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DESCRIPTION
A. Bowl D. Digital touchscreen panel
B. Bowl handle E. Time/temperature display

C. Removable grid

AUTOMATIC COOKING MODES

1. French Fries 6. Steak

2. Nuggets 7. Fish

3. Roasted chicken 8.Vegetables
4.Bacon / Beef bacon 9. Shrimps

5. Pizza 10. Desserts

BEFORE FIRST USE

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

2. Thoroughly clean the bowl and the removable grid with hot water, some washing-up liquid
and a non-abrasive sponge.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
Insert the grid at the bottom of the bowl, up to the stop.
Do not fill the bowl! with oil or any other liquid.
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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.

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main foods are given
in the section ‘Cooking Guide’. Enjoy healthy and crispy dishes thanks to our wide variety of
recipes by flashing the QR code in the product sticker.

1. Connect the power supply cord to an electrical socket.

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

3. Slide the bowl back into the appliance.
4. To begin cooking, you must select one of the automatic cooking mode:
o Press (1] button to display the cooking mode.
e Then press (1) button on the screen to select the desired cooking mode
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).
« If needed, adjust the cooking time by pressing the (*}) button and adjusting the time with
the (+) and () buttons. The timer can be set for between 0 and 60 minutes.
« You can aslo adjust the temperature (§ with the @ and @ buttons on the digital screen.
The thermostat varies from 70-200°C.
o Press 2; to begin cooking with the selected temperature and time settings.
e Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.
Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the temperature by
pressing (¥}
5. Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

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

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

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

9. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out of the bowl.
Caution: The bowl should never be turn up side down with the grid.
After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very hot.

Caution: Do not touch the bowl during use and for some time after use, as it gets very
hot. Only hold the bowl! by the handle.

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



COOKING GUIDE

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

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

ApproxTime |Temperature|Cooking Shake* Extra

information

(min) (°C) mode

Potatoes & fries

Frozen chips (10 mm x

10 mm standard thickness) 300-5009| 20- 30 min 180°C # Yes
Homemade French . . ;
Fries (8 x 8 mm) 300-5009| 25-35min 180°C % Yes Add 1 tbsp of oil
Frozen . . ;
S 300-5009| 22-30 min 180°C % Yes Add 1 tbsp of oil
Meat & Poultry
100-400g : .
Steak (2 pieces) 6-10 min 180°C =
Chicken breast ) . 2
fillets (boneless) 100-500g| 12-25min 180°C ]
Bacon / Beef bacon (ggliocgs) 6 -8 min 180°C = Yes Flip at mid-cooking
Fish
Salmon fillet 3009 15-17 min 140°C “
Prawns 16 pieces 6 min 170°C =
Snacks
Frozen chicken nuggets | 100-350g| 10 - 15 min 200°C =Y Yes
Frozen chicken wings 300g | 16-20min 200°C (S Yes
Frozen cheese sticks 12_5 9 7 -9 min 180°C =
(5 pieces)
Frozen onion rings ! 59 9 8-10 min 200°C (o=} Yes
(10 pieces)
Mini-pizza 200g 7 min 190°C
Vegetables
Zucchini ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ ?} ‘ ‘
Baking
Muffins 4pieces | 15-18min | 180°C & (e a baking,
L Cake 500 g 30 min 180°C &

*Shake at least half way through cooking.

Tips: in order to improve the cooking result, do not hesitate to shake 2-3 times when cooking.

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

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

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

e Smaller food will require a slightly shorter cooking time than larger size food. If you are
unsure, you can open the bowl at any point of cooking to check progress.

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

« To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking and
shake to evenly cover. We recommend 14 ml of oil.

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

e The optimal recommended quantity for cooking fries is 400 grams.

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

e Place an oven dish in the appliance’s 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.

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

MAKING HOME-MADE CHIPS

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

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

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

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

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

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

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.

The bowl and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or

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

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

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

3. Clean the bowl and grid with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.
Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the bowl and the grid, fill them with hot
water and some washing-up liquid. Let the bowl and the grid soak for approximately 10
minutes. Then rinse clean and dry.



4. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
5. Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.
6. Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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




DESCRIPTION

A. Cuve
B. Poignée de la cuve
C. Grille amovible

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

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

1. Frites 6. Steak

2. Nuggets / croquettes 7. Poisson
3. Poulet roti 8.Légumes
4.Bacon 9. Crevettes
5. Pizza 10. Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tout le matériel d’emballage et enlevez les autocollants de I’appareil.

2. Nettoyez bien la cuve et la grille amovible @ I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et
une éponge non abrasive.
Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

3. Essuyez l'intérieur et |’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne

a I’air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou de la graisse de friture.

PREPARATION A L'UTILISATION

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

Insérez la grille au fond du bol, jusqu’a la butée.

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

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

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

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL

L’appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour les
principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Savourez des plats sains et
croustillants grace @ notre grande variété de recettes en flashant le code QR sur le sticker du
produit.
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1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

2. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.
Remarque : Ne dépassez jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section
« Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.
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Remettez la cuve dans I'appareil.

4. Pour lancer une cuisson, vous devez sélectionner un mode de cuisson automatique:

« Appuyez sur {1 pour afficher les modes de cuisson

« Appuyez sur () jusqu’a choisir le menu automatique souhaité (explication des modes
dans la section «Réglages»).

o Il est possible d’ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche @ et en réglant
avec é et (5) de I'écran numérique. La minuterie va de 0 & 60 minutes.

« Vous pouvez ajuster la température (§ en appuyant sur les boutons @ and @ deI’écran
numérique. Le thermostat varie de 70 a 200°C.

e Appuyez sur le bouton ?.0; pour lancer la cuisson avec la température et le temps
sélectionnés.

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

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

6. Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour
remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.
Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil. L’appareil se relance automatiquement.

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

8. Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et
réglez la minuterie & quelques minutes supplémentaires.

9. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les
ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.
Attention : Ne touchez pas la cuve pendant I’utilisation et un certain temps aprés
I’utilisation, car celle-ci devient trés chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.
Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.

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



REGLAGES

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

Temps Informations

[Température|Mode de|

. X RENA , .
(min) (°C) cuisson supplémentaires
Pommes de terre et frites
Frites surgelées fines| 300-5009| 20-30 min | 180°C # Oui
. . . ) . . Ajouterune 1c.a
Frites maison (8 x8 mm)|300-5009| 25.35min |  180°C # Oui soupe d’huile
Quartiers de pommes |34 500 ) . f Ajouter une 1 c.a
de terre surgelées 9]22-30min | 180°C i Oui soupe d’huile
Viandes et volailles
«  |100-400g ; .
Steaks congelés (2 piéces) 6-10 min 180°C [
Poitrines de poulet |10 50 o 17 25 min | 180°C &
(désossées)
1 . P
Bacon / Lard de boeuf @ trg:cf]es) 6- 8 min 180°C = Oui Retourner & mi-cuisson
Poisson
Pavé de saumon 300g | 15-17 min 140°C s
Crevettes 16 piéces 6 min 170°C =%
Snacks
Nuggetsdepoulet |55 36| 10.15min | 200 & | oui
surgelées
Ailes de poulet surgelées| 300g | 16-20 min 200°C (= Oui
Bdtonnets de‘ 125 g 7.9 min 180°C =
fromages surgelés | (5 piéces)
. . 1 . h
Rondelles d'oignon surgelées 59 9 8-10 min 200°C [ Oui
(10 piéces)
Mini pizza 200g 7 min 190°C (€]
Légumes
Courgettes ‘zoo -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ D ‘ ‘
Patisserie
. " . . Utilisez un plat
Muffins 4 pigces | 15-18 min 180°C (2} allant au four™*
Gateau 500 g 30 min 180°C &

*Remuez @ mi-cuisson

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

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

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

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

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

e Laquantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 400 grammes.

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

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

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

Remarque : Lorsque vous utilisez des ingrédients qui lévent (tels que des gdteaux, des
quiches ou des muffins), le plat allant au four ne doit pas étre rempli a plus de la moitié.

CUISSON DE FRITES MAISON

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

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

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

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

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

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



NETTOYAGE

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

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

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

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

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

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

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

6. N’immergez pas I’appareil dans I’eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

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




BESCHREIBUNG

A. Schissel
B. Schisselgriff
C. Entnehmbares Gitter

D. Trenneinsatz
E. Digitales Touchscreen-Feld
F. Uhrzeit-/Temperatur-Display

AUTOMATISCHE GARMODI

1. Pommes frites 6. Steak

2. Nuggets 7. Fisch

3. Hahnchen 8. Gemiise

4. Speck 9. Garnelen

5.Pizza 10. Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

2. Waschen Sie die Schissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit
heiBem Wasser, etwas Geschirrsplmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Sie konnen diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.

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

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

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

wnN

Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebestdndige Arbeitsflache geschitzt vor
Wasserspritzern auf.

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

Fiillen Sie die Schisssel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

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

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

GEBRAUCH DES GERATS

Mit Easy Fry konnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fir die
Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen“ angegeben. GenieBen Sie
gesunde und knusprige Gerichte mit unserer groBen Rezeptvielfalt durch Flashen des QR-Codes
auf dem Produktaufkleber.

10.

Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.

Hinweis: Fiillen iiberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,Garanleitung“), da andernfalls die Qualitdt des Garergebnisses
beeintrdchtig werden konnte.

Setzen Sie die Schissel wieder in das Gerdt.
Vorsicht: Beriihren Sie die Schissel nicht wahrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach
dem Gebrauch, da sie sehr heif3 wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff an.

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

auswdhlen:

« Driicken Sie die (I Taste, um den Garmodus anzuzeigen.

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

e Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie fir die Garzeit die Taste und stellen Sie die
gewiinschte Zeit mit den (+) und (=) Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60
Minuten eingestellt werden.

« Sie kdnnen die Temperatur (§ mit den (+) und (=) Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 70 bis 200°C eingestellt werden.

« Driicken Sie die i*, um den Garvorgang mit der ausgewdhiten Temperatur und Garzeit
zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung"). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerdt und schiitteln Sie die Speisen.
Setzen Sie die Schiissel dann wieder in das Gerdt ein. Das Gerdt startet automatisch neu.

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

Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schissel zuriick in das Gerét und
stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.

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

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf (berschiissiges Ol, das sich
moglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen tropfen
konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt. Nach dem Frittieren mit
HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heif3.

Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer das Gerdt
zubereitet werden.



LEITFADEN ZUM GAREN

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

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

Entspre-
Menge (g) |  Zeit (min) Tem(egl)'atur Frci{‘t?enr?vegr— Schiitteln*| Zusatzinformationen
gang
Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekiihlte Pommes
Frites (10mm x10mm |300-5009| 20 - 30 min 180°C * Ja
Standarddicke)
Frische Pommes Frites s
300 - 500 i X
8 x8mm) 9| 25-35min 180°C # Ja 1 EL Ol dazugeben
Tiefgekilhite Kartoffelspalten| 300 - 500 9| 22 - 30 min 180°C * Ja 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
— 100-400g| ¢ . . .
Tiefgekiihltes Steak (2 Stiicke) 6-10 min 180°C (=
Hihnerbrustfilets 100 - ] ) m
e ey 500 g 12 -25min 180°C @
b 1009 ; . Nach der Hlfte der Garzeit
Speck / Rindfleisch Speck (8 scheiben) 6 -8 min 180°C = Ja wenden
Fisch
Lachssteak 3009 15-17 min 140°C Py
Garnelen 16 Stiicke 6 min 170°C =
Snacks
Héhnchennuggets . .
tiefgekihlt 100-350g| 10-15min 200°C & Ja
Tiefgekiihlte . .
Héhnchenfligel 3009 16 - 20 min 200°C [S=] Ja
Tiefgekiihlte 125¢ . .
Kasestabchen (5 Stiicke) 79 min 180°C &
Tiefgekiihlte Onion 1509 . .
Rings (10 Sticke) 8-10 min 200°C [S=] Ja
Minipizza 200g 7 min 190°C €]
Gemiise
Zucchini ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ % ‘ ‘
Backen
; . . . Benutzen Sie eine
Muffins 4 Stiicke | 15-18 min 180°C ) Backform/Auflaufform®
N Schokoladenkuchen 500¢g 30 min 180°C &

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln
WICHTIG: Um Beschadigungen an Threm Gerdt zu vermeiden, tiberschreiten Sie niemals die Hochstmengen der
in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und Flissigkeiten.

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel (Auflaufform aus Silikon, Edelstahl,
Aluminium, Terrakotta).

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

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

e Wenn Sie Lebensmittel GroBe nach der Hdlfte der Garzeit schiitteln, verbessern Sie das
Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmdfBig garen.

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

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

« Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 400 Gramm.

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

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

e Sie konnen das Gerat auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C. Die Garzeit
kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Lebensmittel vollsténdig
aufzuwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

1. Wihlen Sie eine Kartoffelsorte, die fiir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.

2. Kartoffeln schdlen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

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

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

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

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



Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

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

keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,

da diese die Antihaftbeschichtung beschddigen konnen.

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

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

3. Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie kdnnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.
Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schiissel mit
heiBem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel. Lassen Sie die Schissel und das Gitter etwa
10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.

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

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

6. Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen benétigen oder wenn Sie ein Problem haben,
besuchen Sie unsere Marke-Website oder 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 Marke-Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

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




BESCHRIJVING

A. Binnenpan D. Verdeler

B. Handgreep van binnenpan E. Digitaal aanraakscherm

C. Uitneembaar Grillrooster F. Tijd/temperatuurweergave
AUTOMATISCHE PROGRAMMA'’S

1. Friet 6. Biefstuk

2. Nuggets 7. Groenten

3. Gebraden kip 8. Vis

4. Spek 9. Garnalen

5. Pizza 10. Nagerecht
VOOR INGEBRUIKNAME

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

2. Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje
afwasmiddel en een zachte spons.
Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

3. Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Easy Fry werkt

door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet met olie of frituurvet.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

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

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

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

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Met het apparaat kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor de
voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». Geniet van gezonde en
knapperige gerechten dankzij onze grote verscheidenheid aan recepten door de QR-code in de
productsticker te laten knipperen.

w N

1. Steek de stekker in een stopcontact.

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

3. Schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat.
4. Om het bakproces te starten, moet u de automatische programma’s selecteren.
e Druk op de @ knop om de programma’s weer te geven.
« Druk vervolgens op de (I knop op het scherm om het gewenste programma te selecteren
(deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).
o Detemperatuur pas (8 in met de @ en @ knop op het digitaal scherm. De thermostaat
kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.
« U kunt de kooktijd aanpassen door op te (“} drukken en aan te passen met met de @ en
@ knop. De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.
e Drukop de Z:; om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.
e Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden
afwisselend op het scherm weergegeven.

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

6. Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden (zie
de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de handgreep
uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de binnenpan vervolgens opnieuw in das
Gerdt Het apparaat start automatisch opnieuw op.

7. Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.

8. Controleer of de ingrediénten gaar zijn.
Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat en stel
de timer nog enkele minuten in.

9. Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparaat. Gebruik een tang
om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.
Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem van de binnenpan
bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het rooster uit het apparaat vallen.
Opgelet: Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm.
Houd de binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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

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



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

INSTELLINGEN

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

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

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

A Overe- Schud e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
Hoev(ege)lheld Tijd (mins) Tem;?necratuur enkomstig Zzg\farlgggf infgi'(rtr::tie ingrediénten.
programma L e Het schudden van ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het eindresultaat en kan
i Aardappelen en friet helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
Ba"(;"[:;i”{g‘fﬂ:‘]f‘ 300-5009| 20-30min | 180°C # ja e Voor extra krokante aardappelen voegt u voor de bereiding een kleine hoeveelheid olie toe.
Zelfgemadkte iet | 300 500 4 T - _ Voeg een 1 ectlepel Schud de‘aa-rdappelen om dg olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie aan.
38 9] 25-35min Ja i e Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in het apparaat worden
(8 x8 mm) olie toe
Bevroren i 4 . ) Voeg een 1 eetlepel gebakken.
SRS 300-5009] 22-30 min 180°C # Ja olie toe o De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 400 gram.
Viees en gevogelte e Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
i gevulde snacks te bereiden.
hake |190-4009) ¢ 4o 180°C
Bevrorengehakt | "5\ o) - 10 min © e Plaats een ovenschaal in de het apparaat als u een cake of quiche wilt bakken of als u
i delicate of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van
Diepgevroren |14y 5004 12 25min | 180°C < . gevu .
gehaktballen siliconen, roestvrij staal, aluminium of terracotta.
St Rl el 1|0(I)<kg 6.8 min 180°C = ja Halverwege h_et koken e U kunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
(8 plakken) omdraaien ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in. De
Vis kooktijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het voedsel volledig op te
Zalmfilet 3009 15-17 min 140°C ez warmen.
Garnaal 16stuks | 6min e e ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN
Snacks
Diepgevioren kipnuggets| 100 - 350 g| 10 - 15 min 200°C < ja Alsu .zelfgemaakte friet wilt bgrelden, volg onderstaanée sFappen. A
o 1. Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de aardappelen
ki,:;'ﬁxﬁ;l 300g |16-20min |  200°C = ja en snij ze in frieten van een gelijke dikte.
1254 2. Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af en maak
Diepgevrorenkagssticks| o\ | 79 min 180°C & de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze vervolgens droog met
e — 1509 | ¢ 40 min 200°C . ja ke'ukenpapler‘ De fngt moet voor het frlturgn goed droog zijn. ‘ ' »
(10 stuks) 3. Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig met olie is
Minipizza 2009 7 min 190°C €] bedekt.
—— 4. Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie in de schaal
= achterblijft. Doe de friet in de binnenpan.
Courgettes ‘200 -500 9‘ 15 min ‘ 180°C ‘ P4 Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan komt te liggen,
Bakken raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om de friet in de mand te doen.
Muffins 4stuks | 15-18 min 180°C & GEbr;i/tssecnhgzll(*v*orml 5. Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.
\Chocolude taarten 500¢g 30 min 180°C &

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



Reinig het apparaat na elk gebruik.

De binnenpan en de mand zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen

keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.

1. Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Opmerking: verwijder de
binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

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

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

5. Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

verwijderen.

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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




DESCRIPCION

A.
B.

Canasta
Asa de la canasta

D. Panel tactil digital
E. Pantalla de temperatura/tiempo

C. Rejilla extraible

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

1. Papas a la francesa 6.Carne

2. Pepitas 7.Pescado
3. Pollo asado 8.Verduras
4.Tocino 9. Camarén
5. Pizza 10. Postres

1.

N

w

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

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

Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.

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

PREPARACION PARA EL USO

1.

wnN

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

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

No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

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

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

USO DEL APARATO

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccion de los alimentos principales
se encuentran en la seccién “Guia de coccion”. Disfruta de platos sanos y crujientes gracias a nuestra amplia
variedad de recetas mostrando el c6digo QR en la etiqueta del producto.

1.
2.

Ld

Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.

Coloque los ingredientes en la canasta.
Nota: Nunca exceda la cantidad indicada en el cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria
afectar la calidad del resultado final.

Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

10.

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

« Presione el boton (] para ver el modo de coccién en pantalla.

« Después, presione el boton i1 en pantalla para seleccionar el modo de coccién deseado (estos modos
se describen en detalle en la seccion “Guia de coccion”).

o Se puede cambiar el tiempo de coccion deseado presionando el botén &) y ajustando el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.

o Si se necessita, ajuste la temperatura 8 con los botones @ y @ en la pantalla digital. EI
termostato varia de 70-200°C.

o Presione el boton Z‘;; para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y tiempo
seleccionadas.

o La coccion comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se alternarén en
la pantalla.

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

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

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

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

Nota: También puede apagar el aparato de forma manual. Para hacerlo, gire la perilla de control
del temporizador hasta 0.

Verifique que los ingredientes estén preparados.
Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del
aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucion: Cuando gire la canasta, preste atencion al exceso de aceite recogido en la parte inferior y a
la rejilla extraible que puede caerse.

Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estdn calientes.

Precaucion: No toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después de usarla ya que se calienta
mucho. Solo sostenga la canasta por el asa.

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



AJUSTES

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

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

e Agitar* | Informacién adicional

‘ Cantidad ‘ Tiempo

() (min) (0)
Papas y papas fritas
Papas fritas finas |34 509 . . ;
congeladas 9] 20-30min | 180°C & St
Papas fritas caseras | 300-5009 25.35 min | 180°C % Si Agregar ”f;‘zgil::hﬂmdﬂ de
Rodajas de papa . ’ Agregar une cucharada de
300 - 500 R i 180°C S .
congeladas 9| 22-30min # ' aceite
Carne de res y carne de ave
) 100-400 g ) .
Bistec (2 piezas) 6-10 min 180°C o=
Pechuga de pollo  [100-500g| 12 - 25 min 180°C &
Beicon de cerdo/ 1009 8 mi g = ) ) "
ternera (8 rodajas) 6 -8 min 180°C = Si Dar la vuelta a media coccion
Pescado
Filete de salmén 300g | 15-17 min 140°C sl
Gambas 16 piezas 6 min 170°C =23
Bocadillos
Trocitos de pollo ’ . .
empanizados congelados | 120 ~3%09| 1015 min 200°C < St
Ali Il
fas de pollo 300g | 16-20min |  200°C o | s
congeladas
Palitos de queso 1259 9mi .
empanizados congelados | (5 piezas) 79 min 180 &
Aros de cebolla 1509 A : § ”
congelados (10 piezas) 8-10min 200 & Si
Mini pizza 200g 7 min 190°C &)
Verduras
Calabacines ‘ 200-500g ‘ 15 min ‘ 180°C ‘ g}f ‘ ‘
Horneado
Panqués 4 piezas | 15-18 min 180°C & Use fuente para horno
g Torta 500 g 30 min 180°C ()

*Agitar a mitad de camino.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.

IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de
ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas. Al usar mezclas que
se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe
llenarse mas de la mitad.

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

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

e Para conseguir patatas extracrujientes, afiade un poco de aceite antes de cocinarlas y
agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite.

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

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 400 gramos.

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

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

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. Deberd ajustar el tiempo
de coccién en funcion de la cantidad de comida para recalentarla del todo.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

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

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

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

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

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

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

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

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

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

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

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



4. Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.
5. Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los residuos de
comida que haya.

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIAY 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. Encontrard el nimero de teléfono en el folleto de garantia mundial.
Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais, vaya al distribuidor local de la marca.

DETECCION DE PROBLEMAS

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




DESCRICAO

A. Cuba
B. Alca da cuba
C. Grade removivel

D. Painel digital touch screen
E. Visor de tempo/temperatura
F. Saida de ar

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

1. Fritas 6. Bife

2. Nuggets frango 7. Peixe

3. Frango assado 8. Legumes
4.Bacon 9. Camarao

5. Pizza 10. Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

N o=

w

Remova todos os objetos da embalagem o qualquer adesivo do equipamento.

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

Observagéo: Vocé também pode limpar estas pecas na maquina de lavar louga.

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

PREPARANDO PARA USO

w N

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

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

Ndo preencha cuba com 6leo ou qualquer outro liquido.

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

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

USANDO O EQUIPAMENTO

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha’. Desfrute de pratos saudadveis e
crocantes gracgas a nossa grande variedade de receitas, exibindo o c6digo QR na etiqueta do
produto.

w

10.

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

Coloque os ingredientes na cuba.

Observagédo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a se¢do

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

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

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

« Pressione o botdo {|] para exibir o modo de cozimento.

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

« Vocé pode alterar o tempo de cozimento, pressionando o botdo CJ e ajustando o tempo
com os botdes @ e @ . O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

e Ajuste a temperatura () com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato varia de
70 a 200°C.

 Pressione o botdo Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de temperatura
e tempo.

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

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

Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver segdo
“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela
pega e agite-o.

Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho. O aparelho reinicia automaticamente.
Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparacdo definido se esgotou. Retire a cuba
do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

Verifique se a comida estd pronta.

Se a comida ainda ndo estiver pronta, basta colocar a cuba de volta no aparelho e ajustar
o timer para alguns minutos extras.

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

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado na parte
inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.

Cuidado: Ndo toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela fica muito
quente. S6 segure a panela pela al¢a.

Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito quentes.

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



GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes bdsicas para preparar a comida que
vocé deseja. Observagéio: Tenha em mente que essas configuragdes sdo indicagées. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor
configuragéio para seus alimentos.

: Tempo
tidad : T t M ’ s o
g I, ace aproximado empee fatlira qdo e Agitar* Informagéo adicional
min-méx (g) (min) (°Q) cozimento
Batatas e fritas
Batata frita
congelada 300- 500 § :
- - i 180°C % S|
(espessura 10 mm 9 |20-30min m
x 10 mm)
Batata frita in X Adicione 1 colher de
300- 500 R i 180°C Si P
natura (8 x 8 mm) 9 [25-35min # im sopa de éleo
Batata ristica : . . . Adicione 1 colher de
congelada 300-3009 19230 min|  180°C i Sim sopa de dleo
Carne e aves
) 100-400g ) .
Bife congelado (2 pedacos) 6-10min |  180°C o=}
Filés de peito de . ) § ;
frango (semossg) | 1005009 [12-25 min|  180°C &
Bacon/bacon 1009 6 -8 min 180°C = Sim | Virar a meio da cozedura
de vaca (8 fatias)
Peixe e frutos do mar
Filé de salmdo 3009 15-17min|  140°C Pas
Camardes médios | 16 pedagos | 6 min 170°C )
Snacks
Nuggetsdefiango| 5, 3¢50 11015 min|  200°C < Sim
congelados
bRy s 300g  [16-20min|  200°C e Sim
congeladas
Palitos de queijo 1259 ) |
7-9 180°C
congelados | (5 pedagos) min &
Anéis de cebola 1509 8-10 min 200°C . Sim
congelados | (10 pedacos)
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Vegetals
Abobrinhas | 200-500 g \ 15 min 180°C i
Cozimento
. . . Use um tabuleiro/
Muffins 4pedagos |15-18 min|  180°C & forma de forno =
\_ Bolo 500 g 30 min 180°C ()

*Agite na metade do cozimento.
**coloque a forma de bolo/forno na cuba

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

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

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

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

e A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 400 gramas.

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

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

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

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

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

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

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

4. Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.
Observagdo: Nado incline a tigela para colocar todos os palitos na cuba de uma sé6 vez,
para evitar que o excesso de 6leo acabe na parte inferior da panela.

5. Frite os palitos de batata de acordo com as instrucdes na se¢do 'Configuracoes'.

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.

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

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

revestimento antiaderente.

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

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

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

Observagdo: A cuba e grade s@o lavaveis na maquina de lavar louca.

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

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

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

6. Nao mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

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

AMBIENTE

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

GARANTIA E SERVICO

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

v e

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






DESCRIZIONE

A. Cestello
B. Maniglia del cestello
C. Griglia rimovibile

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

D. Pannello touch screen digitale
E. Display tempo/temperatura

1. Patatine fritte 6. Carne

2. Crocchette di pollo 7. Pesce

3. Pollo arrosto 8. Verdure

4. Pancetta 9. Gamberetti
5. Pizza 10. Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall’apparecchio.

2. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di detersivo
per piatti e una spugna non abrasiva.
I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

3. 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

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

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

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

IMPORTANTE: per evitare che I"apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un angolo o

sotto un pensile. E necessario lasciare un spazio di almeno 15 cm intorno all’apparecchio per

permettere all’aria di circolare.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELL'APPARECCHIO

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”. Prepara piatti sani e croccanti grazie
alla nostra ampia varieta di ricette inquadrando il codice QR sull’etichetta del prodotto.
1. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.
2. Posizionare il alimento nel cestello.
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
"Guida alla cottura”), poiché cié potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

3. Reinserire il cestello nell’apparecchio.
4. Per iniziare la cottura, & necessario selezionare la modalita di cottura predefinita.
o Premere il tasto () per visualizzare la modalité di cottura.
o Premere il tasto (1) sul display per selezionare la modalita di cottura desiderata
(le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione "Guida alla cottura”).
« E possibile modificare il tempo di cottura premendo (e regolarlo con i tasti (+) e OF
possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.
« Regolare la temperatura con i pulsanti (4§ con i pulsanti @ e @ sul display digitale. II
termostato varia da 70 a 200 °C.
o Premere il tasto :D‘ per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di temperatura
e tempo.
e La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura rimanente.
Nota: Durante la cottura, & possibile regolare il tempo di cottura e la temperatura
premendo (7).

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

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

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

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

9. Quando I'alimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.

Attenzione: non toccare il recipiente durante I'uso e per un po’ di tempo dopo I’uso,
poiché diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

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



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 extra

di cottura

Patate e patatine fritte

Patatine fritte surgelate | 354 . 500 ) . .
(10 mmx 10 mm) 9]20-30min | 180°C # | d
RSt SR 300 - 500 9| 25-35min 180°C * si Aggiungere 1 cucchiaio di olio
(8 x 8 mm)
Pat(zti;iucrcgheihte 300-5009| 22-30min | 180°C # si Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Carne e pollame
100-400g| ¢ . . .
Carne surgelata (2 pezzi) 6-10 min 180°C =
Filetti di petto di pollo R ) . . %
(disossati) 100-500g| 12-25min 180°C [«
Pu”cett;frfge“u & ( 81 (f)é)ttge) 6 -8 min 180°C = si Girare a meta cottura
Pesce
Filetto di salmone 3009 15-17 min 140°C Fag
Gamberetti 16 pezzi 6 min 170°C =
Spuntini
Crocchettedipolo 114y 3504/ 10-15min | 200°C @ | s
surgelate
Ali di pollo 300g 16 - 20 min 200°C [S=] si
Bastoncini al formaggio | 1259 . .
7-9 180°C
surgelati (5 pezzi) min &
A .| 150g . . N
Anelli di cipolla congelati (10 pezzi) 8-10 min 200°C = si
Mini pizza 200g 7 min 190°C
Verdure
Zucchine ‘zoo -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ o ‘ ‘
Cottura al forno
. } : . . Utilizzare una placca da
Muffin 4pezzi | 15-18 min 180°C () fornolpirofila da forno"
g Torte al cioccolato 500¢g 30 min 180°C ()

* Agitare a meta cottura

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

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

SUGGERIMENTI

e Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente piu breve
rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori. Una quantita maggiore di alimenti richiede
solo un tempo di cottura leggermente piti lungo, una quantita minore richiede un tempo di
cottura leggermente pil breve.

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

e Aggiungere un po’ diolio alle patate fresche per renderle croccanti. Dopo aver aggiunto un
cucchiaio di olio, friggere le patate per pochi minuti.

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

e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 400 grammi.

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

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

e L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti.

PATATINE FATTE IN CASA

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

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

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

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

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

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

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



Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo.

La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da

cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cio potrebbe danneggiare il

rivestimento antiaderente.

1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare |’apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio piti rapidamente.

2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.

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

4. E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventudli residui di sporco.
Avvertenza: la ciotola e la griglia 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.

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

6. Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di

cibo.
7. Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

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

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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






NEPITPAOH

A. umoA
B. Aapr pmoA

D. Ynolakn 08évn agng
E. 086vn xpdvou/Beppokpaaiag

C. Aoonwpevn oxapa

AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX

1. TnyavnTég matdateg 6. umpiloAa

2. KOTOUTTIOUKIEG 7.¥apy)

3. Y16 KotémOoLVAO 8. Aaxavikd

4, Mmiéikov 9. Tapideg

5. Mitoa 10. Em&opmo

MPIN ANO THN NPQTH XPHXH

1. Apaipéote OAa Ta UAIKA ThG CUOKELATIAE, AQaIPEOTE OAA TA AUTOKOAANTA AT T CUCKEUN.

2. KaBapiote oxoAaoTikd Tov KASo Kal TIG amooTIWHEVEG OXAPEG pe (eoTd vepd, Aiyo uypd
oamouvi Kat éva pahakd opouyydpl.
Ot Kadol Kat o1 GXAPEG MAEVOVTAL OTO TTAUVTIPLO MATWV.

3. ZKOUTIOTE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeypévo mavi. H ouokeun
Aertoupyei pe (0o aépa. Mnv yepilete Tov kddo pe Aadt i Nimog yla Tnyaviopa.

NPOETOIMAZIA A XPHZH

1. TomoBeTAOTE Tn OUCKEUN Of Hia eMiMedn, oTABEPN Kal TTUPIMOXN EMPAVELD, HAKPLE amTO
UépPN OTTOU HMOPEL VOl TIETAXTEL VEPO.

2. Eiwcaydyete Tn oxdpa otn BAcn Tou PTOA, HEXPL TO TEpUA.

3. Mnv yepilete 10 cuptdp!t pe Aadt fj GANo vypo.

Mnv TomoBeteite Timota mavw oTn cuokeur. Kati tétolo eumodilel Tnv Kukhogopia Tou aépa
Kal emnPeadel To amoTENECHA TOU TNYAVIOHATOG o€ (e0TO aépa.

ZHMANTIKO: MNa va pnv unepBepuavOei n UOKeUR, unVv TNV TonoBeTeite o€ ywvieg ) Kdtw amd
VTOUNATTIO OTEPEWUEVA OTOV TOIX0. Oa TIPETEL VA APVETE €va KEVO TOUNAXIOTOV 15 €K. YOpw

amoé Tn CUOKEUH, WOTE VA KUKAOYOPE( 0 aépac.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THZ XYZKEYHZX

H ouOKeur UMOPEL VO TIPOETOIMACEL Hia HEYAAN TTOIKIAIG ouvTaywv. Ot XpOVol HAYEIPEUATOG
yla Baocikd mdra mapéxovial otnv evotnta «O8nyd¢ payelpikrigy. ATTOAAUOTE LYIEIVA Kal

Tpayavd mdta Xdpn otn MeYAAn TTOIKIAG CUVTAYWY HAG, XPNOIUOTTOIWVTAG Tov Kwdikd QR oto
QUTOKOAANTO TOU TIPOIOVTOG,.

1.
2.

BdéAte 1o KaAwdio Tpoodooiag pevpatog otnv mpila.

TomoBeTHOTE TO PayNTO GTOV KASO.
Inpeiwon: Moté va pnv unepPaivetre Tn PEYIOTN TOGOTNTA MOV AVAYPAPETAL GTOV

10.

mivaka (avatpégte oTnv evoTnNTa «O8NYOC HAYEIPIKIC»), KABWGE KATI TETOLO PIOPEi va
EMNPEACEL TO TEMIKO AMOTEAECHA.

Tnpwéte Eavd Tov KAdo HECa 0T CUOKEUN.

Ma va EekvoeTe TO payeipepa, TPEMeL va eMAEEETE TNV TIPoKaBopiopévn AeToupyia
HayePEUaToC.

MatAoTe To Koupni {1 yia va ppaviceTe Tn AerToupyia HAYEIPEPATOG.

TN OUVEXELQ, TIATAOTE To KOUpTi (1) oty 086N yia va emAéEeTe TV emBupnT
AerToupyia HayelpéUaTog (AUTEG Ol AEITOVPYIEG TTEPLYPAPOVTAL AETTTOUEPWG OTNV EVOTNTA
«O8NYOG HAYEIPIKNGY).

Mriopeite va aMAEETE ToV XpOVo payelpépatog mat@vtag to (4 kat va tov mpocappdoete
UE TA KOUUTTIA @ Kat @ O XpovoSIakOmTNG Umopei va pubuIoTei PeTagl 0 kat 60 AemTwv.
PuBuiote ™ Beppokpacia CJ ue ta kouumd @ Kat @ otnv Ynelakn oboévn. O
Beppootdtng pubuiletat amod 70°C éwg 200°C.

MNatrote 10 Kouumi :.,; yla va EEKIVAOEL TO HAYEIPEPA HE TIG EMAEYUEVEG PUBUICELS
Beppokpaciag kat xpdévou.

To payeipepa Eekivd. O XpOVog HAYEIPEPATOC TTOU AMOPEVEL EPPavICETaL 0TV 006Vn.
nueiwon: Katd tn Sidpkeia Tou Hayelpépatog, PMOPEITe va puBpicETE Tov Xpovo
payeipéparog Kat T Beppokpacia marwvrag (7.

H moodtnta Aadiov mou Byaivel anmd To gayntd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW HEPOG TOU KASOU.
Kdmoleg ouvtayég amartodv To avakATEUA TOU GaynTou oTn HECN TOU XPAVOU HAYEIPEUATOG
yla BEATIOTA AMOTEAEOHATA HAYEIPENATOG (AVaTPEETE TNV EVOTNTA «OSNYSG paYEIpIKAGy). Ma
VO QVOKATEPETE TO PayNTO, KPATAOTE TN XELPOAAPRH YIa VA TPABAEETE TO UMOA A0 T GUOKEUN
KOl QVAKATEPTE. XTN CUVEXELD, OTTPWETE VA TO UITON LECA 0T CUOKEUN Kal TO payeipepa Ba
Eexvrioel kat M\ autdparta.

‘OTav aKOUOETE TV NXNTIKN €I50T0INON TOU XPOVOSIOKOTTN, N EMAEYUEVN WPA LAYEIPEUATOG
€xel ONOKANPWOEL. BydATe TO UMON MmO TN CUOKEUN Kal TOMOBETAOTE TO OF A TUpipaxn
EMPAVELQ.

EAéyETe av To QaynTo €xel yivel

AV TO QaynTO Sev €Xel YiVEL AKOHA, OTTAG CUPETE TO UITON HAYEIPEUATOG THOW OTN CUOKEUN
Kal pUBUIOTE TOV XPOVOSIOKOTTN yia Aiya eMmAéov AemTdA AelToupyiag.

‘OTav TO QAyNTO PAYEIPEVTE, a@aIpEoTe TO UmoA. Na va ByAAeTe To @aynTo amd To UmoA,
Xpnotpomoljote pia AaBida.

Npoooyxn: Aev mpémet moTé va avamodoyupilete Tov kado pali pe Tn oxdpa.

Metd 1o paysipepa, To HIToA, n GXApa Kat To paynto Oa Kaive.

Npoooxn: Mnv ayyilete To pmol Katd tn Xprion Kat yia Aiyo Xpovo petd tn Xprion, ytati
Kaigt. Na Kpatate o pmol pévo and tn xetpohapn.

MONIG OAoKANPWOE( TO HaYEipeEPa LG TOCATNTAC YAYNTOU, N CUCKEUN &ivat £TOWUN OTN 0Ty Yl
TO HAYEIPEPA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG PAYNTOU.



OAHIOX MATEIPIKHZ

O mapakdtw mivakag odg BonBdel va emAé€eTe TG Baotkég puBUIoEIS yia Ta mdata mou BéNeTe
va SNUIOUPYNOETE.

Inpeiwon: Ot MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival amAWG EVSEIKTIKOI Kal MITOPE( va
Srapépouv avaloya pe Tnv moikidia kat Tn §60on amd mavrdveg mov xpnoiponoteite. MNa
GAAEC TPOPEC, TO péyeBOC, TO XA KAl ) HAPKA HITOPE( VA EMNPEACOUV TA AMTOTEAEGHATA.
Emopévwg, ev8éxeTal va ipémel va mip PHOCETE ENAPPUG TOV XPOVO HAYEIPENATOG.

EKTIpOUEVOG | @eppiok| Nerroupyia

MeploodTepeg

4 7 . A
00TNTA | yp6voc (min) (°C payeipepatog | o TIANPOPoOpieg
Mataveg Kat TNyavntég matateg
Kateyuypéveg tyavntég
TIaTTEg 300-5009 | 20 - 30 min 180°C # vat
(10mmx 10 mm)
ZTITIKEG TYAVITEG IATATES | 3 _ 500 . " MpoaBéate 1 koutahid
(8x8mm) 9 25-35min 180°C d vat NG coumac Addt
Kateyuypéve KUBWVATES | 300 _ 500 _ " Mpoobéate 1 koutahia
TOTATEC 9| 22-30min 180°C # vat NG coumac Addt
Kp£ag kat moulepika
Katepuypévn 100-4009g _ . o
umpiloAa (2 KOpUATIQ)] 6-10min 180°C &
211160 kotomOUNO . o 2
(Xwpic KoKaAQ) 100-500g| 12-25min 180°C [«
Mméikov/Bodivo 1009 (8 6-8mi 180°C = Avamodoyupiote ata
UTTEIKOV PETEC) min = vat WOG TOU payelpépaTog
Yapt
D\éTo coNopol 3009 15-17 min 140°C =
lapideg 16 koppdtia 6 min 170°C =3
Zvak
K R
GTEYOVEVEC 300 350 | 10-15min | 200°C Y vat
KOTOHTTOUKIEG
Otepolyeg kotomoulov | 300 g 16 - 20 min 200°C = vat
MNaywpéveg TUPOKPOKETE 1259 7 -9 min 180°C [S=]
VWHEVECTUPOKD < (5 KOpPATIO),
Katepuypéveg pt?és)\sc 150 g 8-10min 200°C = vau
KPEPHLSI0U (10 KoppdTia)
Mivi niitoa 2009 7 min 190°C
Nayavika
KohokuBakia ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ @f ‘ ‘
Yoo
Xpnotpomojote
ATOHIKA KEIK/PAPY |4 koppdTia) 15-18 min 180°C £va Tapi/Tapakt
@OoUpVOU**
Kéik cokohdta 500 30 min 180°C
g C 9 @ Y

* AVOKIVAOTE 0T HEOT TOU HAYEIPEUATOC.
SHMANTIKO: Ma va amo@uyeTe tnv TPOKANCN @BoPAG 0T CUGKEUNE 0AG, TTOTE VA NV UTIEPPBAIVETE TIG MEYIOTES
TIOOGTNTEG CUCTATIKWY KAl UYPWY TIOU avaypd@ovTal 0To eYXEIPISIO 0SNYIWV Kal OTIG CUVTAYEG.

**TOMOOETAOTE TN POPUA YO KEIK / TO TAPAKI POUPVOU OTO UTTOA.
‘OTaV XPNOIMOTIOLEITE UEIYHATA TTOU POUCKWVOUV (OTTWE Yia KEIK, KIG i HAPWV), n @Oppa dev
TIPEMEL val YEUIEL TAVW amd TO WIoO.

2YMBOYNEZ

« OLUIKPOTEPOU PEYEBOUG TPOPEG AMAITOUV KATIWG AMYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
ME TIG MEYAAUTEPOU UEYEDOUC TPOYEC. Edv Sev eioTe Giyoupol, UMopEiTe va avoi§eTe TO UImOA
O€ OTTOLOSNTTOTE ONUEID PAYEIPEUATOG Yia VA ENEYEETE TV TpdoSO.

«  Havakivnon Tpo@wv HIKpOTEPOU HEYEBOUC OTN LECH TOU HAYEIPEUATOG BEATILVEL TO TEMKO
AMOTENEOA KAl UITOPET VA ATTOTPEPEL TO AVOUOIOHOPPO HAYEIPEUAL.

« T va KAvete TIg maTdTeG 1S1aitepa Tpayavég, SOKIMAOTE va TPOOBECETE pia HIKPH TTOoOTNTA
Aad1oU mptv amd To Hayeipepa Kat AVOKATEWTE yla va KAAUPETE OLOIOHOPPA TIG TIATATEG.
ZuvioToUpe 14ml &St

«  Ta OPEKTIKA TTOU PAYEIPEVOVTAL OTOV POUPVO UMTOPOUV ETONG VA HAYEIPEUTOUV KAl OTN
OUOKEUN.

+ H BéNtloTn MPOTEIVOMEVN TTOCOTNTA YlO HAYEIPEPA TnyavnTig matdtag eival ta 400
ypapudpia.

«  Xpnotpormomote €totun {UUN o@ONATAG, KOoupoU i AAAN Yia va QTIAEETE YEUIOTA OVaK,
€UKOAA Kal ypriyopa.

«  TomoBetroTe éva Tapi 0TO UIMOA TNG CUOKEUNG €AV BENETE va PROETE €va KEK 1 pia TapTa
1 €av BéNeTE va TnyavioeTe vaioOnTa 1| yeoTd UNIKA. MTTOPEITE va XPNOIUOTIONOETE éva
mupiuayo okevog amd oIMKoOvN, avoeidwTo atodMl, aNoUHIVIO 1) TEpAKOTA.

«  Mrmopeite emiong va XpnoIUOTOIOETE TN OUOKELN yia va avaleotdvete @ayntd. MNa va
Ceotdvete aynTo, pubuiote Tn Beppokpaaia otoug 160 °C yia éwg kat 10 Aemtd. O xpdvog
HaYEIPEUATOG UITOPEL VA TIPOCAPUOOTED avaloya HE TV moodTNTA Tou @aynTol yia va
EavaleoTaveTe MANPWG TO GAyNTO.

ZMITIKEZ THTANHTEZ NMATATEXZ

Av BéNeTE va QTIAEETE OTITIKEG TNYAVNTEG TTATATEC, AKOANOUBOTE Ta MaPAKATW Bripata.

1. EmAéETe pia motkiNa matdrag mou evOogikvuTal yia TNYAVIOUA. ZEPAOUSIOTE TIG TATATES Kal
KOYTE TIC 0€ PETEG iSlou TdXouc.

2. MOUNAOTE Ta UIMAOTOUVAKIA TIATATAG O€ €va MO e KpUO vePd yia ToUAdxioTov 30 AenTd,
OTPAYYIETE Ta KAl OTEYVWOTE Ta HE piat KaBapr), TTOAU amoppOo@NTIKK TTETOETA. XTn OUVEXELD,
TapmovdpeTe pe Xapti koudivag. Ot matdateg mMpEmel va ival TOAD KaAd OTEYVWUEVES TPV
anod To payeipepa.

3. Pi€te 1 koutahid coumag Aad1 (QuTIKo, NAEAaLo 1y EAaldAad0) o€ éva OTeYVO WO, TPOoBECTE
TIG KOUMEVEG TTATATEG KAl AVOKATEPTE PEXPL va KAAU@OOUV PE To AGdL.

4. BYANTE TIG KOPMEVEG TTATATEG ATTO TO IO HE TO XEPL 1) HE €va KOUJIVIKO OKEVOG, £TOL WOTE TO
emmAéov Aad1 va Tapapeivel 0To Umol. TOMOBETAOTE TIG KOUMEVEG TIATATEG OTO UITOA.
Inpeiwon: Mnv adsidoete 1o S0XEi0 PE TIG KOMPEVEG TATATEG ameVOEiag oTo PMOA,
ytati to emmAéov Aadt Ba KataA el oTov MUBpEVa TOU prmoA.

5. TnyavioTe TIg TATATEG CUUPWVA HE TIG 08NYieG 0TNV evOTNTA «O8NYOG HAYEIPIKIG.



KAGAPIZMOZX

KaBapiote tn cuokeur petd and Kabe xprion.

To pmoA kat n oxapa S1afétouv avtikoAANTIKN eMicTpwaon. Mnv Xpnoiponoteite peTaAikda
Kou{Ivikd oKeUn 1} A€lavTIKA mpoidvta kabapiopou yia va ta Kabapioete, kKabwg Katt
TETOLO PmopEi va @Ogipel TNV AVTIKOAANTIKK EmMKAALYN.

1. Bydhte To kaAwS1o amd Tnv mpila Kal aprioTe T CUOKEUN VA KPUWOEL ZNHEiwon: ApalpéoTe
TO MTTOA Y10 VO a@QOETE TN GUOKEUT VA KPUWOEL TTIO YPRYoPa.

TKOUTTOTE TO EWTEPIKS TNG CUOKEUNG LE éva BpeyUévo mavi.

KaBapiote 1o pmoh kat tn oxdpa pe (eotd vepd, Aiyo uypO oamouvi Kal éva PAaAaKO
opouyydpl.

Mmopeite va XPNOIUOTIOICETE AMONTIAVTIKO UYPO YO VO AQAIPECETE TUXOV UTIOAEiUpaTA
Bpwpidc.

Mposgidomoinon: To ummol Kat n oXdpa MAévovTal 6To MAUVTHPI0 MATWV.

JupBoUAR: Av £xouv KOAAOEL UTTOAEIUATA OTOV TTUBPEVA TOU MTTOA Kal 0TN 0XAPa, YEUIOTE
Ta pe (eoTd vepd Kat Aiyo uypo oamolivi. AQOTE TO UITOA Kal T oXdpa va HoUNIAoouV yla
mepimou 10 NemTd. £Tn OUVEXELD, EEMMUVETE Kal OKOUTT{OTE.

ZKOUTTOTE TO E0WTEPIKS TNG CUOKEVNG ME (E0TO VEPO Kal €va LYPO TTaVi.

KaBapiote 10 Oeppavtikd oTolxeio pe éva oteyvd Bouptodkl kabaplopol yia va
QTTOHOKPUVETE TUXOV UTTOAEIMHATA paynToU.

Mn Bubilete Tn cuokeun o€ VEPO 1 GANO LYPO.

ANMOOHKEYZH

1. Bydhte and tnv mpila T CUOKELN KAl APrOTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBaiwBeite 6T OAa Ta pépN gival KaBAPA Kal OTEYVA.

EFTYHXZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoTeite oépPIg 1} TANPOPOPIES 1) v EXETE KATTOLO TIPORBANUA, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOTIO TNG
EMWVULIAG 1 EMKOIVWVNAOTE UE TO KEVTPO EEUTTNPETNONG KATAVOAWTWV TNG EMWVUHIAE 0Tn XWpa
oag. Mmopeite va Bpeite Tov apBud TNAepwvou aTto GUANGSIO SieBvolg eyyunong. Av Sev umdpyel
KEVTPO €EUMNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0aG, EMOKEPDEITE TOV TOTIKO QVTITPOOWTO TNG
EMWVUMIAC.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Av ouvavtioeTe TPOPAAUATA PE TN OUCKEULN, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOMO TNG EMWVUIAG (BA.
£€WPUANO AVTOU TOV EYXEIPISIOL) yia Va SE(TE TOV KATAAOYO CUXVWY EPWTHCEWV ) EMKOWVWVAOTE
UE TO KEVTPO €EUMNPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWPA 0ag
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ACIKLAMA

A.Hazne
B. Hazne kolu
C. cikarilabilir izgara

D. Dijital dokunmatik ekran paneli
E. Zaman/sicaklik ekrani

OTOMATIK PISIRME MODLARI

1. Kizartma 6. Biftek

2.Tavuk nugget 7.Balk

3. Kizarmis pilig 8. Sebze

4. Jambon 9. Karides

5. Pizza 10. Tath
ILK KULLANIMDAN ONCE

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

2. Hazneyi ve cikarilabilir izgaray: sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.

Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Cihazin iini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava tireterek calisir. Hazneyi kati ya da
sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

w

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK
1. Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli bir calisma
ylizeyinin tizerine yerlestirin.
2. lzgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.
3. Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.
Cihazin tizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.
ONEMLI: Cihazin asiri 1sinmasini énlemek icin, bir késeye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakiimalidir.

CIHAZIN YALNIZCA BIR HAZNESINI KULLANMA

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sireleri "Yemek Pisirme Kilavuzu"
bélimiinde verilmistir. Uriin etiketindeki QR kodunu okutarak erisebileceginiz ok cesitli
tariflerimiz sayesinde saglikli ve citir yiyeceklerin keyfini ¢ikarin.

1. Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

2. Ik yiyecegi hazne.
Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum
miktarn asla asmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" béliimiine bakin).

10.

Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu se¢cmelisiniz.
Pisirme modunu géruntulemek igin @ diigmesine basin.

Arzu edilen pisirme modunu segmek icin ekrandaki (1) diigmesine basin

(Bu modlar "Yemek Pisirme Kilavuzu" bolimiinde ayrintili olarak anlatilmistir).

@B dugmesine basarak pisirme stresini degistirebili, (+) ve (5 diigmeleriyle
ayarlayabilirsiniz. Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

Dijital ekrandaki (§ @ ve @ digmelerini kullanarak sicakh@i ayarlayin. Termostat
sicakligi 70-200°C arasinda degisir.

start

Pisirmeyi secilen sicaklik ve zaman ayarlaryla baslatmak icin ;, digmesine basin.

stop

Pisirme bagslar. Kalan pisirme suiresi ekranda gortintilenir.

Not : Pisirme sirasinda (¥ tusuna basarak pisirme siiresini ve sicakhg
ayarlayabilirsiniz.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

En iyi pisirme sonuglari icin bazi yiyeceklerin pisirme sresinin ortasinda karistirilmasi gerekir
("Yemek Pisirme Kilavuzu" bolimine bakin.). Yiyecekleri karistirmak icin hazneyi sapindan
tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi
otomatik olarak yeniden baslar.

Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve
1stya dayanikli bir ylizeyin tzerine yerlestirin.

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

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden c¢ikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir.

Dikkat: Cok 1sindigindan kull da veya kull d
hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

sonra bir siire icin

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



PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlar yapmaniza yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve
marka sonuglan etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.

Pisirme
modu
Patates ve kizartmalar

Yaklagik Stire
(mi

min) Sicaklik (°C) ‘

‘ Miktar ‘

Karistirma* Ekstra bilgi

Dondurulmus kizartmalar
300-500 - i °
e e 9| 20-30min 180°C #* Evet
Ev yapimi patates 300-500 . o P .
Ly 9| 25-35min 180°C % Evet 1 yemek kagigi yag ekleyin
Dondu;ﬁlliﬁf:r?atates 300-5009 | 22-30 min 180°C % Evet 1 yemek kasigi yag ekleyin
Et ve Tavuk
Donmus biftek 1?2%;22)9 6-10 min 180°C =
Tavuk gogsti filetosu R R . o %
(kemiksiz 100-500g| 12-25min 180°C Q
Domuz pastirmasi/dana 100 _ . o = Pisirme alaninin ortasina
pastirmasi (8 dilimler) 6-8min 180°C = Buet cevirin
Balik
Somon fileto 3009 15-17 min 140°C v
Karides 16 parca 6 min 170°C 3
Atistirmaliklar
Dondurumus tavik | 155 3c0 01 10-15min | 200°C < Evet
nugget
Tavuk kanadi 3009 16 - 20 min 200°C (S Evet
Donmus peynir gubuklari (51sa5rga) 7-9min 180°C =
N 1509 .
Donmus sogan halkalari (10 parca) 8-10min 200°C (S Evet
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Sebze
Kabak ‘zoo- 500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ -4 ‘ ‘
Pisirme
: o Bir pasta kalibi/firin
Muffin 4 parca 15-18 min 180°C @ Kabr kullanin®*
\_ Cikolatali kek 5009 30 min 180°C (2} )

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kaginmak icin asla kullanma kilavuzunda ve tariflerde belirtilen maksimum
malzeme ve sivi miktarini asmayin.

**Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.
Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan fazla
doldurulmamalidir.

iPUCLARI

« Daha kiictik yiyecekler genellikle daha blytk yiyeceklere gore biraz daha kisa siirede
piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda haznenin icini acarak
ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

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

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

- Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

«  Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 400 gramdir.

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

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

« Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak icin
sicakhdi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden isitmak icin
pisirme stiresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

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

2. Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika streyle soguk su dolu bir kabin icinde
bekletin, ardindan siiziin ve temiz, yiiksek emis glictine sahip bir kurulama bezi ile kurulayin.
Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler kizartilmadan 6nce iyice kuru olmalidir.

3. Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicedi yagi veya zeytinyadi) dokin, stline
patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

4. Patatesleri parmaklarinizla veya masa ya da kasik gibi bir mutfak aleti ile yag fazlasi kasede
kalacak sekilde alin. Patatesleri hazneye koyun.

Not: Yag kaph patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye devirmeyin.
Aksi takdirde fazla yag haznenin dibine iner.
5. Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bolimiindeki talimatlara gore kizartin.



TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazneveizgarayapismazkaplamayasahiptir. Yapismaz kaplamayazarar verebileceginden

temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirial temizlik mal leri kull yin.

1. Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin. Not: Cihazin daha hizl
sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.

2. Cihazin disini nemli bir bezle silin.

3. Hazneyive izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan siingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
ipucu: Haznenin ve izgaranin 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.

4. Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

5. Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek igin kuru bir temizlik fircasi kullanin.

6. Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

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

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa ltitfen markanin web sitesini ziyaret edin
veya markanin tlkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin. Telefon numarasini diinya
capinda gegerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Misteri Hizmetleri Merkezi yoksa yerel
marka bayinize gidin.

SORUN GiDERME

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






A.Tal
B. Tal fogantyuja

D. Digitélis érintéképernyds panel
E. Id6/hémérséklet kijelzé

C. Kiveheté racs

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Hasédbburgonya 6. Steak

2. Csirkefalatkak 7. Hal

3. Sult csirke 8.Z6ldségek
4.Szalonna 9. Garnélarakok
5. Pizza 10. Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

N o=

w

Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i el minden matricat a készilékrol.

Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehet6é racsokat forrd vizzel, kis mennyiség(i
mosogatoszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

A talcak és a racsok mosogatégépben moshatok.

Torolje at a késziilék belsejét és killsejét nedves ruhaval. A késziilék forro levegd elGallitasaval
mukaodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

wnN =

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6allé munkafeliiletre, tavol a kifréccsend viztol.
Helyezze a récsot a tél aljara, egészen litkdzésig.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a készlilékre. Ez megzavarja a légdramlast, és befolyasolja a
forrélevegés suités eredményét.

FONTOS: A tulmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy
faliszekrény ala. A megfelel6 légaramlas biztositasa érdekében legaldabb 15 cm helyet szabadon
kell hagyni a késziilék koril.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A késziilékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A féételek fozési idejét a ,fézési
Utmutatd” cim( rész tartalmazza. Olvassa be a termék matricajan talalhaté QR-kédot, és
vélogasson az egészséges, ropogos ételek receptjeinek széles valasztékabol.

1.
2.

Csatlakoztassa a haldzati kdbelt a hdldzati aljzathoz.

Helyezze az ételt az talcaba
Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a,f6zési utmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mindségét.

10.

Csusztassa vissza a talcat a késziilékbe.
A f6zés megkezdéséhez ki kell valasztania az elére beéllitott f6zési modot.

Nyomja meg a () gombot a f6zési mod megjelenitéséhez.

Ezutan nyomja meg a (1) gombot a képernyén a kivant f6zési mod kivalasztasahoz
(ezeket az izemmodokat részletesen a,fézési utmutatd” cimd rész irja le).

Afézésiidst aCl gomb megnyomasaval modosithatja, és a @ ésa @ gomb segitségével
allithatja be. Az id6zit6 0 és 60 perc kozott allithatd be.

Allitsa be a hémérsékletet (*} a digitalis képernyén lévé @ és @gombokkal. Atermosztat
70-200 °C kozétt szabalyozhato.

Nyomja meg az z; gombot a fézés elinditdsdhoz a kivalasztott hémérséklet- és
idébeallitasokkal.

A stités megkezdddik. A képernyén megjelenik a hatralévo elkészitési idd.

az (¥} megnyomasaval beallithatja a fézési id6t és a

karh

Megjegyzés: Fozés
hémérsékletet .

Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tél aljan gytilik 6ssze.

Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell razni az optimalis sltési eredmény érdekében
(lasd a ,Elkészitési Utmutatd” cim(i részt). Az étel felrdzasahoz huzza ki a télat a fogantyunal
fogva a készllékbdl, és rdzza meg. Ezutén csusztassa vissza a télat a készulékbe, és a sttés
automatikusan Gjraindul.

Amikor meghallja az idézitd hangjat, a beallitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a télat a
késziilékbdl, és helyezze héallo fellletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

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

Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
A siités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak.

Figyelem! Ne érintse meg a talat hasznalat k6zben és hasznalat utan egy ideig, mert az
nagyon felforrésodik. Csak a fogantyunal fogja meg a talat.

Amikor egy adag étel elkészililt, a késztilék azonnal készen &ll egy Ujabb adag étel elkészitésére.



ELKESZITESI UTMUTA

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbeallitasokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegiiek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétol fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért
eléfordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé médositani kell.

Hozzavetdleges|Hémérséklet| Elkészitési Atkeverés* Kulonleges

‘ Mennyiség

id6 (min) (°C) izemmod informaciok
Burgonya és siilt krumpli
Fagyasztott hasabburgonya| 304 _ 509 ) " .
(10mmx 10 mm) 9 20-30min 180°C # igen
Hazi stilt krumpli . Adjon hozza 1 evékanal
300-500 i °
(8x8mm) 9 25-35min 180°C # 'gen olajat
)
Fagyasztott 300-500 . " . Adjon hozza 1 evékanal
burgonyadarabok 9] 22-30min 180°C # ‘gen olajat
Hus és baromfi
Fagyasztott steak gzog;r:gg% 6-10min 180°C ©
Csirkemell-filé . o %
(csont nélkiil) 100-500g| 12-25min 180°C [
Szalonna/ 1009 R . o = . Asiitési id6 felénél
marhaszalonna  |(8 szeletek) 6-8min 180°C = gen forditsa meg
Hal
Lazacfilé 3009 15-17 min 140°C =
Gamélarakok 16 darabok| 6 min 170°C 3
Nassolnivalok
Fagyasztott csirkefalatkak| 100-350g | 10-15 min 200°C = igen
Csirkeszarmnyak 3009 16 - 20 min 200°C [S=] igen
) 125g ) )
Fagyasztott sajtrudak (5 darabok) 7-9min 180°C [s=]
Fagyasztott 1509
o gr);akarikék (0 8-10 min 200°C = igen
9y darabok)
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Zoldségek
Cukkini ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 3}? ‘ ‘
Sutemények siitése
Hasznaljon
Muffin 4 darabok | 15-18 min 180°C @ stitéformat/
sttéedényt**
Csokoladés . o
\ s 5009 30 min 180°C ] )

* A sutési id6 felénél keverje at.

FONTOS: A késziilék karosoddsanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tul a hasznélati utmutatoban és a
receptekben feltlintetett maximalis alapanyag- és folyadékmennyiséget.

**helyezze a stitéformét/siitéedényt az edénybe.
Amikor olyan keveréket hasznal, amely megemelkedik (példaul sitemény, quiche vagy muffin),
a sutéedényt nem szabad a felénél jobban megtolteni.

TANACSOK

« A kisebb méretii ételek altalaban valamivel révidebb sutési id6t igényelnek, mint a
nagyobb ételek. Ha bizonytalan, a stités soran barmikor kinyithatja a talat, hogy ellenérizze
afolyamatot.

« Az ételek atkeverése a sitési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megelézni az
egyenetlen siilést.

« Hakuilonosen ropogossa szeretné tennia burgonyat, a siités el6tt adjon hozza ki mennyiségu
olajat, és razza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat ajanlunk.

«  Asltében fézhet6 snackek a késziilékben is f6zhetok.

«  Hasabburgonyabdl 400 gramm az ajanlott mennyiség.

«  Ha készen kaphato leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien elkészitheti a
falatokat.

«  Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok sitéséhez helyezzen siitétalat
a késziilék edényébe. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttétalat is.

« A késziiléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A stitési id6 az étel mennyiségétdl fliggéen
modosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne siilt burgonyat késziteni, kdvesse az alabbi lépéseket.

1. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl siltkrumpli készithet6. Himozza meg a krumplit, és
végja ket egyenld hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legalabb 30 percig, majd sz(rje le,
és széritsa meg Oket egy tiszta, er6sen nedvszivd konyharuhaval. Majd tapogassa at
papirtorlével. F6zés el6tt a szeleteket alaposan meg kell széritani.

3. Ontsén 1 evékanal olajat (névényi, napraforgé vagy oliva is hasznalhat) egy szaraz talba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.

4. Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbdl, hogy a felesleges olaj a talban
maradjon. Tegye vissza a hasdbokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyas tal tartalmat kozvetleniil az edénybe,
kiilonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

5. Susse ki a burgonyat a Stitési utmutato fejezetben leirt utasitasoknak megfelelen.



TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a késziiléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne hasznaljon

fém konyhai eszkozoket vagy surold hatasu tisztitoszereket, mert ezek karosithatjak a

tapadasmentes bevonatot.

1. Huzza ki a halozati csatlakozodugdt a fali aljzatbol, és hagyja leh(ilni a késziiléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

2. Tisztitsa meg a készUlék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

3. Tisztitsameg azedényt és a racsot forro vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcolé szivaccsal.
A maradék szennyez6dés eltavolitasahoz hasznaljon zsirtalanité folyadékot.
Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshatok.
Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg 6ket forrd vizzel és
mosogatdszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan éblitse le és szaritsa
meg.

4. Akészllék belsejét meleg vizzel és nedves ruhéval tordlje at.

5. Az ételmaradvéanyok eltavolitdsahoz tisztitsa meg a flitéelemet széraz tisztitokefével.

6. Ne meritse a késztiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

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

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informacidra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el
a marka honlapjéra, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz. A telefonszamot megtaldlja
a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem mukadik ilyen vevészolgalat, forduljon
a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémékat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjara (lasd a
kézikonyv fedélapjat) a gyakran ismétlédé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevoszolgalatdhoz.






A.
B.
C.

Posuda D. Digitalni ekran osetljiv na dodir
Drska za posuda E. Prikaz vremena/temperature
Demontazna redetka

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

1.
2.
3.
4.
5.

Pomfrit 6. Odrezak
Pile¢i medaljoni 7.Riba
Pecena piletina 8. Povrce
Slanina 9. Skampi
Pica 10. Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

1.

N

w

Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricét a készuilékrol.

Temeljno ocistite fioku i demontazne resetke toplom vodom, deterdZzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.

Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja vlaznom krpom. Uredaj radi tako $to proizvodi
vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mascu za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

1.

w N

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja
vodom.

Postavite resetku na dno cinije do kraja.

Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te¢noscu.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na

rezultate przenja vrelim vazduhom.

VAZNO: Da biste spreili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugaoiliispod zidnog ormarica.
Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao da cirkulise.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

Ovaj uredaj moze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su
u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”. UzZivajte u zdravim i hrskavim jelima zahvaljuju¢i nasem Sirokom
izboru recepata skeniranjem QR koda na nalepnici proizvoda.

No=

Povezite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.

Vrstu hrane stavite u fioku.
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak,Vodic¢ za kuvanje”) jer ovo moze da utice na kvalitet krajnjeg rezultata.

Uvucite fioku nazad u uredaj.

Za pocetak kuvanja morate da izaberete prethodno podeseni rezim kuvanja.

Pritisnite taster @ za prikaz rezima kuvanja.

Zatim pritisnite taster (1) na ekranu da biste izabrali zeljeni rezim kuvanja

(ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodic za kuvanje”).

Vreme kuvanja mozete da promenite tako $to cete pritisnuti (%8 i podesiti ga pomocu
dugmadi @ i @ .Tajmer moze da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.

Podesite temperaturu (§ pomocu dugmadi @ i @ na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 70-200 °C.

tart

Pritisnite taster ..

stop

da pokrenete kuvanje sa odabranim podesavanjima temperature i
vremena.

Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.
Suvi$na masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

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

Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite Ciniju iz uredaja i postavite
je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jos uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jos nekoliko
dodatnih minuta.

Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite
hranu iz ¢inije.

Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa resetkom.

Nakon kuvanja, ¢inija, resetka i hrana su veoma vruci.

Oprez: nemojte da dodirujete ¢iniju tokom koris¢enja i jo$ neko vreme nakon koris¢enja
jer se mnogo zagreje. Ciniju drzite samo za drsku.

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

hrane.



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 cete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

Pribli%npvreme Tem[(:oecratura B i”? ‘Protresanje* Dodatne informacije

‘ Kolicina

min) ) kuvanja
Krompir i pomffrit
Zamrznuti pomfrit 300- 500 . o
(10mmx 10 mm) 9| 20-30 min 180°C # Aa
Domaci pomfrit 300- 500 . 5 . -
(8x8mm) 9| 25-35min 180°C # na Dodajte 1 kasiku ulja
Pekarski krompir 300-5009 | 22-30 min 180°C % na Dodaite 1 kasiku ulja
Meso i zivina
Zamrznuti odrezak 1?3 [(gom%g 6-10min 180°C (o=
File od pilecih prsa R R . o e
(bezKost) 100-500g| 12-25min 180°C <}
. . 1009 R . " = Okrenite kada bude
Slanina / goveda slanina (8 kritke) 6-8min 180°C (= na srednje kuvano
Riba
File lososa 3009 15-17 min 140°C sl
Skampi 16 kom 6 min 170°C =
Grickalice
Z; i pile¢i
amrznutipilect 450 350g| 10-15min | 200°C = na
medaljoni
Pileca krilca 3009 16 - 20 min 200°C [S=] na
PP 125¢g . "
Smrznuti Stapici sira (5 kom) 7 -9 min 180°C (=]
Zamrznuti krugovi luka 1509 8-10min 200°C [S=] a
9 (10 kom) A
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Povrce
Tikvice ‘200 - 500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ ?‘Zf ‘ ‘
Pecenje
Koristite pleh za
Mafini 4 kom 15-18 min 180°C @ pecenje/dodatak
za rernu**
\_ Cokoladne torte 5009 30 min 180°C & )

* Protresite na pola kuvanja.

VAZNO: Da biste izbegli oste¢enje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne koli¢ine sastojaka i
tecnosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima.

** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u €iniju.

Kada koristite mesavine koje narastaju (kao $to su kolaci, ki ili mafini), posuda za rernu ne treba da bude
napunjena vise od pola.

«  Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krac¢e vreme kuvanja od vec¢ih komada hrane. Ako
niste sigurni, mozete da otvorite posudu u bilo kom trenutku kuvanja da biste proverili
napredak.

- Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljsava krajnji rezultat i
moze da spreci neravnomerno kuvanje.

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

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

«  Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 400 grama.

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

- Stavite posudu za rernu u ¢iniju uredaja ako Zelite da pecete kola¢ ili kis ili ako Zelite da
przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. Mozete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako zelite da pripremite domaci ¢ips, sledite korake nize.

1. lzaberite vrstu krompira preporucenu za pripremu cipsa. Oljustite krompir i isecite ga na
Cips jednake debljine.

2. Potopite ¢ips u ¢iniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite ¢istim kuhinjskim
ubrusom velike mo¢i upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim ubrusom. Cips mora
da bude sasvim suv pre przenja.

3. Naspite 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suvu ¢iniju, stavite ¢ips odozgo i
mesajte dok se ne prekrije uljem.

4. Cips izvadite iz ¢inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvi$no ulje ostane u ¢iniji.
Stavite ¢ips u iniju.

Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven ¢ips direktno u ¢iniju u jednom potezu
jer ¢e suvisno ulje zavrsiti na dnu ¢inije.

5. Przite ¢ips prema uputstvima u odeljku Vodi¢ za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i re$etka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢iS¢enje da biste ih cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.

1. Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi. Napomena: uklonite ¢iniju da
biste omogucili brze hladenje uredaja.



2. Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

3. Odistite ¢iniju i resetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom. MoZete da koristite te¢nost za odmaséivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: Cinija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

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

4. Obriite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

5. Grejni element ocistite suvom cetkom za ¢is¢enje i uklonite ostatke hrane.

6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.

SKLADISTENJE

1. Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
2. Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda ili se
obratite Centru za korisni¢ke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona mozete da pronadete u

brosuri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

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






A. Posuda
B. Drska na posuda
C. Odvojiva resetka

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

D. Digitalni displej osjetljiv na dodir
E. Prikaz vremena/temperature

1. Krompirici 6. Odrezak
2. Pile¢i medaljoni 7.Riba

3. Pecena piletina 8. Povrce
4.Slanina 9. Skampi
5. Pizza 10. Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

Skinite svu ambalazu i sve naljepnice sa aparata.

2. Odvojivu redetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZzentom za posude i
neabrazivnim sunderom.
Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

3. Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite vlaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vruci

zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

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

Ubacite resetku na dno posude, do kraja.

Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom te¢nosti.

Ne stavljajte nista na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na

w N

rezultate przenja na vru¢em zraku.
VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢o$ak niti ispod zidnog
elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

U aparatu se moze pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe hrane
navedeno je u odjeljku "Vodi¢ za kuhanje" UZivajte u zdravim i hrskavim jelima zahvaljujuci
nasoj sirokoj paleti recepata tako sto cete skenirati QR kod na etiketi proizvoda.

Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢cnu uti¢nicu.

N

Vrstu hrane stavite u ladicu.
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢cinu navedenu u tabeli
(pogledajte odjeljak "Vodic¢ za kuhanje") jer to moze uticati na kvalitet kona¢nog rezultata.

10.

Ladicu gurnite u aparat.

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

Pritisnite tipku (1] za prikaz nacina kuhanja.

Zatim pritisnite tipku (1) na displeju da biste izabrali Zeljeni na¢in kuhanja

(na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (ti nacini detaljno su opisani u odjeljku
"Vodi¢ za kuhanje").

Mozete promijeniti vrijeme kuhanja tako da pritisnete () i podesiti ga pomocu tipki
@ i @ Tajmer se moze podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

Podesite temperaturu B pomocu tipki @ i @ na digitalnom ekranu. Na termostatu
mozete izabrati temperaturu izmedu 70 i 200°C.

Pritisnite tipku o da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama temperature i
vremena.

Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.

Napomena: Tokom kuvanja mozete podesiti vrijeme kuvanja i temperaturu
pritiskom na (7.

stop

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate
(pogledajte odjeljak "Vodic za kuhanje"). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata
za drsku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti automatski.
Kada Cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i
stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

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

Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Ladica se sa resetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
Posuda, resetka i hrana biti ¢e veoma vruci nakon kuhanja.

Oprez: Ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti
veoma vruca. Posudu drzite samo za drsku.

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



VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ¢e 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.

Protresite*| Dodatne informacije

Kolicina vrijeme (min)

Priblizno  |Temperatura| Nac
@

Q) kuhanja

Krompir i przeni krompirici
Zamrznuti krompirici 300- 500 . "
(10mm x 10 mm) 9 20-30min 180°C # da
Domaci krompirici 300- 500 . o . -
8x8mm) 9| 25-35min 180°C # da Dodajte 1 kasiku ulja
Zamr;nut narezan 300-5009 | 22-30 min 180°C # da Dodajte 1 kasiku ulja
rompir
Meso i perad
Zamrznuti odrezak (1202(3-;233) 6-10min 180°C [S=]
Filet pilecih prsa R R . o %
(otkosten) 100-500g| 12-25min 180°C <}
Slanina / goveda slanina (81I?r?§ge) 6-8min 180°C = da Okrenite na pola kuhanja
Riba
File lososa 3009 15-17 min 140°C =
Skampi 16 komada 6 min 170°C =
Grickalice
Zammuti pileci medaljoni| 100-350g | 10-15 min 200°C =Y da
Pileca krilca 3009 16 -20 min 200°C (S da
125
Zamrznuti Stapici sira s komgda) 7 -9 min 180°C ©
. . 1509 . "
Zamrznuti kolutovi luka 8-10min 200°C [S=] da
(10 komada)
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Povrce
Tikvice ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 124 ‘ ‘
Pecenje
e R . o Upotrijebite pleh
Mafini 4 komada | 15-18 min 180°C (2} 7a pecenje*
Cokoladna torta 500 30 min 180°C
N 9 el J

* Protresite na pola vremena.

VAZNO: Da se aparat ne bi ostetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu sastojaka i te¢nosti navedenu
u priru¢niku i u receptima.

**u posudu stavite pleh za pecenje.

Kada koristite mjesavinu koja raste (na primjer, za torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do pola.

«  Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vec¢ih komada. Ako niste sigurni, mozete u
bilo kojem trenutku tokom kuhanja otvoriti posudu da biste provijerili stanje.

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

- Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje
ravnomjerno rasporedilo. Preporu¢ujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

« U aparatu mozete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

«  Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 400 grama.

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

« U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive
ili punjene sastojke. Mozete koristiti peka¢ od silikona, nehrdajuceg ¢elika, aluminijuma ili
terakote.

« Aparat mozete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta. Vrijeme pecenja moze se podesiti u skladu sa koli¢cinom
hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

1. lzaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu cipsa. Ogulite krompir i izrezite ga na
Cips jednake debljine.

2. Namocite ¢ips od krompira u posudi sa hladnom vodom najmanje 30 minuta, ocijedite ga
i osusite cistom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim pritisnite papirnatim ubrusom.
Cips prije pecenja treba dobro osusiti.

3. Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite ¢ips na vrh i
mijesajte dok ne bude prekriven uljem.

4. lzvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da visak ulja ostane u posudi.
Stavite ¢ips u posudu.

Napomena: Cips prekriven uljem nemojte odjednom sipati u posudu jer ¢e visak ulja
zavrsiti na dnu posude.

5. Przite ¢ips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i resetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢is¢enje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za cis¢enje jer ce to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
1. lzvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi. Napomena: Izvadite posudu
da se aparat brze ohladi.



2. Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

3. Ocistite posudu i resetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom spuzvom.
Ostatak prljavstine mozete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Upozorenje: posuda i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.
Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i resetke, napunite je vru¢om vodom i
dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta. Zatim
isperite i osusite.

4. Obriite unutrasnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

5. Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢is¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.

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

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.
2. Provijerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu proizvodaca ili se
obratite korisni¢koj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona mozete pronaéi u garantnom listu za cijeli
svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte
naslovnu stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu naj¢escih pitanja ili kontaktirajte
korisnicku podrsku za svoju zemlju.






AHUE

A. Kyna
B. [ipbikKa 3a oTAeneHne
C. MopBmKHa peLueTka

D. inrntaneH ceHsopeH naHen
E. lucnneii 3a Temnepatypa/Bpeme

ABTOMATUYHU PEXXU OTBEHE
1. Fries (Mbp>keHn KapTodn) 6. Mbpxona
2. UNeLKN XanKu 7. Fish (Pn6a)
3. MeyueHo nune 8.Vegetables (3eneHuyun)
4. bekoH 9. Ckapuan
5.Mwvua 10. Dessert (JecepT)

MPEAU NMBPBA YINOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCMYKM OMAKOBbBYHM MaTepranu 1 BCUYKM CTUKEPW OT ypeaa.

2. TouncTeTe fo6pe OTAENEHVETO U MOABKHITE PELeTKI C ropella BoAa, Manko npenapat
3a MUeHe Ha CboBe U Heabpa3uBHa rbba.
OTfeneHnATa 1 pelleTKNTe MoraT fja ce MUAT B CbAOMUANHA MalUnHa.

3. U3bbplieTte ypena oTBLTPE 1 OTBBH C BRaXHa Kbpna. YpeabT pabotu, kaTo npounssexaa
ropety Bb3gyx. He mbiHeTe OTAENEHNETO C OO UAN MA3HUHA 3a MbPXKEHE.

OArOTOBKA 3A YINOTPEBA

1. TMocTaBeTe ypeaa BbpXy paBHa, CTabusiHa 1 TomnaoycToumBa paboTHa NOBbPXHOCT Aaney
OT BOAHM NPBCKU.

2. TlocTaBeTe pelieTKaTa Ha [bHOTO Ha Kynarta, 4o cTona.

3. He nbnHeTe OTAENEHNETO C ONIMO WU C HAKAKBa APYra TEYHOCT.
He nocTaBAliTe HULWO OTrope Ha ypeda. ToBa Bb3NpenATCTBa Bb3AYLIHUA MOTOK 1 OKa3Ba
BIMAIHWE HA Pe3yNTaTa OT MbPXKEHETO C ropeLl Bb3ayX.

BAXHO: 3a ga npefotepatute NperpAsaHe Ha ypepa, He ro NocTaBANTe B b UK NOJ CTEHEH

wkad. OKono ypeaa TpsAbBa fla Ce OCTaBK Pa3CTOAHVE OT MOHe 15 cm, 3a la MOXe Bb3AyXbT Aa

uupKynvpa.

M3MOJISBAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJIEHUE HA YPEQA

C ypena MoXe fla ce NPUroTBAT MHOTO peLienTu. BpemeHara 3a rotBeHe Ha OCHOBHMTE TUMOBE
XpaHW ca fafeHn B pasgena ,PbKOBOACTBO 3a roTeeHe”. Hacnagete ce Ha 34paBOC/OBHU 1
XPyrKaBw ACTUsA 6rarofapeHue Ha rofisiMoTo HY pa3HooBpasye OT peLenTy, KaTo 3acHemete QR
KOfa Ha CTUKepa Ha MPOAYKTa.

1. CBbpiKeTe 3axpaHBaLLVA Kaben KbM eNeKTPUUYECKN KOHTAKT.

2. T[locTaBeTe xpaHa B oTAeneHne
3a6enexka: Hukora He HaABuMWAaBalTe MaKCMMAaNHOTO KONMYECTBO, MOCOYEHO B

10.

Tabnuuarta (BuKTe pasaen,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”), Tbil KaTo TOBa MOXe fja noBnuvse
Ha KauecTBOTO Ha KpaliHWNA pe3ynTart.

Mnb3HeTe oTgeneHneTo 06paTHO B ypeaa.
3a ja 3anouHeTe roTBeHeTo, TPsGBa Aa m3bepeTe NpPeABaPUTENHO 33afafeH PEXNUM Ha
roTBeHe.

HatucHete 6yTOHa @ 3a NOKa3BaHe Ha peXrma Ha rotBeHe.

Mocne HaTucHeTe 6yToHa (1) Ha ekpaHa 3a U360p Ha XKenaHUA PEXNM Ha FOTBEHe
(Te3n pexxnmm ca onucaHn nogpobHo B pasaen,PbKOBOACTBO 3a roTBEHE”).
MosxeTe fja NPOMEHITE BPEMETO 3a FoTBEHE, KaTo HaTucHeTe 6yToHa (“f n aa ro HactponTe

c 6yToHUTE @ 7] @.Taﬁmepw MoXe fla ce 3afaae mexay 0 v 60 MuHyTW.
Perynupaiite Temnepatypata (!} c 6yToHuTe @ n @ Ha Aur1TanHnA ekpaH. TepmocTtaTbT
Bapupa ot 70 fo 200°C.

HatucHete GyToHa 3a [a 3arouHeTe fa roTBuTE C M36paHMTE HACTPOWMKW 3a

St'DD
Temnepartypa 1 Bpeme.

lotBeHeTO cTapTMpa. OCTaBaloTO Bpeme 3a roTBeHe ce NoKa3Ba Ha eKkpaHa.
3abenexka: Mo Bpeme Ha rotBeHe MoXeTe fa perynupate BpemeTo 3a roTBeHe U
Temneparypara, Kato HatucHeTe (V.

/3nnwHoTo onno oT xpaHaTa ce cbbupa Ha /bHOTO Ha KynaTa.

HAKom xpaHu 13ncKBaT pa3knallaHe No cpefarta Ha rOTBEHETO 3a MOCTUraHe Ha ONTUMaHN
pe3ynTatn oT rotBeHeTo (BUXKTe pasfen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”). 3a Aa pasknartute
XpaHarta, n3gbpnanTe KyrnaTa U3BbH ypeaa, U3non3saikn pbkoxsaTkaTa, U A pasknatete. Cnep
TOBA M/Tb3HeTe KynaTa 06paTHO B ypefia Vi FOTBEHETO LLe 3aroyYHe OTHOBO aBTOMATWYHO.

KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3alaieHOTO Bpeme 3a roTBeHe e npukoumno. 3gbpnaiite
KynaTa U3BbH ype/ia U A NoCTaBeTe Ha TOM/I0yCToN4MBa MOBbPXHOCT.

lMpoBepeTe aanu xpaHara e rotosa.
AKO XpaHaTa Bce olye He e roToBa, MPOCTO Mb3HETe Kyrnata o6paTHO B ypeaa v 3ajanTe
Talimepa 3a oLye HAKOMIKO MUHYTH.

KoraTto xpaHaTta ce crotBu, n3BafeTe KynaTta. 3a Aa OTCTpPaHUTE XpaHaTa, u3nonssanTte
LUMMKWY, 3a Aa NOBAWIHETe XpaHaTa U3BbH KynaTta.

BHMMaHMe: oTieneHneTo HUKoOra He TpAGBa fla ce 06pbla C pelleTKaTa Harope.

Cnep roTBeHeTo, KynaTa, pelleTkaTa 1 XpaHaTa ca MHOTO ropeLym.

BHumaHme: He nunaite KynaTta no Bpeme Ha u3non3saHe N N3BeCTHO Bpeme cnef ToBa,
3al0TO € MHOro ropetua. ﬂpb)KTe KynaTta camo 3a fpbXKaTta.

Korato eaHa napTuaa oT xpaHaTa e roToBa, YpPeAbT BeAHara € rotos 3a NMpuroTBaHe Ha Apyra
napTuga ot XxpaHara.




PBbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnvuata no-gony By nomara npum n36opa Ha OCHOBHU HAaCTPOWKM 3a XpaHaTa, KOATO McKaTe
fla npuroTeunTe.

3abenexkKa: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Mo-f10/ly Ca Camo OPUEHTUPOBBYHN U MOXe fla BapupaT
B 3aBMCMMOCT OT COpTa M KOJIMYECTBOTO Ha M3nonsBaHuTe Kaptodu. Mpu apyrn xpaHu
pasmMepbT, popmaTa M MapKkaTa MoXe Aia NOBNNAAT Ha pesynTaTtute. CieaoBaTesiHO MOXe fa
ce HanoXmu fja perynupare manko BpemeTo 3a roTBeHe.

JonbnHutenHa
nHbopmauua

KUM
Ha PasknawaHe*

roTBeHe

KapTodu n nbpxeHmn kaptodu

Mpu6n. Bpeme Temnepatypa

Konunuectso (min) Q)

3ampaseni mbpxeHm
KapTopu

300-5009 | 20-30min |  180°C # pa
(10mmx 10 mm)
[lomaiHo npuroTeenm
mopxeHu kaprogn | 300-5009 | 2535 min | 180°C % a HoGasere 1 cynena
(8x8mm) JTbXKLA 0nno
3ampasenit kapTodu | 300500 ) o [Nlobasere 1 cyneta
yemKue 9] 22-30min 180°C * Aa NBKALA ONNO

Meco 1 nTnum npoayKTn

100-400g

3ampaseHa mbpxona (2 6pos) 6-10 min 180°C (s}
(Dunera cx ARLIKATBPAM 100 - 500 g | 12-25 min | 180°C &
BekoH/Tenewwkm 6ekoH (8 pnmitkn) 6-8min 180°C (= pa 06pre;_I)eTé1é)HceegnaTa Ha
Punba
®une ot cbomra 3009 15-17 min 140°C “
Ckapwnau 16 6pos 6 min 170°C =5
3aKkyckn
33MP33§:;'K1””9L”"” 100-350g | 10-15min 200°C EY na
Munewkw kpunua 3009 16-20 min 200°C © it}
Jawpasemnnganin || 1259 | 7 omin | 1eC | &
33”"3;3‘,‘:‘;%’“9”” i (1)560[)?)“) 8-10min | 200°C = na
MuHu nuua 2009 7 min 190°C
3eneHuyun
TUKBUYKM ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ @f ‘ ‘
MeyueHe Ha TecTeHn U3penna
MbduHm 46pos | 15-18min 180°C (52} “32%’5‘?”“5/%{?3 e
dypra*
\LUOKOHaFLOBVI TOpTH 5009 30 min 180°C @

*Pa3bbpKalite No cpeaata Ha rOTBEHETO.

BAXHO: 3a pa n3berHeTe noBpepa Ha ypefia, HUKOra He NPeBNLIABaNTE MaKCUMAaHNTE KONIMYECTBA CbCTaBKM 1
TEUHOCTH, MOCOYEHM B PHKOBOACTBOTO C MHCTPYKLIMM U B peLenTuTe.
**MocTaBeTe GpopmaTa 3a neyeHe/cbAa 3a dypHa B Kynara.

KoraTo usnonseate cmecu, KonTo HabyxBaT (KaTo HanmpuMep 3a KeKC, KULL U MbOGUHM), CbABT 3a GypHa He
TpAGBa Aa ce MbHN Haj NONOBMHATA.

«  XpaHuTe ¢ No-mManku pasmepu 06UKHOBEHO M3MCKBAT MAnKO NO-KPaTKO BpeMe 3a rotBeHe
OT no-ronemuTe. AKO He CTe CUTYPHU, MOXKeTe Aia OTBOPMTE KynaTa Nno BCAKO Bpeme, 3a a
npoBepuTe HanpeabKa Ha roTBEHETO.

+  Pa3bbpKBaHETO Ha Masnky KONMYecTBa XpaHa o cpefjata Ha roTBEHETO NOA06pABa KparHuA
pesynTaT 1 Moxe Aa MOMOTrHe 3a NpefoTBpaTABaHe Ha HePaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

+  3a ja HanpaBuTe KapTopuTe MHOTO XPYrKaBu, onuTanTe Aa fo6aBnTe Manko KONMYeCTBO
OfINO Npeau roTBeHe 1 pasknaTteTe, 3a Ja Nnokpuete paBHoMepHo. Mpenopbysame Bu aa
n3nonsearte 14 ml onvo.

«  JleknTe 3aKycKn MOXe fla ce NPUroTBAT BbB $ypHa, HO MOXeE CbLUO Aa ce NPUroTBAT U B
ypepa.

«  ONTMMANHOTO NPENOPBUNTENHO KONMYECTBO KapTodKy 3a MbpxkeHe e 400 rpama.

«  V13non3Baite rotoBO GyTEp MU MACEHO TECTO, 3a Ad HaNpaBUTe MbJIHEHM 3aKyCKU 6bp30
1 NIecHo.

« TocTaBeTe B ypesa TaBa 3a NeyeHe, ako 1UCKaTe [ja n3neyeTe KEKC UKW KULL, UK aKo 1cKaTe
fla MbpXUTe AENVKATHWU UAN MbAHEHWN UHTpeaneHTn. MoxeTe fa 13non3sate CbfoBe 3a
neyeHe OT CUNKOH, HEPbXAaeMa CTOMaHa, anyMVHUI UK FnHa.

«  MoxeTe cblo Aa U3non3BaTe ypeaa 3a NPeTonAHe Ha XpaHa. 3a fa npeTonauTe XpaHa,
3apaiite Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 MuHyTW. BpemeTo 3a rotBeHe moxe fa ce
perynupa B 3aBUCMMOCT OT KONIMYECTBOTO XpaHa, 3a ja NPeTOnnTe HaMb/IHO XpaHaTa.

MPUTOTBAHE HA AOMA bPKEHU KAPTOOU

AKO VCKaTe Aa NpUroTBUTE AOMALLHU MbPXKEHN KapTodu, crefBaiiTe CTbNKUTE NO-A0NY.

1. W36epeTe copT KapTodu OT NpenopbUaHMTE 3a MPUTOTBAHE Ha MbpPXXeHU KapTopun. Obenete
KapToduTe 1 rM HapexeTe Ha NapyeTa C eaHakea gebenvHa.

2. HakucHeTe KapTodeHuTe NapyeTa B Kyna CbC CTyAeHa Bofa 3a NoHe 30 MUHYTW, oTuefieTe
I U TV MOACYLLETE C YINCTa, CUIHO abcopbupalla KyxHeHcKa Kbpna. Cnef ToBa nonuinte ¢
KyxHeHcKa xapTusi. [MapueTata kapTod TpsbBa 4a ca HAaMb/IHO M3CbXHAMNN MPEAV roTBeHe.

3. V3cunete 1 cyneHa nbXuua onmo (pacTUTENHO, CTbHYOMENOBO UM MAC/MHOBO) B CyXa
Kyna, cnoxeTe KapTopuTte OTrope 1 rn pasbbpKaiiTe, fOKATO ce MOKPUAT C ONNO.

4. W3Bapete kapToduTe OT KynaTta C NPbCTY UK C KYXHEHCKM NprGop, Taka 4Ye U3NMWHOTO

0NV Aa ocTaHe B Kynara. MocTaBeTe napyetaTta Kaptod B Kynarta.
Bbenexka: He m3cunBaiiTe HaBefHbX Hama3aHMTe C O/IMO MapuyeTa KapTodu OT
KOHTellHepa AUPEKTHO B KymnaTa, B NPOTUBEH C/ly4ail U3NULWWHOTO OO e NonagHe Ha
AbHOTO Ha KynaTa.

5. Vi3nbpikeTe KapTodpuTe CbINACHO NHCTPYKLMUTE B pasfena,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe".



UCTBAHE

lMouncTeaiiTe ypefa cnep BcAka ynotpeba.

Kynata n peluetkata umat Hesanensalo nokputue. He nsnonssaite MeTanHn KyXHEHCKN
npubopy mnn abpasuMBHM MOYMCTBALYM MaTepuanu 3a MOYMCTBAHETO My, Tbil KaTo
HesanensaLjoTo MOKPUTME MOXe Jja ce MoBpeau.

1. Vi3BapeTe wlencena oT KOHTaKTa N ocTaBeTe ypefa Aa ce oxnagu. 3abenexka: M3sagete
KynaTa 1 ocTaBeTe ypeAa fia M3CTuHe no-6bpso.

3abbplueTe ¢ BNaXHa Kbpra BbHLLIHATa YacT Ha ypeaa.

MouncTeTe KynaTa 1 pelleTKaTa C ropelya BOAa, TeYeH npenapaT 3a MUeHe Ha CbfjoBe U
Heabpa3svBHa rbba.

MoeTe aa U3non3sate TEUHOCT 3a MOYMCTBAHE Ha Ma3HUHY, 3a 1a OTCTPAHNTE OCTaHaNoTo
3ambpcABaHe.

BHuMaHwMe: KynaTa 1 pelueTkata MoraT ja ce MUAT B MUANIHa MaluvHa.

CbBeT: AKO Ha JBHOTO Ha Kyrata W pelueTkaTta e 3anenHana MpbCoTUs, HambiHeTe
C ropella Bofia W Majiko TeueH npenapar 3a mveHe. OcTaBeTe KynaTa v pelueTkaTta fja ce
HaKmMCcHaT 3a okoso 10 MuHyTw. Mocne usnnakHeTe 4obpe 1 NoacyLweTe.

/136bpLueTe BbTpeLUHaTa YacT Ha ype/ja C ropella Bofja 1 HarnoeHa Kbpra.

MouncTeTe HarpsABaLLYWA eNIEMEHT CbC CyXa MOYNCTBALLA YETKa, 3a fja OTCTPAHWUTE BCAKAKBU
XPaHUTESHY OCTaTbLN.

He noTansiTe ypeaa BbB Bofa Wi Apyra TEUHOCT.

NPUBNPAHE

1. Vi3knioueTe wwencena Ha ypefa OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe Aa ce OXaju.
2. YBeperte Ce, e BCUYKM YacTm Ca YNCTU U CYXK.

FTAPAHLUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

AKO ce HyXpaaeTe OT CepBK3 WM MHPOPMaLVIA, KaKTo 1 ako MmaTe npobriem, Mons, nocetete
brpmMeHVs yebcaliT nni ce CBbpXKeTe C LIeHTbPa 3a 06CNyKBaHe Ha KNeHTN BbB BaluaTa abpasa.
MoxeTe ia HamepuTe TenedpoHHNA HOMEP B INCTOBKaTa 3a MeXayHapo/HaTa rapaHLma. AKO BbB
Bawata gbpxaBa HAMA LEHTbP 3a obcy)KBaHe Ha notpebutenute, ce o6bpHETE KbM MECTHUA
TbproseL Ha pupmata.

w N
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OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

AKo cpellHeTe npobnemu C ypepa, nocetete ¢MpMeHus yebcaiT (BVKTe KopuuaTa Ha
PHKOBOACTBOTO) 3a CMMCbKAa C YeCTO 3afiaBaHW BbBMPOCK WU Ce CBbPXKETE C LieHTbpa 3a
obcnyKBaHe Ha noTpe6uTenu BbB Balwata Abpxasa.






A. Posoda
B. Rocaj posada
C. Odstranljiva resetka

D. Nadzorna plosca z zaslonom na dotik
E. Prikaz ¢asa/temperature

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

1. Ocvrt krompiréek 6. Zrezek

2. Pis¢ancji medaljoni 7.Riba

3. Pecen pis¢anec 8. Zelenjava
4. Slanina 9. Kozice

5. Pica 10. Sladica

PRED PRVO UPORABO

1. Odstranite vso embalazo in z aparata odstranite vse nalepke.

2. Predal in odstranljivi resetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in
nezno gobico.

3. Predala in resetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

4. Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja
vroc zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

1. Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.
2. Mrezo na dnu posode vstavite do konca.
3. Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.
Na aparat ne odlagajte ni¢esar. To prekine pretok zraka in vpliva na
rezultate cvrtja z vro¢im 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.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Z napravo lahko skuhate $tevilne razli¢ne recepte. Casi kuhanja glavnih jedi so podani v
razdelku «Vodnik za kuhanje». Opti¢no preberite QR kodo iz nalepke na izdelku in z nasim
sirokim naborom receptov pripravljajte zdrave in okusne jedi.

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

2. Jed odlozite v predal.
pomba: Nikoli ne prekoracite najvecje kolicine, navedene v tabeli (glejte poglavje Vodnik
za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega rezultata.

10.

Predal vstavite nazaj v aparat.
Za zacetek kuhanja morate izbrati prednastavljeni nacin priprave jedi.

Za prikaz nacina priprave jedi pritisnite gumb @
Nato na zaslonu pritisnite gumb (1] , da izberete Zeleni nacin kuhanja
(nacini kuhanja so podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

Cas kuhanja lahko spremenite tako, da pritisnite gumb (*§ in jo prilagodite z gumboma
(®)in(©). Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

Temperaturo () nastavite z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 70 in 200 °C.

Pritisnite gumb " da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami temperature in ¢asa.
Priprava jedi se zacne. Preostali cas priprave jedi je prikazan na zaslonu.

Opomba: Med kuhanjem lahko prilagodite ¢as kuhanja in temperaturo s
pritiskom na (%]

stop

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

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

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

Preverite, ali je jed pripravljena.

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

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

Pozor: Predala z mrezo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Po pripravi jedi so posoda, mreza in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne
dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

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



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.
Opomba: Spodnji ¢asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo

glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah
hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave
jedi nekoliko prilagoditi.

Nacin
o Eas (min) | Té t " " Dodat
Kolicina | Pribl. ¢as (min) em;()aecr)a ura priprave Pretresite* infgrrsaréieje
el
Krompir in ocvrt krompiréek
Zamrznjen krompircek (10 300- 500 . "
mmx10mm) 9| 20-30min | 180°C # da
Doma pripravljen ocvrt
krompir¢ek 300-5009 | 25. 35 min 180°C *# da Dodajte 1 jedilno Zlico olja
(8x8mm)
Zamrznjeni 300- 500 . o e
b il 9| 22-30min 180°C b3 da Dodajte 1 jedilno zlico olja
Meso in perutnina
Zamrznjen zrezek m(gki(s)f)) 91 6-10min 180°C (o=}
File piscangjih prsi . o %
(brez kosti) 100-500g| 12-25min 180°C @«
Slanina/goveja slanina (81r2(z)ige) 6-8min 180°C = da Med peko obrnite
Riba
Fileji lososa 3009 15-17 min 140°C bl
Kozice 16 kosi 6 min 170°C =
Prigrizki
Zamrznjeni pECaNGi | 400 35001 10-15min | 200°C N da
medaljoni
Piscangja krilca 3009 16 - 20 min 200°C S da
Zamrznjene sirove palcke 1259 7-9min 180°C ©
! e (5 kos)
Zamrznjeni ¢ebulni 1509 .
8-10 200°C (S d
obro&ki (10 kosi) min 2
Mini pica 2009 7 min 190°C
Zelenjava
Tukguskn ‘zoo -500 g‘ 15 min ‘ 200°C ‘ 0 ‘ ‘
Peka
. . R . o Uporaba pekaca/posode
Mafini 4 kosi 15-18 min 180°C @ 7a peko®
\Cokoladne torte 5009 30 min 180°C (2}

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.

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

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

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

«  Manjsa zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot ve¢ja zivila. Ce niste
prepricani, kako napreduje peka, lahko posodo kadar koli odprete in preverite.

. Ce pretresete manjsa zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate kon¢ni rezultat in prepretite
neenakomerno kuhanje.

«  Za %e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite,
da se olje enakomerno razporedi. Priporocena kolic¢ina olja je 14 ml.

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

«  Optimalna priporocena kolic¢ina za pripravo krompircka je 400 gramov.

«  Spripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.

. Ce zelite speti 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.

«  Znapravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na 160 °C
in grejte najve¢ 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da se hrana
v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

1. Izberite sorto krompirja, priporoc¢eno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga narezite
na enakomerno debele kose.

2. Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut namaka,
nato ga odcedite in posusite s Cisto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga popivnajte s kuhinjsko
brisaco. Krompircek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo polozite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.

4. Krompircek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompircek poloZite v skledo.

Opomba: posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo, sicer se bo
vanjo zlilo odvecno olje.

5. Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanje.



CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za ¢is¢enje ne uporabljajte kovinskih
kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.
1. lzvlecite vti¢ iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

2. Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

3. Posodo in mrezo ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico. Preostalo
umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opozorilo: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Namig: Ce se je na dnu posode in mreze nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o vodo in
nekaj tekoc¢ega detergenta. Posodo in mrezo namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite Cisto in posusite.

4. Notranjost naprave obrisite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

5. Grelni element ocistite s suho krtaco za cis¢enje, da odstranite ostanke hrane.

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

SHRANJEVANJE

1. Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
2. Poskrbite, da so vsi deli ¢isti in suhi.

GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrsno koli tezavo, obicite spletno mesto blagovne
znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc strankam blagovne znamke v svoji drzavi.
Telefonsko Stevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni centra za pomo¢
strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, obii¢ite spletno mesto (oglejte si naslovnico
v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za
pomoc strankam v svoji drzavi.






A. Pojemnik
B. Uchwyt szuflady

D. Cyfrowy panel dotykowy
E. Wyswietlacz czasu/temperatury

C. Wyjmowana kratka

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

1. Frytki 6. Stek

2. Nuggetsy z kurczaka 7.Ryby

3. Pieczony kurczak 8.Warzywa
4. Boczek 9. Krewetki
5.Pizza 10. Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1.

N

w

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.

Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotna szmatka. Urzadzenie dziata,
wytwarzajac gorace powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1.

w N

Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

W16z kratke znajdujaca sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiac opér.
Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadZ niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia goragcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w rogu lub pod
wiszacymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiednia cyrkulacje powietrza, nalezy zostawi¢ wokot

niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

Urzadzenie umozliwia przyrzadzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych potraw

podano w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Zeskanuj kod QR z naklejki na urzadzeniu, aby

uzyskac dostep do szerokiej gamy przepiséw na zdrowe i chrupigce potrawy.

No=

Podtacz przewdd zasilajacy do gniazda elektrycznego.

Umies¢ potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
»~Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw na jakos¢ potrawy.

10.

Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

Aby rozpocza¢, wybierz odpowiedni tryb gotowania.

Naci$nij przycisk (1], aby wyswietli¢ tryb gotowania.

Nacisnij przycisk (1) na ekranie, aby wybra¢ tryb gotowania (tryby sa szczegétowo
opisane w sekgji,Przewodnik po gotowaniu”).

Czas gotowania mozna zmieni¢, naciskajac Cla nastepnie za pomoca przyciskdw @ i @
Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.

Ustaw temperature za (4 pomoca przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 70-200°C.

start

Nacisnij przycisk aby rozpoczaé gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury

stop
i czasu.

Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na ekranie.
Uwaga: Podczas gotowania mozna dostosowac czas gotowania i temperature,
naciskajac (7).

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

Niektdre potrawy wymagaja potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac optymalne
rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasna¢ jedzeniem, wyciagnij
pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsun pojemnik z powrotem do
urzadzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt konca.
Wyciagnij pojemnik z urzadzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysoka temperature.
Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun pojemnik z powrotem do urzadzenia
i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwracac¢ do géry nogami.

Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sa bardzo gorace.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczekac
chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury.
Pojemnik nalezy trzymac wytacznie za uchwyt.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porcji.



PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sa jedynie wskazéwkami i moga sie réznic¢ w zaleznosci
od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktow ich wielkos¢,
ksztatt i marka moga mie¢ wplyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie
dostosowanie czasu gotowania.

Tem pneratura Tryb Potrzaénij podatkovye
(°C) gotowania informacje
Ziemniaki i frytki
Mrozone frytki
300-500 N i °
(10mmx 10 mm) 9120-30min 180°C # tak
Domowe frytki 300- 500 . o 11 i
8x8mm) 9| 25-35min 180°C # tak Dodaj 1tyzke oleju
Mrozone todeczki I .
300-500 i °
Jiemniaczane 9| 22-30min 180°C # tak Dodaj 11yzke oleju
Mieso i drob
Mrozony stek 1((2)?(33\?;? 6-10min 180°C =
Filety z piersi ; o -
kurczaka (bez koéci) 100-500g| 12-25min 180°C [«
" o¢ w trak
Boczek / boczek wotowy ® :3?‘,? stgry) 6-8min 180°C = tak rze;\;rfocw\l;r:: e
Ryby
Filet ztososia 3009 15-17 min 140°C e
Krewetki 16 kawat. 6 min 170°C =
Przekaski
Mrozonenuggetsyz | 155 35041 10-15min | 200°C Y tak
kurczaka
Skrzydetka z kurczaka 3009 16 -20 min 200°C [S=] tak
) . 125¢ .
Mrozone paluszki serowe (5 kawat) 7-9min 180°C =
Mrozone krazki cebulowe 1509 8-10min 200°C (=] tak
g (10 kawat)
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Warzywa
Cukinia ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 200°C ‘ @f ‘ ‘
Wypieki
: o Uzyc f i i
Muffiny 4 kawat. | 15-18 min 180°C @ zydco?)l}rgc);:naigﬂnla
Qastka czekoladowe | 5009 30 min 180°C ) Y,

*Wstrzasnaé w potowie gotowania.

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

** Umiescic forme/naczynie z ciastem w misie.

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

«  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krotszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w trakcie gotowania
otworzy¢ mise, by to sprawdzic.

- Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i moze
zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

«  Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij naczyniem.
Zalecamy 14 ml oleju.

« W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktoére da sie upiec w
piekarniku.

«  Zalecanailos¢ frytek: 400 graméw.

« Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac przekaski
z nadzieniem.

« Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

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

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

1. Wybierz gatunek ziemniakow zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na kawatki o
réwnej grubosci.

2. Umies¢ pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimna woda na co najmniej 30 minut.
Odsacz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy doktadnie osuszyc.

3. Wilejtyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to
kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryjg sie ttuszczem.

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomoca przyboréw kuchennych w taki sposéb,
aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do gotowania.
Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

5. Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci,Przewodnik po gotowaniu’”.



CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sa pokryte powloka zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie

nalezy uzywac metalowych przyboréw kuchennych ani Sciernych srodkéw czyszczacych,

poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powloki zapobiegajacej przywieraniu.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajagcego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie
ostygnie. Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2. Wyczysc¢ obudowe urzadzenia wilgotng sciereczka.

3. Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. W celu usuniecia resztek zanieczyszczerh mozna uzyc¢ ptynu odttuszczajacego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazoéwka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik goracg woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okofo 10 minut. Nastepnie sptucz czysta
woda i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzadzenia goraca wodg i wilgotng szmatka.

5. Wyczysc element grzejny suchg szczotka, aby usunac resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci s czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzadzeniem, odwiedz nasza strone internetowa lub skontaktuj sie z krajowym Centrum
Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim kraju nie ma
Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku problemdéw z urzadzeniem odwiedz strone internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.






A. Kos
B. Rukojet ko3t

D. Digitalni dotykovy panel
E. Zobrazeni ¢asu/teploty

C. Vyjimatelna mtizka

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

1. Hranolky 6. Steak

2. Kufeci nugety 7.Ryby

3. Pecené kure 8. Zelenina
4. Slanina 9. Krevety

5.Pizza 10. Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

N

w

Odstrarite veskery obalovy materiél a z pfistroje viechny nélepky.

Dukladné umyjte kos a vyjimatelné miizky horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni

houbou.
Kose a mrizky Ize myt v mycce.
Otrete vnitini i vnéjsi povrch spottebice vihkym hadfikem. Pfistroj pfi pouzivani vyuZiva

horky vzduch. Neplnte kos olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

w N

Spotfebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi
postiikani vodou.

Zasunte miizku na dno nadoby az k zarazce.

Neplrite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spottebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skiini, aby nedoslo k jeho prehtati.
Kolem spotfebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch
volné proudit.

POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pfistroj zvladne piipravu velkého mnozstvi receptll. Doba vafeni hlavnich jidel je uvedena

v &asti,Pravodce vafenim®. Vyzkousejte Sirokou skélu receptl a vychutnejte si zdravé a kiupavé
pokrmy, to vie diky QR kédu na nélepce produktu.

No=

Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

Vlozte pokrm do kose.
Poznédmka: Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
»Privodce vafenim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

10.

Zasunite kos zpét do pristroje.

Chcete-li zacit vafit, musite vybrat prednastaveny rezim vareni.

Stisknutim tlacitka @ zobrazite rezim vareni.

Poté stisknéte tlacitko (1) na obrazovce a vyberte pozadovany rezim vafeni

(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci,Priivodce vafenim®).

Dobu vafeni miizete zménit stisknutim tla¢itka (%8 a poté nastavit pomoci tla¢itek @ a @
Casovac Ize nastavit na 0 az 60 minut.

Teplotu nastavte na digitélni@ll obrazovce pomoci tIaél’tek@ a @.Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 200 °C.

Stisknutim tlacitka ..

stp zahajlte vafeni se zvolenym nastavenim teploty a casu.
Zahdji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
Poznamka: B&hem vafeni miZete upravit dobu vafeni a teplotu stisknutim (5.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nadoby.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potieba nékteré pokrmy béhem piipravy protiepat
(viz ¢ast ,Prlvodce vafenim®). Chcete-li pokrm protiepat, vytahnéte nadobu za rukojet ze
spotiebice a protiepejte jeji obsah. Poté zasurite nddobu zpét do spotiebice a pfiprava
pokrmu bude automaticky pokracovat.

Kdyz se ozve casova¢, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu
z pfistroje a polozte ji na zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte
Casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nédoby,
vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otocen vzhiiru nohama, pokud je uvnitf miizka.

Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba, mfizka a pokrm velmi horké.

Upozornéni: Béhem pouzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je
velmi horka. Nadobu drzte pouze za rukojet.

Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotiebic je mozné okam?zité pouzit k pfiprave daldi porce.



PRUVODCE VARENIM

Naésledujici tabulka vdm pomuze vybrat zékladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Nize uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle
odrady a mnoZstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mize mit na vysledek vliv
velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Mnozstvi | Pfibl. ¢as (min) | Teplota (°C) informace
Brambory a hranolky
Mrazené hranolky
300-500 . i °
(10 mmx 10 mm) 9 20-30min 180°C # ano
Doméci hranolky 300- 500 . " e
Bx8mm) 9| 25-35min 180°C % ano Pridejte 1 IZici oleje
Zmrazenz[l:\{(aymborove 300-5009 | 22 -30 min 180°C #% ano Pridejte 1 IZici oleje
Maso a driibez
100 - 400
Mrazeny steak @ kusﬁ)g 6-10min 180°C [S=]
Kufeci prsni fizky . o -
(bez kosti) 100-500g| 12-25min 180°C [«
Slanina / hovézi slanina (81pqgt?(y) 6-8min 180°C 2 ano Vprostied vareni otocte
Ryby
Filet zlososa 3009 15-17 min 140°C sl
Krevety 16 kust 6 min 170°C =
Mala obcerstveni
Mrazené kufeci nugety | 100-350g | 10-15 min 200°C Y ano
Kureci kiidélka 3009 16 - 20 min 200°C (S ano
12
Mrazené syrové tycinky 5 kis%) 7-9min 180°C =
Mrazené cibulové 1509
8-10mi 200°C (S
krouzky (10 kust) min ano
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Zelenina
Cukety ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 200°C ‘ %4 ‘ ‘
Peceni
y N R . o Pouzijte plech na peceni/
Muffiny 4 kusQ 15-18 min 180°C @ zapékaci misu**
\Cokolédové dorty 5009 30 min 180°C (32} Y

*V poloviné vareni promichejte.

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spottebice, nikdy nepiekra¢ujte maximalni mnozstvi ingredienci a tekutin
uvedené v ndvodu k pouZziti a v receptech.

** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.

Pfi pouziti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla plnit vice nez
do poloviny.

«  Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy. Pokud si nejste
jisti, mGzete misu béhem pfipravy kdykoli oteviit a zkontrolovat.

«  Promichdnim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite konecny
vysledek a mlizete zabranit nerovhomérnému uvareni.

«  Chcete-li, aby byly brambory pofadné kiupavé, zkuste pred pecenim pfidat malé mnozstvi
oleje a protiepat je, aby byly rovhomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje.

«  Vpfistroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

«  Optimalni doporuc¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkd je 400 gram.

«  Krychlé a snadné pfipravé pInéného peciva pouZzijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

«  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vlozte do
nadoby pfistroje zapékaci misu. Miizete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

«  Pristroj mizete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a vaite az 10 minut. Dobu vafeni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
pIné ohfélo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pripravit domaci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odrGdu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte brambory
a nakrajejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespoii na 30 minut do nadoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slune¢nicového nebo olivového), navrch
polozte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4. Prsty nebo kuchyrskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby prebyte¢ny olej zustal v mise.
Vlozte hranolky do nadoby.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou piimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zistal piebyte¢ny olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Priivodce vaienim.

CISTENI
Po kazdém poutziti spotiebic vycistéte.
Nadoba a miizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchyrské nacini
nebo abrazivni ¢istici prostfedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

1. Vypojte zastr¢ku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout. Poznamka: Po vyjmuti
nadoby pfistroj rychleji vychladne.



2. Otrete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadiikem.
3. Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
4. Kodstranéni zbyvajicich necistot mizete pouzit odmastovaci prostiedek.
Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mrizky pfichyti necistoty, naplrite je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nadobu a miizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.
5. Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
6. Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.
7. Neponofujte spotiebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spole¢nosti nebo se obratte na stredisko péce o zakazniky spole¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zarucnim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zékazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s piistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obélka
tohoto navodu k poutziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazi, nebo se obratte na
stiedisko péce o zakazniky ve své zemi.






A. Miska
B. Rukovét misy
C. Odnimatelna mriezka

D. Digitalny dotykovy panel
E. Zobrazenie ¢asu/teploty

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

1. Hranolceky 6. Steak

2. Kuracie nugetky 7.Ryba

3. Pecené kura 8. Zelenina
4. Slanina 9. Krevety
5. Pizza 10. Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrante vietok obalovy materidl a vSetky nalepky zo spotrebica.
Dékladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody, prostriedku na

N

umyvanie riadu a jemnej $pongie.
Zasuvky a mriezky si vhodné do umyvacky riadu.
Vnatornt a vonkajsiu stranu spotrebic¢a utrite vlhkou handri¢kou. Spotrebi¢ funguje

w

prostrednictvom vytvérania horiceho vzduchu. Do zésuvky nedavajte olej ani tuk na
vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1. Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Mriezku vlozte do spodnej ¢asti misky az na doraz.

Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu inu tekutinu.

Na hornu stranu spotrebica nekladte ziadne predmety. Branilo by to prideniu vzduchu a
ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut prehriatiu spotrebi¢a, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod
dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli prudeniu vzduchu potrebné ponechat aspon 15 cm
medzeru.

wnN

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA
Spotrebi¢ dokéze varit velké mnozstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin st uvedené v
Casti,Sprievodca varenim” Vychutnajte si zdravé a chrumkavé jedla vdaka Sirokej $kéle receptov,
ku ktorym sa dostanete naskenovanim QR kédu na nalepke tovaru.

Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.

N

Vlozte jedlo do zasuvky.
Poznéamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si ¢ast
»~Sprievodca varenim”), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného vysledku.

10.

Zasunte zasuvku do spotrebica.

Ak chcete zacat varit, musite vybrat predvoleny rezim varenia.

Stlacenim tlacidla () zobrazte rezim varenia.

Potom stlacenim tla¢idla ) na obrazovke vyberte pozadovany rezim varenia

(tieto rezimy su podrobne popisané v asti,Sprievodca varenim®).

Cas varenia mozete zmenit stla¢enim tlacidla & a upravovat pomocou tlacidiel @ a @
Casova¢ mozno nastavit na 0 az 60 minut.

Upravte teplotu (§ pomocou tlacidiel @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 40 - 200 °C.

Stlacenim tlacidla Z:p' spustite varenie s vybranymi nastaveniami teploty a casu.

Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

Poznamka: Poéas varenia mézete upravit ¢as varenia a teplotu stlaéenim (5.

Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej casti misky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici ¢asu
varenia pretriast (pozrite si ¢ast, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,
vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste rou. Potom zasuite misku spat do
spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
polozte ju na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebica a nastavte
¢asovac na dalsich par minut.

Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Po vareni si miska, mriezka a jedlo velmi hortce.

Upozornenie: Pocas pouzivania a po pouziti sa nedotykajte misky, pretoze je velmi
hortca. Misku drzte len za rukovat.

Ked'je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamzZite pripraveny na pripravu dalsej davky.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomoze vybrat zékladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie su len orienta¢né a mozu 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.

Pretriast* Dalsie informacie

Mnozstvo Teplota (°C)

Priblizny cas Rezim
(min)

varenia

Zemiaky a hranolky

M razené hranolceky <
300-500 i °
(10mmx 10mm) 91 20-30min 180°C *# ano
Domace hranolceky | 300 _ 509 ) " Pridajte 1 polievkovi
(8x8mm) 9 25-35min 180°C # ano lyzicu oleja
Mrazené americké . Pridajte 1 polievkovi
300-500 . i °
zemiaky 9] 22-30min 180°C - ano lyZicu oleja
Maso a hydina
. 100-400g ) .
Mrazeny steak (2 kaisky) 6-10min 180°C (S
Filety z kuracich pfs R R . o 2
(bez kosti) 100-500g| 12-25min 180°C <}
Slazigjézlgir:;a z (81;:?Igt?<y) 6-8min 180°C = éno V polovici varenia otocte
Ryba
Filet z lososa 3009 15-17 min 140°C =
Krevety 16 kusky 6 min 170°C 3
Chutovky
Mrazené kuracie nugetky | 100-350g | 10-15 min 200°C =) ano
Kuracie kridelka 3009 16 - 20 min 200°C (S ano
. . 1259 .
M é k ¢ink 7-9 180°C
razené kuracie tycinky (5 kusky) min (=]
A Afhrc 1509 - o .
Mrazené cibulové krizky (10 kiisky) 8-10min 200°C [S=] ano
Mini pizza 2009 7 min 190°C
Zelenina
Cukety ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ @f ‘ ‘
Pecenie (kolaée)
) . . 5 Pouzite plech na pecenie/
Muffiny 4 kasky | 15-18 min 180°C 2} zapekaciu misku*
\Cokolédové kolace | 5009 30 min 180°C ()

*V polovicu pripravy premiesajte.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximéalne mnozstvo prisad a
tekutin ur¢enych v ndvode na obsluhu a v receptoch.

**Vlozte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.

Ak pouzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska by mala byt
naplnené najviac do polovice.

RAD

. Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nie¢o kratsi ako pri véa¢sich
potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a skontrolujte jeho
priebeh.

+ Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovhomernému uvareniu.

«  Akchcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skiste pred varenim pridat trosku
oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporic¢ame pouzit 14 ml oleja.

«  Vtomto spotrebici mézete uvarit aj jedld, ktoré daju pripravovat v rure.

«  Optimalne odportc¢ané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 400 gramov.

«  Pouzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

« Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vlozte do misky spotrebica zapekaciu misku. MdZete pouzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

«  Spotrebi¢ mozete pouzit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximélne 10 minut. Cas varenia je mozné upravit v zavislosti
od mnozstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odportic¢anu na pripravu hranoliek. Zemiaky o$upte a nakrajajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspori na 30 mintit, scedte ich
a osuste ich cistou, vysoko absorp¢nou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dokladne vysusené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkovu lyzZicu oleja (rastlinného, sine¢nicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudu obalené olejom.

4. Prstamialebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebyto¢ny
olej. Vlozte hranolky do misky.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.




CISTENIE

Spotrebic po kazdom poufziti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na ¢istenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie

ani abrazivne cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit neprilnavu povrchovi tpravu.

1. Odpojte zéstr¢ku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebi¢ vychladnut. Poznamka: Vyberte
misku, aby sa spotrebi¢ rychlejsie ochladil.

2. Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vihkou handri¢kou.

3. Vycistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
$pongiou. Na odstranenie zvyskov necistdt mézete pouzit odmastovac.
Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, napliite ich hortcou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minit odmocit.
Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

4. Vnutro spotrebica utrite hordcou vodou vihkou handri¢kou.

Ohrevné teleso ocistite suchou ¢istiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, i su vietky casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informéacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku znacky alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zékaznikov vo vasej krajine. Telefonne &islo najdete v letdku o
celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov, obrétte sa na
miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si titulnu
stranu tohto ndvodu), kde najdete zoznam casto kladenych otézok, alebo sa obrétte na stredisko
starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.

gl
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A. Posuda
B. Rucka posuda

D. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir
E. Prikaz vremena/temperature

C. Odvojiva resetka

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

1. Krumpirici 6. Odrezak

2. Pile¢i medaljoni 7.Riba

3. Pecena piletina 8. Povrce

4.Slanina 9. Skampi

5. Pizza 10. Desert
PRIJE PRVE UPORABE

1.

N

w

Skinite svu ambalazu i sve naljepnice s uredaja.

Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom.

Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli zrak.
Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnocom za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

1.

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Umetnite resetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat pecenja
vruéim 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.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj mozete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih namirnica

navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane” UZivajte u zdravim i hrskavim jelima
zahvaljujuci velikom broju recepata tako da skenirate QR kod na naljepnici proizvoda.

1.
2.

Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

Postavite hrane u ladicu.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu nazna¢enu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konacnog rezultata.

10.

Vratite ladicu u uredaj.

Da biste poceli s pripremom hrane, morate odabrati predlozak nacina za pripremu hrane.
Pritisnite tipku @ da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

Nakon toga pritisnite tipku 1) na zaslonu da biste odabrali zeljeni nacin pripreme hrane
(nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”).

Vrijeme pripreme hrane mozete promijeniti tako da pritisnete (¥} i prilagodite ga s
pomocu tipke @ i @ Mjera¢ vremena moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.
Prilagodite temperaturu s (*B pomocu tipki @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 70 do 200 °C.

Pritisnite tipku " da biste pokrenuli pripremu hrane uz odabrane postavke temperature
ivremena.

stop

Pokrenut e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme pripreme
hrane.

Napomena: Tijekom kuhanja mozZete podesiti vrijeme kuhanja i temperaturu
pritiskom na (7.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

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

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac vremena
na jos nekoliko minuta.

Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.

Nakon pripreme hrane posuda, resetka i hrana bit ¢e veoma topli.

Oprez: nemojte dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ée se
veoma zagrijati. Posudu drzite iskljucivo za rucku.

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



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljuéivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i kolic¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica velicina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga ¢ete mozda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.

Pribl. vrijeme Nacin
(min) ( pripreme

Dodatne

Protresti* . 2
informacije

‘ Kolicina

Krumpir i przeni krumpirici

Zamrznuti krumpirici
300-500 i °
(10mmx 10 mm) 91 20-30min 180°C # Da
Domaci krumpirici R
300-500 . i °
Bx8mm) 9| 25-35min 180°C * Da Dodajte 1 Zlicu ulja
Zamrznute R
300-500 i °
kriske krumpira 9| 22-30min 180°C # Da Dodaijte 1 Zlicu ulja
Meso i perad
100 - 400
Zamrznuti odrezak 91 6-10min 180°C [S=]
(2 kom)
Fileti pilecih prsa B B . o e
(bez kosti) 100-500g| 12-25min 180°C «
Slanina / goveda 1009 R . " = Okrenite na pola pripreme
slanina (8 kriske) 6-8min 180°C = Da hrane
Riba
Filet lososa 3009 15-17 min 140°C el
Skampi 16 kom 6 min 170°C ==
Mali zalogaji
Zamrntipileci |00 a0l 10-15min | 200°C o Da
medaljoni
Pileca krilca 3009 16 -20 min 200°C (S Da
12
Zamrznuti sirni Stapici 5 kf)r?ﬁ) 7 -9 min 180°C (o=}
. . 1509 . "
Zamrznuti kolutici luka 8-10min 200°C (S Da
(10 kom)
Mini pizze 2009 7 min 190°C
Povrce
Tikvica ‘200»5009‘ 15 min ‘ 180°C ‘ -4 ‘ ‘
Kruh i kolaci
Uporabite podlozak za
Muffini 4 kom 15-18 min 180°C (2} pecenje / posudu za
pecnicu**
kCokoIadne torte 5009 30 min 180°C (32}

* Protresite na pola pripreme hrane.

VAZNO: da se uredaj ne bi ostetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i tekucine koja je
navedena u priru¢niku i u receptima.

** Stavite podlozak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.

Ako rabite mjesavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu smije biti
napunjena najvise do pola.

« Priprema manje hrane obic¢no traje kra¢e od pripreme vec¢ih komada hrane. Ako niste
sigurni, mozete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste provijerili napredak.

«  Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

«  Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporu¢ujemo 14 ml ulja.

«  Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispedi i u uredaju.

«  Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 400 grama.

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

- Ako zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pe¢nicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija i terakote.

« Uredaj mozete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zzelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

1. Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i narezite
ga na jednake komade.

2. Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite papirnatim ubrusom.
Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

3. U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijesajte sve dok krumpirici ne budu prekriveni uljem.

4. lzvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja ostao u
posudi. Stavite krumpiric¢e u posudu.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ce visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za ci$¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski
pribor ni abrazivne materijale za ¢i$¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.
1. Iskopcajte utika¢ iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi. Napomena: posudu
izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.
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2. Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

3. Posudu i reSetku ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom
spuzvom. Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

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.

4. Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

5. Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢isc¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

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

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provijerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite web-
stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrici robne marke u svojoj drzavi. Broj telefona
mozete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke podrske, obratite se
lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog prirucnika) i potrazite popis najcesc¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj podrici u svojoj
drzavi.
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MNMEPEA NMNEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

1.

N

w

YpanuTe BCe ynakoBOUHble MaTepuranbl 1 ¢ Nprubopa Bce HaKknenku.

TwaTeNbHO OUKNCTUTE Yallly U CbeMHble PeLleTKI B ropayeil Bofe C MOMOLLb0 He6oMbLIOTo
KONIMYECTBa MOIOLLEro CPeACTBa 1 rybkm 6e3 abpasmBHOIO MOKPbLITUA.

Yalum 1 peLeTKn MOKHO MbiTb B MOCYJOMOEYHOIN MallnHe.

MpoTpuTe BHYTPEHHIOW 1 BHELLHIOW MOBEPXHOCTb Mpubopa BRaXHOW TKaHblo. Mpnbop
roTOBUT efly C MOMOLLbIO FOpAYero BosAyxa. He 3anuBaiiTe B ually Macyiio Uan Xup And
KapKu.

noAroToBKA K UCnoJib30BAHUIO

1.

w N

MomecTute MpUGOP Ha NIOCKON, YCTONUMBOMN U >KapOMPOYHON paboyeil MOBEPXHOCTH
BAanu ot 6pbI3r BOAb.

MocTaBbTe peleTky Ha AAHO Yallu Ao ynopa.

He HanmBaiTe B Yally Macsio Uan Apyrue XUAKoCTH.

Hwuyero He cTaBbTe Ha NPYGOP. ITO NPUBOANT K HAPYLLIEHWIO NOTOKa BO3AyXa v BAAET

Ha pe3ynbTaT XKapKy ropaYnmM BO3AyXOM.

BAXHO! [ina npepotBpalieHns neperpesa Npubopa He CTaBbTe ero B Yron wav nop

HacTeHHbIN WKad. Bokpyr npubopa AomkeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 cM, YTOGbI BO3AYX MOT

6ecnpensTCTBEHHO LIMPKYNINPOBaTb.

NCMOJIb3OBAHUE TOJIbKO OAHOU YALUU NMPUBOPA

I'Ipm6op MO>eT roTOBUTb 6OMbLLOE KONNYECTBO 611}0,!1. BpEMﬂ NMPUroToBNeHNA OCHOBHbIX 6]‘”0}:\

yKasaHo B pasgene «Tabnvua npurotoBneHus 6niog». OTckaHupyinte QR-Kkop Ha CTUKepe 1
HacnaxaanTech 340POBbIMM 1 XPYCTAMMM 61I0AaMM 13 HaLLEeN KHATY peLienToB.

1.

Mopkniounte LWHYP MNTAaHNA K BHEKTpVILIeCKOVI po3eTKe.

MomecTuTe 611070 B yaLly.

MNpumeyaHne. Hukoraa He npeBblWwanTe MaKCMManbHbIA YpPOBEHb, YKa3aHHbI B
Tabnuue (cm. B paspene «Tabnuua npurotoBiieHnA 6niof»), Tak Kak 3To MOXeT NOBNNATHL
Ha KauecTBO KOHEYHOrO pe3ynbTaTta MPUroToBeHUA.

3aABMHbTe Yaly B npubop.

YTo6bl HauaTb MpUroToBneHne, HeobXoaUMO BbibpaTh NPeABAPUTENIBHO YCTAHOBEHHDIN
PEeX1M MPUroToBNEHUS.

HaxxmuTe KHOMKy (1) 4719 OTOGPaXEHNA PEXIIMA MPUrOTOBNIEHWA.

3aTem HaXKMUTe KHOMKY (1) Ha SKpaHe [i/1f1 BbiGopa HYXXHOTO PeX1Ma NpUroToBReHs!
(3TV peXxMbl NOAPOBHO onmncaHbl B pasaene «Tabnuua NpurotosneHns 6niogy).
Bpems MpWroToBNeHUA MOXHO M3MEHUTb, HaKaB KHOMKY

N HacTPOWB HyXHoe
3HaueHKe C MOMOLLbIO KHOMOK @ and @ Taiimep MOXHO YCTaHOBMTb B AManasoHe oT
0 a0 60 MUHYT.

Otperynupyiite Temnepatypy (8 ¢ nomolybio KHomok @ n @ Ha UMPPOBOM 3KpaHe.
Temnepatypy MOXHO OTperynnpoBatb B npegenax ot 70 °C go 200 °C.

start . .
Haxmute KHOMKy ., 4To6bl 3anyCTUTb NPUrOTOBNEHME C BbIGPaHHO TemnepaTypoi v
BpemMeHeM.

MpuroTosneHme HaumHaeTcA. Ha skpaHe 0To6pasnTcA oCTaBLIeecs BPeMA MPUrOTOBNEHNA.
Mpumeyanue. Bo Bpema NpUroToBNeHNA Bbl MOXeTe HaCTPOUTb BPEMA NPUTOTOBAEHNA
1 Temneparypy, Haxas (]

M3nuwkn macna cobrpatoTcs B H/KHEN YacTy Yaluu.

HekoTopble MpoAyKTbl HEOOXOAMMO MepemellaTb MO WCTEYEHUU MOMOBUHbI BPeEMEHU
NPUroTOBNEHNA ANA MONYYeHUA OMTUMarbHbIX pe3ynbtaToB (cM. paspgen «Tabnuua
npurotoeneHna 6ntog»). Ytobbl nepemeluaTb NPOAYKTb, M3BEKUTE ually K3 npubopa,
MOTAHYB 3a PYyuKy, M BCTPAXHWTE ee. 3aTem 3afBMHbTe Yally o6paTHO B Mpu6op, u

NpPUroToBieHne NPOAOIKUTCA aBTOMATUYECKN.

Korna nposByuyan 3ByKOBOW CUrHan Taiimepa, YCTaHOBNIEHHOe BpPeMA MPUroTOBNeHUA
3aKOHYeHO. /I3BnekwTe yally 13 Nprbopa 1 yCTaHOBITE Ha XXapPOMPOUHYH NMOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe rOTOBHOCTH Gt0Aa.
Ecnmn 6ntof0 BCe elle He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B NPuBOp 1 ycTaHoBUTE
TaliMep eLye Ha HECKONBbKO AOMOSHUTENbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6niogo OyaeT rotoBo, M3BnekuTe yally. V3Bnekute NpoayKTbl U3 valm
MOMOLLbIO LWMMLOB.

BHumaHme! 3anpelyaetca nepeBopaynBaTh Hally BMECTE C PELUETKOM.

Mocne npurotoBneHmns Yalla, pewieTka u camo 6511040 oyeHb ropayne.

BHumaHwme! He npukacaiitech K Yallie BO BpeMsA UCMONb30BaHNA U B TeUEHIe HEKOTOPOro
BpeMeHM NoCJie Hero, Tak Kak OHa CU/IbHO HarpeBaeTca. [lepXuTe Yally TONIbKO 3a PyuKy.

. Korga nopums npogyKToB npurotosneHa, Npubop cpasy Xe rotos K NPUroTOBAEHNIO ClIeAytoLLeN

nopumm.



ABJINLIA MPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

Tabnuua HyKe NOMOXET Bam BblIGPaTb OCHOBHbIE HACTPOIKY [/ NPUrOTOBNEHUA 6/oaa.
MpumeyaHue. BapnaHTbl BpeMeHN NPUroTOB/IEHNA NPEACTaBIEHbI B KaYecTBe OPUEHTUPA
1 MOTYT U3MEHSATbCA B 3aBUCMMOCTMN OT COpTa U KonuyecTBa Kaptodens. Pasmep, popma
N MapKa Apyrux npoAykToB MOFYT MOBAVATb Ha KOHEYHbI pe3ynbTaT MpUroToBMIEHMA.
B03MOXHO, Bam noTpebyeTcs HEMHOrO OTPEryMpPoBaTh BPEMSA NPUroTOBEHUA.

Mpu6n. Bpema Temnepatypal
? (J:():) yp

(min; mud)gpmaum

Kaptodenb n kaptodpens dppu

3aMOpOXeHHbII
Kaprodenb ppy 300-5009 | 20 - 30 min 180°C * na
(10mmx 10 mm)
" 6aBbTE OFHY
[Jlomawunmi kaprodenb 300- 500 o u0~
- 9| 25-35min 180°C # na YallHyIo NOXKy
pin (8x8mm) PaCTUTEIbHOTO MaCTa
[lo6asbre 0ty
3AMOPOXEHHSE | 300_500g | 5530 min | 180°C % Aa aliHyj0 NOKKy
KapTOQenbHbie JONbKY PRCTHTENEHOTO MECTa
Msco n nTuya
.. 100-400g| o 4o .
3aMOPOXEHHbIN CTelK (2 Kycouku) 6-10min 180°C =
Oune KypuHO# rpyaKN R B : o e
(683 KocTeil) 100-500g| 12-25min 180°C [«
BekoH / 6ekoH 13 1009 _ . o MepesepHuTe npu
rOBAANHbI (8 nomTInKM) 6-8min 180°C = Aa NOMYroTOBHOCTN
Pbi6a
Oune cemru 3009 15-17 min 140°C =
KpeseTtkun 16 Kycouku| 6 min 170°C =
3akycku
SaMOpOXEHHbIE | 4o 0| 10-15min | 200°C < na
KypUHble HarreTcbl
KypuHbie Kpbinbsa 3009 16 -20 min 200°C ©= hit]
3amMOpOXeHHbIE ChipHble 125¢ 79 min 180°C o
NanoyKu (5 Kycoukm)
3 150
aMOpOEHHble 9 | g-10min 200°C = na
JyKOBble KOfbUa (10 kycoukm)
Munn-nuyua 2009 7 min 190°C
Osolwm
Kaaukun ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 2 ‘ ‘
Bbineuka
Vicnonb3yiite
} . o bopmy ansa
MaduHbl 4 Kycoukun | 15-18 min 180°C @ BbIMeuKW/GOpHY
LA yXOBKn**
\LUOKona/J,HbIE TOpTbI 5009 30 min 180°C @

* HeobxoanMo nepemelLatb N0 NCTEYEHNM NONIOBUHbI BPEMEHU NPUTOTOBIIEHNA.

BAXHO! Bo nsbexaHvie nospexaeHna npubopa He NpesbllaiTe MaKCUManbHOe KOIMYECTBO MHIPEANEHTOB 1
XUKOCTeN, NpYBeeHHOE B UHCTPYKLIM NO SKCN/yaTaLun v B peLienTax.

** nomecTnte GOPMY AN1A BbiNeukn/Gopmy Ans yXOBK B yaLlly.

Koma Bbl NCNOJib3yeTe CMeCKu, KOTOopble NoAHUMAKTCA (Hanpmmep, Kak BO BpemsA NpuroToB/ieHUA TOPTa,
OTKPbITOro nnpora unn MadbeurHoB) Gopma A AyXOBKU He JOTKHA GbITb 3aMoNHeHa Gosblue, YeM Ha MOMOBIHY.

«  TMpopyKTbl HeGOMBbLWOrO pa3mepa TPebyioT MeHbLIEro BPEeMeHW MPUrOTOBMIEHUS, Yem
npoayKTbl 60MbLOro pasmepa. ECivi Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXKETE OTKPbITb KPbILLKY B 10601
MOMEHT NPUroTOBEHUS, YTO6bI MPOBEPUTH FOTOBHOCTb.

« TNepemelunBaHne He6OMNBLIOTO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO NCTEYEHNW NONOBUHbI BPEMEH
NPUrOTOBNEHNA yNydllaeT pe3ynbTaT 1 MO3BONAET NPEAOTBPAaTUTb HepaBHOMepHoe
npurotoenexue 6noaa.

«  Yto6bl cpenatb KapTodenb OCOBGEHHO XpyCTALWMM, nonpobyite [ob6aBWUTb Hebonblioe
KONMYeCTBO Macna nepep Hauyaaom NprroToBeHUs N PaBHOMEPHO PacrpefenuTb ero rno
Bcemy KapTodento. PekomeHayeTca fobaBuTb 14 mn Macna.

«  3aKyCKu, KOTOpble MOXHO FOTOBWTb B yXOBKE, TaKKe MOAXOAAT ANA MPUroTOB/EHWA B
npu6ope.

«  OnTuManbHoe peKoMeHAyemMoe KONMuyecTBo KapTodens ¢pu coctaBnsaeT 400 rpamm.

« Y106bl 6HICTPO 1 MPOCTO MPUrOTOBUTH 3aKYCKM C HAYNHKOW, NCMONb3YITE FOTOBOE CIOEHOE
1 NecoyHoe TecTo.

«  Ecnn Bbl xOTWTe WCMeub NMPOT WA KWL, WAKM OGXKapWTb HEXHble WMHIPEeAVeHTbl unu
VHIpeaneHTbl C HauMHKOW, NocTaBbTe GpopMy AN1A BbiMeukn B vawy npubopa. MoxHO
ncnonb3osaTb GopMy AnA AyXOBKM 13 pa3HOro MaTepuana: CUAVKOH, HepxaBeloLyas CTasb,
ANIOMUHUIA UKW KepamyiKa.

«  [pubop Takxe MOXHO VCMONb30BaThb ANIA pa3orpeBa NPofAyKToB. [AnA 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHosuTe Temnepatypy 160°C. Bpema NpurotoBneHNa MOXHO U3MEHUTb B 3aBUCUMOCTH
oT o6bema 611043, UTOObI TLATENBHO NOAOTPETH €ro.

YT06bI NPUroTOBKTbL AOMALLHMI KapTodens Gpw, BbINONHUTE Cledyolme [ecTBIA:

1. BblbepuTte copT KapTodens, pekomMeHAyeMmblii ANA MNPUroToBleHuA Kaptodens épu.
OunctuTe 1 HapexbTe KapTodesb Ha PaBHbIe MO TOJLMHE CONOMKN.

2. 3amouuTe KapTodenbHyto CONOMKY B Yalle C XONOAHO BOAON He MeHee yem Ha 30 MUHYT,
cneiiTe BoAy W BbiCylwUTe KapTodenb C MOMOLLbIO YMCTOrO, XOPOLIO BMMUTbIBAKOLLErO
KyXOHHOTO MofioTeHua. 3aTeM MPOMOKHUTE OyMaXHbIM KYXOHHbIM MONOTEHLIEM.
KapTtodenbHas conomka AomKHa ObiTb TILATENbHO BbICYLLIEHA NEPes MPUTroTOBIEHNEM.

3. Haneiite ofgHy CTONOBYIO NOXKKY Macna (pacTUTeNbHOro, MOACOMHEYHOTO WU OJIMBKOBOIO)
B CYXyI0 Yallly, 106aBbTe B Hee KapTodeNibHylo CONIOMKY 1 NepemellriBaiiTe 4o Tex nop, noka
KapTodenb NOMHOCTbIO He MOKPOETCA MAC/IOM.

4. [JlocTaHbTe KapTodesibHy CONOMKY M3 YaLlv NasnbLaMy U KyXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMM
TaK, 4ToObl M3NINLLKM Macfa OCTaNINCh B Yalue. lomecTiTe KapTodenbHyto CONOMKY 06paTHO
B vaLly.

MpumeuaHue. He nepeBanuBaiTe KapTodesibHyl0 CONIOMKY B Macsie U3 OAHOI yaln B
APYryI0 338 OIVH Pas3, Haye U3NINLIKN Mac/la OKaXKyTCA Ha iHe YaLu.

5. O6xapbTe KapTOpebHYl0 CONIOMKY B COOTBETCTBUU C UHCTPYKLUMAMKM B paspene «Tabnuua

npuroToBneHus 6oy, m



NCTKA

Ounwjaiite Nprbop nocne Kaxaoro NCnosib3oBaHuUA.

Yawa n ceTka uMelOT aHTUMpUrapHoe noKpbiTe. He wucnonbsyiite anAa ouYNCTKK

MeTaInyecKne KyXoHHble MPUHaANEXHOCTU NN abpasmBHbIE YNCTALLME CPEACTBA, Tak Kak

3TO MOXeT NOBPeAUTb aHTUNPUrapHoe NoKpbITHe.

1. OTcoeanHnTe Kabenb NUTaHWUA OT SNEKTPOCETU 1 AaiTe NpMbopy ocTbiTb. [prmeyaHme.
YT06bI NPVGOP OCTHIN BbICTPEE, N3BNEKUTE Yallly.

2. TpoTpunTe BHELLHIO NOBEPXHOCTb NPUOOPa BIaXHOW TKaHbIO.

3. OuncTnTe Yally 1 peLLeTKy ropayei Bofomn, HeGOMbLLVIM KONIMYECTBOM MOIOLLETO CPeACTBa
1 HeabpasmBHOW ryokoi. na yaaneHus oCTaBLIMXCA 3arpA3HEHNI MOXKHO MCMONb30BaTh
KMAKOCTb ANA 06e3XNpUBaHNA.

BHumaHwme! Yawy 1 peluneTky MOXXHO MbITb B NOCYJOMOEYHOI MaLUuHe.

CoBeT. ECnv B HVKHEI YacTy Yalun 1 peLleTKn 3acTpAna rpasb, HaneinTe ropaveil BoAbl v
MotoLee CpefCcTBO BHYTPb, M 3amoumnTe NpUMepHO Ha 10 MUHYT.

3aTem NpoMoiTe 1 BbiCyLUUTE.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb NPMOOPA BNAaXXHOI TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHOW B
ropaven Boge.

5. OuncTUTe HarpeBaTesNibHbI 3N1IEMEHT CYXOW LETKON, YTOObI YAaNUTb OCTaTKM NULLK.

6. He norpyxaiite npnbop B BOAY UK fipyrue xKnaKocTu.

1. OTKMlounTe NPUOOP OT INEKTPOCETN U AANTE EMY OCTbITb.
2. Y6epuTech, YTO BCE YACTM NPUGOpPa OUMLLEHDI U BbICYLLEHbI.

FTAPAHTUA N OBCNTYXXUBAHUE

Ecnv Bam Tpebyetca obcnykvBaHue Ui nHGOPMaLUa UM ecinm y Bac BO3HVKAW MpobGniembl,
nocetute Be6-cant 6peHaa UM obpaTUTECh B €ro LIEHTP MOAAEPKKU noTpebuTenen B Bawei
cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MeAyHapogHOM rapaHTUiHOM TanoHe. Eciv B Baluen cTpaHe
HeT LieHTpa NOAAEPKKU NoTpebuTeneil, obpaTTech K MECTHOMY Aunepy 6peHpa.

YCTPAHEHUE HENMOJIAAOK

Ecnu y Bac BO3HUKHYT npo6nembl ¢ npnbopom, nocetute Be6-caifT 6peHaa (CM. TUTYSbHYIO
CTPaHuULY B AaHHOM PYKOBOACTBE), UTOObl MOCMOTPETb CMMCOK YacTo 3a/jlaBaeMbiX BOMPOCOB,
1Ny obpaTnTeCh B LIEHTP NOAAEPXKKM NOTpebuTeneil B BaLleil CTpaHe.






A. Yawa D. Lndposa ceHcopHa naHesnb

B. Pyuka koHTeliHepa
C. 3HiMHa pewiTKa

E. lucnnei BinobpaxkeHHs yacy/
Temnepatypu

ABTOMA HI PEXU nePu YBAHHA CTPAB

1. Opi 6. cTenk

2. KypAui HareTcn 7.Puba

3. CmaxeHa Kypka 8.0Boui

4. bekoH 9. KpeBeTkun
5.Miua 10. fecept

MEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

1.
2.

w

oBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunaay Ta i3 Npunagy BCi HaKNenKku.

PeTenbHO 0unCTbTe KOHTEMHEPY 1 3HIMHI PeLUiTKW, BUKOPVCTOBYIOUN rapAyy BOfY, MUY
3aci6 Ta HeabpasmBHy ry6ky.

KoHTeliHepu i1 pewiTku MOXHa MUTW B MOCYAOMUINHIN MaLUWHi.

MpoTpiTb BHYTPILLHIO Ta 30BHILUHIO YaCTUHY NPUNAAy BOMOrot raHvipkoio. Mig yac pobotn
npunag yTBOPIOE rapAye MNoBiTPA. He HanoBHIOWTE KOHTENHEP OMIE0 UM KUPOM AnA
CMaXKeHHs.

NIAroOTOBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1.

w N

MoMmicTiTb Npunap Ha PiBHY CTIlKy Ta XapoTPKBKY Po6OYy MOBEPXHIO, ie Ha HbOTO He
noTpannATb 6PU3KM BOAN.

BcTaBTe pelwliTKy Ha fHO YaLli Ao ynopy.

He HanoBHIoMTe KOHTEHEP ONIEI0 UM IHLIOK PiAMHOI0.

He knafitb Hi4oro Ha npunag, Ue nepelKkogKaTiMe MOTOKaM MOBITPA i BMAMHE Ha
pe3ynbTaT CMaXKeHHSA rapAYMM NoBiTPAM.

BAXKIIMBA IHOOPMAL|IA. LLo6 yHUKHYTU NeperpiBaHHA, He CTaBTe Npwunaf y KyTok abo nig
HacTiHHy wady. HaBkono npuctpoto mae 6yt npuHaimHi 15 cm BinbHOro npocTopy AnA
HaNeXHoi LMpKynAauii nosiTps.

BUKOPUCTAHHA TUIbKN OAHOIO KOHETUHEPA NMPUNARY

Mpvnap Moxe rotyBaTh pi3HOMaHITHI CTpaBu. Yac NPUroTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB 3a3HayeHo B
po3pini «PekomeHAaLii 3 npuroTyBaHHA» HaconopkynTteca 300poBUMM N XPYCTKMMI CTPaBaMmn
3 WMPOKOTO Nepeniky peLenTis, ckaHytloun QR-Koa Ha HaknewLi NpoayKTy.

1.
2.

Mip’enHaviTe WHYP KNBNEHHA [O PO3ETKU.

[MomicTiTb CTpaBuM B KOHTENHep.

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLLyiTe MakCUMasbHY KiNbKiCTb, yKa3aHy B Tabnuui (auB.
po3pin «PekomeHpaLii 3 NPUrotyBaHHA»), OCKINbKMA Le MOXe BIUIMHYTM Ha AKiCTb
pesynbrary.

3acyHbTe KOHTeHep Ha3aj y npunag.
LLlo6 nouaty roTyBaTu, HEObXiAHO BUOPATK NONePeaHbO BCTAHOBMIEHNIA PEXIM NPUTOTYBaHHSA.
HaTuncHitb kHOMKy (1), W06 BiROBPasNTY PEXMM NPUTOTYBaHH.

MoTiM HaTUCHITL KHOMKY (1)) Ha eKpaHi, Wo6 BUGPATV NOTPIGHNI PEXNM MPUTOTYBaHHA
(moKnafHo Ui pexkvmu onuncaHi B po3aini «PekomeHpaLlii 3 npurotyBaHHs»).
By MoKeTe 3MIHUTM Yac NpUroTyBaHHs, HaTUcHyBLN (X | BUKOPNCTOBYIOUN KHOMKM @ Ta

@. Talimep MOXHa BCTaHOBUTY Ha Yac Bif 0 1o 60 XBUNUH.
Biaperynioiite Temnepatypy (4 3a gonomoroio KHonok @ Ta @ Ha UMppoBOMY eKpaHi.
TemnepaTypa TepmocTaTa BapitoeTbea Big 70 go 200 °C.

[nA nouaTky NPUroTyBaHHA 3 OGPaHMMU HanawTyBaHHAMW TemrnepaTtypu i uvacy
) start
HaTUCHITb KHOMKY ¢,

Po3nouHeTbCA  Mpouec  MpUroTyBaHHA. Yac  MPUroTYBaHHsA, WO  3aJMLIMBCA,
BiflOGPAKAETHCA HA eKpaHi.

MpumiTKa: nif Yac NPUroTyBaHHA BU MOXETe PerynioBaTi 4ac MPUroTYBaHHA Ta
Temnepatypy, HaTucHyBLm (7.

3anunwWoK onii Ym XK1py 3 IXi HAKONUUYETLCA BHU3Y Yalli.

[inA peAkrx CTpaB Mif 4Yac NPUroTyBaHHA HeoOXiAHe MepemillyBaHHs, Wob 3abe3neunTtn
onTUManbHWIN pe3ynbTaT (auB. po3gin «PekomeHpaaLii 3 NpUroTyBaHHs»). LLlo6 nepemiwatu
XKy, BUTArHITL Yally 3 npunagy 3a pyuky i notpycitb ii. [oTiM BCTaHOBITL Yally Hasag y
npvnag, i NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO BiAHOBUTLCA.

Konu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBWUI CUrHaN TaliMepa, Lie O3Haya€, WO Yac MpUroTyBaHHA
3aBepPLUMNOCh. BUMITL Yally 3 npunagy 1 MOMICTITb ii Ha )KapOTPUBKY MOBEPXHIO.

MepeBipTe roToBHICTb CTPaBU.
AKLWO CTpaBa Le He roToBa, NPOCTO BCTAaHOBITb Yally Ha3aj y Npunaj Ta BCTaHOBITb Ha
Talimepi Kinbka JOAATKOBYX XBUNH.

Konu i>ka 6yae rotoBa, BUMITL yaly. LLIo6 BUAHATK iy 3 Yalui, CKOpUCTanTecs WNUAMu.
YBara! 3a XKOJHNX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTEIHeP i3 PeLiTKo A0ropu JJHOM.
Micna npuroTyBaHHA Yalla, peluiTka Ta ika Ay»Ke rapaui.

YBara! Mig yac BUKOpMCTaHHA Ta AeAKNIA Yac NiCNA HbOro He TOpKalTeca Yalli, OCKinbKn
BOHa 6yae Aiye rapadoto. Tpumaliite yally TifIbKKM 3a pyuKy.

. Konu naprito ixi npurotoeaHo, npunag ogpasy rotoBuin O NPUroTyBaHHA HaCTyMNHOT napTii.




PEKOMEHAALIIi 3 MPU BAHHSA iXI

Y Tabnuui HKYe HaBeAeHi OCHOBHI HanalITyBaHHA ANA NPUrOTYyBaHHA CTPaB.

Mpumitka. Yac npuroTyBaHHA HIKYe BKa3aHO nulie B iHPOPMaATUBHIX LiNAX Ta MOXe
3MiHIOBaTUCA BiANOBiAHO A0 copTy W napTii KapTomai, WO BUKOpPUCTOBYETbcA. Ha
pesynbTaT NpUroTyBaHHA NMPOAYKTIB iHWMX po3MmipiB MoXe BnnuBaTh ixHA ¢dopma Ta
copt. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPi6HO GyAe TPOXMN CKOPUTyBaTh Yac NPUroTyBaHHA.

. . Mpnban3Hmin mMnepaTtypa Pexxum
‘ KinbKicTs | yac (min) 0) SRR CrpywyBaHHa*
Kaptonnsa ¢pi
3amopoxeHa Kaptonna Gpi 300-500 . "
(10 mm x 10 mm) 9 20-30min 180°C # TaK
i [Jlopatn
Jomawms kapronna dpi- | 300 _ 500 9| 25-35min 180°C % Tak 1 cTonosy
(8x8mm) NOXKy onii
. [opatn
YacTuHkm SBMOPO)KGHOI 300- 500 g 22-30 min 180°C %ﬁ Tak 1 cTonosy
Kaproni OXKy onii
M’sico Ta nTuus
3amopoXeHHii Creiik 10((’2‘u‘}$§’ 9| 6-10min 180°C =
Kypaui ¢ine ~ ~ . o %
(Be3 kictoK) 100-500g| 12-25min 180°C [«
. MepesepHyTn
BekoH / anosununia 1009 : o .
6-8min 180°C 2 Tak B CEPEAINHI
6eKoH (8 ckMbouKM) MpUTOTyBaHHA
Punba
Dine nococs 3009 15-17 min 140°C =
KpeBeTkn 16 wr. 6 min 170°C 3
3akycku
3amopoxeHi Kypaui ~ ~ . o
o 100-350g | 10-15min 200°C & Tak
Kypaui kpunbLs 3009 16 - 20 min 200°C © Tak
3aMopoxeHi cupHi 1259 o o
T (5 ) 7-9min 180°C [S=]
3amopoxeHi Kinbus 1509 R ] o
Wby (10 wr) 8-10min 200°C (S Tak
Mini-niua 2009 7 min 190°C
OBoui
Ka6aukn ‘zoo -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 54 ‘ ‘
Bukopucrosyiite
dopmy A
MadiHu 4w, 15-18 min 180°C @ BUAMiKaHHA / nocyz]
[nA flyxosoi
wadu**
g LUokonaaHwii TopT 5009 30 min 180°C

* CTPYCHITb Y cepeAnHi LMKy NPUroTyBaHHA.

BAMINBA IHOOPMALIIS. LLI06 He NowwKoauTY Npynag, He NepeBuLLyiTe MaKCUMabHY KiNbKICTb iHrpeaieHTiB i
PiAviHK, BKa3aHy B iHCTPYKLii Ta peLienTax.

** [oMicTiTb AeKo/nocya Ana AyxoBoi Wwadm B vaLly.

Min yac NPUroTyBaHHA 3 BUKOPUCTaHHAM CyMilLel, Lo 36inbluyloTbcA B pO3Mipi (HanpuKnaa, nupir, 3anikaHka
a6o madiHu), nocya AnsA AyxoBoi Wwadm He CNify 3aNOBHIOBATY GiNbLL HiXK HANONOBIHY.

«  [InA NpuroTyBaHHA MEHLLKX 3@ PO3MIPOM CTPaB 3a3BMYaii HEOOXiAHO MeHLLe Yacy, HiX Ans
BeNVKMX. AKLLO BM He BNEBHEHI, Yally MOXHa BiIKPUTU Ha Byab-AKoMy eTani NpUroTyBaHHs,
o6 nepesipuTy Nporpec.

«  CTpyuwyBaHHA MeHLUO KinbKOCTi IXXi B CepeanHi UMKy NPUroTyBaHHA NOKpaLlye KiHLEeBuin
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirtn HepiBHOMIPHOMY NPUTOTYBaHHIO Xi.

«  fKwo noTpibHO 3pobKTU KapTomnio OCOBNMBO XPYCTKOI, CNpobyiiTe AofaTy TPILIKK onil
nepey NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTH, W06 BOHa PiIBHOMIPHO MOKpuna cTpaBy. PekomeHyemo
nopgaeatu 14 mn onii.

«  3aKycKu, AKi MOXHa NPUroTyBaTi B AYXOBLIi, TAKOX MOXKHa MPUroTyBaTy B LibOMY npunagi.

« OnTumanbHa peKoMeH[OBaHa KinbKiCTb KapTonni AfA NpuroTyBaHHA KapTorni ¢pi —
400 rpamis.

+  BrKOpuMCTOBYiiTe rOTOBE ICTKOBE 1 NiCOYHEe TiCTO, W06 LBMAKO Ta JIErKO MPUroTyBaTun
3aKYCKM 3 HAUVHKOIO.

- [omicTiTb NOCYR ANA AyXOBKM B Yally npwnagy ANnA NPUroTyBaHHA NMMpora Yum 3anikaHku
abo nigcmaxkyBaHHA [enikaTHUX iHrpefieHTiB UM iHrpefieHTiB i3 HauMHKol. MoXHa
BVIKOPWCTOBYBATU NOCYA ANA AyXOBKM i3 CUNIKOHY, HEpPXKaBilouoi CTasi, antioMiHito, TepakoTu.

- [punapg TakoXx MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW ANA po3irpisaHHA ixi. PosirpisaiTe iy npotarom
Makcumym 10 xBunmH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHA perynioBatu
3aN1eXKHO Bifi KINbKOCTI 1Xi, 06 NOBHICTIO PO3irpit cTpasy.

[lna NnpuroTyBaHHA AOMALLHIX YANCIB AOTPUMYNTECA 3a3HAYEHNX HUXKYE IHCTPYKLiN.

1. Ob6wupaiite copTy KapToni, peKOMeHAO0BaHI ANA NPUroTyBaHHA Ynnci. OUnNCTiTb KapTonio
i MopiXTe Ha YMNCY OAHAKOBOI TOBLUMHMU.

2. 3MouyiiTe KapTOMIAHI YANCY B YaLli 3 XONOAHO BOAOK NPOTArOM LoHanmeHLwe 30 XBUNWH,
37MiATe BOAY Ta OCYLLITb YANCY YUCTIM, AOBPE NOTNIMHAIYMM PIfUHY KYXOHHUM PYLUHUKOM.
MoTim NPOTPITh KYXOHHVM NanepoBMM PYLIHUKOM. Ynncuy cnif peTenbHO BUCYLWIWUTY Nepeq
NPUroTYBaHHAM.

3. Hanwuiite 1 cTonoBy NOXKy ONii (POCNMHHOI, COHAWHMKOBOI Y1 ONIMBKOBOI) Y CyXy Yally,
3BepXy NOKNaAiTb YMMNCK Ta nepemillyiite, LJOKM BOHU He MOKPUIOTLCA ONi€l0.

4. BuiAMITb Ynncuy i3 vawi pykamm abo KyxOHHUM Npunaaaam, Wwob 3anvikm onii 3anuwmnnmca
B YaLli. Buknapitb unncu B vaiwy.

MpuMmiTKa: He onycKaiTe KOHTeINHep i3 Ynncamy B oNlii NPAMO B Yally 3a OAUH NPUIOM,
OCKifIbKM HagAULWIKK ONii NOTPaNnATb Ha AHO Yalui.
5. O6CMaxyiTe YMNCK 3rifHoO 3 IHCTPYKUiAMM B po3pini «PekoMeHAaLi 3 TPUTroTyBaHHA».



BuKoHyITe unLeHHA Npunaay Nicna KOXKHOro BUKOPWUCTaHHA.

Yawa 11 pewiTka MailoTb aHTUNpUrapHe NOKpUTTA. He BUKOPUCTOBYINTE MeTaneBe KyXOHHe

npunaagas unm abpasvBHi MuioYi 3aco6u ANA OUYMLEHHA Npunagy, OCKINbKN Le MoXe

NpY3BeCT A0 NOLWKOJKEHHA aHTUNPUrapHOro NOKPUTTA.

1. BuiMmiTb BUNKY 3 po3eTKM i/ AaiTe npunagy oxonoHyTu. Mpumitka. 3HiMiTb vally, o6
npunag WBMALLIE OXONOHYB.

2. TpoTpitb Kopnyc npunagy BONOroO raHYyipKoto.

3. TomwuiiTe Yally i peLuiTKy rapAa4ol BOAOI0, BUKOPVCTOBYIOUM MUIOUNI 3aci6 | Heabpa3nBHY
rybky. [Ina BrAaneHHA 3anuLkis 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBATU 3HEXMPIOOUNIA PiAKNIA
3acio.

MNMonepep)keHHA: Yally 11 peLiTKy MOXXHa MATKN B MOCYAOMUIHIN MaLUMHi.

Mopaga. AKLWO Ha AHI Yali Ta Ha PeLiTyi 3annWmMBCA 6pyA, 3anuiiTe iX rapayoio BOAOIO Ta
[ofaiiTe TPOXM MMIOYOro 3acoby. 3anuLuTe yally i peLwitky NprbamnsHo Ha 10 XBUAKH, Wob
BOHMU BiAMOKK. [10TiM NpoMUiATe 11 BUCYLLITb iX.

4. TpoTpiTb Npunag ycepeamnHi raHuvipko, 3MOYEHO rapAaYoLo BOLOI.

5. Bupanitb 6yAb-AKi 3aNMLLKM i 3 HarpiBasbHOrO €f1eMeHTa CyXOHo LWTKO.

6. He 3aHyptoiiTe npunag y BoAy Uu iHWWYy pignHy.

3BEPITAHHA

1. Big'epnante npunap Bif AxKepena *XUBMEHHA | faliTe NOMY OXONOHYTU.
2. lNepekoHanTecs, WO BCi YaCTUHU NPUAAY YNCTI Ta CyXi.

TAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKWo Bam MOTpi6He 06CNYroByBaHHA abo iHOpPMaLiA UM AKLWO Yy Bac BMHMKNA npobnema,
BiABipaTe calT KOMNaHii-BUPO6GHMKa abo 3BepPHITbCA A0 LieHTpy 06CyroByBaHHA CNoXmBayiB y
CBOIl KpaiHi. Homep TenedoHy MoXxHa 3HalTU B rapaHTIHOMY JIUCTI, O PO3MOBCIOAXKYETLCA Ha BCi
KpaiHu. fKLO y BaLwill KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXKMBaYiB, 3BePHITbLCA 1O MiCLIEBOTO
Avnepa KoMNaHii-BUPOOGHYKa.

YCYHEHHA HECNTPABHOCTEN

AKWO y BaC BUHWKAM Npo6neMu 3 NpunagoM, BiasifanTe caT KOMNaHii-BUpPO6HMKa (AUBITbCA
06KNaANHKY LibOro nocibHnKa) Ana 03HaoMIEHHS 3i CIMCKOM HaNMOLWMPEHiLIMX 3anuTaHb abo
3BEpPHITbCA A0 LleHTpy 06cnyroByBaHHs CMOXMBaYiB y CBOI KpaiHi.







CUMNATTAMACHI

A. TapTna
B. Taptna TyTKapsbl

D. CaHgablk ceHcoprblK 9KpaH TaKTachl
E. YakpiT/Temnepatypa aucnneii

C. 6ap anbiH6ane Top

ABTOMATTbI MNICIPY PEXXMMAEPI

1. Ppun 6. cTeiik

2. TayblK HarreTchbl 7. Banblk

3. KyblpbinfFaH TayblK eTi 8. KekeHictep
4. BekoH 9. AcwasH

5. Muuua 10. Odecept

BIPIHLWI PET NAUOANAHAP ANAbIHOA

1.

N
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Bapnblk kanTama MaTepuanbliH anbin TacTaHpl3 xaHe 6acka 6apnbik kanceipManapabl.
TapTnaHbl xaHe anbliH6anbl TOpAb! bICTbIK CYMEH, a3aan Xyfblll CYMbIKTbIKNEH XaHe
abpa3vBTi emec rybkaMeH xakcbinan TasanaHbi3.

TapTnanap mMeH TopnapAb! biAbIC XYFbILITa XyyFa 6onaabl.

KypbInfFbIHbIH iLLi-CbIPTbIH AbIMKbIN WybepekneH cypTiHi3. Kypbiifbl )XyMbIC icTereHae
bICTbIK aya LublFapafbl. Maiigbl TapTnara kyimaHbl3.

NAWOANAHYFA OANBIHOAY

1.
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KypbInfFblHbl Teric, TypakTbl, bICTblKka Te3iMAi Xymbic 6eTiHae cy LualibipamanTbiH
XKepre KoMbIHbI3.

Topab! TipenreHiue TabakTblH TOMEHTi XaFbiHa CanblHbI3.

TapTnafa mMaii Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyiMaHbI3.

KypbInfFbIHbIH YCTiHE elTeHe konMMaHbI3. byn aya afbiHbIH By3abl xoHe bICTbIK ayaaa
KybIpy HoTWKeciHe acep eTeqi.

MAHBI3ObI! KypbinfblHbiH Kbi3bin KeTyiHe xon 6epmey YLIiH OHbl Oypblllka Hemece
kabblpFagafFbl LWkad acTblHa KoWMaHbl3. Aya aiHanbIMblH KamTamacbi3 €Ty YLUiH
KyPbINFbIHbIH aiHanackiHaa kemiHge 15 cm 60c opbIH Kanablpy Kepek.

K¥PbIJIFbIHbIH TEK BIP TAPTIMACbBIH MAUOATIAHY

Kypbinfbl peuenTTepdid YKeH acCopTUMEHTIH AanblHaan anagpbl. Herisri Tarampapabl
asipney yakbiTTapbl «[licipy Hyckaynbifbl» 6eniMiHae 6epinreH. OHim xancbipmacbiHaarb!
QR KofblH TycCipy apkbinbl peuenTTepiMi3aiH anyaH TypniniriHiH apkacbiHga nangansl
XaHe KbITblpnak TaramaapaaH paxar anblHpbi3.

1.
2.

KyaT CbIMbIH 3neKTp po3eTkacbiHa KOCbIHbI3.

Tafampl Taprara casbiHbl3.

Eckeptne. EwkawaH KecTeAe KepceTinreH Makcumangbl MenwepaeH
acbipmaHbI3 («Micipy HyckaynbIfbi» 6enimiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbI HaTUXe
canacbiHa acep eTyi MyMKiH.
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10.

TapTnaHbl KaTadaH KypbinfbiFa canbiHbI3.

Micipyni 6acTtay yLwiH anfblH ana opHaTbINFaH Nicipy PeXuMiH TaHaay Kepek.

[Micipy pexumiH kepceTy YLUiH @ TYAMeCiH 6acbiHbI3.

CopaH KeliH KaXeTTi nicipy pexxvMmiH TaHAay YLiH 3KpaHaafbl @ TyWMeciH
BacbliHbI3 (6yn pexxumaep «[licipy Hyckaynbifbl» 6enimiHae enken-Tenkenni
cunarTanfaH).

Micipy yakeiTbin CJ 6acy apkeinbl e3repTyre xaHe @ MeH @ Tynmenepi apkbinbl
petTeyre 6onagbl. Taimepgi 0-60 MUHYT apanbiFbiHaa opHaTyFa 6onagpl.
Temnepatyparbl () caHapbik akpaHaarbl @ xaHe (5) TyiiMenepiMeH peTTeHia.
Tepmocrtar 70-200 °C apanblifbiHAa e3repin Typaabl.

TaHpanfFaH TemnepaTypameH XaHe yakbIT napameTpnepimeH nicipyai 6acray yuiH
o TyiMECiH 6acbIHbI3.

Micipy 6actanaabl. KanfaH nicipy yakblTbl 3kpaHaa kepceTinesi.

Eckeprne : MNicipy ke3iHAe nicipy yakbITbIH XaHe TeMnepatypaHbl (7). TyiMeciH
6acy apkbinbl peTreyre 6onagsbl.

ApTbIK Man blAbICTbIH TYGiHAE X1Hanagbl.

OHTaiinbl HaTWXKere KOM >KeTKidy YLWiH Keibip Taramaapdbl Nicipy yaKkblTbiHbIH
XapTbicblHaa Lwavikay kakeT («[licipy HyckaynbiFbl» ©GenimiH kapaHbl3). ©HiMaepai
waikay YLWiH bIAbICTbl KypbiFblAaH TyTKadaH LWblFapbin, wankaHelid. OpaH KeniH
bIABICTI KaiTadaH KypbinfbiFa canbiHbl3, COHAA Micipy aBToMaTThl Typae Xarracagbl.

TavimepaiH, AbIObICTbIK CUrHanbIH ecTireH keaae GenrineHreH nicipy yakpiTbl askranagpl.
blabICTbI KypbINFbIAaH LUbIFaPbIN anblHbI3 XaHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA] Xepre KOMbIHbI3.

TamakTblH AarblH GonFaHbIH TEKCEPIHI3.
Erep Taram ani ganbiH 6onmaca, blAbICTbl KypbIFbIFa KanTa Kovbin, Tanvepai 6ipHeLue
KOCbIMLLI@ MUHYTKa OPHATbIHBI3.

Taram nickeH ke3ae, blabICThl anbiHpI3. Taramabl any yLiH Ke3iHAe blabICTaH LWbiFapy
YLUIH KblCKbILUTapAb! NaiaanaHbiHbI3.

A6annaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI €LUKaLlaH Xofapbl KapaTbiMaybl KaxeT.
MicipreHHeH KeliH biAbIC, TOP XXaHe TaFam eTe bICTbIK 6onaabl.

Ab6annaHbi3! blabicTbl naaanaHy KesiHAae XoHe KonpaHFaHHaH KeliH Gipas
yaKbIT ycTaMaHbI3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin keTei. blabicTbl Tek TyTKacbiHaH
YCTaHbI3.

TaramHbIH Gip Geniri JanbiH GonFaH Kkesae, Kypbinfbl TaFraMHbIH ekiHLWi GeniriH AabiHaayFa
6ipaeH fanbiH 6onagpt..



MNICIPY H¥CKAVYIIbIF bl

TemeHperi kecTe AaliblHAaNaTbiH TafaMHbIH HETi3ri NnapameTpnepiH TaHaayra kemekTecesi.
Eckeptne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl Tek Hyckay peTiHge OepinreH xaHe
nanpanaHbInFaH KapTONTbIH TYPi MeH NapTUsicbiHa 6ainaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampap ywiH enwemi, niwiHi xeHe 6peHAai HaTUXenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHAbIKTaH Micipy yakbIThbIH a3fan peTTey KaxeT 60mnybl MyMKiH.

. | Bomxampbl | Temneparypa | Micipy o Kocbimwa
Menwepi | yayg e (min) (°C) pexumi a aknapar
KapTon neH cpn
MyagarbiniFaH dpit 300 - 500 ) o
(10 mm x 10 mm) 9 20-30min | 180°C # us
Yiine xacanfaH hpu . ) o 1 ac kacblk Mait
kapTo6bi (8 x 8 mm) 300-8009] 25- 35 min 180°C k4 e KOCHIHBI3
MyanartbinFaH kapron 300 - 500 . o 1 ac Kacblk mait
KecekTepi 9] 22-30min 180°c k4 e KOCbIHbI3
ET neH Kyc eTi
. 1100-400 g ) o
MyapnatbinFaH cTeiik (2 para) 6-10 min 180°C (S
TaybIKTbIH T6C eTi ~ _ . o 5
(cyitekcia) 100 - 500 g| 12 - 25 min 180°C <}
BekoH / cubip eTi 100 g _ : o XKaprbinait niciprexHer
GEKOHbI (8 Tinimpep), 6-8min 180°C = " KeiliH aynapbiHbI3
Banbig
Axcepke cuneci 300g | 15-17 min 140°C g
AcluasiH 16 paHa 6 min 170°C =3
XeHin Tarampap
MyanarbinFaH Tayblk ~ _ . o
e 100 - 350 g| 10 - 15 min 200°C Y E]
TayblK KaHaTTapbl 300g |16-20 min 200°C S ne
MyanatbinFaH ipimiuik 1259 _ . o
TasiKLwanapb! (5 nana) 7-9min 180°C &
MyaparbinFaH nuss 150 g _ . o
cakvHanapb! (10 pana) 8-10 min 200°C & "
MwuHu nuuuanap 2009 7 min 190°C
KekeHicTep
ackabak ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 14 ‘ ‘
Micipy
Micipyre apHanfaH
MadbduH 4 pana | 15-18 min 180°C (2} niwinAai/new TabarbiH
nanganaHbiHpI3**
\LUOKOJ‘IaLlTI:I TopTTap 5009 30 min 180°C (2} Y,
W

* Micipy npoLeciHiH XapTbICblHa Kenrene apanacTbipbiHbI3.

MAHbI3[bI! KypbinfbiHbIaFa 3akbiM KenTipmey YLUiH nanganaHyLubl HycKaynblFbiHAA KeHe peuenTinepae
GepianH WHrpeaueHTTep MeH C¥l7|bIKTbIKTap[J,bI elwKalwaH makcumanibl MBHLIJepiHeH acblpMaHpI3.

**TopT NiliHiH/neww TabafbiH blAbICKa canblHpI3.

KeTepineTiH kocnanapabl (Mbicansl, TOPTKa, KULLIKE HEMEeCe KeKCKe apHarFaH kocnanapzbl) nanganaqraH
Ke3fe, neww TabarbiH XapTbICbIHAH apTbiK TONTbIPYFa Gonmaiiabl.

NOUANDED

» Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi Iihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud. Erep ceHimai 6onmacaHpbi3, a3ipney GapbiCbiH Tekcepy
YLUIH bIABICTBI KE3 KENreH yakblTTa allyra 6onagsl.

» Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust
ja aitab valtida ebauhtlast valmimist.

» KapTonTbl KbITbipnak eTy yLiH, Nicipep anabiHAa a3 Menwepae Man Kocbin KepiHi3 ae,
Gipkenki apanacTbipy YLUiH WankaHpl3. bi3 14 Mn mai Kytoap! yCbiHaMbI3.

» Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

« Friikartulite optimaalne kogus kilipsetamiseks on 400 grammi.

» Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

* Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vdi pirukat véi kui
tahate praadida drnu voi taidisega koostisosi. Kasutada vaib silikoonist, roostevabast
terasest, alumiiniumist vdi savist ndusid.

+ Seadet vbib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. Tafamibl TOMbIFbIMEH KbI3AbIPY YLUIH TaFaMHbIH MerLepiHe
6annaHbICTbI NiCipy yakbITbiH peTTeyre 6onagbl.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jérgige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja 16igake need
vordse paksusega tukkideks.

2. Leotage kartulivile vahemalt 30 minutit kilma veega taidetud kausis, nérutage ja
kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kddgipaberiga. Kartuliviilud
peavad enne valmistamist olema taiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatais 6li (taime-, paevalille- voi oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on dliga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sérmede voi kddgiriistaga, et Uleliigne 6li jadks kaussi.
Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Mirkus. *Arge kallake dliga kaetud kartulivile kausist korraga otse
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma péhja liigselt 6li.

5. Frittige kartuliviile jaotises , Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu véi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet
kahjustada.



-

Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda. Markus.
Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme vélispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse
svammiga.

Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
Tahelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.

N6uanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kiilge kinni jaanud, taitke need kuuma
vee ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks
ligunema.

Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

Arge pange kunagi seadet vette véi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvorgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust voi teavet voi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti
voi votke Gihendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
Ulemaailmse garantii broSturist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma
kohaliku edasimiija juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kusimustele, vdi votke Ghendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.
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DESCRIERE

A. Cos
B. Méner cos

D. Panou digital tactil
E. Afisaj timp/temperatura

C. Plita detasabila

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

1. Cartofi prajiti 6. Friptura
2. Nuggets de pui 7. Peste

3. Pui rotisat 8.Legume
4.Bacon 9. Creveti
5.Pizza 10. Desert

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1.

hd

w

Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umeda. Aparatul functioneaza prin
producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime pentru prajit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1.

wnN

Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru plang, stabild, termorezistentd, departe de stropi de apa.
Asezati gratarul in partea inferioara a bolului, pana la stop.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturbd fluxul de aer si afecteazd
rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincélzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub un
dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel putin 15 ¢cm in jurul aparatului pentru ca
aerul sa circule.

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

3>

Aparatul poate prepara o gama largd de retete. Timpul de gétire pentru alimentele principale
este indicat in sectiunea ,Ghid de gatire” Bucurati-va de preparate sdnatoase si crocante
multumitd unei varietdti mari de retete, scanand codul QR de pe autocolantul produsului.

1.
2.

3.

Conectati cablul de alimentare la o prizd electrica.

Introduceti aliment in cosul.
Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati sectiunea ,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

Impingeti cosul inapoi in aparat.

10.

Pentru a incepe sa gatiti, trebuie sa selectati modul de gatire presetat.

- Apasati butonul (1] pentru a afisa modul de gatire.

Apasati butonul @ de pe ecran pentru a selecta modul de gatire dorit (aceste moduri
sunt descrise in detaliu in sectiunea,Ghid de gatire”).

Puteti schimba timpul de gatit apasand (%} si sa o ajustati cu butoanele () si (5.
Cronometrul poate fi setat intre 0 5i 60 de minute.

Reglati temperatura (]} folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variaza intre 70-200°C.

Apasati butonul 2‘,; pentru a incepe gatirea cu setdrile de temperatura si timp selectate.
Incepe gétirea. Timpul de gétire rémas este afisat pe ecran.

Nota: In timpul gatirii, puteti regla timpul de gatire si temperatura apasand (7.

Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumatatea
timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a amesteca alimentele,
scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul inapoi in
aparat, iar gatirea reporneste automat.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna cd timpul de gdtire setat s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.

Verificati daca alimentele sunt gata.
Dacé alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru
cateva minute suplimentare de gatire.

Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita induntru.
Dupa ce ati gatit, bolul, gratarul si alimentele sunt foarte fierbinti.

Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare, deoarece acesta
devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt set de
alimente.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti sé 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.

Duratd aprox. mperatura| Mod de

Informatii

Amestecare* :
suplimentare

Cantitate (min) °C) tire

Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi congelati
; 300-500 i °
(10mmx 10 mm) 9 20-30min 180°C # Da
Cartofi prajiti pregatitiin | 304500 ) " G .
cash (88 mm) 9| 25-35min 180°C * Da Adéugati 1 lingura de ulei
Cartofi wedges 300- 500 . o e "
congelati 9| 22-30min 180°C L Da Adéugati 1 lingura de ulei
Carne si pui
Friptura congelata 180&2%19 6-10min 180°C ©
Fileuri din piept de pui ~ ~ . o %
(F3r3 0s) 100-500g| 12-25min 180°C [
. 1009 ~ . o Intoarceti la jumatatea
Bacon/bacon de vita (8 felii) 6-8min 180°C = Da procesului de gatit
Peste
File de somon 3009 15-17 min 140°C sl
Creveti 16 bucati 6 min 170°C =3
Gustari
Nuggets de pui congelati| 100-350g | 10-15 min 200°C Y Da
Aripioare de pui 3009 16 - 20 min 200°C (S Da
Batoane de bréanza 1259 . o
congelate (5 bucati) 7-9min 180°C ©
. 150 g . : .
Inele de ceapd congelate (10 bucati) 8-10min 200°C [S=] Da
Mini pizza 200g 7 min 190°C
Legume
Dovlecei ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ @f ‘ ‘
Coacere
Briose 4bucsti | 15-18min | 180°C ® Uf,”a‘:a‘}‘eﬁttrfj"fu‘:igﬂ&“
Prajituri de ciocolata | 500 30 min 180°C
\Préj 9 57] P,

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.

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

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

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

«  Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de marime
mai mare. Daca nu sunteti sigur, puteti deschide vasul in orice moment in timpul gatirii
pentru a verifica progresul.

«  Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gatire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

«  Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gati si
scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei.

«  Gustarile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

- Cantitatea optima recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 400 de grame.

«  Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura rapid si usor.

«  Punetiunvas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti s 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.

«  Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincalzirea alimentelor, setati
temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincélzi complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si taiati-i in
parti cu grosime egala.

2. Puneti cartofii pai intr-un bol cu apd rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i si uscati-i
cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de bucatarie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gatire.

3. Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pana cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatula pentru ca excesul de ulei sa ramana
in bol. Asezati cartofii pai in vas.

Nota: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prdjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea,Ghid de gatire”.

Curétati 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 stecdrul din priza si lasati aparatul sa se raceascd. Notd: Scoateti bolul pentru a
permite aparatului sa se raceasca mai repede.

2. Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

3. Curatati bolul si grdtarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.

4. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria rdmasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spala 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 s& se inmoaie aproximativ 10
minute. Apoi clatiti cu apd pana se curata si uscati.

5. Stergeti interiorul aparatului cu apé fierbinte si o lavetd umeda.

6. Curatati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indeparta resturile
de alimente.

7. Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
2. Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacé aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati site-ul marcii
sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gasi numarul de telefon in
brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu exista niciun centru de asistenta pentru
consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacé 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.







KIRJELDUS

A. Sahtel
B. Sahtli kdepide

D. Puutetundlik digiekraan
E. Aja-/temperatuuriekraan

C. Eemaldatav rest

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

1. Friikartulid 6. Lihaldigud
2. Kananagitsad 7. Kala

3. Rostkana 8. Kddgiviljad
4. Peekon 9. Krevetid
5. Pitsa 10. Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST
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Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised.

Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse vammiga.

Sahtleid ja reste voib pesta ndudepesumasinas.

Puhkige seadet véljast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma 6hu tekitamise teel.
Arge pange sahtlisse 6li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

wn

. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale eemale
veepritsmetest.

Asetage rest anuma pdhja kuni I1&puni.

Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu likumist ja m&jutab kuuma

6huga kilpsetamise tulemuslikkust.

tédpinnale,

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise valtimiseks arge paigutage seda nurka véi seinakapi
alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme imber jatta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Pdhitoitude valmistamisajad on
esitatud jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised”. Nautige tervislikke ja krobedaid roogasid ténu
meie laiale retseptivalikule, mis on saadaval toote etiketil olevat QR-koodi skdnnides.

1.
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Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

Asetage toit sahtlisse.
Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
»Toiduvalmistamisjuhised“), kuna see voib mojutada I6pptulemuse kvaliteeti.

3.
4.

10.

Likake sahtel tagasi seadmesse.

Toiduvalmistamise alustamiseks peate valima eelseadistatud kiipsetusreziimi.:

« Vajutage nuppu (1, et kuvada kiipsetusreziim.

« Seejarel vajutage nuppu @} ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreziim (reziime on
tapsemalt kirjeldatud jaotises , Toiduvalmistamisjuhised®).

Kiipsetusaega saate muuta, vajutades nuppu *} ning reguleerides nuppude @ ja
(=) abil. Taimeri saab seada 0-60 minutile.

Kohandage temperatuuri (4} digiekraani nuppudega @ ja @ Termostaadi vahemik
on 70-200 °C.

Et alustada toidu valmistamist valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega, vajutage
nuppu o, -

Algab kiipsetamine. Jarelejaanud kupsetusaeg kuvatakse ekraanil.

Markus: kiipsetamise ajal saate kiipsetusaega ja temperatuuri reguleerida,
vajutades. (5.

Toidust tekkiv liigne vedelik v6i rasv koguneb ndu péhja.

Mbnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt
raputada (vt jaotist ,Klipsetusjuhised®). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kéepidemest
haarates seadmest valja ja raputage. Seejarel likake ndu tagasi seadmesse ja
kiipsetamine algab automaatselt uuesti.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I8pule joudnud. Tdmmake ndu seadmest valja
ja asetage kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, Iikake néu lihtsalt tagasi
seadmesse ja seadistage taimer veel monele lisaminutile.

Kui toit on valmis, votke ndu vélja. Kasutage toidu ndust vélja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Pérast kiipsetamist on anum, rest ja toit vaga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pérast kasutamist,
sest see on vdga kuum. Hoidke kinni liksnes kausi kdepidemest.

Kui Uiks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Ligikaudne Temperatuur‘ Kup:

‘ Kogus ‘ aeg (min) (C)

.. [Raputamine*| Lisateave
tusreziim|
Kartulid ja friikartulid
Stigavkiimutatud
friikartulid 300-5009 | 20-30 min 180°C # Jah
(10 mm x 10 mm)
Kodused friikartulid _ . o Lisage 1 supilusikatéis
(8 x8mm) 300-5009 | 25-35min 180°C # Jah Sl
Stigavkiilmutatud _ i o Lisage 1 supilusikatéis
Kerulisekorig | 005009 22-30min | 180°C | Jah ol
Looma- ja linnuliha
Siigavkilmutatud | 100 - 400 g h o
lihalsigud (2 tikid) 6-10 min 180°C [S=]
Kana rinnafileed ! o 5
(kondita) 100-500g| 12 - 25 min 180°C ]
L Pdorake poole
Peekon/veiseliha 100 g f o o !
fr 6 -8 min 180°C (= Jah kiipsetusaja pealt
peekon (8 viilud) timber
Kala
Lohefilee 3009 15-17 min 140°C Pad
Krevetid 16 tlkid 6 min 170°C 3
Suupisted
Stgavklimutatud | 400 a6y 01 4015 min | 200°C Y Jah
kananagitsad
Kanatiivad 300g 16 - 20 min 200°C (=] Jah
Kiilmutatud 1259 " o
juustupulgad (5 tiikid) 7 -9 min 180°C [S=]
Kilmutatud 150 g . o
sbularongad | (10 tukid) | ©~ 10min | 200°C & Jah
Mini pitsa 200g 7 min 190°C
Kodogiviljad
Suvikdrvitsad ‘200 - 500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 7}‘ ‘ ‘
Kiipsetamine
Kasutage
Muffinid 4 tkid 15 -18 min 180°C ) kiipsetusplaati/
ahjundud**
\Sokolaadikoogid 500 g 30 min 180°C ) )

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

TAHTIS! Seadme kahjustamise valtimiseks drge kunagi liletage kasutusjuhendis ja retseptides olevate
koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

**Asetage kulpsetusplaat/ahjundu korvi.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate voi keeksikeste puhul), ei tohi ahjunéu
olla téidetud Ule poole koguse.

KEHECTEP

*  Kenewmi kilkeHTa Tafampap YWiH 9AeTTe Kenemi ynKeH Tarampapfa kapafaHaa
can Kbicka nicipy yakbiTbl kaxeT. Kui te pole kindel, vdite kiupsetamise protsessi
kontrollimiseks igal hetkel korvi avada.

+ Kenewmi kilkeHTal Taramgapabl MiCipy yaKbITbIHbIH XapTbiCbiHA AENiH Laikay COHfbl
HaTWKeHI xakcapTaabl xaHe Gipkenki nicnew kanyra xon 6epmengi.

*  Eriti krompsude kartulite valmistamiseks lisage enne kipsetamist vdike kogus oli ja
raputage 6li Uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml 6li.

» TewrTe nicipyre 6onatblH XeHin TaraMmaapabl KypbinFbiga Aa nicipyre 6onagbl.

» Kapron nicipyre apHanfaH oHTansnbl yCbiHbinFaH menwep: 400 rpamm.

+  TonTblpbliFaH XeHin TaramaapAbl Te3 XaHe OHall xxacay YLiH AaiblH kaTnaprbl XaHe
KblTblpnak kamblpAbl naganaHbIHbI3.

* TopT Hemece KWL MICIpriHi3 Kernice Hemece Ha3ik UHrpeaneHTTepai Hemece canvacsl
6ap WHrpeOVeHTTepAi KybIpFbIHBI3 KEMNce, Mellke apHamnfaH blAbICTbl KYPbIFbIHbIH,
biAbicbiHAa canbiHbi3. Ci3 KpeMHuiiaeH, ToT GacnaiTbliH GonaTTaH, antoMUHWUIAEH,
TeppakoTaAaH xKacarnfaH neLuke apHanfaH biAbICTbl NakganaHa anachl3.

*  KypbinfbiHbl TaFramapl Kbi3oblpy YWiH Ae navpanaHyra Gonagbl. Taramabl Kbi3abipy
ywiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakbiTTel 10 MUHyTka AenliH OpHaTbiHbI3. Toidu
taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega reguleerida vastavalt toidu
kogusele.

KONAAH XXACAJFAH KAPTOIM TINIMAEPIH S3IPNEY

KonpaH »kacanfaH kapTon TinimaepiH o3iprieriHia kence, TemeHzeri kagampapabl

OpbIHAaHbI3.

1. Kapton TinimaepiH o3ipney VYLWiH YCbIHbINATbIH OPTYPAi KapTONTbl TaHAAHbI3.
KapTonTbiH KabblfbiH apLubImn, kanbiHabIFel 6ipaer kapTon TiniMaepiHe KeciHis.

2. Kapton TiniMaepiH cankbiH cybl 6ap blabicTa kem AereHae 30 MUHYT XibiTiHi3, onapabl
CyAaH WbIFapbln, Tasa, CiHipriLuTiri )Xofapbl KON opamanmeH KypraTbiHpl3. CoaaH KewiH
Kafa3 ac yv cynriciMeH cypTiHi3. MNicipmec GypblH kapTon TiNiMAEPiH MyKUAT KenTipy
Kepek.

3. Kyprak bigbicka 1 ac kacblk mMaii (ecimaik, KyHbaFbic Hemece 3aWTYH) Kyibin, yCTiHe
KapTon TiniMAepiH canein, onap MannaHfaHLwa apanacTblpblHbI3.

4. ApTblk Maiabl bigbicTa Kanablpy YLiH kapTon TinimaepiH caycarbiHbI36eH Hemece ac
Y1 KypanbiMeH anbiHbi3. KapTon TiniMaepiH blabicka canbiHbI3.

EckepTne. MannaHraH kapton Tinimaepi 6ap koHTenHepai GipaeH biapicka canmaHbis,
aiiTnece apTblk Mal biabIC TYGiHE Tyceai.

5. Kapton TinimaepiH «[icipy Hyckaynbifbi» 6enimiHaeri Hyckaynapra coiikec KyblpbiHbI3.



KypbinfFbiHbI KONAaHFaH calblH Tasanarn oTbIpbiHbI3.
blabic neH TopAbIH XabbicnanTbiH xabblHbl 6ap. Onapabl Tasanay ylWiH MeTann ac yn
bIAbICTAPbIH HEMECE KblpaTblH Ta3anarbill MaTepvangapabl nanganaHbanbia, cebebi byn
)abblcnanTblH )abblHAblI 3aKbiMAaybl MYMKIH.
1. AwaHbl po3eTkaaH CybIpbiM, KypbINFbiHbl CYbITbIN anblHpbI3.
Eckeptne. KypbinfbiHbl Te3ipek cankbiHAATY YLUiH bIAbICTbI LWbIFapbin anbiHbI3.
2. KypbInfblHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LWYGEepeKneH CypTiHi3.
3. blabic neH rpunb HayacbiH bICTbIK CYMEH, XYFbIll CYMbIKTbIKNEH XoHe KbIpMalTbIH
rybkameH TasanaHbi3.
KanfaH nacTtbl KeTipy YLUiH Maii KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI kongaHyFa 6onagpi.
EckepTy! blabic neH Topabl biabIC XyFbilLTa XyyFa 6onagpl.
KeHec. blabic neH TopablH Ty6iHe Kip TypbIn kanca, onapabl bICTbIK CyMEH aHe a3aan
XKYFbIL CYMbIKTBIKNEH TONTbIPbIHBI3. blabiCTbl xaHe Topabl wamameH 10 MuHyTKa
KanablpbiHpl3. OaaH KeliH Tasanan xybin, KypFaTbiHbI3.

4. KypbInfblHbIH iLLiH bICTbIK CYMEH >XoHe AbIMKbIN LyGepeKneH CypTiHi3.

5. Kes kenreH Tafam kangblKTapblH KETIpy YLiH Kbl3AbIPFbIL dMNeMeHTTi Kyprak Tasanay
LieTKacbIMEH Ta3anaHbl3.

6. KypbinfblHbl CyFa Hemece Backa CyiblKTbIKka CanmaHbl3.

1. KypbInfblHbl TOKTaH aXbIpaTbin, CybITbiN anbliHbI3.
2. Bbapnblk 6enwekTiH Tasa api KypFak eKeHiH TEKCEepiHi3.

KEMNAIK )XOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre kblameT Hemece aknapar kaxeT borica Hemece Macene TybiHaaca, 6peHn BeG-
canTblHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri ©peHaTiH TyTbiHyWbINapabl Kongay opranbiFbliHa
xabapracbiHbi3. TenedoH HeMipiH anemaik keningik kitanwacbiHaH Tabyra Gonaapl. Erep
eniHiaae TyTbIHYLUbINAPABI KonAay opTasbiFbl Gonmaca, xxeprinikti 6peHa annepiHe 6apbiHpI3.

AKAVIIbIKTAPAbI KOO

KypbinfFbiFa KaTbiCTbl Macenenep TyblHAAca, Wi KOMbINATbIH Cypakrap TisiMiH any
ywiH 6peHa Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (Ocbl HyckaynblkTaFbl Mykaba GeTiH kapaHbl3) Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLWbINApAbl kongay opTanbifbiHa xabaprnachiHbi3.






APRAKSTS

A. Trauks
B. Trauks rokturis

D. Digitals skarienjutigais panelis
E. Laika/temperataras radijums

C.lznemama reste

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

1. Fritéti kartupeli 6. Steiks

2. Vistas nageti 7.Zivs

3. Cepta vista 8. Darzeni
4. Bekons 9. Garneles
5. Pica 10. Deserts

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1.

N

w

Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

Rupigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu tdeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.

Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. lerice darbojas, generéjot karstu
gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar e]lu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1.

w N

Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni.

levietojiet rezgi trauka apaksdala lidz galam.

Nepiepildiet atvilktni ar e|lu vai kadu citu skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts

fritésanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to stari vai zem sienas skapisa. Lai gaiss
varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

lericé var gatavot plasu recepsu klastu. Popularako édienu gatavosanas laiki ir noraditi sadala
“Gatavosanas celvedis”. Baudiet veseligus un kraukskigus édienus, pateicoties masu plasajam
recepsu klastam, kas pieejams noskenéjot produkta uzlimes QR kodu.

1.
2.

lespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.

Levietojiet atvilktné édienu.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

10.

lebidiet atvilktni iericé.

Lai saktu gatavosanu, jaizvélas ieprieks iestatitais gatavosanas rezims.

Nospiediet pogu @ lai skatitu gatavosanas rezimu.

P&c tam nospiediet pogu {1 ekrana, lai izvélétos vélamo gatavosanas rezimu (Sie rezimi
ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

Gatavosanas laiku var mainit, nospiezot (4 un pielagojot ar pogam () un (=). Taimeri var
iestatit diapazona no 0 lidz 60 minGtém.

Pielagojiet temperatiru, (5} izmantojot pogas @ un @ digitalaja ekrana. Termostata
radijums mainas 70-200 °C diapazona.

Nospiediet pogu " lai saktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatdras un laika
iestatijumiem.

Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.

Piezime: gatavosanas laika varat pielagot gatavosanas laiku un temperatiru,
nospiezot (%)

stop 7

Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika, lai gatavosana izdotos
optimali (skatiet sadalu“Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices
aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana automatiski
atsakas.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél uz
dazam minatém.

Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet édiena
knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Péc gatavosanas trauks, rezgis un édiens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena gabalu
lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bus nedaudz japielago.

Apt. laiks | Te Q (Gt
Daudzums ?n%in) em;()uecr)atura voganas |Sakratit*| Papildinformacija
reZims
Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldéti fritéti kartupeli -
300-500 i °
(10 mmx 10 mm) 9| 20-30min 180°C b4 Ja
Majas gatavotifritéti | 300 _ 500 _ " - P, .
Kartupeli (8 x 8 mm) 9| 25-35min 180°C # Ja Pievienojiet 1 édamkaroti ellas
ISaldétas kartupeu daivinas| 300-5009 | 22 . 30 min 180°C * Ja Pievienojiet 1 édamkaroti ellas
Gala un majputni
o 100-400g | ' .
Saldéts steiks (2 gab) 6-10 min 180°C (o=}
Vistas filejas . o %
(bez kaula) 100-500g| 12-25min 180°C @«
Bekons{)l;ii?ga galg (81§(I)<%I%s) 6-8min 180°C = Ja Gatavosanas vidu apgrieziet
Zivs
Lasa fileja 3009 15-17 min 140°C bl
Garneles 16 gab. 6 min 170°C =
Uzkodas
Saldéti vistas nageti | 100-350g | 10-15min 200°C & Ja
Cala spamini 3009 16-20 min 200°C [S=] Ja
el 1259 _ : o
Saldétas siera ndjinas (5 gab) 7 -9 min 180°C [s=}
L . 1509 ; o 3
Saldéti sipolu gredzeni a0 gab) 8-10 min 200°C S Ja
Mini picas 2009 7 min 190°C
Darzeni
Cukini ‘200—5009‘ 15 min ‘ 180°C ‘ 154 ‘ ‘
Cons
— R . o Izmantojiet cepe$pannu/
Keksini 4 gab. 15-18 min 180°C @ cepamtrauku**
Sokolades kékss 500 30 min 180°C
N g ® J

* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un $kidrumu maksimalo daudzumu,
kas noradits rokasgramata un receptés.

**jevietojiet cepe$pannu/cepamtrauku trauka.

Ja izmantojat maisijumus, kuri uzbriest (piem., kikam, salajiem piragiem vai kéksiniem), cepamtrauku nedrikst
piepildit vairak ka lidz pusei.

« Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavosanas bridi, lai
parbauditu procesu.

«  Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

« Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepsanas méginiet pievienot nedaudz ellas un
sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.

« Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

«  Optimalais ieteicamais daudzums fri kartupelu pagatavosanai ir 400 grami.

«  Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.

« Javelaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas,
ielieciet iericé krasns $kivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa térauda, aluminija vai
terakotas krasns skivi.

- lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatiru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cep3anas laiku var pielagot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.

1. lzvélieties kartupelu skirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosanai. Nomizojiet
kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 mindtes mércéjiet kartupelu gabalinus auksta tdeni, noteciniet un nozavéjiet
ar tiru, absorbéjosu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavosanas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. lelejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, lidz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. lelieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupeus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavo3anas ce|vedis".

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves p|ederumus no
metala vai abrazivus tirisanas lidzeklus to tirisanai, jo tadéjadi var sabojat nep goso
parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist. Piezime.

Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

2. Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.




3. Notiriet trauku un rezgi ar karstu adeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un
neabrazivu sukli.
Atlikuso netirumu notirisanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Uzmanibu! Trauku un reZgi var gat trauku mazgajama 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.

4. Noslaukiet ierices iek$pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

5. Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.

6. Neiegremdéjiet ierici adeni vai cita skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdak$u un |aujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla vietni
vai sazinieties ar zimola klientu apkalpo3sanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet vispasaules
garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra, sazinieties ar vietéjo
Zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmekléjiet zimola timekla vietni (skatiet 3is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu biezi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.







APRASAS
A.Dubuo
B. Dubuo rankenélé
C. Isimamos grotelés

D. Skaitmeninis jutiklinis skydelis
E. Laiko / temperattros ekranas

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

1. Keptos bulvytés 6. Kepsnys

2. Vistienos gabaliukai 7. Zuvis

3. Kepta vistiena 8. Darzovés
4.Soniné 9. Krevetés
5. Pica 10. Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Nuimkite visg pakuotés medziaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Kruopsdiai isplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.
Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.

3. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas karstg ora. |

stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

|statykite groteles dubens apacioje, iki galo.

| stal¢iy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srauta ir pakenks gruzdinimo karstu
oru rezultatams.

SVARBU. Siekdami, kad 3is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampa ar po baldais.
Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad galéty cirkuliuoti oras.

w N

TIKVIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly kepimo
laikas nurodytas skyriuje ,Kepimo vadovas”. Mégaukités sveikais ir traskiais patiekalais pagal
ivairiausius receptus, braksteléje produkto lipduke esantj QR koda.

1. Jjunkite maitinimo laida j elektros lizda.

2. Maisto produktus sudékite j stalciy.
Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

10.

Istumkite stalciy atgal j prietaisa.

Norédami pradéti maisto gaminima pasirinkite i$ anksto nustatyta gaminimo rezima.
Paspauskite mygtuka @ kad baty rodomas gaminimo reZimas.

Tada paspauskite mygtuka (1) ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujama gaminimo
rezima (Sie rezimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas”).

Gaminimo laika galite keisti paspaude (*4 ir koreguodami jj mygtukais @ ir @ Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

Reguliuokite temperatarg (3, @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 70-200 °C.

Paspauskite
nustatymams.
Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai ir laiko

Stop 7

Pastaba: gaminimo metu galite reguliuoti gaminimo laika ir temperatiira
paspausdami (7).
Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.
Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko
(zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami uz rankenos isimkite
dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir kepimas tesis
automatiskai.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i3 prietaiso ir
padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite
laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iskepus dubenj isSimkite. Maista i$ dubens iSimkite znyplémis.

Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.
Dubenj imkite tik uz rankenos.

ISkepus vieng maisto partija, galima iskarti ruosti ir kita.



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.

Numatomas | Temperatira|Gaminimo|

‘ Kiekis ‘ laikas (min) e}

o Vartymas® | Papildoma informacija
rezimas
Bulvés ir bulviy Siaudeliai
Saldytos bulvytés .
300-500 i °
{10mmx10mm) 9] 20-30min | 180°C # Taip
Naminés keptos bulvytés | 30 509 ) " . |pilkite 1 valgomajj Sauksta
(8x8mm) 9] 25-35min 180°C # Taip aliejaus
Saldytos bulviy skilteles | 300-5009 | 22 .30 min 180°C # Taip Ipikite 1 V;:g;:]f“ faukdta
Mésa ir paukstiena
100-400g | . 0 .
Saldytas kepsnys (2 gabaleliai) 6-10 min 180°C [}
Vistienos kratinéles filé . o %
(be kaulo) 100-500g| 12-25min 180°C <
Kumpis / jautienos 1009 ~ . o . Apversti jpuséjus kepimo
hamEs (8 griezineliay| 6~ 8™in 180°C = Taip laikui
Zuvis
Lasisos file 3009 15-17 min 140°C Pl
) 16 ! , .
Krevetés gabaléliai 6 min 170°C =
Uzkandziai
L] V{Stler‘os 100-3509g | 10-15min 200°C & Taip
gabaliukai
Visciuky sparneliai 3009 16 - 20 min 200°C = Taip
Saldytos sirio lazdelés s nl}szlgliai) 7-9min 180°C e
150 g
Saldyti svogany ziedai (10 8-10min 200°C = Taip
gabaléliai)
Mini pica 2009 7 min 190°C
Darzoveés
Cukinijos ‘200 -500 g‘ 15 min ‘ 180°C ‘ @f ‘ ‘
Kepimas
- g . 5 Naudokite kepimo skarda
Keksiukai 4 gabaléliail 15-18 min 180°C @ | orkatei skirta inda™*
Sokoladiniai . .
\_ oyregaicia 5009 30 min 180°C ) )

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisa nuo gedimy, jokiu badu nevirdykite instrukcijose ir receptuose nurodyto
didZiausio ingredienty ir skysciy kiekio.

**jdékite kepimo skarda / orkaitei skirtg inda j dubenj.

Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg inda pripildykite iki pusés.

PATARIMAI

«  Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.
Jei nesate tikri, kepimo metu bet kada galite atidaryti dubenj ir patikrinti progresa.

- Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

- Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, prie$ kepimga jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.

«  Orkaitéje kepamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.

«  Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyc¢iy kiekis — 400 g.

- Naudokite paruosta sluoksniuotg arba trapia tesla norédami greitai ir lengvai iskepti jdaryty
uzkandziy.

« Jei pageidaujate iskepti pyraga arba kisa arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirta kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

«  Be to, prietaise galite ir pasildyti maista. Norédami maista pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatara iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laika galima
koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Rinkités traskuc¢iams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir
supjaustykite jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy griezinélius j inda su $altu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. |pilkite 1 valgomajj Sauksta aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausg dubenj, ant
virsaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.

4. I8imkite bulviy griezinélius i$ dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje. Supilkite griezinélius j dubenj.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy griezinéliy | dubenj vienu ypu, nes aliejaus
perteklius liks ant dubens dugno.

5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas” instrukcijomis.

VA AS

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy

irankiy ar nevalykite braizanc¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti $ig danga.

1. Atjunkite maitinimo kistukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg atvésti. Pastaba.
ISimkite dubenij, kad prietaisas grei¢iau atvésty.

2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.




3. Plaukite dubenj ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia
kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko nedvarumy, pripilkite j dubenj karsto
vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10
minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

5. Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju $epeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kita skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atveés.
2. Pasirtpinkite, kad visos dalys bty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti priezitros darbus, reikalinga informacija ar susidiréte su problema, apsilankykite
prekiy Zzenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy zenklo klienty aptarnavimo skyriumi
savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantija. Jei jasy 3alyje klienty
aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy zenklo internetinéje svetainéje (zr. Sio
vadovo virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba susisiekite su prekiy
zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo salyje.
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