistusaega kui kodune tainas.




o TopT HeMece KuMLU NICipriHi3 Kence Hemece Ha3iK MHrpeaneHTTepai
Hemece canmachl 6ap HrpeaneHTTepAi KybIPFbIHbI3 Kesce, neLuke
apHanfaH blAbICTbl KYPbIUIFbIHbIH, biAblCbiHa canblHbi3. Ci3 KpeMHUnaeH,
ToT 6acnanTbiH 60naTTaH, aNtoOMUHNIALEH, TeppakoTafaH XacaFaH newuke
apHanfaH blapICTbl NaiiganaHa anacbis.

TORKEOTSING

KypblnFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACA, XWi KOMbINaTbIH cypakTap Ti3iMiH any
yLiH 6peHA Be6-caliiTbiHa KipiHi3 (OCbl HycKaynbikTaFbl Mykaba 6eTiH KapaHbl3)
HeMece eniHizaeri TyTbIHyLLUbIIaPAbl KON4ay OpTabifbiHa XxabapnacbiHbi3.

GARANTII JA MUUGIJARGNE TEENINDUS

Erep ci3re kpI3MeT Hemece aknapaT kaxeT 6o5ca Hemece macese TyblHAaca,
6peHpA Beb-caliTbiHa KipiHi3 Hemece eniHi3aeri 6peHATIH TyTbIHYLLbINAPAb! Kongay
opTasnblfblHa xabapnacbinbi3. TenedpoH HeMipiH anemaik Keninaik KitanwacbiHaH
Tabyra 6onaabl. Erep eniHisge TyTbiHyLWbINAPAb! KOnAay opTanbiFbl 6onmMaca,
XeprinikTi 6peHa, annepiHe 6apbiHbI3.
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JUSY ORO GRUZDINTUVE

Skaitmeninis
jutiklinis
skydelis
Stalcius 1 (4 1)

ISimamas
atskirtuvas

Stalcius 2
Bzona(3,51)

Stebéjimo
langelis

Nuimamos Nuimamas
grotelés priekis
StalCius 2
Azona(4,51)




VALDYMO SKYDELIS

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1

1 - I8 anksto nustatytos kepimo 7 - Pasirinkti stalciy 2, zonos A + B (8 1)
programos + Rankinis rezimas 8 - Sync reZzimas

2 - Programy pasirinkimo rodyklé 9 - Ekranas: pakratykite/apverskite

3 - Pasirinkti stalciy 1 (virSutinis maistg
stalcius) 10 - Laiko/temperataros valdymas

4 - Pasirinkti stalciy 2 (apatinis stalcius) 11 - Jjungti/ISjungti 2-ojo stal¢iaus

5 - Pasirinkti stalciy 2, zona A (4,5 1) apsvietimg

6 - Pasirinkti stalciy 2, zona B (3,5 1)

AUTOMATINES PROGRAMOS

H D | o =g

; g Vistienos E i
bﬁ\%?gs Pica Vistiena gabaliukai Kepsnys | Soniné

2|

Rankinis
rezimas

Krevetés Zuvis DarZovés | Desertas




PALEIDIMAS

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje
vietoje.
© Nuimkite visg pakuotés medziaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.

® ISimkite apatiniame staliuje esancia kartonine déZe, atidarykite jg ir iSpakuokite
visus priedus. Prispauskite 2 rankenas prie apatinio stalciaus. Laido laikiklj
pritvirtinkite prietaiso gale.
Kruopsciai iSplaukite stalcius ir iSimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine. Idékite 2 groteles stalCiaus dugne,
tada pertvarg. Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.

© Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna 3luoste. Prietaisas veikia leisdamas
karstg ora. [ stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

© Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, kar3€iui atsparaus darbo pavirsiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

@ Idékite groteles j staltiaus 2 dugng iki atramos. Istumkite stal¢iaus pertvara tarp
dviejy groteliy.

© I staltiy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

O Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo karstu oru rezultatams.

TAHTIS! Seadme tilekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka
voi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme Gmber jatta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus.
Pagrindiniy patiekaly kepimo laikas nurodytas skyriuje
.Kepimo vadovas”. Raskite daugybe recepty internete, kad
susipaZintumeéte su prietaisu. Juos rasite nemokamoje
.MyTefal” / ,,MyMoulinex" programéléje. Taip pat atraskite
recepty idéjy nuskenave 3j QR koda:

Karsto oro gruzdintuve pirma karta jjunkite tuscia (be priedy),
kad pasalintuméte bet kokius gamyklinius liku€ius ir naujo
prietaiso kvapa. Ispéjimas. Pirmg kartg jjungus prietaisg gali
pasklisti Siek tiek damuy.




KEPIMO ZONOS

StalCius 1

Stalcius 2zona A

ISimamas
atskirtuvas

Stalcius 2zona B

Stalcius 2 A+B



GAMINIMAS — VIENA ZONA

KEPIMO ZONOS PASIRINKIMAS

Tjunkite maitinimo laida j elektros lizda. Paspauskite mygtuka (). kad jjungtuméte
prietaisg (trumpas paspaudimas).

@ Stalcius 1 (virSutinis stalcius)

© Sudékite maista j stal&iy 1.

© Istatykite staltiy j prietaisa.

© Norédami pradéti gaminti, paspauskite , 1%, kad pasirinktuméte stalciy 1
(virsutinj stalciy).

O Pasirinkite gaminimo rezima.

@ Stalcius 2 zona A (kairé zona)

© Istatykite skirtiklj j stal€iaus 2 vidines angas ir jsitikinkite, kad grotelés
baty tinkamai jdétos.

© Sudékite maistg j kaire stal€iaus 2 puse.

© Istatykite stal€iy j prietaisa.

O Norédami pradéti gaminti, paspauskite ,2*, kad pasirinktuméte stal&iy 2,
tada paspauskite Zone A.

O Pasirinkite gaminimo rezima.

© Stalcius 2 zona B (deSiné zona)

© Istatykite skirtiklj j stal¢iaus 2 vidines angas ir jsitikinkite, kad grotelés
baty tinkamai jdétos.

® Sudékite maistg j desine staltiaus 2 puse.

© Istatykite stalciy j prietaisa. Norédami pradéti gaminti, paspauskite ,,2",
kad pasirinktumeéte stalciy 2, tada paspauskite Zone B.

O Pasirinkite gaminimo rezima. ¢



O stalcius 2 A + B (8 1 zona)
© Nepamirskite isimti skirtiklio, jei jis yra stal¢iaus 2 vidinése angose.
Isitikinkite, kad grotelés baty tinkamai jdétos. u
© Sudékite maistg j stalciy 2.
© Istatykite stal¢iy j prietaisa.
O Norédami pradéti gaminti, paspauskite ,,2", kad pasirinktuméte stalciy 2,
tada paspauskite A + B.

GAMINIMO REZIMO PASIRINKIMAS

Pasirinke norima gaminimo zona, galite rinktis i$ anksto nustatytg gaminimo
reZima arba rankinius nustatymus.

Mygtukai < > leidZia narSyti tarp galimy gaminimo rezimuy.

IS anksto nustatytas gaminimo rezimas

© Pasirinkite norima gaminimo rezimg paspausdami mygtukus < > (Sie rezimai
iSsamiai aprasyti skyriuje ,Gaminimo gidas”).

« Jei reikia, galite sureguliuoti temperatdira paspausdami §3 ir + bei - mygtukus
skaitmeniniame ekrane. Temperatdra svyruoja nuo 120°C iki 200° C (iSskyrus
picos zong 1: 120-220°C).

+ Jei reikia, koreguokite gaminimo trukme paspausdami mygtuka §3 ir
reguliuodami laikg mygtukais + ir -.

Biatinai pakeiskite nustatymus prie$ pradédami gaminti. Pradéjus gaminti, galima

koreguoti tik laikg.

+ Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

@ Patvirtinkite maisto ruo$imo rezimga paspausdami mygtuka @ Tai pradés
maisto ruosSimo procesg. Gaminimas prasideda. Liko gaminimo laikas rodomas
ekrane.

* Gaminimo metu, jei norite sutrumpinti arba pailginti gaminimo laika,
paspauskite § ir naudokite mygtukus + ir - skaitmeniniame ekrane.

Démesio: Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje. ¢
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GAMINIMO RANKINIU REZIMU PALEIDIMAS

Manual

© Paspauskite < >, kad pasirinktuméte RANKIN] reZima.
@ Sureguliuokite temperatara naudodami skaitmeninio ekrano mygtukus + ir -,
» Termostatas kinta 1 zonoje nuo 40 iki 220 °C ir 2 zonoje nuo 40 iki 200 °C.
© Tada nustatykite pageidaujama virimo laikg paspausdami §3), o tada mygtukus
+ir -. Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.
O Paspauskite mygtuka @ , kad pradétuméte gaminti su pasirinktais
temperatdros ir laiko nustatymais. Gaminimas prasideda.
* Likes gaminimo laikas rodomas ekrane. Gaminimo metu, norédami pakeisti
gaminimo laika, paspauskite §2 ir naudokite mygtukus + ir -.
» Norédami stebéti gaminimo eiga, Zitrékite pro perzidros langelj. Raudona
Sviesa yra normali; ji yra iS ,Infra Heat” technologijos. Geresniam
matomumui jjunkite Sviesg paspausdami Q).

PASTABA: Dél infraraudonujy spinduliy technologijos prietaisas Sildymo metu
skleidZia Sviesine spinduliuote, kuri yra nekenksminga akims. Kepimo metu
normalu, kad kaitinimo elemento lemputé kartais jsijungia ir iSsijungia.

Démesio: Maisto produktuose esantis perteklinis aliejus kaupiasi stal€iaus
apacioje.

Maisto purtymas / apvertimas gaminimo metu
Kai kuriuos produktus geriausiam rezultatui reikia gaminant
supurtyti ar apversti (Zr. skyriy ,,Gaminimo gidas”).

Norédami supurtyti/apversti maistg, patraukite stalciy uz rankenos link saves,

supurtykite jj arba apverskite ingredientus ir jdékite atgal. Gaminimas automatiskai
atsinaujina.

0



Tam tikry programy (bulvyteés, darZovés, vistienos gabaliukai,
w Soning, krevetés, viStienos blauzdelés, kepsnys, Zuvis) metu Sis
iktograma mirksi gaminimo viduryje.
) N clgaminmovidunie.
=] Tai rodo, kad norint tolygiai iSkepti ir apskrudinti, reikia maista
supurtyti arba apversti.

Démesio: Geriausiam rezultatui daZnai purtykite ar maisykite.
Rekomenduojame reguliariai tikrinti maistg ir jj purtyti arba maisyti.

Gaminimo pabaiga
ISgirdus laikmacio signalg, tai reiSkia, kad gaminimo laikas
baigési. Ekrane tada rodomas ,,END".
© IBtraukite stal&iy i3 prietaiso ir padékite jj ant kars€iui atsparaus pavirsiaus.
Patikrinkite, ar maistas iSkepes.

* Jei maistas dar neparuostas, tiesiog jstumkite stalciy atgal j prietaisg ir dar
kartg nustatykite laikmatj kelioms papildomoms minutéms, paspausdami
49 piktogramag ir skaitmeninio ekrano mygtukus + ir -.

® Maistui iskepus dubenj isimkite. Maistg i dubens iSimkite Znyplémis.

Démesio: niekada neapverskite stalciaus, kai viduje yra grotelés. Po gaminimo
stalciai, grotelés ir maistas btna labai karsti.




GAMINIMAS — KELIOS ZONOS

Jasy karsto oro gruzdintuvé leidZia gaminti keliose atskirose u
zonose, nustatant kiekvienai zonai specifinj laika ir temperatira.

NAUDOTI 2 GAMINIMO ZONAS VIENU METU

Atvejis 1 - StalCius 1 + Stal€ius 2 - Zona A

Atvejis 1 StalCius 1 @ Stalcius 2
' i e Zona A

1 Zingsnis - pirmosios gaminimo zonos nustatymas

© Paspauskite (1), kad jjungtuméte jrenginj, jei jis dar nejungtas.
® Noredami aktyvinti stal¢iy 1, paspauskite , 1

© Paspauskite mygtukus < >, kad pasirinktuméte norimg gaminimo rezima.
Jei norite, sureguliuokite kepimo laika/temperattrg paspausdami 3 ir
mygtukus +ir -.

O sudékite maista j stalgiy 1. Istumkite stalciy j jrenginj.

Démesio: Nespauskite Start po pirmosios zonos nustatymo. Visos norimos
zonos turi biti nustatytos PRIES pradedant gaminti.

2 Zingsnis - antrosios gaminimo zonos nustatymas

© 1dékite skirtuka j stal&iaus 2 vidines angas.
® Paspauskite ,,2”, kad aktyvintuméte stal&iy 2.

© Paspauskite ,,Zona A, kad suaktyvintuméte kaire
stalCiaus puse.
O Paspauskite klavisus < >, kad pasirinktuméte
pageidaujama virimo rezima. Jei norite, StalCiaus skirtukas
sureguliuokite virimo laika/temperatarg
paspausdami §3 ir mygtukus + ir -.




3 Zingsnis - SYNC ir gaminimo pradzia

NAUDOTI SYNC REZIMA (GAMINIMO PABAIGOS SINCHRONIZAVIMAS) u

Jasy karsto oro gruzdintuvé leidZia vienu metu gaminti dviejose atskirose
zonose ir suderinti pabaiga, kad viskas baty paruosta tuo paciu metu. SYNC
rezimas leidZia baigti gaminima vienu metu.

© Paspauskite SYNC, kad maistas bty paruostas tuo paciu metu.

+ Jei du pasirinkti rezimai turi skirtingg gaminimo laika, ilgesnj laikg
turinti zona pradeda gaminti pirmoji. Ekrane rodomas HOLD
trumpesnio gaminimo reZimo atveju (produktui, kuriam reikia maZiau
laiko). Tai reiSkia, kad jrenginys atideda gaminimo pradzia, kad abu
produktai bty paruosti vienu metu.

@ Paspauskite START, kad pradétuméte gaminti.

* Gaminimo metu, jei reikia pakoreguoti laika, palieskite sritj, kurig
norite pakeisti. Pasirinke zong, paspauskite §2 ir mygtukus + ir -
skaitmeniniame ekrane.

© Prietaisas pypteli, kai maistas paruostas tuo paciu metu.

Atvejis 2 - Stalcius 1 + Stalcius 2 - Zona B

Stalcius 2

Atvejis 2
Zona B

StalCius 1 @

Laikykités tokios pacios procedaros kaip 1 ATVEJU, bet 2 Zingsnyje pasirinkite
ZONA B vietoje ZONOS A.

Atvejis 3 - StalcCius 1 + Stal€ius 2 - Zona A ir B

Atvejis 3 Staltius 1 @ Stal€ius 2

*e,..




© [Bimkite skirtuka i3 stal€iaus.

@ Laikykités tos pacios procediros kaip 1 ATVEJU, bet 2 Zingsnyje pasirinkite
mygtukag A+B vietoj ZONOS A. u

Atvejis 4 - StalCius 2 - Zona A + StalCius 2 - Zona B

Atvejis 4 StalCius 2 - Zona A

StalCius 2 - Zona B

1 Zingsnis - pirmosios gaminimo zonos nustatymas
© 1dékite skirtuka j stal€iaus 2 vidines angas.
@ Paspauskite (D), kad jjungtuméte prietaisa, jei jis dar nejjungtas.
© Paspauskite ,,2", kad aktyvuotumeéte stal€iy 2.
O Paspauskite ,,Zona A", kad suaktyvintuméte kaire stal¢iaus puse.

© Paspauskite mygtukus < >, kad pasirinktuméte norima rezima. Jei reikia,
pakoreguokite gaminimo laika/temperatarg, paspausdami + ir -.

Démesio: Nespauskite Start po pirmosios zonos nustatymo. Visos norimos
zonos turi bati nustatytos PRIES pradedant gaminti.

2 Zingsnis - antrosios gaminimo zonos nustatymas

© Norédami aktyvinti zong B, paspauskite ,,Zona B“.

© Paspauskite mygtukus < >, kad pasirinktuméte antrg norima rezima. Jei
reikia, pakoreguokite gaminimo temperattrg paspausdami mygtukus + ir -.
Norédami véliau pakeikti virimo laika, paspauskite 9, tada sureguliuokite
naudodami mygtukus + ir -.

© Sudékite maistg j zong A ir zong B. Istumkite stalciy j jrenginj.




NAUDOTI 3 KEPIMO ZONAS

Staltius1 @ Staléius 2 - Zona A @ stalius 2 - Zona B

Norédami jjungti prietaisg paspauskite (")

Idékite skirtukg j stalCiaus 2 vidines angas.

© Norédami aktyvinti staléiy 1, paspauskite ,,1".
Tada nustatykite Sios kepimo zonos parametrus pasirinkdami i$ anksto
nustatytg kepimo reZimg arba rankinius nustatymus.
Sudékite maista j 1 stalciy.

® Norédami aktyvinti 2 staléiy, paspauskite ,,2", tuomet ,Zona A”.
Nustatykite Sios kepimo zonos parametrus pasirinkdami i$ anksto nustatytg
kepimo rezimga arba rankinius nustatymus.
Sudékite maistg j 2 A stalciy.

© Norédami aktyvinti B zong, tada paspauskite ,,Zona B".
Nustatykite Sios kepimo zonos parametrus pasirinkdami i$ anksto nustatytg
kepimo reZzima arba rankinius nustatymus.
Sudékite maistg j 2 B stalciy.

« Jei norite sinchronizuoti 3 patiekaly gaminimo pabaiga, paspauskite
SYNC, kad visi 3 patiekalai baty paruosti tuo paciu metu.

* Jei 3 pasirinkti kepimo rezimai turi skirtingg trukme, ilgiausios trukmés
zona pradeda kepti pirma. UZzraSas HOLD rodomas ekrane dviem
trumpiausiems kepimo reZzimams (maistui, kuriam reikia maziau laiko).

* Tai reiSkia, kad prietaisas atideda kepimo pradZig, kad visi trys maisto
tipai baty paruosti vienu metu.

Norédami pradéti kepima, paspauskite mygtukg START.
Kepimas prasideda. Likes kepimo laikas kiekvienai zonai rodomas ekrane.




PASTABOS

Prie$ pradédami kepimga turite nustatyti visas 3 kepimo zonas. Jei reikia,

sureguliuokite kepimo laikg / temperatiirg paspausdami mygtukus + ir -. u
Pradéjus ruosti, galima keisti tik laika.

Kai 3 kepimo zonos nustatytos, prietaisas automatiSkai perskaiciuoja kepimo

laikus, kad uztikrinty optimalig kaitinimo galig ir puikius kepimo rezultatus.

Tada kai kuriose zonose rodomas laikas gali pailgéti. Tai visiSkai normalu—Sis

procesas uztikrina optimaly kepimo nasuma.

Démesio: kepimo laiky perskaiciavimas pagrjstas kiekvieno kepimo rezimo i$
anksto nustatytomis trukmémis. Jei rankiniu badu pakeisite vieno i$ pasirinkty
rezimy laika, prietaisas perskaiciuos kepimo laikus neatsizvelgdamas j jasy
pakeitimus.

PRIEZIURA

NUIMAMAS PRIEKINIS SKYDAS - STALCIUS 2

GENIUS SISTEMA: nuimamas priekinis skydas, kad
sutaupytumeéte vietos savo indaplovéje

Kaip nuimti priekinj skydg?

i

\ | © Paspauskite dubens apacioje
esantj mygtuka Zemyn

A O Atlaisvinkite kabliuka.
Nuimamas priekis nusiima.

O Padékite staltiy ir groteles
jindaplove arba plaukite
rankomis be priekinio skydo.




Kaip uZdéti priekinj skyda atgal?

© UZsekite priekinio skydo virdy
ant stalciaus kabliuko. u

® Stumkite priekinio skydo
apacia, kol idgirsite
,Spragteléjima”.

Dél musy GENIUS sistemos lengvai atskirkite priekinj skydg nuo
stal€iaus. Lengvai iSvalykite savo prietaisg ir sutaupykite 40 % vietos savo
indaplovéje.

VALYMAS

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga.
Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy ar nevalykite
braizanciomis medzZiagomis, nes galite apgadinti Sig danga.

© Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
atvésti.

Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

® Nusluostykite prietaiso iSore drégna $luoste.

© ISvalykite staltius, groteles ir skyriklj karstu vandeniu, su indy plovikliu
ir neabrazyvine kempine. Riebaly Salinimo priemone galite naudoti, kad
pasalintuméte bet kokius neSvarumy likucius.

Pastaba: Stalcius, groteles ir skyriklj galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas: Nuimamas priekinis skydelis netinka plauti indaplovéje. Plauti
ji rankomis, kad iSlaikytuméte originaly iSvaizda. Kitas dalis galima plauti
indaplovéje.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumuy, pripilkite j
dubenj karsto vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés
pamirksta mazdaug 10 minuciy.Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

O Prietaiso vidy idvalykite karstu vandeniu ir drégna $luoste.

O Kaitinimo elementa valykite sausu valomuoju Sepetiu, kad pa3alintuméte

maisto likucius.
@ Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj. ¢
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SANDELIAVIMAS

© Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atvés. u

2] Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

LEMPUTES KEITIMAS

Pried atliekant bet kokius lempos techninés prieZitros darbus jsitikinkite, kad gaminys
yra atvéses ir iSjungtas. Kei€iant lempute, patikrinkite, ar ji néra jskilusi ar sulazusi, ir
jsitikinkite, kad stiklinis dangtelis vél teisingai uzdétas ir tvirtai uzfiksuotas.

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius
norimo paruosti maisto nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsizvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis,
forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek
koreguoti kepimo laika.

@5 @ PAPURTYTI/ PAPILDOMA

APVERSTI INFORMACIJA
BULVES IR BULVYTES FRI
1 700g | 25min | 180 °C fri X1
Saldytos | 2a | 450g | 28min | 180°C fri X1

bulvytés dydis 10*10 mm
i 2B | 3509 |28min|180°C| fri X1
2A+B | 800g |25min | 180°C fri X2
1 800g |30min | 180°C fri X3

- dydis 8%8 mm.\nprie$

Naminés 2A 4509 |33 min | 180°C fri X3

- kepima nusausinkite
SKI

bulvés 2B 3509 | 38min | 180 °C fri X3 ranksluosciu. jdékite 1
Sauksta aliejaus

2A+B | 11009 | 43min | 180°C|  fri X3

1| 1000g |30min | 180°c | fri X3

faldytos | 2A | 700g |30min | 180° fri X3
buvés | g | 450g |30min | 180°c| fri X3
2A+B | 13009 | 35min | 180° |  fri X3




. PAPILDOMA
‘ & ‘ ) ‘PAPURTYTI‘

/ APVERSTI INFORMACIJA
MESA IR PAUKSTIENA u
1 iki6évnt. | 10 min | 200 °C | kepsnys X1
Autienos 2A iki4vnt. | 10 min | 200 °C | kepsnys X1
mésainis
Saldytas 2B iki2vnt. | 10 min | 200°C| kepsnys X1
2 A+B iki6vnt. | 10 min | 200 °C | kepsnys X1
Visas 2A 1000 g 45min | 170°C | vistiena
vistienos
kepsnys | 2 A+B 1500g | 45min | 170°C| vistiena
1 1100 g 25min | 200°C | vistiena X1
. 2A 650 g 25min | 200°C | vistiena X1
Vistienos
blauzdelés | g 450g | 25min | 200°C | vistiena X1
2A+B 1500 g 30min | 200°C | vistiena X1 apversti kepimo
1 800g | 12min | 200°C| vistiena X1 viduryje
Vidtienos 2A 800 g 18 min | 200 °C | vistiena X1
sparneliai | g 5009 | 18min|200°C| viitiena X1
2A+B 1000 g 18 min | 200 °C| Vvistiena X1
1 700 g 15 min | 200 °C | nuggetai X3
Vistienos 2A 500 g 15min | 200 °C | nuggetai X3
grynuoliai
Saldyti 2B 3509 15 min | 200 °C | nuggetai X3
2 A+B 1000 g 15 min | 200 °C | nuggetai X3
1 4 vnt. 25min | 200°C | vistiena
2vnt.
Vidtienos 2A \n(arba 3. 25 min | 200 °C | vistiena
ketvirtiai pagal dydj)
2B 2vnt. 25 min | 200 °C | vistiena
2 A+B 4 vnt. 25min | 200 °C | Vvistiena




. PAPILDOMA
‘ & ‘ ) ‘PAPURTYTI‘

/ APVERSTI INFORMACIJA
MESA IR PAUKSTIENA u
2A 100g 6 min | 180 °C Soniné
Sonine 2B 509 6min | 180°C| 3oniné
2 A+B 150 g 6 min | 180°C| Soniné
1 600 g 20min | 180°C | 3oniné X1
Avienos 2A 400 g 20 min | 180 °C Soniné X1
kotletai | g 300g | 20min | 180°C| %onine X1
2A+B 600 g 20 min | 180 °c Soniné X1
2vnt. . o
1 (700 g) 12min | 200 °C | kepsnys X1 jpjaukite oda
1 vnt. . kryimiai.\
Antienos 2A (350 g) 12min | 200°C | kepsnys X1 napversklic_e po
S 10 minudiy.\
kratinélés 1vnt. e B
28 12 min | 200°C | kepsnys X1 nprie$ patiekdami
(3509) palaikykite 5
2vnt. . o minutes.
2 A+B (700 ) 12min | 200 °C| kepsnys x1

‘mpurmm‘ PAPILDOMA

/ APVERSTI| INFORMACIJA
UZKANDZIAI
pirmiausia kepkite
. apvali forma 13(8+5) tesla vieng 8 min,
SvieZia pica 1 /26 cm min 200°C pica tada sudékite
skersmuo ingredientus ir
kepkite 5 min
& apvali forma
saldyta 1 /26ecm | 8min | 220°c pica
pica skersmuo
apvali forma
Kisas 1 /26cm | 25min | 200°C | pica f°'m°1565kersm“°
skersmuo cm
Bandelés 1 6 vnt 6 min | 180 °C rankinis




@E @ PAPURTYTI PAPILDOMA
y / APVERSTI| INFORMACIJA

UZKANDZIAI u
1 290¢g 15min | 180°C | nuggetai X1
Svogiiny 2A 2009 15min | 180°C | nuggetai X1
Ziedai
Saldyti 2B 1509 15min | 180 °C | nuggetai X1
2A+B 3509 15min | 180 °C | nuggetai X2
1 600 g 15min | 180°C | nuggetai
Mocarelos 2A 3509 15min | 180 °C | nuggetai
lazdelés . o )
Saldytos 2B 2509 15min | 180 °C | nuggetai
2A+B 600 g 15min | 180°C | nuggetai
1 4009 10min | 180°C | nuggetai
Suktinukai | 2A 220g | 10min | 180°C | nuggetai
(spring
rolls) 2B 180¢g 10min | 180°C | nuggetai
2 A+B 400 g 10min | 180 °C | nuggetai
1 400 g 10 min | 190 °C | nuggetai
2A 2209 10 min [ 190 °C | nuggetai
Samosos
2B 180 g 10 min | 190 °C | nuggetai
2 A+B 400 g 10 min | 190 °c | nuggetai
1 6 vnt 8min | 160 °C rankinis
Minkstai | oA 4vnt. 8min | 160°C | rankinis
virtas , - kiauginiai
kiauginis 2B 2vnt. 8min | 160 °C rankinis kambario
2A+B 6 vnt 8min | 160 °C | rankinis temperataros\
nkepimo
1 6 vnt 14 min | 160°C | rankinis pabaigoje
Kietai 2A 4vnt. | 14min | 160°C| rankinis panardinkite |
virtas Saltg vandenj
kiauginis 2B 2vnt. 14 min | 160 °C rankinis
2A+B 6 vnt 14 min | 160 °C rankinis




PAPURTYTI / PAPILDOMA
APVERSTI INFORMACIJA
ZUVIS IR JUROS GERYBES u
1 750 g 10 min | 200 °C Zuvis
2A 400g |10 min|200°C | Zuvis pries kepima
kés filé patepkite plonu
2B 300g | 10min | 200°C | Zuvis aliejaus sluoksniu

2 A+B 700g | 10min | 200°C | Zuvis

1 900g | 15min | 200°C | Zuvis
2A 600g | 15min | 200°C | Zuvis
Lasisos filé

2B 350g | 15min | 200°C | Zuvis
2 A+B 900g | 15min | 200°C | Zuvis

1 12vnt. | 7min | 160 °C | krevetes

2A 10vnt. | 10 min | 160 °C | krevetés

Krevetés

2B 8vnt. 10 min | 160 °C | krevetes

2A+B | 20vnt. | 10 min | 160 °c | krevetés




PAPURTYTI PAPILDOMA

/ APVERSTI INFORMACIJA

DARZOVES (e

1 550g | 20 min | 170 °C | darZovés
Brokoliai 2A 350g | 20min | 170 °C | darZovés
2B 250g | 20min | 170 °C | darzoves

2 A+B 800g |20 min | 170 °C | darZovés ipilkite Ziek tiek

1 5509 | 15min | 170 °C | darZovés vandens

Ziediniai 2A 350g | 15min | 170 °C | darZovés
kopustai 2B 250g | 15min | 170 °C | darZoves
2 A+B 800g | 15min | 170 °C | darZovés
1 300g |20 min | 170 °C | darzoves

supjaustykite mazais

iné 2A 250 20 min | 170 °C | darZoveés
Muskatiné J kubeliais\njdékite 1

molitigé 2B 200g | 20 min | 170 °C | darfovés Saukita aliejaus
2 A+B 450g | 20 min | 170 °C | darZovés
1 500 g 20 min | 170 °C | darZzoveés
Mork 2A 250g | 20 min | 170 °C | darZovés supjaustykite maZais
orka L
2B 150g | 20 min | 170 °C | darZovés kubeliais
2 A+B 350g |20 min | 170 °c | darZoves
1 400g | 13 min | 200 °C | darZovés X3
2a 450 | 15min | 200 °C | darzoves X3 pries kepima
Cukinija patepkite plonu
2b 3509 | 15min | 200 °C | darZovés X3 aliejaus sluoksniu

2 atb 800g | 15min | 200 °c | darZoves X3

PAPURTYTI ‘ PAPILDOMA

/ APVERSTI | INFORMACIJA
DESERTAI
KEKSIUKAI 2A+B 9 vnt. 18 min | 150 °c | rankinis
1 2509 10 min | 180 °C | sausainiai
SAUSAINIAI
2 A+B 2509 10 min | 180 °C | sausainiai
- 16 cm formos
SOKOLADINIS 2 A+B |skersmuo /| 20 min | 170 °C | rankinis skersmuo
PYRAGAS v
5 cm aukstis| 16 cm

JOGURTAS 2A 6 indeliai 8h 40°c | rankinis




PAPURTYTI/ PAPILDOMA

APVERSTI INFORMACIJA
DZIOVINIMAS u
1 1209 5h | 70°C | rankinis isimkite seklas ir
. supjaustykite 2
Obuoliy |, 90g 5h | 70°C | rankinis mm riekelémis\
traskuciai e
nisdéliokite vienu
2A+B | 1209 5h | 70°C | rankinis sluoksniu
1 200g 5h | 70°C | rankinis nuplaukite ir
s supjaustykite 2
ButokevI.u;. 2A 150¢g S5h 70°C | rankinis mm riekelémis.
traskuciai e e
iSdéliokite vienu
2A+B 250 g S5h 70 °c | rankinis sluoksniu

PATARIMAI

@ Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei
didesnes maisto porcijas.

@ vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas
geresnis galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

@ jei norite, kad bulves baty itin traskios, prie$ kepima jpilkite nedidelj kiekj
aliejaus ir pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml
aliejaus. Nepridékite aliejaus Saldytoms bulvéms.

([ Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

@ Traskiam rezultatui pasiekti optimali bulvyiy fri kiekis yra 1500 gramy
(700 g 1 stalciuje ir 800 g 2 stalCiuje A+B).

@ Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapia teslag norédami greitai
ir lengvai iSkepti jdaryty uzkandziy. Paruosta tesla taip pat reikalauja
trumpesnio paruosSimo laiko nei naminé tesla.




@ jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, j prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite
naudoti silikoninj, neradijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo
inda.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje
(Zr. Sio vadovo vir3elj), kurioje rasite daZniausiai uzduodamy klausimy sagrasa, arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieziGros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy
Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti
lankstinuke apie pasauline garantija. Jei jasy 3alyje klienty aptarnavimo centro
néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.




JUSU AEROGRILS psas ([
Vadibas panelis P. 546
Automatiskas programmas P. 546

SAKSANA P.547
Pirms pirmas lietoSanas P. 547
Sagatavot ierici lietoSanai P. 547

GATAVOSANAS ZONAS P. 548

GATAVOSANA - VIENA ZONA P. 549
Izvélieties gatavoSanas zonu P. 549
Ieprieks iestatits gatavoSanas rezims P. 550
Sakt gatavoSanu manuala rezZima P. 551
Kratit/pagriezt partiku gatavosanas laika P. 551
Gatavosanas beigas P. 552

GATAVOSANA - VAIRAKAS ZONAS P. 553
Vienlaikus izmantojiet 2 gatavoSanas zonas P. 553
Izmantot Sync reZimu (sinhronizét gatavoSanas beigas) P. 554
Izmantot 3 gatavoSanas zonas P. 556

APKOPE P.557
Nonemams prieksgjais panelis - Atvilktne 2 P. 557
Ka nonemt priek$&jo paneli P. 557
Ka atkal uzstadit priek3é&jo paneli P. 558
Tiridana P. 558
Uzglabasana P. 559
Spuldzes nomaina P. 559

NODERIGI P. 559
Gatavosanas celvedis P. 559
Gatavosanas padomi P. 564
Problému novérsana P. 565

Garantija un pécpardo3anas serviss P. 565




JUSU AEROGRILS

Digitals
skarienjutigais
panelis
Atvilktne 1 (41)

Iznemams atdalitajs

Atvilktne 2
zonaB(3,51)

Novérosanas
logs

Nonemami Nonemams
rezgi priek3éjais
panelis
Atvilktne 2

zonaA(4,51)




VADIBAS PANELIS

2 2
3
4 10
6
5 9 8 7 1
1 - Ieprieks iestatitas gatavosanas 6 - 2. atvilktnes zonas B izvéle (3,5 )
programmas + Manualais rezZims 7 - 2. atvilktnes zonu A + B izvéle (8 )
2 - Programmu izvéles bultina 8 - Sync reZzims
3 - 1. atvilktnes izvéle (augSé&ja atvilktne) 9 - Displejs: sakratiet/apgrieziet &édienu
4 - 2. atvilktnes izvéle (apak3égja 10 - Laika/temperatdras vadiba
atvilktne) 11 - Ieslégt/izslégt 2. atvilktnes
5 - 2. atvilktnes zonas A izvéle (4,5 1) apgaismojumu

AUTOMATISKAS PROGRAMMAS

 — D | o on | S g

Friteti kartupeli | Pica | Vista | Vistas nageti | Steiks | Bekons

D x> | @

Garneles Zivs Darzeni Deserts Manualais reZims



PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Vispirms izlasiet droSibas noradijumus un rokasgramatu un glabajiet tos dro3a vieta.

© Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

® Iznemiet kartona kasti no apak3gjas atvilktnes, atveriet to un iznemiet visus
piederumus. Piestipriniet 2 rokturus pie apak3gjas atvilktnes. Novietojiet vada
turétaju ierices aizmuguré.
ROpigi nomazgajiet atvilktnes un iznemamos restes ar karstu tdeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu stkli. Uzstadiet 2 rezgus atvilktnes apaksa, péc
tam starpdalitaju. Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

© Noslaukiet ierici no arpuses un iek3puses ar mitru dranu. Ierice darbojas,
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

PARENGIMAS NAUDOTI

© Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar aps$lakstit ar Gdeni.

@ Ilevietojiet rezgus atvilktnes 2 apak3a Iidz atdurei. lebidiet atvilktnes sadalitaju
starp abiem rezgiem.

© Nepiepildiet atvilktni ar eu vai kadu citu kidrumu.

O Neko nelieciet uz ierices. Tadgjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARBU. Siekdami, kad 3is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j
kampa ar po baldais. Aplink prietaisa reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty
cirkuliuoti oras.

Iericé var gatavot plasu recepsu klastu. Popularako édienu
gatavo3anas laiki ir noraditi sadala “GatavoSanas celvedis”.
Atrodiet daudz receptes tieSsaisté, lai iepazitos ar ierici. Lai tas
atrastu, atveriet bezmaksas lietotni MyTefal / MyMoulinex.
Atklajiet arT recep3u idejas, skené&jot S0 QR kodu:

BRIDINAJUMS. Darbiniet karsta gaisa cep3anas ierici tuk3u

(bez piederumiem), lai likvidétu jebkadus razoSanas procesa
atlikumus un jaunas ierices smarzu. Pirmo reizi iedarbinot ierici,
iespéjama viegla damosana.




GATAVOSANAS ZONAS

Atvilktne 1

Atvilktne 2
zona A

Iznemams
atdalitajs

Atvilktne 2
zona B

Atvilktne 2 A+B




GATAVOSANA — VIENA ZONA

IZVELIETIES GATAVOSANAS ZONU

Iespraudiet stravas kontaktdak3u kontaktligzda. Nospiediet taustinu (0, lai ieslégtu
ierTci (iss nospiediens).
© Atvilktne 1 (augséja atvilktne)
@ levietojiet partiku atvilktné 1.
® Ievietojiet atvilktni iericé.
© Lai saktu gatavo3anu, nospiediet , 1", lai izvélétos atvilktni 1 (aug3éjo
atvilktni).
O 1zvélieties gatavosanas rezimu.
@ Atvilktne 2 zona A (kreisa zona)
© Ievietojiet atdalitaju atvilktnes 2 iek$gjas iedobés un parliecinieties, ka
restes ir pareizi ievietotas.
© Ievietojiet partiku atvilktnes kreisaja puse.
© Ievietojiet atvilktni ierice.
O Lai saktu gatavosanu, nospiediet ,,2, lai izvél&tos atvilktni 2, pec tam
nospiediet Zone A.
O 1zvélieties gatavo3anas reZimu.
© Atvilktne 2 zona B (laba zona)
restes ir pareizi ievietotas.
® Ilevietojiet partiku atvilktnes 2 labaja puse.

(3) Tevietojiet atvilktni iericé. Lai saktu gatavoSanu, nospiediet ,,2“, lai
izvélétos atvilktni 2, péc tam nospiediet Zone B.

O 1zvélieties gatavo3anas rezimu. ¢



O Atvilktne 2 A + B (8 1 zona)

© Atcerieties iznemt atdalitaju, ja tas atrodas atvilktnes 2 iek3gjas iedobés.
Parliecinieties, ka restes ir pareizi ievietotas. m
@ Ievietojiet partiku atvilktné 2.

© Ievietojiet atvilktni iericé.
O Lai saktu gatavo3anu, nospiediet ,,2", lai izvélétos atvilktni 2, péc tam
nospiediet A + B.

IEPRIEKS IESTATITS GATAVOSANAS REZIMS

Péc izvélétas gatavo3anas zonas izvéles varat izvéléties ieprieks iestatitu
gatavosanas reZimu vai manualos iestatfjumus.

Taustini < > lauj parslégties starp pieejamajiem gatavoSanas rezimiem.

@Pw@é D (Y @ v D

Ieprieks iestatits gatavoSanas reZims

© Izvelieties velamo gatavo3anas reZimu, nospieZot taustinus < > (reZimi stkak
aprakstiti sadala “GatavoSanas celvedis”).

* Ja nepiecieSams, varat regulét temperataru, nospiezot §J un + un - pogas uz
digitala ekrana. Temperatdra ir no 120°C [idz 200° C (iznemot picas zonu 1 :
120-220°C).

+ Ja nepiecieSams, reguléjiet gatavo3anas laiku, nospiezot pogu §3 un iestatot
laiku ar pogu +un -.

Parliecinieties, ka maindt iestatijumus pirms gatavoSanas sakuma. Kad
gatavoSana sakta, var mainit tikai laiku.

* Taimeri var iestatit diapazona no 0 Iidz 60 minatém.

@ Apstipriniet gatavo3anas reZimu, nospieZot pogu @ Tas saks gatavo3anas
procesu. Gatavo3ana sakas. Ekrana tiek radits atlikuSo gatavosanas laiks.

+ Gatavosanas laika, ja vélaties salsinat vai pagarinat gatavosanas laiku,
nospiediet {2 un izmantojiet + un - pogas uz digitala displeja.

Uzmanibu: Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.



SAKT GATAVOSANU MANUALA REZIMA

Manual >

Nospiediet < >, lai izvélétos MANUALO reZimu.
Pielagojiet temperatdru, izmantojot + un - pogas digitalaja ekrana.

+ Termostats mainas 1. zona no 40 Iidz 220 °C un 2. zona no 40 lidz 200 °C.
P&c tam iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospieZot |9 un péc tam pogas +
un -. Taimeri var iestatit diapazona no 0 Iidz 60 minatém.

Nospiediet pogu @ lai saktu gatavo3anu ar izvélétajiem temperatdras un laika
jestatljumiem. GatavoSana sakas.

+ AtlikuSais gatavo3anas laiks tiek radits ekrana. GatavoSanas laika, lai

mainitu gatavo3anas laiku, nospiediet §& un izmantojiet pogas + un -.

* Lai uzraudzitu gatavosanas gaitu, skatieties caur apskates logu. Sarkana
gaisma ir normala; ta ir no Infra Heat tehnologijas. Labakai redzamibai
iesleédziet gaismu, nospiezot ().

© © 060

PIEZIME: Infrasarkanas tehnologijas dé| ierice uzsilstot izstaro gaismas
starojumu, kas ir nekaitigs acim. Gatavosanas laika ir normali, ka sildelementa
gaisma periodiski iedegas un nodziest.

Uzmanibu: Lieka ella no &diena sakrajas trauka apaksa.

Kratit/pagriezt partiku gatavoSanas laika

DaZiem produktiem optimalam rezultatam gatavo3anas laika
nepiecieSams sakratit vai apgriezt (skat. sadalu “GatavoSanas
celvedis”).
Lai sakratitu/apgrieztu partiku, pavelciet atvilktni pie sevis, turot aiz roktura,
sakratiet to vai apgrieziet sastavdalas un ievietojiet atpakal. GatavoSana
automatiski atsakas.




Dazas programmas (fr7 kartupeli, darzeni, nageti, bekons,
garneles, vistu stilbini, steiks, zivs) Sis piktogramma mirgo

gatavo3anas vida. m
Tas norada, ka vienmérigai gatavo$anai un apbraninasanai
partika jasakrata vai jaapgriez.

Uzmanibu: Labakiem rezultatiem bieZi sakratiet vai samaisiet. Iesakam regulari
parbaudit &dienu un to sakratit vai samaisit optimaliem rezultatiem.

GatavoSanas beigas

Kad dzirdat taimera signalu, tas nozimé, ka gatavo3Sanas laiks
ir beidzies. Ekrana tiek paradits “END".

© 1zvelciet atvilktni no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

+ Ja &diens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet atvilktni atpakal iericé un
jestatiet taimeri vél uz dazam minatém, nospiezot §2 ikonu un + un - pogas
digitalaja ekrana.

® Kad &diens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka
izmantojiet &édiena knaibles.

Uzmanibu: nekad neapgrieziet atvilktni, ja ieksa ir reZgis. Péc gatavoSanas
atvilktnes, rezgi un &diens ir |oti karsti.




GATAVOSANA — VAIRAKAS ZONAS

Jasu karsta gaisa fritieris lauj gatavot vairakas atseviSkas zonas ar m
katrai zonai specifisku laiku un temperataru.

VIENLAIKUS IZMANTOJIET 2 GATAVOSANAS ZONAS
Gadijums 1 - Atvilktne 1 + Atvilktne 2 - Zona A

Gadijums 1 Atvilktne 1 @

4

1. Solis - pirmas gatavo3Sanas zonas iestatiSana

Atvilktne 2
Zona A

© Nospiediet (), lai ieslegtu ierici, ja ta vel nav ieslégta.
@ Lai aktivizetu atvilktni 1, nospiediet “1".

© Spiediet taustinus < >, lai izvélétos vélamo gatavo3anas reZimu. Ja vélaties,
pielagojiet gatavo3anas laiku/temperatiru, nospieZot § un pogas + un -.

O Ilevietojiet partiku atvilktné 1. Iebidiet atvilktni ierice.
Uzmanibu: Nespiediet Start péc pirmas zonas iestatiSanas. Visas vélamos
zonas jaiestata PIRMS gatavo3Sanas sakSanas.

2. solis - otras gatavoSanas zonas iestatiSana

© Ievietojiet starpliku atvilktnes 2 iek3gjas
spraugas.
Nospiediet “2", lai aktivizétu atvilktni 2.

kreiso pusi.
Spiediet taustinus < >, lai izvélétos vélamo Atvilktnes sadalitajs
gatavo3anas reZimu. Ja vélaties, pielagojiet

gatavosanas laiku/temperataru, nospiezot §9

un pogas +un -.

(2]
© Nospiediet “Zona A", lai aktivizétu atvilktnes
(4]




3. solis - SYNC un gatavoSanas uzsaksana

IZMANTOT SYNC REZIMU (SINHRONIZET GATAVOSANAS BEIGAS) m

Jasu karsta gaisa fritieris |auj vienlaikus gatavot divas atseviSkas zonas un
saskanot gatavibu, lai viss batu gatavs vienlaicigi. SYNC reZims lauj pabeigt
gatavoSanu vienlaicigi.

© Nospiediet SYNC, lai &diens batu gatavs vienlaikus.

+ Ja abiem izvélétajiem reZimiem ir atSkirigi gatavosanas laiki, vispirms
sak zona ar ilgako laiku. Ekrana paradas HOLD Tsaka gatavo3anas
rezima gadijuma (produktam, kam nepiecieSams mazaks laiks). Tas
nozimé, ka ierice aizkavé gatavoSanas sakumu, lai abi édieni batu
gatavi vienlaikus.

© Nospiediet START, lai saktu gatavosanu.

+ Gatavo3anas laika, ja japielago laiks, pieskarieties apgabalam, ko
vélaties mainit. Kad zona ir izvéléta, nospiediet §9 un pogas + un - uz
digitala ekrana.

© Ierice pikst, kad &diens ir gatavs vienlaikus.

Gadijums 2 - Atvilktne 1 + Atvilktne 2 - Zona B

GADIJUMS 2 l Atvilktne 1 @ !

levérojiet tddu padu proceddru ki GADIJUMA 1, bet 2. solT izvélieties ZONU B nevis
ZONU A.

Atvilktne 2
Zona B

=

Gadijums 3 - Atvilktne 1 + Atvilktne 2 - Zona A un B
GADIJUMS 3 Atvilktne 1 @ Atvilktne 2

*e.




© Iznemiet starpliku no atvilktnes.

® Ieveérojiet to pasu procedaru ka GADIJUMA 1, bet 2. soll izvélieties pogu A+B
nevis ZONU A. m

Gadijums 4 - Atvilktne 2 - Zona A + Atvilktne 2 - Zona B

GADIJUMS 4 Atvilktne 2 - Zona A

Atvilktne 2 - Zona B

1. solis - pirmas gatavo3Sanas zonas iestatiSana
© Ievietojiet starpliku atvilktnes 2 iek$gjas spraugas.
® Nospiediet (), lai ieslégtu ierici, ja ta vél nav ieslegta.
© Nospiediet “2", lai aktivizétu atvilktni 2.
O Nospiediet “Zona A”, lai aktivizétu atvilktnes kreiso pusi.

O Spiediet taustinus < >, lai izvélétos vélamo reZzimu. Ja nepiecieSams,
pielagojiet gatavoSanas laiku/temperataru, nospiezot + un -.

Uzmanibu: Nespiediet Start péc pirmas zonas iestatiSanas. Visas vélamos
zonas jaiestata PIRMS gatavoSanas sakSanas.

2. solis - otras gatavosanas zonas iestatiSana

© Lai aktivizétu zonu B, nospiediet “Zona B".

2] Spiediet taustinus < >, lai izvélétos otro vélamo reZimu. Ja nepiecieSams,
pielagojiet gatavoSanas temperatdru, nospiezot pogas + un -. Lai péc tam
mainTtu gatavoS$anas laiku, nospiediet €f, péc tam veiciet reguléSanu,
izmantojot pogas + un -.

© 3 Ievietojiet partiku zona A un zona B. Iebidiet atvilktni iericé.




IZMANTOT 3 GATAVOSANAS ZONAS

Atvilktne 1 0 Atvilktne 2 - Zona A Q Atvilktne 2 - Zona B m

Nospiediet pogu () lai ieslégtu ierici

Ievietojiet starpliku atvilktnes 2 iek3&jas spraugas.

@ Lai aktivizétu atvilktni 1, nospiediet “1”.
Péc tam iestatiet 3Is cepSanas zonas parametrus, izvéloties ieprieks iestatitu
reZimu vai manualos iestatfjumus.
Tevietojiet partiku 1. atvilktné.

® Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2”, p&c tam “A zona".
Iestatiet STs cep3anas zonas parametrus, izvéloties ieprieks iestatitu rezZimu vai
manuaélos iestatijumus.
Tevietojiet partiku 2A atvilktné.

© Lai aktivizétu B zonu, péc tam nospiediet “B zona".
Iestatiet STs cep3anas zonas parametrus, izvéloties ieprieks iestatitu reZimu vai
manualos iestatijumus.
Tevietojiet partiku 2B atvilktné.

+ Ja vélaties sinhronizét 3 édienu gatavoSanas beigas, nospiediet SYNC, lai
visi 3 édieni batu gatavi vienlaikus.

+ Ja izvélétajiem 3 cepSanas rezimiem ir atskirigi laiki, vispirms sak
darboties zona ar garako laiku. Diviem Tsakajiem cep3anas reZzimiem
ekrana paradas HOLD (produktiem, kam nepiecieSams Tsaks laiks).

+ Tas nozimé, ka ierice aizkavé cepSanas sakumu, lai visi tris &dienu veidi
batu gatavi vienlaikus.

Lai saktu cepSanu, nospiediet START pogu.
Cep3ana sakas. Katrai zonai ekrana tiek radits atlikuso laiks.




PIEZIMES
Pirms saksanas ir jaiestata visas 3 cepSanas zonas. Vajadzibas gadijuma
pielagojiet cepSanas laiku/temperatdru, nospiezot + un - pogas. Kad gatavosana m
ir sakusies, var mainit tikai laiku.
Kad 3 zonas ir iestatitas, ierice automatiski parrékina laikus, lai nodroSinatu
optimalu jaudu un lieliskus gatavoSanas rezultatus. Dazas zonas paraditais
ilgums var palielinaties. Tas ir pilnigi normali - Sis process nodroSina optimalu
gatavoSanas veiktspéju.
Uzmanibu: gatavo3anas laiku parrékins balstas uz katra gatavosanas rezima
ieprieks noteiktajiem ilgumiem. Ja manuali mainat kada no izvélétajiem
rezimiem laiku, ierice parrékinas gatavoSanas laikus, nenemot véra jasu
pielagojumus.

APKOPE

NONEMAMS PRIEKSEJAIS PANELIS - ATVILKTNE 2

GENIUS SISTEMA: nonemams priek$é&jais panelis, lai ietaupitu
vietu jasu trauku mazgajamaja masina

Ka nonemt priekséjo paneli?

/ I/ T
u F / J \ \
L Al - \ el j\\ © Nospiediet trauka apaksa
- eso30 pogu uz leju.

A © Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek3éjas
panelis nonak nost.

[4) Tevietojiet atvilktni un resti
trauku mazgajamaja masina
vai mazgajiet tos ar rokam
bez priek$&ja panela.




Ka uzlikt priek$éjo paneli atpakal?

e | N

© Iekabiniet priek3gja panela
augsdalu atvilktnes aki. m

® Spiediet priek3gja panela
apak3u, Iidz dzirdat «klik3ki».

Pateicoties masu GENIUS sistémai, viegli atdaliet priekS&jo paneli no
atvilktnes. Viegli notiriet savu ierici un ietaupiet 40% vietas trauku
mazgajamaja masina.

Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga.

Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy ar nevalykite

braizanciomis medzZiagomis, nes galite apgadinti Sig danga.
© Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un Jaujiet iericei atdzist.

Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

® Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
© Notiriet atvilktnes, restes un sadalitaju ar karstu tdeni, izmantojot trauku

mazgasanas lidzekli un neabrazivu stkli. Varat izmantot attauko3anas Iidzekli,
lai nonemtu jebkadus netirumu atlikumus.

Piezime: Atvilktnes, restes un sadalitaju var mazgat trauku mazgajamaja
masina.

Bridinajums: Nonemamais priek$&jais panelis nav piemérots mazgasanai trauku
mazgajamaja masina. Mazgat to ar rokam, lai saglabatu originalo
izskatu. Paréjas detalas var mazgat trauku mazgajamaja masina.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu
tdeni un nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt
apméram 10 minates.

Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

© Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

O Neiegremdgjiet ierici aden vai cita Skidruma. ¢
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UZGLABASANA

© Atvienojiet ierices stravas kontaktdak3u un Jaujiet iericei atdzist. m
@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

SPULDZES NOMAINA

Pirms veikt jebkadas lampas apkopes darbibas, parliecinieties, ka ierice ir atdzisusi
un izslegta. Nomainot spuldzi, parbaudiet, vai ta nav ieplaisajusi vai saplisusi, un
parliecinieties, ka stikla vaks ir pareizi uzstadits un dro3i nofikséts.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata
iestatljumus &dienam, ko vélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavoSanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem rezultatus
var ietekmét &diena gabalu lielums, forma un zimols. Tadé&jadi iespéjams, ka
gatavoSanas laiks bas nedaudz japielago.

PAPILDU INFORMACIJA
KARTUPELI UN FRI
1 700 g | 25 min | 180 °C fri X1
2A | 4509 |28 min| 180 °C fri X1
Saldati fri izmérs 10x10 mm
2B | 3509 |28 min| 180 °C fri X1
2A+B | 800g | 25min | 180 °C fri X2
1 800 g | 30 min | 180 °C fri X3 IZmirs 8x8 mm.
2A | 4509 |33 min| 180 °C fri X3 Nosusiniet ar dvieli
Majas fri pirms gatavosanas.
2B | 3509 |38min| 180 °C fri X3 Pievienojiet 1
2A+B | 1100 g | 43 min | 180 °C fri X3 adamkaroti ellas
1 |1000g |30 min| 180 °C fri X3
saldati 2A | 7009 |30 min| 180 °C fri X3
kartupeli | 5p | 450 |30 min | 180 °C fii X3
2 A+B 13009 | 35 min | 180 °C fri X3




SAKRATIT /

APGRIEZT PAPILDU INFORMACIJA
GALA UN MAJPUTNI m
1 W26 |10 min|200°C|  steiks X1
gabaliem
lidz 4 . o .
.S-a.l.de“ 2A gabaliern 10 min | 200 °C steiks X1
burgeri | 2B 22 140 min | 2000C | steiks X1
gabaliem
28 | 28 iomin | 200°C | steiks X1
gabaliem
Vesela 2A 1000 g 45 min | 170 °C vista
vista 2 A+B 1500g | 45min | 170°C vista
1 1100 g 25 min | 200 °C vista X1
Vistas 2A 650 g 25 min | 200 °C vista X1
stilbini 2B 450g | 25min | 200°C|  vista X1
2A+B | 15009 |30min|200°C| vista X1 Gatavoganas vidd
1 800g | 12min | 200°C vista X1 apgrieziet
Vistas 2A 800 g 18 min | 200 °C vista X1
sparnini | Hg 500g | 18 min | 200 °C vista X1
2A+B 1000 g 18 min | 200 °C vista X1
1 700 g 15 min | 200 °C nuggeti X3
Saldati 2A 500g | 15min [ 200°C | nuggeti X3
vistas
nageti 2B 3509 15 min | 200 °C nuggeti X3
2A+B 1000 g 15 min | 200 °C nuggeti X3
1 4 gabali | 25min | 200 °C vista
2 gabali (vai
Vistas 2A 3 atkartba | 25 min | 200 °C vista
kajas no izméra)
2B 2 gabali | 25min | 200 °C vista
2A+B | 4gabali | 25min | 200 °C vista
2A 100g 6 min | 180 °C bekons
Bekons 2B 509 6 min | 180°C bekons
2 A+B 1509 6 min | 180 °C bekons




SAKRATIT /

APGRIEZT PAPILDU INFORMACIJA
GALA UN MAJPUTNI m
1 600 g 20 min | 180 °C bekons X1
Jéra 2A 400g 20min | 180°C | bekons X1
karbonades | g 300g | 20min | 180°C| bekons X1
2 A+B 600 g 20 min | 180 °C bekons X1
1 2gabali |45 i | 200°¢ | steiks X1
(700 g) o
legrieziet adu rezga
oA | 1g3bAS s i 2000C | steiks X1 raksta. Pec 10
Piles (350 9) minatém apgrieziet.
kratinas 1 gabals ) ) Pirms pasnieg3anas
28 (3950 g | 12min|200°C|  steiks X1 Jaujiet atpsties
> aaball 5 min.
gabali ) o )
2 A+B (700 g) 12 min | 200 °C steiks X1
m (& 3 A LD
UZKODAS

vispirms cepiet tikai
miklu 8 min, tad
pievienojiet sastavdalas
un cepiet 5 min

Apalaforma/ | 13(8+5)

Svaiga pica L 26 cm diametrs | min

200°C pica

Saldéta Apala forma / . o ]
pica ! 26 cm diametrs| & M | 220°C pica
- Apala forma / . o : formas diametrs
Kiss 1 16 cm diametrs 25 min | 200 °C pica 16 cm
Maizites 1 6 gab. 6min | 180°C| manuals
1 290¢g 15 min | 180 °C nuggeti X1
Sf'deiti 2A 200 g 15min | 180°C | nuggeti X1
sipolu
grelzizeni 2B 150 g 15 min | 180 °C nuggeti X1
2 A+B 350g 15min [ 180°C | nuggeti X2
1 600 g 15min | 180 °C | nuggeti
Saldati 2A 350 g 15min | 180°C | nuggeti
mocarellas
Kkocini 2B 2509 15min | 180°C | nuggeti
2A+B 600 g 15 min | 180 °C nuggeti




SAKRATIT / PAPILDU

APGRIEZT INFORMACIJA

UZKODAS m
1 400 g 10 min | 180°C | nuggeti
Pavasara 2A 2209 10min | 180°C| nuggeti
rullisi 2B 180 g 10 min | 180 °C | nuggeti
2A+B 400 g 10 min | 180 °C nuggeti
1 400 g 10 min | 190°C | nuggeti
2A 2209 10 min | 190 °C | nuggeti
s
2B 180¢g 10 min | 190 °C | nuggeti
2A+B 400 g 10 min | 190 °C nuggeti
1 6 gabali 8 min | 160°C| manuals
Miksti 2A 4 gabali 8min | 160°C| manuals
varitas
olas 2B 2 gabali 8 min | 160°C | manuals Olas istabas
2A+B | 6gabali | 8min | 160°C | manuals temperatdra.
GatavoSanas beigas
1 6 gabali 14 min | 160 °C | manuals ielieciet auksta
Cieti 2A 4gabali | 14 min | 160°C | manuals adent
varitas
olas 2B 2 gabali 14 min | 160 °C | manuals
2 A+B 6 gabali 14 min | 160 °C | manuals

‘ & ‘ & ‘?P'(GRQET’ PAPILDU INFORMACTA
ZIVIS UN JURAS VELTES
1 7509 10 min | 200 °C zivs
Mencas 2A | 400g |10min|200°C| zivs Pirms gatavosanas
filejas - S - parklajiet ar planu
2B 300g | 10min|200°C| zivs ellas kartinu
2 A+B 700 g 10 min | 200 °C zivs
1 900 g 15 min | 200 °C zivs
2A 600g | 15min | 200 °C zivs
La3a filejas
2B 3509 15 min | 200 °C zivs

2 A+B 900 g 15 min | 200 °C zivs
1 12 gabali| 7 min | 160 °C | garneles

2A 10 gabali | 10 min | 160 °C | garneles

Garneles
2B 8 gabali | 10 min | 160 °C | garneles

2 A+B | 20 gabali | 10 min | 160 °C | garneles ¢




SAKRATIT /

APGRIEZT PAPILDU INFORMACIA
DARZENI
1 5509 |20min | 170°C | darzeni
2A 350g | 20min | 170°C | darzeni
Brokoli
2B 2509 |20min | 170°C | darzeni
2 A+B 800g |20min | 170°C | darzeni Pievienojiet nedaudz
1 5509 | 15min | 170°C | darzeni adens
o 2A 3509 15min | 170°C | darzeni
) 2B 250g | 15min | 170°C | darzeni
2 A+B 800g | 15min | 170°C | darzeni
1 300g |20min | 170°C | darzeni
Muskata | 2A | 250g |20min |170°C | darzeni Sagrieziet mazos
Kirbis - 0 B - kubinos. Pievienojiet 1
K 2B 200g | 20min | 170°C | darzeni adamkaroti ellas
2 A+B 450g | 20min | 170°C| darzeni
1 500 g 20 min | 170°C | darzeni
2A 2509 | 20min | 170°C | darzeni Sagrieziet mazos
Burkani K
2B 150g | 20 min | 170°C | darzeni kubinos
2 A+B 3509 |20min | 170°C | darzeni
1 400 g 13 min | 200 °C | darzeni X3
2A 450g | 15min | 200°C | darzeni X3 Pirms gatavosanas
Cukini parklajiet ar planu
2B 350g | 15min | 200 °C | darzeni X3 ellas kartinu
2 A+B 800g | 15min | 200°C | darzeni X3
SAKRATIT / =
APGRIEZT PAPILDU INFORMACIA
DESERTI
Mafini 2A+B | 9gabali | 18 min | 150 °C | manuals
1 25049 10 min | 180 °C | cepumi
Cepumi
2A+B 25049 10 min | 180 °C | cepumi
16 cm
Sokolades diametrs / ) N i formas diametrs
Kiika 2A+B 5em 20 min | 170 °C | manuals 16 cm
augstums
Jogurts 2A 6 burcinas 8h 40 °C | manuals




PAPILDU INFORMACIJA

ZAVESANA m

1 1209 5h 70°C | manuals

Iznemiet séklas un
Abolu Eipsi 2A 90g 5h 70°C | manuals sagrieziet 2 mm Skélés.
Izklajiet viena karta

2 A+B 1209 5h 70°C | manuals

1 2009 5h 70°C | manuals

Nomazgajiet un
Biesu Cipsi 2A 1509 5h 70°C | manuals sagrieziet 2 mm Skélés.
Izklajiet viena karta

2 A+B 2509 5h 70°C | manuals

PADOMI

@ Mazakiem &dieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavo3anas laiks neka
liela izméra édieniem.

@ sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika,
uzlabojas gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

@ Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot
nedaudz ellas un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més
iesakam izmantot 14 ml ellas. Nepievienojiet e|lu sald&tiem kartupeliem.

@ Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.

@ L iegttu kraukskigu rezultatu, optimalais frT kartupelu daudzums ir 1500
grami (700 g 1. atvilktné un 800 g 2. atvilktné A+B).

@ Laiatriun viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino
un smilSu miklu. Gatava mikla arf prasa Tsaku sagatavo3anas laiku neka
majas gatavota mikla.




@ Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai
pilditas sastavdalas, ielieciet iericé krasns Skivi. Jas varat izmantot silikona,
neruséjosa térauda, aluminija vai terakotas krasns Skivi.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet 3is

rokasgramatas titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties
ar klientu apkalpoSanas centru sava valst.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSsama apkope vai informacija, vai arf, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoSanas centru sava valstT.
Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstt nav
klientu apkalpoS$anas centra, sazinieties ar viet&jo zimola izplatitaju.
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