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*depending on model



DESCRIPTION

A. Drawer 1 (large bowl) E. Large removable grid with silicon pads

B. Drawer 2 (regular bowl) (depending on model)

C. Drawer handles F. Removable grid with silicon pads

D. Large removable die-cast grill grid with G. Digital touchscreen panel @
silicon pads (depending on model) H. Time/temperature display

DUAL EASY FRY user interface

Preset cookin Manual % ‘ N
9 program : Indicates the need to
programs shake food. Lights up
half way through cooking

for fries program.

BUTTON 1:

BUTTON 2:
To activate drawer 1

To activate drawer 2

Temperature Cooking time
settings settings SYNC : To activate
the cooking synchronisation

OFF : indicates the drawer is off. To activate, click on 1 or 2 buttons.

DUAL EASY FRY & GRILL user interface

Preset cooking R f _
programs Manual Grill w : Indicates the need to
program program shake food. Lights up

half way through cooking
for fries program.

MANUAL

PREHEAT
BUTTON 1: BUTTON 2:
To activate drawer 1 Temperature Cooking time To activate drawer 2

settings settings SYNC : To activate

PREHEAT : indicates grill the cooking synchronisation
preheating. Lights up when GRILL
program just launched.
OFF : indicates the drawer is off. To activate, click on 1 or 2 buttons.
*depending on model
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AUTOMATIC COOKING MODES

%ﬁ Fries & Dessert

(&3 Chicken % Dehydrate

@ Vegetables MANUAL  Manual mode

42 Fish GRILL Grill program (depending on model)

BEFORE FIRST USE

Remove all packaging material.

Remove any stickers from the appliance (sticker on the drawer for example), except QR
code sticker.

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

The drawers and the grids are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
2. Do not fill the drawer with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the
hot air frying result.
IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or
below a wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around the appliance to allow
air to circulate.
3. Press &% to switch on the appliance.
4. Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen for
drawer 2.
Any drawer can be activated for selection by pressing ‘1’ or ‘2’ button. (To cancel the
selection, press again ‘1’ or ‘2’ button, the drawer will be OFF and cancelled).
Note: Never exceed the maximum amount indicated in the table (see section ‘Cooking
Guide’), as this could affect the quality of the end result.
6. Always place the suitable grids in the drawers before cooking for optimal cooking results.

USING BOTH DRAWERS ON SYNCHRONISATION MODE
(DUAL COOKING)

Cook 2 different types of food at the same time thanks to both drawers and SYNC Mode.

1. Press % to switch on the appliance. Fries mode is displayed as default for drawer 1 while
OFF is displayed on the screen for drawer 2.

2. Press the desired cooking mode and adjust timing and temperature if different to the
pre-set settings (by pressing + and -) The settings are saved.

3. Place your first food in the drawer 1 (left drawer). Slide the drawer back into the appliance.
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Note : When the screen displays “Add” and if there is no action for 10 minutes, the
program stops and the screen returns to display “START/STOP”. You will need to re-select
to restart cooking.

To activate drawer 2, press ‘2",

Press the second desired cooking mode and adjust timing and temperature if different to
the pre-set settings (by pressing + and -).

Place your second food in the drawer 2 (right drawer). Slide the drawer back into the appliance.
Press SYNC in order to get the two foods ready at the same time. If the two cooking modes
selected have different cooking times, ‘HOLD’ appears on the screen for the shortest
cooking mode (for the food which needs less time to cook). It means the appliance delays
the cooking launch in order to have the two types of food ready at the same time.

Press s to begin cooking.

The appliance beeps when the food is ready, at the same time.

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

food out of the drawer.

Caution : After hot frying, the grids and the food are very hot.

Note : During cooking, if you remove one of the drawers and you do not slide it back within
5 minutes, this drawer panel will display ‘OFF’. The other drawer keeps running, but it ends
‘SYNC’ program.

USING ONLY ONE DRAWER OF THE APPLIANCE

1.
2.
3.

4

Start

Press 3, to switch on the appliance.
Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen for drawer 2.
Any drawer can be activated by pressing “1’ or ‘2" button. The other drawer remains OFF (To
cancel the selection, press again “1’ or ‘2’ button).
To begin cooking, you can select between the preset cooking mode or the manual settings.
a. If choosing preset cooking mode:
o Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding on the touchscreen
panel (these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).
« Confirm the cooking mode by pressing the S button. This will launch the cooking process.
« Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.
b. If choosing manual settings:
e Press MANUAL mode.
e Adjust the temperature @ with the 4 and — buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 40-200°C.
e Then set the desired cooking time by pressing the 4 and — buttons. The timer can be
set for between 0 and 60 minutes.
« Press the % button to begin cooking with the selected temperature and time settings.
Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

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

Some food will require shaking halfway through the cooking time for optimal cooking results. (see
section ‘Cooking Guide’). To shake the food, pull the drawer out of the appliance by the handle
and shake it. Then slide the drawer back into the appliance and the cooking restarts automatically.
N } During Fries cooking mode, this pictogram flashes half way through cooking. It
@ indicates the need to shake the fries for even cooking and browning.

*depending on model
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7.

8.

10.

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

Check if the food is ready.

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

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

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

After cooking, the drawer, the grid and the food are very hot.

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

USING BOTH DRAWERS ON SYNC MODE WITH THE GRILL PLATE*

Grill function is only suitable for the drawer 1.

1.
2.

®

10.
11.

12.

13.

Always place the grill plate in the drawer 1 of the appliance.

Press 3 . Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen
for drawer 2.

Press GRILL on the screen to select the Grill mode and adjust cooking time if needed.
The temperature is automatically set at 200°C. Do not place the food in the drawer 1, a grill
preheating phase will be launched automatically.

Press ‘2’ to activate drawer 2 and select the desired cooking mode (Example Fries) and
adjust time and temperature if needed.

Add your food in the drawer 2. Slide the drawer back into the appliance.

Press SYNC.

Start the cooking by pressing 3 . This will launch the preheating phase for the grill (drawer 1).
PREHEAT lights up and screen displays «Pre Heat». The grilling temperature is automatically
set at 200°C.

When you hear the timer sound, the preheating phase has finished. The screen displays Add'.
Take the drawer 1 out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

Caution : the drawer and the grill grid are very hot. Use a pair of tongs to place the
food on the grill plate.

Note : When the screen displays ‘‘Add’’ and if there is no action for 10 minutes, the
program stops and the screen returns to display ‘‘START/STOP’’. You will need to
re-select to restart cooking.

Place the food on the grill plate and put back the drawer into the appliance.

The cooking starts automatically. The remaining cooking time is displayed on the screen.
Note : the pieces of meat can be turned at halfway through cooking cooking.

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

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

To remove food, use a pair of tongs to lift the food out the drawer.

Caution: After cooking, the drawers, the grids and the food are very hot.

Note : During cooking, if you remove one of the drawers and you do not slide it back in
within 5 minutes, this drawer panel will display ‘OFF’. The other drawer keeps running,
but it ends ‘SYNC’ program.

*depending on model
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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. w

Approx. Time| Cooking Extra
(min) ~[Temperature © SELG

‘ Quantity

Potatoes & fries
F(’%e" fiies | prawer 1|600- 1400 g| 25 - 40 min X2
mmx 180°C *
10 mm standard ’
thickness) Drawer 2 | 300-800g | 25-35min x2
Homemade | Drawer 1 5009 40 min x4 )
fres 180 # Eerlzlolrtebcyotoiﬁel
@mmx8mm) | prawer2| 200 35 min xb g
Drawer 1600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
Froz::dpztsuto 180°C 5%
9% | Drawer2| 300-800¢ |25 - 40 min x2
Meat & Poultry
Drawer 1 | upto 4 pieces | 10-18 min
Frozen beef 200°C MANUAL x‘1
burgers Drawer 2 | upto 2 pieces | 10-15 min flip
Chicken breast | Drawer 1 | upto 4 pieces | 10 min 200°C &
i 1
s fmnetes) Drawer 2 | upto 2 pieces | 10 min 200°C & f)l(ip
Chicken whole | Drawer 1| upto1300g | 50 min 160°C & Drawer 1 only
Snacks
Drawer 1| upto1kg 12 min 200°C N
Chicken nuggets A x1
Drawer 2 | upto400g 12 min 200°C
Drawer 1| P to 1 kgor 22 min 200°C
) ) 8/9 pieces "
Chicken wings Upto 400 gor (@] x1
\_ Drawer 2 4/5 pieces 22 min 200°C Y,




. Approx. Time| Cooking Extra
‘ Quantity (min) |Temperature Shake information
Snacks
Drawer 1|upto 3slices| 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Drawer 2 |up to 2 slices| 5 min 170°C MANUAL
Drawer 1| upto1kg 22 min 200°C x4
Vegetables 074
Drawer 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Fish
Drawer 1| upto 4 pieces | 8-10 min 200°C
Salmon fillet
Drawer 2 | upto 2 pieces | 8-10 min 200°C
s
Drawer 1 ”pt?ffog 810min | 200°C X1
Prawns 9
Drawer 2| upto400g | 8-10 min 200°C x1
Baking
Drawer 1 up.to o/8 16 min 160°C
Muffins pieces
Drawer 2 | upto 4 pieces | 16 min 160°C ©
Chocolate cakes| Drawer 1 ! rou;:ncake 30-35min 160°C
Dehydrate
Drawer 1 8 slices 8h 40°C .
Sliced Apple @
\_ Drawer2|  4slices 8h 40°C W,




‘ Type of cooking ‘ Quantity

Extra

Approx.
Time | Temperature Shake information
GRILL PROGRAM*
rare up to 4 pieces | 4min 200°C
Beef Drawer 1| medium | upto4pieces | 6min 200°C f)ld
P
well-done | up to 4 pieces | 8 min 200°C Drawer 1 only
1 You can add oil,
Pork chops | Drawer 1 done up to 3 pieces |12-16 min 200°C flip aromatic herbs
and salt for better
Lamb loin chops| Drawer 1|  done  |up to 4-6 pieces| 12-14 min 200°C taste. At mid-
1 cooking, you can
Chicken fillets |Drawer 1| done |upto4-6 pieces| 10min 200°C i:I(ip return the food.
Sausages | Drawer 1|  done UPptig cij 0 16-20 min 200°C FI( |?;>
\_ Fishfilets |Drawer1| done |upto4-6 pieces| 8min 200°C )
*depending on model



Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.
Shaking smaller size foods halfway through the cooking time improves the end result and
can help prevent uneven cooking.
« To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking and
shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil (1 tablespoon).
Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.
The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 200 grams (800g in drawer 1 and
400g in drawer 2).
Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly and easily.
Place an oven dish in the appliance’s bowl if you want to bake a cake or quiche or if you
want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon,
stainless steel, aluminium, terracotta.
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.

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.
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 anda 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.

STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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

S Y



DESCRIPTION

A. Cuve 1 (taille grande) E. Grande grille amovible avec patins en
B. Cuve 2 (taille standard) silicone (selon modeéle)
C. Poignées des cuves F. Grille amovible avec patins en silicone
D. Grande grille «Grill» amovible avec patins ~ G. Ecran numérique tactile

en silicone (selon modéle) H. Affichage temps de cuisson/température

Panneau de commande DUAL EASY FRY
i Programme N !
Progra[r)r:gzjeégﬁigulsson n’?qnuel : Indique le besoin de

secouer la nourriture.
S’allume & mi-cuisson pour
le programme de frites.

MANUAL

BOUTON 1:
Pour activer la cuve 1

BOUTON 2:

B B Pour activer la cuve 2
Réglages de Réglages du temps de
température cuisson SYNC : pour activer la

synchronisation de la cuisson
OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour I'activer, cliquez sur le bouton 1 ou 2.

Panneau de commande DUAL EASY FRY & GRILL*

Programme de N P
cuisson prédéfinis Programme - Programme : Indique le besoin de
manuel Grill secouer la nourriture.
S’allume & mi-cuisson pour
le programme de frites.

REHEAT

BOUTON 1: BOUTON 2:
Pour activer la cuve 1 Réglages de Réglages du temps de Pour activer la cuve 2

température cuisson .
P SYNC : pour activer la

PREHEAT : indique le préchauffage synchronisation de la cuisson
du gril. S’allume lorsque le
programme GRILL vient d’étre lancé.

OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour I’activer, cliquez sur le bouton 1 ou 2.
*selon modéle
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MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

%ﬁ Frites & Dessert

&3 Poulet % Déshydratation

fr}f Légumes MANUAL  Programme Manuel

ﬂ Poisson GRILL Programme Grill (selon modéle)

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tout le matériel d’emballage.

2. Enlevez tous les autocollants de I'appareil (étiquette sur la cuve par exemple), sauf
I’étiquette avec le QR code.

3. Nettoyez les cuves et les grilles & I’eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Les bols et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

4. Essuyez I'intérieur et I'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

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

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

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

Appuyez sur la touche Sop pour mettre I’appareil en marche. Le mode Frites s’affiche par
défaut a I’écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.
N’importe quelle cuve peut étre activée pour la sélection en appuyant sur le bouton ‘1’

ou ‘2’. (Pour annuler la sélection, appuyez a nouveau sur la touche ‘1’ ou ‘2’, la cuve sera
désactivée et annulée).

Remarque : Ne dépassez jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section

« Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.

Pour des résultats de cuisson optimaux, placez toujours les grilles adaptées dans les cuves
avant de cuisiner.

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 CUVES

Cuire 2 aliments différents en méme temps grace au mode SYNC.
1. Appuyez sur la touche S pour mettre I'appareil en marche. Le mode Frites s’affiche par
défaut al’écran pour la cuve n*1 tandis que OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.

-
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2. Appuyez sur le mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température s'ils différent
des réglages établis (en appuyant sur + et -). Les réglages sont enregistrés.
3. Placez votre premier aliment dans la cuve n*1 (cuve de gauche). Remettez la cuve dans 'appareil.

Note : Lorsque I'écran affiche ‘Add’ et s'il N’y a aucune action pendant 10 minutes,
le programme s'arréte et I'écran revient a l'affichage “START/STOP”. Vous devrez
resélectionner pour recommencer la cuisson.

4. Pour activer la cuve 2, appuyez sur ‘2’

Y, -



Appuyez sur le deuxiéme mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température s'ils
différent des réglages établis (en appuyant sur + et -).

Placez votre deuxiéme aliment dans la cuve 2 (cuve de droite). Remettez la cuve dans I'appareil.
Appuyez sur SYNC pour que les deux aliments soient préts en méme temps. Si les deux
modes de cuisson sélectionnés ont des temps de cuisson différents, ‘HOLD’ apparait a
I'écran pour le mode de cuisson le plus court (pour I'aliment qui a besoin de moins de temps
de cuisson). Cela signifie que 'appareil retarde le lancement de la cuisson afin que les deux
aliments soient préts en méme temps.

Appuyez sur s pour lancer la cuisson.

Lappareil sonne lorsque les ingrédients sont préts, en méme temps.

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention : Apreés la cuisson a air chaud, les cuves, les grilles et les ingrédients sont chauds

Note : Pendant la cuisson, si vous retirez I’'une des cuves et que vous ne la remettez pas
en place dans les 5 minutes qui suivent, I’écran de cette cuve affichera ‘OFF’. L’autre
cuve continue a fonctionner, mais cela met fin au programme ‘SYNC’.

'UTILISATION D’UNE SEULE CUVE DE LAPPAREIL

1.
2.

v

Start

Appuyez sur la touche g; pour mettre I’appareil en marche.

Le mode Frites s’affiche par défaut a I’écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s’affiche sur
I’écran de la cuve n°2.

N’importe quelle cuve peut étre activée en appuyant sur le bouton ‘1’ ou ‘2’. L’autre cuve
reste éteinte (pour annuler la sélection, appuyez & nouveau sur le bouton ‘1’ ou ‘2’).

Pour commencer la cuisson, vous pouvez choisir entre le mode de cuisson prédéfini ou les
réglages manuels.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
« Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la section «Réglages»).
« Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton démarrage 3. Cela lance votre cuisson.
 La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait @ I’écran.
b. En choisissant un réglage manuel:
o Appuyez sur le mode MANUAL.
« Réglez la température ﬂ en appuyant sur les boutons 4 et — de I’écran. Le thermostat varie
de 40 a 200°C.
« Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur la touche 4 et — de I’écran.
La minuterie va de 0 @ 60 minutes.
o Appuyez sur la touche S de démarrage pour lancer la cuisson avec la température et le
temps sélectionnés.
e La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I’ écran.

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

Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour
remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.
Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil et appuyez sur le bouton de démarrage
pour relancer la cuisson.

N L Pendant le mode de cuisson des frites, ce pictogramme clignote a mi-cuisson.
@ Il indique la nécessité de secouer les frites pour une cuisson homogéne.

*selon modéle
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7.

8.

9.

10.

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.

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

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

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

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

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

UTILISATION DES DEUX CUVES EN MODE SYNC AVEC LA

PLAQUE GRIL*

La fonction gril s’utilise uniquement pour la cuve n°*1.

1.
2.

w

©

10.
11.

12.

13.

Placez toujours la plaque gril dans la cuve n° 1 de I’appareil.

Appuyez sur 5 . Le mode Frites s’affiche par défaut a I’écran pour la cuve n°1 tandis que
OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.

Appuyez sur la touche GRILL de I’écran pour sélectionner le programme Grill et ajustez le
temps de cuisson si nécessaire. La température est automatiquement réglée a 200°C. Ne
placez pas les aliments dans la cuve n° 1, une phase de préchauffage du gril sera lancée
automatiquement.

Appuyez sur ‘2’ pour activer la cuve n"2 et sélectionnez le mode de cuisson souhaité
(exemple : frites) et ajustez le temps et la température si nécessaire.

Ajoutez vos aliments dans La cuve n°2. Remettez la cuve dans I’appareil.

Appuyez sur SYNC.

Démarrez la cuisson en appuyant sur e . Ceci lancera la phase de préchauffage du gril
(cuve n° 1). PREHEAT s’allume et I’écran affiche “Pre Heat”. La température du gril est
automatiquement réglée a 200°C.

Lorsque vous entendez la minuterie, la phase de préchauffage est terminée. L’écran affiche ‘Add’.
Retirez la cuve n*1 de I'appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.

Attention: La cuve et la grille sont chaudes. Utilisez une pince pour mettre les
ingrédients sur la grille.

Note : Lorsque I’écran affiche ‘Add’ et s’il n’y a aucune action pendant 10 minutes,

le programme s’arréte et I’écran affiche a nouveau “START/STOP”. Vous devrez
resélectionner pour recommencer la cuisson.

Ajoutez les ingrédients dans la cuve et remettez-la dans I’appareil.

La cuisson commence automatiquement. Le temps de cuisson restant s’affiche sur I’écran.
Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.

L’excés d’huile des ingrédients est collecté au fond de la cuve.

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

Utilisez une pince pour retirer les ingrédients.

Attention: Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Note : Pendant la cuisson, si vous retirez I’'une des cuves et que vous ne la remettez pas
en place dans les 5 minutes qui suivent, I’écran de cette cuve affichera ‘OFF’. L’autre
cuve continue a fonctionner, mais cela met fin au programme ‘SYNC’.

*selon modéle
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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  |Température| Mode de |Remuez| Informations

ntité (g) (min) (°Q) cuisson *  |supplémentaires
Pommes de terre et frites
it gos | BOIT600-1400g) 25 - 40 min x2
A we |
Bol2 | 300-800g |25-35min x2
. ) Bol 1 5009 40 min x4 Séchez avec
s Tt 180°C ko un linge avant
(8 x 8 mm) -
Bol 2 200g 35 min x4 cuisson
Quartiersde | Bol1 |600-1400g|25 - 40 min x2
pommes de 180°C #
terre surgelées | Bol2 | 300-800g |25 - 40 min x2

Viandes et volailles

Bol1  |jusqua4 piéces| 10 - 18 min

Steaks congelés 200°C MANUAL X_1
Bol 2 |jusqua2piéces| 10 - 15 min flip
Poitrines Bol1 |jusqua4pieces| 10 min 200°C &
de poulet - X1
(désossées) Bol2 |jusqua2piéces| 10 min 200°C A flip
Poulet (entier) | Bol1 |jusqua1300g| 50 min 160°C & Bol 1 uniquement
Snacks
Nuggets de Bol1 | jusqualkg | 12min 200°C # “
poulet surgelés | g5 | jusqua400g | 12 min 200°C &
Bol1 (MO 2min | 200 .
Ailes de poulet jusqu’z 4009 & x1
\_ Bol 2 ou b5 piéces 22 min 200°C Y,




Temps  [Température| Mode de [Remuez| Informations

‘ Quantité (g) ‘ (min) (°Q) cuisson *  |supplémentaires

Snacks

Bol 1 3 parts 5min 170°C MANUAL

Pizza
Bol 2 2 parts 5 min 170°C MANUAL
Bol 1 jusquaTkg | 22 min 200°C x4
Légumes 074

Bol2 | 400-600g | 22min 200°C x4

Poisson

Bol1 |jusquc 4 piéces| 8- 10 min 200°C

Filet de saumon
Bol2 |jusqu'd 2 piéces| 8 - 10 min 200°C

—— Va7
Bol1 | ooy, |8-10min|  200°C X1
Crevettes 9-149
Bol2 | jusqua400g | 8-10 min 200°C x1
Patisserie
Bol1 | MSMOOB g i | 160°C
Muffins pieces
Bol2 |jusqud4piéces| 16 min 160°C ©
Gateau au 1 moule & ’ .
Al Bol1 géteau rond 30-35min 160°C
Déshydratation
S ED Bol 1 8rondelles 8h 40°C e
rondelles o
\_ Bol 2 4rondelles 8h 40°C Y,

*Remuez & mi-cuisson

**Placez un moule a gdteau / 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 gateau, une
quiche ou des muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.



Niveau de
cuisson

‘ Quantité (g) 'I'(?nn:r?)s Température

PROGRAMME GRILL*

Retournez

Informations
supplémentaires

saignant| jusqua 4 piéces | 4 min 200°C

Beeuf | Bol1 | @point | jusqud 4 piéces | 6 min 200°C x1
bien cuit| jusqu'a 4 piéces | 8 min 200°C Bol 1 uniquement avec la
grille Grill
Porc Bol1 | apoint | jusqua 3 pieces [12-16 min  200°C x1 Vous pouvez ajouter de
I'huile, et assaisonner avec
Agneau | Bol1 | & point |jusqua4-6 piéces/12-14min  200°C des herbes aromatiques
Filets d et du sel. A mi-cuisson,
:Jzuslete Bol 1 | a point |jusqu'a 4-6 piéces| 10 min 200°C x1 retournez les aliments.
. - jusqua 8-10 ) . o
Saucisses | Bol 1 | a point pidces 16-20min|  200°C x3
Filets de N jusqu'a 4-6 " o
\_poisson Bol 1 | a point piéces 8 min 200°C

*selon modéle




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

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

e Ajoutez de I’huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat croustillant. Aprés
avoir ajouté I’huile, faites frire vos ingrédients dans I’appareil dans les minutes qui suivent.
Les bouchées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans I’appareil.
La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1200 grammes
(800 grammes dans le bol 1 - le plus grand- et 400 g dans le bol 2).

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 gateau
ou une quiche ou si vous voulez cuire des ingrédients fragiles ou fourrés. Vous pouvez
également utiliser un plat en silicone, en acier inoxydable, en aluminium ou en terre cuite.

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

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 les cuves et les grilles a I’eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge non
abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Les bols et les grilles 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.
Nettoyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et une éponge non abrasive.
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 ou contacter le service d’assistance a la clientéle de votre
pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le livret de garantie mondiale. S’il n’y a pas

de service clients dans votre pays, veuillez vous rendre chez votre distributeur local.

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

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

Y, -
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BESCHREIBUNG

Garkorb 1 (groBer Garkorb) GroBes entnehmbares Gitter mit
Garkorb 2 (reguldrer Garkorb) Silikonpolstern (je nach Modell)

Schisselgriffe Entnehmbarer Gittereinsatz mit

E
F. Ent

GroBer entnehmbarer Druckguss-Grillrost - Silikonpolstern E
H

Digitales Touchscreen-Feld
mit Silikonpolstern (je nach Modell) UI?rzeit-/Temperatur-Dispqu

DUAL EASY FRY Bedienoberflache

Manuelles N
Programm Zeigt an, dass die Speisen
geschittelt bzw. gewendet
werden sollen. Leuchtet im
Pommes Frites-Programm nach
der Hdlfte der Garzeit auf.

oNnw>

!
Voreingestellte
Programme

TASTE 1: | |
Aktiviert Garkorb 1 . o
Temperaturein Garzeitein
stellungen stellungen SYNC: Aktiviert den
Synchronisationsmodus (duales
Kochen), damit die Speisen
gleichzeitig fertig sind

OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.

DUAL EASY FRY & GRILL Bedienoberflache*
Vi

oreingestellte
Programme ~ Manuelles : Zeigt an, dass die Speisen
Programm Grillen geschiittelt bzw. gewendet
werden sollen. Leuchtet im
Pommes Frites-Programm nach
der Halfte der Garzeit auf.

TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 2

~

MANUAL GRILL

H [e] 2

SYNC

TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 Temperaturein Garzeitein Aktiviert Garkorb 2
stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den
PREHEAT : Zeigt das Vorheizen Synchronisationsmodus (duales
des Grills an. Leuchtet auf, wenn das Kochen), damit die Speisen
GRILL-Programm gestartet wurde. gleichzeitig fertig sind

OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.

*je nach Modell
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AUTOMATISCHE GARMODI

%ﬁ Pommes & . Dessert

(&3 Hahnchen @5 Dérren

@ Gemiise MANUAL  Manuell modus m
42 Fisch GRILL Grillen programm (je nach Modell)

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
2. Entfernen Sie samtliche Aufkleber vom Gerdt (z. B. Aufkleber auf dem Garkorb), auBer den
QR-Code-Aufkleber.

3. Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter griindlich mit heiBem Wasser, etwas
Geschirrspiilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Garkorbe und Gittereinsdtze sind spiilmaschinengeeignet.

4. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdates mit einem feuchten Tuch ab. Das Gerdt

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

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

WICHTIG: Um eine Uberhitzung des Gerdtes zu vermeiden, stellen Sie es nicht in eine Ecke
bzw unter einem Wandschrank. Um das Gerdt sollte ein Abstand von mindestens 15 cm
gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

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

Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

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

Driicken Sie S um das Geriit einzuschalten.

Fiir den Garkorb 1 wird standardmaBig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2
ist standardmaBig deaktiviert.

5. Durch Driicken der Tasten ,1“ oder ,,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert werden.

(Um die Auswahl abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste ,1“ oder ,,2“. Der Garkorb wird
AUSGESCHALTET und die Auswahl abgebrochen.)

Hinweis: Fiillen {iberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,Garanleitung“), da andernfalls die Qualitdt des Garergebnisses
beeintréchtig werden kénnte.

Vergewissern Sie sich, dass die Gittereinsdtze vor dem Kochen immer in den Garkérben
liegen, um ein optimales Garen zu gewdbhrleisten.

N
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VERWENDEN BEIDER GARKORBE IM

SYNCHRONISATIONSMODUS (DUALES GAREN)

Mithilfe der beiden Garkérbe und des SYNC-Modus kénnen Sie zwei verschiedene Speisen
gleichzeitig zubereiten.

1.

2.

© ®

Driicken Sie % um das Gerdt einzuschalten. Fiir den Garkorb 1 wird standardmdBig das
Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist standardmafBig deaktiviert.

Driicken Sie das gewiinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die Temperatur an,
falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen (durch Driicken von + und -). Die
Einstellungen werden gespeichert.

Legen Sie die erste Speise in Garkorb 1 (linke Kammer). Schieben Sie den Garkorb wieder in
das Gerdt.

Hinweis: Wenn auf dem Display ,Add“ (Hinzufiigen) angezeigt wird und 10 Minuten
lang keine Aktion erfolgt, wird das Programm angehalten und auf dem Bildschirm wird
wieder ,START/STOP“ (START/STOPP) angezeigt. Sie miissen das Programm erneut
auswdhlen, um den Garvorgang neu zu starten.

Driicken Sie ,,2%, um Garkorb 2 (rechte Kammer) zu aktivieren.

Driicken Sie das zweite gewiinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die
Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen (durch Driicken
von + und -).

Legen Sie die zweite Speise in Garkorb 2 (rechte Kammer). Schieben Sie den Garkorb wieder
in das Gerat.

Driicken Sie SYNC damit die beiden Speisen gleichzeitig fertig zubereitet werden. Wenn
die beiden ausgewdhlten Garprogramme unterschiedliche Garzeiten haben, wird auf
dem Display ,HOLD" (Anhalten) fiir das kiirzere Garprogramm angezeigt (fir Speisen, die
schneller gar sind). Das bedeutet, dass das Gerat den Garvorgang verzogert, damit beide
Speisen gleichzeitig fertig sind.

Driicken Sie S um mit den Garvorgang zu starten.

Geben Sie Ihr zweites Lebensmittel in den rechten Teil der Schiissel.

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

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heif.
Hinweis: Wenn Sie wéhrend des Garvorgangs einen Garkorb entfernen und nicht innerhalb
von 5 Minuten wieder einsetzen, wird auf der Anzeige des Garkorbes ,,0OFF“ (Aus) angezeigt.
Der andere Garkorb (Kammer) léuft weiter, aber das ,,SYNC“-Programm wird beendet.

VERWENDEN VON NUR EINEM GARKORB DES GERATS

1.
2.

3.

Start

Driicken Sie 35 um das Gerat einzuschalten.

Fir den Garkorb 1 wird standardmaBig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist
standardmaBig deaktiviert.

Durch Driicken der Tasten ,1“ oder ,,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert werden. Der
andere Garkorb (Kammer) bleibt AUSGESCHALTET (um die Auswahl abzubrechen, driicken
Sie erneut die Taste ,1“ oder ,,2“).

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

*je nach Modell
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10.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:
« Driicken Sie das gewiinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese Programme
« werden ausfthrlich im Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben) auszuwdahlen.
o Bestdtigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird der
Garvorgang gestartet.
« Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm angezeigt.
b. Auswahl der manuellen Einstellungen:
 Driicken Sie den MANUAL-Modus.
o Stellen Sie die Temperatur@ mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 200°C eingestellt werden.
 Driicken Sie fiir die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewtinschte Zeit mit den 4 und
— Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.
« Driicken Sie die Sw um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur und Garzeit
zu starten. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen missen nach der Hdlfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Geréit und schiitteln Sie die Speisen.
Schieben Sie die Schiissel dann wieder in das Geréit und der Kochvorgang startet automatisch neu.

N, /Im Pommes Frites-Programm blinkt dieses Piktogramm nach der Hélfte des
@Gurvorgangs auf. Es zeigt an, dass die Pommes Frites fiir ein gleichmdBiges
Garen geschiittelt werden missen.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schiissel aus dem Geréit und stellen Sie sie auf eine hitzebesténdige Oberfléche.
Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schiissel zurtick in das Gerét und
stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.

Sie die Schiissel 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 Giberschiissiges 01, das sich
maoglicherweise 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 heif.
Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerdt sofort eine neue Portion hinzugefiigt werden sei
vorbereitet.

VERWENDEN BEIDER GARKAMMERN IM SYNC-MODUS MIT DER GRILLPLATTE*

Die Grillfunktion ist nur fur den Garkorb (Kammer) 1 geeignet.

1.
2.

Setzen Sie die Grillplatte immer in Garkorb (Kammer) 1 des Geréts ein.

Driicken Sie s . Fiir den Garkorb 1 wird standardm@Big das Pommes Frites-Programm
angezeigt, Garkorb 2 ist standardmdBig deaktiviert.

Driicken Sie auf dem Display auf GRILL um das Grill-Programm auszuwdhlen und die Garzeit bei
Bedarf anzupassen. Die Temperatur wird automatisch auf 200 °C eingestellt. Legen Sie die Speisen
nicht in Garkorb 1, da das Vorheizen des Grills automatisch gestartet wird.

*je nach Modell
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10.

11.

12.

13.

Driicken Sie ,, 2%, um Garkorb 2 zu aktivieren, wahlen Sie das gewiinschte Garprogramm
(z. B. Pommes Frites) aus, und passen Sie bei Bedarf Zeit und Temperatur an.

Geben Sie Ihre Speisen in den Garkorb (Kammer) 2. Schieben Sie den Garkorb wieder in
das Gerdt.

Driicken Sie SYNC.

Starten Sie den Garvorgang, indem Sie 55 . driicken. Dadurch wird die Vorheizphase fiir
den Grill gestartet (Kammer 1). PREHEAT leuchtet auf und auf dem Display wird ,,Pre
Heat" (Vorheizen) angezeigt. Die Grilltemperatur wird automatisch auf 200 °C eingestellt.
Wenn die Vorheizphase beendet ist, ertont ein akustisches Signal. Auf dem Bildschirm wird
,Add“ (Hinzufiigen) angezeigt.

Ziehen Sie den Garkorb (Kammer) 1 aus dem Gerdt und stellen Sie ihn auf eine
hitzebestdndige Oberflache.

Achtung: Der Korb und der Grillrost sind sehr heiB. Verwenden Sie eine Zange, um
die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

Hinweis: Wenn auf dem Display ,,Add“ (Hinzufiigen) angezeigt wird und 10 Minuten
lang keine Aktion erfolgt, wird das Programm angehalten und auf dem Bildschirm
wird wieder ,,START/STOP“ (START/STOPP) angezeigt. Sie miissen das Programm
erneut auswdhlen, um den Garvorgang neu zu starten.

Legen Sie die Speisen auf die Grillplatte und setzen Sie die Schiissel wieder in das

Gerdt ein.

Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm angezeigt.
Hinweis: Wenden Sie das Fleisch nach der Hdalfte der Garzeit fiir optimale
Grillstreifen.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

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

Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer Zange aus der Schiissel.

Achtung: Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die
Speisen sehr heif.

Hinweis: Wenn Sie wéhrend des Garvorgangs einen Garkorb entfernen und nicht
innerhalb von 5 Minuten wieder einsetzen, wird auf der Anzeige des Garkorbes
,,OFF“ (Aus) angezeigt. Der andere Garkorb lduft weiter, aber das ,,SYNC“-
Programm wird beendet.



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die

Sie zubereiten méchten, auszuwdéihlen.

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 GréBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell m
die Garzeit leicht anpassen.

g od tzinfo 0
Kartoffeln und Pommes frites
Pyefgekﬂ;",te Garkorb 1| 600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
mmes Frites 180°C 2
(10mmx 10 mm .
Standarddicke) Garkorb 2| 300-800g |25 -35min x2
) Griindlich
Frische  |Garkorb 1| 5009 40 min x4 trocknen mit
Pommes Frites 180°C # einem Papier
@x8mm) |Garkorb1|  200g | 35min xt | Kchentuch vor
dem Kochen
T Garkorb 1| 600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
KarlteofngIsupaltteen 180°c 4
Garkorb 2| 300-800g |25 - 40 min x2
Fleisch und Gefliigel
Tiefaekihit Garkorb 1/ bis zu 4 Stiicke | 10-18 min
ek 200°C |MANUAL| x1
Stea Garkorb 1 bis zu 2 Stiicke| 10-15 min
Hihnerbrustfilets Garkorb 1| bis zu 4 Stiicke | 10 min 200°C e
(ohne Knochen) | - orb 2| biszu 2 Stiicke| 10min | 200°C & | ox
HgﬁchI::n Garkorb 1| biszu1300g | 50 min 160°C e Nur Garkorb 1
Snacks
Héhnchennuggets Garkorb 1| biszulkg 12 min 200°C & y
tiefgeklhlt | Gokorb 2| biszu400g | 12min | 200°C
Garkorb 1| 22171 55 min | 200°C
. . 8/9 Stiicke n
Héhnchenfliigel bis20400g/ (G- x1
\_ Garkorb 2 45 Stiicke 22 min 200°C /




Zeit Temperatur

Garmodi (Schitteln|zysatzinformationen

(min) o)
Snacks
Garkorb1| 25243 | 5 170°C | MANUAL
Scheiben
Pizza -
Garkorb2| 25242 5 min 170°C | MANUAL
Scheiben
Garkorb 1|biszu1000g| 22 min 200°C x4
Gemiise 7}‘
Garkorb 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Fisch
Garkorb 1/|bis zu 4 Stiicke| 8-10 min 200°C
Lachssteak
Garkorb 2|bis zu 2 Stiicke| 8-10 min 200°C
Ve
Garkorb 1| 500-1000g | 8-10 min 200°C x1
Gamelen
Garkorb 2| biszu400g | 8-10 min 200°C x1
Backen
Garkorb 1 bisstz..” S8 1 16min | 160
Muffins ucke .
Garkorb 2|bis zu4 Stiicke| 16 min 160°C =
Schokoladenkuchen| Garkorb 1 1 runder Kuchen 30-35 min 160°C
Pfanne
Austrocknung
Apfelin Garkorb 1| 8 Stiicke 8h 40°C e
Scheiben o .
\_ Garkorb 2| 4 Stiicke 8h 40°C Y,




Zeit

ITemperatur|

Art des Kochens ‘ Menge

- Schiitteln| i i
(min) Q) Zusatzinformationen
GRILLEN*
blutig bis zu 4 Stiicke| 4 min 200°C
Rindfleisch  |Garkorb 1 medium bis zu 4 Stiicke | 6 min 200°C | x1 flip
Gut Nur Garkorb 1
durchgebraten bis zu 4 Stiicke| 8 min 200°C Fiir einen
i besseren
Scﬂl;vivsecl: € |Garkorb 1 Durchgebraten | bis zu 3 Stiicke |[12-16 min|  200°C | x1 flip Geschmack
bisz0 46 kénnen Sie 01,
Lammfleisch |Garkorb 1| Durchgebraten gt%]lék e.; 12-14min|  200°C aromatische
Krduter
. " bis zu 4-6 . o !
Héhnchenfilets |Garkorb 1|Durchgebraten p 10min | 200°C | x1 flip und Salz
Stiicke A,
hinzufiigen.
Wiirstchen | Garkorb 1| Durchgebraten bis 2 8-10 16-20min| 200°C | x3 flip
Stiicke
Fischfilet  |Garkorb 1|Durchgebraten bis 2u 46 8 min 200°C
_ 9 Stiicke J

*je nach Modell




Kleinere Lebensmittel bendétigen gewohnlich eine etwas kirzere Garzeit als gréBere
Lebensmittel.

Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GroBe nach der Hdlfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmdBig garen.
Geben Sie zu frischen Kartoffeln etwas Ol dazu, um ein knuspriges Ergebnis zu erhalten.
Frittieren Sie die Kartoffeln innerhalb einiger Minuten, nachdem Sie einen Loffel o]
dazugegeben haben.

Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in dem Gerdat
zubereitet werden.

Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betrdgt 1 200 Gramm
(800g in Garkorb 1 und 400 g in Garkorb 2).

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

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

Sie konnen dem Gerdt auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

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

1.

2.
3.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerét abkihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schissel, damit dem Gerdt sich schneller abkiihlen kann.
Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.

Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm ab.

Sie konnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schalen und die Gitter sind geschirrspilmaschinenfest.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schissel
mit heiBem Wasser und etwas Geschirrspilmittel. Lassen Sie die Schiissel und das
Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.
Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch
sauber.

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

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



AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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



BESCHRIJVING

Lade 1 (grote pan) E. Groot uitneembaar rooster met

Lade 2 (standaard pan) siliconenpads (overeenkomstig model)
Handgreep van binnenpan Uitneembaar rooster met siliconenpads
. Groot uitneembaar gegoten aluminium Digitaal touchscherm

grillrooster met siliconen beschermlaag Tijd/temperatuurweergave
(overeenkomstig model)

DUAL EASY FRY gebruikersinterface

Automatische Manueel

N !
B @Geeft aan dat het voedsel
programma:s programma moet worden geschud.

Brandt halverwege het
programma voor het bereiden
van friet

oNnwp>
Tom

KNOP 1:
Activering lade 1

KNOP 2:

. . Activering lade 2
Temperatuurin Instellingen

stellingen kooktijd SYNC : om de synchronisatie
voor het koken te activeren

OFF (UIT): Geeft aan dat de lade is uitgeschakeld. Klik voor activering op knop 1 of 2.

DUAL EASY FRY & GRILL gebruikersinterface*

Automatische 3 f
programma’s Manueel @Geeft aan dat het voedsel
programma Grill moet worden geschud.
Brandt halverwege het
programma voor het bereiden
van friet

KNOP 1: I I KNOP 2:
Activering lade 1 Temperatuurin Instellingen Activering lade 2
stellingen kooktijd SYNC : om de synchronisatie
PREHEAT (VOORVERWARMEN): geeft voor het koken te activeren
voorverwarmen van de grill aan. Brandt
wanneer het programma GRILL net is gestart

OFF (UIT): Geeft aan dat de lade is uitgeschakeld. Klik voor activering op knop 1 of 2.
*overeenkomstig model
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AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

% Friet @0 Nagerecht
&3 Kip %b Drogen

> Groenten MANUAL  Handmatig
& Vis GRILL Grill programma

VOOR INGEBRUIKNAME

w N=

&

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Verwijder eventuele stickers van het apparaat (zoals de sticker op de lade), behalve de
sticker met de QR-code.

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

Laden en roosters zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

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

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

BELANGRIJK: plaats het apparaat niet in een hoek of om oververhitting te voorkomen
onder een wandkast. Er moet een opening van minimaal 15 cm rond het apparaat worden
gelaten om dit mogelijk te maken lucht te laten circuleren.

1.

N

oW

w

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

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

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

Druk op S om het apparaat in te schakelen.

De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt
weergegeven op het scherm voor lade 2.

Elke lade kan worden geactiveerd voor selectie door op de knop ‘1’ of ‘2’ te drukken. (Druk
voor het annuleren van de selectie nogmaals op knop ‘1’ of ‘2’. De lade uitgeschakeld en
het programma wordt geannuleerd).

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.
Zorg er voor dat de roosters altijd in de lades geplaatst zijn, voordat je gaat koken.



BEIDE LADEN GEBRUIKEN IN DE SYNCHRONISATIEMODUS

(DUBBEL KOKEN)

Bereid twee verschillende gerechten tegelijk, dankzij de beide laden en de SYNC-modus.

1. Druk op 5 om het apparaat in te schakelen. De modus voor frites wordt weergegeven als
standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

2. Druk op de gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan als deze afwijken
van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -) De instellingen worden opgeslagen.

3. Plaats het eerste gerecht in lade 1 (linkerlade). Schuif de lade terug in het apparaat.
Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven en er gedurende
10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het programma en verschijnt ‘START/
STOP’ weer op het scherm. U moet opnieuw selecteren om opnieuw te beginnen met
de bereiding.

4. Druk op 2" om lade 2 te activeren.

5. Druk op de tweede gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan als deze
afwijken van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -)

6. Plaats het tweede gerecht in lade 2 (rechterlade). Schuif de lade terug in het apparaat.

7. Druk op SYNC om de twee gerechten tegelijkertijd te bereiden. Als de twee geselecteerde
kookmodi een verschillende bereidingstijd hebben, verschijnt ‘HOLD’ (WACHTEN) op het
scherm voor de kortste bereidingsmodus (voor het gerecht met de kortste bereidingstijd).
Dit betekent dat het apparaat later begint met de bereiding van dat gerecht om ervoor te
zorgen dat de beide gerechten tegelijk klaar zijn.

8. Druk op % om de bereiding te starten.

. Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.

10. Neem de lade uit het apparaat als het voedsel gaar is. Gebruik een tang voor het verwijderen
van het voedsel uit de lade.

De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer warm.
Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en deze niet binnen
5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van de lade ‘OFF’ (UIT) weergegeven. De
andere lade blijft actief, maar het programma ‘SYNC’ wordt beéindigd.

EEN LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN

1. Druk op 3= om het apparaat in te schakelen.

2. De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt
weergegeven op het scherm voor lade 2.
3. Elke lade kan worden geactiveerd door op knop ‘1’ of ‘2’ te drukken. De andere lade blijft
OFF (UIT) (druk opnieuw op knop ‘1’ of ‘2’ om de selectie te annuleren).
4. Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel
handmatig de tijd en temperatuur in.
a. Als u een automatisch programma kies:
« Druk vervolgens op de op het scherm om het gewenste programma te selecteren (deze
programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).
 Bevestig het programma door op de 5% te drukken . Het bakproces wordt gestart.
o Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

*overeenkomstig model
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b. Als u handmatige instellingen kiest:
e Druk op HANDMATIGE modus.
o Stel de temperatuur in ﬂ met de 4 en — knop op het digitaal scherm. De thermostaat
e kan worden ingesteld tussen 40 en 200°C.
 Stel vervolgens de gewenste tijd in met de 4- en — knop. De timer kan worden ingesteld
o tussen 0 en 60 minuten.
e Druk op de S om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.
« Het bakproces start. De resterende baktijd wordt 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 vervolgens de binnenpan terug in het apparaat en de
bereiding start automatisch opnieuw.
N, tAls de kookmodus voor friet is ingeschakeld, knippert dit pictogram halverwege
@ het programma. Dit geeft aan dat de friet moet worden geschud voor

gelijkmatige bereiding.

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

8. Controleer of de ingrediénten gaar zijn.
Eenmaal 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.
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.

BEID m

GEBRUIKEN

OD ) R PLAR

De grillfunctie is alleen geschikt voor lade 1.

1. Plaats de grillplaat altijd in lade 1 van het apparaat.

2. Druk op % . De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF
(UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

3. Druk op GRILL op het scherm om de grillmodus te selecteren en pas indien nodig de bereidingstijd
aan. De temperatuur wordt automatisch ingesteld op 200 °C. Plaats het voedsel niet in lade 1. De
grill wordt eerst voorverwarmd.

4. Druk op ‘2’ om binnenpan 2 te activeren, selecteer de gewenste kookmodus (bijvoorbeeld
friet) en pas zo nodig de tijd en temperatuur aan.

*overeenkomstig model
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5. Plaats het voedsel in lade 2. Schuif de lade terug in het apparaat.

Druk op SYNC.

7. Start de bereiding door op % . te drukken. Hierdoor wordt de voorverwarmingsfase voor de
grill (lade 1) gestart. PREHEAT (VOORVERWARMEN) licht op en het scherm wordt ‘Pre Heat’
weergegeven. De grilltemperatuur wordt automatisch ingesteld op 200 °C.

8. Als de timer afgaat, is de voorverwarmingsfase verstreken. Op het scherm wordt ‘Add’
(Toevoegen) weergegeven.

9. Haallade 1 uit het apparaat en plaats deze op een warmtebestendig opperviak.

Let op: de binnenpan en het rooster zijn erg heet. Gebruik een tang om het voedsel op
de grillplaat te leggen.

Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven en er gedurende
10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het programma en verschijnt
‘START/STOP’ weer op het scherm. U moet opnieuw selecteren om opnieuw te
beginnen met de bereiding.

10. Plaats de etenswaren op de grillplaat en plaats de kom terug in het apparaat.

11. Het bakproces start automatisch. De resterende baktijd wordt op het scherm
weergegeven.

Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.
Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.

12. 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.

13. Gebruik een tang om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Let op: De kom, het rooster en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.
Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en deze niet binnen
5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van de lade ‘OFF’ (UIT) weergegeven.
De bereiding voor de andere binnenpan gaat door, maar ‘SYNC’-programma wordt
gestopt.

o



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.

(mins, °C) programma informatie

Tijd) 'TemperatuurOvereenkomstig i) Extra

‘ Hoeveelheid ‘

Aardappelen en friet

Bevroren dunne | Lade 1 600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
friet (10mm x 180°C #
10mm) Lade2 |300-800g |25-35min x2
Lade 1 5009 40 min x4 | Grondig drogen
Zelfgemaakte 180°C 5% met een papier
friet (8 x 8 mm) keukenhanddoek
Lade 2 2009 35min x4 | voor het koken
5 Lade 1 |600- 1400 g| 25 - 40 min x2
Jardaepvnglrsgrtjes 180°c #
Lade2 |300-800g |25 - 40 min x2

Viees en gevogelte

Lade 1 | tot 4 stuks | 10-18 min

Bevroren gehakt 200°C  |MANUAL x1
Lade 2 | tot 2 stuks | 10-15 min

Kipfilet Lade 1 | tot 4 stuks | 10 min 200°C &
it o) Lade2 | tot 2 stuks | 10 min 200°C & x1
Kip heel Lade1 |tot1300g | 50 min 160°C & Alleen lade 1
Snacks
Diepgevioren | L0deT | totlkg | 12min | 200°C 4 .
Kpuggets | | qde2 | torts00g | 12min | 200°C
Lade1 | 19801 22 min | 200
kippenvleugels o AZtgl;s_ s A & x1
N Lade2 stuks 22 min 200°C )




Tijd  [Temperatuur|Overeenkomstig| g, Extra

‘ Hoeveelheid ‘

(mins) (°C) programma informatie
Snacks
Lade1 [tot 3 plakjes| 5 min 170°C  |MANUAL
Pizza
Lade 2 [tot 2 plakjes| 5 min 170°C  |MANUAL
Lade1 | tot1kg 22 min 200°C x4
Groenten Do
Lade2 |400-600g| 22 min 200°C x4
Vis
Lade 1 | tot 4 stuks | 8-10 min 200°C
Zalmfilet
Lade2 | tot 2 stuks | 8-10 min 200°C
Vs
Lade1 |500-1000g| 8-10 min 200°C x1
Gamaal
Lade2 | tot400g | 8-10 min 200°C x1
Bakken
Lade 1 |tot 6/8stuks | 16 min 160°C
Muffins .
Lade2 | tot4stuks | 16 min 160°C &
Chocolade Lade1 1 ronde taart 3035min | 160°C
taarten pan
Drogen
Lade1 | 8 plakjes 8h 40°C .
Appelinschiffjes @
\_ Lade2 | 4 plakjes 8h 40°C J




Tijd

Extra

. Temperatuur
‘ Soort koken Hoeveelheid | (b A Schud | eormatie
GRILL
rare (ot | o4 s stuks | 4min | 200°C
gebakken)
Rundvlees Lade1 | medium | tot 4 stuks 6 min 200°C x1
Alleen lade 1
9ed 4ot ustuks | 8min | 200°C
doorbakken .
U kunt olie,
Varkensvlees | Lade1 |doorbakken | tot 3 stuk |12-16 min 200°C x1 aromatische
kruiden en zout
Lamsvlees Lade 1 | doorbakken | tot 4-6 stuk |12-14min 200°C toevoegen
voor een
Kipfilets Lade1 |doorbakken | tot 4-6 stuk | 10min 200°C x1 betere smaak.
Worst Lade 1 | doorbakken | tot 8-10 stuk |16-20 min 200°C x3
\_ Visfilet Lade 1 | doorbakken | tot 4-6 stuk | 8min 200°C )

*overeenkomstig model



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

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

e \Voeg een beetje olie aan verse aardappelen toe voor een knapperig resultaat. Na het

toevoegen van een lepel olie, frituur de aardappelen binnen enkele minuten.

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

De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1200 gram (800g in lade 1 en 4009

in lade 2).

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

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

e U kunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de

ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in.

Reinig het apparaat na elk gebruik.

Laden en roosters zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen keukengerei

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

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 laden en roosters schoon in een warm sopje en met een niet-schurende spons.
U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: Laden en roosters 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

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of er treedt een
probleem op, raadpleeg de website van het merk 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 website van het merk om de sectie
probleemoplossing te raadplegen of neem contact op met de klantenservice in uw land.

Y, :



DESCRIPCION

A. Cubeta 1 (grande) E. Rejilla extraible grande con almohadillas

B. Cubeta 2 (estandar) de silicona (segin modelo)

C. Asas de las cubetas F. Rejilla extraible con almohadillas de

D. Rejilla de parrilla de aluminio fundido silicona E
extraible grande con almohadillas de G. Pantalla tactil digital
silicona (segin modelo) H. Pantalla de temperatura/tiempo

Interfazde u io DUAL EASY FRY o«

Programas Programa
preestablecidos manual

Indica la necesidad de
agitar (remover) la comida.
Se ilumina a mitad del
cocinado para el programa de
patatas fritas.

BOTON 2:

BOTON 1: |
Activa la cubeta 2

Activa la cubeta 1
Ajustes de Ajustes de tiempo de

temperatura cocinado SYNC : Activa la
sincronizacion del cocinado

OFF : Indica que la cubeta esta apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 o 2.

Interfaz de usuario DUAL EASY FRY & GRILL*

Programas 3 !
preestablecidos Programa Indica la necesidad de
manual Parrilla agitar (remover) la comida.
Se ilumina a mitad del
cocinado para el programa de
patatas fritas.

NN

MANUAL GRILL

BOTON 1: :
Activa la cubeta 1 Ajustes de Ajustes de tiempo de Activa la cubeta 2

temperatura cocinado SYNC : TActiva la

PREHEAT : Indica el precalentamiento sincronizacion del cocinado
de la parrilla. Se enciende en cuanto se
inicia el programa GRILL.

OFF : Indica que la cubeta esta apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 o 2.
“segn modelo
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MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

5% Papas fritas ] Postre
&3 Pollo % Deshidracion
2 Verduras MANUAL  Manual
47 Pescado GRILL Parrilla

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

1. Retire todo el material de embalaje.
2. Retira las pegatinas del aparato (como la de la cubeta), excepto la pegatina del cédigo QR.
3. Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente, un poco de
liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.
4. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pano hiimedo. El dispositivo funciona con

aire caliente. No llene la cubeta con aceite o grasa para freir.

PREPARACION PARA EL USO

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en una esquina o

debajo de un armario de pared. Se debe dejar un espacio de al menos 15 cm alrededor del

aparato para permitir aire a circular.

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

2. No llene la cubeta 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.

3. Pulsa S para encender el aparato.

4. El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras que
para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

5. Activa la seleccion de cualquiera de las cubetas pulsando el botén 1 o 2. (Para cancelar la
seleccion, vuelve a pulsar el botén 1 o 2. La cubeta se apagard y la seleccion se cancelara).
Nota: Nunca exceda la cantidad indicada en el cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que
esto podria afectar la calidad del resultado final.

6. Siempre asegirate de que las parrillas estén colocadas dentro de las cubetas antes de

cocinar, para una coccién éptima.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO DE SINCRONIZACION

(COCINADO DOBLE)

Cocina 2 platos diferentes al mismo tiempo gracias a las dos cubetas y al modo SYNC.

1. Pulsa S para encender el aparato. El modo de fritos se muestra de forma predeterminada
para la cubeta 1, mientras que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

2. Pulsa el modo de cocinado que quieras y ajusta el tiempo y la temperatura si son diferentes

a los ajustes configurados (pulsando +y -). Estos ajustes se guardaran.

Y, :°



3. Coloca la primera preparacién en la cubeta 1 (la de la izquierda) e introduce de nuevo la
cubeta en el aparato.

Nota: Si la pantalla muestra «Add» (Afadir) y no se realiza ninguna accién durante 10
minutos, el programa se detiene y la pantalla vuelve a mostrar START/STOP. Tendras
volver a seleccionar los valores para reiniciar el cocinado.

4. Para activar la cubeta 2, pulsa el botén 2.

5. Pulsa el sequndo modo de cocinado deseado y ajusta el tiempo y la temperatura si son
diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -).

6. Coloca la segunda preparacion en la cubeta 2 (la de la derecha) e introduce de nuevo la
cubeta en el aparato.

7. Pulsa SYNC para preparar los dos platos al mismo tiempo. Si los dos modos de cocinado
seleccionados tienen un tiempo de cocinado diferente, aparecerd HOLD en la pantalla
para el modo de cocinado mds corto (para los alimentos que necesitan menos tiempo
para cocinarse). Esto significa que el aparato retrasa el inicio del cocinado para que las dos
preparaciones estén listas al mismo tiempo.

8. Pulsa 3= para comenzar a cocinar.

9. Elaparato emite un pitido cuando la comida esta lista, al mismo tiempo.

10. Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos
de la cubeta.

Precaucion : Después de freir con aire caliente, las cubetas, las parillas y los ingredientes
estdn calientes.

Nota: Durante el cocinado, si sacas una de las cubetas y no la vuelves a colocar en 5
minutos, en el panel de esa cubeta se mostrard OFF. La otra cubeta seguird funcionado,
pero el programa SYNC finalizara.

SO DE UNA SOLA CUBETA DEL APARA

Start

1. Pulsa g, para encender el aparato.
2. Elmodo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras que para la
cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.
3. Pulsa el botén 1 o 2 para activar cualquiera de las cubetas. La otra cubeta permanecerd
apagada (para cancelar la seleccién, pulsa nuevamente el botén 1 o 2).
4. Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccion
automatico o del modo manual.
a. Si selecciona el modo de coccién automatico:
« Presione el boton del modo de coccién deseado en la pantalla (estos modos se describen
en detalle en la seccién “Guia de coccion”).
e Confirme el modo de coccién presionando el botéon de inicio $% Esto pondrd en
funcionamiento el proceso de coccién.
e La coccién comienza. El tiempo restante de coccion se muestra en la pantalla.
b. Si selecciona la configuracién manual:
 Presione el boton MANUAL.
e Ajuste la temperatura ﬂ con los botones 4 y — en la pantalla digital. El termostato
varia de 40-200°C.
« Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando los botones 4y — El
temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
« Presione el & boton de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de
temperatura y tiempo seleccionadas. La coccion comenzard. El tiempo restante de
coccién se muestra en la pantalla.

-
segin modelo
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El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la cubeta.
Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea la seccion
«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la cubeta del aparato por la asa y agitela. Después,
deslice el recipiente hacia dentro del aparato. La coccion se reinicia automaticamente.

N } Durante el modo de cocinado de fritos, este pictograma parpadea a mitad del
@ cocinado. Indica la necesidad de agitar los fritos para que se cocinen de forma
homogénea.

Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habra
finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.
Verifique que los ingredientes estén preparados.

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

Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja. Para retirar
los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la cubeta.
Precaucion: Nunca gire la cubeta con la parilla.

Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes estan calientes.
Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el aparato esté listo al instante para preparar otra tanda.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO SYNC CON LA PLACA DE GRILL*

La funcion de grill solo es adecuada para la cubeta 1.
1

2
3.

Nowv
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13.

Coloca siempre la placa de grill en la cubeta 1 del aparato.
Pulsa 5 . El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras
que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.
Pulsa GRILL enlapantalla paraseleccionar el modo grill y ajusta el tiempo de cocinado si es necesario.
La temperatura se ajusta automaticamente a 200 °C. No coloques los alimentos en la cubeta 1, se
iniciard automdticamente una fase de precalentamiento de la parrilla.
Pulsa el botén 2 para activar la cubeta 2, selecciona el modo de cocinado deseado (por
ejemplo, fritos) y ajusta el tiempo y la temperatura si es necesario.
Afade la comida en la cubeta 2 e introduce de nuevo la cubeta en el aparato.
Pulsa SYNC.
Parainiciarelcocinado, pulsais. Estoiniciardlafasede precalentamientodelaparrilla(cubetat).
PREHEAT se ilumina y la pantalla muestra «Pre Heat» (Precalentamiento). La temperatura de
la parrilla se ajusta automdticamente a 200 °C.
Cuando suene el temporizador, la fase de precalentamiento habrd finalizado y en la pantalla
se mostrard «Add» (Anadir).
Saca la cubeta 1 del aparato y colécala sobre una superficie resistente al calor.
Precaucion: El recipiente y la rejilla deJ)arriIIa estan muy calientes. Utiliza unas pinzas
ara colocar la comida sobre la placa de grill.
ota: Cuando la pantalla muestra «Add» (Afiadir) y no se realiza ninguna accién
durante 10 minutos, el programa se detiene y la pantalla vuelve a mostrar START/
STOP. Tendras volver a seleccionar los valores para reiniciar el cocinado.

. Coloque los ingredientes en la cubeta y deslicela dentro del aparato.
. La coccién se inicia automdticamente. El tiempo restante de coccién se muestra en la

pantalla.

Consejo : Gire la carne a la mitad de la coccion para una 6ptima marcacion.

El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la cubeta.
Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de coccion establecido habra
finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos
de la cubeta.

Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes estdn calientes.
Nota: Durante el cocinado, si sacas una de las cubetas y no la vuelves a colocar

en 5 minutos, en el panel de esa cubeta se mostrara OFF. La otra cubeta seguirda

funcionado, pero el programa SYNC finalizara.

-
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Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes basicos para los ingredientes que

desea preparar.

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

en su origen, tamano, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para sus
ingredientes. E

) Tiempo Modo de q Informacion
‘ Cantidad (min) | Temperatura | * o Agitar adicional
Papas y papas fritas
Papag fritas | Cubeta1]600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
finas congeladas 180°C #
(10x10mm) | Cubeta 2| 300-800g | 25 - 35 min x2
Papas frtas | Cubetal| 500G | 40min xt | Secarbien o
caseras 180°c # toullapjs ecocinc1
8 mm x 8 mm i
( )| Cubeta2| 200g | 35min X | e de cocinar
Rodajas de Cubeta 1|600-1400g| 25 - 40 min x2
papa 180°C %
congeladas | Cubeta 2| 300-800g |25 - 40 min x2

Carne de res y carne de ave

Cubeta 1 | hasta 4 piezas| 10-18 min

Bistec congelado 200°C MANUAL X‘1
Cubeta 2 | hasta 2 piezas| 10-15 min flip
Pechugade | Cubeta|hasta4piezos| 10 min 200°C &
1
palle Cubeta 2 | hasta 2 piezas| 10 min 200°C & f)l(ip
Pollo entero | Cubeta 1 | hasta 1300g | 50 min 160°C & Cubeta 1 solo
Bocadillos
Trocitos de pollo | Cubeta 1| hastalkg | 12 min 200°C N
empanizados A x1
congelados | Cubeta 2| hasta400g | 12 min 200°C
Cubeta1 "2 B9089 29 min | 200
Alitas de pollo hGSE()Cl 40090 (@] x1
\_ Cubeta 2 45 piezas 22 min 200°C )




A Tiempo Modo de : Informacién
‘ Cantidad (min) | Temperatura | "o Agitar adicional
Bocadillos
Cubeta 1| 1993 | 5 min 170°C |MANUAL
rebanadas
Pizza
Cubeta2 MO92 | 5 170°C | MANUAL
rebanadas
Cubeta 1| hasta kg 22 min 200°C x4
Verduras 074
Cubeta 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Pescado

Cubeta 1| hasta 4 piezas| 8-10 min 200°C

Filete de salmén
Cubeta 2| hasta 2 piezas| 8-10 min 200°C

Vs
Cubeta 2| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Gambas
Cubeta 2| hasta400g | 8-10 min 200°C x1
Horneado
Cubeta1] "8 1 q6min | 160
Panqués piezas
Cubeta 2| hasta 4 piezas| 16 min 160°C &
Torta de Cubeta 1 1 torta redonda] 30-35 min 160°C
chocolate cacerola
Deshidracién
M EEaGE Cubeta 1| 8rodajas 8h 40°C %
10dojas  Cybeta 2 4rodajas 8h 40°C




Tipo de coccién . Tiempo Adit Informacién
‘ ‘ Cantidad ‘ (min) Temperatura | Agitar adicional
PROGRAMA GRILL*
poco hecho| hasta 4 piezas | 4 min 200°C
Temera  |Cubeta 1| alpunto | hasta 4 piezas | 6 min 200°C x1
muy hecho | hasta 4 piezas | 8 min 200°C

Cubeta 1 solo

Chuletasde e, 1ot 1| hecho | hosta3 piezas [12-16min|  200°C x1 Puede agregar

cerdo aceite, hierbas
Chuletas de Cubeta 1! hecho hasta&-6 11544 inl  200°C aromaticas y sal
cordero piezas para un mejor
1 hasta 4-6 ) . sabor.
Filetes de pollo [Cubeta 1|  hecho piezas 10 min 200°C x1
] hasta 8-10 . .
Salsichas  |Cubeta 1|  hecho piezas 16-20 min 200°C x3
Filete de pescado|Cubeta 1|  hecho hasta 46 8min 200°C
NG P piezas J

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

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

e Para que sus papas estén mas crujientes, agregue un poco de aceite antes de cocinarlas y
sactdalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos 14 ml de aceite (1 cucharada).

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

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 1200 gramos (800g en la
cubeta 1y 400g en la cubeta 2).

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

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. El tiempo de coccién se puede ajustar
dependiendo de la cantidad de comida para recalentar completamente la comida.

Limpie el aparato después de cada uso.

Las cubetas y las rejillas extraibles tienen un recubrimiento antiadherente. No use utensilios

metdlicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafiar el

recubrimiento antiadherente.

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

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

3. Limpie las cubetas y las rejillas extraibles con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y una
esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

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

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.

6. No sumerja el aparato en agua ni en ningin otro liquido.

ACENAMIENTO

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



GARANTIA Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca (ver la
portada de este manual) o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor de la marca
en su pais. 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. E

DETECCION DE PROBLEMAS

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



DESCRICAO

A. Cuba 1 (cuba grande) E. Grelha grande e amovivel com protecoes
B. Cuba 2 (cuba pequena) de silicone (consoante o modelo)
C. Pegas da cuba F. Grelha amovivel com protecdes de
D. Grelha em aluminio fundido grande silicone
e amovivel com protecdes de silicone G. Ecrd tatil digital
(consoante o modelo) H. Ecra de hora/temperatura
Interface de utilizador da DUAL EASY FRY
Programas de cozedura Programa NS !

predefinidos manual : Indica a necessidade de
mexer os alimentos.

Acende-se a meio da cozedura no

programa para batatas fritas

BOTAO 1:
para ativar a cuba 1

BUTTON 2:

~ - To activate drawer 2
Definicoes de Defini¢oes do tempo de

temperatura cozedura SYNC: para ativar a
sincronizagdo da cozedura

OFF : indica que a cuba estd desligada. Para ligar, clique no botdo 1 ou 2.

Interface de utilizador DA DUAL EASY FRY & GRILL*

Programas de cozedura Ny .
Programa
Grill

: Indica a necessidade de
mexer os alimentos.
Acende-se a meio da cozedura no

programa para batatas fritas

predefinidos Programa
manual

N

MANUAL GRILL

BOTAO 1: BUTTON 2:
para ativar a cuba 1 Definicdes de Definicdes do tempo de To activate drawer 2

temperatura cozedura
P SYNC : para ativar a

PREHEAT : indica o pré- sincronizacdo da cozedura
aquecimento da grelha. Acende-se
quando o programa GRILL é iniciado

OFF : indica que a cuba estd desligada. Para ligar, clique no botdo 1 ou 2.
“consoante o modelo
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MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

5% Batatas fritas & Sobremesa

] Frango % Desidratacéo

@ Legumes MANUAL  Programa Manual
ﬂ Peixe GRILL Programa Grill (consoante o modelo)

ANTES DO PRIMEIRO USO

1. Remova todos os objetos da embalagem.

2. Remova todos os autocolantes da fritadeira (por exemplo, o autocolante na cuba), exceto
o autocolante do cédigo QR.

3. Limpe bem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente liquido
e uma esponja ndo abrasiva.
As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

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

produzindo ar quente. Ndo preencha cuba com 6leo ou gordura para fritura.

PREPARANDO PARA USO

IMPORTANTE: Para evitar o superaquecimento do aparelho, ndo o coloque em um canto ou
abaixo de um armdrio de parede. Deve ser deixado um espaco de pelo menos 15 cm a volta
do aparelho para permitir ar para circular.
1. Coloque o equipamento em uma superficie estavel, horizontal e nivelada. Ndo coloque o
aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.
2. Nao preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.
Ndo coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e afeta o
resultado da fritura em ar quente.

3. Prima % para ligar a fritadeira.

4. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto a
indicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

5. Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2". (Para
cancelar a selecdo, prima novamente os botdes "1" ou "2". A cuba sera desativada e
cancelada).

Observacdo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a secdo
‘Configuragées’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado final.
6. Antes de cozinhar, coloque sempre as grelhas adequadas nas cubas para obter os

melhores resultados.

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO DE

SINCRONIZAGAO (COZEDURA DUPLA)

Cozinhe 2 tipos de alimentos diferentes ao mesmo tempo gragas as duas cubas e ao modo SYNC.

1. Prima %% para ligar a fritadeira. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como
predefinicdo enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

2. Prima o modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso sejam
diferentes das predefinigbes (premindo os botdes + e -). As defini¢des sdo guardadas.
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Coloque os primeiros alimentos na cuba 1 (cuba da esquerda). Volte a introduzir a cuba na
fritadeira.

Nota: quando o ecrd indica "Add" e ndo existe outra interacdo durante 10 minutos, o
programa para e o ecrd volta a apresentar "START/STOP". Tera de voltar a efetuar a
selecdo para reiniciar a cozedura.

Para ativar a cuba 2, prima "2".

Prima o segundo modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso
sejam diferentes das predefini¢des (premindo os botdes + e -).

Coloque os restantes alimentos na cuba 2 (cuba da direita). Volte a introduzir a cuba na
fritadeira.

Prima SYNC para que os dois alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo. Se os dois modos
de cozedura selecionados tiverem um tempo de cozedura diferente, o ecrd ird apresentar
"HOLD" no modo de cozedura mais curto (para os alimentos que precisam de menos tempo
de cozedura). Isto significa que a fritadeira atrasa o inicio da cozedura para que os dois
alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo.

Prima S para comecar a cozedura.

A fritadeira emite um aviso sonoro quando os alimentos estdo prontos ao mesmo tempo.

. Quando os alimentos estiverem cozidos, retire a cuba. Utilize pingas para retirar os

alimentos da cuba.

Cuidado: depois de fritar a ar quente, as grelhas e os alimentos estardo muito quentes.
Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e ndo a colocar novamente durante
os proximos 5 minutos, o painel da cuba ird apresentar "OFF". A outra cuba continua a
funcionar, mas termina o programa "SYNC".

UTILIZAR APENAS UMA DAS CUBAS DA FRITADEIRA

1.
2.

3.

ow

Start

Prima %; para ligar a fritadeira.
0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdio enquanto a indicagdo
OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.
Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2". A outra cuba
permanece desativada (para cancelar a sele¢do, prima novamente os botdes "1" ou "2").
Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automatico e
manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automatico:
« Pressione o botdo na tela para escolher o modo de cozimento desejado (esses modos
sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).
« Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo % Isso vai iniciar o processo de
cozimento.
e Tem inicio o cozimento. O tempo restante vdo no visor da tela.
b. Se escolher o manual:
o Pressione o modo MANUAL.
e Ajuste a temperatura @ com os botdes 4 e — na tela digital. O termostato varia de 40
a 200°C.
« Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 4 e — O timer
pode ser definido para de 0 a 60 minutos.
« Pressione o botdo 3w para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de temperatura
e tempo. Inicia-se o cozimento. O tempo de cozimento restante vdo na tela do visor.

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

Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢@o “Guia de
Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela pega e agite-o.
Em sequida, deslize o copo de volta no aparelho e a cozedura recomega automaticamente.

“consoante o modelo
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10.

N } No modo para batatas fritas, este simbolo fica intermitente durante a cozedura.
\%{ Indica a necessidade de mexer as batatas fritas para uma cozedura homogénea.

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

Verifique se a comida 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
pincas para retird-la da cuba.

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

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.

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO SYNC COM A PLACA DE GRELHAR*

A funcdo de grelhar sé6 pode ser utilizada na cuba 1.

1.
2.

3.

Nouw

10.
11.

12.

13.

Coloque sempre a placa de grelhar na cuba 1 da fritadeira.

Prima % . 0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicéo enquanto
a indicagdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

Prima GRILL no ecrd para selecionar o modo de grelhar e ajustar o tempo de cozedura, se
necessdrio. A temperatura serd automaticamente definida para 200 °C. Néo coloque os alimentos
na cuba 1, uma vez que a fase de pré-aquecimento da grelha inicia automaticamente.

Prima "2" para ativar a cuba 2, selecione o modo de cozedura pretendido (por exemplo,
batatas fritas) e ajuste o tempo e a temperatura, se necessdrio.

Adicione os alimentos & cuba 2. Volte a introduzir a cuba na fritadeira.

Prima SYNC.
Inicieacozedurapremindotis.Istoiniciaafasedepré-aquecimentodagrelha(cuba1).0simbolo.
PREHEAT acende-se e o ecrd apresenta "Pre Heat". A temperatura para grelhar estd definida
automaticamente nos 200 °C.

Quando ouvir o som do temporizador, a fase de pré-aquecimento terd terminado. O ecrd
apresenta "Add".

Retire a cuba 1 da fritadeira e coloque-a numa superficie resistente ao calor.

Cuidado: o cesto e a grelha estdo muito quentes. Utilize pingas para colocar os
alimentos na placa de grelhar.

Nota: quando o ecrd apresentar "Add" e ndo existir outra interacdo durante 10
minutos, o programa para e o ecrd volta a apresentar "START/STOP". Terd de voltar a
efetuar a selecdo para reiniciar a cozedura.

Coloque os alimentos na placa de grelhar e volte a colocar o cesto no aparelho.

A cozedura comeca automaticamente. O tempo de cozimento restante aparecerd na tela
do visor.

Nota: os pedacos de carne devem ser virados a meio do tempo de cozedura.

0 excesso de 6leo dos alimentos é recolhido no fundo do cesto.

Quando ouvir o som do temporizador, a cozedura terd terminado. Retire o cesto do aparelho
e coloque-o numa superficie resistente ao calor.

Utilize pincas para retirar os alimentos do cesto.

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

Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e ndo a colocar novamente
durante os préximos 5 minutos, o painel da cuba ir@ apresentar "OFF". A outra cuba
continua a funcionar, mas termina o programa "SYNC".

“consoante o modelo
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GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes bdsicas para preparar a comida que

vocé deseja. Observagdo:

Tenha em mente que essas configuracdes sdo indicacoes. Como alimentos diferem em
origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracdo para seus

alimentos.

‘ Quantidade

Tempo
aproximado
(min)

Temperatura
o

Batatas e fritas

Modo de
Cozimento|

Agitar

Informagao
adicional

Batatafrita | Cuba 1 600-1400g |25 - 40 min x2
congelada (10 180°C #
x10mm) | Cuba 2| 300-800g |25 - 35 min x2
Batatafritain | Cuba1| 500g | 40min xt | Sequebem o
natura 180°C # ‘ I: m dpape‘ N
@x8mm) | cyba 2| 200 35 min Xt | oamadecornna
antes de cozinhar
2 | Cuba1 |600-1400g| 25 - 40 min x2
s s woc |
Cuba 2| 300-800g |25 - 40 min x2
Carne e aves
Cuba 1| até4pegas | 10-18 min
Bife congelado 200°C MANUAL | x1
Cuba 2 | até2pecas | 10-15 min
Filés de peito | Cuba 1| até4pecas | 10 min 200°C &
de frango -
(semosso) | Cuba 2 | até2pecas | 10 min 200°C 3 x1
Frango (inteiro) | Cuba 1 | até1300g 50 min 160°C & Cuba 1 apenas
Snacks
Nuggets Cuba1| atélkg 12 min 200°C N
de frango 3 x1
congelados | Cuba 2 | até400g 12 min 200°C
cuba1 | "N 9 min | 200
Asas de frango s EOS T 3 x1
Cuba? 9 22 min 200°C
- pegas J




empo .
. - Temperatura| Modode ; Informagao
‘ Quantidade aprmr:)ado ©0) e [ 21 Qs e
Snacks
Cuba1 | até 3 fatias 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Cuba 2 | até 2 fatias 5 min 170°C MANUAL
Cubal | até1kg 22 min 200°C x4
Legumes 102
Cuba 2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Peixe e frutos do mar
Cuba1 | até4pecas | 8-10 min 200°C
Filé de salmdo
Cuba 2 | até2pecas | 8-10 min 200°C
Vs
Camard Cuba1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
amardes
médios | cupa2 | ak00g | 810min |  200°C X1
Cozimento
Cuba 1 | até6/8peqas | 16 min 160°C
Muffins
Cuba 2 | até4pegas 16 min 160°C &
Bolo | Cubat | 200900l 30 35 i | q60°C
frigideira
Desidratacdo
Cuba1 8 fatias 8h 40°C .
Magds em fatias - B @
\_ Cuba2 | A4fatias 8h 40°C Y,




MPO - |Temperatura Agitar | Informagéo

(°Q) adicional

Te
Tipo de cozimento | Quantidade |aproximado
(min)

PROGRAMA GRILL*
malpassado | até 4 pegas 4min 200°C
Vaca Cuba 1 médio até 4 pecas 6 min 200°C x1
Cuba 1
bem-passado| até 4 pegas 8 min 200°C dpenas
Pode
Costeletasde | ¢, 1 passado | até3pegas | 12-16min 200°C x1 adicionar
BoIcY azeite, ervas
Costeletasde | - q passado | até 4-6 pecas | 12-14min 200°C oromticas
cordeiro lombo e sal para
Peitos de frango| Cuba 1 | passado | até 4-6 pegas 10 min 200°C x1 mell)hor
sabor.
Salsichas | Cuba 1| passado |até8-10pecas| 16-20 min 200°C x3
\Fl|é depeixe | Cubal1| passado | até 4-6 pegas 8 min 200°C )

“consoante o modelo



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

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

Para deixar as batatas ainda mais crocantes, experimente adicionar um pouco de 6leo
antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos 14ml de dleo.

Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na aparelho.
A quantidade ideal para a preparagdo de batatas fritas crocantes é de 1200 gramas (800g
na cuba 1 e 400g na cuba 2).

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

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

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

Limpe o equipamento apés cada uso.

As bandejas e grades possuem um revestimento antiaderente. Ndo use utensilios de
cozinha metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpd-los, pois isso pode danificar
o revestimento antiaderente.

1.

6.

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

Limpe o exterior do equipamento com um pano dmido.

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

As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

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

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

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

Ndo mergulhe o aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

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



GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



DESCRIZIONE

A. Cestello 1 (recipiente grande) E. Ampia griglia rimovibile con cuscinetti in
B. Cestello 2 (recipiente normale) silicone (a seconda del modello)

C. Maniglie dei cestelli F. Griglia rimovibile con cuscinetti in silicone
D. Ampia griglia pressofusa rimovibile con G. Pannello touch screen digitale

cuscinetti in silicone (a seconda del modello) ~ H. Display tempo/temperatura

utente DUAL EASY FRY <

Programmi di cottura Programma - Indica la necessita di
preimpostati manuale Scuotere il cibo. Si accende a

meta cottura per il programma

di patatine fritte

MANUAL

PULSANTE 1: PULSANTE 2:
Per attivare il cestello 1 Per attivare il cestello 2
Impostazioni della Impostazioni del
temperatura tempo di cottura SYNC: per attivare la

sincronizzazione della cottura

OFF: indica che il cestello é spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 0 2.

Interfaccia utente DUAL EASY FRY & GRILL*

Programmi di cottura 3 ' ) o
preimpostati Programma : Indica la necessita di
manuale Griglia scuotere il cibo. Si accende a
meta cottura per il programma
di patatine fritte

MANUAL

PREHEAT

PULSANTE 1:
Per attivare il cestello 2

PULSANTE 1:
Per attivare il cestello 1

Impostazioni della Impostazioni del

temperatura tempo di cottura
P P SYNC: per attivare la

PREHEAT: indica che la griglia si sincronizzazione della cottura
sta scaldando. Si accende quando
viene awviato il programma GRILL.

OFF: indica che il cestello & spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 0 2.
*a seconda del modello
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MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

5% Ppatatine fritte & Dolce

&3 Ppollo %bo Disidratazione

@ Verdure MANUAL  Manuale
¥~ Pesce GRILL Griglia (a seconda del modello)

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

2. Rimuovere eventuali adesivi dall’apparecchio (ad esempio I'adesivo sul cestello), ad
eccezione dell’adesivo con codice QR.

3. 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.

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

3. Premere 3 per accendere |’apparecchio.

4. La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione
predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

5. Qualsiasi cestello pud essere attivato per la selezione premendo il pulsante «1» 0 «2».
(Per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante «1» o «2»; il cestello viene
disattivato e annullato).
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
"Guida alla cottura”), poiché ci6 potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

6. Posizionare sempre le griglie adatte nei cestelli prima della cottura per ottenere risultati di

cottura ottimali.

USO DI ENTRAMBI | CESTELLI IN MODALITA

DI SINCRONIZZAZIONE (DOPPIA COTTURA)

E possibile cuocere 2 cibi diversi e averli pronti allo stesso tempo grazie a entrambi i cestelli

alla modalita SYNC.

1. Premere 3 per accendere I'apparecchio. La modalitd di cottura delle patatine fritte viene visualizzata
come impostazione predefinita per il cestello T mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

2. Scegliere la modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura se diversi dalle

impostazioni predefinite (premendo + e -). Le impostazioni vengono salvate.

Y, -’
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Posizionare il primo alimento nel cestello 1 (cassetto sinistro). Reinserire il cestello
nell'apparecchio.

Nota: quando sul display viene visualizzato «<Add» e se non viene eseguita alcuna azione
per 10 minuti, il programma si arresta e sul display viene nuovamente visualizzato
“START/STOP”. Sarda necessario ri-effettuare la selezione per riavviare la cottura.

Per attivare il cestello 2, premere «2».

Scegliere la seconda modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura se
diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -).

Posizionare il secondo alimento nel cestello 2 (cassetto destro). Reinserire il cestello nellapparecchio.
Premere SYNC per preparare contemporaneamente i due alimenti. Se le due modalita di
cottura selezionate hanno un tempo di cottura diverso, sullo schermo viene visualizzato
«HOLD» per la modalita di cottura pit breve (per gli alimenti con tempi di cottura inferiori).
Cio significa che I’apparecchio ritarda I’avvio della cottura per avere i due alimenti pronti
insieme.

Premere %’,’ per avviare la cottura.

Lapparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti nello stesso momento.

. Quando gli alimenti sono cotti, estrarre il cestello. Per rimuovere gli alimenti dal cestello,

utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si reinserisce entro 5 minuti,
sul pannello del cestello appare “’OFF’’. L’altro cestello continua a funzionare, ma il
programma ’SYNC”’ termina.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

1.
2.

3.

v

Start

Premere 3i; per accendere I’apparecchio.
La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione predefinita per
il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.
E possibile attivare qualsiasi cestello premendo il pulsante *1” o ©'2”. L’altro cestello
rimane spento (per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante ’1"" 0 *’2).
Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le
impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalitd di cottura preimpostata:
e Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo I’icona corrispondente sul touch
screen (queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).
o Confermare la modalita di cottura premendoiil S pulsante. Il processo di cottura viene avviato.
e La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura rimanente.
b. Se si scelgono le impostazioni manuali:
o Scegliere la modalita manuale
« Regolare la temperatura ﬂ con i pulsanti 4 e — sul display digitale. Il termostato varia
da 40 a 200 °C.
o Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti + e — . E possibile
impostare il timer tra 0 e 60 minuti.
o Premere S il pulsante per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo
e temperatura. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del cestello.
E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione «Guida alla
cotturan). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio afferrandolo per

*a seconda del modello
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la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la cottura si riavviera
automaticamente.
N } Durante la modalita di cottura per patatine fritte, questa icona lampeggia
@u meta cottura. Indica la necessita di scuotere le patatine per una cottura
omogenea.

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

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

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

USO DI ENTRAMBI | CESTELLI IN MODALITA SYNC CON LA

PIASTRA GRILL*

La funzione grill € adatta solo per il cestello 1.

1. Posizionare sempre la piastra grill nel cestello 1 dell’apparecchio.

2. Premere %% . La moddlita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come
impostazione predefinita per il cestello T mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

3. Premere GRILL suldisplay perselezionare la modalita Grill e regolare il tempo di cottura se necessario.
La temperatura viene automaticamente impostata su 200°C. Non posizionare gli alimenti nel
cestello 1, verra avviata automaticamente una fase di preriscaldamento della griglia.

4. Premere «2» per attivare il recipiente 2, selezionare la modalita di cottura desiderata (ad

esempio, Patatine fritte) e, se necessario, regolare il tempo e la temperatura.

Aggiungere gli alimenti nel cestello 2. Reinserire il cestello nell’apparecchio.

Premere SYNC.

7. Awviare la cottura premendo % . In questo modo si avvia la fase di preriscaldamento della
griglia (cestello 1).

PREHEAT si accende e viene visualizzato «Pre Heat» sul display. La temperatura di grigliatura
viene impostata automaticamente su 200 °C.

8. Quando si sente il suono del timer, la fase di preriscaldamento & terminata. Sul display viene
visualizzato «Add».

9. Estrarre il cestello dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.
Attenzione: il recipiente e la griglia sono molto caldi. Utilizzare un paio di pinze per
posizionare gli alimenti sulla piastra grill
Nota: quando sul display viene visualizzato «Add» e se non viene eseguita alcuna azione
per 10 minuti, il programma si arresta e sul display viene nuovamente visualizzato
“’START/STOP’’. Sara necessario ri-effettuare la selezione per riavviare la cottura.

10. Posizionare gli alimenti sulla piastra grill e reinserire il cestello nell’apparecchio.

11. La modalita di cottura si avvia automaticamente. Sul display viene visualizzato il tempo di
cottura rimanente.

Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.
L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.

12. Quando si sente il suono del timer, la cottura & terminata. Estrarre il cestello dall’apparecchio
e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

*a seconda del modello
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13. Per estrarre gli alimenti dal cestello, utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: dopo la frittura ad aria, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.
Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si reinserisce entro 5
minuti, sul pannello del cassetto appare ‘’OFF’’. L’altro cestello continua a funzionare,
ma il programma “’SYNC’’ termina.

GUIDA ALLA COTTURA

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

Tempo Modalita

n Informazioni
approssimativo| 1éMperatura g

di cottura extra

‘ Quantita

Patate e patatine fritte

Potatinefitte | i 1011600-1400g| 25- 40 min x2
surgelate
(10 mmx 180°C #*
10mm standard | Cestello 2| 300-800g | 25 -35 min x2
thickness)
Patatine fritte |Cestello 1 5009 40 min x4 Asciugare con
fatte in casa 180°C * un canovaccio
@mmx8mm)| Cestello2|  200g 35 min x4 | prima di cuocere
Cestello 1/600-1400g| 25 - 40 min x2
Patate surgelate 180°C s
aspicdi | cactello 2| 300-800g | 25- 40 min x2

Carne e pollame

bistecca dimanzo| S0 ! finoaspezzi | 10-18 min

congelata | Cestello 2| finoa2pezzi | 10-15 min

200°C MANUAL x1

Filetti di petto di Cestello 1 fino a 4 pezzi 10 min 200°C &
pollo (disossati i1 2| fino a2 pezzi | 10 min 200°C 2 x1
Pollo intero | Cestello 1| finoa 13009 50 min 160°C & Solo recipiente 1
Spuntini
Crocchettedi Cestello 1| finoa kg 12 min 200°C .
lo , ‘ @ |«
bo Cestello 2| finoa400g | 12 min 200°C
Cestelo1 21989 29 min 200°C
Ali di pollo finonl 400g- (@] x1
\_ Cestello 2 4/5 pezzi 22 min 200°C Y,

Y, -



" Tempo Modalita . Informazioni
‘ Quantita approssimativo| Temperatura| .. Agitare| U5
Spuntini
Cestello 1|fino a 3 fette 5min 170°C MANUAL
Pizza
Cestello 2|fino a 2 fette 5 min 170°C MANUAL
Cestello 1| finoa1kg 22 min 200°C x4
Verdure D
Cestello 2| 400-600g 22 min 200°C x4
Pesce
Cestello 1| finoa4pezzi |  8-10 min 200°C
Filetto di salmone;
Cestello 2| finoa2pezzi |  8-10 min 200°C
P
Cestello 1| 500g-1kg 8-10 min 200°C x1
Gamberetti
Cestello 2| finoafi400g| 8-10 min 200°C x1
Cottura al forno
Cestello 1/finoa6/8 pezzii 16 min 160°C
Muffin
Cestello 2| fino a4 pezzi 16 min 160°C @
Torteal oo q | OMOrOONA 30,35 i | 160
cioccolato padella
Disidratazione
Cestello 1| 8fette 8h 40°C .
Mela a fette 3 @5
\_ Cestello2|  4fette 8h 40°C Y,




S . Tempo i Informazioni
‘ Tipo di cottura ‘ Quantita approssimativo| TETPeratura Agitare extra
GRILL / GRIGLIA*
Cottura fino a 4 pezzi 4 min 200°C
al sangue
M Cestello 1 Cottura fino a 4 pezzi 6 min 200°C 1
anzo | Cestello 1| | odiq X
Ben Solo recipiente 1
fino a 4 pezzi 8min 200°C
cotto Per un sapore
- igliore,
Braaple d Cestello 1| Cotto | finoa 3 pezzi 12-16 min 200°C x1 ,mlg ore
maiale Si possono
aggiungere olio,
Cgstolette Cestello1| Cotto |finoa4-6pezzi | 12-14min 200°C erbe aromutlcl?e
di agnello e sale. A meta
cottura, &
el Cestello1| Cotto |finoa 4-6 pezzi 10 min 200°C x1 possibile rigirare
pollo I'alimento.
Saicce | Cestello 1| Cotto ﬁ”"’)ngﬂ O | 120min | 200C | x3
Filetto di ) . ' o
\_ pesee Cestello 1| Cotto | fino a 4-6 pezzi 8min 200°C Y,

*a seconda del modello




SUGGERIMENTI

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

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

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

Glisnack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche nell’apparecchio.
La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte & 1200 grammi (8009
nell cestello 1y 400g nell cestello 2).

Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido e semplice.
Posizionare una teglia da forno nella ciotola dell’apparecchio se si desidera cuocere una
torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti. Si pud usare una teglia
da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.

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

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

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

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

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

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

Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
Non immergere I'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

1.
2.

Scollegare I’apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
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
¢ 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.



MNEPITPA®H

A. Kdadog 1 (ueyaho pmol) E. Meydhn amoomnwyevn oxdpa Ye emoéuata

B. Kd&80¢ 2 (Kavovikd Ummol) oINKkdVNG (avdloya pe To HoVTENO)

C. AaBégkadou F. Amoonwpevn oxdpa pe embépata

D. MeydAn amoonwpevn oxapa Ynoipatog OINKOVNG
amo XuTé alouivio pe embéuata G. Wnoiakr 086vn agrig
GIMKOVNG (QVANOya HE TO HOVTEND) H. 086vn xpovou/Bepuokpasiag

MepiBailov xpriotn DUAL EASY FRY

Mn autépato /

. : 'Evéel€n avakatépatog tou
@ayntou. AvaBel oTa pIod Tou
HAYEIPEPATOC OTO TIPOYPAUHA

Yol TNYQVITEG TTATATEG

MpoemAeypéva
TIPOYPUHMATA HAYEIPEUATOC TipoypaHua

MANUAL

Koymnl 1: | | Koymnmni 2
lNa va evepyonoljoste . , , lNa va evepyomotoete
Tov kado 1 PuBuicelc PuBpioglc xpovou Tov Kado 2
Bepuokpaoiac HOYEPEHATOS  SYNC: (EYTXPONIZMOX):

Mo va evepyomoloeTe Tov
OUYXPOVIOHO HAYEIPEUATOC

«OFF» (AMENEPFOMNOIHZH): YnoSelkvoel 6Tt 0 kAo givat amevepyomoinuévoc. Na evepyomoinan, matroTe T0 kouumi 11 2.

MepiBailov xpriotn DUAL EASY FRY & GRILL*

S |

Mpoemheypéva , i i
TPOYPAUKATA Mn autopato Mpoéypaupa : Ev6e1§n avakatépatog tov
uayeipépatoc  MPOYPAKHA  ynoipatog @ayntou. AvaBel oTa ol Tou

HAYEIPEPATOC OTO TIPOYPAUHA
Yol TNYQVITEG TTATATEG

MANUAL

KOvYmni 1: Koymni 2

la va evepyormoiroete PuBuicEIC PuBuiceIC Xpbvou la va evepyorolroete
Tov kado 1 Beppokpaciac LAYEIPERATOC Tov Kado 1
PREHEAT : (MTPOGEPMANZXH): Ynodeikvuel SYNC: (EYTXPONIZMOX):
™ eaon npoeéppavgnc Tou Ynoiparoc. Avapel Nava EVEPYOTIOINCETE TOV
HOAIC Eekivioel To ipdypappa «GRILLy (PHZIMO). OUYXPOVIOHO HAYEIPEUATOG

«OFF» (AMENEPTOMNOIHZH): Yrodeikvoel 0Tt 0 KASOG eivat amevepyomoinuévoc. Na evepyomoinan, matroTe T0 Kouumi 11 2.

*avaloya JE To HOVTENO



AYTOMATEZ NEITOYPTIEXZ MATEIPEMATOZX

‘%ﬁ Tnyavntég matdteg & Em&opmio

(B Kotdmouho %bo Ano&npavon

?} Aayavika MANUAL  Mn autépatn Aertoupyia
< Wap) GRILL Mpoypappa Ynoipatog (avdloya pe

TO HOVTENO)

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

A@alpéote OAa Ta UAIKA TNG CUoKeLaaoiag.

AQaIpEoTe ONA TA AUTOKOAANTA ATTO T CUCKEUH, OTTWE TO AUTOKOANTO OTOV KAd0o, EKTOC
and To AUTOKOAANTO ME Tov KwSiK QR.

KaBapiote oxoAaoTIKA TOV KAGO Kal TIG AMOCTIWHEVES OXAPEG e (€0TO VeEPO, Aiyo uypd
oamolvt Kat éva HaAaKkd o@ouyydpt.

O1 KAadol Kal ol OXAPES TTAEVOVTAL OTO TIAUVTIPIO TATWV.

ZKOUTTOTE TO ECWTEPIKS KAl TO EEWTEPIKS TNG OUOKEUNG HE éva Bpeypévo mavi. H ouokeun
Aerroupyei pe eoTo aépa. Mnv yepilete Tov kado pe AaStL ) Nimog yia Tyaviopa.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

1. TomoBeTOTE T OUCKELN O€ [ia eMimedn, oTaBepr Kal TUPIMaXN EMQAVELD, HAKPLA aTTO
pépn OToU pmopE( va TIETaxTEl vepod.

Mnv yepilete To ouptdpt pe Aadt ) dAo uypo.

Mnv tomoOeteite Timota mdvw otn cuokeun. Katt tétolo epmodilel Tnv KukAogopia Tou
aépa Kal emnpedlel To amoté\eopa Tou Tyaviopatog oe {e0To aépa.

MNatiote oy (Evapé&n/Awakorr Aertoupyiag) yia va eVEPYOTTOIOETE T CUCKEUH.

H Aertoupyia «Tnyavitég matdteg» epgavifetal wg mpoemAoyn yia tov Kado 1, eviy otnv
006vn ya tov kado 2 epgaviletal n évdelén «OFF» (ATMIENEPTOMOIHZH).

Mmopeite va emAEEETE va EVEPYOTIOIOETE OMOLOVSHTTIOTE KASO TTATWVTAG TO KOUWTT «1»

1 «2». 10 VO AKUPWOETE TNV EMAOYN, TATAOTE VA TO KOUUTT «1» i} «2». O EUPAVIOTEL N
évdei&n «OFF» [ATIENEPTOMOIHZH] yia tov kddo kat n emAoyr) 6a akupwOei.

Inueiwon: Moté va unv unepPaiveTe Tn PEyLOTN TOGOTNTA TTOU AVAYPAPETAL OTOV TTiVAKA
(avatpé€te oTnV EVOTNTA «O8NYOG HAYEIPIKNG»), KABWE KATI TETOLO UITOPE( VA EMNPEACEL
TO TEAIKO OMOTENEGA.

TomoBeteite mMAVTA TIC KATAMNAESG OXAPEG OTOUG KASOUG TIPLV amd TO Hayeipepa yia
BéNTIoTa anoTeNéopATA HAYEIPEUATOG.

XPHZH KAITQN AYO KAAQN XTH AEITOYPTIA

w M=

>

rw N

v

o

ZYFXPONIZMOY (AIMAO MATEPEMA)

MayelpéPte 2 SIaPOPETIKA PaynTd TauTtoxpova xapn otoug SUo KASoUg Kal oTn A&tToupyia

«SYNC» (XYTXPONIZMOS).

1. Matiote e (Evap&n/Alakomm AelToupyiac) yia va eVEPYOTTOICETE T GUOKEUN. H Aertoupyia
«TNYavITEG TTOTATEG ep@aviCeTal wg TPOEMAoYN yla Tov K&do 1, v atnv 08dvn yla Tov
k&80 2 eppaviletat n évéel€n «OFF» (ATMIENEPTOMOIHZH).

Y, o



Matiote v embuunt A&lToupyia HOYEIPEUATOC Kal PUBUIOTE Tov XpOvo Kal Tn
Beppokpacia, av SlaPéPouV O OXEON TIG UTTAPXOUCEG PUBUICELS (MaTwvTag Ta + Kat -).
lvetal amoBrikeuon Twv pubuicewv.

TomoBeTHOTE TO TIPWTO PayNTO oTov KASO 1 (aploTepdC KAd0K). Tmpwéte avd Tov Kado péoa
OTN GUOKEUN.

Inueiwon: ‘Otav otnv 006vn epgpavioTei n évdei§n «Add» (Mpoobrikn) kat dev mpoPeite
o€ Kapia evépyela yia 10 Aemtd, To mpoypappa SIOKOTITETAL Kal ) 006vn EMOTPEPEL oTNV
évdei§n «START/STOP» (ENAP=H/AIAKOIMH AEITOYPTIAY). Oa mpénel va 1o emAéSete
&ava yia va EeKIVAOETE Kat TTAAL TO payEipepa.

la va evepyoToIoeTe ToV KASO 2, TTATHOTE TO «2».

MNatriote tn SeUTePn €MOBUKNTA AerToupyia pAYEIPEUATOC Kal PUBNIoTE Tov Xpdvo Kal T
Beppokpacia, av Slagépouv og OXEON TIG UMTAPXOUOEG PUBUICELS (TATWVTAG TA + Kal -).
TomoBetriote 10 SeUTEPO PayNTO OToV KASO 2 (S5€€10¢ KASOK). ZmpwéTte ava Tov kKado péoa
OTN OUOKEUN.

Matiote SYNC (ZYTXPONIZMOX) yia va £TOIMACETE TAUTOXPOVA Kal Ta U0 @aynTd. Av ot
SU0 EMAEYUEVEG AEITOUPYIEG HAYEIPEUATOG £XOUV SIAPOPETIKO XPOVO HAYEIPEUATOG, OTNV
006vn eugpavitetal n évdelgn «HOLD» (XE ANAMONH) yia tn ouvtopdtepn Aettoupyia
HaYELPEUATOC (YIa PaAyNTA TTOU amaTouV NYOTEPO XPOVO HayelpEUaTog). Autd onpaivel Ot
n ouokeun KaBuoTepei TNV évapén Hayelpéuatog, WoTe va givatl £Totua Katl Ta SUo eayntd
mv idla oTiyun.

MatAoTe Sas (ENAP=H/AIAKOMH AEITOYPTIAZ) yia va EgKIVAGEL TO payeipepa.

‘Otav kat ta 8Uo gaynTd givat Tolpa tnv idta oTiypr), 6 AKOUOETE TOV XOPAKTNPIOTIKO AXO T,

. Otav 1a @ayntd payelpeutoly, agaipéote Tov KAado. MNa va Pyalete Ta @ayntd amod tov

kado, xpnolpomolote pia Aapida.

Mpoagoyn: MeTd To KAUTO TYAVIoUa, Ot GXAPEG Kat Ta payntd Oa Kaive.

Inpeiwon: Katd t S1dpKela TOU HAYEIPERATOG, AV APAIPECETE Evav ammd TOUg KAGoug Kat
Sev tov emavaronoBetioete péoa o€ 5 Aentd, n évdefn «OFF» (ANENEPTOMOIHZIH) 6a
EMPAVIOTEI Y10 TOV GUYKEKPIPEVO KAS0. O dANog Kadog Ba ouveyioel va Aeltoupyei, Opwe To
npdypappa «<SYNC» (ZYTXPONIZMOX) Oa gTtapatioel.

XPHZH MONOZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

1.
2.

Start

MNatriote 3% (Evapén/Alakomr AeIToupyiag) yla va EVEPYOTIOIOETE T CUCKEUN.

H Aertoupyia «Tnyavitég matdreg» epgaviCetat wg mpoemAoyr yia Tov kado 1, evw otnv 08dvn
yla tov kado 2 epgaviletat n évdelgn «OFF» (AMENEPTOMOIHZH).

Mmopeite va evepyomoloeTe omoIOVORTOTE KASO MATWVTAG TO KOUUTT «1» 1) «2». O dANOG
kado¢ mapapével oe Aertoupyia «OFF» (AMIENEPTOMOIHZH). Na va akupwoeTe Tnv emioyn,
TATAOTE EaVA TO KOUTTE «1» 1} «2».

MNa va EeKIVAOETE TO payeipeUa, UMOpPEiTe va emAéEeTe peTady TG mpokabopiopévng
AEITOUPYIaG HAYEIPEUATOG i} TWV UN QUTOUATWY PUOHICEWV.

a. Av emAé€eTe ia mpokaBoplopévn AEIToupyia HAYELPEUATOC:

« EmAé€Te ™V emBupnT A&lToupyia HayEIPEUATOG TTATWVTAG TO AVTIOTOIKO €IKOVISIo
otV 006vNn a@ng. AUTEG Ol AEITOUPYIEG TIEPLYPAPOVTAL AEMTOUEPWG OTNV EVOTNTA
«O8NYOG HAYEIPIKAGY.

+ EmPBefaiwote TN AeIToupyia pHAYEPEUATOC TTATWVTAG TO S koupri. ‘Etol Ba Eexvoel n
Sladikaoia payelpéaTog.

« To payeipepa Eekivd. O XpOVoG HayEIPEUATOG TTOU AmoUEVEL pgavileTal oTnv 00o6vn.

*avAloya e TO HOVTENO

Y, -



10.

b. Av em\é€eTe pn autduateg pubuiosic:

Matrote ™ Aertoupyia «kMANUAL» (MH AYTOMATH AEITOYPTIA).

PuBpiotetn SspMOKpaoiaﬂ HE TA KOUTTA 4 Kal— otV Yn@takri 086vn. O Beppootdtng

pubpiCetat amod 40°C éwg 200°C.

3TN Ouvéxela, puBHIoTE Tov EMOUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOC TTATWVTAG T KOUUTA 4 Kal

—. O xpovoS1aKOmTNG pmopei va puBuioTei PeTagy 0 kat 60 AeMTWV.

MNatote 10 S KOUUTTE Yla va EEKIVAOEL TO MAYEIPEUA UE TIG EMAEYHEVEG PUBUITELG

Beppokpaaiag kat xpdvou. To payeipepa Eekva. O XpOVOG HAYEIPEUATOG TTOU ATTOMEVEL

epgaviCetat otnv 00o6vn.

H moodtnta Adadiou mmou Byaivel amod To ¢aynTo CUYKEVTPWVETAL OTO KATW HEPOG TOU KASOoU.

Kdmoleg ouvtayég amaitovv To AVOKATEPA TOU @aynTol OTn HECN TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG

yla BENTIOTA amoTENéOPATA MAYEIPEUATOC (QvaTpéTe TV evotnta «OdNnydG payepIkney). Ma

Va QVOKATEPETE TO (payNTO, KPATAOTE TN XELPOAAPH yia va TPABNEETE TO UITON ammd TN CUOKEUN

KOl QVAKOTEYTE. ITr OUVEXELD, OTTPWETE VA TO UIMTON HéCO OTN CUOKEUN Kal To payeipepa 6a

EeKIVAOEL Kal TTANL auTOpaTA.

X } Katéd tn Sidpkela tng Aertoupyiag payeipépatog «TnyavnTég matdrec», auth
n évéei§n avapoofrivel ota PICAE TOU HAYEIPEUATOG. YTTOSEIKVUEL TV AVAYKN
AVOKATEMATOG TWV TRYAVNTWV TATATWV Y OMOIOHOPPO HAYEIpEUA.

‘Otav aKOUOETE TNV NYXNTIKK €180T0IN0N TOU XPOVOSIAKOTTTN, N EMAEYHEVN WPA HOYEIPEUATOG
£x€l OAOKANPWOEL. BYAATe TO WIMON amd T OUOKELR Kal TOTIOBETAOTE TO O WA TTUpipaxXn
EMPAVELQ.

EAéy€te av To paynTo €xel yivel.

AV TO QaynTO Sev €XEl YiVEL AKOMA, OTTAG CUPETE TO UITON HAYEIPEPATOG THOW OTN CUOKEUN
Kal pUBUIOTE ToV XpovoSIakATTN yia Aiya emmAéov AemTtd Aettoupyiag.

‘OTav To QayNTO HAYEIPEVTEL, aQaIPEOTE TO UImOA. Na va BYAAETE To @aynTo amd To UmoA,
Xpnotpomoote pia AaBida.

Mpoagoyn: Asv mpémel moté va avamodoyupilete Tov Kado pali pe Tn oxdpa.

Metd to payeipepa, ot Kadol, o1 CXAPES Kal To paynTo Oa Kaive.

MONG OAOKANPWOEL TO HAYEIPEUA UG TTOCOTNTAG PAYNTOU, N CUOKELN €ival €TOlUn 0Tn
OTIYHH YIO TO PHAYEIPEUA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG PAYNTOU.

XPHXH KAITON AYO KAAQN XTH AEITOYPTIA «<SYNC»

(XYTXPONIZMOZ) ME THN NAAKA WHEIMATOX*

H A&erroupyia Ynoipatog pmopei va xpnoiponotndei pévo yia tov kado 1.

1.
2.

5.
6.

TomoBeteite mdvta tnv MAdKa Pnoipatog oTov Kado 1 Tng CUOKEUNG.

Moathote 55 (ENAP=H/AIAKOIMH). H Aertoupyia «Tnyavitéc motdtec» epgaviletal wg
npogmAoyn yla tov Kado 1, evw otnv 086vn yla tov Kado 2 supavietan n évdelén «OFF»
(AMENEPTOMOIHZH).

Méote v évdel€n GRILL («WHZIMO») otnv 086vn yia va emAEEeTe TN AgToupyia Ynoipatog Kat
pUBUIOTE TOV XPOVO payelpépatog, edv xpeldletal. H Beppokpacia puBpiletal autopata otoug
200°C. Mnv tonoBetrioeTe 10 Payntd oto cuptdpt 1, KaBwg Ba ekvrioel autopata n edaon
npoBéppavong Tov Pnoipatoc.

MaTACTE TO «2» yla VO EVEPYOTIOINOETE TO WMOA 2, emAé€Te TV emBupntr Aettoupyia
HayEIPEPATOC, TLY. «TNyavnTEG TATATES, Kal pUBIOTE Tov Xpdvo Kal Tn Bepuokpacia, av
xpeldletal.

MNpooBéote To aynTo otov Kado 2. Zmpwéte {avd Tov kado Héca 0T CUCKEUN.

MNatriote SYNC (ZYTXPONIZMOX).

*avahoya PE To HOVTENO

. -



7.

10.
11.

Start

ZeKIVAOTE TO Hayeipepa MATWVTAG s (ENAP=H/AIAKOIH). Mg autdv Tov TpdTo, Ba Eexiviioel
n @don mpoBépuavong Tou Ynoipatog (kddog 1). H Aertoupyia PREHEAT (MPOGEPMANZH)
avdBel kat otnv 006vn gppaviletal n évdeign «Pre Heat» (MpoBéppavon). H Beppokpacia
Ynoipatog pubpiletat autdpara otoug 200°C.

‘Otav aKOUCETE TNV NXNTIKN €160moinon Tou XpovodIlakomTn, n @don mpobéppavong €xel
oAokANpwBEi. Ztnv 086vn eppaviletal n évéelén «Add» (Mpoabrikn).

BydMte Tov K&S0 1 amé tn CUOKEUN Kal TOMOBETHOTE TOV O€ pIa TTUPIMaXN EMPAVELD.
MNpoocoyxrn: To umol kat n oxdpa Ynaoipatog ivat moAv {oTd. XpnOIMOMOOTE pia
AaBida yia va TomoOeTHOETE TO PaynTo oTnv MAGKa Pnoipatog.

Inueiwon: Otav otnv 006vn ep@avioTei n évdaign «Add» (Mpoabnkn) kat Sev mpoPeite
o€ Kapia evépyela yia 10 Aemtd, To mpoypappa SIakomTeTal Kat n 000vn emoTtpépel
otnv évdel§n «START/STOP» (ENAP=H/AIAKOIMH AEITOYPTIAY). ©a ipénel va To
emAé€ete Eavd yia va EeKiviioegl kat TAAL To payeipepa.

TomoBeToTe TO PayNTO 0TV MAAKA YPNOIUATOG KAt EMAVATOTTOOETHOTE TOV KAS0 0T GUOKEUN.
To payeipepa Eexiva avtépata. O Xpdvog HAYEIPEUATOG TTOU ATTOMEVEL EpavieTal oTnv 08dvn.
Inueiwon: Mpénel va yupileTe Ta KOPUATIA KPEATOG OTA HIGA TOU PAYEIPEUATOG.

H moodtnta Aadiov mou Byaivel amd To aynTo CUYKEVTPWVETAL 0TO KATW UEPOG TOU KAdou.

. ‘OTav aKOUOETE TNV NXNTIKN E1560T0INCN TOU XPOVOSIOKATITN, TO HaYEIPELA £XEL OANOKANPWOEL.

BydAte Tov kA0 amd Tn CUCKEUK KOl TOTTOBETHOTE TOV O [ia TTUPIHaYn EM@PAVELQ.

. Na va Bydlete 1o @aynto amd To UmoA, Xpnotpomnoljote pia Aafida.

MNpoocoxn: MeTd To KaUTo TRYAVIOHA, 0 KASOG, Ol OXAPEC Kal TO @aynTo Oa Kaive.
Inueiwon: Katd tn S14pKELa TOU HAYEIPERATOG, AV AQAIPECETE £VAV ATTO TOUG KASoug
Kot Sev Tov emavatomoBeTroeTe péoa o€ 5 Aemtd, n évdei§n «OFF» (AMENEPTOMOIHZH)
Ba ep@avioTei yla Tov ouykekpipévo kado. To Ao pmol Ba cuveyioel va AetToupyei,
Opwc to mpoypappa «<SYNC» (EYTXPONIZMOX) 6a otapatiost.



OAHIOZ MATEIPIKHZ

O mapakdtw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TIG Baoikég puBUIoELS yia Ta mdATa Tou BéeTe

va SNUIOVPYAOETE.

Inueiwon: Ol MOPAKATW XPOVOL MAYEIPEUATOC €ival amAWG EVOEIKTIKOI Kal PMOpEl va
Slapépouv avaloya pe tnv moikihia kat T 860n amd matdteg mou Xpnotponolgite. MNa

AAEC TPOPEG, To PéyEDOC, TO OXrHA Kal N HAPKA UITOPEI va EMNPEACOLV Ta ATOTEAEGHATA.
Emopévwg, EVOEXETAL Va TIPETTEL VO TIPOCAPUOOETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYEIPENATOC.

000TNTa 00V0 © Ogpuokpaoia o : .... Avaka ':::"'
Matdareg Kat Tnyavntég mMaTateg
Koreuypéveg | Kadog 1 |600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
YoVt .
motareg (10mm | . 180°C #
x10mm) Ké&dog2 |300-8009 | 25 - 35 min x2
smrkéc | Kadog1 | 5009 40 min x4 ITEYVWOTE
, HE pLa
TZ?Z;? 180°C # TEToETal
. . TpW oMo T0
(@mmx8mm)| K&doc2 | 2004 35 min x4 pfaye[peua
Kateguypévee | KaBog 1 1600-1400g| 25 - 40 min X2
KUSWVATEC 180°C %
motdteG | Kadog2 | 300-800g | 25 - 40 min x2
Kpéag kat mouhepika
Maywpévn | Kadog 1 [éwg4tepdyial 10-18 min
pooxapiota 200°C MANUAL x1
umpioha | Kadoc2 [éwc2epdyal 10-15 min
TtiBoq | kadog 1 |éwg4tepéyia) 10 min 200°C 2
Kkotémouho —
(xwpic kOKaa) | Kadoc2 [éwg2tepayal 10 min 200°C (A x1
g}i‘(’,};ﬁ”u‘;g Kadoc1 | éwc1300g | 50 min 160°C ) Mok 1 p6vo
Zvak
: Kadog1 | €éwc kg 12 min 200°C
Kmetpuvpevgc é «1
KOTOUMOUKIES | a50c2 | éwcd00g | 12 min 200°C
L kaboc1 [BTKIB 5y min | 200
Drepolyeg Tepdxia & 1
KOTOMOUNOU . £wg4009g- . o
\_ Kadog 2 4/5tepéqa 22 min 200°C /
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, Extipwpevog| .| Cooking MepioodTepeg
‘ Mocdtta ypovog | ©EPHoKpacia mode Shake e
Zvak
Kadog 1 | éwg 3 péteg 5min 170°C MANUAL
MNitoa
Kadog2 | éwg2 péteg 5min 170°C MANUAL
Kadog1 | éwc1kg 22 min 200°C x4
Nayavikd g}‘
Kadog2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
WYapt
Kadog 1 | éwg4tepdyia | 8-10 min 200°C
O\éto oohopiol
Kadoc 2 | éwg2tepdyia | 8-10 min 200°C
7
Kadog1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Tapibeg
Kadog2 | éwc400g 8-10 min 200°C x1
YRowpo
ATOUIKAKEK/ Kadog 1 [éwg6/8teudyial 16 min 160°C
LSl Kadoq2 | éwc4tepdya | 16 min 160°C )
. , i 1 oTpOYYUAT g " o
Kéik sokoldtag| Kadog 1 OpHayiaKéK 30-35min 160°C
Anoérnpavon
Kadog 1 8 péteg 8h 40°C .
Mrha oe péteg &5
g Kadog2 | 4gétec 8h 40°C J




TUmog payelpépatog

Moodtnta

Extipwpevog
Xpovog

Oeppokpacia

MPOrPAMMA WHXIMATOZ*

AvakoTeYTe

Meploootepeg
TANPOPOpIES

fwcd

oevIdv Tepéya 4min 200°C
: . Mol 1 pévo
) | HETPIAL fwe4 . o
Mooydpt | K&dog 1 . ; 6min 200°C x1
Ynpevo | TeHaxa Mnopeite va
. fwcd . o mpocbéoeTe
Kohoynuévo h 8min 200°C
Tepaxia a1, apwpaTikd
) ) APKETA | £wc3 o . Botavakat
Xoipwo Kadog 1 Unuévo | Tepaya 12-16 min 200°C x1 aMdmyia
. X TIEPIOBOTEPN
. . OPKETA £we4-6 ~ . o "
Apvi Kadog 1 Unuévo | Tepéyia 12-14min 200°C yeuon. Ita
pied Tou
ONéta i QPKETd | €wg4-6 p o ayepéparog,
votbnouou Kadog 1 Unuévo | Tepéya 10min 200°C x1 mopeieva
. . apKeTd | £w¢8-10 . o QVOKATEPETE TO
A Kédog 1 i : 16-20 200°C 3
oukdvika | Kadog Unuévo | Tepdya min X ooy,
o |y OPKETA £wg4-6 . o
\Q)I)\EIO Yapioy | Kadog 1 Unuévo | Tepéya 8min 200°C Y,

*avaloya pe To HOVTENO



2YMBOYAEZ

« OLHIKPOTEPOU HEYEBOUG TPOPEG AMAITOUV KATIWG AYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG, CUYKPITIKA
HE TIG HEYANUTEPOU HEYEDOUG TPOPEC.

+  Havakivnon Tpo@wv HIKpOTEPOU PEYEBOUC OTN HECT TOU HAYEIPEUATOG BENTILVEL TO TEAIKO
AMOTENEOUA KAl YTTOPE( VA ATTOTPEYEL TO AVOHOIOHOPPO HAYEIPEUA.

«  TMpooBéate hiyo Aad1 0TI PPEOKIEG TTATATEG yIA TPAYAVO ATTOTENEGHA. AQOU TTPOCHECETE pia

KOUTAAIA A&SL, TNyavioTe TIG TATATeS péoa o€ Aiya Aemtd.

Ta OPEKTIKA TTOU PAYEIPEVOVTAL GTOV POUPVO UTTOPOUV ETTIONG VA HAYEIPEUTOUV KAl TN CUOKEUH.

H BéAtiotn mpotelvopevn moooTNTA yla HAYEIPEPA TNyavnTAG matdtag ivat ta 1200

ypapudpta (Kadog 1:800g + K&dog 2 : 400g)

«  Xpnotpomotote £toiun (N o@oNdTag, Koupol i AAAN yia va QTIGEETE YEUIOTA OVOAK,
g0KONa Kal ypriyopa.

«  TomoBetoTe éva Tai 0TO PIMOA TNG CUOKEUNG €AV BENETE va PAOETE éva KEK i pia Tdpta
1 €dv BéNeTe va TNyavioeTe evaicONTA i YEUIOTA LAIKA. MTTOPEITE VA XPNOIUOTIOINCETE €va
Tupipayo okevog amd oIAKOvN, avoeidwTo atodAl, aAoupivio 1 TEpakoTa.

+  Mropeite €miong va XPNOILMOTIOIOETE Tn OUOCKEUR Yla va &avaleotdvete @aynto.
lNa va {eotavete eaynTo, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia £wg Kat 10 Aemtd.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote Tn ouokeur) petd amd kabe xprion.
To pmoA kat n oxapa S1abétouv avtiKoAANTIKN emioTpwon. Mnv xpnotponoteite petallika
KOU{IVIKA OKeUN 1| AElaVTIKA TIPOoiovTa Kabapiopol yia va ta kabapioete, KaBWG KAt
TETOL0 PMmopEi va @Beipel TNV avTIKOAANTIKE emKAALYN.
1. BydAte 10 KOAWSI0 amd TV mpia Kat aQrAOTE TN CUCKEUN VA KPUWOEL.

Inueiwon: AQAIPECTE TO UTTOA YIA VO APHOETE T CUOKEUH VA KPUWOEL TTIO YPryopa.
2. ZKOUTHOTE TO €§WTEPIKO TNG CUOKEUNG UE £va Bpeyuévo mavi.
3. KaBapiote To umoA kat tn oxdpa pe (€0TO vePO, Aiyo uypd oamouvt Kat éva HOAAKO GQouyydpl.
Mmopeite va XpnOIUOTIOICETE AMONTTAVTIKO LYPO YIO VO APAIPECETE TUXOV UTTOAEIUHOTA BPWHIAG.
Mpogidomnoinon: To pmoA Kat n oxdpa MAévovTal 6To TAUVTHPIO TIATWV.
ZupBouln: Av £xouv KOAANGEL UTOAEIpHpaTa OTOV TTUOUEVA TOU PITOA Kat 0Tn GXApa,
YepioTe Ta pe {E0TO vEPO Kat Aiyo uypo camouvi. AQPHOTE TO MITOA Katl T oXdpa va
HouAldoouv yia repimov 10 Aentd. ITn GuvEXela, EEMUVETE KAl GKOUTTOTE.
S KOUTT{OTE TO E0WTEPIKS TNG CUOKEUNG UE (€0TO vePd Kal éva uypO TTaVi.
KaBapiote 10 Oepuavtikd oTolxeio pe éva oTeyvo PoupTodkl kabaplopol yla va
QTTOPOKPUVETE TUXOV UTIOAEIPATA paynToU.
6. Mn Bubilete Tn CUOKELN O€ VEPO 1} GANO LYPO.

ANOOHKEYZH

BydAte amo v mpila Tn CUOKEUK KAl A@AOTE TNV VA KPUWOEL
2. BePawwbdeite 611 OAa Ta pépn gival kaBapd Kal oTeyvd.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite 0€pPIg 1 MAnpo@opieg fj av éxete KAmolo mPABANUa, EMOKEPOEITE TOV lIOTOTOTO
NG EMWVUMIAC 1| EMKOWVWVAOTE UE TO KEVIPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUMIAG
oTn xWwpa oac. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo tTNAE@wvou oTo GUANESIo S1EBvolg eyyunong.
Av ev UTIAPYXEL KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag, EMOKEPOE(TE TOV TOMKO
QVTITPOOWTTIO TNG EMWVUHIAG.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Av OUVaVTACETE TTPOBAAATA LE TN OUCKEUT, EMIOKEPOEITE TOV (OTOTOMO TNG EMWVURIAC (BA.
£§WPUANO AUTOU TV €YXEIPISiOL) yia va SEITE TOV KATANOYO CUXVWV EPWTHCEWV 1} EMKOIVWVHOTE
E TO KEVTPO £EUTTNPETNONG KATAVAAWTWYV OTN XWPA OAG.

Y, :
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ACIKLAMA

A. Hazne 1. (buytuk kase) E. Silikon pedli buytk ¢ikarilabilir izgara
B. Hazne 2. (normal kase) (modele gore)
C. Hazne saplari F. Silikon pedli ¢ikarilabilir izgara
D. Silikon pedli buyuk, ¢ikarlabilir kalip G. Dijital dokunmatik ekran paneli
dokiim 1zgara (modele gére) H. Zaman/sicaklik ekrani
DUAL EASY FRY kullanici arabirimi ,
Onceden ayarlanmis Manuel % Yiyecekleri karistirma
pisirme programlari program ihtiyacini ortadan kaldirr.

Patates kizartmasi
programi igin pisirme siresi
ortasinda yanar

MANUAL

DUGME 1: | |

DUGME 2:
Hazne 1'i etkinlestirme

L Lo Hazne 2'i etkinlestirme
Sicaklik Pisirme suresini

ayarlan ayarlan SYNC (SENKRONIZE) : Pisirme
senkronizasyonunu etkinlestirme

OFF (KAPALI) : Haznenin kapali oldugunu gdsterir. Etkinlestirmek icin diigme 1 veya 2'ye tiklayin.

DUAL EASY FRY & GRILL kullanici arabirimi*

Onceden ayarlanmis 3 ’ Yiyecekleri karistirma
pisirme programlari Manuel Izgara ihtiyacini ortadan kaldirir.
program programi Patates kizartmasi

programi igin pisirme sresi
ortasinda yanar

PREHEAT

DUGME 1: DUGME 2:
Hazne 1'i etkinlestirme Sicaklik Pisirme siiresini Hazne 2'i etkinlestirme

ayarlan ayarlan gyNC (SENKRONIZE) : Pisirme
PREHEAT (ON ISITMA): Izgara 6n senkronizasyonunu etkinlestirme
1sitmasini gosterir. IZGARA programi

yeni baslatildiginda yanar

OFF (KAPALLI) : Haznenin kapali oldugunu gosterir. Etkinlestirmek icin diigme 1 veya 2'ye tiklayin.
*modele gére
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OTOMATIK PiSIRME MODLARI

5% Kizartma 7] Tath

&3 Tavuk % Kurutma

@ Sebze MANUAL  Manuel mod

4 Balik GRILL Izgara programi (modele gore)

iLK KULLANIMDAN ONCE

Tum ambalaj malzemelerini cikarin.

N

2. QR kodu etiketi hari¢ cihazdaki tiim etiketleri ¢ikarin (6rnegin haznedeki etiket).

3. Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.
Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

4. Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava Ureterek calisir. Hazneyi kati ya da

sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1. Cihazi, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikh bir calisma
ylizeyinin Uzerine yerlestirin.

2. Hazneyi yag veya bagka sivilarla doldurmayin.

Cihazin iizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

3. Cihazi agmak igin oy (Baslat/Durdur) diigmesine basin.

4. Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali)
goruntilenir.

5. Haznelerden herhangi birini etkinlestirip secmek icin digme "1" veya "2"ye basin. (Secimi
iptal etmek icin tekrar digme "1" veya "2"ye basin; hazne kapatilir ve etkinlestirme iptal
edilir).

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

6. Eniyi pisirme sonuglari icin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin uygun

1zgaralarini yerlestirin.

SENKRONIZE MODDA HER iKi HAZNENIN DE
KULLANILMASI (GiFT PiSiRME)

iki hazne ve SYNC (SENKRONIZE) mod sayesinde, ayni anda 2 farkli yiyecek pisirin.

1. Cihazi agmak icin S (Baslat/Durdur) diigmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan olarak
Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) gorinttlenir.

2. lstediginiz pisirme moduna basin ve siire ile sicakliklar birbirinden farkliysa + ve diigmelerine
basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.

3. llkyiyecegi hazne 1'e (sol hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.
Not: Ekranda "Add" (Ekle) mesaji goriintiilendikten sonra 10 dakika boyunca hicbir
eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda tekrar "START/STOP" (BASLAT/
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DURDUR) gdriintiilenir. Pisirmeyi yeniden baslatmak icin yeniden se¢cim yapmaniz
gerekir.

Hazne 2'yi etkinlestirmek icin "2" digmesine basin.

istediginiz ikinci pisirme moduna basin. Siire ve sicakliklar birbirinden farkliysa + ve -
diigmelerine basarak ayarlayin.

ikinci yiyecegi hazne 2'ye (sag hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

iki yiyecegi de ayni anda hazirlamak icin SYNC (SENKRONIZE) diigmesine basin. Secilen
iki pisirme modunun pisirme sureleri farkliysa en kisa pisirme modu icin ekranda "HOLD"
(BEKLET) mesaji goruntilenir (daha az pisirme suresi gerektiren yiyecekler icin). Bu, iki
yiyecegin de ayni anda hazir olmasini saglamak icin cihazin pisirme islemini geciktirdigi
anlamina gelir.

Pisirmeye baslamak icin S (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin.

Cihaz, yiyecekler ayni anda hazir oldugunda bip sesi ¢ikarir.

. Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini ¢ikarirsaniz ve 5 dakika icinde geri takmazsaniz
bu haznenin panelinde ""OFF" (Kapali) mesaji goriintiilenir. Diger hazne ¢alismaya devam
eder ancak "SYNC" (SENKRONIZE) programi sona erer.

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

1.
2.

3.

4,

gl

Start

Cihazi agmak iin 3i; (Baslat/Durdur) diigmesine basin.
Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali)
goruntilenir.
Haznelerden herhangi birini etkinlestirmek icin digme "1" veya "2"ye basin. Diger cekmece
OFF (kapali) kalir (Segimi iptal etmek icin tekrar digme "1" veya "2"ye basin).
Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya ayarlari manuel
olarak yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

- Istediginiz pisirme modunu secmekicin dokunmatik ekranda bunakarsilik gelen simgeye

basin (Bu modlar, «pisirme kilavuzu» bélimiinde ayrintili olarak agiklanmistir.).

« Dugmeye basarak pisirme modunu e onaylayin. Bu, pisirme islemini baglatir.

« Pisirme baslar. Kalan pisirme stiresi ekranda goruntulenir.
b. Manuel ayarlari sectiyseniz:
MANUAL (MANUEL) moda basin.
Dijital ekrandaki @+ ve — diigmelerini kullanarak sicakhigi ayarlayin. Termostat sicakhgi
40-200°C arasinda degisir.
Ardindan 4 ve — diigmelerine basarak istenen pisirme suresini ayarlayin. Zamanlayici 0
ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.
Secilen sicakhk San ve saat ayarlariyla pisirmeye baglamak icin diigmeye basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme stiresi ekranda goriintiilenir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.
En iyi pisirme sonuglar icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda karistilmasi gerekir
(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimiine bakin.). Yiyecekleri karistirmak icin hazneyi sapindan tutarak
cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi otomatik olarak
yeniden baslar.

N } Kizartma pisirme modunda, pisirme isleminin ortasinda bu sembol yanip
@s&nmeye baslar. Homojen pisirme icin kizartilan yiyeceklerin karistiriimasi

gerektigini belirtir.

*modele gére
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7. Zamanlayici ¢aldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve
1stlya dayanikli bir ylzeyin Gzerine yerlestirin.
8. Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra
birkag dakika daha ayarlayin.
9. Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazneler, 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.
10. Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek icin hazir olur.

SYNC (SENKRONIZE) MODDA, HER iKi HAZNEYi VE IZGARA
PLAKASINI KULLANMA¥*

Izgara islevi yalnizca hazne 1 icin uygundur.

1. lzgara plakasini her zaman cihazin 1 numarali haznesine yerlestirin.

2. 5 (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu
gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) goriintilenir.

3. lzgara modunu se¢mek icin ekrandaki GRILL (IZGARA) diigmesine basin ve gerekirse pisirme
suresini ayarlayin. Sicaklik otomatik olarak 200°C'ye ayarlanir. Yiyecekleri hazne 1’e yerlestirmeyin;
1zgara 6n 1sitma asamasi otomatik olarak baslatilir.

4. Hazne 2'yi etkinlestirmek icin «2» digmesine basin ve istediginiz pisirme modunu (6rnegin

kizartma) secin. Ardindan gerekirse stireyi ve sicakligi ayarlayin.

Yiyecekleri hazne 2'ye yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

6. (SENKRONIZE) diigmesine basin SYNC.

7. % (BASLAT/DURDUR) digmesine basarak pisirmeyi baslatin. Bunun sonucunda izgara icin

6n 1sitma asamasi baslar (hazne 1). PREHEAT (ON ISITMA) 1s1§1 yanar ve ekranda «Pre Heat»

(On Isitma) gériintiilenir. Izgara sicakligi otomatik olarak 200°C'ye ayarlanir.

Zamanlayici caldiginda, 6n 1sitma asamasi sona ermis olur. Ekranda «Add» (Ekle) goruntdlenir.

9. Hazne 1'i cihazdan cikarin ve isiya dayanikli bir ytizeyin tzerine yerlestirin.

Dikkat: Hazne ve 1zgara plaka ¢ok sicaktir. Yiyecekleri 1zgara plakasina yerlestirmek
icin masa kullanin.

Not: Ekranda «Add» (Ekle) mesaji goriintiilendikten sonra 10 dakika boyunca

hi¢bir eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda tekrar «<START/STOP» (BASLAT/
DURDUR) gériintiilenir. Pisirmeyi yeniden baslatmak icin

yeniden secim yapmaniz gerekir.

10. Yiyecekleri izgara plakasina yerlestirin ve hazneyi cihaza geri takin.

11. Pisirme islemi otomatik olarak baslar. Kalan pisirme stiresi ekranda gérunttlenir.

Not: Et pisiriyorsaniz pisirme siiresinin ortasinda parcalar cevirmeniz gerekir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

12. Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve istya dayanikli
bir ylizeyin lizerine yerlestirin.

13. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak i¢in masa kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra 1zgara ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini ¢ikarirsaniz ve 5 dakika icinde geri
takmazsaniz bu haznenin panelinde ‘«OFF» (Kapali) mesaji goriintiilenir. Diger hazne
calismaya devam eder ancak «SYNC» (SENKRONIZE) programi sona erer.

B4l

©
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PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari 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 sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.

Yaklagik Stire|  Sicakhk

Pisirme
odu

Karistirma | Ekstra bilgi

Patates ve kizartmalar
Donduruimug | Hazne 1600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
kizartmalar 180°C #
(10mmx10mm) Hazne 1| 300-800g |25 - 35 min x2
EVYOPM  |Hazne1| 500G | 40 min x4 '3‘5"'“:‘1‘*'”
kpqtutes 180°C % 6nce havlu
1zartmasl ) peceteyle
(@mmx8mm) Hazne 1| 2009 35 min x4 kurulayin
Dondurul Hazne 1]600-1400g| 25 - 40 min x2
pat(:;e;l Eil:l{nmlfsri 180°C 4
Hazne 2| 300-8009 |25 - 40 min x2
Et ve Tavuk
Hazne 1 "’;g;f;y“ 10-18 min
Donmus biftek 7 200°C  |MANUAL x1
Hazne 1| “PYY% 1 90.15 min
kadar
Tavuk g6gsi | Hazne 1] R | 10min | 200°C &
filetosu 2 var
(kemiksiz) |Hazne 2 ’;gcf;y" 10min | 200°C & x1
- 1300 . . 1 Yalnizca
Tavuk biitin | Hazne 1 gra kadar 50 min 160°C (A cekmece 1
Snacks
Dondurimus Hazne 1| 1kgakadar | 12 min 200°C & »
tavuknugget | 1oone 21400 grakadar| 12 min 200°C
Hazme 1) 1989 | 22min | 200C |
Tavuk kanadi parcay (@] x1
Haze2| ‘0945 1 5 in 200°C
g parcaya kadar J




Pisirme

Miktar Yaklagik Stire| - Sicaklik Karistirma | Ekstra bilgi
Atistirmaliklar
Hazne1| 241me | g | 170'C | MANUAL
kadar
Pizza -
Hazne2| 2dime | gy 170°C | MANUAL
kadar
Hazne 1| 1kgakadar | 22 min 200°C x4
Sebze ?Zf
Hazne 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Balik
Hazne 1 “parcaya 8-10 min 200°C
kadar
Somon fileto P
Hazne 2 Pareaya | g 10 min 200°C
kadar
500g-1kga \ad
Hazne 1 8-10 min 200°C x1
. kadar
Karidesler
Hazne 1| 400grakadar | 8-10 min 200°C x1
Pisirme
Hazne 1 88PI8 | 46 in | 160°C
) kadar
Muffin 4 .
Hazne2| “"PUW% | qgmin | 160°C &
kadar
' 1 adet yuvarlak h .
Cikolatali kek |Hazne 1 ek kalibi 30-35min 160°C
Kurutma
Hazne 1| 8dilimleri 8h 40°C N
Dilimlenmis elma @b
\_ Hazne 2| 4dilimleri 8h 40°C )




‘ Pisirme tirti ‘ Miktar

Yaklask | icakiik | Kanistirma | - kstra bilgi
IZGARA PROGRAMI*
az pismis 4 parcaya kadar| 4 min 200°C
Yalnizca
Dana eti Hazne 1 | orta pismis {4 parcaya kadar, 6 min 200°C x1 cekmece 1
iyi pismis {4 parcaya kadar 8 min 200°C Lezzeti artimak
icin yag,
) _ 4-6 pargaya f o hos kokulu
Kuzu eti Hazne 1 ismi 12-14min|  200°C
pisms kadar otlar ve tuz
i - 4-6 parcaya . . ekleyebilirsiniz.
Tavuk fileto | Hazne 1 |  pismis kadar 10 min 200°C x1 Pisirme ileminin
ortasinda
Sosis Hazne 1 | pismis 8'1?“’1)3‘;?0)'0 16-20min|  200°C x3 yiyecekleri
kanstirabilirsiniz.
Balkfileto | Hazne 1 | pismis 4'6@?;3?)@ 8 min 200°C )

(modele gore)



Daha kiiclik yiyecekler genellikle daha biiyik yiyeceklere gore biraz daha kisa stirede piserler.
Daha kiiclik yiyeceklerin pisirme siresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini dnlemeye yardimai olabilir.

e Kitir kitir bir sonug icin taze patateslere biraz yag ekleyin. Bir kasik yag ekledikten sonra,

birkag dakika icinde patatesleri kizartin.

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1200 gramdir (Hazne 1 : 800g

+ Hazne 2 : 400g)

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

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

e Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar isitmak icin
sicakhgdi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.
Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi cikarin.

Cihazin disini nemli bir bezle silin.

Hazneyi ve 1zgaray! 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 1zgaranin dibine kir yapismigsa bunlar sicak su ve biraz bulasik
deterjani ile doldurun. Hazne ve 1zgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin.
Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik fircasi kullanin.
6. Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.

wN
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DEPOLAMA

1. Cihaz 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 litfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin Ulkenizdeki Msteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin. Telefon numarasini
diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Miisteri 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 ilkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.

Y, -



A
B.
C.
D

1. télca (nagy tal) E. Nagy, kivehet6 racs szilikonbetétekkel
2. talca (normal tal) (A modelltél figgben)

Télca fogantyuk F. Kivehetd racs szilikonbetétekkel
Nagyméretd, kivehet, froccsontott G. Digitélis érint6képernyds panel
grillracs szilikonbetétekkel (A modelltsl H. Idé/hémérséklet kijelzé
fiiggben)
DUAL EASY FRY felhasznaloi feliilet
b Kézi Yoot
Eldre bellitott progfz:\m Az étel Osszerazasanak

Az 1.talca aktivalasa

elkészitési programok sziikségességét jelzi.
Felvillan a sdlt krumpli
program felénél

MANUAL

1. GOMB: 2.GOMB:

Hémérséklet Elkészitési id6
beéllitasok beéllitasok SYNC:asiités

szinkronizalasanak aktivalasahoz

Kl: Jelzi, hogy a talca ki van kapcsolva. Az aktivalashoz nyomja meg az 1-es vagy 2-es gombot.

DUAL EASY FRY & GRILL felhasznaloi feliilet*

Az 1. talca aktivalasa

Elére beallitott - 3 f
elkészitési programok K€zl Grill Az étel dsszerazasanak
program program szlikségességét jelzi.
Felvillan a stlt krumpli
program felénél

N

~
MANUAL

PREHEAT

1. GOMB: 2.GOMB:

Hémérséklet Elkészitési id6

beallitdsok beallitdsok SYNC: a siités

PREHEAT : a grill elémelegitését szinkronizalasanak aktivalasahoz
jelzi. A GRILL program inditdsa utan
vilagit
KI: Jelzi, hogy a télca ki van kapcsolva. Az aktivaldshoz nyomja meg az 1-es vagy 2-es gombot.

*A modelltél fliggben
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Az 2.talca aktivalasa

Az 2. talca aktivalasa



AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

* Hasébburgonya & Desszert

B Csirke @5 Aszalés

P Zoldségek MANUAL  Kézi izemmod

¥~ Hal GRILL Grill program (A modelltél fliggéen)

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

wnN =

>

Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot.

Tavolitson el minden matricat a késztlékrdl (példaul a talcan 1évé matricat), kivéve a QR-kddot.
Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kiveheté racsokat forro vizzel, kis mennyiségi
mosogatoszerrel és karcolasmentes szivaccsal.

A talcak és a racsok mosogatogépben moshatok.

Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A késziilék forré levegd elGéllitasaval
mukodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

N =
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Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6allé munkafeliletre, tavol a kifréccsend viztdl.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja a
forrélevegés siités eredményét.

A készilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a S gombot.

Az 1.talca esetében alapértelmezettként a Stilt krumpli izemmad jelenik meg, mig a 2. talca
esetében a képernydn az OFF jelenik meg.

Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es vagy ,2"-es gomb megnyomasaval. (A kivéalasztas
torléséhez nyomja meg Ujra az ,1"-es vagy ,2"-es gombot, a télca kikapcsol és muvelet
torlédik).

Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a,fézési utmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mingségét.
Az optimalis stitési eredmény érdekében a siités el6tt mindig helyezze a megfeleld racsokat
a talcékba.

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT

1.

2.

3.

4.

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

A két talcanak és a SYNC tizemmodnak kdszonhetéen egyszerre 2 kiilonb6zd ételt készithet el.

Akészilék bekapcsolasdhoznyomjamega %‘gombot. Az1.talcaesetébenalapértelmezettként
a Sult krumpli tizemmaod jelenik meg, mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.
Vilassza ki a kivant elkészitési mddot, és (a + és - gomb megnyomasaval) dllitsa be az id6zitést
és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott bedllitasoktol. A bedllitdsok mentésre keriilnek.
Helyezze az elsé ételt az 1. talcaba (bal oldali talca). Csusztassa vissza a télcat a készilékbe.
Megjegyzés: A képernyén megjelenik az ,Add” (Hozzaadas), és ha 10 percig nem
torténik semmilyen miivelet, a program leall, és a képernyon ismét megjelenik a
~START/STOP” (Inditas/leallitas). A sutés ujrainditasahoz ujra ki kell valasztania a
kivant izemmaédot.

A 2. télca aktivalasahoz nyomja meg a,2"-es gombot.

Y, <:
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Valassza ki a mésodik kivant elkészitési modot, és (a + és - gomb megnyomasaval) éllitsa be
az idézitést és a hdmérsékletet, ha az eltér a megadott beallitasoktdl.

Helyezze a mésodik ételt a 2. talcaba (jobb oldali télca). Csusztassa vissza a talcat a készulékbe.
Nyomja meg a SYNC gombot, hogy a két étel egyszerre késziiljon el. Ha a két kivalasztott
elkészitési mod eltérd elkészitési idével rendelkezik, a képernyén a révidebb elkészitési
maédnadl (a révidebb elkészitési id6t igényld étel esetében) megjelenik a,HOLD” (Varakozik)
felirat. Ez azt jelenti, hogy a készulék késlelteti a sutés elinditasat annak érdekében, hogy a
két étel egyszerre legyen kész.

A siités megkezdéséhez nyomja meg a S gombot.

A késziilék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkésziiltek.

. Amikor az ételek elkészultek, vegye ki a talcat. Az ételek kivételéhez egy grillcsipesszel

emelje ki az ételeket a talcarol.

Vigyazat: A forrélevegés siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.
Megjegyzés: Ha siités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil nem csusztatja
vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a, OFF” jelzés. A masik talca tovabb miikodik, de
a,SYNC” program véget ér.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

1.
2.

Start

A késziilék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a z%; gombot.

Az 1.talca esetében alapértelmezettként a Siilt krumpli izemméd jelenik meg, mig a 2. talca
esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es és ,2"-es gomb megnyomasaval. A masik télca
Kikapcsolva marad (A kivalasztas visszavonasahoz nyomja meg Ujra az,,1"-es vagy a,2"-es
gombot).

A sutés megkezdéséhez vélaszthat az elére bedllitott elkészitési mod vagy a manualis
beallitasok kozl.

a. Ha az elére bedllitott elkészitési modot valasztja:

« Valassza ki a kivant elkészitési moédot az érintéképernydés panelen [évé megfelelé
ikon megnyomasaval (ezeket az lizemmodokat részletesen a ,Elkészitési Gtmutato”
fejezetben ismertetjlk).

A gomb megnyomadsaval erésitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a sttési
folyamatot.

+ Asiités megkezdddik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési idé.

b. Ha a manudlis beallitdsokat valasztja:

Gombnyomassal valassza a MANUAL Gizemmodot.

Allitsa be a h6mérsékletet @ a digitalis képernydn 1évé 4 és — gombokkal. A termosztat
40-200 °C kozott szabalyozhato.

Ezutén a 4 és — gombok megnyomasaval allitsa be a kivant elkészitési idét. Az id6zitd
0 és 60 perc kozott allithato be.

Nyomja meg a e gombot a kivalasztott hémérséklet- és id6bedllitasokkal torténd siités
megkezdéséhez.

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

Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a télca aljan gydilik 6ssze.

Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell razni az optimalis siitési eredmény érdekében (lasd a
LElkészitési utmutatd” cimi részt). Az étel felrdzasahoz huzza ki a talat a fogantyunal fogva a
készllékbdl, és razza meg. Ezutan csUsztassa vissza a talat a késziilékbe, és a stités automatikusan
Gjraindul.

*A modelltél figgéen
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N } Siilt krumpli siitési médban a piktogram villogni kezd a siitési idé felénél. Ez
jelzi, hogy a siilt krumplit fel kell razni, hogy egyenletesen atsiiljon.

késztilékbdl, és helyezze héallo fellletre.

8. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien csusztassa vissza a télat a készilékbe, és dllitsa be az
id6zité6t még néhany percre.

9. 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 talcakban siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.

10. Amikor egy adag étel elkésziilt, a készllék azonnal készen éll egy Ujabb adag étel elkészitésére.

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT MODBAN

A GRILLEZOLAPPAL*

A grill funkcio csak az 1. talcaval hasznalhato.

1. Agrillezélapot mindig a késziilék 1. talcajara helyezze.

2. Nyomja meg a s gombot. Az 1. talca esetében alapértelmezettként a Slt krumpli
izemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

3. Nyomja meg a GRILL gombot a képernydn a Grill Gzemmod kivélasztasahoz, és sziikség
esetén dllitsa be az elkészitési id6t. A hémérséklet automatikusan 200 °C-ra van beéllitva.

4. Nyomja meg a ,2"-es gombot a 2. talca aktivalasahoz, és vélassza ki a kivant elkészitési
madot (Példa: Sult krumpli), és sziikség esetén dllitsa be az id6t és a hémérsékletet.

5. Tegye az ételt a 2. talcara. CsUsztassa vissza a talcat a készulékbe.

6. Nyomja meg az SYNC gombot.

7. Inditsa el a siitést a S gomb megnyomasaval. Ezzel elindul a grill elémelegitési fazisa
(1. tdlca). A PREHEAT jelzéfény felgyullad, és a képernyén megjelenik az ,PREHEAT”
(El6melegités). A grillezési hdmérséklet automatikusan 200 °C-ra van beallitva.

8. Amikor meghallja az id6zité hangjat, az elémelegitési fazis befejez6dott. A képernydn
megjelenik az,Add” (Hozzaadas).

9. Vegye ki a késziilékbdl az 1. talcat, és helyezze h6allé feliiletre.

Vigyazat : a talca és a grillracs nagyon forré. Egy grillcsipesz segitségével helyezze az
ételt a grillezlapra.
Megjegyzés: A képernydn megjelenik az ,Add” (Hozzaadas), és ha 10 percig nem
torténik semmilyen miivelet, a program leall, és a képernyon ismét megjelenik a
»~START/STOP” (Inditas/leallitas). A siités ujrainditasahoz Gjra ki kell valasztania a
kivant iizemmédot.

10. Helyezze az ételt a grillez6lapra, és tegye vissza a talcat a késziilékbe.

11. A siités automatikusan elindul. A képernyén megjelenik a héatralévé elkészitési idé.
Megjegyzés: a husokat a siités felénél meg kell forditani.

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

12. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat a stités befejez6dott. Vegye ki a készllékbdl a talat, és
helyezze hé4llo felliletre.

13. Az ételeket egy grillcsipesszel emelje ki a talbdl.

*A modelltél fuggéen
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Vigyazat: A forréleveg®s siités utan a talca, a racsok és az ételek nagyon forréak.
Megjegyzés: Ha siités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil nem csusztatja vissza,
akkor ezen a panelen megjelenik a, OFF” jelzés. A masik tal tovabb miikodik, de a,, SYNC”
program véget ér.

ELKESZITESI UTMUTATO

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

Hozzévetéleges Hemarséklet Elkészitési| ; A
idé(min) lizemmod informaciok

‘ Mennyiség

Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott 1.tdlca | 600-1400g | 25-40 min x2
hasabburgonya 180°C #
(10mmx10mm)| 2 talca | 300-800g | 25-35min x2
Hézisilt | 1.tdlca | 5009 40 min x4 FGzés elott
krumpli 180°C * torolkozovel
@mmx8mm)| 3 tsca | 2009 35 min x4 | szdritsameg
1.tél - 14 25-40 mi 2
P i talca | 600-1400g 5-40 min 80 - X
burgonyadarabok . .
2.tdlca | 300-8009g | 25-40min X2

Hus és baromfi

1.télca 'efgj{‘;gb 10-18 min
Fagyasztott steak ’ 200°C | MANUAL x1
X legfeljebb .
2.télca 10-15 min
2darab
. legfeljebb ) o 5
Csirkemell-filé 1. téla 4darab 10 min 200°¢
(csont nélkiil) . legfeljebb ) . w8
2.tlca 3 darab 10 min 200°C 3 x1
P . . . " 55 Csakaz 1.
Egészcsitke | 1.tdlca | 1300g-ig 50 min 160°C 3 wlcin
Nassolnivalok
Fagyasttott 1.télca 1kg-ig 12 min 200°C & »
csirkefalathsk | 5 ts1ca | 4001 12min 200°C
1t | O amin | 200
Csirkeszarnyak — 3 x1
2tdlca | 09N ) in 200°C
g ’ darab %
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. Hozzévetéleges , Elkészitési| . .| Kiilonleges
‘ Mennyiség id6(min) rséklet| P Atkeverés informaciok
Nassolnivalék
1télca | 'egfeliebb 5 min 170°C | MANUAL
3szelet
Pizza -
2tdlca | e0feliebd g 170°C | MANUAL
2 szelet
1.talca 1kg-ig 22 min 200°C x4
Z6ldségek -4
2.tdlca | 400-600g 22 min 200°C x4
Hal
Ltdlca | eI g 10 min 200°C
. 4darab
Lazacfié legfeliebb
2tilca | TR0 | 810min 200°C
¥s
1.tdlca | 500g-1kg 8-10 min 200°C x1
Gamélarakok
2.télca | upto400g 8-10 min 200°C x1
Siitemények siitése
. legfeljebb . o
1.talca 6/8 darab 16 min 160°C
ufin legfeliebb
2tilca | 9 16 min 160°C 5]
4darab
Cookolddés | g 0, | Therektorta |50 3600 | 160°C
stitemények Pén
Aszalas
1.talca 8szelet 8h 40°C .
Szeletelt alma L0
\_ 2.talca 4szelet 8h 40°C )




e s |Hozzévetdleges| , . A «| Kilonleges
Elkészités tipusa | Mennyiség idé Homérséklet| Atkeverés T
GRILL PROGRAM*
. legfeljebb . o
véres (Rare) 4 darab 4 min 200°C
kézepesen .
Maha |1.tdlca| atsilt | 'eofeiebb 6min 200°C X1
(Medium) 4 darab
sl eafeliebb Csakaz 1. talcan
Jol tsiilt egfelje . N )
(Well-done)| 4 darab 8min 200°C Amég jobb iz
P - érdekében adhat
Disznéhis |1. tlca (g‘;;‘g) legfeliebd | 1506min | 200 X1 hozza olajt,
fliszernovényeket
Bardnyhis |1.talca) AUt | legfeliebb o ) Ll e és s6t.

(Done) 4/6 darab Asiités kozepén

Atsilt legfeljebb ) 5 visszarakhatja az
(©one) | 4f6darab | 0T | 20T ételt.

Atsiilt legfeljebb
(Done) 8/10 darab

) . Atsiilt legfeljebb ) .
\ Halfilé | 1.talca (Done) 4/6 darab 8min 200°C )

*A modelltél figgben

Csirkefilé |1.talca

Kolbdsz  |1.télca 16-20 min 200°C x3




Akisebb méret(i ételek dltalaban valamivel rovidebb siitési id6t igényelnek, mint a nagyobb ételek.
Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megeldzni az
egyenetlen siilést.

e Aropogbsabb végeredményhez adjon olajat a friss burgonydhoz. A kandl olaj hozzdaddsa

utdn néhdny percen belil siisse meg a burgonyat.

A siitében fézhet6 snackek a késziilékben is fézhetdk.

Hasabburgonydbol 1200 gramm az ajanlott mennyiség (1. tdlca : 800 g + 2. tdlca ; 400 g)

Ha készen kaphato6 leveles és omlos tésztdt vesz, gyorsan és egyszerlien elkészitheti a

falatokat.

o Sltemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk siitéséhez helyezzen sitétalat
a késziilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
stit6tdlat is.

e A késziléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre.

TISZTITAS

Minden haszndlat utdn tisztitsa meg a késziiléket.

Az edény és a racs tapaddsmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne haszndljon
fém konyhai eszkézoket vagy sarolé hatdsu tisztitészereket, mert ezek karosithatjak a
tapaddasmentes bevonatot.

1. Huazza ki a hdlézati csatlakozoédugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiils6 részét egy nedves torlGruha segitségével.

3. Tisztitsa meg az edényt és a racsot forrd vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcold szivaccsal.

A maradék szennyezddés eltavolitdsahoz haszndljon zsirtalanito folyadékot.

Figyelem: az edény és a rdcs mosogatégépben moshatok.

Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a rdcsra, toltse meg ket forré vizzel
és mosogatodszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan oblitse le és
szaritsa meg.

A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval tordlje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitdsahoz tisztitsa meg a fiitSelemet szdraz tisztitokefével.

Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

TANACSOK

wN

ouns

TAROLAS

1. Huazza ki a késziilék dugéjat a konnektorbdl, és hagyja lehdilni.
2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informdciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merilt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszdg vevdszolgdlatahoz. A
telefonszamot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem miikédik
ilyen vevdszolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjéra (lasd a
kézikonyv fedGlapjat) a gyakran ismétlods kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgdlatahoz.

. <



A. Fioka 1 (velika posuda) E. Velika demontazna resetka sa silikonskim

B. Fioka 2 (obi¢na posuda) podlogama (prema modelu)

C. Drske posude F. Demontazna resetka sa silikonskim

D. Velika demontazna re3etka za rostilj od podlogama a
kalupljeno livenog metala sa silikonskim G. Digitalni ekran osetljiv na dodir
podlogama (prema modelu) H. Prikaz vremena/temperature

Prethodno podeseni Manuelni NS } : Ukazuje na potrebu da
programi kuvanja program ‘\w :

se hrana protrese. Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

HBHAB - =
& + sYNC

DUGME 1:
za aktivaciju fioke 1

Dugme 2:
za aktivaciju fioke 2

Podesavanja Podesavanja vremena
temperature kuvanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuvanja

OFF: ukazuje da je fioka isklju¢ena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.

Korisnicki interfejs za fritezu DUAL EASY FRY & GRILL*

Prethodno podeseni X N ! .
programi kuvanja ~ Manuelni - Program : Ukazuje na potrebu da
program  za rostilj se hrana protrese. Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

MANUAL GRILL

DUGME 1: Dugme 2:
za aktivaciju fioke 1 Pode3avanja Pode3avanja viemena za aktivaciju fioke 2

temperature kuvanja SYNC : 7a aktivaciju
PREHEAT : ukazuje na zagrevanje sinhronizacije kuvanja
rostilja. Zasvetli kada je program
,GRILL" tek pokrenut

OFF: ukazuje da je fioka isklju¢ena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.
*prema modelu

. o



REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

@?@%

Pomfrit Desert

Piletina % Dehidratacija

Povrée MANUAL  Manuelni rezim

Riba GRILL Program za rostilj (prema modelu)

PRE PRVOG KORISCENJA

wN =

&

Uklonite sav materijal za pakovanje.

Uklonite sve nalepnice s uredaja (nalepnicu na fioci, na primer), osim nalepnice sa QR kodom.
Temeljno ocistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdZentom 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 mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

& w

v

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja vodom.
Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom tecnoscu.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i utice na
rezultate przenja vrelim vazduhom.

Pritisnite dugme e (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

Rezim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2
prikazuje se OFF (iskljuceno).

Svaka fioka moZe da se aktivira za izbor pritiskom na dugme ,, 1% li ,,2“. (Da biste otkazali
izbor, ponovo pritisnite dugme ,1“ li ,,2“, fioka ce se ISKLIUCITI i otkazati).

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

U fioke uvek postavljajte odgovarajuce resetke pre kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja.

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SINHRONIZACIJE
(DVOSTRUKO KUVANUJE)

Kuvajte 2 razli¢ite vrste hrane u isto vreme zahvaljujuci dvema fiokama i reZimu SYNC (sinhronizacija).

1.

N

w

Pritisnite dugme % (pokretanje/zaustavljanje) da biste ukljucili uredaj. Rezim przenja
pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje se OFF
(iskljuceno).

Pritisnite Zeljeni reZim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju od
namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -). PodeSavanja su sac¢uvana.

Prvu vrstu hrane stavite u fioku 1 (leva fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.

Napomena: Kada se na ekranu prikaze poruka ,,Add“ (dodaj) i ako nema aktivnosti
u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se ponovo prikazuje opcija
,START/STOP“ (pokretanje/zaustavljanje). Bice potrebno da je ponovo izaberete za
ponovo pokretanje kuvanja.

Y, o'
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Za aktivaciju fioke 2, pritisnite ,,2*.

Pritisnite drugi Zeljeni reZim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju od
namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -).

Drugu vrstu hrane stavite u fioku 2 (desna fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.

Pritisnite dugme SYNC (sinhronizacija) da biste pripremali dve vrste hrane u isto vreme.
Ako dva izabrana reZima kuvanja imaju razili¢ita vremena kuvanja, na ekranu se prikazuje
poruka ,HOLD" (zadrZavanje) za kraci rezim kuvanja (za hranu kojoj je potrebno krace vreme
kuvanja). To znaci da uredaj odlaZe pocetak kuvanja da bi dve vrste hrane bile spremne u
isto vreme.

Pritisnite dugme % (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.

Uredaj se oglasi pistanjem kada je hrana spremna u isto vreme.

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

hranu iz fioke.

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, resetke i hrana su veoma vrudi.

Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u roku od 5 minuta,
ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF“ (isklju¢eno). Druga fioka ¢e nastaviti da radi, ali
program ,,SYNC* (sinhronizacija) ¢e se prekinuti.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

1.
2.

3.

4

w

Start

Pritisnite dugme %, (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

Rezim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje
se OFF (isklju¢eno).

Svaka fioka moze da se aktivira pritiskom na dugme ,1“ ili ,2“. Druga fioka ostaje
ISKLIUCENA (Da biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme ,1“ili ,2).

Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podesenog rezima kuvanja ili
ru¢nih podesavanja.

a. Ako birate prethodno podeSeni reZim kuvanja:

e Izaberite Zeljeni rezim kuvanja tako Sto cete pritisnuti odgovaraju¢u ikonu na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,,Vodi¢
za kuvanje®).

 Potvrdite rezim kuvanja tako Sto Cete pritisnuti S dugme. Ovako Cete pokrenuti proces
kuvanja.

« Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

b. Ako birate manuelna pode$avanja:

e Pritisnite opciju MANUAL reZim.

e Podesite temperaturu @ pomocu dugmadi 4+ i — na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 40-200 °C.

e Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad 4 i —. Tajmer moZe da se
podesi izmedu 0 i 60 minuta.

o Pritisnite 5t dugme da pokrenete kuvanje sa odabranim podeSavanjima temperature i viemena.
Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

Suvi$na masnoca iz hrane skuplja se na dnu fioke.

Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja

(pogledajte odeljak ,,Vodic za kuvanje®). Da biste protresli hranu, izvucite ¢iniju iz uredaja drzeci za

drsku i protresite je. Zatim €iniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

N } Tokom rezima kuvanja Pomfrit, ovaj piktogram treperi na polovini vremena
kuvanja. Ukazuje na potrebu da se pomfrit protrese radi ujednacenog kuvanja.

*prema modelu
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7. Kada cujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite Ciniju iz uredaja i postavite
Jje na povrsinu otpornu na toplotu.

8. 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.

9. Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite
hranu iz ¢inije.
Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa resetkom.
Nakon kuvanja u fiokama, resetke i hrana su veoma vrudi.

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

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SYNC

(SINHRONIZACIJA) SA PLOCOM ZA ROSTILJ*

Funkcija rostilja pogodna je samo za fioku 1.

1. Uvek stavite plocu za rostilj u fioku 1 uredaja.

2. Pritisnite dugme % (pokretanje/zaustavljanje). ReZim przenja pomfrita prikazan je kao
podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje se OFF.

3. Pritisnite dugme GRILL (rostilj) na ekranu da biste izabrali rezim rostilja i prilagodili vreme kuvanja
ako je potrebno. Temperatura je automatski podesena na 200 °C. Ne stavljajte hranu u fioku 1
jer ¢e faza zagrevanja rostilja automatski da se pokrene.

4. Pritisnite opciju ,,2“ da biste aktivirali ¢iniju 2 i izabrali Zeljeni rezim kuvanja (npr. pomfrit) i

podesite vreme i temperaturu ako je potrebno.

Dodajte hranu u fioku 2. Uvucite fioku nazad u uredaj.

6. Pritisnite dugme SYNC. (sinhronizacija).

7. Pokrenite kuvanje pritiskom na dugme % (pokretanje/zaustavljanje). Ovo ¢e pokrenuti fazu

zagrevanja za rostilj (fioka 1).

PREHEAT (zagrevanje) ¢e da zasvetli, a na ekranu ¢e se prikazati ,Pre Heat". Temperatura za

rostilj je automatski podesena na 200 °C.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, faza zagrevanja je zavrsena. Na ekranu se prikazuje ,Add“ (dodaj).

9. Izvucite fioku 1 iz uredaja i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Oprez: ¢inija i reSetka rostilja su veoma vruce. Koristite hvataljke da biste stavili hranu
na plocicu rostilja.

Napomena: Kada se na ekranu prikaze poruka ,,Add“ (dodaj) i ako nema aktivnosti

u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se ponovo prikazuje opcija
,START/STOP“ (pokretanje/zaustavljanje). Bi¢e potrebno da je ponovo izaberete za
ponovo pokretanje kuvanja.

10. Hranu stavite na plo¢u za rostilj i vratite fioku u ureda;.

11. Kuvanje automatski pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

Napomena: meso je potrebno okrenuti na pola vremena kuvanja.
Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

12. Kada Cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrseno. Izvadite fioku iz uredaja i postavite je na

povrinu otpornu na toplotu.

. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite hranu iz ¢inije.

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, fioka, reSetka i hrana su veoma vrugi.
Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u roku od 5 minuta,
ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF“ (iskljuceno). Druga ¢inija ¢e nastaviti da radi, ali
program ,,SYNC* (sinhronizacija) ¢e se prekinuti.

*prema modelu
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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 velic¢ina, oblik i vrsta mogu
da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja. m

Krompir i pomfrit

Z“"'"f"}‘“ Fioka1 |600-1400g| 25 - 40 min x2
pomfrt 180°C #
(10mmx ) .
10mm) Fioka2 | 300-800g |25-35min x2
Dml”ct' Fioka1 | 500g | 40min X4 Posusiti
P 180°C #* ubrusom pre
(8mmx8 .
il Fioka2 | 2009 35 min x4 kuvanja
. Fioka1 |600-1400g| 25 - 40 min x2
i e | w
P | Fioka2 | 300-800g |25 - 40 min x2

Meso i zZivina

Fioka 1 | do4komada | 10-18 min

Zamrznuti
odrezak Fioka 2 | do2komada | 10-15 min

200°C  |MANUAL x1

File od pilecih | Fioka1 | do4komada | 10 min 200°C

&
prsa (bez -
kosti) Fioka2 | do2komada | 10 min 200°C & x1
Celo pile Fioka1 | do1300g 50 min 160°C & Samo fioka 1
Grickalice
il Fioka 1 doTkg 12 min 200°C & y
pledimedalioni | fiovyo | dos00g | 12min | 200°C
Fioka 1 di;';%&i’ 91 22min | 200C
Pileca krilca /] x1
Fioka2 | %945 2 min | 200°C
- komada J




Priblizno Rezim . Dodatne
Koli¢ina vreme | Temperatura kuvanja Protresanje e
Grickalice
Fioka1 | do3kriske | 5min 170°C |MANUAL
Pica
Fioka2 | do2kriske | 5min 170°C  |MANUAL
Fioka 1 do 1kg 22 min 200°C x4
Povrée 10
Fioka2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Riba
Fioka1 | do4komada | 8-10 min 200°C
File lososa
Fioka2 | do2komada | 8-10 min 200°C
P
) Fioka1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Skampi
Fioka2 | upto400g | 8-10 min 200°C x1
Pecenje
Fokat | P9 1 qgmin | 160°C
Mafini omada
Fioka2 | do4komada | 16 min 160°C &
Cokoladne | . Tokugla | 30-35 .
torte Fioka 1 torta tava min 160°C
Dehidratacija
Fioka1 | 8 «kpuwku 8h 40°C .
Kriske jabuke ho
\_ Fioka2 | 4 kpuwku 8h 40°C




Dodatne

‘ Vrsta kuvanja ‘ Koli¢ina

Priblizno f
vreme Temperatura  Protresanje informacije
PROGRAM ZA ROSTILJ*
slgbo do4komada | 4min 200°C
peceno
Govedina | Fioka1| srednje | do4komada | 6min 200°C x1
dobro | 4o 4komada | 8min | 200°C Samofioka 1
peceno
Mozete da dodate
Svinjetina | Fioka 1| peceno | do3komada |12-16 min 200°C x1 ulje, aromati¢no
bilje i so radi boljeg
Jagnjetina | Fioka1| peceno |do 4-6 komada|12-14min|  200°C ukusa. Na polovini
kuvanja, moZete da
Pilecifile |Fioka1| peceno |do4-6komada| 10min 200°C x1 vratite hranu.
. ) N do8-10 . o
Kobasice | Fioka1| peceno komada | 16-20min| 200°C x3
\_ Ribljifile | Fioka1| peceno |do4-6komada| 8min 200°C )

*prema modelu




Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krac¢e vreme kuvanja od vecih komada hrane.
Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljSava krajnji rezultat i
moze da spreci neravhomerno kuvanje.
e Dodajte malo ulja u sveZi krompir radi hrskavog rezultata. Nakon $to dodate kasiku ulja,
przite krompir nekoliko minuta.
Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.
Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 1200 grama (Fioka 1: 8009 + Fioka
2:4009)
Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih grickalica.
Stavite posudu za rernu u ciniju uredaja ako Zelite da pecete kolac¢ ili ki3 ili ako Zelite da
przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.
e Uredaj moZete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta.

CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka 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 utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.
Obrisite spoljasnjost uredaja viaznom krpom.
Ocistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom.
MozZete da koristite te¢nost za odmaséivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Savet: ako se necistoca zalepi za dno ¢inije i reSetku, napunite ih toplom vodom i sa
malo deterdZenta za pranje sudova. Ostavite da se ¢inija i reSetka potapaju otprilike 10
minuta. Zatim isperite i osusite.
Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
Grejni element ocistite suvom ¢etkom za ¢iS€enje i uklonite ostatke hrane.
6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge tecnosti.

SKLADISTENJE

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

GARANCUJA I SERVIS

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

2.
3.

v

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu stranicu
ovog priru¢nika) radi spiska ¢esto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.
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A. Ladica 1 (velika posuda) E. Velika odvojiva resetka sa silikonskim
B. Ladica 2 (obi¢nna posuda) podloscima (u zavisnosti od modela)
C. Drske na ladici F. Odvojiva reetka sa silinkonskim
D. Velika odvojiva resetka za rostilj podloscima
od lijevanog Zeljeza sa silikonskim G. Digitalni displej osjetljiv na dodir
podloscima (u zavisnosti od modela) H. Prikaz vremena/temperature

DUAL EASY FRY korisnicka ploca ,

Unaprijed definirani
programi kuhanja

Runi N
program :Oznacava da hranu treba
protresti. Ukljucuje se na
polovici kuhanja za program
za krompirice

TIPKA 2:

TIPKA 1: |
Za aktivaciju ladice 1

Za aktivaciju ladice 1 .
Postavke Postavke za vrijeme
temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuhanja

OFF: Oznacava da je ladica iskljucena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1li 2.

DUAL EASY FRY & GRILL korisnicka ploca*

Unaprijed definirani L N f .
programi kuhanja Rucni Program : Oznacava da hranu treba
program Grill protresti. Ukljucuje se na
polovici kuhanja za program
za krompirice

PREHEAT

TIPKA 1: TIPI H
Za aktivaciju ladice 1 Postavke Postavke za vrijeme Za aktivaciju ladice 1
temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
PREHEAT : oznacava zagrijavanje sinhronizacije kuhanja
rostilja. Ukljucuje se kad se program
GRILL pokrene

OFF: Oznacava da je ladica iskljucena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1 li 2.
*u zavisnosti od modela
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AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

S Krompirici & Desert

(B Piletina %bo Dehidracija

@ Povrce MANUAL  Ru¢ni nacin rada

4~ Riba GRILL Program Grill (u zavisnosti od modela)

PRIJE PRVE UPOTREBE

Skinite svu ambalazu.

.

2. Skinite sve naljepnice sa aparata (na primjer, naljepnicu na ladici), osim naljepnice sa QR kodom.
3. Odvojivu redetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZzentom za posude i
neabrazivnim sunderom.
Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.
4. 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

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

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

3. Pritisnite S da biste ukljucili aparat.

4. Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2
prikazuje OFF.

5. Bilo koja od ladica moze se aktivirati za odabir tako da se pritisne tipka «1» ili «2». (Da biste

ponistili odabir, ponovo pritisnite tipku «1» ili «2», ladica e biti na OFF i ponistena).
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odjeljak «Vodi¢ za kuhanje») jer to moZe uticati na kvalitet kona¢nog rezultata.

6. Uvijek u ladicu prije kuhanja stavite odgovarajucu resetku da bi rezultati kuhanja bili optimalni.

KORISTENJE OBJE LADICE U SINHRONIZOVANOM
NACINU RADA (DVOSTRUKO KUHANJE)

Istovremeno pripremite dvije razli¢ite vrste hrane zahvaljujudi dvije ladice i nac¢inu SYNC.
1. Pritisnite % da biste ukljucili aparat. Na¢in za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1

dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

2. Pritisnite Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju od zadanih
postavki (tako da pritisnete + i -). Postavke ce se sacuvati.

3. Prvuvrstu hrane stavite u ladicu 1 (lijeva ladica). Ladicu gurnite u aparat.
Napomena: Kada se na ekranu prikaze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10 minuta nema
nikakve radnje, program ce se zaustaviti i na ekranu ce se prikazati «<START/STOP».
Morat cete ponovo odabrati da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

4. Zaaktivaciju ladice 2 pritisnite «2».

5. Pritisnite drugi Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju od

zadanih postavki (tako da pritisnete + i -).
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Drugu vrstu hrane stavite u ladicu 2 (desna ladica). Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite SYNC da bi obje vrste hrane bile spremne istovremeno. Ako je vrijeme kuhanja
razli¢ito za sve odabrane nacine kuhanja, na ekranu ce se za kraci nacin kuhanja (za hranu
koja se krace treba kuhati) prikazati <HOLD» (Obustava). To znaci da ce aparat odgoditi
kuhanje da bi obje vrste hrane bile gotove istovremeno.

Za pocetak kuhanja pritisnite S

Aparat ce se oglasiti zvu¢nim signalom kad hrana istovremeno bude spremna.

. Kada je hrana kuhana, izvucite ladicu. Hranu hvataljkama izvadite iz ladice.

Oprez: Nakon przenja na vrelom zraku reSetke i hrana biti ¢e veoma vruéi.

Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u roku od 5 minuta,
na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF» (Iskljuc¢eno). Druga ladica nastavit e raditi, ali
e se zaustaviti program «SYNC».

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

1.
2.
3.

Start

Pritisnite 35, da biste ukljucili aparat.
Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.
Bilo koja od ladica moze se aktivirati tako da se pritisne tipka «1» ili «2». Druga ladica ostat ¢e
isklju¢ena (za ponistavanje odabira ponovo pritisnite tipku «1» ili «2»).
Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja ili ru¢ne postavke.
a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

« |zaberite Zeljeni nacin kuhanja tako da pritisnete odgovaraju¢u ikonu na ekranu

osjetljivom na dodir (nacini rada detaljno su opisani u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje»).

« Potvrdite nacin kuhanja tako da pritisnete e tipku. To ¢e pokrenuti proces kuhanja.

« Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.
b. Ako koristite ru¢ne postavke:
Pritisnite nacin rada MANUAL (Ru¢no).
Podesite temperaturu @ pomocu tipki 4 i — na digitalnom ekranu. Na termostatu
mozete izabrati temperaturu izmedu 40 i 200°C.
Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipke 4 i —. Tajmer se moze
podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.
Ponovo e pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme
kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu ladice.

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

N } U nacinu za krompiri¢e ovaj piktogram treperi na polovici kuhanja. To oznaéava
@ da je krompirice potrebno protresti da bi kuhanje bilo ujednaceno.

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.

*u zavisnosti od modela
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9. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
Resetke i hrana ¢e nakon kuhanja u ladici biti veoma vrudi.

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

KORISTENJE OBJE LADICE U NACINU SYNC SA PLOCOM ROSTILJA* E

Funkcija rostila mozZe se koristiti samo sa ladicom 1.

1. Plocu rostilja uvijek stavljajte u ladicu 1 aparata.

2. Pritisnite 3 . Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za
ladicu 2 prikazuje OFF.

3. Na ekranu pritisnite GRILL da biste odabrali nacin Grill i po potrebi podesite vrijeme kuhanja.
Temperatura je automatski podesena na 200%C. Nemojte stavljati hranu u ladicu 1, faza
zagrijavanja rostilja pokrenut ¢e se automatski.

4. Pritisnite 2 da biste aktivirali posudu 2, izaberite Zeljeni nac¢in kuhanja (primjer: krompirici) i
po potrebi podesite vrijeme i temperaturu.

5. Stavite hranu u ladicu 2. Ladicu gurnite u aparat.

6. Pritisnite SYNC.

7. Pokrenite kuhanje tako da pritisnete S5 . To ¢e pokrenuti fazu zagrijavanja rostilja (ladica 1).
Ukljucit ¢e se ikonaPREHEAT i na ekranu ce se prikazati «<Preheat» (Zagrijavanje). Temperatura
rostilja automatski se podesava na 200°C.

8. Kada Cujete zvuk tajmera, gotova je faza zagrijavanja. Na ekranu se prikazuje «Add» (Dodaj).

9. lzvucite ladicu 1 iz aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Oprez: posuda i reSetka rostilja bit ¢e veoma vruée. Hranu stavite na plocu rostilja
pomocu hvataljki.

Napomena: Kada se na ekranu prikaze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10 minuta nema
nikakve radnje, program ce se zaustaviti i na ekranu ¢e se prikazati «START/STOP».
Morat ¢ete ponovo odabrati da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

10. Stavite hranu na plocu rostilja i vratite ladicu u aparat.

11. Pecenje se pokrece automatski. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.
Napomena: komade mesa treba okrenuti na pola kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

12. Kada Cujete zvuk tajmera, pecenje je gotovo. Izvucite ladicu iz aparata i stavite je na povrsinu
koja je otporna na toplotu.

13. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Nakon prZenja na vrelom zraku, ladica, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruce.
Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u roku od
5 minuta, na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF» (Isklju¢eno). Druga posuda
nastavit ¢e raditi, ali ¢e se zaustaviti program «SYNC».

*u zavisnosti od modela
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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 velicina,

oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja. E

0 a ._ _' emperatura ‘ Protresite Dodatne
anja 0 d S
Krompir i przeni krompirici
Zamrznuti | Ladica1 | 600-1400g | 25-40min X2
krompirici (10 180°C #
mmx10mm) | Ladica2 | 300-800g | 25-35min X2
Domadi | | adica 1 5009 40 min x4 ) (::uéi;e
krompirici 180°C o uhinjs| om
(8mmx8 . . krpom prije
mm) ladica2 | 2009 35min x4 pedenja
Zamrznut | Ladica1 | 600-14009 | 25-40 min x2
narezan 180°C #
krompir | Ladica2 | 300-800g | 25-40min x2
Meso i perad

. | Ladica1 |do4komada| 10-18 min
Zamrznuti

odrezak | | adica2 |do2komada| 10-15min

200°C  |MANUAL x1

Filet pile¢ih | Ladica1 |do4komada| ~10min 200°C
prsa (otkosten)

Ladica2 [do2komada| 10min 200°C x1
Cijelopile | Ladical | do1300g 50 min 160°C 2 Samo posuda 1
Grickalice
Pileci Ladica 1 do1kg 12min 200°C & y
medalioni | jica2 | do400g | 12min | 200°C
Ladica | 90TKO"80T 5y min | 200
T komada
Pileca krilca 3 X1
Ladica2 | 940945 2 min | 200C
\_ komada J




Priblizno Nacin : Dodatne
‘ Koli¢ina vijleme |Temperatura kuhanja Protresite e
Grickalice
Ladica1 | do 3kriske 5min 170°C MANUAL
Pizza
Ladica2 | do 2kriske 5min 170°C MANUAL
Ladical | do1kg 22 min 200°C x4
Povrée %
Ladica2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Riba
Ladica1 | do4komada | 8-10 min 200°C
File lososa
Ladica2 | do2komada | 8-10 min 200°C
=
Ladica1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Skampi
Ladica2 | do400g 8-10 min 200°C x1
Pecenje
Ladica1 |do6/8komada| 16 min 160°C
Mafini
Ladica2 | do4komada 16 min 160°C @
Cokoladnatortal Ladica 1 |' okrt:)gals 1orta 39.35 min 160°C
Dehidracija
Ladica 1 8kriske 8h 40°C .
Kriske jabuke i - N &
\_ Ladica2 |  4kriske 8h 40°C Y,




. Priblizno " Dodatne
‘ Vrsta kuhanja ‘ Koliina viijeme | TeMPeratura Protresite| . e e
PROGRAM GRILL*
Slébo do4komada | 4min 200°C
peceno
) _ srednje . N
Govedina | Ladica 1 peteno do4komada | 6min 200°C x1
; Samo posuda 1
Ja,ko do4komada | 8min 200°C P
peceno Mozete dodati
— . dobro i ulje, zacinsko
Svinjetina | Ladica 1 . do3komada |12-16 min 200°C x1 '
) peceno bilje i so da bi
e ) dobro . okus bio bolji.
y 12-14 200°
Janjetina | Ladica 1 peteno do 4-6 komada min 00°C Na pola kuhana
I i dobro ) N mozete okrenuti
Pileci file Ladica 1 peteno do4-6komada| 10min 200°C x1 hranu.
. ) dobro do8-10 f o
Kobasice Ladica 1 peeno Komada 16-20 min 200°C x3
- . dobro X .
\_ Ribljifile Ladica 1 peeno do4-6komada| 8min 200°C )

*u zavisnosti od modela



Manje komade hrane treba malo kraée kuhati od vecih komada.
Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konacni rezultat i moze
sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.
e Svjezem krompiru dodajte malo ulja da bi konacni rezultat bio hrskaviji. Kad dodate kasiku
ulja, przite krompir nekoliko minuta.
U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.
Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1200 grama (Ladica 1 : 800g +
Ladica 2 : 400g)
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, nehrdajuéeg ¢elika, aluminijuma ili
terakote.
e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta.

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 ¢iS¢enje jer ¢e to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
1. Tzvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.
Ocistite posudu i re3etku vrelom vodom, deterdzentom za posude i neabrazivnom spuzvom.
Ostatak prljavitine 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 vruéom vodom
i dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta.
Zatim isperite i osusite.
Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.
Ocistite grijaci element suhom cetkom za ¢is¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.
6. Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

2.
3.

v s

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

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

A. Otpenenue 1 (ronama Kyna) E. Tlonama nopsuxHa pelueTka cbe

B. OtpeneHue 2 (o6vkHOBeHa Kyna) CUNIMKOHOBW MOANOXKM (cropef Mofena)

C. [lpbXKu Ha oTAeneHuATa F. TopaBmKHa peLueTka CbC CUITMKOHOBY

D. TonAma nofBuXHa rpun peLueTka, NOANOXKN E
NATa NOA HanAraHe, CbC CUIMKOHOBU G. [urntaneH ceHsopeH naHen
noasIoXKKM (cnopes Mogena) H. [wvcnnen 3a Temnepatypa/Bpeme

MoTpe6utenckn nutep¢eiic Ha DUAL EASY FRY

MpensaputenHo 3afafeHn [porpama ¢ pbyuHn « )
nporpamu 3a roteeHe HaCTpouKmM ]@ MNOKa3Ba, Ye e HEO6XOJ:[VIMO
[l pasK/iaT1Te XpaHara.
CBeTBa N0 CpefaTa Ha roTBeHeTo
3a nporpama 3a MbPXeHN KapTodi

BYTOH 1: BYTOH 2:
3a aKTVBMPaHE Ha 3a aKTUBMPaHE Ha
otaeneHue 1 Hacrpoiiku Ha Hactpoiiku Ha oTaeneHue 2
Temneparypara BpemeTo 3aroTeeHe GYNC : (CUHXPOHM3VPAHE): 3a

aAKTVBMPAaHe Ha CUHXPOHM3VPAaHETO

Ha roTBeHeTo
OFF (U3KJ1.): noka3Ba, ue OTAENEHNETO e U3KIYeHO. 3a fja ro aKTUBMpPATe, WpakHeTe BbpXy OyToH 1 unn 2.

Motpe6urtenckn nutepderic Ha DUAL EASY FRY & GRILL*

MpepsaputenHo  Mporpama
33fjafleHN Nporpamn € PbyHN Mporpama § !
3aroTBeHe HAcTPOMKN Gl (Fpun) 10Ka38a, 4e e HeOBXOAMMO
[1a pasK/iaT1Te XpaHara.
CBeTBa 10 Cpe/aTa Ha roTBeHeTo
3a nporpama 3a MbPXeHn Kaprodu

~ s
MANUAL GRILL

PREHEAT

BYTOH 1: BYTOH 2:
3a aKTMBMPaHe Ha HacTpoiiky Ha HacTpoik Ha 3a aKTMBMpaHe Ha
otaeneme 1 TeMneppaTypaTa Bpeme'r(r)’3a rotBeHe otaeneue 2
SYNC : (CUHXPOHW3WPAHE): 3a
PREHEAT : (PE[BAPUTE/IHO HATPABAHE): nokasga, ue aKTmsmpap(ie Ha cmeponampaLem
TPUITBT Ce HarpsABa npefsapuTenHo. CBeTsa BeaHara cieg Ha roTBeHeTo

CTapTVpaHe Ha nporpamarta GRILL (TPIAT)

OFF (M3KJ1.): nokasBa, Ye OTAENEHNETO e M3KITIoYeHO. 3a fja ro akTUBUPATE, WpaKHeTe BbpXy OyToH 1 unm 2.
*cnopen mopena
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ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE

%ﬁ Fries (Mbp>xeHn KapTodn) & Dessert ([ecepr)

(CB Chicken (Munewko) % Dehydration (CyweHe)

% Vegetables (3eneHuyun) MANUAL  Pexum Manual (PbuHo npuroTsaHe)
4~ Fish (Pn6a) GRILL Mporpama Grill (Mpwn) (cnopea mopaena)

NPEAU NDBPBA YNOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCUYKU OMaKOBbYHU MaTeprani.

2. OTcTpaHeTe BCWUKM CTMKEPW OT ypeaa (Hampumep CTUKepa BbpXy OTAENEHUETO), C
M3KnloyeHmne Ha cTukepa ¢ QR kog.

3. TlouncTeTe fO6Pe OTAENEHMETO U NOABWKHUTE PELIETKYM C ropeLla BoAa, Masko npenapar
3a MMeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasmBHa roba.
OTAeneHnATa 1 peLeTKUTe MOraT Aa ce MUAT B CbAOMUANHA MaLIMHa.

4. W36bplueTe ypeaa OTBBTPE U OTBBH C BaxHa Kbpra. YpeasT paboTu, KaTo npoussexpa
ropeLy Bb3ayx. He mbiHeTe OTAENEHNETO C ONINO WU MA3HUHA 3@ MbPXKEHE.

NMOAroTOBKA 3A YINOTPEBA

1. MNocTaBeTe ypena BbPXy paBHa, CTabuUIHa U TONOYCTONYMBA PaboTHa NOBBPXHOCT Aaney
OT BOAHW NPbCKU.

2. He nbnHeTe OTAENEHNETO C ONNO WM C HAKAKBA APYyra TeYHOCT.
He nocraBsaiite HMWO oTrope Ha ypepa. ToBa Bb3NpenATcTBa Bb3AYLWHUA NMOTOK U
OKa3Ba BJIMAHME Ha pe3yJiTaTa OT MbpPXEHeTOo € ropely Bb3ayX.

3. Hatucerte Su (Crapt/Cron), 3a fia BK/ounTe ypeaa.

4. PexumbT Fries (MbpxeHn kapTodu) ce nokassa no nogpasbupaHe 3a otaenexue 1, gokato
3a oTfeneHve 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

5. BcAKo oTaeneHne Moxe fia ce akTVBMpa 3a M360p € HaTUCKaHe Ha byToH, 1" unm,2" (3a aa
oTMeHUTe 1360pa, HaTUCHeTe OTHOBO BYTOH 1" 1nK, 2", OTAENEeHMeTO Le 6bae N3KIoYEHO
1 OTMEHEHO).
3a6enexka: Hukora He Hap Te MaKc {0TO KONMYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuarta (BuKTe pasaen,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”), Thil KaTo TOBa MoXe Aa noenuse
Ha KauecTBOTO Ha KpaliHWUA pe3ynTar.

6. BuHarv npeaw rotBeHe NOCTaBANTe NOAXOAALMTE PELLETKMN B OTAENEHUAT], 33 d NOCTUTHETe
ONTUMANHY Pe3ynTaTin OT FOTBEHETO.

M3NOJNIBBAHE W HA ABETE OTAEJIEHMA B PEXKUM

HA CUHXPOHU3UPAHE (ABOVNHO rOTBEHE)

[oTBeTe 2 pasnuyuHM XpaHu, KOUTO Llie CTaHaT rOTOBM €AHOBPEMEHHO, braroaapeHune Ha aseTe

otaenenua n pexnma SYNC (CUHXPOHWU3WPAHE).

1. HaTucHeTe S (Crapt/Cron), 3a Aa BKlounTe ypepa. Pexumbt Fries (Mbpxeru KapTodn) ce
nokasBa no nogpasbrpaHe 3a oTgeneHne 1, JOKaTO 3a OTAeNEHVe 2 Ha eKpaHa ce NoKasBa

OFF (M3KJ.).

Y, o



HaTncHeTe enaHuA pexum Ha roTBeHe W perynupante BpemeTo 1 Temnepatypara, ako
ce pasnnyaBaT OT YCTaHOBEHWTE HACTPOWKM (Upe3 HaTWCKaHe Ha + U -). HacTpoiikute ce
3anameTABarT.

lNocTaBeTe MbpBaTa xpaHa B otaeneHyie 1 (1ABo otaeneHye). lMb3HeTe oTAENEHMETO 06PATHO BYypesa.
3a6enexkKa: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (Jo6aBsHe) 1 aKo B NPOABIKEHNE HA
10 MUHYTK He 6bAAT NPeANPUETU HUKAKBUN AeNCTBUA, Nporpamarta cnmpa 1 Ha eKpaHa
OTHOBO ce nokassa,START/STOP” (CTAPT/CTONN). LLle Tpsa6Ba Aa n36epeTe OTHOBO, 3a fia
pecTtapTuparte roTBeHeTo.

3a fa aKTMBMpaTe OTAENeHNE 2, HaTUCHeTe 2"

HaTvcHeTe BTOpUA »KenaH peXxrm Ha roTBEHe U perynupaite BpemeTo 1 TemnepaTtypara,
aKo ce pasnnyaBaT OT yCTaHOBEHUTE HAaCTPOMKM (4pe3 HaTUCKaHe Ha + 1 -).

MoctaBeTe BTOpaTa xpaHa B OTAeneHve 2 (AAcHO otaeneHue). Mnb3HeTe oTAeneHveTo
obpaTHo B ypeaa.

HatncHete SYNC (CUHXPOHW3WPAHE), 3a fa 3aBbplunTe roTBEHETO Ha ABeTe XpaHWu no
eflHO 1 Cbllo Bpeme. AKO ABaTa M36paHy pexumMa Ha roTBeHe MMaT pasfnyHo Bpeme 3a
roTBeHe, Ha ekpaHa ce noasaga ,HOLD" (3AbPXAHE) 3a Hall-kpaTKUA pPeXxrm Ha roTBeHe
(3a XxpaHata, KoATO ce Hyx/ae OT NMOo-Mafko Bpeme 3a rotBeHe). ToBa 0O3HauaBa, Ye ypeabt
3a6aBA CTapTMPaHeTO Ha roTBeHe, 3a Aa GbAaT ABETE XPaHW rOTOBM MO efiHO U CbLLO Bpeme.
HaTucHeTe 3 (CTAPT/CTOIN), 3a a 3anouHeTe roTBeHeTo.

YpeasT 34aBa 3ByKOB CUIHas, KOraTo XpaHuTe ca roToBu, Mo eHO 1 CbLLo BpeMme.

. KoraTto xpaHuTe ce CroTsAT, u3Bagere OTAeNeHNeTo. 3apa OTCTPaHUTE XPaHUTe, N3NMon3ea nre

LMNKK, 33 Aia NOBAUrHETe XpaHUTe N3BbH OTAENEHNETO.
BHuMaHwme: cnep nbpKeHe ¢ ropely Bb3AyX pelleTKMTe 1 XpaHaTa ca MHOTO ropeLyu.
3abenexka: No Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTPaHWUTE €fIHO OT OTAeNIeHNATa U He Fo MTb3HeTe
06paTHO B paMKuTe Ha 5 MUHYTU, Ha NaHena Ha ToBa oTAeneHue Lwe ce nokaxe,OFF” (U3KJT).
[OpyroTo oTaeneHne npoabIKaBa Aa paboru, Ho nporpamara,SYNC” (CUHXPOHU3UPAHE)
npuKnioyBa.

OJI3BAHE CAMO HA EJ O OTAENEHUE HA YPELA

Start

HatucHerte %, (CrapT/Cron), 3a fia BKNoumMTe ypeaa.
PexxumbT Fries (MbpxkeHn KapTodu) ce nokasgsa no nogpasbupaHe 3a otaeneHvie 1, JokaTo 3a
oTaeneHune 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).
Bcsko oTeneHne Moxe Aa ce akTvBMUpa C HaTUCKaHe Ha 6yToH, 1" unw, 2", ipyroto otaeneHve
0CTaBa V3K/oYeHo (3a aa oTMeHUTe n3bopa, HaTCHeTe OTHOBO ByToH 1 1nn,2").
3a fla 3anouHeTe roTBEHETO, MOXeTe [la n3bepeTe Mexay NpefBapuUTeNHO 3afafeHnAa
PeX1M Ha roTBEeHe NN PbUHNTE HACTPOWKM.
a.Mpu n36op Ha NpesiBapUTENHO 3a/la/IeH PEXIM Ha FOTBEHE:
/136epeTe XenaHuaA pexkMM Ha roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe CbOTBETHaTa MKOHa Ha CEH30pHUA
naHen (Te3un pexxvmm ca onvcaHy NogpobHo B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”).
lMoTBbpAeTe Nporpamata 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe 6yToHa. ToBa Lie CTapTvpa npoLieca
Ha roTeHe.
loTBeHeTO cTapTUpa. OCTaBaLLOTO Bpeme 3a FoTBeHe ce NoKa3Ba Ha eKpaHa.
b. Mpu n360p Ha PbYHU HACTPOIKN:

+ HatucHete pexum MANUAL (PbYHO NPUTOTBAHE).

- Perynupariite Temnepatyparta @ C ByTOHUTE 4 N — Ha AUTMTaNHWA eKpaH. TepmMocTaTbT

Bapupa ot 40 go 200°C.

*cnopepn mopena
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10.

« Cnep ToBa 3ajaiTe XenaHOTO BpeMe 3a roTBeHe, KaTo HaTuckaTe OyToHUTe 4 1 —.
TaimepbT MOXe fa ce 3afase mexay 0 1 60 MUHYTW.
+ HaTucHete 6yToHa, Se 3a ga 3anouHeTe fa rovBATe C n3bpaHUTe HaCTPONKK 3a
TemnepaTypa n Bpeme. [oTBeHeTo cTapTpa. OCTaBalloOTO Bpeme 3a roTBeHe ce NoKa3Ba
Ha eKpaHa.
M3n1WHOTO 0Mo OT XpaHata ce cbbrpa Ha ABHOTO Ha OTAENEHUETO.
HsaKom XpaHn M3nCcKBaT pasknalyaHe no cpefarta Ha rOTBEHETO 3a MOCTUraHe Ha OMTUMANHW
pesynTaTi OT roTBeHeTO (BVKTe pasaen ,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”). 3a la pasKnaTuTe XpaHata,
v3abpnaiite Kynata M3BbH ypepaa, VM3MON3Balik1M pbKoxeaTKaTa, W A pasknatete. Cnep ToBa
nb3HeTe KynaTa 06paTHO B ypefa 1 FoTBEHETO LLe 3arnoyHe OTHOBO aBTOMATUYHO.
X } Mo Bpeme Ha pexunma Ha roteeHe Fries (MbpxeHn KapTodu) Tasnm nUKTorpama
Mura no cpepara Ha rotBeHerto. Ta yKka3Ba, Yye € Heo6XoAMMo fa pasknarture
KapTo¢uTe, 3a Aa Ce N3NMbpXKaT paBHOMEPHO.

Korato uyeTe 3ByK OT Tamepa, 3a4afeHOTO Bpeme 3a roTBeHe e npukmiounno. Msgbpnaire
KynaTa 13BbH ypeaa v A OCTaBeTe Ha TOMJI0YCTOMUVBa MOBbPXHOCT.

MNpoBepeTe fanu xpaHaTa e roToea.

AKO XpaHaTa Bce oLe He e roToBa, MPOCTO MiTb3HeTe Kyrnata o6paTHO B ypeaa v 3agaite
TaiMepa 3a oLLe HAKOMIKO MUHYTH.

Korato xpaHaTa ce crovsu, v3BafeTe Kynata. 3a fia OTCTpaHWTe XpaHaTa, W3nonssainte
LUMMKY, 33 Aa NOBAMIHETE XpaHaTa U3BbH Kynarta.

BHMMaHMe: oTAeneHneTo HIUKOra He TpsGBa fja ce 06pblya C pelweTKaTa Harope.

Cnep roTBeHe OTAENEHNATA, PELIETKUTE 1 XPaHaTa ca MHOIO ropeLyu.

KoraTo efjHa napTuaa oT xpaHaTa e rotoBa, ypeAbT BeHara e rotoB 3a NPUroTBAHe Ha Apyra
napTuga oT xpaHara.

M3MNONIBBAHE HA ABETE OTAEJIEHUA B PEXXUM SYNC

(CUHXPOHU3UPAHE) C MJIOYATA 3A IrPUN*

DyHKUMATa 3a rpUN e NoAXoAsALLa camo 3a oTaeneHue 1.

1.
2.

o

BuHaru nocraBsiiTe nnouyara 3a rpun B otaeneHue 1 Ha ypepa.

HaTucHeTe %o (CTAPT/CTOM). PexumbT Fries (MbpxeHn KapTodu) ce nokassa Mo
nogpasbrpaHe 3a oTaeneHve 1, AOKaTo 3a OTAeNEHNe 2 Ha eKpaHa ce nokasea OFF (U3KJ1.).
HatucHete GRILL (TPWST) Ha ekpaHa, 3a a ubepete pexum Grill (Mpun) n ga perynupare BpemeTo 3a
rOTBEHe, ako e HeobxoauMo. TeMnepaTypara ce 3afjaBa aBTOMaTU4HO Ha 200°C. He nocTassiiiTe XxpaHata
B oTAeNeHMe T - aBTOMaTHYHO Lie ce cTapTupa dasa Ha NpeaBapuTeNHO HarpABaHe Ha rpuna.
HatucHete ,2° 3a pa akTmBupate Kyna 2, fa usbepete XeflaHWA peXrm Ha roTBeHe
(Hanpumep Fries (MbpxeHn KapTodu) 1 Aa perynupate BpemMeTo v TemnepaTtypara, ako e
Heobxoanmo.

[lo6aBeTe xpaHaTa B oTaeneHue 2. Mnb3HETe OTANEHNETO 06PATHO B ypeaa.

Hatucrete SYNC (CUHXPOHW3UPAHE).

CTapTupaiiTe roTBeHeTo, KaTo HaTUcHeTe 3wy (CTAPT/CTON). ToBa We ctapTvpa dasaTa
Ha npeaBapuTenHO HarpaBaHe Ha rpuna (otaenenve 1). PREHEAT (MPEABAPWUTEHO
HATPABAHE) cBeTBa M Ha eKpaHa ce nokasBa «Pre Heat» (MpepsapuTenHo HarpsasaHe).
TemnepaTypaTa Ha rpuioBaHe ce 3ajjaBa aBTOMaTU4HO Ha 200°C.

KoraTo uyeTe 3ByK OT Taiimepa, $pa3aTa Ha NpeABapUTENHO HarpsABaHe e npukiwouuna. Ha
eKpaHa ce nokassa,Add” (Jo6assaHe).

*cnopep mopena
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9. Vi3Bapete oTAeneHue 1 0T ypefa 1 ro noctaBeTe BbpXy TOMIOYCTONYVBA NOBbPXHOCT.
BHuMaHwme: KynaTa v rpun pelueTkata ca MHOro ropeiyu. isnonssaiTe Wwunku, 3a ga
NnocTaBUTe XpaHaTa BbpXy njovara 3a rpu.
3a6enexka: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (JobaBaHe) 1 aKo B NpogbKeHNE Ha
10 MMHYTN He 6bAAT NPeANPUETN HUKAKBY AeCTBMA, Nporpamarta cCnvpa 1 Ha eKpaHa
OTHOBO ce nokasea,START/STOP” (CTAPT/CTON). Llle Tpa6Ba aa n3bepete 0THOBO, 3a E
[la pecTapTuparte rotBeHeTo.

10. MocTaBeTe xpaHaTa BbPXY MyioyaTta 3a rpus 1 NOCTaBETe OTAENEHNETO 06PaTHO B ypeaa.

11. ToTBeHeTO CTapTUpa aBTOMaTUYHO. OCTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBEHe Ce NOoKa3Ba Ha eKpaHa.
3abenexkKa : napuetaTa meco TpsabBa Aa ce 06bpHAT NO CpefaTa Ha rOTBEHETO.
M3n1wHOTO 0nno oT XxpaHata ce cbbrpa Ha AbHOTO Ha KyrnaTa.

12. KoraTo uyeTe 3ByK OT TaiiMepa, FOTBEHETO e MPUKoUMIO. M3BageTe OTAENEHMETO OT ypefa
1 rO nocTaBeTe BbPXY TOMMOYCTONYMNBA MOBbPXHOCT.

13. 3a fa oTCTpaHuMTe XpaHaTa, U3rnon3sanTe WWMNKK, 3a fa NOBAUTHETE XpaHaTa U3BBH KynaTa.
BHuMaHwme: cnep nbpikeHe C ropely Bb3AyX OTAENIEHNETO, pelleTKaTa 1 XpaHaTta ca
MHOrO ropeiuu.
3a6enexKa: No Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTpaHWUTe eAHO OT OTAEeNeHNATa U He o
nab3HeTe 06paTHO B paMKMUTE Ha 5 MUHYTK, Ha NaHena Ha ToBa OTAeNeHue Le ce
nokaxe ,OFF" (U3KN). ApyraTta Kyna npogbmkasa ga pabotu, Ho nporpamara,,SYNC”
(CUHXPOHWU3UPAHE) npukniouBa.



PbKOBOACTBO 3A FOTBEHE

Ta6n|/|L|aTa no-gony Bunomara npu |/|360pa Ha OCHOBHU HaCTpOIZKI/I 3aXpaHaTa, KOATO NCKaTe Aia NpuroTeuTe.
3abenexka: BpemeHaTa 3a rotBeHe no-AoJ1y ca Camo OpUeHTUPOBBYHUN N MOXe ia BapupaTt
B 3aBNCUMMOCT OT COpTa N KOJINYECTBOTO Ha vU3noi3BaHUTe KapTOd)VI- Mpn Apyrn XpaHu
pasmepdsT, ¢opmaTa N MapKaTa MOXe Aia NOBJINAAT Ha pe3ynTaTure. CnepoBaTtenHo moxe fa

Ce HanoXu fja perynnpare Manko BPeMEeTO 3a roTBeHe.

KapTodu n nbpxxeHn Kaptodun

3ampaserit Ornenenve 1| 600-14009 | 25-40 min X2
MTbPXKeHN 180°C o

KapTodu (10 i

mmx 10 mm) Otpenenme 2| 300-800g | 25-35min X2
[lomaluHo .

P — Otpenetime 1 5009 40 min x4 Moacywere ru
MbPXeHN 180°C # C Kbpna npeau
KapTOON  |Orpenerme2| 2009 35min x4 roTeexe

(8mmx8mm)

3ampazern |Omaenenme 1) 600-1400g | 25-40min x2
KapTodu 180°C #*
yemKunc Ortnenenve2| 300-800g | 25-40min x2

Meco 1 nTuun npopyKTM
Otpenenve 1| po46p 10-18 min

3awpasera 200°C MANUAL  xi
oPXOna | Ornenenvie2| po26p 10-15 min

?M"eTa G Otnenenve 1| po46p 10 min 200°C ﬁ’@

ropau (Ges Otnenenne2| po26p 10 min 200°C é x1

KocT)
Uanonune |Otpeneqne 1| p[o1300g 50 min 160°C (& Camo3akyna 1
3aKycku
m Otpenenve 1| polkg 12 min 200°C N
x1

SEDLL Otpenenvne2| po400g 12 min 200°C
0 omenerre 1] A0 gg B9 omin | 200

Kpunua 1o 4(2) g- X

OtpeneHue 2 4/56p 22 min 200°C j




Mpubn. Pexwm Ha [JonmbnHnTenHa
Konuuectso Bpewme Temnepatypa roTRGHe Pasknauare T
3aKyckn
Otaenerve 1| po3peseHa | 5 min 170°C MANUAL
Muua
Otaenerne 2| po2 peseHa | 5min 170°C MANUAL
Otpenetne 1| po 1kg 22 min 200°C x4
3enenuyum %
Otpenenve 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Pu6a
Omeor Otgenenve 1| po46p | 8-10min 200°C
OMIa | Orpenerme 2| 026p | 8-10 min 200°C
; =
Otpenerve 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Ckapvau
Otpenenve2| po400g | 8-10 min 200°C x1
MeyeHe Ha TecTeHn n3genua
Otgenenve 1| po6/86p | 16 min 160°C
MbduHn
Otgenerve2| po46p 16 min 160°C @
LLlokonagosu 1 kporma
W Otpenenmne 1| dopma3sa [30-35 min 160°C
TOpTI
TopTa
Dehydration (CyweHe)
R Otgenerve 1| 8 dunuiku 8h 40°C Q’S
\_ PE3EHA | Ornenenme 2| 4 dunuitkn 8h 40°C




‘ Tun roteexe

Konunyectso

Mpu6n.
Bpeme

Temnepatypa

MPOrPAMA GRILL (TPUNM)*

Pasknaluare

[JonbaHutenHa
VHbopMaLmA

anavrne| po46p 4min 200°C
cpenHo . o C 1
Tosexao | Otgenenme 1 OI"I)E‘-JI:‘GHO Ao 4 6p 6min 200°C x1 anosakyna
6 «MoxeTe ga
Aobpe o 46p 8min 200°C [no0basuTe 0o,
orneyeHo
apomarHu
CeuHcko | Otaenenve 1 oneveHo| o3 6p | 12-16min|  200°C X1 Gnnki v con 3a
no-Ao6bp BKYC.
ArHewko | Otaenenie 1|onedeHo| [0 4/66p | 12-14min|  200°C Mo cpepara
Ha rotBeHeTo
i Ortgenexne 1 |oneueHo| Ao 4/6 6p 10 min 200°C x1 Moere fa
duneta BbpHeTe
HapeHnun | Otpenetme 1 |oneveHo| Ao 8/106p | 16-20 min 200°C x3 XpaHara.»
@6H0 ¢une| OtgeneHne 1 |oneyeHo| [o 4/6 6p 8min 200°C )

*cnopep mogena



«  XpaHuTe C No-Manku pasmepu 06MKHOBEHO U3MCKBAT MaJIko MO-KPaTKO BpemMe 3a roTBeHe
OT no-ronemmTe.

+  Pa3bbpKBaHeTO Ha Maskv KONMYecTBa XpaHa rno cpefiata Ha roTBeHeTO NofaobpaABa KpanHuA
pesynTaT 1 MOXe fla MOMOTHe 3a NpefoTBpaTABaHe Ha HePaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

+ [JlobaBeTe ManKko 0Mo KbM NpecHnTe KapTodw, 3a Aa CTaHaT xpynkasu. Cnep Kato gobasumte
NbXKMLA 0NN, MbpKeTe KapToduTe 3a HAKONKO MUHYTU.

«  JleknTe 3aKyCKV MOXe f1a Ce NPUroTBAT BbB GypPHa, HO MOXKe CbLLO fla Ce MPUrOTBAT 1 B ypesa.

«  ONTUManNHOTO NPEMNOPbBUUTENHO KONMYECTBO KapToPkM 3a nbpkeHe e 1200 rpama
(Otpenenue 1:800g + OTaenerue 2 : 4009)

+  VI3non3gaiite rotoBO 6yTEP MM MacC/IeHO TECTO, 3a Aia HanpaBuTe MbJIHEHU 3aKYCKI 6bP30 1 IecHO.

« [MocTaBeTe B ypefa TaBa 3a NeyeHe, ako 1CKaTe fja M3neyeTe KeKC UM KULL, UK ako 1ckaTe
[a MbpXuTe AeNNKaTHW UK MbJIHEHU UHrpeaneHTU. MoXeTe Aa M3nonssate CbAose 3a
neyeHe OT CUIMKOH, HepbX/laemMa CTOMaHa, anyMUHWIA Uv ryHa.

«  MoxeTe cblo Aa U3non3Bate ypesa 3a NpeTonaAaHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonauTe xpaHa,
3apaiiTe Temnepatypata Ha 160°C 3a o 10 MUHYTU.

OYUCTBAHE

MouncTealiTe ypepa cnep Bcaka ynotpeba.
Kynara u pewieTkaTta umat Hesanensauyo nokputune. He nsnonssaiite MeTanHN KyXHEHCKN
npu6opu unu abpa nouyncTBaly MaTepuann 3a NOYMCTBAHETO My, Tbil KaTo
He3aJienBalloTo NOKPMTIE MOXKe fia ce NoBpeau.
1. W3BapeTe Wwencena oT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypeaa Aa ce oxnaau.

3abenexka: /i3BapjeTe Kynata 1 ocTaBeTe ypefia fla U3CTVIHe NO-6bp30.
2. 3abbplueTe ¢ BNaxKHa Kbpra BbHLUHATA YacT Ha ypeaa.
3. TlouncreTe KynaTa 1 pelleTKaTa C ropella BO/a, TeYeH Nperapar 3a MUeHe Ha ChoBe 1 HeabpasiBHa rbba.
MoxeTe fa n3non3gate TeYHOCT 3 NOUNCTBaHE Ha Ma3HMHW, 3a [1a OTCTPaHUTe OCTaHaNOoTOo 3aMbpCABaHeE.
BHuMaHMe: KynaTa 1 pelleTkaTa MoraT ia ce MUAT B MUASTHA MalUWHa.
CbBeT: AKO Ha ABHOTO Ha KynaTa 1 pelleTKaTa e 3a/ienHana MpbCcoTUA, Hab/IHeTe MM
cropewja Boga u TeyeH npenapar 3a OcraBeTe KynaTa 1 pewieTkara ga
ce HaKmncHart 3a okono 10 muHyTu. Mocne usnnakHete fo6pe 1 noacywere.
M36bplueTe BbTpellHaTa YacT Ha ypefa C ropella Bojjia 1 HaroeHa Kbpra.
MouncTeTe HarpABaLYMA eneMeHT CbC CyXa NOYNCTBALLA YeTKa, 33 Aa OTCTPaHNTe BCAKAKBU
XPaHWUTENHN OCTaTbL.
6. He notanaiite ypefa BbB BOAa UM ipyra TEUHOCT.

NMPUBUPAHE

M3knioyeTe Wiencena Ha ypeaa oT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe fla ce oxlaau.
2. YBeperTe ce, 4e BCUUKM YaCTK Ca YNCTU 1 CYXN.

FTAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

AKO ce HyX[aeTe OT CepBU3 UAW NHPOPMALIMA, KaKTO 1 ako umate Npobnem, Mons, nocetete
drpmeHna yebcallT unm ce cBbpXeTe C LieHTbpa 3a 06CyXXBaHe Ha KAMeHTW BbB Balwata
nbpxaBa. MoxeTe fa Hamepute TenepOHHMA HOMEpP B NINCTOBKaTa 3a MeXAyHapopHata
rapaHums. AKo BbB Balwata AbpaBa HAMA LEHTbp 3a 06Cny)KBaHe Ha notpebutenute, ce
o6bpHeTe KbM MECTHUA TbProBeLl Ha pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

AKO cpelyHeTe npobnemn C ypepda, nocetete ¢MpMeHnA yebcallT (BMXKTE Kopuvuata Ha
PbHKOBOACTBOTO) 3a CMMCbKa C YeCTO 3ajaBaHW BbLMPOCK WK Ce CBbpXeTe C LeHTbpa 3a
o6cnyXKBaHe Ha NoTpebuTenu BbB BaluaTa Abpxasa.
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A. 1.predal (velika posoda) E. Velika odstranljiva resetka s silikonskimi

B. 2.predal (obicajna posoda) blazinicami (glede na model)

C. Rocaji predala F. Odstranljiva resetka s silikonskimi

D. Velika odstranljiva reSetka za zar iz litega blazinicami m
aluminija s silikonskimi blazinicami G. Nadzorna plo3¢a z zaslonom na dotik
(glede na model) H. Prikaz ¢asa/temperature

Uporabniski vmesnik DUAL EASY FRY

Ro¢ni N
program : Obves¢a o potrebnem

pretresanju jedi. Pri pripravi
ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

!
Prednastavljeni
programi priprave jedi

GUMB 1:
Za vklop 1. predala

GUMB 2:

. Lo . Za vklop 2. predala
Nastavitev Nastavitev ¢asa priprave

temperature jedi SYNC : za vklop sinhronizacije

priprave jedi

OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

Uporabniski vmesnik DUAL EASY FRY & GRILL*

Prednastavljeni L. NS ) .
programi priprave jedi Rocni Program : Obvesca o potrebnem
program  za zar pretresanju jedi. Pri pripravi
ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

~

MANUAL GRILL

GUMB 1: GUMB 2:
Za vklop 1. predala Nastavitev Nastavitev ¢asa priprave Za vklop 2. predala
temperature Jedi SYNC : za vklop sinhronizacije
PREHEAT : oznacuje predgretje priprave jedi
Zara. Zasveti ob zagonu programa
Zara GRILL

OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.
*glede na model
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SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

|

2 oot krompircek & Sladica

(B Pisanec %bo Dehidracija

@ Zelenjava MANUAL  Ro¢ni nadin

4~ Riba GRILL Program za Zar (giede na model)

PRED PRVO UPORABO

N

W

Bl

Odstranite vso embalazo.

Z aparata odstranite vse nalepke (na primer nalepke na predalu), razen nalepke s kodo QR.
Predal in odstranljivi resetki temeljito ocistite z vroco vodo, malo tekoc¢ega detergenta in
nezno gobico.

Predala in resetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

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

—

N

w

b

g

o

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

Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

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

Pritisnite gumb Sor za vklop aparata.

Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je
prikazano OFF (Izklopljen).

S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. (Za preklic
izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2». Predal bo izklopljen (OFF) in izbira bo preklicana).
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega rezultata.

Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne resetke in tako poskrbite za najboljse
rezultate priprave.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU

SINHRONIZACLJE (DVOJNA PRIPRAVA JEDI)

Z aparatom, ki se ponasa z dvema predaloma, lahko v nacinu sinhronizacije SYNC soc¢asno
pripravite 2 razli¢ni jedi.

1.

N

w

Start

Pritisnite sws gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja
krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ¢e se ta
razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -). Nastavitve so shranjene.

Prvo jed odlozite v 1. predal (levi predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Opomba: ko je na zaslonu prikazano sporocilo «<Add» (Dodaj) in 10 minut ne opravite
nobenega dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je znova prikazano «'START/
STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek priprave jedi boste morali znova
izbrati nastavitve.

Y ' s



Za vklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ce se ta
razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -).

Drugo jed odloZite v 2. predal (desni predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Pritisnite SYNC za so¢asno pripravo obeh jedi. Ce imata oba natina priprave jedi razli¢no
trajanje, se na zaslonu predala s krajsim nacinom priprave (krajsi cas priprave jedi) prikaze
sporocilo «<HOLD» (Zadrzi). To pomeni, da aparat zamakne zacetek priprave za toliko ¢asa, da
pripravo obeh jedi zaklju¢i hkrati.

Za zacetek priprave jedi pritisnite gumb S .

Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

. Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete

iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta resetki in jedi zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in ga ne vstavite nazaj
v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano sporocilo «OFF»’ (1zklopljen). Drugi
predal e naprej deluje, vendar je nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

1.
2.

v

Pritisnite gumb % za vklop aparata.
Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano
OFF (Izklopljen).
S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. Drugi predal ostane
izklopljen (prikazano je sporocilo OFF) (za preklic izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2»).
Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nac¢inom priprave ali ro¢nimi
nastavitvami.
a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:
« S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave jedi (ti
nacini so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).
« Nacin & priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali postopek priprave
jedi.
« Priprava jedi se zacne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
b.V primeru izbire ro¢nih nastavitev:
« Pritisnite gumb za ro¢ni nac¢in MANUAL.
» Temperaturo @ nastavite z gumboma 4 in — na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 200 °C.
- Nato nastavite zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov <+ in —. Casovnik lahko
nastavite med 0 in 60 minutami.
. Za zacetek 5w priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in casa pritisnite
gumb. Priprava jedi se za¢ne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala.
Nekatera zivila je treba za najbolj$e 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.
N } Med izvajanjem naéina priprave ocvrtega krompiréka, piktogram na polovici
postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za pripravo homogenega
obroka.

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

8. Preverite, ali je jed pripravljena.

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

9. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz
posode. E
Pozor: Predala z mrezo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Po priprave jedi so predali, mreze in jed zelo vroci.
10. Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU SINHRONIZACIJE S

PLOSCO ZA ZAR*

Zar je primeren samo za 1. predal.

1. Plosco za zar vstavite v 1. predal aparata.

2. Pritisnite gumb . Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za
2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

3. Nazaslonu pritisnite GRILL (Zar) in tako izberite nacin Zara ter po potrebi prilagodite ¢as priprave jedi.
Temperatura je privzeto nastavljena na 200°C. Jedi ne vstavljajte v 1. predal, saj se faza
predgretja zazene nemudoma.

4. Za vklop 2. posode pritisnite «2» in izberite Zeleni nacin priprave jedi (primer ocvrtega
krompircka), nato pa potrebi prilagodite ¢as in temperaturo.

5. Jed vstavite v 2. predal. Predal vstavite nazaj v aparat.

6. Pritisnite SYNC (Sinhronizacija).

7. Pripravo jedi za¢nite s pritiskom gumba . S tem zaZenete predgretje zara (1. predal).
PREHEAT Na zaslonu je osvetljena beseda PREHEAT in na zaslonu se pojavi sporocilo «Pre
Heat» (Predgretje). Temperatura za Zara je prednastavljena na 200°C.

8. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je predgretje zaklju¢eno. Na zaslonu se pojavi «Add» (Dodaj).

9. lzaparata izvlecite 1. predal in ga odlozite na podlago, odporno na vrocino.

Pozor: posoda in resetka za zar sta zelo vrodi. S prijemalkami polozite jed na resetko
za zar.

Opomba: Ko je na zaslonu prikazano sporocilo «<Add» (Dodaj) in 10 minut ne opravite
nobeneg dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je znova prikazano «'START/
STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek priprave jedi boste morali znova
izbrati nastavitve.

10. Jed polozite na plos¢o za zar in predal znova vstavite v aparat.

11. Postopek se zazene samodejno. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
Opomba: kose mesa je treba na sredi priprave obrniti.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

12. Ko zaslisite zvok casovnika, je priprava jedi zakljucena. Iz aparata izvlecite predal in ga
odlozite na podlago, odporno na vrocino.

13. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.

Pozor: Po cvrtju so predal, mreza in jed zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in ga ne vstavite
nazaj v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano sporocilo «<OFF»’ (Izklopljen).
Druga posoda e naprej deluje, vendar je nacin sinhronizacije «<SYNC» izklopljen.

*glede na model
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VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodnji ¢asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo

glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah

hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave

jedi nekoliko prilagoditi. a

0 a Prib empera a| priprave |Pretresite Dlarsiine
(0} d S
ed
Krompir in ocvrt krompiréek
Zamrznjen | Predal 1 | 600-1400g | 25-40 min X2
krompircek (10 180°C %
mmx10mm) | Predal 2 | 300-800g | 25-35min X2
] ra[\)/cl)'?:ocvrt Predal 1 5009 40 min x4 Pred pripravo
P E Jen 180°C # osusite z
rompircek brisac
@mmx8mm) | Predal2 | 200g 35min x4 risaco
Zamrznjeni | Predal 1| 600-1400g | 25 - 40 min x2
krompirjevi 180°C #*
krhlji Predal2 | 300-800g | 25-40 min x2
Meso in perutnina
Predal 1 | do4kose | 10-18 min
Zamrznjen zrezek 200°C MANUAL x1
Predal2 | do2kose | 10-15min
File pigcancjin | Predal1| do4kose | 10min 200°C &
prsi (brezkosti) [ 5 1212 | do 2 kose 10 min 200°C & X1
. N 5 Samo 1.
Cel piscanec | Predal1 | do1300g 50 min 160°C () posoda
Prigrizki
Pigtandj Predal 1 do1kg 12 min 200°C N »
medalioni | pregai2 | dodoog | 12min 200°C
Predal 1 | © LE‘?Q 81 2 min 200°C
Pis¢anja krilca 3 x1
do400g-4/5 ) o
\_ Predal 2 kose 22 min 200°C /




Nacin

Koli¢ina Pribl. ¢as | Temperatura | priprave |Pretresite| . I?odatng
Jedi informacije
Prigrizki
Predal 1 | do 3rezine 5min 170°C MANUAL
Pica
Predal 2 | do2rezine 5min 170°C MANUAL
Predal1 | do1kg 22 min 200°C x4
Zelenjava 9’}‘
Predal 2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Riba
Predal 1 | do4kose | 8-10min 200°C
Fileji lososa
Predal2 | do2kose | 8-10min 200°C
Vs
Predal 1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Kozice
Predal2 | do400g 8-10 min 200°C x1
Peka
Predal 1 | do6/8kose 16 min 160°C
Mafini .
Predal2 | do4kose 16 min 160°C &
Cokoladne torte| Predal 1 1 okrogel pekad 30-35 min 160°C
zatorte
Dehidracija
Predal 1 8rezine 8h 40°C 5
ol | T o e @
reda rezine °
S J




‘ Virsta priprave ‘ Kolicina Pribl. ¢as |Temperatura |Pretresite

Dodatne
informacije
PROGRAM ZA ZAR*
Surovo (rare) | do 4 kose 4min 200°C
i srednje do 4 kose 6min 200°C
Govedina | Predal 1 (medium) x1
Dobropeceno Samo 1. posoda
P do 4 kose 8min 200°C e
(well-done) ZaizboljSanje

. okusa lahko

Svinjina | Predal 1 Peceno do3kose |12-16min| 200°C x1 dodate olje,
(done) o

Pateno aromati¢na
Jagnjetina | Predal 1 (done) do4-6kose |12-14min| 200°C zeliscain sol.
?ne Na polovici

Pigcandjifieji | Predal1| "0 | doabkose | Tomin | 200°C x1 | Priprave lahko
(done) jed vrnete.
Klobase | Predal 1 Peceno do8-10kose |16-20min|  200°C x3
(done)
e Peceno ) "
S Ribjifile | Predal 1 (done) do 4-6 kose 8min 200°C )

*glede na model



Manjsa Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot ve¢ja zZivila.

Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate konéni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

Svezemu krompirju dodajte malo olja za hrustljav ucinek. Ko dodate Zlico olja, prazite
krompir nekaj minut.

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

Optimalna priporoc¢ena koli¢ina za pripravo krompir¢ka je 1200 gramov (1. predal : 800g +
2. predal : 400qg)

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.
Ce zelite speti torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na 160 °C
in grejte najvec 10 minut.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za c¢iScenje ne uporabljajte kovinskih

kuhinjskih pripomockov ali grobih C(istilnih materialov, saj lahko poskodujejo
neoprijemljivo oblogo.

1.

5.
6.

Izvlecite vtic iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

Posodo in mrezo ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.

Preostalo umazanijo lahko odstranite s teko¢ino 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 vroé¢o vodo
in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mrezo namakajte priblizno 10 minut. Nato
sperite Cisto in posusite.

Notranjost naprave obrisite z vroc¢o vodo in vlazno krpo.

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

Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

1.
2.

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



GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrino koli tezavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko $tevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke. a

ODPRAVLJANJE TEZAV

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



A. Szuflada 1 (duzy pojemnik) E. Duza, wyjmowana kratka z silikonowymi

B. Szuflada 2 (zwykly pojemnik) podkfadkami (wedtug modelu)

C. Uchwyty szuflad F. Wyjmowana kratka z silikonowymi

D. Duzy, wyjmowany ruszt zeliwny z podktadkami m
silikonowymi podktadkami G. Cyfrowy panel dotykowy
(wedtug modelu) H. Wyswietlacz czasu/temperatury

Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY

Zapisane programy Program N
gotowania manualny

’ Wskazuje na potrzebe
wstrza$niecia zywnoscia.
Zapala sie w potowie
programu przyrzadzania frytek

PRZYCISK 1:
aktywacja szuflady 1

PRZYCISK 2:

- L aktywacja szuflady 2
Ustawienia Ustawienia czasu

temperatury gotowania  SYNC : aktywacja synchronizacji
gotowania

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytaczona. Aby aktywowad, kliknij przycisk 1 lub 2.

Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY & GRILL*

Zapisane programy N ’ .
gotowania Program Program Wskalzuje na potrnge
manualny grillowy wstrzasniecia zywnoscia.

Zapala sie w potowie
programu przyrzadzania frytek

MANUAL  GRILL

PRZYClSK 1: PRZ_YClSK 2:
aktywacja szuflady 1 Ustawienia Ustawienia czasu aktywacja szuflady 2

temperatury gotowania  gyne, aktywacja synchronizacji

PREHEAT : wskazuje wstepne gotowania
nagrzewanie grilla. Zapala sie po
uruchomieniu programu GRILL

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytaczona. Aby aktywowad, kliknij przycisk 1 lub 2.
*wedtug modelu
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AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

#* Frytki & Deser

&8 Kurczak %bo Suszenie

P Warzywa MANUAL  Tryb manualny u
42 Ryby GRILL Program grillowy (wedtug modelu)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

Usun wszystkie naklejki z urzadzenia (na przyktad naklejke na szufladzie) z wyjatkiem
naklejki z kodem QR.

Dokfadnie 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 wilgotng szmatka. Urzadzenie dziata,
wytwarzajac gorace powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

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

w N

>

2. Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie kfadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktoca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia goragcym powietrzem.

3. Nacis$nij przycisk e aby wlaczy¢ urzadzenie.

4. Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2
wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

5. Kazda szuflade mozna aktywowac przyciskiem,1”lub,2". (Aby anulowac wybodr, ponownie
nacisnij przycisk,1”lub,2". Szuflada zostanie WYLACZONA, a jej wybdr anulowany).
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
»~Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw na jakosc potrawy.

6. Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach, aby uzyskac

optymalne rezultaty gotowania.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE

SYNCHRONIZACJI (PODWOJNE GOTOWANIE)

Mozesz przyrzadzac 2 rézne potrawy w tym samym czasie dzieki obu szufladom i trybowi SYNC

(SYNCHRONIZACJA).

1. Naci$nij przycisk S aby wiaczy¢ urzadzenie. Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako
domyslny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

2. Naci$nij wybrany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jedli réznig sie od
ustawien zaprogramowanych (naciskajac przyciski + i -). Ustawienia zostang zapisane.

3. Umies¢ pierwsza potrawe w szufladzie 1 (lewa szuflada). Wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia.

Y -
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KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

1.
2.

3.

4.

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat ,Add” (Dodaj) i nie
podejmiesz zadnych dzialan przez 10 minut, program zostanie zatrzymany, a na
ekranie pojawi si¢ komunikat ,START/STOP”. Wybierz ponownie program, aby
rozpoczac gotowanie.

Aby uaktywnic¢ szuflade 2, nacisnij przycisk,2".

Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig sie od
zaprogramowanych ustawien (naciskajac przyciski + i -).

Umie$¢ druga potrawe w szufladzie 2 (prawa szuflada). Wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia.

Naciénij SYNC aby przyrzadzi¢ obie potrawy w tym samym czasie. Jedli oba wybrane tryby
maja rézny czas gotowania, na ekranie pojawi sie komunikat ,HOLD” (WSTRZYMAJ) dla
krétszego trybu (dla potrawy, ktéra potrzebuje mniej czasu na przyrzadzenie). Oznacza to,
ze urzadzenie opdznia rozpoczecie gotowania w celu przygotowania obu potraw w tym
samym czasie.

Naci$nij i aby rozpocza¢ gotowanie.

Urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy, gdy potrawy sa gotowe w tym samym czasie.

. Po ugotowaniu potraw wyjmij szuflade. Do wyjecia potrawy z szuflady uzyj szczypiec.

Uwaga: po smazeniu ruszty i potrawy sa bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z powrotem w ciaggu
5 minut, na panelu szuflady pojawi si¢ komunikat ,OFF” (WYL.). Druga szuflada nadal
dziala, ale korczy to program ,SYNC".

Start

Nacisnij przycisk s, aby wigczy¢ urzadzenie.
Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2
wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).
Mozesz uaktywni¢ dowolng szuflade, naciskajac przycisk, 1”lub,2". Druga szuflada pozostaje
wylaczona (aby anulowa¢ wybor, ponownie nacisnij przycisk, 1" lub ,2").
Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz wybrac zaprogramowany tryb gotowania lub ustawienia
reczne.
a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:
« Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajac odpowiednia ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaty szczegétowo opisane w czesci ,,Przewodnik gotowania”).
« Potwierdz tsl"yb gotowania, naciskajac przycisk. Spowoduje to uruchomienie procesu
gotowania. 5
« Rozpocznie sig gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wy$wietlony na ekranie.
b. W przypadku wyboru ustawien recznych:
Nacisnij przycisk trybu MANUAL (RECZNY).
Ustaw temperature @ za pomoca przyciskow 4 i — na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.
Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przyciski 4 i — Minutnik mozna ustawic¢
w zakresie 0-60 minut.
Nacisnij przycisk e aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury i czasu.
Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na ekranie.
Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.
Niektére potrawy wymagaja potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyska¢ optymalne
rezultaty (patrz cze$¢,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac jedzeniem, wyciagnij pojemnik z
urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsur pojemnik z powrotem do urzadzenia, a
gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

*wedtug modelu

. -



10.

N }W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w polowie czasu pieczenia.

@{Wskazuje on koniecznos¢ potrzasniecia frytkami w celu uzyskania
jednorodnego rezultatu.

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.

Jedli 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 szuflady, kratki i jedzenie sg bardzo gorace.

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

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE SYNCHRONIZACJI Z PLYTA GRILLOWA*

Funkgji grilla mozna uzywac tylko w przypadku szuflady 1.

1.
2.

3.

gl

10.
11.

Zawsze umieszczaj plyte grillowa w szufladzie 1 urzadzenia.

Nacisnij przycisk s . Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domyslny dla szuflady 1, a
na ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

Nacisnij przycisk GRILL na ekranie, aby wybrac tryb grillowania i w razie potrzeby dostosuj czas
przyrzadzania potrawy. Temperatura jest automatycznie ustawiana na 200°C. Nie umieszczaj
jedzenia w szufladzie 1, faza nagrzewania grilla zostanie uruchomiona ycznie.
Nacisnij przycisk, 2", aby aktywowac pojemnik 2 i wybrac zadany tryb gotowania (np. frytki),
a w razie potrzeby dostosuj czas i temperature.

W16z jedzenie do szuflady 2. Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

Nacis$nij przycisk SYNC.

Rozpocznij gotowanie, naciskajac przycisk Sm . Spowoduje to uruchomienie fazy
nagrzewania grilla (szuflada 1). Zaswieci sie kontrolka PREHEAT (NAGRZEWANIE), a na
ekranie zostanie wyswietlony komunikat,Pre Heat” (Nagrzewanie). Temperatura grillowania
jest automatycznie ustawiana na 200°C.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze faza nagrzewania zostata zakoniczona. Na
ekranie zostanie wyswietlony komunikat,,Add” (Dodaj).

Wyjmij szuflade 1 z urzadzenia i umies¢ jg na powierzchni odpornej na wysoka
temperature.

Uwaga: pojemnik i kratka grillowa sa bardzo gorace. Umiesc jedzenie na plycie
grillowej za pomoca szczypiec.

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat,Add” (Dodaj) i nie podejmiesz
zadnych dziatan przez 10 minut, program zostanie zatrzymany, a na ekranie pojawi sie
komunikat, START/STOP". Wybierz ponownie program, aby rozpocza¢ gotowanie.

Umies¢ jedzenie na ptycie grillowej i wtéz szuflade z powrotem do urzadzenia.

Tryb gotowania rozpoczyna sie automatycznie. Pozostaty czas gotowania zostanie
wyswietlony na ekranie.

Uwaga: kawatki miesa nalezy obréci¢ w potowie gotowania.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

. Gdy ustyszysz dzwigk minutnika, oznacza to, ze czas gotowania dobiegt korica. Wyciggnij

szuflade z urzadzenia i umies¢ ja na powierzchni odpornej na wysoka temperature.

. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: po smazeniu szuflada, kratka i jedzenie sa bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z powrotem
w ciagu 5 minut, na panelu szuflady pojawi sie komunikat, OFF” (WYL.). Drugi
pojemnik nadal dziata, ale koriczy to program ,SYNC".,

*wedtug modelu
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PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sa jedynie wskazéwkami i moga sie rézni¢ w zaleznosci

od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktéw ich wielkos¢,
ksztalt i marka moga mie¢ wplyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie
dostosowanie czasu gotowania. u

YD | potrzaenij | Dodatkowe
gotowania informacje
Ziemniaki i frytki
. . |Szuflada 1| 600- 1400 g | 25 - 40 min X2
Mrozone frytki 180°C %
(10mmx 10 mm) .
Szuflada 2| 300-800g | 25-35min x2
_|Szuflada 1 5009 40 min x4 tPrzed'
Domowe frytki 180°C o go owan|§m
(8 mm x 8 mm) . osuszy¢
Szuflada2| 2009 35 min x4 recznikiem
Mrozone |Szuflada 1/ 600-1400g | 25 - 40 min x2
todeczki 180°C #
ziemniaczane |Szuflada2| 300-8009 | 25-40 min x2
Mieso i dréb
Szuflada 1| do4sztuk | 10-18 min
Mrozony stek 200°C MANUAL  x1
Szuflada2| do2sztuk | 10-15min
Filetyzpiersi |szyflada2| do4sztuk | 10 min 200°C &
kurczaka
(bezkosci) |Szuflada2| do2sztuk | 10min 200°C & x1
Caty kurczak |Szuflada 1| do1300g 50 min 160°C & Tylko pojemnik 1
Przekaski
Mrozone  |Szuflada 1|  doTkg 12 min 200°C .
nuggetsy z (R x1
kurczaka  |Szuflada2| do400g 12 min 200°C
do 1kg-8/9 . .
S Szuflada 1 satuk 22 min 200°C &
kurczaka do4009-4/5 ) o X1
\_ Szuflada 2 stuk 22 min 200°C Y,




Przyblizony Tryb ¢nii| Dodatkowe
czas [EnRpeiie gotowania Potrzasnij informacje
Przekaski
safladatl 903 5min 170°C |MANUAL
plasterkow
Pizza
do2 . "
Szuflada 2 . 5min 170°C MANUAL
plasterkow
Szuflada 1| do1kg 22 min 200°C x4
Warzywa %
Szuflada2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Ryby
Szuflada 1| do4sztuk | 8-10 min 200°C
Filetzfososia
Szuflada2| do2sztuk | 8-10 min 200°C
=
Szuflada 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krewetki
Szuflada2| do400g 8-10 min 200°C x1
Wypieki
Szuflada 1| do 6/8 sztuk 16 min 160°C
Muffiny
Szuflada 2| do4 sztuk 16 min 160°C @
Castia e, ufadan| K8 3035 min | 160
czekoladowe tortownica
[
Jablkaw  |Szuflada 1| 8 plasterkow 8h 40°C @5
\_ plastrach | szuflada 2| 4 plasterkow 8h 40°C Y,




Rodzaj > Przyblizony o v
gotowania ‘ llos¢ oFB Temperatura | Potrzasnij llos¢
PROGRAM GRILLOWY*
krwisty do 4 sztuk 4min 200°C Tylko
$rednio ) . pojemnik 1
Wolowina  |Szuflada 1 . do 4 sztuk 6 min 200°C x1
wysmazony Mozesz
dobze | otk | 8min 200°C dodac olej
Wysmazony aromatyczne
Wieprzowina |Szuflada 1|wysmazony| do 3 sztuk 12-16 min 200°C x1 zZofaisldia
lepszego
L . . smaku.
Jagniecina  |Szuflada 1\wysmazony| do4-6sztuk | 12-14min 200°C
W potowie
Filety z kurczaka|Szuflada 1|wysmazony| do 4-6 sztuk 10 min 200°C x1 pieczenia
mozesz
Kietbaski  |Szuflada 1\wysmazony| do8-10sztuk | 16-20 min 200°C x3 odwrdci¢
\_ Filetrybny |Szuflada 1\wysmazony, do 4-6 sztuk 8min 200°C Jedzenie. Y,

*wedtug modelu



Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach.

Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat korncowy i moze
zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.

Dodaj troche oleju do $wiezych ziemniakdéw, aby uzyska¢ odpowiednia chrupkos¢. Po
dodaniu tyzeczki oleju smaz ziemniaki przez kilku minut.

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

Zalecana ilo$¢ frytek: 1200 graméw (Szuflada 1: 800g + Szuflada 2 : 400g)

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.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sa pokryte powloka zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie
nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkéw czyszczacych,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

1.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie

ostygnie. Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2.
3.

4,
5,
6.

Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotna Sciereczka.

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

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik goraca
woda z dodatkiem plynu do mycia naczyin. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie
splucz czysta woda i pozostaw do wysuszenia.

Przetrzyj wnetrze urzadzenia gorgca woda i wilgotna szmatka.

Wyczys¢ element grzejny suchg szczotka, aby usunac resztki zywnosci.

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1.
2.

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



GWARANCJA | SERWIS

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

ROZWIAZYWANIE EWENTUA CH PROBLEMOW

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



A. Kos 1 (velkd nddoba) E. Velkd, vyjimatelnd mfizka se silikonovymi
B. Kos3 2 (standardni nadoba) podlozkami (v zavislosti na modelu)
C. Rukojeti ko F. Vyjimatelna mfizka se silikonovymi
D. Velka, vyjimateln, litinova mfizka se podlozkami

silikonovymi podlozkami G. Digitalni dotykovy panel

(v zavislosti na modelu) H. Zobrazeni ¢asu/teploty

DUALNI uzivatelské rozhrani EASY FRY <
Pfednastavené rezimy Rucni

Indikuje nutnost
protiepani potravin.
Rozsviti se uprostied
rezimu hranolky

pripravy program

TLACITKO 1:
Aktivuje kos 1

TLACITKO 2:
. . Aktivuje ko$ 1
Nastaveni teploty Nastaveni doby
pripravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
aktivuje synchronizaci pfipravy

VYP : Oznaceni, ze ko3 je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tla¢itko 1 nebo 2.

DUALNI uzivatelské rozhrani EASY FRY & GRILL*

v P, N 1
Pfednastavené rezimy L L
pripravy Rucni Program Indikuje nutnost
program gril protfepani potravin.
Rozsviti se uprostied
rezimu hranolky

MANUAL GRILL

TLACITKO 1: TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1 Nastaveni Nastaveni doby Aktivuje kos 1
teploty pripravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
PREHEAT : PREDEHRIVANI: aktivuje synchronizaci pfipravy

Indikuje pfedehfivani grilu. Rozsviti
se pii spusténi programu GRIL

VYP : Oznaceni, Ze ko je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tla¢itko 1 nebo 2.
*#v zavislosti na modelu

.



AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

#* Hranolky & Dezerty

&3 Kute %bo Dehydratace

@ Zelenina MANUAL  Manudlni rezim
42 Ryby GRILL Program gril (v zavislosti na modelu)

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Odstrarite z pfistroje vsechny nalepky (napfiklad nalepku na kosi), kromé stitku s kdédem QR.

3. Duikladné umyjte kos a vyjimatelné mrizky horkou vodou, mycim prostifedkem a neabrazivni
houbou.
Kose a mrizky Ize myt v mycce.

4. Otfete vnitini i vnéjsi povrch spotiebice vlhkym hadfikem. Pfistroj pfi pouzivani vyuziva
horky vzduch. Nepliite ko$ olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

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

2. Neplnte kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotfebi¢ nic nepoklédejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo vysledek
horkovzdu3ného fritovani.

3. Stisknutim tlacitka Sw pfistroj zapnéte.

4. Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2
zobrazuje OFF (Vypnuto).

5. Libovolny ko§ muUzete aktivovat vybérem a stisknutim tla¢itka,1” nebo,2" (Chcete-li vybér
zrusit, stisknéte znovu tlacitko, 1" nebo 2", kos bude vypnut a vybér kose zrusen).
Poznamka: Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
»Priivodce vafenim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

6. Pro dosazeni optimalnich vysledk( vzdy do ko3t pred pfipravou pokrm@ umistéte vhodné

mizky.

POUZITi OBOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE

(DUALNI VARENI)

S pouzitim obou ko3 a rezimu synchronizace mUzete pfipravit 2 rizné pokrmy najednou.

1. Stisknutim tlacitka Sas piistroj zapnéte. Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko 1,
zatimco se na obrazovce pro kos 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

2. Stisknéte tlacitko pozadovaného rezimu piipravy a upravte cas a teplotu, pokud se lisi od
plvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a —). Nastaveni se ulozi.

3. Vlozte prvni pokrm do kose 1 (levy kos). Zasurite ko$ zpét do pfistroje.
Poznamka: Kdyz se na obrazovce zobrazi zprava ,Add” (Pfidat) a po dobu 10 minut se
nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi zprava ,START/STOP". Pro
opétovné spusténi vaieni bude nutné znovu navolit rezim.

Y, -



8.
9.

Chcete-li aktivovat kos 2, stisknéte tlacitko, 2"

Stisknéte tlacitko druhého pozadovaného rezimu piipravy a upravte ¢asovani a teplotu,
pokud se lisi od puvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a —).

Vlozte druhy pokrm do kose 2 (pravy kos). Zasurite kos zpét do pfistroje.

Stisknutim tlacitka SYNC se budou oba pokrmy pfipravovat souc¢asné. Pokud pfiprava dvou
vybranych pokrmu trva rdizné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou pfipravy se na obrazovce
zobrazi vystraha ,HOLD" (u pokrmu s krat$im rezimem pfipravy). Znamena to, Ze pfistroj
odlozi zacatek pripravy tak, aby byly oba pokrmy hotové soucasné.

Stisknutim tlacitka Swp zahajite vareni.

Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spottebic zapipa.

10. Jakmile jsou pokrmy uvafené, vyjméte kos. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte pokrmy

z kose pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Po smazeni jsou mfizky a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem vareni vyjmete jeden kos a nevratite ho béhem 5 minut zpét,
zobrazi se na pfislusném panelu zprava ,OFF” (VYP). Druhy ko3 dale funguje, ale program
+SYNC” je jiz vypnuty.

POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

1.
2.

Start

Stisknutim tlacitka 3s; pistroj zapnéte.
Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2 zobrazuje
OFF (Vypnuto).
Kazdy z ko3t aktivujete stisknutim tlacitka, 1” nebo,2". Druhy ko3 zlistane vypnuty (chcete-li
vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko,1” nebo,2").
Chcete-li zahdjit pfipravu, mizete si vybrat mezi prednastavenym rezimem pfipravy
a ru¢nim nastavenim.
a. Pii vybéru pfednastaveného rezimu ptipravy:

« Stisknutim odpovidajiciikony na dotykovém panelu vyberte pozadovany rezim pfipravy

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

« Rezim pfipravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pfipravy. Sop.

« Zahdji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
b. P¥i ru¢nim nastaveni:
Stisknéte tla¢itko RUCNIHO rezimu.
Teplotu nastavteﬂ na digitalni obrazovce pomoci tlacitek 4- a — Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 200 °C.
Poté pomoci tla¢itek 4 a — nastavte pozadovanou dobu ptipravy. Casova¢ Ize nastavit
na 0 az 60 minut.
Stisknutim tlacitka zahajite pfipravu se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu. S
Zahiji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
Prebytecny olej z potravin se shromdzdi ve spodni ¢asti kose.
Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem piipravy protiepat (viz
¢ast ,Pravodce vafenim®). Cheete-li pokrm protiepat, vytahnéte nadobu za rukojet ze spotiebice
a protiepejte jeji obsah. Poté zasunte nadobu zpét do spotiebice a pfiprava pokrmu bude
automaticky pokracovat.
N } PFi pouziti rezimu hranolkd zablika uprostied pFipravy tento piktogram. Znamena
@; to, ze je tieba hranolky protiepat, aby se upekly rovnomérné.

*v zavislosti na modelu
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7.

8.

10.

POUZITi 0BOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE S GRILOVACi DESKOU*

Kdyz se ozve Casova¢, znamend to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu
z pfistroje a poloZzte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

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

Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,
vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.

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

Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou kose, mfizky a pokrmy velmi horké.

Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotiebic je mozné okamzité pouzit k pfipravé dalsi porce.

Funkci grilu Ize vyuzit pouze s kosem 1.

1.
2.

o

©

10.
11.

Grilovaci desku vzdy vkladejte do kose 1.

Stisknéte tlacitko i . Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro kos 1, zatimco se na
obrazovce pro kos 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

Stisknutim tlacitka GRILL na obrazovce vyberte rezim grilovani a v pfipadé potieby upravte dobu
pripravy. TTeplota se automaticky nastavi na 200 °C. Nevkladejte potraviny do kose 1, protoze se
automaticky spousti faze predehfivani grilu.

Stisknutim tlacitka 2 aktivujte nddobu 2, vyberte pozadovany rezim piipravy (napf.
hranolky) a v pfipadé potieby upravte ¢as a teplotu.

Vlozte pokrm do kose 2. Zasurite ko3 zpét do pfistroje.

Stisknéte tlacitko SYNC.

Stisknutim tlacitka % . zahajte piipravu pokrmu. Tim se spusti faze predehfivani grilu
(v kosi 1). Rozsviti se kontrolka pfedehfivani a na obrazovce se zobrazi népis.

PREHEAT (Pfedehfivani). Teplota grilovani je automaticky nastavena na 200 °C.

Jakmile uslysite zvuk casovace, faze predehfivani skoncila. Na obrazovce se zobrazi napis,Add” (Pfidat).
Vyjméte ko3 1 ze spotiebice a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.

Upozornéni: nddoba a miizka grilu jsou velmi horké. Pomoci klesti polozte pokrm na
grilovaci desku.

Poznamka: Kdyz se na obrazovce zobrazi zprava,,Add” (Pfidat) a po dobu 10 minut se
nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi zprava ,START/STOP“. Pro
opétovné spusténi vafeni bude nutné znovu navolit rezim.

Polozte potraviny na grilovaci desku a zasurite kos zpatky do spotiebice.

Priprava pokrmu se spusti automaticky. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

Poznamka: kusy masa je nutné v poloviné pfipravy otocit.

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

. Jakmile uslysite zvuk casovace, pfiprava pokrmu je u konce. Vyjméte kos ze spotiebice

a polozte jej na zaruvzdorny povrch.

. Pokrm z nddoby vyjméte pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Po smazeni jsou kose, mfizka a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem piipravy vyjmete jeden kos a nevratite jej béhem 5 minut zpét,
zobrazi se na pfislusném panelu zprava ,,OFF” (VYP). Druhd nadoba bude déle fungovat, ale
program,SYNC” se vypne.

*v zavislosti na modelu
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PRUVODCE VARENIM

Nésledujici tabulka vdm pomiize vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.

Poznamka: Nize uvedené doby piipravy jsou pouze orienta¢ni a mohou se lisit podle odrady
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mdze mit na vysledek vliv velikost, tvar

adruh. Z tohoto diivodu miize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

pripra d
Brambory a hranolky
L Ko$1 |600-1400g | 25 -40 min X2
Mrazené hranolky/ 180°C %
(10mmx 10 mm) . .
Ko$2 | 300-800g |25-35min X2
Doméci Kos1 5009 40 min x4 Pred vafenim
hranolky 180°C # je vysuste
@mmx8mm)| K032 | 2009 35 min x4 utérkou
Zmrazené Ko$1 |600-14009 | 25-40 min x2
bramborové 180°C #
klinky Ko$2 | 300-800g |25-40min x2
Maso a dribez
Kos 1 az4kusy | 10-18 min
Mrazeny steak 200°C  |MANUAL x1
Kos 2 az2kusy | 10-15min
Kureciprsni | Kos1 | azdkusy | 10min | 200°C
o ) Ko3 2 az 2 kusy 10 min 200°C S x1
Kufe (celé) Kos1 az1300g 50 min 160°C 2 Pouze nddoba 1
Mala obcerstveni
Ko$ 1 az 1kg 12 min 200°C .
kufeci nugety (3 x1
Kos 2 az400g 12 min 200°C
Kos1 | 1ktgs; 8 2min | 200c |
PP _ & 1
Kureci kiidélka oy 400g-4/5 S o X
g kusy /




ReZm |p trepani| . Dalsi
piipravy informace

‘ Mnozstvi ‘

Mala obcerstveni
Kos1 | az3platky 5min 170°C |MANUAL
Pizza
Ko32 | az2platky 5min 170°C |MANUAL
Ko 1 az1kg 22 min 200°C x4
Zelenina %
Ko$2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Ryby
Kos 1 az4kusy | 8-10min 200°C
Filetzlososa
Kos2 | az2kusy | 8-10min 200°C
: 24
kos1 | 32300910 | g 10min | 200°C X1
1kg
Krevety
Kos 2 az400g 8-10 min 200°C x1
Peceni
Ko$1 | az6/8kusy | 16min 160°C
Muffiny
Ko$ 2 ai: Il<usy 16 min 160°C &
P B e 1 kulata
Cokolddové |y cy | Gortovs | 3035min | 160°C
dorty P
orma
Dehydratace
Kos1 | 8platky 8h 40°C .
PROROR | 52 | aplatk 8h 40°C ©
(o 4t °
N — J




Dalsi
informace

‘ Typ pfipravy ‘ Mnozstvi | PFibl. ¢as| Teplota | Protfepani

PROGRAM GRIL*

krvavy az 4 kusy 4min 200°C
Hovézi Kos 1 stfedni az 4 kusy 6min 200°C X1 Pouze
mi nadoba 1
VM 1 azakusy | 8min | 200°C o
propeceny Pro vylepseni
chuti mlzete
Veprové Ko31 |propeceny| az3kusy [12-16min| 200°C x1 piidat olej,
aromatické
Jehnéci Ko$1 |propeceny| az4-6kusy |12-14min| 200°C bylinky a sdl.
Vprostied
Kurect Fizky Ko$1 |propeceny| az4-6kusy | 10min 200°C x1 vafeni mlzete
; " — pokrm vratit.
Klobasy Ko$1 | propeceny | az8-10kusy |16-20min| 200°C x3
Rybifilé Kos1 ropeceny | az4-6 kus 8min 200°C
\_ Y/ propeceny Y J

*v zavislosti na modelu



Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni neZ vétsi pokrmy.
Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite konecny
vysledek a muZete zabrdanit nerovhomérnému uvarent.
e Do cerstvych brambor pfidejte trochu oleje, aby byly kiupavé. Po pfidéni IZice oleje brambory
usmazite béhem nékolika minut.
V pristroji Ize varit také polotovary, které Ize péct v troubé.
Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkt je 1200 grama (Kos 1 : 800g + Ko3
2:400q)
K rychlé a snadné pfipravé pinéného peciva pouzijte predpfipravené listové ¢i kfehké tésto.
Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vioZte do
nddoby pfistroje zapékaci misu. Muzete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.
e Pfistroj muZete pouZit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu na
160 °C a varte az 10 minut.
CISTENI
Po kazdém pouziti spotfebic vycistéte.
Nddoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K cisténi nepouzivejte kovové kuchyriské nacini
nebo abrazivni ¢istici prostfedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pristroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nadoby pristroj rychleji vychladne.
Otfete vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadiikem.
Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou. K odstranéni
zbyvajicich necistot mizete pouzit odmastovaci prostredek.
Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, napliite je horkou vodou
a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.
Vnitrek pristroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.
6. Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily ¢isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stredisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

2.
3.

v s

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spolec¢nosti (viz obdlka
tohoto ndvodu k pouZiti), kde naleznete seznam nejcastéjSich dotaz(i, nebo se obratte na
stfedisko péce o zdkazniky ve své zemi.

Y, <o



A. Zasuvka 1 (velka miska) E. Velkad odnimatelna mriezka so

B. Zasuvka 2 (bezna miska) silikénovymi podlozkami (podla modelu)

C. Rukoviti zasuviek F. Odnimatelna mriezka so silikénovymi

D. Velka odnimatelna lisovana grilovacia podlozkami m
mriezka so silikonovymi podlozkami G. Digitalny dotykovy panel
(podla modelu) H. Zobrazenie ¢asu/teploty

Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY

(jednoduché dualne fritovanie)

N !
Prednastavené Manuélny program @ : Signalizuje
programy varenia

potrebu pretriast jedlo.
Rozsvieti sa v polovici varenia pri
programe pre hranolceky

TLACIDLO 1: T TLACIDLO 2:
Aktivécia zasuvky 1 Nastavenia teploty ~ Nastavenia ¢asu varenia Aktivacia zasuvky 2

SYNC (Synchronizacia):
aktivacia synchronizacie varenia
OFF (Vyp.): Signalizuje, ze dana zasuvka je vypnuta. Na aktivaciu kliknite na tlacidlo 1 alebo 2.

Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY & GRILL*

(jednoduché dualne fritovanie)

Prednastavené Manualny Program na X\, ! . Signalizui

rogramy varenia program  grilovanie @ signalizuje
programy potrebu pretriast jedlo.
Rozsvieti sa v polovici varenia pri

programe pre hranolceky

PREHEAT

TLACIDLO 1: I I TLACIDLO 2:
Aktivacia zasuvky 1 Nastavenia teploty ~ Nastavenia ¢asu varenia Aktivacia zasuvky 2

PREHEAT (Predhrievanie): SYNC (Synchronizacia):

sign_ali_zuje predhrievqnie grilu. aktivacia synchronizacie varenia
Rozsvieti sa pri spusteni programu

GRILL (Grilovanie)
OFF (Vyp.): Signalizuje, Zze dana zasuvka je vypnuta. Na aktivaciu kliknite na tlacidlo 1 alebo 2.

*podla modelu
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REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

#* Hranolceky & Dezert

(&3 Kuracie miso % Dehydratécia

@ Zelenina MANUAL  Manualny rezim m
¥~ Ryba GRILL Program na grilovanie (podla modelu)

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrante vsetok obalovy material.

2. Odstrante vietky nalepky zo spotrebica (napriklad nalepku na zasuvke), okrem nalepky s
QR kodom.

3. Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou hortcej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej $pongie.
Zasuvky a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.

4. Vnatorni a vonkajsiu stranu spotrebi¢a utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje

prostrednictvom vytvérania horticeho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk na vyprézanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1. Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu inu tekutinu.

Na hornu stranu spotrebica nekladte ziadne predmety. Branilo by to pradeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

Stlacenim tlacidla S (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

Predvolene sa zobrazi rezim hranolcekov pre zédsuvku 1, zatial ¢co na obrazovke pre zasuvku
2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Zasuvku mozete oznacit na vyber programu stlacenim tlacidla,1” alebo 2" (Ak chcete
zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo, 1" alebo, 2" Zasuvka sa vypne a program sa zrusi).
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite
si cast ,Sprievodca varenim”), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného
vysledku.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy vloZte do zésuviek vhodné mriezky.

N

w

>

gl

o

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME

SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENIE)

Uvarte 2 rézne jedla suicasne v oboch zasuvkach vdaka rezimu SYNC (Synchronizacia).

1. Stlacenim tlacidla s (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic. Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov
pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

2. Stlacte pozadovany rezim varenia a upravte cas a teplotu, ak sa liSia od zobrazenych
nastaveni (pomocou tlacidiel + a -). Nastavenia sa ulozia.

3. Vlozte prvé jedlo do zésuvky 1 (lava zdsuvka). Zasurte zasuvku do spotrebica.

. - -
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Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,Add” (Pridat) a po¢as 10 minut
nevykonate Ziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke sa znova zobrazi stav
~START/STOP” (Spustit/zastavit). Na opdtovné spustenie varenia budete musiet
znova vykonat vyber.

Na aktivaciu zasuvky 2 stlacte tlacidlo 2"

Stlacte druhy poZadovany rezim varenia a upravte cas a teplotu, ak sa lisia od zobrazenych
nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).

Vlozte druhé jedlo do zasuvky 2 (prava zasuvka). Zasunte zasuvku do spotrebica.

Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia) na pripravu dvoch jedél sic¢asne. Ak maju dva zvolené
rezimy varenia rozne ¢asy varenia, na obrazovke sa zobrazi hlasenie ,HOLD" (Odlozené) pre
najkratsi rezim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na varenie menej ¢asu). Znamena to, ze
spotrebi¢ odlozi spustenie tohto varenia, aby boli obe jedla pripravené naraz.

Stlacte 5 (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.

Ked budu obe jedla sticasne hotové, spotrebic pipne.

. Ked'je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Po teplovzdusnom fritovani si mriezky a jedlo velmi hortce.
Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete ju spat do 5
minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie ,OFF” (Vyp.). Druha zasuvka bude
pokracovat vo vareni, ale ukonci sa program ,,SYNC” (Synchronizacia).

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

o

Start

Stlacenim tlacidla 5%, (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.
Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1, zatial' ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je
zobrazeny indikator OFF (Vyp.).
Pozadovanu zasuvku moézete aktivovat stlacenim tlacidla ,1” alebo ,2" Druhd zasuvka
zostane v rezime OFF (Vyp.) (Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo, 1" alebo,2").
Na spustenie varenia mézete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manualne nastavenia.
a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia:

« Vyberte poiadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom paneli

(tieto rezimy su podrobne poplsane v Casti ,Pokyny na pripravu pokrmov*).
+ Potvrdte rezim varenia stlacenim Sis tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.
+ Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.
b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:
Stlacte rezim MANUAL (Manudlne).
Upravte teplotu @ pomocou tlacidiel 4 a — na digitélnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 40 - 200 °C.
Potom nastavte pozadovany ¢as varenia pomocou tlacidiel 4+ a —. Casovaé mozno
nastavit na 0 az 60 minut.
Stlacenim % tlacidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a ¢asu. Spusti
sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.
Prebytoc¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej Casti zasuvky.
Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici
casu varenia pretriast (pozrite si ¢ast, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo
pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za rukovét a zatraste nou. Potom zasurite misku
spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.
Pocas rezimu pre hranolceky tento piktogram zacne blikat v polovici pripravy.
1wn signalizuje potrebu pretriast hranoléeky na dosiahnutie rovnomerného
fritovania.

Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
polozte ju na povrch odolny voci teplu.

*podla modelu
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8.

10.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurte 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 su zasuvky, mriezky a jedlo velmi hortce.

Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamzite pripraveny na pripravu dalsej davky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME SYNCHRONIZACIE

S GRILOVACOU PLATNOU*

Funkcia grilovania je vhodna len pre zasuvku 1.

1.
2.

3.

w

Grilovaciu platiiu vzdy umiestiujte do zasuvky 1 spotrebica.

Stlacte tlacidlo Su (Spustit/zastavit). Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zésuvku 1,
zatial' ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Stlacenim tlacidla GRILL (Grilovanie) na obrazovke vyberte rezim grilovania a v pripade potreby
upravte cas varenia. Teplota sa automaticky nastavi na 200 °C. Nevkladajte jedlo do zasuvky
1, automaticky sa spusti faza predhrievania grilu.

Stlacenim tlacidla ,2" aktivujte misku 2 a vyberte pozadovany rezim varenia (napriklad
hranolceky) a v pripade potreby upravte cas a teplotu.

Pridajte jedlo do zasuvky 2. Zasunte zasuvku do spotrebica.

Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizécia).

Spustite varenie stlacenim tlacidla S (Spustit/zastavit). Nésledne sa spusti faza
predhrievania grilu (zasuvka 1).

Rozsvieti sa kontrolka PREHEAT (Predhrievanie) a na obrazovke sa zobrazi hlasenie «Pre
Heat» (Predhrievanie). Teplota grilovania sa automaticky nastavi na 200 °C.

Ked zaznie zvuk ¢asovaca, faza predhrievania sa skoncila. Na obrazovke sa zobrazi hlasenie
»Add” (Pridajte).

Vyberte zasuvku 1 zo spotrebica a polozte ju povrch odolny voci teplu.

Pozor: miska a grilovacia mriezka su velmi horuce. Pomocou kuchynskych kliesti
polozte jedlo na grilovaciu platriu.

Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie,,Add” (Pridat) a po¢as 10 minut
nevykonate ziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke sa znova zobrazi stav
~START/STOP” (Spustit/zastavit). Na opatovné spustenie varenia budete musiet
znova vykonat vyber.

. Umiestnite jedlo na grilovaciu platriu a vlozte zasuvku spét do spotrebica.
. Varenie sa spusti automaticky. Zostévajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

Poznamka: kusy mésa potrebné otoéit v polovici varenia.
Prebyto¢nda mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

. Ked'zaznie zvuk ¢asovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte zasuvku zo spotrebica a polozte ju na

povrch odolny voci teplu.

. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Po teplovzdusnom fritovani st zasuvka, mriezka a jedlo velmi horuce.
Poznamka: Ak poéas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete ju spat do

5 minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie OFF (Vyp.). Druha miska bude
pokracovat vo vareni, ale ukondi sa program ,,SYNC” (Synchronizacia).

*podla modelu
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POKYNY NA PRiIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vdm pomdze vybrat zékladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie su len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

0 ) 0 a eplo ~ Pretria Dalsie informacie
Zemiaky a hranolky
Mrazené | Zasuvka1|600-1400g | 25-40min x2
hranol¢eky (10 180°C #
mmx10mm) | Zasuvka2 | 300-800g | 25-35min x2
Domidce | 7asuvka 1| 5009 40 min O
hranolceky 180°C o rev vargnlm
(8mmx8 ) ) osuste utierkou
mm) Zésuvka2 | 2009 35min x4
Mrazené | Zasuvka 1| 600-1400g | 25-40min X2
americké 180°C *
zemiaky | Zasuvka2 | 300-800g | 25-40min x2
Maso a hydina

Zasuvka 1 | do4kusov | 10-18 min

Mrazeny steak 200°C MANUAL | x1
Zasuvka2 | do2kusov | 10-15min

Filetyz | Zasuvka 1| do4kusov | 10min 200°C &
kuracich pfs —
(bezkosti) | Zasuvka2 | do2kusov | 10min 200°C ) x1
Celékura | Zasuvka1| do1300g 50 min 160°C & Len miska 1
Chutovky
rEER Zasuvka 1| do1kg 12 min 200°C & y
nugetky | zsuvka2 | do400g | 12min | 200°C
| zasuka1 | 901K E0 Ly min | 200C
Kuracie kusov & o
kridelka < do400g- " o
\_ Zasuvka 2 4/5 kusov 22 min 200°C )




5 L Rezim - Dalsie
‘ Mnozstvo Priblizny ¢as| Teplota varenia Pretriast informécie
Chutovky
Drawer 1| do 3 platky | 5 min 170°C |MANUAL
Pizza
Zasuvka 2| do 2 platky | 5 min 170°C |MANUAL
Zasuvka 1| do1kg 22 min 200°C x4
Zelenina %
Zasuvka 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Ryba
Zasuvka 1| do4 kusov | 8-10 min 200°C
Filetzlososa
Zasuvka 2| do2kusov | 8-10 min 200°C
=
Zasuvka 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krevety
Zasuvka2| do400g | 8-10 min 200°C x1
Pecenie (kolace)
zaswia1| 088 qemin | 160
Muffiny usov
Zasuvka 2| do4kusov | 16 min 160°C &
Cokoladové 1 okrihla
o Zasuvka 1| tortova | 30-35min 160°C
kolace
forma
Dehydratacia
Zasuvka 1| 8 platky 8h 40°C .
Jablké na pltky : - &
\_ Zasuvka2| 4 platky 8h 40°C )




) 5 Priblizi - Dalsie
‘ Typ varenia Mnozstvo Cas Teplota | Pretriast informacie
PROGRAM NA GRILOVANIE*
krvavy do 4 kusov 4min 200°C
nn [ stredne ) .
Hovddzina  |Zasuvka 1 prepedeny do 4 kusov 6min 200°C x1
Len miska 1
rsoebEan’ do 4 kusov 8min 200°C enmiska
prepeceny Na vylepsenie chuti
Bravtovina |Zasuvka 1| prepeceny | do3kusov [12-16min| 200°C x1 mézete pridat olej,
aromatické bylinky
Jahhacina  |Zasuvka 1| prepeceny | do 4-6 kusov |12-14min| 200°C asol
V polovici varenia
Kuracie filety |Zasuvka 1| prepeceny | do 4-6 kusov | 10 min 200°C x1 mozete jedlo vratt
Klobasky ~ {Zasuvka 1| prepeceny | do 8-10 kusov | 1620 min |  200°C x3
Rybiafileta |Zasuvka 1| prepeceny | do 4-6 kusov | 8 min 200°C
Y prepeceny Y,

*podla modelu



« Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvyéajne o nieco kratsi ako pri va&sich
potravindch.

e Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lep3ie vysledky a
predidete nerovnhomernému uvareniu.

e Na dosiahnutie chrumkavych vysledkov pridajte trochu oleja do cerstvych zemiakov. Po
pridani lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych minat.
V tomto spotrebici mdzete uvarit aj jedld, ktoré daji pripravovat v rare.
Optimadlne odporicané mnozstvo na pripravu hranoléekov je 1200 gramov (Zasuvka 1:
800g + Zasuvka 2 : 4009)
PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.
Ak chcete piect kolac alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vlozte do misky spotrebic¢a zapekaciu misku. Mozete pouzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejicej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ moézete pouzit aj na opdtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minat.

Spotrebic po kazdom pouziti ocistite.
Miska a mriezka maja neprilnavy povrch. Na ¢istenie nepouZivajte kovové kuchynské nacinie
ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit neprilnava povrchovi apravu.
Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.
Pozndmka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.

2. Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vihkou handrickou.

3. Vycistite misku a mriezku horicou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
Spongiou. Na odstranenie zvyskov necist6t mozete pouzit odmastovac.
Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, napliite ich horiicou vodou
s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minat
odmocit. Potom opldchnite ¢istou vodou a osuste.

4. Vnutro spotrebica utrite hortcou vodou vlhkou handrickou.

5. Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnt.
2. Skontrolujte, ¢i st v3etky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mate problém, navstivte webova stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine. Telefonne cislo ndjdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,
obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovl stranku znacky (pozrite si titulnd
stranu tohto ndvodu), kde ndjdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa obratte na stredisko
starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.

Y - <



A. Ladica 1 (velika posuda) E. Velika odvojiva resetka sa silikonskim

B. Ladica 2 (normalna posuda) podlogama (ovisno o modelu)

C. Rucke ladica F. Odvojiva resetka sa silikonskim

D. Velika odvojiva resetka za rostilj od podlogama m
lijevanog aluminija sa silikonskim G. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir
podlogama (ovisno o modelu) H. Prikaz vremena/temperature

elje uredaja DUAL EASY FRY

Predlosci programa za Rucni : Oznacava da je potrebno

pripremu hrane program protresti hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u programu
za pripremu krumpirica

TIPKA 1: TIPKA 2:
sluzi za aktivaciju ladice 1 sluzi za aktivaciju ladice 2
Postavke Postavke vremena za
temperature pripremu hrane SYNC : sluzi za aktivaciju
sinkronizirane pripreme hrane

OFF : oznacava da je ladica isklju¢ena. Da biste je aktivirali, kliknite tipku 1 ili 2.

Korisnicko sucelje uredaja DUAL EASY FRY & GRILL*

Predlo3ci programa za L. N !
pripremu hrane Rucni Program : Oznacava da je potrebno
program 3 rostilj protresti hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u programu
za pripremu krumpiri¢a

TIPKA 1: TIPKA 2:
sluzi za aktivaciju ladice 1 Postavke Postavke vremena za sluzi za aktivaciju ladice 2
temperature pripremu hrane SYNC : sluzi za aktivaciju

PREHEAT : oznacava prethodno sinkronizirane pripreme hrane
zagrijavanje rostilja. Zasvijetlit ¢e prilikom
pokretanja programa GRILL (Rostilj)

OFF : oznacava da je ladica isklju¢ena. Da biste je aktivirali, kliknite tipku 1 ili 2.
*ovisno o modelu
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AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

% Krumpirici & Desert

(B Piletina % Dehidracija

@ Povrce MANUAL  Ru¢ni nacin rada m
4~ Riba GRILL Program za rostilj (ovisno o modelu)

PRIJE PRVE UPORABE

Skinite svu ambalazu.

N

2. Skinite sve naljepnice s uredaja (npr. naljepnice na ladici), osim naljepnice s QR kodom.

3. Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vrucom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivhom spuzvicom.
Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

4. Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli zrak.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnoc¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekucinama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na

rezultat pecenja vru¢im zrakom.

Pritisnite tipku za o pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

Nacin za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Bilo koju ladicu moguce je aktivirati odabirom tako da pritisnete tipku,1”ili,2" (da biste
ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku,1”ili,2"i ladica ¢e biti isklju¢ena i odabir otkazan).
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konaénog rezultata.

Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resetke radi postizanja optimalnih rezultata.

UPORABA OBJE LADICE UZ NACIN ZA SINKRONIZACIJU

[N

> w

gl

o

(DVOSTRUKO PECENJE)

Uz obje ladice i nacin SYNC (Sinkronizacija) moguce je istovremeno pripremiti dvije razlicite vrste hrane.

1. Pritisnite tipku za Sas pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj. Nacin za pripremu
krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za ladicu 2
prikazana opcija OFF.

2. Pritisnite Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju
od predvidenih postavki (to mozete uciniti pritiskanjem tipki + i -). Postavke su spremljene.

3. Postavite prvu vrstu hrane u ladicu 1 (lijevu ladicu). Vratite ladicu u ureda;j.

Napomena: kada se na zaslonu prikaze poruka ,Add” (Dodavanje) i 10 minuta
nema reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ce se vratiti na prikaz ,START/STOP”
(Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno odabrati postavke da biste ponovno
zapoceli pripremu hrane.

Y -



Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite 2"

Pritisnite drugi Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako se
razlikuju od predvidenih postavki (to mozete uciniti pritiskanjem tipki + i -).

Postavite drugu vrstu hrane u ladicu 2 (desnu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

Pritisnite SYNC (Sinkronizacija) da biste istovremeno pripremili obje vrste hrane. Ako je
za dva nacina za pripremu hrane potrebno razli¢ito vrijeme pripreme, na zaslonu ce se za
kraci nacin pripreme hrane (za vrstu hrane kojoj je potrebno manje vremena za pripremu)
pojaviti poruka,HOLD" (Cekanje). To zna¢i da ¢e uredaj odgoditi pokretanje pripreme hrane
da bi obje vrste hrane bile spremne u isto vrijeme.

Pritisnite S (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.

Uredaj ce proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.

. Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je podignite s

pomocu hvataljki.

Oprez: nakon pecenja na vru¢em zraku reSetke i hrana bit ce jako vrudi.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u roku od
5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ¢e se poruka ,,OFF” (Isklju¢eno). Druga ce ladica
nastaviti s radom, no program,,SYNC” (Sinkronizacija) bit ¢e zavrsen.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

1.
2.

gl

Start

Pritisnite tipku za %; pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

Nacin za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za
ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Bilo koju ladicu moguce je aktivirati tako da pritisnete tipku ,1”ili 2" Druga ladica ostaje
isklju¢ena (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku,1”ili,2").

Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog
nacina pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

« Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu pritisnete
ikonu koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni u odjeljku ,Vodi¢
za pripremu hrane”).

« Pritiskom tipke potvrdite nacin za pripremu hrane S . To Ce pokrenuti postupak pripreme
hrane.

+ Pokrenut ce se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

Pritisnite nacin rada MANUAL.

Prilagodite temperaturu @ s pomocu tipki 4 i — na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 40 do 200 °C.

Nakon toga tipkama 4 i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjera¢ vremena
moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

Pritisnite S tipku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti prikazano
preostalo vrijeme pripreme hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ladice.

Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih
rezultata (pogledajte odjeljak,Vodic 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.

*ovisno o modelu
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10.

N } Tijekom naéina za pripremu krumpiri¢a ovaj ¢e piktogram bljeskati na sredini
@vremena pripreme hrane. To znaci da je zbog homogenosti pripreme potrebno
protresti krumpirice.

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 jos 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.
Ladice, resetke i hrana nakon pripreme bit e jako vruci.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

UPORABA OBJE LADICE U NACINU ZA SINKRONIZACIJU S
TANJUROM ZA ROSTILJ*

Funkcija rostilja dostupna je samo za ladicu 1.

1.
2.

o n

10.
. Priprema hrane automatski ¢e se pokrenuti. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme

Tanjur za rostilj uvijek postavite u ladicu 1 na uredaju.

Pritisnite Sas . (Pokretanje/zaustavljanje). Nacin za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao
zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Pritisnite GRILL (Rostilj) na zaslonu da biste odabrali nacin za rostilj i po potrebi prilagodite vrijeme
pripreme hrane. Temperatura je automatski postavljena na 200 °C. Nemojte postaviti hranu u
ladicu 1; faza za prethodno zagrijavanje rostilja bit ¢e automatski pokrenuta.

Pritisnite ,2" da biste aktivirali posudu 2 i odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane (npr.
krumpirice) i po potrebi prilagodite vrijeme i temperaturu.

Dodajte hranu u ladicu 2. Vratite ladicu u uredaj.

Pritisnite SYNC (Sinkronizacija).

Pritiskom funkcije S . (Pokretanje/zaustavljanje) pokrenite pripremu hrane. Na taj nacin
pokrenutcetefazu prethodnogzagrijavanjazarostilj(ladica 1). Zasvijetlitce Zaruljiceindikatora
PREHEAT i na zaslonu e se pojaviti poruka «Pre Heat» (Prethodno zagrijavanje). Temperatura
za rostilj automatski je postavljen na 200 °C.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je faza prethodnog zagrijavanja zavrsila. Na
zaslonu ce se prikazati poruka,Add” (Dodavanje).

Izvadite ladicu 1 iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Oprez: posuda i reSetka rostilja jako su vruce. Hvataljkama postavite hranu na tanjur
za rostilj.

Napomena: kada se na zaslonu prikaze poruka,Add” (Dodaj) i 10 minuta nema
reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ¢e se vratiti na prikaz,,START/STOP”
(Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno odabrati postavke da biste ponovno
zapoceli pripremu hrane.

Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite ladicu u uredaj.

pripreme hrane.

Napomena: komade mesa potrebno je okrenuti na polovici vremena za pripremu
hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

*ovisno o modelu
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12. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je priprema hrane zavrsena. Izvadite ladicu
iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

13. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s pomocu hvataljki.
Oprez: Nakon pecenja na vru¢em zraku ladica, resetka i hrana bit ce jako vruci.
Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u roku od
5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ¢e se poruka, OFF” (Isklju¢eno). Druga ¢e posuda

nastaviti s radom, no program ,SYNC” (Sinkronizacija) bit ¢e zavrsen.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrstii koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik i robna
marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

2 s empera d otre Dodatne
pripreme O d S
Krumpir i przeni krumpirici
Zamrznuti  |Ladica 1|600-1400g | 25 - 40 min x2
krumpirici 180°C #*
(10mmx10mm)| Ladica2| 300-800g | 25-35min x2
Domadi Ladica 1 5009 40 min x4 Osugite na
krumpirici 180°C #* ubrusu prije
@mmx8mm) || adica2| 2009 35 min x4 pripreme
Z Ladica 1|600-1400g | 25 - 40 min X2
kriézleT1 IZSrKTJ\t:ira 180°C #
Ladica2| 300-800g |25-40min X2
Meso i perad
7 i Ladica 1| do4komada | 10-18 min
amiznu 200°C |MANUAL| x1
odrezak || adica2 | do2komada | 10-15min
Fileti pilecih prsa Ladiica 1| dodkomada | 10 min 200°C &
(bezkost) [\ - 4ica2| do2komada | 10 min 200°C & X1
Pile (cijelo) |Ladical| do1300g 50 min 160°C & Samo zdjela 1
Mali zalogaji
Ladical| dolkg 12 min 200°C N
Pile¢i medaljoni () x1
Ladica2| do400g 12 min 200°C
Ladica1| 14985 1 5 min 200°C
A komada 2
Pileca krilca (] x1
Ladica2| %0945 | 55 min 200°C
_ komada J

Y - :



Pribl. vrijeme Nacin :| Dodatne
‘ Koli¢ina ) Temperatura e Protresti i
Mali zalogaji
Ladica 1| do 3kriske 5min 170°C MANUAL
Pizza
Ladica2| do 2kriske 5min 170°C MANUAL
Ladical| do1kg 22 min 200°C x4
Povrée %
Ladica2| 400-600g | 22min 200°C x4
Riba
Ladica 1| do4komada | 8-10 min 200°C
Filetlososa
Ladica2| do2komada | 8-10 min 200°C
=
Ladical | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Skampi
Ladica2| do400g 8-10 min 200°C x1
Kruh i kolaci
Ladica 1|do6/8komada| 16 min 160°C
Muffini
Ladica 2| do4komada 16 min 160°C @
Cokoladne torte| Ladica 1 1 okrugiikalup 30-35 min 160°C
zatortu
Dehidracija
Ladica1| 8kriske 8h 40°C 5
Kriske jabuka Ladica2 4k eh 20°C &
adica riske °
- J




Pribl.
vrijeme

Dodatne
informacije

Vrsta pripreme hrane| ~ Koli¢ina

Temperatura| Protresti

PROGRAM ZA ROSTILJ*
Slébo do 4 komada 4min 200°C
peceno
o Samo
) ) srednje f ° zdjela 1
Govedina  |Ladica1 pedeno do 4 komada 6 min 200°C x1 J
Za bolji okus
dobro : "
peteno do 4 komada 8min 200°C mozete
dodati ulje,
Svinjetina  |Ladica1| peceno | do3komada | 12-16min 200°C x1 aromati¢no
zacinsko
Janjetina | Ladica1| peceno |do4-6komada| 12-14min 200°C biljei sol.
Na polovici
PileCaprsa |Ladica1| peceno |do4-6komada| 10min 200°C x1 pripreme
Kobasice | Ladica1| peceno |do8-10komadal 16-20 min 200°C x3 ;rante
ranu.
\_ Filetrbe  |Ladica1| peceno |do4-6komada 8min 200°C Y,

*ovisno o modelu



Priprema manje hrane obic¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.
Svjezem krumpiru dodajte ulja da bi rezultat bio hrskaviji. Nakon $to dodate Zlicu ulja, przite
krumpire nekoliko minuta.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

e Optimalna je preporu¢ena koli¢ina za pripremu przenih krumpiriéa 1200 grama (Ladica 1
:800g + Ladica 2 : 400g)

e Rabite kupovnolisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene zalogajcice.

o Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu

stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za peénicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija i terakote.

e Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta.

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ¢is¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski
pribor ni abrazivne materijale za ¢iS¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.
1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.
2. Vanjski dio uredaja prebriite viaznom krpom.
3. Posudu i resetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmaséivanje.
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.
Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ciSéenje da biste uklonili ostatke hrane.
6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi 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 korisnickoj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona mozete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

v~

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potraZite popis najcescéih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj
drzavi.

S



OMNMUCAHUE

A. Yawa 1 (6bonbuias yawa) E. bBonblwasa cbemHas peluetka C

B. Yawa 2 (06biuHas yaiia) CUIMKOHOBBIMM HaKMagKamum

C. Pyuku vawm (B 3aBUCMOCTM OT MOAENN)

D. Bonbluas cbemHasi nuTas pewetka-rpunb . CbeMHasA pewetka ¢ CUnMKOHOBbIMM m
C CUIMKOHOBBLIMY HaKNagKammn HaKknagkamu
(B 3aBMCMOCTY OT MOZENN) G. Lndposas ceHcopHas naHenb

H. OtobpaxeHne BpemeHw/TemnepaTypbl

Monb3oBatenbckui nHteppenc DUAL EASY FRY

ABTOMaTMUeCKMe PyuHon N
NpOrpammbi pexum @ : O3Hayaer, uyTo
efly Hy>XHO nepemeLuaTb.
3aropaeTcs, Koraa nporpamma
«KapTodenb ¢ppu» 3anyckaetca

KHOMKA 1:
aKTuBMpYyeT yauy 1

KHOMKA 2:

aKTMBMpPYeT valuy 2
TemnepaTypHble MapameTpbl BpemeHn

HaCcTpoWKn NpUroToBNIeHNA SYNC: aKTnempyet
CMHXPOHM3aL N0 NPUrOTOBEHNA

OFF: YKa3blBaeT, 4YTO Yalla BbIK/I0YeHa. ﬂ}'lﬁ AKTUBALNN HaXXMUTE KHOMKY Twnn 2.

Monb3oBatenbckum nHteppenc DUAL EASY FRY & GRILL*

ABTOMaTHYeCKMe . N !
nporpammbl Pyuroit Mpunb : O3Hauaer, 4to
pexum ey HY>KHO nepemeluatb.
3aropaertcs, Korja nporpamma
«KapTodenb ¢pu» 3anyckaercs

PREHEAT

KHOMKA 1: KHOMKA 2:
aKTMBMpYeT Yauy 1 TemnepatypHble MapameTpbl BpemeHu aKTVBMpYeT Yaluy 2

HaCTpoOVKMN npuroTosnexHua SYNC: axmsnpyer
PREHEAT : yka3biBaer, uto BKNOUeH CUHXPOHMU3aLI0 MPUrOTOBNEHNA
npefiBapuUTeNbHbIil Harpes. 3aropaeTcs cpasy

nocne 3anycka nporpammbl GRILL (TPWJTb)

OFF: ykasbiBaeT, 4To Yalla BbIK/oueHa. [1nA akTMBaLnm HaxxmuTe KHoMKy 1 vnu 2.
*B 3aBUCMMOCTI OT MOAeNu
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ABTOMATUYECKUE NPOrPAMMDI

#* KapTodenb dpun & [ecepTbl

] Kypuua %bo Cywka

%> Osoum MANUAL  PyuHoin pexum m
4> Pbiba GRILL lpunb (B 3aBUCMMOCTI OT MOAENN)

MEPEA NMEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

YaanuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuarbl.

YpanuTte ¢ npubopa Bce HaknewKkmn (Hanpumep, HakneKy Ha Yalle), Kpome Haknenkm ¢ QR-
KOZOM.

TilaTenbHO OUNCTUTE Yallly M CbEMHbIE PELLETKN B ropAYei Bofe C MOMOLLbIO HE60bLIOTO
KONMYeCcTBa MOILLEro cpefcTBa v rybkmn 6e3 abpasvmBHOro NokpbITUA.

Yawm n pelieTkn MOXHO MbITb B TOCYA0MOEUHOI MalunHe.

MpoTpuTE BHYTPEHHIOIO 11 BHELLHIOK MOBEPXHOCTb NPM6OPa BaxKHOM TKaHbio. Mpnbop rotosnt
efly C NomolLLbto ropayero Bo3ayxa. He 3anmBarite B Yally Macio WAV KNP AN1A XKapKu.

NMOoAroToBKA K UCMNMOJIb30BAHUIO

1. TMomectnTe NpUGOP Ha MNIOCKOW, YCTOMYMBOW 1 XapompouHoi pabouei MoBepXHOCTW
BAANU OT 6PbI3r BOAbI.

wo oNe

bl

2. He HanusaiiTe B yawy mMacsio Uau Apyrue XnaKocTu.
Huuero He cTaBbTe Ha NpuU60pP. ITO NPUBOANT K Hapy noToKa Bo3jyxa 1 BAuAer
Ha pe3ynbTaT XapKun ropAYnmM BO3AyXoM.

3. HaxmuTte KHOMKY % (CrapT/Cron), 4To6bl BKNKOUUTL NPU6OP.

4. PeXum npurotoBneHns Kaptodpena Gpu oTobparkaeTcsa No yMonyaHumio Ana vawm 1, a Ha
3KpaHe yalm 2 otobpakaetcs «OFF» (BbIKJ1.).

5. Jliobyto Yally MOXXHO BbIGpaTb HaXKaTMeM KHOMKM «1» nan «2». (YTo6bl OTMEHNTB BbIGOP,
CHOBA HaXXMUTe KHOMKY «1» UK «2», Yalla OyaeT BbIKtoueHa 1 OTMeHeHa).
Mpumeyanne. Hukorga He npesblwaniTe Makc HbIll yp YK 7]
B Tabnuue (cm. B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 61i0a»), Tak Kak 3TO MOXeT
MOBJINATL Ha Ka4eCTBO KOHEYHOTo pe3y nbTaTa NPUroToBNeHNs.

6. [InA nonyyeHns onTMManbHbIX Pe3yNbTaToB BCerAa NomMeLlyaiiTe NOAXOAALLME PeLIeTKN B

Yyawwn nepea NpurotoBneHnem.

MCNOJIb3OBAHVE OBOUX YALU B PEXXUME

CUHXPOHU3ALUUU (ABONHOE MPUTOTOBNEHUE)

[oToBbTE 2 Pa3sHbIX 6mop,a OfHOBpPEeMeHHO 6naro,qap$| ABYM HallaM N peXnmy CMHXpOHM3aLUun.

1. Haxmyte KHOMKY 3 (CTapt/CTon), utobbl BKAIOUMTL NPUGOR. PeXMM NpUroToBNeHMs
kaptodpensa ¢pu” oTO6paKaeTcs MO YMOMYAHUIO AN Yally 1, @ Ha 3KpaHe uawm 2

oTobpaxaerca «OFF» (BbIKJL.).

2. HaxmuTe Ha HYXXHbI PEXIM NPUrOTOB/IEHUA 1 YCTAHOBWTE BPeMsA 1 Temnepartypy, ecnu
OHV OT/INYAIOTCA OT BbIGPAHHBIX HACTPOEK (HaXumaa KHOMKWU + U -). HacTponkn 6yayT
CoXpaHeHbl.

S



MomecTnTe NepBoe 6040 B YaLly 1 (1eBbI NOTOK). 3afBMHBTE Yally B Nprbop.

Mpumeyanne. Ecnu Ha 3KpaHe oTo6Gpaxaerca «Add» ([lo6aButb) n B TeueHune 10
MUHYT He BbIMONIHAGTCA HUKAKMX AECTBUIA, NPOrpaMMa OCTaHaB/ANBAETCA, N Ha
3KpaHe cHoBa oto6paxaerca «START/STOP» (CTAPT/CTONM). Aina Bo306HOBRNEeHUA

NpUroToBeHnA NoTpebyeTca BbIGpaTh €ro NOBTOPHO.

[inA BKNOYEHNA YaLmy 2 HaXXMUTe «2».

HaXXmnTe Ha BTOPOW HYXXHbI PeXK1M NPUrOTOBNEHNA U YCTAaHOBUTE BPEMA 1 TeMnepaTypy,
€C/Iv OHU OT/IMYAIOTCA OT BbIGPAHHbBIX HACTPOEK (HaXKMMas KHOMKU + U -).

MomecTTe BTOpOE 6/t0A0 B Yally 2 (MpaBblii IOTOK). 3aABUHLTE JIOTOK B NPM6Op.

Haxmunte SYNC (CMHXPOHWU3ALIMA), uTo6bl O4HOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL fABa 6ntoga. Ecnm
BPemMA MNpUroToBReHUA B ABYX BblOPaHHbIX PEXMMax OTINYAETCA, Ha dKpaHe NoABnAeTcA
coobueHne «HOLD» (MOAOMXAMUTE) pna Gonee 6bICTPOro pexuma npurotoBneHus (ans
NpPOAYKTOB, MPUrOTOBIEHNE KOTOPbIX TPEBYET MeHblle BPeMeHM). TO 03HAYaeT, yto npudop
3aiePXNT 3anycK npoLecca NpUroToaeHns, 4Tobbl oba 6tofa 6biNY roToBbl OHOBPEMEHHO.
HaxmuTe S (CTAPT/CTOIN), 4ToBbl HauaTb NPUrOTOBEHME.

Korpa npurotoBneHwve 6yfeT 3aBepLueHo, pa3facTcs 3ByKOBOW CUrHan.

. Kak Tonbko 6nlo,qa 6yﬂyT rOTOBbI, BbIHbTE Yally. W3Bnekute NPOAYKTbI U3 Yalln C MOMOLLbIO

LMNLOB.
BHumaHue! PeweTka 1 camo 61110710 o4eHb ropsiume nocne NCnonb3oBaHUA a3porpuns.

MpumeyvaHue. Ecnn Bo BpemA NpuroToBneHNA U3BAeYb OAHY U3 Yall 1 He 3aABUHYTb eé
Ha3af B TeYeHne 5 MMHYT, Ha NaHenu 3Tol Yalm oTo6pasuTca coobuenmne «OFF» (BbIKJL.).

Bropas yawa npoAomKUT paboTaTb, HO NPOrp «SYNC»

P TCA.

OJIb3OBAHME TOJIbKO OAHOW YA NMPUBOPA

1.
2.

3.

4.,

Haxmute KHOMKY S (CTapT/CTon), uTo6bl BKNIOUMTL Npr6Op.

Pexxvim npurotoBneHus kaptodens Gppu oTobparkaeTcs No yMmonyaHuio And yalum 1, a Ha aKkpaHe
Yawm 2 otobpaxaetca «OFF» (BbIK/1.).

Jiobylo Yally MOXHO Bbl6paTb HaXKaTMeM KHOMKM «1» mam «2». [lpyras vawa ocTtaetcs
BbIKJ/TIOUYEHHOW (ANA OTMeHbI BbIGOpa CHOBA HaXMUTE KHOMKY «1» 1im «2»).

Mepepn HayanomM NPUroToBNEHNA Bbl MOXeTe BblOpaTb JIl00YI0 aBTONPOrpamMmy au BbiIGpaTh
PyYHble HaCTPONKN.

a. Ecnw Bbl BbIbpanu aBTonporpammy:

+ BbibeprTe HyXHblii PEXVM MPUrOTOBNIEHUA, HaXaB Ha COOTBETCTBYIOLMIA 3HAUYOK
Ha CEHCOPHON NaHenn (3T pexuMbl MOAPOOHO onucaHbl B pasfene «Ta6bnuua
npuroToBneHus 6niop»).

« HaxKMTe KHONKY, UTOGbl NOATBEPANTH PEXVIM MPUTOTOBEHMA Sior . [pOLIECC MPUTOTOBNEHNA
6ynert 3anyLyeH.

« MpurotoBneHne HaunHaetcA. Ha 3KpaHe oTO6pasnTcA oOcCTaBlleecA Bpems
NPUroTOBNIEHUA.

b. Ecnvi Bbl BbIGpanu pyyHble HaCTPOWKM:

« BbibepuTe pexum «<MANUAL» (PYHHOW).

« OTperynupyiite Temnepatypy @ C MOMOLbIO KHOMOK 4+ M — Ha L1ppPOBOM 3KpaHe.
Temnepatypy MOXHO OTperynuposaTtb B npegenax ot 40 °C go 200 °C.

« 3aTem yCTaHOBWTE Hy>KHOEe BPeMsA NPUroTOBNEHNA, HAXXMMaa KHOMKM + 1 — Tanmvep
MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe ot 0 4o 60 MUHYT.

+ HaxmuTe KHOMKY Sws UTOGbl HauaTb MPUrOTOBIIEHNE C BLIBPAHHOI TeMNepaTypoil 1
BpemeHem. [purotoBneHne HaumHaeTca. Ha aKpaHe 0To6pa3unTCcA ocTaBlleecA Bpema
NpUroToBieHuna.screen.

*B 3aBUCMMOCTUN OT MOAEN
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10.

M3nuLwKn Macna cobrpaloTcs B HUXKHEN YacTu NIOTKa.

HekoTopble NpofyKTbl HEOOXOAMMO MepemellaTb MO  UCTEYEHUM MONOBWHBI  BPEMEHU
NPUrOTOBNIEHNA [1A  MOJYYEHWA OMTUMAsbHbIX  pe3ynbratoB  (cm.  pasgen  «Tabnuua
npuroToBneHns 6:i0fy). Ytobbl NepemelLaTb NPOAYKTbI, M3BEKMUTE Yallly 13 Mprbopa, NoTAHYB
33 PYYKy, U BCTPAXHUTe ee. 3aTeM 3afiBMHbLTE yally 06paTHO B MPKUOOP, U MPUroTOBNEHNE
NPOAOIIKITCA aBTOMATUYECKM.

X q r’ B pexume kaprodpena ¢pu 3ToT 3HauoK OGyseTr MwuraTb BO Bpems

npurotoBneHna. OH yKa3biBaeT Ha 6 Tb NepemelaTtb Kaptopenb
¢$bpn ana ogHOPOAHOrO NPUroTOBNEHUA.

Korga nposByyan 3BYyKOBOW CMrHan TaliMepa, YCTaHOBNIEHHOE Bpems MNPUroTOBEHMA
3aKOHUEHO. V13BnieKuTe yallly 113 MPrbopa 1 YCTaHOBUTE Ha KapOMpPOYHYIO MOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe rotoBHOCTL 6n10Aa.

Ecnu 6niofo BCe elye He roToBo, NPOCTO BCTaBbTe Yally o6paTHO B Npmbop 1 ycTaHoBUTE
TaliMep elle Ha HECKOJbKO AOMONHUTENbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6niofo OyaeT roToBo, M3BfeKWTe uvally. M3BnekuTe NpOAYKTbl M3 valm C
MOMOLLBIO LWMLIOB.

BHumanue! 3anpewjaerca nep p Tb Yally BMeCTe C PeLIeTKON.

Yawa, pewweTka n camo 611040 o4eHb ropsaUne Nocsie NPUroToBNAeHUA.

Korpa nopums NpofAyKToB NpUroToBieHa, Nprbop cpasy Xe roTos K MPUroTOBNEHNIO CleaytoLen
nopuuu.

MOJ1Ib30OBAHUE OBO A > PO i\

n MHO DIANS

@yHKunAa «punb» noaxoANT TONbKO AN Yawm 1.

1.
2.

o

Bceraa yctaHaBnuBaiiTe niacTuHy rpuns B vawy 1.

HaxmuTe KHOMKy S . (CTAPT/CTONM). Pexvm npurotosneHus kaptodens dpu otobpaxkaetca
M0 YMOJYaHmio AnA Yawm 1, a Ha 3KpaHe yawwm 2 otobpaxaetca «OFF» (BbIKJL.).

Haxmute GRILL (TPWUJIb) Ha 3KpaHe, uTOGbI BbIOPATb PEXUM FPWUAA, U NPK HEOBXOAMMOCTM
OTperynupyiite Bpema NpuUroTosfieHna. Temnepartypa aBToMaTyeckn yctaHasnmeaetca Ha 200 °C.
He KnaguTe npoAyKTbI B Yally 1, Tak Kak aBTOMaTN4eCcKu HauHeTcA dpasa npegBapuTeibHOro
HarpeBa rpuns.

Haxmute «2», 4Tobbl BKMIOUMTL ually 2, BbIGEPUTE HYXHbIi PEXVUM MPUroTOBEHUA
(Hanpvmep, kKapTodenb ¢pu) 1 NpU HEOOXOAUMOCTIN OTPEryMpPyINTe BPemMaA 1 Temnepatypy.
MonoxmTe NpoayKThl B Yally 2. 3afBMUHbTE Yally o6paTHO B Npubop.

Haxmunte SYNC (CUHXPOHWU3ALINA).

3anycTuTe Npouecc NPUroTOBNeHWs, Haxas sws . (CTAPT/CTOM). Mpu 3Tom 6ymet
3anyweH npeABapuTenbHbI  HarpeB rpuna  (Yawa 1). 3aropuTca  MHAMKATOP.
PREHEAT (MPEABAPUTE/IbHbIA HATPEB), 1 Ha 3kpaHe mosBuTca Hagnucb «Pre Heat»
(MpepBapuTenbHbll Harpes). TemnepaTypa rpuns aBTOMATUYeCKW YCTaHaBNMBAETCA Ha
200 °C.

Koraa npo3syyan 3ByKoBOI CUrHan Taimepa, npefBapuTenbHbIN Harpes 3aBeplueH. Ha akpaHe
oTobpaxaetca «Add» ([lo6aBuTb).

M3Bnekute yawy 1 13 npubopa 1 yCTaHOBUTE Ha XapOMPOYHYH MOBEPXHOCTb.

BHumaHnue! Yawa n pewetka rpuna oyeHb ropaume. Momecrture npoayKrbl Ha
NAACTUHY rPUAA C NOMOLLbIO LMNLOB.

*B 3aBUCMOCTM OT MOAeNn
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Mpumeuanne. Ecnu Ha 3KpaHe oTo6paxkaerca «Add» ([lo6aBuTb) n B TeueHue 10
MUHYT He BbINOJIHAETCA HUKaKUX AeliCTBUI, NPOrpaMMa OCTaHaBNNBaEeTCA, N Ha
3KpaHe cHoBa oTo6paxaerca «START/STOP» (CTAPT/CTON). insA Bo306HOBNEHNA
NpUroToBeHnA noTpebyeTca BbIGpaTh €ro NOBTOPHO.

MonoXwmTe NPOAYKTbl Ha MAACTUHY FPVAA 1 YCTaHOBMTE Yally B Mproop.
MpuroToBneHne HauHeTcA aBTOMaTMYeckn. Ha skpaHe 0To6pa3nTca ocTaBLleeca BpeMa
NPUroTOBNEHMA.

Mpumeuanue. Kyckn maca Heo6xoanMo nepeBepHYThb B cepeanHe npouecca
NPUroTOBNEHUA.

M3nnwKmn macna cobnpaioTca B HUXKHEN YacTu YaLln.

. Korpga npo3Byyan 3ByKOBOW C/rHasn Talimepa, NpUroToBneHne 3aBepLueHo. M3pnekute vay

n3 an|60pa N yCTaHOBUTE Ha »KapOornpoYHYy NOBEPXHOCTb.

. U3Bnekute NPOAYKTbI U3 Yalln C MOMOLLbIO LWMNLIOB.

BHumaHue! Yalwa, pewerka n camo 611040 oueHb ropsumne nocne Ncnosib3oBaHuA
asporpuns.

MNpumeyanne. Ecnu Bo Bp npuroTo n Yb OfIHY M3 Yalll U He 3afiBUHYTb
eé Ha3aj, B TeueHue 5 MUHYT, Ha NnaHenn oto6pasuTca coobweHmne «OFF» (BbIKJ.).
Bropas yawa npoponxuT pa6oratb, Ho nporpamma «SYNC» (CUHXPOHU3ALINA)
3aBepLnTCA.




TABJINLIA MPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA4

Tabnumua HKe NOMOXeT BamM Bbl6paTb OCHOBHble HaCTPOWNKM 1A NPUrOTOBNEHNA 6niopa.

Bap 'Tbl Bp npurotoBneHNANpeAcTaB/ieHbl B KayecTBe OpueHTnpa
n Mory'r N3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTHN OT copTa n Konmuec‘raa KapTOd)eJ'lﬂ Pasmep, ¢opma
N MapKa Apyrux npoayKToB mMmoryTt Tb Ha KO pesy aT NpUroT
Bo3M0XKHO, BaM NoTpe6GyeTcA HEMHOrO OTPErynMpoBaTb BpemMs NpUroToBseHnsA.

o pnb " _ Pe epeMelliaTh Ilo
e He Bpems SEMARE] OTOB/EHMS dopma
Kaprodenb n kaprodennb ppn
25-40
3amopoxenwbiit |Hawa 1/ 600-1400g | x2
KapTodens G 535 180°C #*
(10mmx10mm)|Yawa 2| 300-800g m'in X2
fovawni |Hawal|  500g 40 min x4 . mroqg’;ignmem
Kaprodens Gpi 180°C e Boroue 10
@mmx8mm) \yana2l 2009 | 35min x4 nonoTeHLiem
25-40
Samopoensbie 1ala 1/ 600-1400g | < x2
KapTodenbHble 2540 180°C #*
fonbkv  {Yawa 2| 300-800g ; x2
min
Msaco n nTuya
. |Yawa 1| podwryk |10-18 min
3aM0pO)|SEHHbIVI 200°C MANUAL X1
CIEVK Yawa?2| go2wryk [10-15min
Qune KypUHO |Yawa 1| goduwryk | 10 min 200°C e
rpyaky (6e3 "
KocTei) Yawa2| po2wryk 10 min 200°C x1
Kypuua (uenas)|Yawa 1| po 13009 50 min 160°C é TonbKo vawa 1
3aKyckn
KypiHble Yawa 1| polkg 12 min 200°C & »
HAImeTehl  1yawa 2| go400g | 12min 200°C
; Yawa 1| 1989 | 5o min | 200
o pryT: R
Yawa 2 - 22 min 200°C
L wTyK j




Mpwn6a.

Pexum [Lon.
Bpema MepemeLwatb
‘ Ronusecrso (Enin) Temneparypa MPUroTOB/IEHNA P nHpopmauua
3aKycku
Yawa1 | AO3 5 min 170°C | MANUAL
TIOMTVKOB
Muyua
no2 . o
Yawa2 5min 170°C MANUAL
JIOMTUKOB
Yawal no Tkg 22 min 200°C x4
Osoum ?}4
Yawa2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Pbi6a
Yawal | podwryk |8-10min 200°C
Owne cemrn
Yawa2 | po2wryk |8-10 min 200°C
- R4
Yawa1 | 500g-1kg |8-10 min 200°C x1
Kpesetku
Yawa2 | po400g |8-10min 200°C x1
Bbineuka
Yawa 1 | po6/8wryk | 16 min 160°C
MadduHbl
Yawa 2 o4wryk | 16 min 160°C .
Ao 4Tyl &
1kpyrnasa
WokonaKble | 121 | popvagma [30-35min|  160°C
TOpTbI
Kekca
Cywka
Yawa 1 | 8nomtvkos 8h 40°C
Jlommky A6nok %
Yawa2 | 4nommkos 8h 40°C
S J




n.
Tun npurotosnexus| Konuuectso |Mpu6n. epems| Temnepatypa Melarb Ro

MHpopmaLuAa
Tpunp*
CKpoBblo | 104 WTYK 4min 200°C
Tonbko vatwa 1
CpepaHas X .
[oAanHa Yawa 1 npoxapka 10 4 WTyK 6 min 200°C x1 .
MonHas HoAUTYK 8 min 200°C YCUNeHIA BKyca
npoxapka [o6aBbTe Macno,
CunbHas ) . apomaTHble
CBuHnHa | Yawa 1 npoNapKa 10 3 WTyK 12-16 min 200°C x1 Tpasbiv
COnb.
bapaHnHa | Yawal CunbHas [o4-6wryk | 12-14min 200°C
Npoxapka B cepepue
Kypuroe ¢une | Yawal CunbHas [104-6 WTyK 10 min 200°C x1 MPUFOTOBNEHIA
npoxapka MOXHO
Cocuckm Yawa 1 Cunbran 008-10wtyk | 16-20 min 200°C x3 MEPEBEPHYT
npoxapka MPOAYKTHI.
CunbHan X .
\PblﬁHOE dune | Yawal npoXapKa [0 4-6 WTyK 8min 200°C Y,

*B 3aBUCMMOCTU OT Mofenu



« [popyKTbl Hebonbloro pasmepa TPebylOT MeHbLIero BPeMeHU MPUroTOBEHWA, Yem
npoayKTbl 60/bLIOro pasmepa.

« [epemeluriBaHVie HEOONbBLIOTO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO NCTEYEHUN MONOBUHbI BPEMEHN
NPUroTOBNEHUA YnyyllaeT pe3ynbTaT ¥ MO3BONAET NPEeAoTBPaTUTb HepaBHOMEepHoe
npurotoBneHue 6aoaa.

+  YT06bl NPUroTOBMTbL CBEXWIN KapTodenb C XPYCTAWEA KOPOUKOW, A0GaBbTE JOXKKY
pacTuTeNnbHOro Macna n obxapbTe KapTodenb B TeUeHNe HECKONbKUX MUAHYT.

+  3aKyCKu, KOTOpble MOXKHO FOTOBUTb B [lyXOBKE, TaKKe MOAXOAAT /A NPUroTOBAEHNA B nprubope.

«  OnTumanbHoe pekoMeHayemoe KOAM4ecTBo Kaptodena ¢pu coctanset 1200 rpamm
(Yawa 1: 800g + Yawa 2 : 4009)

+ YT06bI BLICTPO 1 MPOCTO MPUTOTOBUTL 3aKYCKM C HAUMHKOM, NCMONb3YITe FOTOBOE CNIOEHOE
1 NecoyHoe TecTo.

«  Ecnm Bbl XOTUTE McCMeYb NUPOr WMAW KWW, UKW 0BKapUTb HEXHble WHrpeAneHTbl Unn
VNHrpeAneHTbl C HauYMHKOW, nocTaBbTe $GopMmy AnA BbiNeYykn B vawy npubopa. MoxHo
ncnonb3oBaTb GopMy A8 AYXOBKM 13 Pa3HOro MaTepurana: CUIMKOH, HepXaBeloLwas CTasb,
NOMUHUIA NN KepaMUKa.

+  Tpubop Takxe MOXHO MCMONb30BaTb ANA Pa3orpeBa NPoAyKToB. [AnA 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHoBWTe Temnepatypy 160°C.

Ouuwiaiite Nnpnbop Nocne Kaxaoro NCnonb3oBaHUsA.

Yawa u ceTKa MMeOT aHTUNpurapHoe nokpbiTwe. He ucnonb3yiite ana ouncTkn

MeTannnyeckmne KyxoHHble NPUHAANEKHOCTY UK abpasmBHbIe YNCTALLME CPeACTBa, TaK

KaK 5T0 MOXET NOBPeANTb aHTUNPUrapHOe NoKpbITHe.

1. OTcoeauHWTe Kabenb MUTaHWA OT SNEKTPOCETU 1 faliTe Nprbopy OCTbITb.

MpumeyaHme. Ytobbl NPUGOP OCTLIN BbICTPEE, U3BNEKMUTE YaLlly.

2. TpoTpuTe BHELIHIOW NOBEPXHOCTb NPMBOPa BNAXKHOW TKaHbIO.

3. OuncTuTe valy U pelleTKy ropayent BOAOW, HeGOMbLUMM KOMMYECTBOM MOIOLWEro CPeacTsa u
HeabpasvBHON ry6Koii. [inf yaaneHns ocTaBLIMXCA 3arpA3HEHUI MOXHO VCMOMb30BaTh XKUAKOCTb
[inA 06e3xXnprBaHNA.

BHyMmaHme! Yalwy 1 peleTky MOXHO MbiTb B MOCYOMOEYHOW MalUvHe.

Coget. Ecin B HMXKHEN YacTn Yawy U peweTKn 3acTpana rpasb, Hanente ropayen
BOAbI U MoloUjee CPEACTBO BHYTPb, U 3aMOuMTe NPUMEpPHO Ha 10 MUHYT. 3aTem
NpoMoiiTe 1 BbiCylnTe.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb NPYGOPA BNAXKHOW TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHON B
ropsayen Boge.
5. QuucTute HarpeBaTeanbm 3M1EMEHT CyXOiA LEeTKOM, YTOObI YAanuTb OCTaTKM NULLW.

He norpy:«aiite npubop B BOAY Un Apyrne XnaKocTy.

1. OTKMouUTE NPUGOP OT INEKTPOCETY U AANTE EMY OCTbITb.
2. Y6epuTech, 4To BCE YaCTN NPMGOPa OUNLLEHbI U BbICYLLIEHDI.

FTAPAHTUA N OBCNTYXXUBAHUE

Ecnu Bam TpebyeTca obcnyKuBaHue vnu UHGOPMaLMa UK eCin Y BaC BO3HUKN Npobnembl,
nocetute Be6-caiT 6peHaa nny obpaTnTech B €ro LIeHTP NoAaep KM notTpebutenen B Ballei
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapOAHOM rapaHTUiHOM TanoHe. Ecnv B Balueit
CTpaHe HeT LieHTpa NoAAepKKKn noTpebutenein, obpatutech K MecTHoMy Aunepy bpeHpga.

YCTPAHEHUVE HEMOJIAAOK

Ecnu y Bac BO3HWKHYT mpobriembl ¢ Nprbopom, nocetute BeG-cainT 6peHaa (CM. TUTYNbHYIO
CTpaHnLy B AaHHOM PYKOBOACTBE), UTO6bI MOCMOTPETb CMMCOK YacTo 3afaBaemblX BOMPOCOB,
1 o6paTUTech B LEHTP NOAAEPKKM NOTPebUTeNei B Ballel cTpaHe.

. s



A. KoHTteiiHep 1 (Benuka yalua) E. Benuka 3HiMHa pewwiTKa i3 cunikoHoBUMMN
B. KoHTenHep 2 (Benvka vawa) npoKnagKkamu (3anexHo Big mogeni)
C. Pyuku KOHTelHepiB F. 3HimHa peLwwiTKa i3 cunikoHoBUMY
D. Benuka 3HiMHa nuTa nif TMCKOM npoknagkamu m
peLiTKka AnA rpyuna i3 CUNikoHOBUMY G. Uudposa ceHcopHa naHenb
npoknagKkamu (3anexHo Big mogerni) H. [ucnnei BinobpaxeHHs yacy/Temnepatypin
InTepdeic kopucrysaua DUAL EASY FRY
N |
i HanawToBaHa
MonepeAHbO HanalToBaHi @ Ykasye Ha noTpeby

nepemiwaty ixy. CBiTnTbCA
B Cepe/iViHi NPUroTyBaHHA

nporpamm I'lpl/ll'OTrBaHHﬂ BpYy4Hy nporpama
ANA nporpamu KapTonni Gpi

KHonka 2: gna aktuBauii
KOHTelHepa 2

KHonka 1: ana
aKTuBaLii KoHTelHepa 1
HanawTyBaHHA HanawTyBaHHA Yacy
Temnepatypu npurotyBaHHa  SYNC (CuHxpoHisauin): ona aktmeauii

CUHXPOHiI3aL|ii npuroTysaHHa

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTeHep BUMKHEHO. LLl06 akTvByBaTy, HATUCHITb KHOMKY 1 a60 KHOMKY 2.

IHTepdeiic kopuctyBaua DUAL EASY FRY & GRILL*

HanawTosaHa N [
MonepeaHbo HanawTosaHi  BPYYHY  Tporpama YKkasye Ha n01pg6y
nporpamu npurotygaxHs MPorpama rpuna nepemiwartm ixy. CBiTnTbCA
B CEPeAMHi NPpUroTyBaHHA
AnA nporpamu Kaptonni ¢pi

PREHEAT

KHonka 2: gna aktuBauii
KOHTeliHepa 2

KHonka 1: ans
aKTuBaLlii KoHTelHepa 1

HanawryBaHHs HanawryBaHHs yacy
Temnepatypu npurotyBanHa  SYNC (CunxpoHizauin): ons aktmsauii
PREHEAT : Bkasye Ha nonepegHe CUHXPOHi3aL|ii NpuroTyBaHHA
HarpiBaHHA rpuna. CBiTUTbCA, KON

3anyujeHo nporpamy GRILL (fpunb).

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTeHep BUMKHEHO. LLlo6 akTvByBaTy, HAaTUCHITb KHOMKY 1 a0 KHOMKY 2.

*3anexHo Big moaeni
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ABTOMATUYHI PEXXKUMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

%ﬁ Opi 7] [Lecept

A Kypka %bo [erippatauin

@ Osoui MANUAL  PyuHuin pexxum m
¢~ Puba GRILL Mporpama rpuns

MNMEPEA NEPWUAM BUKOPUCTAHHAM

MOBHiCTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy.

3HiMIiTb i3 Npunaay BCi Haknemnkn (Haknemnky Ha KOHTeHepi TOW o), OKpiM Haknenkn 3 QR-
KOAOM.

PeTenbHO OUNCTbTE KOHTENHEPW 1 3HIMHI PeLUiTKN, BUKOPUCTOBYIOUM rapayy BOAY, MUIOUNIA
3aci6 Ta HeabpasmBHy ryoky.

KoHTeliHepu i1 pewiTKi MOXKHa MUTI B NOCYAOMMUIAHI MaLUWHI.

MpoTpiTb BHYTPILIHIO Ta 30BHILIHIO YaCTVHU NpUnady BOMOrolo raHuipkoto. Mg yac po6oTn
npunag yTBopIoE rapaye nositpaA. He HaNOBHIONTE KOHTEHEP OMNIEID UM KMPOM ANA CMaXKEHHS.

MIArOTOBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1. TomicTiTb Npunag Ha PiBHY CTiliKy Ta »apoTpMBKY po6bovy MOBEPXHIO, Ae HA HbOTO He
noTpannATb 6pPN3KK BOAN.

wo N

>

2. He /iTe KOHTeIHep ONi€lo UM iHLWOIO PiANHOLO.

He knapitb Hiuoro Ha npunag, Ue nepellKoAKaTMMe NOTOKaM NOBITPA Il BNIMHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHA rapAYMMm NoBiTpAM.

3. Hatuchitb 5 (3anyck/3ynnHKa), Wob yBiMKHY TV npunag.

4. Pexum «Dpi» BigoOpaXaeTbca AK CTaHOAPTHUI [NA KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi
BifobpaxaeTbca ctaH «OFF» (BUMK.) ana KoHTelHepa 2.

5. KoxeH i3 KOHTeliHepiB MOXHa aKTVBYBaTV ANA BUOOPY, HATUCHYBLUN KHOMKY 1 Yn KHOMKY 2.
(LLlo6 ckacyBaTu BMGIp, MOBTOPHO HATWCHITb KHOMKY 1 Uv KHOTKY 2, | KOHTENHEP nepeliae B
cTaH «OFF» (BumK.), a ioro Bnbip byae ckacoBaHo).

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLLyiiTe MaKCMManbHY KinbKicTb, ykasaHy B Tabnuui (avs.
po3ain «PekomeHaauii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINbKM Lie MOXe BMIMHYTU Ha AKICTb
pesynbrary.

6. 3aBXAw yCTaHOBIIOWTE BIANOBIAHI PELLITKM B KOHTENHEPW Nepe MPUroTyBaHHAM iXi, o6

3a6e3neunTyi ONTUMaNbHN pe3ynbraT NpUroTyBaHHA.

BUKOPUCTAHHSA ABOX KOHTEVMHEPIB Y PEXXUMI

CUHXPOHI3ALIT (MOABIVHE MPUTOTYBAHHA)

3aBAAKM HaABHOCTI ABOX KOHTenHepis i pexumy «SYNC» (CMHXpOHi3aLif) MOXHa OAHOYaCHO

roTyBaTu 2 pi3Hi cTpasu.

1. HaTucHitb Sy (3anyck/3ynnHka), wob ysiMkHyTV Npunag. Pexxum «Dpi» Bifo6paxaeTbcs Ak
CTaHAAPTHUIN 4N KOHTelHepa 1, MOKM Ha ekpaHi Bigobpaxaetbca ctaH «OFF» (Bumk.) ana
KOHTelHepa 2.

2. HaTUCHIiTb NOTPIGHMIA PeXUM NPUrOTYBaHHA i BiAPErynioinTe yac Ta Temneparypy, AKLWO iX
NoTPiIGHO 3MiHUTY (HaTUCKalTe + Ta -). HanawTyBaHHsA 36epexeHo.

3. MMomicTiTb NPOAYKTN ANA NEpPLUOT CTPaBU B KOHTelHep 1 (niBui). 3acyHbTe KOHTENHEP Ha3aj
y npunag.

S
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Mpumitka. fKWoO Ha ekpaHi Bigo6paxaeTbca «Add» (Jomatm) M npotarom
10 XBUINH He BUKOHYETbCA XKOAHUX Aili, NPorpama 3ynuHAETbCA, a Ha eKpaHi 3HOBY
Bifo6paxaerbca «START/STOP» (3anyck/3ynuHka). Y Takomy pasi notpi6Ho Bu6patn
napameTpu NOBTOPHO, W06 NoYaTy NPUroTyBaHHA CMoYaTky.

LLlo6 aKTVBYBaTV KOHTEMHEP 2, HATUCHITb 2.

HaTucHiTh Apyrvin NoTPiGHWIA peXxmnm NPUroTyBaHHA 1 BiAPErynioiTe yac Ta Temneparypy,
AKLLO X NOTPIGHO 3MIHWTK (HaTCKanTe + Ta -).

MomicTiTb NPOAYKTV ANA APYroil CTPaBuM B KOHTEMHep 2 (NpaBuid). 3acyHbTe KOHTeHep Ha3aj,
y npunag.

HatucHite SYNC (CuHXpoHi3aLis), wob 3aBepmnTi NPUroTyBaHHA 060X CTPaB OfJHOYACHO.
AKWO y ABOX BMOPaHUX PEXWUMIB MPUrOTYBaHHA PI3HWTbCA 4Yac MPUroTyBaHHA, ANA
pexumy, AKOMy NOTPIGHO MeHLUe yacy, Ha eKpaHi BigobpaxaeTbca «HOLD» (OuikyBaHHs).
Lle o3Hauag, Wo npvnag BiATEPMIHOBYE NOYATOK NPUTrOTYBaHHSA, W6 o6uasi cTpasm 6ynu
roToBi OiHOYACHO.

HaTuCHITb S (3amyck/3ynmHKa), Wo6 noyaTi NpUroTyBaHHs.

Mpunap noaae 3ByKOBWIA CUTHaT, KO MPUrOTYBaHHA 060X CTPaB OAHOUYACHO 3aBEPLUNTLCA.

. Konn xxa 6yne rotoBa, BUTArHiTb KOHTelHepw. LLo6 BWIAHATU Xy 3 KOHTelHepa,

CcKopuCTaiTecs WmnuAmMu.

YBara! Micna cmaXkeHHA Yalua pewiTKy il PKa Ay»xe rapaui.

MpumiTKa. AKwWo Nig Yac NPMroTyBaHHA BUNHATU OAMH i3 KOHTEHePiB i He 3aCyHYyTu loro
Hasap nporarom 5 Ha i KOHTeliHepa BigobpaxaTumerbca «OFF» (BuMK.).
MpuroTyBaHHA B iHWOMY KOHTellHEpi NPOAOBXUTbLCA, OfHaK po6oTy nporpamu «SYNC»
(CnHxpoHisauin) 6yae 3aBepLieHo.

BUKOPUCTAHHA TU1bK OAHOIO KOHETUHEPA NMPUNAAY

5.

Start

HaTucHiTb 35; (3anyck/3ynuHKa), WwWob yBiMKHY T Npunag.
Pexxum «ODpi» Bifobpa)kaeTbCA AK CTaHAAPTHUIA ANA KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi
Bigobpaxaetbcs ctaH «OFF» (BUMK.) Ans KoHTenHepa 2.
KoxeH i3 KOHTellHepiB MOXHa aKTMBYBaTW, HAaTUCHYBLWM KHOMKY 1 4n KHOMKYy 2. IHWwwui
KOHTelHep nepebyBaTme B cTaHi «OFF» (Bumk.) (wo6 ckacyBaTu BUGip, NMOBTOPHO
HaTUCHITb KHOMKY 1 41 KHOMKY 2).
[inAa nouaTky NPUroTyBaHHA Ki MOXHa 06paTN MonepeAHbO HaNaWTOBaHUIA PeXMM abo
PYyYHi HanawTyBaHHA.
a.Y pasi Bnbopy nonepeiHbo HaNaLITOBAHOTO PEXMUMY NPUrOTYBaHHA
BnbepiTb NOTPIGHMII PEXNM MPUrOTYBaHHA, HAaTUCHYBLUN Blnnosmﬁy nikTorpamy Ha
CEeHCOpHIN naHeni (Ui peXxumn onmcaHo B po3gini «Pi Aauii 3 npuroty A TKi»).
MigTeepabTe BUGID PEXUMY MPUTOTYBAHHS, HATUCHYBLIM Sw KHOMKY. Lle 3anycTuTs
npoLec NPUroTyBaHHs.
Po3nouHeTbcA npouec NpWroTyBaHHA. Yac NpWUroTyBaHHA, WO  3aJMLWMWBCA,
BifoOpa)kaeTbCA Ha eKpaHi.
b. Y pasi Bubopy pyyHvx HanauitysaHb
- HatucHhite pexum MANUAL (YpyuHy).
« Bigperynioiite TemnepaTypy@ 3a JOMOMOrOt0 KHOMOK 4 Ta — Ha LppPOBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 40 go 200 °C.
« Micna uboro HanawTynTe NOTPIGHMI Yac NPUrOTYBaHHA 3a AONOMOrOI0 KHOMOK = Ta —.
Taimep MOXHa BCTaHOBUTYM Ha 4ac Big 0 4o 60 XBUAUH.
« [lnA nouaTky Ses NPUrOTYBaHHA 3 OGPaHVMM HaNaLITYBaHHAMU TEMNePaTypu Ta yacy
HaTUCHITb KHOMKY.
Po3nouHeTbCA NpoLec NPMUroTyBaHHA. Yac NprroTyBaHHs, L0 3aNMLLKBCA, Bi06PaXKa€eTbCA Ha eKpaHi.
3anuwok onii Yn Xnpy 3 ki HAKOMMUYYETbCA BHN3Y KOHTelHepa.

*3anexHo Big mogeni



6.

[ina peakux CTpaBs Nif Yac NPUroTyBaHHA HeoObXifHe nepemillyBaHHA, Wo6 3abe3neuntn
onTManbHUIA pe3ynbrat (AMB. po3ain «PekomeHauii 3 NpUroTyBaHHA»). LLlo6 nepemiwatn
XKy, BUTArHITb Yally 3 npunagy 3a pyuky 1 notpycits ii. [1oTiMm BCTaHOBITL Yally Hasag y
npwnag, i NpUroTyBaHHA aBTOMATUYHO BiJHOBUTBLCA.

N }'Y pexxumi npurorysanHa «®pi» ua nikrorpama 6 Ha cepefuiHi npouecy
wnpmrorysamm. BoHa BKa3sye Ha Te, WO ANA PiBHOMIPHOro MpPUroTy B

pexumi ¢pi Ky noTpi6Ho nepemiwarn.
Konu BIATBOPIOETbCA 3BYKOBWIA CUrHan TaliMepa, Lie O3Hauya€, WO Yac MpUroTyBaHHA
3aBepLUMNOCh. BUiMITh yally 3 npunagy  NOMICTITb i Ha >KapOTPUBKY NMOBEPXHIO.
MepeBipTe roTOoBHiCTb CTPaBM.
AKLO CTpaBa Le He roTOBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yallly Ha3aj y NpuUiaj Ta BCTaHOBITb Ha
Talimepi Kinbka JOAATKOBYX XBUIUH.
Konw ixa 6yae rotosa, BUimMiThb Yaluy. LLlo6 BUIAHATY XXy 3 Yalli, CKopUCTalTeca Wunuamn.
YBara! 3a }kogHUX YMOB He nepeBepTaiTe KOHTElHEp i3 PeLliTKoo foropyn AHOM.
Micna npurotyBaHHA KOHTeHepW, peLliTKN Ta Ka Ay»Ke rapadyi.

. Konu naprito ixi npurotosaHo, npunag oppasy rotoBuii 10 NPUroTyBaHHA HACTYMHOI NapTil.

HEPIB Y PEXXUMI

HAM NMNACTUHU TPUJIb*

QyHKUiA rpuna 4ocTynHa nnwe Ana KoHTelHepa 1.

1.
2.

v

10.
1.

12.

YcTaHOBRIOITE NNACTUHY FPWIb BUKNIOYHO B KOHTelHep 1 npunaay.

HatucHitb KHonKyZ%'; (3anyck/3ynuHka). Pexxum «Dpi» BinobparkaeTbCa AK CTaHAAPTHUIA AnA
KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi BinobpaxkaeTbca ctaH «OFF» (BUMK.) ins KoHTeliHepa 2.
HatucHiTb GRILL punb) Ha eKpaHi, Wob BUOPaTV peXum rpuns, N HanalTyiTe Yac NpUroTyBaHHsA
33 NoTpe6u. 3HaueHHA TemnepaTypy aBTOMATUYHO BCTaHOBNOETbCA Ha 200 °C. Ho nomiwwaiiTe iy
B KOHTeliHep 1, af)ke aBTOMaTU4HO 3aNyCTUTbCA eTan pen 0 Harpi rpuna.
HaTucHiTb 2, o6 akTMBYBaTK yally 2, BUGEPiTb NOTPIGHUI PEXUM MPUTOTYBaHHA (AK-OT
$pi) 1 3a NOTPebK HanalwTyiTe NapameTpu yacy i TemnepaTypu.

MomicTiTb iy B KOHTelHep 2. BCTaHOBITL KOHTEHep Ha3aj y npunaa.

HatucHitb SYNC (CrHxpoHisauin).

PO3MOYHITH MPUFOTYBaHHA, HATUCHYBLIM S  (3aMyck/3ynuHKa). 3amycTUTbcA  eTan
nonepeAHbOro HarpiBaHHA rpuna (AnAa KoHTelHepa 1). 3acBiTnTbCA iHgMKaTop PREHEAT i
Ha eKpaHi BijobpasunTbca Pre Heat» (MonepefHe HarpiBaHHA). [1nA napameTtpa Temnepatypu
rpynsA aBTOMaTUYHO BCTaHOBIOETbCA 3HauYeHHA 200 °C.

Konn BiATBOPIOETbCA 3BYKOBUM CUrHan TalMepa, Le O3Haya€, Wo eTan nonepefHboro
HarpiBaHHA 3aBepLMBCcA. Ha ekpaHi Binobpasntbea «Add» (Jopatn).

Buimitb KoHTenHep 1 i3 npyunagy  NOMICTITb MOro Ha XapOTPUBKY NOBEPXHIO.

YBara! Yawa i1 pewitka ana rpuna ayxe rapadi. o6 nomictutu XXy Ha nnacTuHy
rpWib, CKOpMCTaiTecs WUNUAMMN.

Mpumitka. AKWoO Ha ekpaHi Bigo6paxaeTbca «Add» (Jopmatm) i npotarom
10 XBUNNH He BUKOHYETbCA XKOAHNX Aili, Nporpama 3ynuHAETbCA, a Ha eKpaHi 3HOBY
Bifgo6paxaerbca «START/STOP» (3anyck/3ynuHka). Y Takomy pasi notpi6Ho Bu6patu
napameTpu NOBTOPHO, W06 NoYaTy NPUroTyBaHHA CMOYaTKy.

MoMmicTiTb XKy Ha NNacTUHY rPUNb | BCTaBTE KOHTEHEP Ha3aA y npunaa.

MpurotyBaHHA PO3MOYHETbCA aBTOMATUYHO. Yac NPUroTyBaHHA, WO  3aNULIMBCS,
BiJOGPAXKAETCA Ha eKpaHi.

Mpumitka. Mig yac NpUroTyBaHHA IWUMaTOUKIB M’sica iX NOTPiGHO NepeBepHYTN Ha
cepeAVHi NpUroTyBaHHA.

3anunLwoK onii Ym XK1py 3 1Ki HAKONUUYETbCA BHU3Y Yallli.

Konn BiATBOPIOETbCA 3BYKOBUI CUrHan TaliMepa, Le O3Hauya€, WO NPUroTyBaHHA
3aBepLunnoca. BUimiTb KoHTeNHep i3 npynagy i NOMICTITb 10r0 Ha XapOTPVBKY MOBEPXHIO.

*3anexHo Big mogeni



13. W06 BMIAHATK XY 3 YaLli, CKopUCTATECA LWMMLAMN.
YBara! Micna cmaXkeHHA KOHTelHep, pewiTKa i PKa Ay»e rapaui.
MpumiTKa. AKWO nig Yac NPUroTyBaHHA BUNHATI OAVH i3 KOHTEHEPIB i He 3aCyHYTH
/ioro Hasaj NPOTArom 5 XBU/MH, Ha NaHeni KoHTeliHepa Bigo6paxaTumerbca «OFF»
(Bumk.). MpuroTyBaHHA B iHWIN 4awi NPoAOBXKUTbLCA, OfHaK po6oTy nporpammn
«SYNC» (CuHxpoHisauin) 6yae 3aBepLieHo.

PEKOMEH/AALIIi 3 MPUTOTYBAHHA 1K m

Y Tabnuui HuK4Ye HaBeieHi OCHOBHI HaNaLTYyBaHHA AN1A NPUTOTYBaHHA CTPaB.

MpumiTtka. Yac npuroTyBaHHA HKYe BKasaHO uwe B iHGpOPMaTUBHMX LiiNAX Ta MoXe
3MiHIOBaTNCA BiANOBIAHO A0 COpTYy W napTii KapTomai, WO BUKOPUCTOBYETbcA. Ha
pesynbTaT NPUroTyBaHHA NMPOAYKTIB iHWMX Po3MipiB Mo)ke BnAuBaTh iXHA ¢popma Ta
copT. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPiGHO GyAie TPOXM CKOPUryBaTH Yac NPUroTyBaHHA.

Kapronns ¢pi
33M°P°>Ked;‘% KoHTeitHep 1/600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
Kapronna dpi o
ommyx - . 180°C #
10mm)  |KoHTeitHep 2|300-8009 | 25 - 35 min X2
HomawHa |koureitvep 1| 5009 40 min x4 n Mrn;pzﬂawﬂ
kaptonna ¢pi o purotysar
B 180°C % nairein
o : BUCOXHYTY Ha
gmm) |KoHTeitHep2| 2009 35 min x4 PYWIHHKY
Yactuikn | KoHTeiiHep 11600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
3aMOPOXEHOI 180°C #
Kaptonfi - [KonterHep 2| 300-800g | 25 - 40 min x2
M’sico Ta nTuusa
ET— KoHTelHep 1| po4wr 10-18 min
por 200°C | MANUAL X1
ek |KowTeitvep2| po2wr | 10-15min
Kypaui pine |KOHTeiiHep 1 go4wr 10 min 200°C &
(6e3KicToK) |Konreiiep 2| go2wr | 10 min 200°C & X1
Kypka (ina) [KoHTeitHep 1| 013009 50 min 160°C é Tinbkn vawa 1
3aKyckn
3amopoxeHi |KoHTeitHep 1| fo1kg 12 min 200°C N
Kypavi (A x1
Haretcn  KoHTeliHep 2| A0400g 12 min 200°C
 |Kowmeitvep 1™ 1k9-891 55 min 200°C
Kypaui wr & I
KpunbLa . 10400g- . 5,
S KoHTelHep 2 4/5ur 22 min 200°C /
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KinbKkicb ”p"'6’2"'3-”)""" Temneparypa| "™ | crpyuygauun| AOAATKOB
vac{min NPUroTyBaHHA iHpopmaLlia
3aKyckn
Kowreimep1| A3 5 min 170°C | MANUAL
CKMOOYOK
Miya
. no2 . o
KowTeliHep 2 5min 170°C MANUAL
CKMBOUOK
KoHteiiHep 1| fo 1kg 22 min 200°C x4
Osovi D
KoHTeitHep 2/ 400-600g| 22 min 200°C x4
Pun6a
KownteitHep 1| go4wr 8-10 min 200°C
Oine nococs
KoHTeltHep 2|  po2wr 8-10 min 200°C
; . ad
KoHteitHep 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Kpesetku
KoHTeitHep 2| po400g | 8-10 min 200°C x1
BunikaHHA
KoHteitHep 1| fo 6/8 wt 16 min 160°C
MadiHu
KoHTelHep 2|  po4wr 16 min 160°C @
LLlokonaaHwit 1 Kpymna
W KoHteiiHep 1| dopmagna | 30-35 min 160°C
TopT
TopTta
[AerippaTtauis
@ KoHTelHep 1| 8 cknbouok 8h 40°C %
AbnyK i o
\_ KoHTeliHep 2| 4 ckinbouok 8h 40°C Y,




Cnoci6 _ Mpn6nusHmin [lopatkoBa
MpTOTyBaHHA KinbkicTb e Temnepartypa|CTpyLuyBaHHA iHbOpMaLs
Mporpama rpuna*
3Kpos'io no4wr 4 min 200°C
AnosuumHa Koweiirep 1| Cepeate A0 4wt 6min 200°C x1
Mo Tinbku vavwa 1
OBHICTO | o 4wt 8min 200°C
npocmaxeHe MoxHa pogati
onito, cnevji i
CeuHuHa [KowTeiiHep 1| Mpocvakede| Ao 3 wt 12-16 min 200°C x1 Cinb A0 CMaKy.
Ha cepepuHi
ArHaTuHa [KoHTeiHep 1| MpocvaxeHe| Ao 4-6 wt | 12-14min 200°C NPUrOTYBaHHS
Ky MOXHa
Kypaui dineKoHTeitHep 1| MpocmaxeHe| Ao 4-6 wT 10 min 200°C x1 nepeBepHyTH.
Kosbacu [KonTeitHep 1| Mpocvaxese| [0 8-10 wT | 16-20 min 200°C x3
@ine pubn [KonTeitHep 1/ Mpocmaeqe| [0 4-6 Wt 8min 200°C Y,
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e [InA NpUroTyBaHHA MEHLLMX 33 PO3MIPOM CTPaB 3a3BM1Yaiil HEOOXIAHO MEHLLE Yacy, HiX ANA BENIKIX.

o CTpywyBaHHA MeHLLOT KiNbKOCTI iXi B cepefjuHi LMKy NpUroTyBaHHA NOKpPaLLye KiHLeBnin
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirtm HepiBHOMIPHOMY MPUFOTYBAHHIO ixi.

e Jlopaite Tpoxu onii A0 CBIXKOI KaAPTOMAi ANA OTPUMCHHA XPYCTKOI CKOPUHKW. [licna
DOZIABAHHA IOXKHM ONii 06CMAXKyHTe KAapTOMN/It0 NPOTATOM KiZIbKOX XBU/TMH.

o 30KYCKM, AIKi MOXHA MPUrOTYBATH B AyXOBLL, TAKOX MOXHQ NPUrOTYBATH B LIbOMY NpUAAA;.

e ONTUMaNbHA PEKOMEHAOBAHA KiNbKICTb KAPTOMAi ANf MPUroTyBAHHS KapTonni ¢pi —
1200 rpamis (KoHTeitHep 1 : 8009 + KoHTeliHep 2 : 400g)

e BuKopucTOBYiTe roToBe NUCTKOBE W MiCOYHE TICTO, W06 LUBMAKO TA JIEFKO NMPUroTyBATH
3AKYCKKM 3 HAQUYUHKOIO.

e [lomicTiTb nocya AN AyXOBKKW B Yally Npuaagy AAA NPUroTyBAHHA MMPOra YW 3aMiKaHKK
abo MiACMAKYBAHHA AENIKATHUX [HFPeAiEHTIB UM iHrpeAieHTIB i3 HauuHKow. MoxHa
BMKOPUCTOBYBATH NOCYA, AANA IYXOBKH i3 CUNIKOHY, HEPXKABItOYOI CTANI, AIIOMIHILO, TEPAKOTK.

e [punaj TaKoX MOXHA BUKOPUCTOBYBATH ANA po3irpiBaHHs xi. PosirpisaiTe ixy npotarom
Makcumym 10 xBunuH 3a Temnepatypu 160 °C.

BurikoHyiTe unieHHA npunagy nicna KOXHOro BUKOPUCTaHHA.
Yawa " pewitka MmaloTb aHTUNpurapHe nokputTa. He BukKopucroByiiTe meTtanese
KyXOHHe npunagaa 4y abpasmBHi Muioui 3acobm Ans ouunleHHA Npunagy, ockinbkmy ue
MOXe NPU3BeCcTU 0 NOLKOAKEHHA aHTUNPUTrapHOro NOKPUTTA.
1. Buimitb BUSIKY 3 pO3eTKM 1 faiTe Npunagy OXONOHYTU.

MpumiTKa. 3HiMITb YaLLy, Wo6 Nprnag WBKALLE OXONOHYB.
2. TpoTpiTb KOpnyc Npunagy BONOro raHuipKoto.
3. TMomwiiTe Yally i peLLiTKy rapsyoto BOAOI0, BUKOPUCTOBYIOUM MIIOUUI 3aci6 | HeabpasneHy ryoky.
A BUAaneHHs 3anuwKis 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBATM 3HEXMPIOIOUMIA PiKII 3aci6.
MonepepkeHHA: YaLly 1 peLliTKy MOXHa MATV B MOCYAOMUIHI MaLUVH.
MNopapa. AKwo Ha AHi Yawi Ta Ha pewiTyi 3annwmBcA 6pya, 3anuiiTe ix rapayoro
BOJI010 Ta fjofAaiiTe TPOXM MUIOHOro 3aco6y. 3anuwiTe Yawy i pewiTKy npnénnsHo Ha
10 XBUAUH, W06 BOHM Bigmoknu. MoTiMm npomuiite it BUCYLWiTh iX.
MpoTpiTb Npunag ycepeamnHi raHuyipko, 3MOYEHOI0 rapAaYoL0 BOAOH.
Bupanitb 6yab-sKi 3anMLWKM i 3 HarpiBanbHOro efleMeHTa CyXOH LLiTKO.
He 3aHypiolite npyvnag y Bofy Uu iHLWY pigunHy.

ou s

3BEPITAHHA

1. Big'epnaiiTe npunap Bin fxepena XWBNEHHA | faiiTe NOMY OXONTOHYTU.
2. [epekoHanTtecs, WO BCi YaCTUHM NPURagy YWCTi Ta CyxXi.

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKWo Bam noTpibHe ob6cnyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKWO Yy BaC BUHMKNA npobnema,
BifBiAanTe cailT KOMNaHii-BMPOGHMKa abo 3BepHiTbcA o LleHTpy 06cyroByBaHHS CNoXMBadyiB
y CBOIl1 KpaiHi. Homep Tene$poHy MoxHa 3HalTN B rapaHTInHOMY JINCT, LLO PO3MOBCIOAXKYETLCA
Ha BCi KpaiHu. fIKWO y BaLwil KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXUBAYiB, 3BEPHITLCA 4O
MiCLLeBOro aunepa KoMnaHii-BUpo6HYKa.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKLLO y BaC BUHUKIN Npo6nemu 3 NpunafoMm, BiasiaanTte canT KOMMaHii-BUPOGHMKa (AMBITbCA
06KNaAMHKY LbOro nocibHnKa) Ana 03HanoMneHHs 3i CMMCKOM HalNoLWMPEHiLIMX 3anuTaHb abo
3BepHIiTbCA A0 LieHTpy 06cnyroByBaHHA CMOXMBaYiB y CBOIl KpaiHi.

. -



DESCRIERE

A. Cos 1 (bol mare) E. Plitd turnatd, mare, detasabila, cu

B. Cos 2 (bol standard) portiuni de garnitura din silicon (in

C. Manerele cosului functie de model)

D. Plita pentru gratar turnata, mare, F. Plita detasabild cu portiuni de garnitura
detasabila, cu portiuni de garnitura din din silicon m
silicon (in functie de model) G. Panou digital tactil

H. Afisaj timp/temperatura

Interfata cu utilizatorul D EASY FRY .

Programe de gatit Program
presetate manual

Indica faptul ca trebuie sa
amestecati alimentele. Se
aprinde la jumatatea timpului
de gatire pentru programul
de cartofi prajiti

BUTON 1: BUTON 2:

Pentru a activa cosul 1 i . . Pentru a activa cosul 2
Setari de Setdri pentru timpul

temperatura de gatire SYNC : (Sincronizare):
pentru a activa sincronizarea
programelor de gatit

OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

Interfata cu utilizatorul DUAL EASY FRY & GRILL*

o N )

Programe de gatit . . L
presetate Program  Program Indica faptul ca trebuie sa
manual  Grill (Gratar) amestecati alimentele. Se

aprinde la jumatatea timpului
de gatire pentru programul

de cartofi prédjiti

PREHEAT

BUTON 1:
Pentru a activa cosul 1

BUTON 2:
Pentru a activa cosul 2

Setari de Setadri pentru timpul

temperaturd de gatire SYNC: (Sincronizare):
PREHEAT (Preincalzire): indica functia de pentru a activa sincronizarea
preincalzire a gratarului. Se aprinde atunci programelor de gatit

cand programul GRILL (Gratar) tocmai a pornit
OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.
*in functie de model
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MODURI AUTOMATE DE GATIRE

S Cartofi prajiti & Desert

&3 pui %bo Deshidratare

@ Legume MANUAL  Mod Manual m
V> Peste GRILL Program Grill (Grétar) in functie de model

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati tot ambalajul.

Indepértati toate autocolantele de pe aparat (de exemplu, autocolantul de pe cos), cu
exceptia autocolantului cu cod QR.

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 lavetd umeda. Aparatul functioneaza prin
producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime pentru prajit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabila, termorezistentd, departe de stropi de apa.
2. Nuumpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza
rezultatul gatirii la aer cald.

w N

Eal

N

3. Apasati ko pentru a porni aparatul.

4. Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit)
este afisat pe ecranul cosului 2.

5. Puteti activa orice cos pentru a fi selectat apasand butonul,1”sau,2". (Pentru a anula
selectia, apasati din nou butonul,,1”sau,2’, iar cosul va fi OPRIT si anulat).
Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati sectiunea ,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

6. Pentru rezultate optime de gatire, asezati intotdeauna plitele potrivite in cosuri inainte de a gati.

UTILIZAREA AMBELOR COSURI iN MODUL

DE SINCRONIZARE (GATIRE DUBLA)

Gatiti 2 alimente diferite care sa fie gata in acelasi timp, gratie utilizérii ambelor cosuri si a

modului SYNC (Sincronizare).

1. Apasati s pentru a porni aparatul. Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit
pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

2. Apasati modul de gatire dorit si reglati timpul si temperatura dacd acestea sunt diferite de
setarile stabilite (apasand + si -). Setarile se salveaza.

3. Introduceti primul aliment in cosul 1 (cosul din stanga). Impingeti cosul inapoi in aparat.
Nota: Atunci cand ecranul afiseaza ,Add” (Adaugare) si daca nu exista nicio actiune
timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine la afisajul ,START/STOP". Va
trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a reporni gatirea.
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Pentru a activa cosul 2, apdsati,2".

Apdsati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt
diferite de setdrile stabilite (apasand + si -).

Asezati al doilea aliment in cosul 2 (cosul din dreapta). Impingeti cosul inapoi in aparat.
Apasati SYNC (Sincronizare) pentru a giti cele doua alimente in acelasi timp. in cazul in
care cele doud moduri de gétire selectate au un timp de gatit diferit, pe ecran apare ,HOLD”"
(Amanare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt (pentru alimentele care necesita
mai putin timp pentru gatire). Aparatul amana pornirea gétirii pentru a avea cele doua
alimente pregatite in acelasi timp.

Apésati Sas pentru a incepe gétirea.

Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.

. Cand alimentele sunt gatite, scoateti cosul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din cos.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Nota: In timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti inapoi in 5 minute,
panoul acestui cos va afisa ,,OFF” (Oprit). Celalalt cos va functiona in continuare, insa se
incheie programul ,SYNC” (Sincronizare).

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

1.
2.

ow

Start

Apadsati g, pentru a porni aparatul.
Modul Fries (Cartofi prdjiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este
afisat pe ecranul cosului 2.
Puteti activa orice cos apasand butonul, 1”sau,2". Celdlalt cos raméane OPRIT (pentru a anula
selectia, apdsati din nou butonul, 1" sau,,2").
Pentru aincepe gdtirea, puteti selecta dintre un mod de gétire presetat sau setarile manuale.
a. alegeti modul de gétire presetat:

« Selectati modul de gatire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe panoul

tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea, Ghid de gatire”).
« Confirmati modul de gatire apasand 5 butonul respectiv. Acest lucru va incepe procesul
de gatire.

- Incepe gétirea. Timpul de gétire ramas este afisat pe ecran.
b. Daca alegeti setdrile manuale:
Apdsati modul MANUAL.
Reglati temperatura @ folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital. Termostatul
variaza intre 40-200°C.
Apoi setati timpul de gatire dorit apasand butoanele 4 si — Cronometrul poate fi setat
intre 0 si 60 de minute.
Apasati % butonul pentru a incepe gatirea cu setdrile de temperaturd si timp selectate.
Incepe gétirea. Timpul de gétire ramas este afisat pe ecran.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a cosului.
Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea 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 gétirea reporneste
automat.

N } In timpul modului de gatire Fries (Cartofi prajiti), aceasta pictograma lumineaza
@ intermitent la jumatatea timpului de gatire. Indica necesitatea de a amesteca
cartofii prajiti pentru a asigura o gatire uniforma.

*in functie de model
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7.

8.

10.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-| pe o suprafata 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 gdtire.

Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita inauntru.

Dupa ce ati gatit in cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gétirea unui alt set de alimente.
"

» »
A A A B

ORCO R OU RO AR

RATAR

Functia de gratar este potrivita numai pentru cosul 1.

1.
2.

10.
. Gatirea porneste automat. Timpul de gdtire ramas este afisat pe ecran.

12.

13.

Asezati intotdeauna plita pentru gratar in cosul 1 al aparatului.

Apésati s . Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul
OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

Apdsati GRILL (Gratar) pe ecran pentru a selecta modul Grill (Gratar) si reglati timpul de gatire, daca
este necesar. Temperatura este setata automat la 200°C. Nu puneti alimentele in cosul 1, intrucat
va incepe automat preincalzirea gratarului.

Apadsati,2” pentru a activa cosul 2 si selectati modul de gatire dorit (de exemplu, Fries (Cartofi
prdjiti)) si reglati timpul si temperatura, daca este necesar.

Adiugati alimentele in cosul 2. Impingeti cosul inapoi in aparat.

Apdsati SYNC. (Sincronizare).

Incepeti s& gatiti apdsand S . Astfel va porni preincilzirea pentru gratar (cosul 1). Se aprinde
PREHEAT (Preincdlzire) si ecranul afiseaza ,Pre Heat” (Preincalzire). Temperatura pentru
gatirea pe gratar este setata automat la 200°C.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca preincalzirea s-a incheiat. Pe ecran
se afiseaza ,Add” (Adaugare).

Scoateti cosul 1 din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

Atentie: bolul si plita pentru gratar sunt foarte fierbinti. Utilizati clesti pentru a pune
alimentele pe plita de gratar.

Nota: Atunci cand ecranul afiseaza, Add” (Adaugare) si daca nu exista nicio actiune
timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine la afisajul ,START/STOP".
Va trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a reporni gatirea.

Asezati alimentele pe plita pentru gratar si puneti cosul inapoi in aparat.

Nota: Bucatile de carne trebuie sa fie intoarse la jumatatea timpului de gatire.

Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnad ca procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti cosul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, cosul, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.
Nota: In timpul gétirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti inapoi in

5 minute, panoul acestui cos va afisa,,OFF” (Oprit). Celalalt bol va functiona in
continuare, insa se incheie programul ,SYNC” (Sincronizare).

*in functie de model
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GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti sa le
pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.

Durata 0d de | A nactarara o) a
ate dapro € pera . ga e c P e are
Cartofi si cartofi prajiti
| Cos1 |600-1400g |25 -40 min X2
Cartofi congelati 180°C #
(10mmx 10 mm) .
Cos2 | 300-800g |25-35min x2
Cartofiprajiti | Cos 1 5009 40 min x4 Uscati-i cu un
pregétiti in casa 180°C #* prosop inainte
@mmx8mm) | cog2 2009 35 min x4 de a-i géti
fiwed Cos1 | 600-1400g |25 -40 min X2
et e |
Cos2 | 300-800g |25-40min x2
Carne si pui
Fripturs | <% p;:iiiﬂr 10-18 min
conpelaté ana la 2 200°C | MANUAL - x1
g Cos2 | PANaaZ 14445 min
bucati
pana la 4 ) o 58
Fileuri din piept Cos1 bucati 10min 200°C ©
de pui (férd os) panala2 . o 5
Cos2 bucati 10 min 200°C R x1
o pana la ’ o s .
Puiintreg Cos 1 13009 50 min 160°C @ Numai cosul 1
Gustari
Niggets 42 pui Cos1 |pandlalkg| 12min 200°C .
; 2 x (A x1
congelafi | ey | PAMAla s L o00nc
? 4009
pandla 1kg . o
Cost1 |” 8/9 bucati | 22 Min 200°C .
Aripioare de pui pandla ] x1
Cos2 | 400g-4/5| 22min 200°C
g bucati J




. Duratd .| Modde Informatii
‘ Gtz aprox. (min) | Temperatura gétire Amestecare suplimentare
Gustari
Cos1 parf‘;i'ia 30 5min 170°C |MANUAL
Pizza
Cos2 pa?:"'ia 2| Smin 170°C  |MANUAL
Cos1 |panalalkg| 22min 200°C x4
Legume 7}‘
Cos2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Peste
Cosl p;ﬂi;‘t’i“ 8-10min | 200°C
File de somon n3 a2
Cos2 pbucati 810min | 200°C
Ve
Cos1 |500g-1kg| 810min 200°C x1
Creveti pana la
Cos2 400g 8-10 min 200°C x1
Coacere
Cos1 | PANaIG/8 | i | 160C
Briose bucafi
' Cos2 | PAM4 1 yein | 160 .
> bucati &
xR 1tava
Pcr?g:glr; tr;e Cos1 | rotundade | 30-35min |  160°C
tort
Deshidratare
Cos 1 8 felii 8h 40°C .
Meretdatefil |~ . o &
0$ elii °
S ’ _/




‘ Tip de gdtire

Cantitate

Duratd aprox.

Tempera-

Amestecare

Informatii
suplimentare

PROGRAM GRILL (GRATAR)*

pandla4

putin facut bucati 4min 200°C
ani Numai cosul 1
Vitd Cos1 |mediufacut pﬁ)ﬁialii4 6min 200°C x1 umal cosu
- — Puteti adduga
foafr}e bine p;na Iz;4 8min 200°C ulei, ierburi
acut ucatl aromatice si
Poc | Cos1 | bineficut| PEM3 1 4p06min | 200c | x1 sare pentru.
? ucati aimbunatati
PO qgustul.
Miel Cos1 | bineficut | PP 'at‘.‘ 6 | 12:94min | 200°C
ucatt La jumtatea
Fileuridepui | Cos1 | binefacut pana la ‘."6 10 min 200°C x1 t[mpuIU| de.
bucati gitire, puteti
ani la 8- intoarce
Carnati Cos1 | binefacut panala 8 10 16-20min | 200°C x3 )
’ bucati alimentul.
. e pana la 4-6 . o
\Flle depeste | Cos1 | binefécut bucati 8min 200°C )

*in functie de model



e Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de marime
mai mare.

e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdatatea timpului de gdtire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Adadugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat crocant. Dupa addugarea unei
linguri de ulei, prajiti cartofii cateva minute.
Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.
Cantitatea optima recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 1200 de grame (Cos 1 : 800g
+ Cos 2:400g)
Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregdtit pentru a gati gustdri cu umpluturd rapid si usor.
Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti s preparati o prajiturd sau
quiche sau dacd doriti s@ prajiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracotd.

e Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute.

Curatati aparatul dupd fiecare utilizare.
Bolul si grétarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau
materiale de curdatare abrazive pentru a-l curdta deoarece acestea pot deteriora stratul
antiaderent.
1. Scoateti stecarul din prizd si lasati aparatul s@ se rdceascd.
Notd: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.
3. Curdtati bolul si gratarul cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria ramasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spdla in masina de spdlat vase.
Sugestie: Dacd s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie aproximativ
10 minute. Apoi clatiti cu apé pand se curdtd si uscati.

4. Stergeti interiorul aparatului cu apd fierbinte si o lavetd umeda.
5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile
de alimente.
6. Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.
DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si Iasati-| sa se réceasca.
2. Asigurati-va cd toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

5 >
Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul
madrcii sau contactati centrul de asistentd@ pentru consumatori din tara dvs. Puteti gdsi numarul
de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile. Daca nu existd niciun centru de
asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacd intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul mdrcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o listd de intrebari frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din
tara dvs.
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KIRJELDUS
A. Sahtel 1 (suur néu) E. Eemaldatav suur rest koos
B. Sahtel 2 (tavaline ndu) silikoonpatjadega (olenevalt mudelist)
C. Sahtli kdepidemed F. Eemaldatav rest koos silikoonpatjadega
D. Eemaldatav suur valatud grillrest koos G. Puutetundlik digiekraan ET

silikoonpatjadega (olenevalt mudelist) H. Aja-/temperatuuriekraan
DUAL EASY FRY kasutajaliides
N !

Eelseadistatud

kiipsetusprogrammid Manuaalprogramm : Tahistab vajadust toitu

raputada. Sittib
friikartuliprogrammis
poole kiipsetusaja moddumisel

NUPP 1:
1. sahtli kaivitamiseks

NUPP 2:

. 2. sahtli kaivitamiseks

Temperatuuri Kiipsetusaja

seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise
stinkroonimise kaivitamiseks

OFF : nditab, et sahtel on vdljas. Aktiveerimiseks kldpsake nuppu , 1% vai ,,2“.

DUAL EASY FRY & GRILL kasutajaliides*
N |

Eelseadistatud Manuaal @ Tahistab vajadust toitu

. . raputada. Sttib
klipsetusprogrammid . programm - gijjprogramm friikartuFI)iprogrammis poole

kiipsetusaja moddumisel

PREHEAT

NUPP 1: NUPP 2:
1. sahtli kaivitamiseks X . . 2. sahtli kaivitamiseks
Temperatuuri Kipsetusaja
seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise
PREHEAT : téhistab grilli stinkroonimise kdivitamiseks

eelkuumutamist. Stttib, kui
programm GRILL on dsja kdivitatud

OFF : nditab, et sahtel on vdljas. Aktiveerimiseks kldpsake nuppu , 1% vai ,,2“.
*olenevalt mudelist
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AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

% Friikartulid & Magustoit

(&3 Kana %bo Kuivatamine

@ Kodgiviljad MANUAL  Kisitsireziim
4 Kala GRILL Grilliprogramm (olenevalt mudelist)

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1. Eemaldage kogu pakkematerjal.

2. Eemaldage seadmelt koik kleebised (nditeks sahtlil asuv kleebis), v.a QR-koodi kleebis.

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, néudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtleid ja reste voib pesta ndudepesumasinas.

4. Piihkige seadet vdljast ja seest niiske lapiga. Seade té6tab kuuma dhu tekitamise teel. Arge

pange sahtlisse 6li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale tédpinnale, eemale veepritsmetest.

. Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab Shu liikumist ja mojutab kuuma
ohuga kiipsetamise tulemuslikkust.

Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu .

Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud
kirje ,,OFF*.

Kumbagi sahtlit saab aktiveerida, vajutades nuppu ,,1” voi ,,2”. (Valiku tiihistamiseks
vajutage nuppu ,,1” véi ,2” uuesti. Sahtel lilitub VALIA ja valik tiihistatakse).

Markus. Arge kunagi iletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
,Toiduvalmistamisjuhised“), kuna see v6ib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.
Optimaalsete kiipsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise algust sahtlisse
alati sobivad restid.

N =

oW

v

o

KAHE SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS

(TOPELTKUPSETAMINE)

Kahe sahtli ja reziimi ,SYNC" abil on véimalik samaaegselt kahte erinevat toitu valmistada.

1. Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu 3. Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud
friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF*.

2. Vajutage kipsetusreZiimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu ei sobi
(vajutades nuppu ,.+“ ja ,-“). Seadistused salvestatakse.

3. Asetage esimene toit 1. sahtlisse (vasakpoolne sahtel). Likake sahtel tagasi seadmesse.
Markus: kui ekraanile ilmub kirje ,,Add” (Lisa) ja 10 minuti jooksul ei jéargne thtegi
toimingut, siis programm seiskub ja ekraanile kuvatakse uuesti kirje ,START/STOP™.

Kiipsetamise alustamiseks tuleb valik uuesti teha.

==
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2. sahtli aktiveerimiseks vajutage nuppu ,2”.

Vajutage teisele soovitud kiipsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu
ei sobi (vajutades nuppe ,+“ ja ,-“).

Asetage teine toit 2. sahtlisse (parempoolne sahtel). Likake sahtel tagasi seadmesse.

Kahe toidu iiheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,SYNC”. Kui valitud kahel
kiipsetusreZiimil on erinevad valmistamisajad, ilmub IGhima kipsetusreziimi (toidule, mille
valmistamiseks kulub véhem aega) ekraanile kirje ,HOLD” (Oota). See tdhendab, et seade
viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu saaksid tiheaegselt valmis.
Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu ,ses".

Kui toidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.

. Kui toidud on valmis, vatke sahtel vdlja. Kasutage toidu sahtlist valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on toit vdga kuum.

Markus. Kui te tombate kiipsetamise ajal Gihe sahtlitest vdlja ja ei likka seda 5 minuti
jooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje ,,OFF” (Vdljas). Teine sahtel jétkab to6tamist,
kuid programm ,,SYNC” on ldbi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

1.
2.
3.

v

Startu

Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu 3%
Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF*.
Mis tahes sahtlit saab kdivitada, vajutades nuppu ,1” véi ,2”. Teine sahtel jadgb vdlja
ltlitatuks (Valiku tihistamiseks vajutage nuppu ,1” vdi ,,2” uuesti).
Kiipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kiipsetusreziimi voi manuaalseadete vahel.
a. Eelseadistatud klpsetusreziimi valimisel tegutsege jargmiselt:

« Valige soovitud kiipsetusreZiim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni (neid

reziime on kirjeldatud tdpsemalt jaotises , Kiipsetusjuhised”).

« Kinnitage ko kiipsetusreziim nupuvajutusega. Sellega kdivitatakse kiipsetusprotsess.

o Algab kiipsetamine. Jarelejadnud kiipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jérgmiselt:

« Vajutage reziimi ,MANUAL".

« Kohandage temperatuuri ﬂ digiekraani nuppudega ,4“ ja ,—*“. Termostaadi vahemik
on 40-200 °C.
« Seejdrel valige nuppe ,4“ ja ,—“ vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri saab

seada 0-60 minutile.
* Vajutage S nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega kiipsetamist.
Kipsetamine algab. Jarelejadnud kiipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
Toidust tulev liigne dli ja rasv koguneb sahtli pohja.
Mbnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt raputada (vt
jaotist , Kiipsetusjuhised*). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kaepidemest haarates seadmest valja
ja raputage. Seejdrel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.
3 } FriikartulireZiimis hakkab poole valmistamisaja méédumisel ekraanil vilkuma
jdrgmine piktogramm. See nditab, et Uhtlase valmistulemuse saavutamiseks
tuleb friikartuleid raputada.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule joudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja
asetage kuumakindlale pinnale.

*olenevalt mudelist
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8. Kontrollige, kas toit on valmis.
Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage taimer veel
monele lisaminutile.

9. Kui toit on valmis, votke ndu vilja. Kasutage toidu ndust vélja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Pdrast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit viiga kuumad.

10. Kui tks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

MOLEMA SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS KOOS

GRILLPLAADIGA*

Grillifunktsiooni saab kasutada ainult 1. sahtlis.

1. Asetage seadme 1. sahtlisse alati grillplaat.

2. Vajutage nuppu ,%e". Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2.
sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF*.

3. Grillireziimi valimiseks vajutage ekraanil kirjet ,GRILL“ ja reguleerige vajaduse korral
valmistamisaega. Temperatuuriks on automaatselt seadistatud 200 °C. Arge pange toitu 1.
sahtlisse; grilli eelkuumutamine algab automaatselt.

4. Vajutage 2. ndu aktiveerimiseks nuppu ,2” ja valige soovitud kipsetusreziim (nditeks

friikartulid) ning reguleerige vastavalt vajadusele aega ja temperatuuri.

Lisage 2. sahtlisse toiduained. Liikake sahtel tagasi seadmesse.

6. Vajutage nuppu ,SYNC".

7. Alustage kiipsetamist, vajutades nuppu , . See kdivitab grilli eelkuumutamise (1. sahtel).
Sittib  kirje ,PREHEAT“ (Eelkuumutamine) ja ekraanil kuvatakse ,Pre Heat”.
Grillimistemperatuuriks on automaatselt valitud 200 °C.

8. Kui kuulete taimeriheli, on eelkuumutamine labi. Ekraanil kuvatakse kirje ,Add” (Lisa).

9. Eemaldage seadmest 1. sahtel ja asetage see kuumakindlale pinnale.

Ettevaatust: ndu ja grillrest on viga kuumad. Asetage toit tangide abil grillplaadile.
Markus. Kui ekraanil kuvatakse kirje ,,Add” ja 10 minuti jooksul ei tehta iihtegi
toimingut, siis programm seiskub ja ekraanil kuvatakse uuesti ,,START/STOP’”.
Kupsetamise uuesti alustamiseks tuleb valikud uuesti teha.

10. Asetage toit grillplaadile ja pange sahtel tagasi seadmesse.

11. Kiipsetamine algab automaatselt. Jarelejadnud kiipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
Markus: lihatiikid tuleb poole valmistamisaja méddudes iimber poérata.

Toidust tekkiv liigne vedelik voi rasv koguneb ndu pohja.

12. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6ppenud. Eemaldage sahtel seadmest ja asetage
kuumakindlale pinnale.

13. Tostke toit tangidega ndust vdlja.

Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on sahtel, rest ja toit vdga kuumad.
Markus: kui te votate kiipsetamise ajal Gihe sahtlitest vdlja ja seda 5 minuti jooksul
tagasi ei pane, kuvatakse sahtlipaneelile kirje ,,0FF” (Vdljas). Teine ndu jatkab
tootamist, kuid programm ,,SYNC” (Stinkroonimine) I6petab té6tamise.

w

*olenevalt mudelist
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KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vaivad olenevalt kartulite sordist
ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi mojutada toidu kogus, kuju ja
kaubamdrk. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Kartulid ja friikartulid

600 - 25-40
Stigavkiiimutatud| Sahtel 1/ 400 ¢ min x2
friikartulid (10 25-35 180°C #
mmx10mm) | Sahtel 2/300- 800 g m'in x2
Kodused Sahtel 1| 500 g 40 min x4 Kuivatage
friikartulid 180°C # volmistomist
@mmx8mm) |sohtel2| 200 g 35min xb rtikuga
600 - 25-40
Sahtel 1 ) x2
Siigavkilmutatud 14009 min 180°C o
kartulisektorid 25-40
Sahtel 2|300 - 800 g . x2
min
Looma- ja linnuliha
. . Sahtel 1 kuni 4 tikki| 10-18 min
Stigavkiilmutatud 200C  MANUAL X1
lihaldigud | sqhtel 2 |kuni 2 tiikki| 10-15 min
Kana rinnafileed | Sahtel 1 [kuni 4 tikkil 10min | 200°C &
(kondita) < pel 2 kuni 2 tikki] 10min | 200°C X1
Tervekana | Sahtel 1 1;3‘8‘9 50 min 160°C I Ainult 1. ndu
Suupisted
Siigavkiilmutatud Sahtel 1| kuniTkg | 12 min 200°C . y
kananagitsad | iero | kuni400g | 12min | 200°C
satel 1] TR 29 min | 200
N 8/9 tiikki »
Kanatiivad kuni 400 g (e x1
\_ Sohtel2| s i | 22 min 200°C )




Ligikaudne

aeg | Temperatuur|Kiipsetusrezim Raputamine | Lisateave
Suupisted
Sahtel 1 | kuni 3 viilu 5min 170°C | MANUAL
Pitsa
Sahtel 2 | kuni 2 viilu 5 min 170°C  |MANUAL
Sahtel 1 | kuni1kg 22 min 200°C x4
Kédgiviljad 0o
Sahtel 2 | 400-600g| 22 min 200°C x4
Kala
Sahtel 1 | kuni 4 tikki| 8-10 min 200°C
Lohefilee
Sahtel 2 | kuni 2 tikki | 8-10 min 200°C
Vel
Sahtel 1 [500g-1kg| 8-10 min 200°C x1
Krevetid
Sahtel 2 | kuni 400 g | 8-10 min 200°C x1
Kiipsetamine
Sahtel 1 k”tr.‘.ikﬁ,/ 8 | q6min | 160
Muffinid i
Sahtel 2 | kuni 4 tikki | 16 min 160°C &
1
Sokolaadikoogid| Sahtel 1 |immargune| 30-35 min | 160°C
kook pann
Kuivatamine
Sahtel 1 8 viilu 8h 40°C
Ounaviilud @
\_ Sahtel 2 | 4viilu 8h 40°C Y,




Temperatuur |Raputamine|  Lisateave

‘ Kiipsetusviis ‘ Kogus

Ligikaudne
ae

GRILLIPROGRAMM*

vahekiips kuni 4 tiikki 4min 200°C

Veiseliha |Sahtel 1| keskmine | kuni 4 tiikki 6 min 200°C x1 Ainult 1. ndu
Maitse
labikiipsetatud  kuni & tiikki 8min 200°C téiustamiseks
voite lisada dli,
Sealiha |Sahtel 1 kiips kuni 3 tiikki [ 12-16 min|  200°C x1 maitseaineid ja
soola.
Lambaliha|Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tiikki | 12-14min|  200°C Vite toidu keset
kiipsetusprotsessi
Kanafileed | Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tiikki | 10 min 200°C x1 ndusse tagasi
Vorstid (Sahtel 1| kips | kuni 8-10 tiikki | 1620 min| ~ 200°C X3 panna.
\Kalafilee Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tiikki | 8 min 200°C Y,

*olenevalt mudelist



NOUANDED

e Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust ja
aitab vdltida ebaiihtlast valmimist.

e Krobedama tulemuse saamiseks lisage toorestele kartulitele veidi dli. Pdrast lusikatdie oli
lisamist frittige kartuleid mdne minuti jooksul.
Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.
Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 1200 grammi (Sahtel 1 : 800g + Sahtel
2:4009)
Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja muretainast.
Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat voi kui tahate
praadida &rnu vai tdidisega koostisosi. Kasutada voib silikoonist, roostevabast terasest,
alumiiniumist voi savist néusid.

e Seadet voib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C.

PUHASTAMINE

Puhastage seade pdrast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist koogiriistu voi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.
Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjadnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Tahelepanu! Anumat ja resti vdib pesta ndudepesumasinas.

Noéuanne: kui mustus on anuma pohja ja resti kiilge kinni jadnud, tditke need kuuma vee
ja mone tilga ndudepesuvahendiga. Jdtke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejdrel loputage puhtaks ja kuivatage.

Piihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

Puhastage kiitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujdadgid.

6. Arge pange kunagi seadet vette voi ménda muusse vedelikku.

wN
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HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust voi teavet vdi kui teil tekib probleem, killastage kaubamdrgi veebisaiti
voi votke Ghendust kaubamdargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
Glemaailmse garantii brosudrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma
kohaliku edasimiitja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.

Y’



CUMATTAMACHI

A. 1-TapTna (YnKeH blabiC) E. CwunukoH Tecemaepi 6ap ynkeH

B. 2-taptna (kegimri biapIC) anbiH6anbl Top (ynrire 6annaHbICTbI)

C. Taptna TyTkanapsbl F. CunukoH Tecemaepi 6ap anbiH6ansb Top

D. CunukoH Tecemﬂepi 6ap YIKeH G. CaHpblk CEHCOpIbIK 3KpaH TakTachbl
anbiHGanb! KymnblFaH rpunb TakTamnbl H. YakbiT/Temneparypa aucnneni

(ynrire GanaHbICTbI)

DUAL EASY FRY nanpanaHywbl uHtepcenci

AnfbiH ana
opHaTbinFaH nicipy  KonmeH nicipy ]w
afgapnamanapsl  Oaraapnamach TamakTb! Warikay
KaXKeTTiniriH kepceTeni.
®pu nicipy bargapnamacs! ywwin
nicipyaiH opTacblHaa xaHazp!

P MANUAL
i6

000
_IHHE

2-Tynme:

1-TYAME: I
2-TapTnaHsbl icke Kocy

1-TapTnaHsbl icke Koc
P focy Temnepartypa Micipy yakbITblH

napametpi opHary CUHXPOHJIAY: nicipyai
CUHXpoHAAyAbl Bencenaipy yLuiH
OLLIPY: TapTnaHbIH eLwipyni ekeHiH kepceTei. Icke Kocy yiiH 1 Hemece 2 TyiMeciH BacbIHpI3.

DUAL EASY FRY & GRILL nanpanaHywbl nHtepdenci*

AngpiH ana Konmen nicipy
opHaTbInFaH nicipy  6arnapnamachb!
arfapnamanapb

8 !

T : TamaKTb! Waiikay
Gafpapnamace! KeKETTIfIINiH KepceTeni.
®pwu nicipy Gargapnamacs! ywwis
nicipyaiH opTachiHaa xaHaab!

1-TYI7IME:
1-TapTnaHsi icke Kocy Temnepatypa Micipy yakbITbiH
napamertpi opHaty

2-Tyme:
2-TapTnaHsbl icke Kocy

. CWUHXPOHLIAY: nicipyai
ANObIH ANA KbI3bIPY: rpunbai cl oHaa Bencenai i

anablH ana kei3abipyael kepcetei. FPUNb VIHXPOHAAYAL! DENCEHAIPY YLLIH
6argapnamacel icke kocblnFaH 6oiaa xaHaab!

OLLIPY: TapTnaHblH eLwipyni ekeHiH kepceTeqi. Icke kocy ywwiH 1 Hemece 2 TyiMeciH H6acbIHpI3.

*ynrire 6ainaHbICTbI
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ABTOMATTbI NICIPY PEXXUMAEPI

3 $pu & [ecept

3 Taybik %S blnFanceiznaHabipy

@f KekeHictep MANUAL  KonmeH pexumi m
v~ bBanbik GRILL Mpunb Garpapnamacsl (ynrire

6annaHbICThbl)

BIPIHLWI PET NAWOATNAHAP ANAbIHOA

1. Bapnbik kKanTama MaTepuanbiH anbin TacTaHpl3.

2. QR koppl Bap xancelpmaaaH 6acka 6apnbik >kanceipmManapabl (Mbicansl, TapTnagarbl
)KancbipMa) KypbinFblAaH arnbin TacTaHbl3.

3. TapTnaHbl xaHe anbiHGanbl Topabl bICTbIK CYMEH, a3fan XyFbill CYMbIKTbIKNEH KaHe

abpa3vBTi emec rybkaMeH xakcbinan TasanaHbi3.
TapTnanap MeH Topnapabl biAbIC XyFbILWTA XyyFa 6onaabl.

4. KypblFbIHbIH, iLi-CbIPTbIH AbIMKbIN LWyGepekneH cypTiHi3. Kypbliifbl )yMbIC icTereHae
bICTbIK @ya LblFapadbl. Mangbl TapTnara kynManbI3.

NAWOANAHYFA OAWbIHOAY

KypbInfbIHbl TEriC, TypaKTbl, bICTbiKka Te3iMAi XyMblC GeTiHAe Cy LuallbipamanTbiH
xepre KOMbIHbI3.

TapTnara mait Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyWMaHbI3.

KypbInfbiHbIH YCTiHE eluTeHe KOMMaHbI3. Byn aya afbiHbIH Gy3aabl XaHe bICTbIK
ayapa Kyblpy HoTUXecCiHe acep eTepi.

KypbInfbiHbI e KOCy YLUiH GacTay/ToKTaTy TyMMeciH 6acbiHbI3.

Ppu pexumi 1-TapTna yLwiH aaenki 6olbiHWa kepceTineai, an 2-tapTna akpaHaa
SLWIPYII 6onbin kepceTineai.

Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyimeciH 6acy apkbinbl TaHaayFa 6onaabl.
(TanpaynaH 6ac TapTy yuwiH «1» HeMece «2» TyWMeCiH kaliTaaaH 6acbiHbI3, TapTna
SLWIPINIM, xonbinagpl).

Eckeptne. EwkawaH KecTeAe KopceTinreH Makcumangbl MerwepaeH
acblpmaHbI3 («Micipy Hyckaynbifbi» 6eniMiH KapaHbi3), ce6ebi on CoHFbI HaTUXe
canacblHa acep eTyi MyMKiH.

OHTaiinbl nicipy HaTWXenepiHe KoM XKEeTKi3y YLUIH apkaLLaH nicipy anasiHAa TapTnanapra
Ccalikec Toprapabl OpHaTbIHbI3.

EKI TAPTMAHbI A CUHXPOHOAY PEXUMIHOE

-

[

o

o

=2

NMAWOANAHY (KOC MICIPY)

TapTnanap MeH CuHXpoHAay pexxuMiMeH Gip yakbiTTa 2 Typni Taram AalbliHAaHbI3.

1. KypbirfblHbl S KOCY YLUiH Bactay/ToKTaTy TyiMMeciH 6ackiHbia. ®pu pexumi 1-TapTtna
YLWiH apenki GolblHLLa kepceTinei, an 2-taptna akpaHga OLLIPYII 6onbin kepceTineai.

2. KaxeTTi nicipy pexvMiH TaHgan, erep onap OpHaTbififaH napameTprnepaeH easrelle
6onca, yakbIT NeH TemnepatypaHbl peTTeHi3 (+ xaHe - TyiMenepiH 6acy apkbinbl).
MapameTpnep cakranfaH.
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3. bBipiHwi Taramabl 1-Tapnara carnbiHbI3 (Con xak TapTna). TapTnaHbl KakTagaH KypbiriFbiFa

carnblHbI3.

Eckeptne. dkpaHaa «Kocy» xa3ybl kepceTince xaHe 10 MUHYT iwWiHAe ewkaHaan
apekeT Xacanmaca, 6argapnama TokKTanmabl xkaHe akpaHaa «BACTAY/TOKTATY»
KauTapaH kepceTineai. Micipyai kanTa 6acTay ywiH KaiTa TaHaay Kepek.

4. 2-TapTnaHbl icke KOCY YLUiH «2» TyiMMeciH 6acbiHbI3.
5. KaxeTTi ekiHLi nicipy pexvMiH TaHaan, erep onap opHaTbInFaH napameTprepaeH eareLue

6orica, yakblT NeH TemnepatypaHbl PETTEHI3 (+ oHe - TyiMernepiH 6acy apKbirbl).

6. EkiHwWi Taramapl 2-TapTnara canbiHbI3 (OH ak TapTna). TapTnaHbl KaTagaH KypbinfbiFa

CarblHbI3.

7. Eki Taram 6ip yakbiTTa gabiH 60nybl ywwiH SYNC TyMeciH 6acbiHbl3. TaHaanfaH eki

S0®

nicipy pexxwvMiHiH nicipy yakbiTbl 8pTypni 6omnca, eH Kbicka nicipy pexxvmiH TaHgay YLUiH
akpaHaa «¥CTAIN T¥PY» Tyiimeci naiga 6onaapl (nicipyre a3 yakblT KETETIH Taramaap
ywiH). Byn exi Taram ga 6ip yakbiTTa favibiH 60nybl yLWiH KypbiriFbl nicipyaiH 6actanybiH
KewlikTipeai Aerenai 6inaipeni.
Micipyai 6acTay yLLiH S TYWMECIH 6achIHbI3.
Kypbinfbl Taramaap 6ip yakelTTa fablH 6onFaH kesfe AblbbicTbIk curHan bepepi.
0. Tarampap nickeH kesge, TapTnaHbl anbiHpl3. Taramapl WhiFapbIn any kesiHae onapabl
TapTnajaH WbiFapy YLiH KbiCKbILWUTapAbl NanganaHbiHbI3.
AbGaiinaHbi3! blcTbikTaih KybipFaHHaH KeWiH, Toprap aHe Tafam eTe bICTbIK
oonagbl.
Eckeptne. Micipy ke3iHae, TapTnanapabi 6ipiH anbin TacTtan, oHbl 5 MUHYT iWwiHae
apTka utepmeceHi3, con TaptnadbiH nadeni OLWWIPYNI 6onbin kepceTineai. Backa
TapTna XyMbICbIH XanfacTbipaabl, <KCUHXPOHOAY» 6araapnamachl asakranagbl.

K¥PbINFbIHbIH TEK BIP TAPTMACBIH NAAOANAHY

1.

Start

KypbInfbiHbl KOCY YLUIH 35, TYMMECiH 6achIHbI3.

2. ®pu pexvimi 1-TapTna yLiH 8aenki 6onbIHLLA kepceTinei, an 2-Taptna akpaHaa OLIPYNI

6onbIn kepceTineai.

3. Kes kenreH TaptnaHbl «1» Hemece «2» TyhWMeciH 6acy apkbinbl KocyFa Gonagbl.

Backa TapTtna ewwipyni kyiiHae kanagbl (TaHoaygbl 6onabipmay yiiH « 1» Hemece «2»
TyWMeciH kanTagaH 6acbiHbI3).

4. Micipyai Gactay ywiH angbiH ana opHaTbinFaH yakblTTa nicipy pexuMiH TaHaayFa

*

Hemece napameTprepai e3iHi3 Tangayra 6onagbl.
a. AngblH ana opHaTbiffaH Nicipy peXxMmiH TaHaafraHaa:

« CeHcopnblK 3KpaH TakTacblHAafFbl TWICTi GenrileHi 6acy apkbinbl kanafaH nicipy
pexumiH TandaHbli3 (6yn pexumaep «[licipy Hyckaynbifbl» GenimiHae Tonblk
cunartTanfaH).

 TyvimeHi 6acy apKpinbl NiCipy PeXxvmiH S pacTaHpI3. On nicipy NpoLeciH icke Kocaapl.

« Micipy 6actanagel. KanfaH nicipy yakbITbl 3kpaHaa kepceTineai.

b. Erep KonmeH opHaTyabl TaHAaCaHbI3:

* KOJNIMEH pexumiH 6acbiHbI3.

» TemnepatypaHbl @ CaHAblK 9KpaHOarbl <4 XoHe — TylWMenepiMeH peTTeHis.
TepmocTat 40-200 °C apanbifbiHaa e3repin Typagbi.

* OpaH KeliH 4 >XeHe — TyiMenepiH 6acy apkbinbl KaxeTTi Nicipy YyaKkblTbIH
opHaTbIHpI3. Tamepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHaa opHaTyFa 6onagp.

ynrire 6annaHbICTbI
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10.

« TanpanraH So TeMnepaTypaMeH XaHe yakblT napameTtpnepimeH nicipyai 6acrtay
yWwiH TyhmeHi GacbiHpi3. [licipy Gactanagbl. KanfaH nicipy yakplTbl akpaHaa
kepceTineai.

ApTbiK Malt TapTnaHbIH TYGiHAE XMHanaabl.

OHTaiinbl HaTVKere Ko XeTKidy YLUiH keibip Taramgapabl NiCipy YakbITbIHbIH, XXapTbiCbiHAA
Lwavikay kaxeT («[icipy HyckaynbiFbl» GeniMiH kapaHpI3). OHiMAepai Wwaikay YLUiH blAbICTbI
KypblInfblAaH TyTkadaH WbiFapbin, waikaHeis. OaaH keiiiH bigbICThl KaTagaH KypbinfbiFa
canblHbI3, COHAA MiCipy aBTOMaTThbl TYPAE Xanracaapl.

N } ®pu Kybipy pexumiHge 6yn nukTOorpamMma nicipyaiH opTacbiHaa
XbInbiNbiKTanabl. Byn Gipkenki nicipy ywiH cdpuai warkay KaxerTiniriH
KepceTeai.

TanmepaiH AbIGbICTLIK CUrHanbIH ecTireH kesae GenrineHreH nicipy yakbiTbl askranagbl.
blabICTbI KypbINfbiAaH LUbIFapbIn anbiHbI3 XXaHe OHbI bICTbIKKA TO3iMA| Kepre KoMbIHbI3.
TamakTbIH AaribliH GonFaHbIH TeKCepiHi3.

Erep Taram ani AanbiH 6onmaca, biAbICTbl KypbiSFbIFa KaTa Kovibin, Tanvepai 6ipHelue
KOCbIMLLI@ MUHYTKa OPHATbIHbI3.

Taram nickeH Ke3ae, blAbICTbl anbiHpI3. Taramabl any yLiH Ke3iHAe blabICTaH LWbiFapy
YLUIH KblCKbILUTApAb! NaiiganaHbIHbI3.

A6annaHbi3! TapTnaHbIH TOpbI €LLKaLIaH XoFapbl KapaTbinMmaybl KaxeT.
MicipreHHeH keWiH TapTnanap, Toprap MeH Taram eTe bICTbIK Gonagbl.
TaramHblH 6ip Geniri ganbiH GonFaH kesde, KypbiiFbl TaFaMHbIH eKiHWi 6GeniriH
navbiHaayFa GipaeH garibiH 6onagpi.

EKI TAPTMNAHbI JA TPUNb TAKTAUBIMEH CUHXPOHOAY

PEXUMIHOE NAAOANAHY*

Mpunb yHKUMACHI TeK 1-TapTnaFa apHanfaH.

2.

3.

o

OpKallaH rpunb TakKTalblH KYPbINFbIHbIH 1-TapTnacbiHa canbiHbI3.

Sos TYMeECIH BacblHbi3. Ppu pexumi 1-TapTna ywiH agenki GoiibiHWwa kepceTineai, an
2-tapTna akpaHga OLWIPYNI 6onbin kepcerTineai.

GRILL pexuMiH TaHOay >XeHe KaxeT GonFaH >afganaa nicipy YakbiTbiH peTTey YLIiH
akpaHgarbl FTPUMb TyimeciH BackbiHpI3. TemnepaTtypa asTomatTsl Typae 200 °C aeHreninae
opHaTbinagbl. Taramabl 1-TapTnara canMaHbi3, rpunbai anAblH ana Kbi3ablpy KeseHi
aBTOMaTThI TypAe 6acTanagb!.

2-bIABICTbI iCKE KOCY YLUIH «2» TYWMeCiH 6Gachbin, KaXeTTi Micipy pexuMiH TaHOaHbI3
(Mbicanbl, Ppu) xaHe KaxeT borca, yakblT NeH TemnepatypaHbl PETTEHI3.

Taramapl 2-TapTnara canblHbi3. TapTnaHbl kaTaaaH KypbliFbiFa canblHpbl3.

SYNC Ty#MeciH 6acbiHbI3.

Micipyai b TyMeciH Gacy apkbinbl 6actaHbi3. OcbigaH KeliH rpunbdi angpliH ana
KbI3ObIpy ke3eHi 6actanagel (1-tapTna).

PREHEAT LiaMbl >aHblIn, 3kpaHaa «AngbliH ana Kbl3abipy» a3sybl nanga 6onaasl. Mpuns
Temnepatypacbl aBTomatTbl Typae 200 °C geHreiHae opHaTbinaasl.

TanmMepaiH AblGbICTBIK CUTHANbIH ecTireHae, anablH ana Kbi3ablpy Ke3eHi askranagbl.
OkpaHga «Kocy» xasybl nanga 6onagpl.

*ynrire 6ainaHbICTbl
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10.
1.

12.

13

1-TapTnaHbl KypbISFbiAaH LUbKFaPbIN anblHbI3 XaHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA| XKepre KoWblHbI3.
A6annaHbi3! blabic MeH rpunb Topbl ©Te bICTbIK. TaraMAabl rPUNb TakTanbIiHa
KOO YLiH KbICKbIWTapAbl NanganaHbiHbI3.

EckepTne. 3kpaHaa «Kocy» xka3ybl kepceTince xaHe 10 MUHYT iwiHAe
elukaHAan apekeT xacanmaca, 6araapnama TokTanuabl xaHe akpaHaa «BACTAY/
TOKTATY» kauTapaH kepceTineai. Micipyai kaiTa 6acray ywiH kanTa TaHaay
Kepek.

Taramapl rpunb TakTalblHa KOWbIN, TapTnaHbl KypbinfbiFa KanTapbiHpI3.

Micipy aBToMaTThl TypAe Bactanaap!. KanraH nicipy yakblTbl 9kpaHaa kepceTineai.
Eckeptne. ET kecekTepiH AaibiHAay yaKbITbIHbIH XapTbIiCbIHAA aliHanabIpy Kepek.
ApTbIK Mait biAbICTbIH TYGiHAE X1Hanagbl.

TarimepaiH Abl6bICbIH ecTireHae, nicipy askranagbl. TapTnaHbl KypbinfbigaH LbiFapbin
arnblHpbI3 )X8HE OHbI bICTbIKKA TO3IMAI XXepre KOMbIHbI3.

. Tarampabl any KesiHAe blAbICTaH LWbIFAapy YLUiH KbICKbILWTapAbl NanganaHbiHbI3.

Ab6annaHbi3! blcTbiKTah KyblpFaHHaH KeliH, TapTna, Topnap XaHe Taram eTe
bICTbIK Gonapbl.

Eckeprne. Micipy ke3iHae, TapTnanapAblH 6ipiH anbin TacTan, oHbl 5

MUHYT iWiHAe apTka utepmeceHis, con TapTnaHbid nadeni OLUIPYII 6onbin
kepceTineai. Backa biabIC XYMbICbIH XanfacTbipyaa, 6ipak « CUHXPOHOAY»
6arpapnamachl asKranagbl.



MICIPY H¥CKAYIbIfbl

TemeHperi KecTe AanbiHAaNAaTbIH TaFAMHbIH HEri3ri napaMeTprepiH TaHaayrFa kemekrecesi.
EckepTne. TemeHperi nicipy yakbITTapbl TeKk Hyckay peTiHae OepinreH XaHe
nauAaanaHblnfaH KapToNnTbiH TYPi MeH NapTUscbiHa 6aMnaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampap ywiH enwemi, niwiHi xxaHe 6peHAi HaTUXenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHAbIKTaH nicipy yakbITbIH a3fan peTTey KaxeT 605nybl MyMKiH. m

KapTton neH cpun

MysnambinaH | 12511 11600 - 1400 g|25 - 40 min x2
pu 0
(10mmx 180°C &
10mm) Taptna 2| 300 - 800 g {25 - 35 min x2
ine acanrar TapTma 1| 500g 40 min x4 aﬂiclf:pa
pu kapToBkI 180°C # OHbl ?vnrlilmeu
@8 mmx8mm) Taprna2| 2009 35 min x4 KypFaTblHbI3
Myaparsinar | T1aptna 1/600 - 1400 g|25 - 40 min x2
kapron 180°C #
kecektepi  Taptna 2| 300 - 800 g |25 - 40 min x2

ET neH Kkyc eTi

4 naHafra

Y Taptna 1 oiiH 10-18 min
e S 200°C  |MANUAL| x1
Tapma2 P23 | 40 15 min
[eliH
4 naHafa . o 5
TaybikTH ToC Taptna 1 el 10 min 200°C 3
ST {CYHEKCE) | 1. g | 208HARR | 4 200°C & x1
nenid
T\‘Ta:TTiaV""‘ Taprma1 1300g | 50 min 160°C Tex 1-blbic
XeHin Taramgap
Taptna 1 1kg 12 min 200°C
Tayblk Harretcel % x1
Taptna2| 4009 12 min 200°C
Taprma 1| K9-8 1 5 thin 200°C
Tayblk pieces & 1
kaHaTTapb! 400 g -4/5 h o
\_ Taptna 2 pieces 22 min 200°C )




) Bormkamapb! Micipy o ocbIMLLa
‘ Menwwepi yaKbiTI Temnepatypa pexuMi Llakay KaKnapaT
LLlavikay
Taptna 1 3;‘;? 5 min 170°C | MANUAL
Muua —
Tapra2| 2TinMre |5 170°C  |MANUAL
nentiH
Taptna 1 1kg 22 min 200°C x4
Kekenictep 124
Taptna 2|/ 400-600g| 22 min 200°C x4
Banbik
Taptna 1 4 RaHara | g 10 min 200°C
. nentiH
Akcepke cuneci 2 navara
Taprna 2| <Aak: 8-10min | 200°C
LentiH o
Taptna 1/500 g - 1 kg| 8-10 min 200°C x1
AcluasH
Taprma2| 4009 8-10 min 200°C x1
Micipy
Taprna 1| 8/8 ”e;i“fa 16 min 160°C
Macpihie 4 iaHaFa
Taptna 2 netin 16 min 160°C )
1 neHrenek
Lot Taptna 1 TOpT 30-35 min 160°C
TOpTTap
Taba
blnfanceizgaHabipy
Taptna 1| 8 Tinim 8h 40°C .
Anma Tinimpepi - &
\_ Taptna2| 4 Tinim 8h 40°C




Bormkamap!

Temnepatypa

Lavikay

KocbimLwia

‘ icipy Typi ‘ Menuuepi

YaKbITbl

FPUNb BAFOAPIIAMACHI*

axknapar

Wana |4 nawara geiiin| 4 min 200°C
nickeH
Cubipeti | TapTna 1| oprawa 4 paHara genii| - 6 min 200°C x1 Tex 1-bigbic
TonblK |4 fnaHara feviH| 8 min 200°C ﬂel\f Bepy V',""if'
Mai, XoL uicTi
Woukaeri | Tapma 1| paiisi |3 jin| 1216 min | 200°C g |LOTER MO TV
owka eTi | Taptna 1| gavbiH |3 AaHara geniH| 12-16 min X KocyFa Gona.
Micipyain
- . 4/6 paHara . o
Koneti  |Taptna 1| paiibiH ngMiH 12-14min | 200°C oprackiHia
46 Taram 6ap
Taybik eti | Taptna 1| ganbiH nﬂe;r:Fa 10 min 200°C x1 bIABICTbI
KaiTagaH cana
LWykeiktap | TapTna 1| panibiH 8/125;:3}'6 16-20 min 200°C x3 anacei3.
’ . 4/6 paHara . o
\EEU'IbIK cuneci | Taptna 1| paiibiH nelin 8 min 200°C )

*ynrire 6annaHbICTbI




KEHECTEP

« Kenewmi kilukeHTan Taframaap YLWiH 9A4eTTe kenemi YNKeH Tarampapra kapafanaa cen
KbiCKa MICIPY yaKbITbl KaXeT.

 Kenewi kilukeHTal Tafamaapabl NiCipy yakbTbiHbIH XapTbiCbiHa AEMiH LWankay COHfbl
HBTWXKEHI XaKcapTaabl xaHe Bipkenki nicnewn kanyra >xon 6epmenai.

e KbiTbipnak HaTWKe any YLiH xaHa KapTonka asfgan Mail KocbiHbI3. Bip Kacbklk mai

KOCKaHHaH KeliH GipHeLle MUHYT iliHAe KapTonTbl KyblPbIHbI3.

MewTe nicipyre GonatblH XeHin TaramaapAp! KypbinFbiaa Aa nicipyre 6onaabl.

KapTton nicipyre apHanfaH OHTawnbl ycbiHbinFaH menwep: 1200 rpamm (1-taptna :

800g + 2-tTaptna : 4009)

o TonTbIpbinFaH XeHin Taramgapabl Te3 XXaHe OHal xacay YLUiH AaiblH KaTnaprbl XaHe
KbITblpnak kaMblipAbl naiganaHbiHbI3.

e TopT Hemece KU MICIPriHi3 kence Hemece HA3iK UHIPEANEHTTep/i Hemece canmachl

Gap MHrPeANeHTTEPAl KybIpfbiHbI3 Kerce, Melke apHarfaH blAbICTbI KypbinfFblHbIH

biabicbiHa canbiHbi3. Ci3 KpeMHuiiaeH, ToT GacnaiTbiH GonaTTaH, antoMUHWUIAAEH,

TeppakoTajaH acarnfaH neLuke apHanFaH biabICThl nanganaHa anachl3.

KypbinfbiHbl TaFamabl Kbi3ablpy YWWiH Ae nanganaHyra 6onagbl. Taramabl Kbl3ablpy

ywiH Temnepatypatbl 160°C-ka, yakbiTTbl 10 MUHYTKa AeliH OpHaTbIHbI3.

KypbInfFbiHbl KONgaHFaH cablH Tasanan OTbIPbIHbI3.

blakic neH TopabIH xabbicnanTbiH XabbiHbl 6ap. Onapabl Tasanay ywiH meTann ac

YW biAbICTapblH HEMece KblpaTbiH Ta3anarbill MaTepuanaapabl nanpanaHoaHbis,

ce6ebi 6yn xabbicnalTbIH XKabbiHAbI 3aKbiMAaybl MYMKiH.

1. AwaHbl po3eTkaaaH CybIpbin, KYPbIFbIHbI CybIThIM anbiHbI3.

EckepTne. KypbinfbiHbl Te€3ipek cankbiHAATY YLUIH bIABICTbI LWbIFapbIN anbiHbI3.

2. KypbInfbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LYOEpeKneH CypTiHi3.

3. blgbIC MeH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFbILl CYWbIKTBIKNEH X8He KblpMaWTbIH
rybkameH TasanaHbi3. KanfaH nacTbl KeTipy YLWiH Man KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI
konaaHyra 6onagpl.

EckepTy! blabic neH Topabl biabIC XyFbilLTa XyyFa 6onagpi.

KeHec. blabic neH TopabIH TyGiHe Kip TypbIn Karnca, onapabl bICTbIK CyMeH XaHe
aspan XKyFblll CYUbIKTbIKNEH TONThIPbIHbI3. blAbIcTbI XaHe TopAbl WamameH 10
MUHYTKa KanablpbliHbi3. OfaH KeliH Taszanan Xybin, KYpFaTbiHbI3.

4. KypbInfbiHbIH, iLLiH bICTbIK CYyMEH aHe AbIMKbIM WybepekneH CypTiHi3.

5. Kes kenreH TaraMm kanAblkTapblH KETIPY YLUIH KbI3AbIPFbILL 3NIEMEHTTI Kyprak Tasanay
LeTKacbIMEH Ta3anaHpbi3.

6. KypbinfbiHbl cyFa Hemece 6acka CyiibIKTbIKka canmaHbl3.

1. KypbinfblHbl TOKTAH @XblpaTbin, CybIThIN anblHbI3.
2. Bbapnblk 6enLekTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TEKCepiHi3.

KEMNAIK XXOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre Kbi3MeT HeMece aknapaT kaxeT 6onca Hemece Macene TyblHAaaca, 6peHp Beb-
canTblHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHATiH TyTbiHyWwbINapAbl konpay opTasbifbiHa
xabapnacblHbI3. TenedoH HeMipiH anemaik keningik kitanwacbiHaH Tabyra 6onagpl. Erep
eniHisge TyTbIHyLWIbINApAbl KoNaay opTanbiFbl 6onMaca, xeprinikti 6peHg aunepiHe 6apbiHbI3.

AKAYIIbIKTAPObI XKOIO

KypbinfFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAAca, Wi KOMbINATbIH CypakTap TidiMiH any
ywiH 6peHa Beb-canTbiHa KipiHi3 (OCbl HyCKaynblkTarbl Mykaba GeTiH kapaHbl3) Hemece
eniHisgeri TyTbiHyLWbINapAbl Kongay opranbiFbiHa xabapnacblHbI3.
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A. 1 stal¢ius (didelis dubuo) E. Didelés isimamos grotelés su silikoniniais
B. 2 stalcius (jprasto dydzio dubuo) padeliais (pagal modelj)
C. Stalciy rankenélés F. 1Simamos grotelés su silikoniniais padeliais
D. Didelés, isimamos islietos grilio grotelés G. Skaitmeninis jutiklinis skydelis

su silikoniniais padeliais (pagal modelj) H. Laiko / temperatiros ekranas

~Dual Easy Fry” naudotojo sas

1S anksto nustatytos maisto ~ Neautomatiné
gaminimo programos programa

N !

Parodo, kad maista
reikia pavartyti. |siziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvyciy programa)

MANUAL

1 mygtukas:

2 mygtukas:
aktyvinti 1 stalciy

- X h aktyvinti 2 stalciy
Temperataros Kepimo laiko
nustatymai nustatymai  SYNC (sinchronizavimas): aktyvinti

maisto kepimo sinchronizavima
OFF (i$jungta): nurodo, kad stalCius isjungtas. Norédami aktyvinti spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

~Dual Easy Fry & GRILL” naudotojo sasaja*

. . S !
13 anksto nustatytos maisto o . .
gaminimo programos ~ Neautomatiné - Grilio Parodo, kad maistg
programa  programa reikia pavartyti. |siziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvy¢iy programa)

PREHEAT

1 mygtukas:

2 mygtukas:
aktyvinti 1 stal¢iy

aktyvinti 2 stalciy

Temperataros Kepimo laiko
nustatymai nustatymai  SYNC (sinchronizavimas): aktyvinti
PREHEAT (jkaitinimas): nurodo, maisto kepimo sinchronizavima
kad grilis kaista. |siziebia paleidus
programa GRILL (grilis)
OFF (iSjungta): nurodo, kad stalCius isjungtas. Norédami aktyvinti spustelékite 1 arba 2 mygtuka.
*pagal modelj
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AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

#* Keptos bulvytés & Desertas

(&3 Vistiena %bo DzZiovinimas
> Darzoves MANUAL  Rankinis rezimas
< Zuvis GRILL Grilio programa

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Nuimkite visg pakuotés medziaga.

2. Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus (pvz., ant stalciaus esantj lipduka), iSskyrus QR kodo
lipduka.

3. Kruopsciai iSplaukite stal¢iy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo

skyscio ir nebraizancia kempine.
Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.

4. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna $luoste. Prietaisas veikia leisdamas karstg ora.
| stal¢iy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

2. |stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautq ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

3. Norédami jjungti prietaisa paspauskite o (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

4. Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvy¢iy rezimas,
o 2 stalciy - OFF (iSjungta).

5. Paspaudus 1 arba 2 mygtuka, galima pasirinkti bet kurj stalciy. (Norédami atSaukti
pasirinkima dar karta spustelékite 1 arba 2 mygtuka, tada stalcius bus isjungtas, o jo
pasirinkimas — atSauktas).

Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy,Kepimo
vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

6. Siekdami optimaliy rezultaty j stal¢ius visada jdékite tam tinkamas groteles.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO

REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

Vienu metu paruoskite 2 skirtingus patiekalus naudodamiesi abiem stalciais ir rezimu SYNC

(sinchronizavimas).

1. Norédami jjungti prietaisa paspauskite S (paleidimo / sustabdymo) mygtuka. Pasirinkus 1
stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas, o 2 stalciy -
OFF (iSjungta).

2. Spustelékite pageidaujama kepimo rezima ir sureguliuokite laika bei temperatara, jei $i
skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -). Nustatymai iSsaugomi.

- <



Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalciy (kairéje). stumkite stalciy atgal j prietaisa.
Pastaba. Jei ekrane rodomas, Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekami jokie veiksmai,
programa sustos ir ekrane bus rodomas START/STOP (paleidimas / sustabdymas).
Norédami kepti i$ naujo, turésite vél pasirinkti programa.

Norédami suaktyvinti 2 stalciy spustelékite 2"

Paspauskite antra pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laika bei temperatura, jei
nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

Sudeékite likusius maisto produktus j 2 stalciy (desinéje). |stumkite stal¢iy atgal j prietaisa.
Paspauskite SYNC (sinchronizavimas), kad abu patiekalai baty iskepti vienu metu. Jei
pasirinktiems gaminimo rezimams nustatytas skirtingas kepimo laikas, trumpesniojo
rezimo ekrane (maistas, kuriam iskepti reikia maziau laiko) parodomas HOLD (laukti). Tai
reiskia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradzia - taip abu patiekalai bus iskepti vienu metu.
Norédami pradéti kepti spustelékite 5 (paleidimas / sustabdymas).

Prietaisas supypsés, kai abu patiekalai bus iSkepti.

. Maistui iSkepus, isimkite stalciy. IS stal¢iaus maista iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karstu oru, grotelés ir maistas buna labai karsti.

Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalCiy ir jo atgal nejdésite per 5 minutes, Sio stalciaus
ekrane matysite OFF (isjungta). Kitas stalcius ir toliau veiks, taciau programa SYNC
(sinchronizavimas) bus nutraukta.

TIKVIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

1.
2.

5.

Start

Norédami jjungti prietaisa paspauskite 3s; (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvy¢iy rezimas, o 2
stalciy — OFF (iSjungta).
Paspaudus 1 arba 2 mygtuka galima jjungti bet kurj stalciy. Kitas stalcius lieka isjungtas
(norédami atSaukti pasirinkima vél spustelékite 1 arba 2 mygtuka).
Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i§ anksto nustatyta kepimo rezima arba rankinius
nustatymus.
a. Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:

« Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimga paspaude atitinkama piktograma jutikliniame

ekrane (ie rezimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas”).

- Patvirtinkite kepimo rezima $es mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.

+ Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
b. Jei renkatés rankinius nustatymus:
Paspauskite rezima MANUAL (rankinis).
Reguliuokite ﬂ temperatirg 4 ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-200 °C.
Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujama kepimo laika. Laikmaciu galima
nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.
Paspauskite Sop mygtuka, kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai ir laiko
nustatymams.
Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
Maisto riebaly pervirsis surenkamas stalciaus apacioje.

*pagal modelj
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10.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko (zr.

skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami uz rankenos isSimkite dubenj is

prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

N } Pasirinkus kepty bulvyéiy rezima, piktograma sumirksi jpuséjus kepimo laikui.
Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog tolygiai iskepty.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigeési. ISimkite dubenj i$ prietaiso ir

padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite

laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iskepus dubenj isSimkite. Maista i$ dubens isimkite znyplémis.

Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada r lima apversti.

Maistui iSkepus, stalciai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

I1Skepus vieng maisto partija, galima iSkarti ruosti ir kita.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO REZIMU

SU GRILIO PLOKSTELE*

Grilio funkcija tinka tik 1 stalciui.

1.
2.

3.

v

o

10.
1.

12.

13.

Grilio plokstele visada dékite j prietaiso 1 stalciy.

Pasirinkite S (paleidimas / sustabdymas). Pasirinkus 1 stal¢iy, kaip numatytasis nustatymas
ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas, o 2 stalciy — OFF (ijungta).

Ekrane spustelékite GRILL (grilis), kad pasirinktuméte grilio rezima ir, jei reikia, sureguliuotuméte
gaminimo laika. Temperatira automatiskai nustatomas ties 200 °C. Nedékite maisto j 1 stalciy,
grilis bus jkaitinamas automatiskai.

Paspauskite ,2* kad aktyvintuméte 2 dubenj, ir pasirinkite pageidaujama gaminimo rezima
(pvz., keptas bulvytes). Jei reikia, pakoreguokite laikg ir temperatra.

Sudékite maista j 2 stalciy. Jstumkite stalciy atgal j prietaisa.

Paspauskite SYNC (sinchronizavimas).

Pradekite kepti paspaude % (sinchronizavimas). Tai paleis grilio jkaitinimo etapa (1 stal¢ius).
|siziebs PREHEAT (jkaitinimas) ir ekrane bus rodoma ,Pre Heat” (jkaitinama). Kepimo ant
groteliy temperatdra automatiskai nustatoma ties 200 °C.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad jkaitinimo etapas baigési. Ekrane rodoma,Add” (jdéti).
ISimkite 1 stalciy i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Atsargiai: dubuo ir grotelés yra labai jkaite. Maistg ant groteliy dékite Znyplémis.
Pastaba. Jei ekrane rodoma,Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekama jokiy
veiksmy, programa sustoja ir ekrane toliau rodoma START/STOP (paleidimas /
sustabdymas). Norint toliau kepti, jums reikés pasirinkti i$ naujo.

Sudékite maista ant grilio plokstelés ir jdékite stalciy atgal j prietaisa.

Kepimas jsijungia automatiskai. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

Pastaba. Mésos gabalélius reikés apversti praéjus pusei gaminimo laiko.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

Garsinis laikmacio signalas jspéja, kad kepimas baigési. ISimkite stalciy i$ prietaiso ir
padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

Maista i$ dubens isimkite znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karstu oru stalcius, grotelés ir maistas bana labai karsti.
Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stal¢iy ir jo atgal nejdésite per 5 minutes, Sio
stalciaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas dubuo ir toliau veiks, tac¢iau programa
SYNC (sinchronizavimas) bus isjungta.

*pagal modelj
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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 tureéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos | Stalcius 1| 600-1400g | 25-40min X2
bulvytés (10 180°C 7
mmx10mm) |Stalcius2| 300-800g | 25-35min x2
Naminés keptos| Stalcius 1| 5009 40min x4 Prie$ kepdami
bulvytés 180°C # nusausinkite
(8mmx8mm) |stalcius 2| 200g 35min x4 ranksluostiu
Saldytosbul Stalcius 1| 600-1400g | 25-40min X2
aldytos bulviy o
skiltelés L. ) 180°C #
Stalius2| 300-800g | 25-40min X2
Meésa ir paukstiena
Saldvt Stalcius 1| iki4 vnt 10-18 min
aicytas 200 |MANUAL|  xi
kepsnys Istalcius2| iki2vnt | 10-15min
Vistienos | Stalcius 1| iki4vnt | 10min 200°C
kratingles file —
(bekaulo) |Stal¢ius2| iki2vnt 10min 200°C X1
Visciukas (visas) | Stalcius 1| iki 1300g | 50 min 160°C Tik 1 dubuo
Uzkandziai
Vidtienos Stalcius 1| iki 1kg 12min 200°C & .
gabaliukal | giacius 2| ikid00g | 12min 200°C
stalcius 1| "1 K980 99 iy 200°C
Visciuky vnt & g
sparneliai . iki400g- . o
\_ Stalcius 2 4/5vnt 22 min 200°C /




" Numatomas __ | Gaminimo Papildoma
Kiekis laikas | Temperatira | = o Vartymas | - s
Uzkandziai
Stalcius 1| iki 3 skilteliy 5min 170°C MANUAL
Pica
Stalcius 2 | iki 2 skilteliy 5min 170°C MANUAL
Stalcius 1| iki1kg 22 min 200°C x4
DarZovés 7}‘
Stalcius 2| 400-600g 22 min 200°C x4
Zuvis
Stalcius 1| iki4 vnt 8-10 min 200°C
Lasisos file
Stal¢ius2| iki 2 vnt 8-10 min 200°C
7
Stal¢ius 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krevetés
Stal¢ius2| ki 400 g 8-10 min 200°C x1
Kepimas
StalCius 1| iki 6/8 vnt 16 min 160°C
Stalcius2|  iki4vnt 16 min 160°C (&)
sokoladiniai | ¢ | 1 apvalitorto | 5 36 iy | 600
pyragaiciai forma
Dziovinimas
Obuoliy StalCius 1| 8 skilteliy 8h 40°C %
griezinéliai | stalcius 2| 4 skilteliy 8h 40°C )




) _ Al Numatomas - Papildoma
‘ Kepimo bidas ‘ Kiekis laikas | Temperatra | Vartymas informacija
GRILIO PROGRAMA*
puszalis iki 4 vnt 4 min 200°C
Jautiena Staléjus 1 | vidutinis iki 4 vnt 6 min 200°C X1
Jeral iki 4 vnt 8 min 200C Tik 1 dubuo
iskeptas
Pagardinimui
Kiauliena | Stalcius 1 | iSkeptas iki 3 vnt 12-16 min 200°C x1 galite rinktis
aliejy,
Aviena Stalcius 1 | iSkeptas | iki4-6vnt | 12-14 min 200°C prieskonines
Zoleles ir druska.
Vistienosfile | Stalcius 1 | iSkeptas | iki4-6 vnt 10 min 200°C x1
Desrelés Stalcius 1 | iSkeptas | iki8-10vnt | 16-20 min 200°C x3
Zuviesfile | Stalcius1 | iSkeptas | iki4-6 vnt 8min 200°C
N ’ J

*pagal modelj



PATARIMAI

e Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iskepama tolygiai.

o pilkite Siek tiek aliejaus j SvieZias bulves, kad jos baty traskesnés. Jpyle Saukstq aliejaus,
pakepkite bulves kelias minutes.

e Orkaitéje kepamus uzkandZzius galima kepti ir prietaise.

e Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvy¢iy kiekis — 1200 g (1 stalcius : 800g + 2 stalcius
:400q)

e Naudokite paruostq sluoksniuota arba trapig tesla norédami greitai ir lengvai iSkepti
idaryty uzkandziy.

« Jei pageidaujate iSkepti pyraga arba kisq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtq kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatarg iki 10 minudiy.

VALYMAS

ISvalykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy

irankiy ar nevalykite braizan¢iomis medZiagomis, nes galite apgadinti Sig dangg.

1. Atjunkite maitinimo kistukag nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atveésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, 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: duben; ir groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj karsto

vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10

minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

Prietaiso vidy iSvalykite karStu vandeniu ir drégna Sluoste.

Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vanden;j ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kiStukq ir palaukite, kol atvés.
2. PasirGpinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

v

GARANTULA IR PRIEZIURA

Jeireikia atlikti priezidros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantijq. Jei jasy
Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMUY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (Zr. $io vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sgrasq, arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.
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A. 1. Atvilktne (lielais trauks) E. Lielaiznemama reste ar silikona
B. 2.Atvilktne (parastais trauks) paliktniem (atbilstosi modelim)
C. Atvilktnu rokturi F. 1znemama reste ar silikona paliktniem
D. Lielaiznemama grilésanas reste no Iéjuma G. Digitals skarienjutigais panelis
ar silikona paliktniem (atbilstosi modelim) H. Laika/temperatiras radijums

DUAL EASY FRY lietotaja saskarne

leprieks iestatitas édiena Manuala
gatavosanas programmas  programma

N !
: Norada uz nepieciesamibu
sakratit édienu. ledegas fritétu
kartupelu programma, kad pagajusi
puse no gatavosanas laika

MANUAL

1.POGA: | 2.POGA:

1. atvilktnes aktivizésana ~ . } 2. atvilktnes aktivizésana
Temperataras Gatavosanas laika

iestatijumi iestatijumi SYNC: (Sinhronizésana): édiena

gatavosanas sinhronizésanas
aktivizésana

OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.

DUAL EASY FRY & GRILL lietotaja saskarne*

leprieks iestatitas édiena s 2 f .
gatavosanas programmas Manuala Grila : Norada uz nepieciesamibu
programma programma sakratit édienu. ledegas fritétu
kartupelu programma, kad pagajusi
puse no gatavosanas laika

PREHEAT

1.POGA: 2.POGA:
1. atvilktnes aktivizésana Temperatiiras Gatavoganas laika 2. atvilktnes aktivizésana
festatjumi festatijumi SYNC: (Sinhronizésana): édiena
PREHEAT : (lepriek3éja uzsildisana): norada gatavosanas sinhronizésanas
grila iepriekséju uzsildisanu. ledegas, kad tikko aktivizésana

irieslégta programma “GRILL" (Grilésana)
OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.
*atbilstosi modelim
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AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

% Friteti kartupeli & Deserts

&3 Vista % Zavésana

@ Darzeni MANUAL  Manualais rezims

T Zivs GRILL Grila programma (atbilstosi modelim)

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

—

w N

>

Nonemiet visu iepakojuma materialu.

Nonemiet no ierices visas uzlimes (pieméram, uzlimi uz atvilktnes), iznemot QR koda uzlimi.
Ripigi 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 ellu vai fritésanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

—

d

w

»

v

o

Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni.

Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts

fritésanas rezultats ar karsto gaisu.

Nospiediet pogu e (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

Péc nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei —
“OFF” (Izslégts).

Var atlastt jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1”vai“2". (Lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet
pogu “1”vai“2", un atvilktne tiek izslégta (tiek paradits “OFF"), un izvéle atcelta.)

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

Vienmér pirms gatavosanas ievietojiet atvilktnés atbilstosas restes, lai gatavosana izdotos optimali.

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Izmantojot abas atvilktnes un rezimu “SYNC” (Sinhronizésana), varat pagatavot 2 dazadus

[

1.

dienus, lai tie batu gatavi vienlaikus.

Nospiediet pogu “S” (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc nokluséjuma
tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).

Nospiediet vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperatiru, ja ta atskiras no
pasreizéjiiem iestatijumiem (nospiezot “+" un “-"). lestatijumi tiek saglabati.

levietojiet 1. atvilktné (kreisaja pusé) pirmo édienu. lebidiet atvilktni iericé.

Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika netiek
veikta nekada darbiba, programma apstajas un ekrana tiek paradits “START/STOP”

(ledarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavosanu, atkal javeic atlase.
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Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

Nospiediet otru vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperataru, ja ta
atskiras no esosajiem iestatijumiem (nospiezot “+" un “-").

levietojiet 2. atvilktné (labaja pusé) otru édienu. lebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet “SYNC” (Sinhronizésana), lai abi édieni bGtu gatavi vienlaikus. Ja abiem
izvélétajiem gatavosanas reZimiem ir at3kirigi gatavosanas laiki, Tsakajam gatavo3anas
rezimam (édienam, kura pagatavo3anai nepiecieSams mazak laika) ekrana tiek paradits
“"HOLD” (Aizturésana). Tas nozimé, ka ierice sak gatavosanu vélak, lai abi édieni batu gatavi
vienlaikus.

Nospiediet “sm” (ledarbinat/apturét), lai saktu gatavosanu.

lerice iepikstésies, kad abi édieni vienlaikus bus gatavi.

. Kad édieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznem3anai no atvilktnes izmantojiet

édiena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritésanas ar karsto gaisu restes un édiens ir loti karsts.

Piezime. Ja gatavosanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek ievietota atpakal
5 minasu laika, $is atvilktnes paneli tiek paradits “OFF” (Izslégts). Otra atvilktne turpina
stradat, bet programma “SYNC” (Sinhronizésana) tiek pabeigta.

TIKAIVIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

1.
2.
3.

uStarty

Nospiediet pogu “35;” (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei —"OFF” (Izslégts).
Var aktivizét jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1”vai“2". Otra atvilktne paliek “OFF” (Izslégta)
(lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet pogu “1” vai“2").
Lai saktu eédiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas reZimu vai
manualus iestatijumus.
a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavosanas reZimu, veiciet talak noraditas darbibas.

- Atlasiet vajadzigo gatavosanas rezimu, nospiezot atbilstoso ikonu skarienjutigaja paneli

(Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Apstipriniet gatavosanas reZimu, nospiezot pogu. Sakas gatavosanas £ process.

« Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.
b. Ja izvélaties manualos iestatijumus, veiciet talak noraditas darbibas.
Nospiediet rezZimu “MANUAL’ (Manualais).
Pielagojiet temperataru, ﬂ izmantojot pogas “4" un “=" digitalaja ekrana. Termostata
radijums mainas 40-200 °C diapazona.
Péc tam iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospiezot pogu “4" un “—". Taimeri var
iestatit diapazona no 0 lidz 60 minatém.
Nospiediet pogu, S lai saktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatiras un laika
iestatijumiem. Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.
Lieka ella no édiena sakrajas atvilktnes apaksa.
Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos optimali
(skatiet sadalu “Gatavosanas cel|vedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura
un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana automatiski atsakas.
N } Kartupelu fritésanas rezima 3i piktogramma mirgo, kad pagajusi puse no
@ gatavosanas laika. Ta norada, ka fritéjamie kartupeli ir jasakrata, lai tiktu

pagatavoti vienmeérigi.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

*atbilstosi modelim
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8. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél uz
dazam minatém.
9. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc édiena pagatavosanas atvilktnes, restes un édiens ir loti karsts. LV
10. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai. .

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS REZIMA

AR GRILESANAS PAPLATI*

Grilésanas funkcija ir pieejama tikai 1. atvilktné.

1. Vienmeér ievietojiet griléSanas paplati ierices 1. atvilktné.

2. Nospiediet “sm" (ledarbinat/apturét). 1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupeju
fritéSanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).

3. Ekrana nospiediet “GRILL" (Grilésana), lai atlasitu grilésanas rezimu, un péc nepiecieSsamibas
pielagojiet gatavosanas laiku. Automatiski ir iestatita 200 °C temperatdra. Neievietojiet édienu
1. atvilktné; automatiski tiks aktivizéta grila iepriekséjas uzsildisanas faze.

4. Nospiediet “2”, lai aktivizétu 2. trauku, atlasiet vajadzigo gatavosanas reZzimu (pieméram,

fritétus kartupelus) un, ja nepiecie$ams, pielagojiet laiku un temperataru.

levietojiet édienu 2. atvilktné. lebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet “SYNC” (Sinhronizésana).

7. Saciet édiena gatavosanu, nospiezot “sm” (ledarbinat/apturét).Tiks sakta grila iepriekiejas
uzsildisanas faze (1. atvilktne).
ledegas “PREHEAT” (lepriekséja uzsildisana), un ekrana tiek paradits “Pre Heat". Automatiski
tiek iestatita 200 °C grilésanas temperatdra.

8. Kad dzirdat taimera skanu, iepriek$&jas uzsildisanas laiks ir beidzies. Ekrana tiek attélots
“Add” (Pievienot).

9. lzvelciet 1. atvilktni no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Uzmanibu! Trauks un grila reste ir |oti karsta. Ediena novietosanai uz grilésanas
paplates izmantojiet édiena knaibles.

Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika netiek
veikta nekada darbiba, programma apstajas, un ekrana tiek paradits “START/STOP”
(ledarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavosanu, atkal ir javeic atlase.

10. Novietojiet édienu uz grilésanas paplates un ievietojiet atvilktni atpakal iericé.

11. Ediena gatavosana sakas automatiski. Ekrana tiek radits atliku3ais gatavosanas laiks.
Piezime. Gatavojot galu gabalos, tie ir jaapgriez otradi, kad pagajusi puse no
gatavosanas laika.

Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

12. Kad dzirdat taimera skanu, édiena gatavosana ir pabeigta. Izvelciet atvilktni no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

13. Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet édiena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu atvilktne, reste un édiens ir |oti karsts.
Piezime. Ja gatavosanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek ievietota
atpakal 5 minasu laika, $is atvilktnes paneli tiek paradits “OFF” (Izslégts). Otrs trauks
turpina stradat, bet programma “SYNC” (Sinhronizésana) tiek pabeigta.

o wn
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GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak irinformacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no

izmantoto kartupelu skirnes un velda Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéj ka g $ laiks bas nedaudz

japielago.

Gatavosa-

‘ Daudzums ‘ Apt.laiks | Temperatara .| Sakratit | Papildinformacija
nas rezims

Kartupeli un fritéti kartupeli

Saldatifritéti |Atvilktne 1/ 600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
kartupeli (10 180°C #
mmx10mm) |Atvilkine 2| 300-800 g | 25 - 35 min X2
. . Pirms
Majas gatavoti Atvilkine 1/ 5009 40 min x4 N
frteti kartupel| 180°C # gg::m:zi
(8mmx8mm) |atyi i
Atvilktne2| 2009 35min x4 dvieli
Saldatas  |Atvilktne 1/600 - 1400 g | 25 - 40 min X2
kartupeju 180°C #
daivinas | Atvilktne 2| 300-800g | 25 - 40 min x2
Gala un majputni
Atvilktne 1| lidz4 gab | 10-18 min
Saldéts steiks 200°C MANUAL | x1
Atvilktne 2| lidz2gab | 10-15 min
Vistas flejas | Atviktne 1| Tidz4 gab | 10 min 200°C &
bezkaula) | x \iiine 2| Tidz2gab | 10min 200°C & X1
Vista, nesadalita |Atvilktne 1| lidz1300g | 50 min 160°C & Tikai 1. trauka
Uzkodas
Saldativistas Atvilktne 1| lidz 1 kg 12 min 200°C é y
nagetl |aiktne2| lidz400g | 12 min 200°C
Awviktne 1] "ZTKI 1 99 i 200°C
vyt 8/9 gab i
Cala sparnini lidz 400 g - x1
\_ Atvilktne 2 4/5 gab 22 min 200°C Y,




‘ Daudzums

Gatavosanas

Apt.laiks | Temperatira o Sakratit | Papildinformacija
Uzkodas
Atvilktne 1| lidz 3 $kélem| 5 min 170°C MANUAL
Pica
Atvilktne 2| lidz 2 $kélém | 5 min 170°C MANUAL
Atvilktne 1| lidz 1 kg 22 min 200°C x4
Darzeni %
Atvilktne 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Zivs
Atvilktne 1| lidz4 gab | 8-10 min 200°C
Lasa fileja
Atvilktne2| lidz2gab | 8-10 min 200°C
o
Atvilktne 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Garneles
Atvilktne2| lidz400g | 8-10 min 200°C x1
Cepsana
Atvilktne 1| lidz6/8 gab | 16 min 160°C
Keksini .
Atvilktne2| lidz4gab | 16 min 160°C &
Sokolades kekss| Atvikine 1 aﬂala Kakas| 30,35 min|  160°C
forma
Fa22
. Atvilktne 1) 8 skélem 8h 40°C .
Aboli skeles &
\_ Atvilktne 2| 4 3kélem 8h 40°C Y,




‘ Ediena gatavibas

Daudzums | Apt.laiks | Temperatra |Sakratit| Papildinformacija

pakape
GRILA PROGRAMMA*
jéls lidz 4 gab 4 min 200°C
vidgji ! )
i i . lidz4 gab 6 min 200°C
Liellopagala |Atvilktne 1 izcepts 9 x1 Tikai 1. trauka
labiizcepts |  lidz 4 gab 8 min 200°C Garsas uzlabosanai
varat pievienot
Cokgala  |Atvilktne 1| izcepts lidz3gab |12-16min|  200°C x1 | elluaromatiskos
garsaugus un sali.
Jeragala  |Avilktne 1| izcepts | lidz4-6gab [12-14min|  200°C Kad pagajusi puse
no gatavosanas
Vistas filejas | Atvilktne 1| izcepts lidz4-6gab | 10 min 200°C x1 laka, \{ar.at apgriezt
édienu.
Cisini Atvilktne 1| izcepts | lidz8-10 gab |16-20 min 200°C x3
Zivsfileja  |Atvilktne 1| izcepts lidz4-6gab | 8min 200°C
\_ ) P! 9 J
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e Mazdakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem.

e Sakratot mazdka izméra édienu, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

e Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai gatavais édiens batu kraukskigs.
Pievienojiet karoti ellas un tad dazu minGsu laika cepiet kartupelus.
Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.
Optimalais ieteicamais daudzums fii kartupelu pagatavosanai ir 1200 grami (1. atvilktne :
800g + 2. atvilktne : 4009)
Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.
Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastdvdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3kivi. Jis varat izmantot silikona, nertséjosa térauda,
aluminija vai terakotas krasns 3kivi.

e lerici var izmantot arl partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperataru uz 160 °C lidz 10 minatém.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tirisanas lidzek|us to tiridanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.
Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nelielu daudzumu mazgasanas kidruma un neabrazivu
stkli. AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Uzmanibu! Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masing.
Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu adeni
un nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10
mindtes. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.
Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.
Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
6. Neiegremdéjiet ierici Gdent vai cita Skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un |aujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informdcija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informadcijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra,
sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.
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PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.

- -




1820010998



tEh n O tE l(a https://tehnoteka.rs
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