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EXPLODED VIEW DESCRIPTION

A Digital touchscreen panel E Basket
B Timer/Temperature display F Basket handle
C Control knob with Start/Pause function G Air outlet
D Removable grid H Power cord
A
B USER INTERFACE
C Preset cookin‘g programs

Timer
display

Temperature
display

E Temperature Cooking time Program
setting setting setting

F
PRESET COOKING MODES

% Fries <> Fish

& Meat @D Pizza

& Chicken & Vegetables
=3 Shrimp © Dessert

BEFORE FIRST USE

. Remove all packaging material.

N =

. Remove any stickers or labels from the appliance.

w

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

Note : The basket and the removable grid are dishwasher-safe.
4. Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth.

Note: The appliance works by producing hot air. Do not fill the basket with oil or
H frying fat.




PREPARING FOR USE

1.

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

. Do not fill the basket 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.

USING THE APPLIANCE

1.

Connect the power supply cord to an electrical socket, ensuring that the voltage
matches the voltage indicated on the rating plate. Be careful when using the appliance.

2. Carefully pull the basket with its removable grid out of the appliance.

. Place the food in the basket.

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

. Slide the basket back into the appliance.

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

Start
0

. Press ¢& to switch on the appliance. Display shows the default “Manual” program:

200°C / 15 minutes. The 32" button will be flashing.

Stop

. You may now select between the preset cooking mode or the manual settings.

a. If choosing preset cooking mode:

e Press the @ button. Fries mode will start flashing.

e Select the desired cooking mode by turning the control knob (these modes are
described in detail in the ‘Cooking guide’ section).

o If you need to adjust the temperature: Press the & button, then use the control
knob to adjust the temperature. Control range — Min. 80°C, Max. 200°C. After
your selection, the temperature will flash for 6 seconds and the temperature is
set.

e If you need to adjust the timer: Press the button, then use the control knob to
adjust the time. Control range — Min. 1 minute, Max. Max. 60 minutes. After your
selection, the timer will flash for 6 seconds and the timer is set.

b. If choosing manual settings:

e Press Ss'tf,'; again to begin the cooking process with default “Manual” program

(200°C / 15 minutes).

7.
8.

9.

10

11.

12.

13.

14,

e If you need to adjust the temperature: Press the & button, then use the control
knob to adjust the temperature. Control range — Min. 80°C, Max. 200°C. After
your selection, the temperature will flash for 6 seconds and the temperature is
set.

e If you need to adjust the timer: Press the button, then use the control knob
to adjust the time. Control range — Min. 1 minute, Max. Max. 60 minutes. After
your selection, the timer will flash for 6 seconds and the timer is set.

To return to the default “Manual” program, simply press the @ button again.

Confirm the cooking mode by pressing the Z‘;’; button. This will launch the cooking

process. Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

Some food will require shaking halfway through the cooking time for optimal cooking
results (see section ‘Cooking guide’). To shake the food, press the center of the
control knob or the SS‘;;‘ button to pause the cooking process. Pull the basket out of the

appliance by the handle and shake it. Slide the basket back into the appliance, then
press the center of the control knob or the 52" button again and cooking will resume.

Stop
¢ Tip: You can set the timer to half of the cooking time, and when the timer sounds,
shake the ingredients. Then set the timer again for the remaining cooking time.

e Note: When basket is removed, the appliance goes into Pause mode. Basket
needs to be returned to appliance within 10 minutes for cooking to resume.
If basket is not returned to appliance within 10 minutes, the program,
temperature, and time need to be reset.

e Warning: If there is a lot of food, the basket can get heavy. When shaking, use
both hands and oven mitt to avoid burning.

. When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the basket
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 basket back into the appliance and set
the timer for a few extra minutes.

When the food is cooked, use a pair of non-metallic tongs (e.g., silicone tongs) to lift the
food out of the basket. Excess oil from the food is collected in the bottom of the basket.

e Caution: Never turn the basket upside-down, as the removable grid and hot
oil could fall out.

e After cooking, the basket, the grid, and the food are very hot. Handle with
caution. Use both hands and oven mitt if the basket is too heavy.

e Depending on the type of food cooked in the appliance, be careful as steam
may escape from the basket.

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

If you want to terminate cooking before the end of the program, press and hold the

Start

stop Dutton for 2 seconds to switch off the appliance.



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 ingredients used. Shape and brand may also affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

Qunty | 0P et ooty | B2
Potatoes & Fries
e e o™ 500g-1,5kg 22-40min| 180C | &2 | Yes
H"mer(%“fg f{\‘f{]‘fh T 900g-1,5kg 28-37min| 180C | %A | Yes | Add1tbspofoi
Roasted Potatoes 500g-1,7kg 45 min 180°C % Yes | Add 1 tbsp of oil
Meat & Poultry
Steak 100-600g (1 to 4 pcs) 12 min 180°C @
Roasted chicken up to 2 kgs 45-60min | 200°C (%
Chicken legs 500g-1,5kg 40 min 200°C (%
Chicken breasts 200-900g 30-40min | 180°C (%)
Lamb chops 200g-1kg (1to 8 pcs) 33 min 200°C (O=]
Sausages 300g-1kg(4to15pcs) | 15-20min 200°C (=}
Fish
Salmon fillet 100-700g(1to 5 pcs) 12-18min | 160°C o
Shrimps 300-600g(15to30pcs) | 6-14min 190°C ?39 Yes
Snacks
Frozen chicken nuggets | 300-700g(15t025pcs) | 10-15min|  200C | & F“C%gﬁi;'gd'
Frozen cheese sticks 400-700g(5to 10 pcs) 13 min 180°C %‘ Yes
Frozen onion rings 250-600 g (20 to 30 pcs) 5-7min 200°C % Yes
Fried spring rolls 250- 350 g (8 to 20 pcs) 10 min 200°C %‘ Yes
Frozen pizza 200- 500 g (one 24 cm pizza) | 5-15min 190°C D
\_ Fresh pizza 200 - 500 g (one 24 cm pizza) | 5-10min 190°C D Y,

: Approx. |Temperature| Cooking * Extra
Quantity time (min) (°C) mode Shake information
Vegetables
Zucchini 200-400g 15-18min| 180C | &
Cauliflower 300-600g 14-16min | 180°C @ﬁ
Baking
, ) . o Use a baking
Muffins 4109 pcs 18 min 180°C @ tin/oven dish™
Cake 150- 400 18min | 180°C v
N 9 & Y

* Shake at least half way through cooking.
Tips: in order to improve the cooking result, do not hesitate to shake 2-3 times when cooking.

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

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

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

e Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

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

e 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.
e The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 500 grams.
e Use ready-made puff and short crust pastry to make filled snacks quickly and easily.

e Place an oven dish in the appliance’s basket 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, aluminum, or 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.

CLEANING

Clean the appliance after every use.

The basket 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 non-stick coating.

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



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

N

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

w

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

Note: The basket and the removable grid are dishwasher-safe.

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

I~

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

%]

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

[«)]

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

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 Center in your country. You can find the
phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Center
in your country, go to your local brand dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website for a list of
frequently asked questions or contact the Consumer Care Center in your country.
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DESCRIPTION

A Panneau tactile numérique

B Affichage du minuteur/de la
température

C Bouton de contrdle avec fonction
Départ/Pause

D Grille amovible

E Tiroir de cuisson

F Poignée du tiroir de cuisson
G Sortie d’air

H Cordon d’alimentation

INTERFACE UTILISATEUR

Programmes de cuisson prédéfinis

Affichage Affichage
dela du
température minuteur

Réglage de la Réglage du Réglage du
température temps de programme
cuisson

MODES DE CUISSON PREDEFINIS

%% Frites <> Poisson

€ Viande @ Pizza

& Poulet & Légumes

=3 Crevette & Dessert

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

w N =

. Retirez tous les matériaux d’emballage.
. Retirez les éventuels autocollants et étiquettes de I’appareil.

. Nettoyez soigneusement le tiroir de cuisson et la grille amovible avec de I’eau chaude,
un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.

Remarque : le tiroir de cuisson et la grille amovible vont au lave-vaisselle.

4. Essuyez I'intérieur et I’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide.

Remarque : I’appareil fonctionne en produisant de I’air chaud. Ne remplissez pas le

t

iroir de cuisson d’huile ou de graisse de friture.

PREPARATION POUR L’UTILISATION

1.

2.

Placez I’appareil sur une surface de travail plane, stable et résistante a la chaleur, a
I’écart de toute projection d’eau.

Ne remplissez pas le tiroir de cuisson avec de I’huile ou tout autre liquide.

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

IMPORTANT : pour éviter la surchauffe de I’appareil, ne le placez pas dans un coin
ou sous un placard mural. Laissez un espace d’au moins 15 cm autour de I’appareil
pour permettre a I’air de circuler.

UTILISATION DE L’ APPAREIL
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. Branchez le cordon d’alimentation sur une prise électrique, en vous assurant que la

tension correspond a celle indiquée sur la plaque signalétique. Soyez prudent lorsque
vous utilisez I’appareil.

. Retirez délicatement le tiroir de cuisson avec sa grille amovible de I’appareil.
. Placez les aliments dans le tiroir de cuisson.

e Remarque : ne dépassez jamais la quantité maximale indiquée dans le tableau
(voir la section « Guide de cuisson »), car cela pourrait altérer la qualité du
résultat final.

. Replacez le tiroir de cuisson dans I’appareil.

e Attention : ne touchez pas le tiroir de cuisson pendant I’utilisation et pendant
un certain temps aprés utilisation, car il devient trés chaud. Tenez le tiroir de

cuisson par la poignée uniquement.
Start

. Appuyez sur & pour allumer I'appareil. L’écran affiche le programme « Manuel » par

défaut : 200°C/ 15 minutes. Le bouton $&7 clignote.

. Vous pouvez maintenant choisir entre le mode de cuisson prédéfini et le réglage

manuel.
a. Si vous choisissez le mode de cuisson prédéfini :

e Appuyez sur le bouton @ Le mode Frites se met a clignoter.

e Sélectionnez le mode de cuisson souhaité en tournant le bouton de contréle (ces
modes sont décrits en détail dans la section « Guide de cuisson »).

e Si vous devez régler la température : appuyez sur le bouton & puis utilisez le
bouton de contrdle pour régler la température. Plage de contréle : min. 80°C,
max. 200°C. Une fois la sélection effectuée, la température clignote pendant
6 secondes avant d’étre réglée.

e Si vous devez régler le minuteur : appuyez sur le bouton puis utilisez le
bouton de contrdle pour régler le temps. Plage de contrdle : min. 1 minute, max.
60 minutes. Une fois votre sélection effectuée, le minuteur clignote pendant
6 secondes avant d’étre réglé.



7.

8.

10

11.

12.

b. Si vous choisissez un réglage manuel :

Start

e Appuyez G nouveau sur ¢& pour commencer la cuisson avec le programme

« Manuel » par défaut (200°C / 15 minutes).

e Si vous devez régler la température : appuyez sur le bouton & puis utilisez le
bouton de contréle pour régler la température. Plage de contréle : min. 80°C,
max. 200°C. Une fois la sélection effectuée, la température clignote pendant
6 secondes avant d’étre réglée.

e Si vous devez régler le minuteur : appuyez sur le bouton puis utilisez le
bouton de contrdle pour régler le temps. Plage de contrdle : min. 1 minute, max.
60 minutes. Une fois votre sélection effectuée, le minuteur clignote pendant
6 secondes avant d’étre réglé.

Pour revenir au programme « Manuel » par défaut, appuyez simplement de nouveau

sur le bouton @
Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton 2‘;’; Cela lance votre cuisson. La

cuisson se met en route. Le temps de cuisson restant s’affiche a I’écran.

. Certains aliments nécessiteront d’étre brassés en milieu de cuisson pour un résultat

de cuisson optimal (voir la section « Guide de cuisson »). Pour brasser les aliments,

appuyez sur le centre du bouton de contréle ou sur le bouton i‘;’; pour interrompre

la cuisson. Retirez le tiroir de cuisson hors de I’appareil par la poignée et secouez-le.

Replacez le tiroir de cuisson dans I’appareil, puis appuyez de nouveau sur le centre du

bouton de contréle ou sur le bouton g7 pour reprendre la cuisson.

e Astuce : vous pouvez régler le minuteur sur la moitié du temps de cuisson. Lorsque
le minuteur retentit, brassez les ingrédients. Réglez ensuite a nouveau le minuteur

sur le temps de cuisson restant.

e Remarque:lorsque le tiroir de cuisson est retiré, I’appareil passe en mode Pause.
Pour que la cuisson reprenne, le tiroir de cuisson doit étre replacé dans I’appareil
dans les 10 minutes. Si le tiroir de cuisson n’est pas replacé dans I’appareil
dans les 10 minutes, le programme, la température et la durée doivent étre
reconfigurés.

e Avertissement : s’il y a beaucoup d’aliments dans le tiroir de cuisson, celui-ci
peut étre lourd. Lorsque vous secouez le tiroir de cuisson, utilisez vos deux mains
et un gant de cuisine pour éviter de vous briler.

. Lorsque le minuteur retentit, le temps de cuisson configuré est terminé. Retirez le
tiroir de cuisson de I’appareil et posez-le sur une surface résistante a la chaleur.

Vérifiez que vos aliments sont préts.

Si vos aliments ne sont pas préts, replacez simplement le tiroir de cuisson dans
I'appareil et réglez le minuteur pour ajouter quelques minutes de cuisson
supplémentaires.

Lorsque les aliments sont cuits, utilisez une pince non métallique (par exemple, une pince

en silicone) pour retirer les aliments du tiroir de cuisson. L’excés d’huile de la nourriture

est recueilli dans le fond du tiroir de cuisson.

e Attention : ne retournez jamais le tiroir de cuisson, car la grille amovible et
I’huile chaude pourraient tomber.

e Aprés la cuisson, le tiroir de cuisson, la grille et les aliments sont trés chauds.
Manipulez-les avec précaution. Utilisez vos deux mains et un gant de cuisine

si le tiroir de cuisson est trop lourd.

e Selon le type d’aliments cuits dans I’appareil, faites attention, car de la
vapeur peut s’échapper du tiroir de cuisson.

13. Lorsqu’une cuisson est terminée, I’appareil est immédiatement prét a cuire d’autres

aliments.

14. Sivous souhaitez arréter la cuisson avant la fin du programme, maintenez la touche

Start
Stop

GUIDE DE CUISSON

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 des ingrédients. La taille des ingrédients, leur forme
et leur marque peuvent également affecter le résultat. Il est donc possible que vous
ayez a modifier légérement le temps de cuisson.

¢ enfoncée pendant 2 secondes pour éteindre I’appareil.

Temps 5 :
- = _..dTempérature| Mode de «| Information
Quantite app(ﬁ)i(r:r;\ah% (°C) cuisson | emuer complémentaire
Pommes de terre et frites
TG SRl 5009-1,5kg 2-t0min.| 180C | S | ou
Frites maison (8x 8 mm) 900g-15kg 28-37min.| 180C | S%A | ou ‘g‘s’gﬁ;;”d“,ﬁjng
- ) . ] Ajouterune 1 c.
Pommes de terre roties 500g-1,7kg 45 min. 180°C %‘ Oui | & soupe d"huile
Viandes et volailles
Steak 100-600g (1a4piéces) | 12min. 180°C =}
Poulet roti <2kgs 45-60min.| 200C | (&
Cuisses de poulet 5009g-1,5kg 40 min. 200°C (%
Escalopes de poulet 200-900¢ 30-40min.| 180°C (%
Cotes d'agneau 200g-1kg (1 a8 piéces) 33 min. 200°C =}
Saucisses 300g-1kg(4a15piéces) [15-20min.| 200°C S}
Poisson
Pavé de saumon 100-700g (1 a5 pieces) |12-18 min. 160°C X@
@ 300- 600 a 30 pié 6 i 90°C =0 Oui
\ revettes - g(15a 30 piéces) - 14 min. 1 Ry ui /




Quantité ap%%?ﬁati*em%ééfture e | Femuer | e
Snacks
N“99§Jfg‘éféfs’°“'9t 300-700g (1525 pices) | 10-15min.| 200C | & Retourner &
Bdt""”‘:ﬁg;gg"m“ges 400-700g(5a10picces) | 13min. | 180C | &4 | Oui
R°”d§ﬂfgseféfg‘59”°” 250-600 (20330 pieces) | 5-7min. | 200C | & | ou
Nems 250-350g (8 a 20 pieces) | 10min. 200°C %‘ Oui
Pizza surgelée 200 - 500 g (Pizza de 24 cm) | 5-15min. 190°C @
Pizza fraiche 200 - 500 g (Pizza de 24 cm) | 5-10 min. 190°C D
Légumes
Courgettes 200-400g 15-18min.| 180°C @ﬁ
Chou-fleur 300-600g 14-16min.| 180°C @
Patisserie
Muffins 449 piéces 18 min. 180°C @ é{ﬂﬁte ;S ?OFL'?*E
| Gateay 150-400 g 18min. | 180°C ) )

*Remuez & mi-cuisson
Conseil : afin d’améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois pendant la cuisson.

IMPORTANT: Pour éviter dendommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités maximales
d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes.

** Placez un moule & gateau / plat & four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).

Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gdateau, une quiche ou des
muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

e Les petits aliments nécessitent généralement un temps de préparation Iégérement
plus court que les aliments plus volumineux.

e Brasser les aliments de plus petite taille a la moitié du temps de cuisson améliore le
résultat final et peut permettre d’éviter une cuisson inégale.

e Pour rendre vos pommes de terre encore plus croustillantes, ajoutez une petite
quantité d’huile avant la cuisson et secouez pour les recouvrir uniformément. Nous
recommandons 14 ml d’huile (1 cuillére a soupe).

e Lessnacks qui peuvent étre cuits au four peuvent également étre cuits dans I’appareil.

e La quantité optimale recommandée pour la cuisson des frites est de 1 500 grammes.

o Utilisez des pates feuilletées et des pates brisées prétes a I’emploi pour préparer des
snacks farcis rapidement et facilement.

e Sivous voulez faire cuire un gateau ou une quiche ou si vous voulez frire des ingrédients
fragiles ou fourrés, placez un plat pour le four dans le tiroir de cuisson de I’appareil.
Vous pouvez 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. Le
temps de cuisson peut étre ajusté en fonction de la quantité d’aliments afin de les
réchauffer complétement.

NETTOYAGE

Nettoyez I’appareil aprés chaque utilisation.

Le tiroir de cuisson et la grille ont un revétement antiadhésif. N’utilisez pas

d’ustensiles de cuisine en métal ou de produits de nettoyage abrasifs pour les

nettoyer, car cela pourrait endommager le revétement antiadhésif.

1. Débranchez le cordon d’alimentation de la prise secteur et laissez I’appareil refroidir.
Remarque : retirez le tiroir de cuisson pour laisser I’appareil refroidir plus rapidement.

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

3. Nettoyez le tiroir de cuisson et la grille a I’eau chaude, avec du liquide vaisselle et une
éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour éliminer les
derniéres saletés.

Remarque: le tiroir de cuisson et la grille amovible vont au lave-vaisselle.

Astuce : si des résidus de nourriture sont collés au fond du tiroir de cuisson et de la
grille, remplissez ces derniers d’eau chaude et de liquide vaisselle. Laissez tremper
le tiroir de cuisson et la grille pendant environ 10 minutes. Rincez puis séchez.

4. Essuyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et un chiffon humide.



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

6. Ne plongez pas I’appareil dans de I’eau ou dans 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

Si vous avez besoin d’un dépannage ou d’informations, ou si vous rencontrez un
probléme, veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le centre d’assistance
aux consommateurs de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le livret
de garantie mondiale. S’il n’existe pas de centre d’assistance aux consommateurs dans
votre pays, adressez-vous a votre revendeur local.

DEPANNAGE

Si vous rencontrez des problémes avec I'appareil, rendez-vous sur le site Web de la
marque pour consulter la liste des questions les plus frequemment posées ou contactez
le centre d’assistance aux consommateurs de votre pays.
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PRODUKTBESCHREIBUNG VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

A Digitales Touchscreen-Bedienfeld E Korb 1. Verwenden Sie das Gerdt auf einer flachen, stabilen und hitzebestdndigen m
B Timer/Temperaturanzeige F Korbgriff Arbeitsfléiche, die vor Spritzwq;ser geschutzt ist.

C Bedienknopf mit Start/Pause-Funktion G Luftauslass 2. Fillen Sie den Korb nicht mit Ol oder anderen Flissigkeiten.

D Entnehmbares Gitter H Netzkabel Stellen oder legen Sie keine Gegenstdnde auf das Gerét. Dadurch wird der

Luftstrom unterbrochen und das Ergebnis beim HeiBluftfrittieren beeintrdchtigt.
WICHTIG: Stellen Sie das Gerdt nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank,

BENUTZEROBERFLACHE um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Geriit sollte ein Abstand von mindestens

15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

VERWENDUNG DES GERATS

. Schlieen Sie das Netzkabel an eine Steckdose an und stellen Sie sicher, dass die
Spannung mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung lbereinstimmt.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerdt verwenden.

Voreingestellte Garprogramme
|

-_—

e 5 > DY S

Temperaturanzeige Timer-

Anzeige

N

. Ziehen Sie den Korb mit dem entnehmbaren Gitter vorsichtig aus dem Gerdt.
. Legen Sie die Zutaten in den Korb.

o Hinweis: Halten Sie sich an die jeweils in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,,Garanleitung®), da andernfalls die Qualitct des Endergebnisses
beeintrdachtigt werden kénnte.

w

Temperatureinstellung  Garzeiteinstellung Programmeinstellung

I~

. Schieben Sie den Korb wieder in das Gerdt.
e Achtung: Beriihren Sie den Korb wéhrend des Gebrauchs und einige Zeit nach

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME dem Gebrauch nicht, da er sehr heif3 wird. Halten Sie den Korb nur am Griff fest.

. . 5. Driicken Sie auf SS';,'F‘ um das Gerdt einzuschalten. Auf dem Display wird das
# Pommes Frites = Fisch Standardprogramm ,Manuell“ angezeigt: 200 *C/15 Minuten. Die Taste $&7 blinkt.
. .
@ ::l?:d'h Z'ZZQ,, 6. Sie konnen nun zwischen dem voreingestellten Garprogramm oder den manuellen
< nannchen % emuse Einstellungen wdhlen.
=3 Garnelen @ Dessert

a. Wenn Sie das voreingestellte Garprogramm auswahlen:
e Driicken Sie die Taste @ Der Pommes-Frites-Modus beginnt zu blinken.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH e Wahlen Sie durch Drehen des Bedienknopfes das gewiinschte Garprogramm

aus (diese Programme werden im Abschnitt ,Garanleitung” ausfiihrlich
beschrieben).

-_—

. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

2. Entfemen Sie samtliche Aufkleber oder Etiketten von dem Gerdt. e Wenn Sie die Temperatur anpassen mochten: Driicken Sie die Taste & und stellen

3. Waschen Sie den Korb und das entnehmbare Gitter griindlich mit heiBem Wasser, Sie dann die Temperatur mit dem Drehschalter ein. Regelbereich — Min. 80 °C,
etwas Geschirrsptimittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab. max. 200 °C. Nach der Auswahl blinkt die Temperaturanzeige 6 Sekunden lang,
Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest. und die Temperatur ist eingestellt.

4. Wischen Sie die Innen- und die AuBenseite des Gerdts mit einem feuchten Tuch ab. e Wenn Sie den Timer anpassen mochten: Driicken Sie die Taste und stellen

Hinweis: Das Gerit arbeitet mit HeiBluft. Fiillen Sie den Korb nicht mit Ol oder Sie dqnn die Zeit mit dem Bedlepknopf en. Regelbereich — Min. 1 Mmgte, rax.

Frittierfett. 60 Minuten. Nach der Auswabhl blinkt der Timer 6 Sekunden lang, und die Zeit ist

eingestellt.

@



b. Wenn Sie manuelle Einstellungen auswéhlen:

e Driicken Sie Ss‘tf,;‘ erneut, um den Garvorgang mit dem Standardprogramm

,Manuell“ zu starten (200 °C/15 Minuten).

e Wenn Sie die Temperatur anpassen mochten: Driicken Sie die Taste & und stellen
Sie dann die Temperatur mit dem Drehschalter ein. Regelbereich — Min. 80 °C,
max. 200 °C. Nach der Auswahl blinkt die Temperaturanzeige 6 Sekunden lang,
und die Temperatur ist eingestellt.

e Wenn Sie den Timer anpassen mochten: Driicken Sie die Taste und stellen
Sie dann die Zeit mit dem Bedienknopf ein. Regelbereich — Min. 1 Minute, max.
60 Minuten. Nach der Auswahl blinkt der Timer 6 Sekunden lang, und die Zeit ist
eingestellt.

7. Um zum Standardprogramm ,Manuell” zuriickzukehren, driicken Sie einfach erneut

die Taste U .

8. Bestdtigen Sie den Garmodus mit der Taste Ssttf,’p‘ Dadurch wird der Garvorgang

gestartet. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Display
angezeigt.

9. Einige Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt bzw. gewendet werden,
um optimale Garergebnisse zu erzielen (siehe Abschnitt ,Garanleitung®). Um die
Speisen zu schiitteln, driicken Sie auf die Mitte des Bedienknopfes oder auf die Taste
22" um den Garvorgang zu unterbrechen. Ziehen Sie den Korb am Griff aus dem Geréit

Stop

und schitteln Sie ihn. Schieben Sie den Korb zuriick in das Gerat, und driicken Sie
dann erneut auf die Mitte des Bedienknopfes oder auf die Taste 5" Der Garvorgang

Sto
wird fortgesetzt. ’
o Tipp: Sie konnen den Timer auf die Hdlfte der Garzeit einstellen und die Zutaten

schiitteln, wenn der Timer ertont. Stellen Sie dann den Timer erneut auf die
verbleibende Garzeit ein.

e Hinweis: Wenn der Korb entfernt wird, geht das Gerdt in den Pausenmodus. Der
Korb muss innerhalb von 10 Minuten wieder in das Gerdt eingesetzt werden,
damit der Garvorgang fortgesetzt werden kann. Wenn der Korb nicht innerhalb
von 10 Minuten wieder in das Gerdt eingesetzt wird, miissen Programm,
Temperatur und Zeit erneut eingestellt werden.

e Achtung: Wenn viele Zutaten im Korb sind, kann dieser schwer sein. Verwenden
Sie beim Schiitteln beide Hénde und Ofenhandschuhe, um Verbrennungen zu
vermeiden.

10. Nach Ablauf der Garzeit wird ein Signalton ausgegeben. Ziehen Sie den Korb aus
dem Gerdt und stellen Sie ihn auf eine hitzebest@ndige Oberfldche.

11. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Korb einfach zuriick in das
Gerdt und stellen den Timer auf einige zusdtzliche Minuten ein.

12. Wenn die Speisen gar sind, verwenden Sie eine nichtmeta[l_ische Zange (z. B. eine
Silikonzange), um sie aus dem Korb zu heben. Uberschiissiges Ol aus den Lebensmitteln
wird am Boden des Korbes aufgefangen.

e Achtung: Drehen Sie den Korb niemals auf den Kopf, da das entnehmbare
Gitter herausfallen und heiBes Ol herauslaufen konnen.

e Nach dem Kochen sind der Korb, das Gitter und das Essen sehr heif8. Gehen
Sie vorsichtig damit um. Verwenden Sie beide Hénde und Ofenhandschuhe,
wenn der Korb zu schwer ist.
¢ Je nach Art der im Gerdt zubereiteten Speisen ist Vorsicht geboten, da Dampf
aus dem Korb austreten kann.
13. Wenn eine Portion fertig ist, kann das Gerdat sofort fur die Zubereitung einer weiteren
Portion verwendet werden.
14. Wenn Sie den Garvorgang vor dem Ende des Programms beenden méchten, halten

Sie die Taste Ss'j,’p' 2 Sekunden lang gedriickt, um das Gerdt auszuschalten.

GARANLEITUNG

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fir die
Lebensmittel, die Sie zubereiten mochten, auszuwdhlen.

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

Zeit Temperatur | Entsprechender

‘ Menge ‘ (minute) ¢C) Frittienvorgang Schitteln* | Zusatzinformationen
Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekiihlte Pommes 22-40 . %
Frites (10 x 10 mm) 5009-1.5kg minute 180°C Ja
Frische Pommes Frites 28-37 . A
(8x8mm) 900g-15kg minute 180°C % Ja 1 EL Ol dazugeben
Gebratene Kartoffeln|  500g-1,7kg | 45 minute 180°C %‘ Ja 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
100-600g . .
Steak (1bisastq | 12minute | 180°C (=
. 45-60 . ??
Ganzes Hahnchen < 2kgs minute 200°C (é
Hiihnerbeine 500g-15kg | 4Ominute |  200°C e
2 : 30-40 . 2
Huhnerbrustfilets 200-900g minute 180°C e
200g-1kg ‘ .
Lammkoteletts (1bis 8 Stk) 33minute |  200°C (=)
, 3009g-1kg 15-20 .
R (4bis15st) | minute | 200C &
Fisch
100-700g 12-18 .
L (1bisSSt) | minute | 100C x>
300-600g 6-14 . =0
L G (15 bis 30 Stk) minute 190°C = Ja )




Zeit Temperatur | Entsprechender (1< : :
‘ Menge ‘ (minute) ¢C) Frittienvorgang Schiitteln* | Zusatzinformationen
Snacks
Hahnchennuggets 300-700g 10-15 200°C = Nach der Hdlfte des
tiefgekiihlt (15 bis 25 Stk) minute Garvorgangs wenden
Gefrorene Kdsesticks (éob(i)s_17(§) (S)ta) 13minute | 180°C % Ja
Tiefgekiihlte Onion 250-600g g .
Rings (20bis 305tk |°°7 minute]  200°C %‘ Ja
Frittierte 250-350¢ ) .
Friihlingsrollen (8 bis 20 Stk) 10minute | 200°C % Ja
) . ) 200-500 g (eine 5-15 . =
Tiefgekiihite pizza | ;' groBePizza) | minute 190°C D
) . 200-500 g (eine 5-10 .
Frische Pizza 24 cm grofe Pizza) | minute 190°C @
Gemiise
Zucchini 200-400g | 1318 1 g0 &
Blumenkohl 300-600g | 1% g0 &
Backen
Muffins 4bis9Stk | 18minute | 180°C & poienutzen Jleene
Kuchen 150-400 18 minute 180°C v
N ° & J

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln
Tipps: Um das Kochergebnis zu verbessern, zogern Sie nicht, den Topf beim Kochen 2-3 Mal zu schitteln.

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerdt zu vermeiden, Uberschreiten Sie niemals die Hochstmengen
der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und Flissigkeiten.

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schiissel. Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum
Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Hdlfte gefillt sein.

o Kleinere Lebensmittel erfordern in der Regel eine etwas kiirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel.

e Das Schitteln von kleineren Portionen nach der Hdlfte der Garzeit verbessert das
Endergebnis und kann dazu beitragen, ungleichmdfiges Garen zu verhindern.

e Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine
kleine Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmdBig zu bedecken. Wir
empfehlen 14 ml Ol (1 Essléffel).

e Snacks, die im Backofen zubereitet werden, konnen auch im Gerdt zubereitet werden.
o Die empfohlene ideale Menge zum Garen von Pommes Frites betragt 1.500 Gramm.

e Verwenden Sie vorgefertigten Blatter- und Mirbeteig, um schnell und einfach gefiillte
Snacks zuzubereiten.

Stellen Sie eine Backform in den Korb des Gerats, wenn Sie einen Kuchen oder eine
Quiche backen oder zerbrechliche oder gefiillte Zutaten frittieren mochten. Sie
konnen eine Backform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium und Terrakotta verwenden.
Sie konnen das Gerdt auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fur bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.
Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen
vollstdndig zu erwdrmen.

REINIGUNG

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

Der Korb und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Verwenden
Sie keine Kiichengerdte aus Metall oder scheuernde Reinigungsmittel, da dies die
Antihaftbeschichtung beschéddigen kann.

1.

w N

(SR

[«)]

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt abkihlen.
Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, um das Gerat schneller abkiihlen zu lassen.

. Wischen Sie die Auf3enseite des Gerdats mit einem feuchten Tuch ab.
. Reinigen Sie den Korb und das Gitter mit heiem Wasser, etwas Spilmittel und einem

nicht scheuernden Schwamm. Sie kdnnen eine fettldsende Fliissigkeit verwenden, um
den verbleibenden Schmutz zu entfernen.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.

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

. Wischen Sie das Innere des Gerdats mit heiBem Wasser und einem feuchten Tuch ab.
. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbirste, um

Lebensmittelreste zu entfernen.

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

AUFBEWAHRUNG

1.
2.

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

GARANTIE UND SERVICE

Wenn Sie Service oder Informationen benétigen oder ein Problem haben, besuchen Sie bitte
die Website der Marke oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum der Marke in Threm
Land. Die Telefonnummer finden Sie in der weltweiten Garantiebroschire. Wenn es in Ihrem
Land kein Kundendienstzentrum gibt, wenden Sie sich an Ihren ortlichen Markenhdandler.

FEHLERBEHEBUNG

Wenn Sie Probleme mit dem Gerét haben, finden Sie auf der Website der Marke eine Liste
hdufig gestellter Fragen, oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum in Ihrem Land.



WEERGAVE MET DETAILS BESCHRIJVING

A Digitaal aanraakscherm E Mand
C Bedieningsknop met de functie Start/ G Luchtuitlaat

pauze H Netsnoer
D Verwijderbaar rooster

GEBRUIKERSINTERFACE

@ >

Automatische bereidingsprogramma’s

Temperatuurscherm Timerscherm

Temperatuurinstelling Instelling Programma-instelling
bereidingstijd

F VOORAF INGESTELDE BEREIDINGSMODI

%% Friet > Vis

€ Vlees @D Pizza

& Kip & Groenten
=3 Garnalen © Nagerecht

G VOOR HET EERSTE GEBRUIK

. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

-_—

N

. Verwijder alle labels of stickers van het apparaat.

w

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

Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.
4. Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

Opmerking: Het apparaat werkt door het genereren van hete lucht. Vul de mand niet
H met olie of frituurvet.

B Scherm voor timer/temperatuur F Handgreep van mand m



VOORBEREIDING

1.

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

2. Vul de mand niet met olie of een andere vloeistof.

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

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

1.

Sluit het netsnoer aan op een stopcontact en zorg ervoor dat de spanning overeenkomt
met de spanning die op het typeplaatje staat aangegeven. Wees voorzichtig wanneer
u het apparaat gebruikt.

2. Trek de mand met het verwijderbare rooster voorzichtig uit het apparaat.

. Druk op

. Doe het voedsel in de mand.

e Opmerking: overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in
de tabel (zie de sectie ‘Instellingen’), dit kan een negatieve impact op het
bereidingsresultaat hebben.

. Schuif de mand terug in het apparaat.

e Let op: Raak de mand tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm.
Houd de mand alleen bij de handgreep vast.

" om het apparaat in te schakelen. Op het scherm wordt het

Stop
standaardprogramma ‘Handmatig’ weergegeven: 200 °C / 15 minuten. De knop s;‘:,?

knippert.

. U kunt nu kiezen tussen de automatische bereidingsmodus of de handmatige

instellingen.
a. De automatische bereidingsmodus gebruiken:

e Druk op de knop @ De modus voor friet begint te knipperen.

e Selecteer de gewenste bereidingsmodus door aan de bedieningsknop te draaien
(deze modi worden in detail beschreven in de sectie ‘Bereidingsgids’).

e Als u de temperatuur moet aanpassen: Druk op de knop & en gebruik vervolgens
de draaiknop om de temperatuur in te stellen. Bedieningsbereik — min. 80 °C,
max. 200 °C. Na uw selectie knippert de temperatuur gedurende 6 seconden en
wordt de temperatuur ingesteld.

e Als u de timer moet aanpassen: Druk op de knop en gebruik vervolgens de
draaiknop om de tijd aan te passen. Bedieningsbereik — min. 1 minuut, max. 60
minuten. Na uw selectie knippert de timer gedurende 6 seconden en wordt de
timer ingesteld.

10

11.

12.

b. Het apparaat handmatig instellen:

e Druk nogmaals op 55‘;: aom het bereidingsproces te starten met het

standaardprogramma ‘Handmatig’ (200 °C/ 15 minuten).

e Als u de temperatuur moet aanpassen: Druk op de knop & en gebruik vervolgens
de draaiknop om de temperatuur in te stellen. Bedieningsbereik — min. 80 °C,
max. 200 °C. Na uw selectie knippert de temperatuur gedurende 6 seconden en
wordt de temperatuur ingesteld.

e Als u de timer moet aanpassen: Druk op de knop en gebruik vervolgens de
draaiknop om de tijd aan te passen. Bedieningsbereik — min. 1 minuut, max. 60
minuten. Na uw selectie knippert de timer gedurende 6 seconden en wordt de
timer ingesteld.

. Om terug te keren naar het standaardprogramma ‘Handmatig’, drukt u nogmaals op

de knop ().

Start

. Bevestig de bereidingsmodus door op de knop 32" te drukken. Hierdoor wordt het

Stop
bereidingsproces gestart. Het bereikingsproces start. De resterende bereidingstijd

wordt op het scherm weergegeven.

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

schudden (zie de sectie ‘Bereidingsgids’). Als u het voedsel wilt schudden, drukt u op

het midden van de bedieningsknop of op de knop Ss‘tf,;‘ om het bereidingsproces te

onderbreken. Haal de mand uit het apparaat via de handgreep en schud de mand.

Schuif de mand terug in het apparaat en druk vervolgens nogmaals op het midden

van de bedieningsknop of op de knop Ss‘;’; om de bereiding te hervatten.

e Tip: U kunt de timer op de helft van de bereidingstijd instellen, zodat de timer
afgaat wanneer de ingrediénten moeten worden geschud. Stel de timer vervolgens

opnieuw in voor de resterende bereidingstijd.

e Opmerking: Wanneer de mand wordt verwijderd, schakelt het apparaat over
naar de modus ‘Pauze’. De mand moet binnen 10 minuten in het apparaat
worden teruggeplaatst om de bereiding te hervatten. Als de mand niet binnen
10 minuten in het apparaat wordt teruggeplaatst, moeten het programma, de
temperatuur en de tijd opnieuw worden ingesteld.

e Waarschuwing: Als er veel voedsel in de mand zit, kan deze zwaar worden.
Gebruik bij het schudden beide handen en ovenwanten om verbranding te
voorkomen.

. Als de bereidingstijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal. Trek de mand uit het
apparaat en plaats het op een hittebestendig oppervlak.

Controleer of het voedsel gaar is.
Als het voedsel nog niet gaar zijn, schuift u de mand opnieuw in het apparaat en
stelt u de timer nog in op een paar minuten.

Gebruik een niet-metalen tang (bijvoorbeeld siliconentang) om het voedsel uit de mand
te halen wanneer het bereid is. Overtollige olie van het voedsel wordt op de bodem van
de mand opgevangen.



e Let op: Keer de mand nooit ondersteboven, omdat het verwijderbare rooster
eruit kan vallen en er hete olie uit kan komen.

e De mand, het rooster en het voedsel zijn na de bereiding zeer warm. Wees
voorzichtig. Gebruik beide handen en ovenwanten als de mand te zwaar is.

e Er kan stoom uit de mand komen, afhankelijk van het soort voedsel dat in het
apparaat wordt bereid.

13. Na het bereiden van voedsel kan het apparaat onmiddellijk opnieuw worden
gebruikt.

14. Als u de bereiding vo6r het einde van het programma wilt beéindigen, houdt u de

knop g2 2 seconden ingedrukt om het apparaat uit te schakelen.

BEREIDINGSGIDS

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

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

Schud
halverwege
de baktijd*

Overe-
enkomstig
programma

Tijd "Temperatuur

(minuut) (°C) Extra informatie

Hoeveelheid

Aardappelen en friet
Bevroren dunne friet 22-40 .
oesommeiet| s00g-15kg | 22 | 180C | 5 Ja
Zelfgemaakte friet 28-37 . %« Voeg een 1 eetle1200 g
(8 x 8 mm) 900g-15kg minuut 180°C Ja 25 - 30 min pel olie toe
Geroosterde ) . %« Voeg een 1 eetle1200 g
aardappelen 500g-17kg | 45minuut 180°C Ja 25 - 30 min pel olie toe
Viees en gevogelte
) 100-600g ) .
Biefstuk (1 tot 4 stuks) 12 minuut 180°C (=)
) 45-60 . 2
Gebraden kip <2kgs oo 200 &
Hihnerbeine 5009g-1,5kg | 40 minuut 200°C (%
. 30-40 . 2
Kipfilet 200-900g minuut 180°C e
Lamskoteletjes (12 (t)gt%-sluklgs) 33minuut | 200°C =}
3009g-1kg 15-20 .
Worst (4 tot 15 stuks) minuut 200°C S
Vis
. 100-700g 12-18 .
el (1 tot 5 stuks) minuut 160°C x>
300-6009 6-14 . =N
\ Gamaal (15tot 30 stuks) |  minuut 190°C =7 Ja /

- Overe- Schud
Hoeveelheid (m-il;:]L?ut) Tem;()%?tuur enkomstig | halverwege Extra informatie
programma | de baktijd*
Snacks
Diepgevroren 300-700g 10-15 200°C = Draai halverwege de
kipnuggets (15 tot 25 stuks) | minuut bereidingstijd om
Bevroren 400-700g ) . %«
kaasstengels (5 tot 10 stuks) 13 minuut 180°C Ja
Diepgevroren 250-600¢g g . %
uienringen (20 tot 30 stuks) 3-7minuut|  200°C Ja
- 250-350¢g ) .
Gebakken loempia's | gt 50 ks) | 10 minuut | 200°C %‘ Ja
Diepgevroren pizza gggﬂ \/5(?: zgq(gir; 5-15minuut  190°C D
) 200-500 g (éé ) . =
Verse pizza piza van zgh(ﬁﬁg 5-10minuut|  190°C @
Groenten
Courgette 200-600g | 1218 | 4gpc &
Bloemkool 300-600g | 1418 g0 L+
Bakken
: ) . Gebruik een baksel
Muffins 4tot9stuks | 18minuut | 180°C & e vorachionls
Taarten 150-400g 18 minuut 180°C v
N & J

Schud halverwege

het bakproces.

Tips: om het kookresultaat te verbeteren, aarzel niet om tijdens het koken 2-3 keer te schudden.

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

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

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

e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere bereidingstijd nodig

dan grotere ingrediénten.

e Hetschudden van kleinere ingrediénten op de helft van de bereidingstijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bereidingsproces.
e Voor extra krokante aardappelen voegt u vé6r de bereiding een kleine hoeveelheid
olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. Wij raden 14 ml olie aan

(1 eetlepel).

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

e De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1500 gram.

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



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

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

Reinig het apparaat na elk gebruik.

De mand en het rooster hebben een antiaanbaklaag. Reinig ze niet met metalen

keukengerei of een agressief reinigingsmiddel om schade aan de antiaanbaklaag te

vermijden.

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

Opmerking: Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen.

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

. Reinig de mand en het rooster met warm water, een beetje afwasmiddel en een zachte
spons. U kunt een ontvettende vloeistof gebruiken om eventueel achtergebleven vuil
te verwijderen.

Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.

Tip: Als er voedselresten aan de bodem van de mand en het rooster kleven, vult
u deze met warm water en een beetje afwasmiddel. Laat de mand en het rooster
ongeveer 10 minuten weken. Spoel deze grondig schoon en veeg droog.

. Veeg de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een vochtige doek.

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

6. Dompel het apparaat NOOIT onder in water of een andere vloeistof.

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 als er
een probleem optreedt, raadpleeg dan de merkwebsite 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 dan contact op met uw
lokale merkwinkelier.

PROBLEEMOPLOSSING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, gaat u naar de merkwebsite voor een
Iijst met veelgestelde vragen of neemt u contact op met de klantenservice in uw land.
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DESCRIPCION

A Panel tactil digital

B Temporizador/pantalla de temperatura

C Mando de control con funcién Inicio/
Pausa

D Rejilla extraible

E Cesta

F Asade la cesta

G Salida de aire

H Cable de alimentacion

INTERFAZ DE USUARIO

Programas preestablecidos
\

Pantalla del
temporizador

Pantalla de la
temperatura

Ajuste de Ajuste de Ajuste de
temperatura  tiempo de programas
cocinado
MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS
%% Fritos > Pescado
€ Carne @D Pizza
& Pollo & Verduras
=3 Gambas & Postre

ANTES DEL PRIMER USO

. Retira todo el material de embalaje.

N =

. Quita las pegatinas o etiquetas del aparato.

w

. Limpia a fondo la cesta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.

Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.
4. Limpia el interior y el exterior del aparato con un pano himedo.

Nota: El dispositivo funciona con aire caliente. No llenes la cesta con aceite o grasa
para freir.

PREPARACION PARA SU USO

1. Coloca el aparato sobre una superficie de trabajo plana, estable y resistente al calor
lejos de posibles salpicaduras de agua.

2. No llenes la cesta con aceite u otro liquido. E
No coloques nada encima del aparato, Esto interrumpe el flujo de aire y afecta
al resultado de la fritura con aire caliente.

IMPORTANTE: para evitar que el aparato se caliente en exceso, no lo coloques en
una esquina ni debajo de un armario. Se debe dejar un espacio de al menos 15 cm
alrededor del aparato para permitir que circule el aire.

USO DEL APARATO

1. Conecta el cable de alimentacién a una toma eléctrica, asegurandote de que el
voltaje coincida con el voltaje indicado en la placa de caracteristicas. Ten cuidado al
usar el aparato.

2. Extrae cuidadosamente la cesta con su rejilla extraible fuera del aparato.
3. Coloca los alimentos en el cesto.
e Nota: Nunca superes la cantidad méxima indicada en la tabla (ver seccién
«Guia de cocinado»), ya que esto podria afectar a la calidad del resultado final.
4. Introduce de nuevo la cesta en el aparato.

e Precaucion: No toques la cesta durante el uso ni algin tiempo después del uso,

ya que se pone muy caliente. Sujeta la cesta inicamente por el asa.
5. Pulsa Ss‘tf,: para encender el aparato. La pantalla muestra el programa predeterminado
“Manual”: 200 °C/15 minutos. El boton &7 parpadeard.
6. Puedes seleccionar entre el modo de cocinado preestablecido o los ajustes manuales.

a. Si seleccionas el modo de cocinado preestablecido :

e Pulsa el botén @ El modo de patatas fritas comenzara a parpadear.

e Para seleccionar el modo de cocinado deseado, gira el mando de control (estos
modos se describen en detalle en la seccion "Guia de cocinado”).

e Sinecesitas ajustar la temperatura: Pulsa el boton & y usa el mando de control
para ajustar la temperatura. Rango del control: min. 80 °C, max. 200 °C. Una vez
realizada la seleccioén, la temperatura parpadeard durante 6 segundos y se fijard.

e Sinecesitas ajustar el temporizador: Pulsa el boton y usa el mando de control
para ajustar el tiempo. Rango del control: min. 1 minuto, méx. 60 minutos. Una
vez realizada la seleccién, el temporizador parpadeard durante 6 segundos y se
fijara.

b. Si seleccionas la configuracién manual:

Start

e Vuelve a pulsar ¢& para comenzar el proceso de cocinado con el programa

predeterminado “Manual” (200 °C/15 minutos).




e Si necesitas ajustar la temperatura: Pulsa el botén & y usa el mando de control GUIA DE COCINADO

para ajustar la temperatura. Rango del control: min. 80 °C, max. 200 °C. Una vez
realizada la seleccién, la temperatura parpadearda durante 6 segundos y se fijara.

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 E
en su origen, tamaio, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para

sus ingredientes.

¢ Si necesitas ajustar el temporizador: Pulsa el botén y usa el mando de control
para ajustar el tiempo. Rango del control: min. 1 minuto, méax. 60 minutos. Una vez
realizada la seleccién, el temporizador parpadeard durante 6 segundos y se fijara.

7. Para volver al programa predeterminado “Manual”, simplemente vuelve a pulsar el

boton . Start Cantidad (-Ir;iq?mﬁg) Temp(leé)eltura lfggc?éci]e Agitar* | Informacién adicional
8. Confirma el modo de cocinado pulsando el boton ¢3! Esto iniciard el proceso de
cocinado. Se inicia el cocinado. En la pantalla se muestra el tiempo de cocinado Papasy papas fritas
restante. Papas fritas finas 22-40 . %« .
. . . . . . congeladas (10 x 10 mm) 5009-15kg minuto 180°C Si
9. Algunos alimentos requieren agitarse a mitad del tiempo de cocinado para obtener :
resultados 6ptimos (consulta la seccién «Guia de cocinado»). Para agitar la comida, P“p‘j(‘;f;'g“;ﬁe“’s 900g-15kg rzrﬁn'uiz 180°C S s Agreg“éggigi‘;‘efhmda
presiona el centro del mando de control o el botén s;‘;;‘ para pausar el proceso de Aronar une cucharada
cocinado. Tira del asa de la cesta para sacarla del aparato y agitala. Vuelve a deslizar Rodajas de papa 500g-17kg | 45minuto 180°C | s foed de aceite
la cesta en el interior del aparato y pulsa de nuevo el centro del mando de control o el C
. Start P = arne de res y carne de ave
boton ¢, y se reanudard la coccion. 100600
e Sugerencia: Puedes ajustar el temporizador a la mitad del tiempo de cocinado y, Bistec (1 hasta 4 pie%as) 12 minuto 180°C =
cuando suene el temporizador, agitar los ingredientes. A continuacion, vuelve a 45-60 m
configurar el temporizador para el tiempo de cocinado restante. Pollo < 2kgs minuto 200°C
¢ Nota: Cuando se retira la cesta, el aparato entra en el modo de pausa. La cesta , ) , @
. R . . Piernas de pollo 500g-1,5kg 40 minuto 200°C &
se debe volver a introducir en el aparato en un periodo de 10 minutos para que
se reanude el cocinado. Si la cesta no se vuelve a introducir en el aparato en 10 Pechuga de pollo 200-900g 30-40 180°C X
minutos, serd necesario volver a establecer el programa, la temperatura y el tiempo. minuto
o Advertencia: Si hay mucha comida, la cesta puede resultar pesada. Al sacudirla, dilEsc R 2009g-1kg 33minuto | 200°C =
usa ambas manos y un guante del horno para evitar quemarte. (1 hasta 8 piezas)
10. Cuando suene el temporizador, el tiempo de cocinado configurado habra finalizado. Salsichas 4 higg}%';p'i‘gms) ;?n'uztg 200°C (C=)
Saca la cesta del aparato y col6cala sobre una superficie resistente al calor.
. . P Pescado
11. Comprueba si la comida esta lista.
Si adn no lo estd, simplemente vuelve a introducir la cesta en el aparato y ajusta el Filete de salmén a Q(?S% éop?e%as) ;Zm'l}ti 160°C x>
temporizador unos minutos mas. 300-6004 =
12. Una vez cocinados los alimentos, usa unas pinzas no metdlicas (por ejemplo, pinzas de Gambas (15 hasta 30 piezas) ©~ 14minuto  130°C o | S
silicona) para extraer la comida de la cesta. Si los ingredientes llevan demasiado aceite, Bocadillos
el exceso se recoge en la parte inferior de la cesta. :
. . . Trocitos de pollo 300-700g 10-15 200°C @ Dale la vuelta a media
e Precaucion: Nunca vuelques la cesta, ya que se puede caer la rejilla extraible empanizados congelados| (15 hasta 25 piezas) | minuto coceién
y derrqmurse aceite caliente. ] el aba s 400-700g I - Si
e Después de cocinar, la cestaq, la rejilla y la comida estan muy calientes. Ten empanizados congelados| (5 hasta 10 piezas) %
cuidado. Usa ambas manos y un guante de horno si la cesta es demasiado Aros de cebolla 250-600 g 57 minuts 200°C %g Si
pesada. congelados (20 hasta 30 piezas) |~ minuto :
¢ Ten cuidado porque, en funcién del tipo de comida que hayas hecho en el Rolitos de primavera fritos. o 2203209 10minuto | 200°C & | s
aparato, la cesta puede soltar vapor muy caliente. (8 hasta 20 piezas)
13. Cuando una tanda de alimentos esta lista, el aparato estara preparado para cocinar Pizza congelada (unazp?zoz(;f’jgozi cmy 5715 minuto|  190°C D
otra tanda al instante. 200-500¢
14. Si deseas terminar el cocinado antes del final del programa, mantén pulsado el \_ Pizafresca (una pizza de 24 cm) P~ 10Minuto,  190°C D )

Start
0

boton ¢i,

durante 2 segundos para apagar el aparato.



: Tiempo | Temperatura | Modo de P I .
Cantidad (minuto) C) g Agitar* | Informacién adicional
Verduras
. 15-18 .
Calabacines 200-400¢ minuto 180°C ‘@7
" 14-16 .
Coliflor 300-6009 minuto 180°C @ﬂ
Horneado
Panqués 4 hasta 9 piezas 18 minuto 180°C @ Use Eéer;lgg*para
Torta 150-400g 18minuto | 180°C )
o J

*Agitar a mitad de camino.
Consejos: para mejorar el resultado de la coccién, no dude en agitar 2-3 veces durante la coccién.

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

** Coloque la fuente para horno en la sartén. Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un
pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe llenarse mas de la mitad.

e Los alimentos mds pequefos normalmente necesitan un tiempo de cocinado
ligeramente mds corto que los alimentos de mayor tamaio.

e Agitar los alimentos mas pequenos a mitad del tiempo de cocinado mejora el
resultado final y puede ayudar a evitar un cocinado desigual.

e Parahacerquelas patatas sean mas crujientes, trata de agregar una pequeia cantidad
de aceite antes de cocinar y agita para cubrir uniformemente. Recomendamos 14 ml
de aceite (1 cucharada).

e Los tentempiés que se pueden cocinar en un horno también se pueden cocinar en el
aparato.

¢ La cantidad éptima recomendada para cocinar patatas fritas es de 1500 gramos.

e Utiliza masa de hojaldre y masa quebrada ya preparadas para hacer tentempiés
rellenos de forma réapida y sencilla.

e Coloca una fuente para horno en la cesta del aparato si quieres hornear un pastel o
quiche o si quieres freir ingredientes delicados o ingredientes rellenos. Puedes usar
una fuente para horno de silicona, acero inoxidable, aluminio o terracota.

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar

ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. Deberdas ajustar
el tiempo de coccion en funcién de la cantidad de comida para recalentarla del todo.

LIMPIEZA

Limpia el aparato después de cada uso.

La cesta y la rejilla tienen un revestimiento antiadherente. No utilices utensilios

de cocina metdlicos ni materiales de limpieza abrasivos para limpiarlos, ya que se

podria danar el revestimiento antiadherente.

1. Desenchufa la clavija de la toma de corriente y deja que el aparato se enfrie.
Nota: Extrae la cesta para dejar que el aparato se enfrie mas rapidamente.

. Limpia el exterior del aparato con un paio hiimedo.

. Limpia la cesta y la rejilla con agua caliente, un poco de liquido lavavgjillas y una
esponja no abrasiva. Para quitar cualquier resto de suciedad, utiliza un liquido
desengrasante.

Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.

Sugerencia: Si los restos/residuos de alimentos estdn pegados en la parte inferior
de la cesta y la rejilla, llénalas con agua caliente y un poco de liquido detergente.
Deja que la cesta y la rejilla se remojen durante aproximadamente 10 minutos.
Luego aclaralas, limpialas y sécalas.

. Limpia el interior del aparato con agua caliente y un pafio humedo.

. Limpia la resistencia con un cepillo de limpieza seco para eliminar cualquier residuo
de alimentos.

. No sumerjas nunca el aparato en agua ni en ningan otro liquido.

ALMACENAMIENTO

1. Desenchufa el aparato y deja que se enfrie.
2. Comprueba que todas las piezas estan limpias y secas.

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesitas informacién o si tienes algin problema, visita el sitio web de la marca
o ponte en contacto con el Centro de atencién al cliente de tu pais. En el folleto de
garantia mundial puedes encontrar el nimero de teléfono de contacto. Si no hay Centro
de atencion al cliente en tu pais, dirigete a tu distribuidor local de la marca.

EN CASO DE QUE SE PRODUZCA UN PROBLEMA

Si tienes problemas con el aparato, visita el sitio web de la marca para acceder a una
lista de las preguntas mas frecuentes o ponte en contacto con el Servicio de atencion al
cliente de tu pais.
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VISTA GERAL
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DESCRICAO

A Painel digital com ecra tatil E Cuba
B Ecrd do temporizador/temperatura F Pegada cuba
C Botdo de controlo com funcdo de G Saida de ar
inicio/pausa H Cabo de alimentacdo
D Grelha amovivel m

INTERFACE DO UTILIZADOR

Programas de cozedura predefinidos

Ecrd da
temperatura

Ecra do
temporizador

Definicioda  Definicao Definicéo de
temperatura  do tempo de programa
cozedura

MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

%% Batatas fritas > Peixe

€ Carne @ Pizza

& Frango @ Legumes

=3 Camardo @ Sobremesa

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

. Retire todo o material de acondicionamento.

N =

. Retire quaisquer autocolantes ou etiquetas do aparelho.

w

. Limpe cuidadosamente a cuba e a grelha amovivel com dgua quente e um pouco de
detergente para a loica com uma esponja ndo abrasiva.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na méaquina de lavar loica.
4. Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano himido.

Nota: a fritadeira funciona através da producdo de ar quente. Ndo encha a cuba com
6leo ou gordura de fritar.



PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

1. Coloque a fritadeira numa superficie de trabalho plana, estavel e resistente ao calor,
afastada de quaisquer salpicos de agua.
2. Ndo encha a cuba com 6leo ou quaisquer outros liquidos.
Ndo coloque nada sobre o aparelho. Tal interrompe o fluxo de ar e afeta o
resultado da fritura a ar quente.
IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num
canto ou sob um armario de parede. Deve deixar uma disténcia de, pelo menos, 15
cm a volta do aparelho para permitir a circulagéo de ar.

UTILIZACAO DO APARELHO

1. Ligue o cabo de alimentacdo a uma tomada elétrica, certificando-se de que a tensdo
corresponde @ tensdo indicada na placa de caracteristicas. Tenha cuidado ao utilizar
o aparelho.
2. Retire cuidadosamente a cuba com a respetiva grelha amovivel do aparelho.
3. Coloque os ingredientes na cuba.
¢ Nota: nunca exceda a quantidade méxima indicada na tabela (consulte a sec¢do
«Guia de cozedura»), uma vez que tal pode afetar a qualidade do resultado
final.
4. Volte a colocar a cuba no aparelho.
e Atencdo: ndo toque na cuba enquanto estiver a ser utilizada, nem por algum
tempo depois da utilizacdo, uma vez que esta ira ficar muito quente. Segure na
cuba apenas pela pega.

5. Prima 32" para ligar o aparelho. O ecrd exibe o programa «Manual» predefinido: 200

Stop
*C/15 minutos. O botdo g2, fica intermitente.
6. Pode agora selecionar um modo de cozedura predefinido ou introduzir manualmente

as definicdes.

a. Se escolher um modo de cozedura predefinido:

e Prima o botdo @ O modo batatas fritas fica intermitente.

e Selecione o modo de cozedura pretendido rodando o botdo de controlo (estes
modos estdo descritos detalhadamente na sec¢do "Guia de cozedura”).

e Se for necessdrio ajustar a temperatura: prima o botdo J\ e, em seguida, utilize o
botdo de controlo para ajustar a temperatura. Intervalo de controlo — Min. 80 °C,
max. 200 °C. Apbs a selecdo, a temperatura fica intermitente durante 6 sequndos
e a temperatura é definida.

e Se for necessario ajustar o temporizador: prima o botdo e, em sequida, utilize
o botdo de controlo para ajustar o tempo. Intervalo de controlo — Min. 1 minuto,
max. 60 minutos. Apo6s a selecdo, o temporizador fica intermitente durante 6
segundos e o temporizador é definido.

b. Se escolher as definicdes manuais:

Start

* Pressione g novamente para iniciar o processo de cozedura com o programa

predefinido «Manual» (200 °C/15 minutos).

e Se for necessario ajustar a temperatura: prima o botdo & e, em sequidaq, utilize o
botdo de controlo para ajustar a temperatura. Intervalo de controlo — Min. 80 °C,
max. 200 °C. Ap6s a selecdo, a temperatura fica intermitente durante 6 segundos
e a temperatura é definida.

e Se for necessario ajustar o temporizador: prima o botdo e, em seqguida, utilize
o botdo de controlo para ajustar o tempo. Intervalo de controlo — Min. 1 minuto,
max. 60 minutos. Apos a selecdo, o temporizador fica intermitente durante 6
segundos e o temporizador é definido.

7. Para regressar ao programa "Manual” predefinido, basta premir novamente o botdo@ .

8. Confirme o modo de cozedura premindo o botdo 32" Tal inicia o processo de cozedura.

Sto
A cozedura inicia. O tempo de cozedura restante é apresentado no ecrd.

9. Para obter os melhores resultados, é necessario mexer alguns alimentos a meio do
tempo de cozedura (consulte a sec¢do «Guia de cozedurax). Para mexer os alimentos,
prima o centro do botdo de controlo ou o botdo ";‘;: para interromper o processo
de cozedura. Retire a cuba do aparelho pela pega e mexa. Volte a introduzir a cuba
no aparelho, prima novamente o centro do botdo de controlo ou o botdo g& e a
cozedura é retomada.
¢ Dica: pode ajustar o temporizador para metade do tempo de cozedura e, quando

o temporizador soar, mexa os ingredientes. Em seguida, ajuste o temporizador

novamente para o tempo de cozedura restante.

e Nota: quando a cuba é removida, o aparelho entra em modo de pausa. A cuba
tem de voltar a ser inserida no aparelho no espaco de 10 minutos para retomar

a preparacdo. Se a cuba nado voltar a ser inserida no aparelho no espaco de 10

minutos, é necessdrio reiniciar o programa, a temperatura e o tempo.

e Aviso: se houver muitos alimentos, a cuba pode ficar pesada. Ao mexer, utilize
ambas as mados e luvas de forno para evitar queimaduras.

10. Quando ouvir o som do temporizador, o tempo de cozedura definido terd terminado.
Retire a cuba do aparelho e coloque-a numa superficie resistente ao calor.

11. Verifique se os alimentos estdo cozinhados.

Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, basta colocar novamente a cuba na

fritadeira e definir o temporizador para alguns minutos adicionais.

12. Quando os alimentos estiverem cozidos, utilize um par de pincas ndo metdlicas (por
exemplo, pincas de silicone) para retirar os alimentos da cuba. O excesso de 6leo dos
alimentos é recolhido no fundo da cuba.

e Atencdo: nunca vire a cuba ao contrdrio, pois a grelha amovivel e o 6leo
quente podem cair.

e Depois de cozinhar, a cuba, a grelha e os alimentos estardo muito quentes.
Manuseie com cuidado. Utilize ambas as mdos e luvas de forno se a cuba
estiver demasiado pesada.

e Assim, tenha cuidado, uma vez que consoante o tipo de alimentos cozinhados
no aparelho, pode sair vapor da cuba.

13. Quando uma dose de alimentos estiver pronta, a fritadeira poderd preparar
imediatamente outra dose de alimentos.

14. Se pretender terminar a preparacdo antes do final do programa, mantenha premido

o botdo i‘;'p‘ durante 2 segundos para desligar o aparelho.



GUIA DE COZEDURA

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracoes bdsicas para preparar a
comida que vocé deseja.
Observacdo: Tenha em mente que essas configuracées sdo indicacoes. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a
melhor configuracdo para seus alimentos.

Quaiviae |97 ronao Tt Nodode g | - maci
Batatas e fritas
Batcia asongsiade | 500g-15kg 2-tominuto | 180C | & | sim
B“t“t(%fx”g’ng”n:‘)“t”m 900g-15kg 28-37minuto | 180C | & | sim Ad“;‘ggg 1 Colher de
Batata rdstica 5009g-1,7kg 45 minuto 180°C % Sim Adicsiggg ;:g:zsr de
Carne e aves
Bife G ngqg 9 12 minuto 180C | &
Frango < 2kgs 45 - 60 minuto 200°C =
Pernas de galinha 500g-1,5kg 40 minuto 200°C (%
Filés de peito de frango 200-900g 30 - 40 minuto 180°C (%
Costeletas de cordeiro ( gr?]OBQp-eLEgos) 33 minuto 200°C =
Salsichas “ e?;r?? g p; dli'?g 0s) 15 - 20 minuto 200°C (=]
Peixe e frutos do mar
File de salméo (1 ems pelindos) | 12-18minto | 160C | <>
Camardes médios s 3203'063&?1 cs) 6 - 14 minuto 190°C ?9 Sim
Snacks
e madados | (15em 25 peegos) | 10°15minuto | 200C | € e
quf)%sgilea?igiijo (5 e[rlr(l)?(-) Z)?agggos) 13 minuto 180°C % Sim
A"élﬁ;’&éﬁﬂ?"‘ 20 ezn5103-06r()>e0d%gos) 3 -7 minuto 00 | S8 | sim
Rolinhos primavera fritos @ eﬁf’goﬁg & 05) 10 minuto 200°C %‘ Sim
Pizza congelada (um azg(z)z'(lsé)eozgl' ) 5-15 minuto 190°C D
_ Pizza fresca (um 02382;15(?602% ) 5-10 minuto 190°C D Y,

I e e L e
Vegetais
Abobrinha 200-400g 15-18 minuto 180C |
Couve-flor 300-600g 14-16 minuto 180°C @
Cozimento
Muffins 4 em 9 pedacos 18 minuto 180°C @ lfj;ren:' crln dzaf%l;fci’rg/
\_ Bob 150-400g 18 minuto 180°C & D

*Agite na metade do cozimento

Dicas: para melhorar o resultado do cozimento, néo hesite em agitar 2 a 3 vezes durante o cozimento.

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

**coloque a forma de bolo/forno na cuba.

Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
do que metade.

Os alimentos mais pequenos exigem, geralmente, um tempo de cozedura ligeiramente
mais curto do que os alimentos de maiores dimensoes.

Mexer os alimentos mais pequenos a meio do tempo de cozedura melhora o resultado
final e pode ajudar a evitar uma cozedura irregular.

Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
quantidade de o6leo antes de cozinhar e mexa para cobrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de éleo (1 colher de sopa).

Os snacks que podem ser cozinhados num forno também podem ser cozinhados no
aparelho.

A quantidade ideal recomendada para cozinhar batatas fritas é de 1500 gramas.
Utilize massas folhadas e quebradas prontas para fazer snacks com recheio de forma
rapida e facil.

Coloque uma travessa na cuba do aparelho se quiser confecionar um bolo ou uma
quiche ou se quiser fritar ingredientes delicados ou ingredientes com recheio. Pode
utilizar uma travessa de silicone, aco inoxidavel, aluminio ou terracota.

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



Limpe o aparelho apés cada utilizagdo.

A cuba e a grelha tém um revestimento antiaderente. Ndo utilize utensilios de
cozinha de metal ou materiais de limpeza abrasivos para os limpar, uma vez que
podem danificar o revestimento antiaderente.

1. Retire a ficha de alimentacdo da tomada elétrica e deixe o aparelho arrefecer.
Nota: retire a cuba para deixar o aparelho arrefecer mais rapidamente.

2. Limpe o corpo do aparelho com um pano himido.

3. Limpe a cuba e a grelha com dgua quente e um pouco de detergente para a loica com
uma esponja ndo abrasiva. Pode utilizar um liquido desengordurante para remover
qualquer sujidade restante.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na méaquina de lavar loica.
Dica: se houver sujidade/residuos de comida agarrados ao fundo da cuba e da
grelha, encha com agua quente e um pouco de detergente liquido para a loica.
Deixe a cuba e as grelhas de molho durante cerca de 10 minutos. Em seguida,
enxague, limpe e seque.

4. Limpe o interior do aparelho com dagua quente e um pano hdmido.

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

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

ARRUMACAO

1. Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.
2. Certifique-se de que todas as pecas estdo limpas e secas.

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Se precisar de assisténcia técnica ou informacdes, ou se tiver algum problema, aceda
ao website da marca ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumidor da marca no
seu pais. Encontra o nimero de telefone no folheto de garantia internacional. Se nédo
existir um Centro de Assisténcia ao Consumidor no seu pais, contacte o seu distribuidor
da marca local.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se tiver problemas com o aparelho, aceda ao website da marca para obter uma lista das
perguntas frequentes ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumido do seu pais.
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DESCRIZIONE

A Pannello touch screen digitale

B Indicazione tempo/temperatura

C Manopola di controllo con la funzione
Avvio/Pausa

D Griglia rimovibile

E Cestello

F Maniglia del cestello
G Uscita dell’aria

H Cavo di alimentazione

INTERFACCIA UTENTE

Programmi di cottura preimpostati
\

Indicazione
timer

Indicazione
temperatura

Impostazione del
programma

Impostazione ~ Impostazione

del tempo di

temperatura
cottura

MODALITA DI COTTURA PREIMPOSTATE

%2 Patatine fritte x> Pesce
€ Carne @ Pizza
& Pollo & Verdure
=5 Gamberetti & Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

N =

. Rimuovere eventuali adesivi o etichette dall’apparecchio.

w

. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, del detersivo
liquido per piatti e una spugna non abrasiva.

Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.
4, Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido.

Nota: L’apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cestello 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 recipiente 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.

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

UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica, assicurandosi che la tensione
corrisponda a quella indicata sulla targhetta dell’apparecchio. Fare attenzione
quando si utilizza I’apparecchio.

Y

N

. Estrarre con attenzione il cestello con la griglia rimovibile dall’apparecchio.

w

. Posizionare gli alimenti nel cestello.

e 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.

I~

. Reinserire il cestello nell’apparecchio.

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

. Premere i"f,: per accendere |’apparecchio. Sul display appare il programma predefinito

"Manuale”: 200°C/15 minuti. Il pulsante 327 lampeggia.

(9]

(<]

. E possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

e Premere il pulsante @ La modalita di cottura delle patatine fritte iniziera a
lampeggiare.

e Selezionare la modalita di cottura desiderata ruotando la manopola di controllo
(queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione "Guida alla cottura”).

e Se é necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante & quindi utilizzare
la manopola di controllo per regolare la temperatura. Intervallo di controllo: min.
80 °C, max. 200 °C. Dopo averla selezionata, la temperatura lampeggera per 6
secondi, dopodiché é impostata.

e Se & necessario regolare il timer: Premere il pulsante quindi utilizzare la
manopola di controllo per regolare il tempo. Intervallo di controllo: min. 1 minuto,
max. 60 minuti Dopo averla selezionata, la temperatura lampeggera per 6
secondi, dopodiché é impostata.



b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

Start

 Premere nuovamente ¢& " per iniziare il processo di cottura con il programma

predefinito «Manuale» (200 *C/15 minuti).

e Se é necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante & quindi utilizzare
la manopola di controllo per regolare la temperatura. Intervallo di controllo: min.
80 °C, max. 200 °C. Dopo averla selezionata, la temperatura lampeggera per 6
secondi, dopodiché é impostata.

e Se é necessario regolare il timer: Premere il pulsante quindi utilizzare la
manopola di controllo per regolare il tempo. Intervallo di controllo: min. 1
minuto, max. 60 minuti Dopo averla selezionata, la temperatura lampeggera per
6 secondi, dopodiché é impostata.

7. Per tornare al programma predefinito "Manuale”, basta premere nuovamente il

8.

10

11.

12.

pulsante @
Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante Ss‘;’p' Il processo di cottura
viene avviato. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura

rimanente.

. Per ottenere risultati di cottura ottimali di alcuni alimenti, & necessario rigirarli a

meta del tempo di cottura (vedere la sezione «Guida alla cottura»). Per mescolare gl
alimenti, premere il centro della manopola di controllo o il pulsante ‘?j,;‘ per arrestare
la cottura. Estrarre il cestello dall’apparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo.
Reinserire il cestello nell’apparecchio, quindi premere il centro della manopola di

controllo o nuovamente il pulsante 327 e la cottura riprende.

e Suggerimento: pud essere utile impostare il timer a meta del tempo di cottura e
quando il timer suona, mescolare gli ingredienti. Reimpostare quindi il timer per
il tempo di cottura rimanente.

e Nota: Quando si toglie il cestello, I’apparecchio entra in modalita Pausa. Il
cestello deve essere reinserito nell’apparecchio entro 10 minuti perché la
cottura riprenda. Se il cestello non viene reinserito nell’apparecchio entro 10
minuti, il programma, la temperatura e il tempo devono essere reimpostati.

e Attenzione: Se il cestello & pieno, puo diventare pesante. Quando lo si scuote,
usare entrambe le mani e guanti da forno per evitare il rischio di bruciature.

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

Controllare che il cibo sia pronto.

Se gli alimenti non sono ancora pronti, & sufficiente reinserire il cestello e impostare

il timer per qualche altro minuto.

Quando gli alimenti sono cotti, utilizzare un paio di pinze non in metallo (ad esempio, in

silicone) per estrarre il cibo dal cestello. L’ olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene

raccolto sul fondo del cestello.

e Attenzione: non capovolgere mail il cestello, poiché la griglia rimovibile e
I’olio caldo potrebbero cadere.

e Dopo la cottura, il cestello, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.
Maneggiarli con attenzione. Se il cestello é troppo pesante, usare entrambe

le mani e guanti da forno.

e A seconda del tipo di alimento cotto nell’apparecchio, fare attenzione
all’eventuale fuoriuscita di vapore dal cestello

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

altro lotto.

14. Se desidera terminare la cottura prima della fine del programma, tenere premuto il

Start

pulsante ¢&

GUIDA ALLA COTTURA

per 2 secondi per spegnere |’apparecchio.

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuragdes basicas para os alimentos que

deseja preparar.

Nota: Os tempos de cozimento abaixo séo apenas indicativos e podem variar de
acordo com a variedade e lote de ingredientes utilizados. A forma e a marca também
podem afetar os resultados. Portanto, pode ser necessdrio ajustar ligeiramente o
tempo de cozimento.

Tempo approssimativo

‘Temperatura
0,

Modalita

Agitare*

Informazioni

‘ Quantita

(minuta)

Patate e patatine fritte

di cottura

extra

Potatine riesurgelatel  500g-1,5kg 22-40 minuta 180C | S | s
Patatine fritte fatte in ) . % N Aggiungere 1
casa (8 x 8 mm) 900g-15kg 28 - 37 minuta 180°C SI cucchiaio di olio
) . 3 Aggiungere 1
Patate arrosto 500g-1,7kg 45 minuta 180°C %‘ SI | qucchiaio di olio
Carne e pollame
Bistecca (1D%O1' g%op% 12 minuta 180°C (=)
Pollo arrosto <2kgs 45-60 minuta 00C | &
Cosce di pollo 5009g-1,5kg 40 minuta 200°C t
Petto di pollo 200-900g 30 - 40 minuta 180°C o
Costolette di agnello (ZD%O,IQQ' ; FI;% 33 minuta 200°C =}
Salsicce (32%%'115‘(31) 15- 20 minuta wc | &
Pesce
Filetto disaimone | 1% Z%Opg) 12-18 minuta 160C | >
. 300-600g o . < ;
\_ Gamberetti (Da15a30p2) 6 - 14 minuta 190°C Ry SI Y,




- Tempo approssimativo [Temperatura| Modalita |, ... «| Informazioni
‘ Quantita (minuta) (°C) di cottura Agitare extra
Spuntini
Crocchette di pollo 300-700¢ . . Girare a metd
surgelate (Da15a25pz) 10-15 minuta 200°C S cottura
Bastoncini di formaggio 400-700g ; . % 3
congelati (Da5a10pz) 13 minuta 180°C ol
Anelli di cipolla congelati (Dﬁsgd gg% %z) 5-7 minuta w0c | S| s
Involtini primavera fritti (|§ g’ % '03258 F?Z) 10 minuta 200°C %‘ SI
) 200 - 500 ) . =
Pizza surgelata (una pizza da 2% an) 5-15 minuta 190°C @
; 200-500¢g ) . ~
Pizza fresca (una pizza da 24 cm) 5-10 minuta 190°C D
Verdure
Zucchine 200-400¢g 15-18 minuta 180°C @
Cavolfiore 300-6009 14-16 minuta 180°C @/
Cottura al forno
Muffin Da4a9pz 18 minuta 180°C @ tLngtiliiaZ/Z;()lil;i#E]cf*
Torta 150-400g 18 minuta 180°C
N © J

* Agitare a metd cottura
Consigli: per migliorare il risultato della cottura non esitate a scuotere 2-3 volte durante la cottura.

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

**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.

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

SUGGERIMENTI

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

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

e Per rendere le patate piu croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e mescolarle affinché siano ricoperte di olio in modo uniforme.
Consigliamo 14 ml di olio (1 cucchiaio).

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

¢ La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte & 1.500 grammi.

o Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo

0 rapido e semplice.

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

e L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il tempo
di cottura puo essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da riscaldarli
completamente.

Pulire I’apparecchio dopo ogni utilizzo.

Il cestello e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da
cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché ci6 potrebbe danneggiare
il rivestimento antiaderente.

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

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

. Pulire il cestello e la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna
non abrasiva. E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali
residui di sporco.

Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: Se rimangono residui attaccati sul fondo del recipiente e sulla
griglia, riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il cestello 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. Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
2. Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con I’apparecchio, visitare il sito Web dell’azienda produttrice per un
elenco delle domande frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio
paese.
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MPIN ANMO THN NPQTH XPHZH

1. A@aipéoTte OAa Ta UMIKA TNG CUCKEUAOIAG.

2. A@aipéoTte ONA TO AUTOKOAANTA 1} TIG ETIKETEC AT TN CUOKEUN.
3. KaBapiote oxoAaoTikd To KAAABL Kal TNV amoCTIWHEVN OXAPaA HE KAUTO VEPO, Aiyo
uypoS MATWV Kal éva HoAako apouyydpt.
Inueiwon: To kKaAdO1 Katl n amooTwWpEVN GXAapa MAEVOVTAL GTO TTAUVTHPLO MATWV.
4. YKOUTTIOTE TO EOWTEPIKS Kal TO EEWTEPIKO TNG OUOKEUNC E €va Bpeypévo avi.

H Inpeiwon: H cuokeun Asttoupyei pe kauto aépa. Mnv yepi{ete o Kahadu pe Aadt iy
Aimog yia tnyavicpa.




MPOETOIMAZIATIA XPHZH

1

. TomoBetoTe TN OUOKELN O WA emimedn, oTaBepr| Kal TUpipaxn EMPAVELD, HOKPLA

amoé Pépn OTTOU PMOPEI Va TIETAXTEL VEPO.

. Mn yepiCete 1o KAAAOL pe AadL 1) Ao vypPo.

Mnyv TomoOeteite Timota mavw otn cuckeur. Katt térolo epmodilel tnv
KUKAO@oOpia Tou aépa Kal eMnPealel To amoTtéAeGHaA TOU TNYAViIGHATOG o€ {E0TO
agpa.

THMANTIKO: lNa va pnv uniepOeppavOei n GUCKEUN, PNV TNV TOMOOETEITE O YWVieg
N KATW amd VIOUAAma GTEPEWHEVA OTOV TOiX0. Oa MPETEL va APHVETE éva KEVO
TouMdxtoToV 15 €K. yOpW AT TN CUCGKEUI, WOTE va KUKAO@OPEi 0 aépag.

XPHXH THZ ZYZKEYHZX

1.

Juvdéote To kKaAwdlo mapoxni¢ pevpatog o Wa mpila, Stacgaliovtag oTt n tdon
QVTIOTOIXEl OTNV TACN TIOU avayPA@ETAl OTNV €TIKETA TTpodlaypagwy. Na eioTe
TIPOOEKTIKO{ KATA TN XPron TNG CUCKEUNG.

2. TpaPnréte MPooeKTIKA TO KAAAOL UE TNV ATTOOTIWHEVN oXApa £€w amd Tn CUOKEUN.

3. TomoBeTNOTE TA TPOPIUA OTO KAAAOL.

. Natnote

« Inueiwon: Moté va pnv umepPaivete TN HEYLOTN MOGOTNTA IOV AVAYPAPETAL
otov mivaka (avatpéfte otnv evotnTa «O8Nyog HAYEIPIKNAG»), KAOWCG KATL
TETOLO MMTOPE( VA EMNPEACEL TO TEAIKO AMOTENECHA.

. Zmpw&te avd To KAAAOL uéca O0Tn CUOKEUN.

« Mpoooxn: Mnv ayyi{ete To Kahdbt katda tn Xprion Kat yia Aiyo Xpovo peTa tn
Xpnon, ywati Kaigt. Na kpatdte 1o kahddi pévo amoé tn xeipohafn.

Srt yIa VO EVEPYOTIOINCETE TN OUCKEUR. YTV 00dvn eugaviletal To

Stop
npoemAeypévo mpodypappa "Manual” (un autopato): 200°C / 15 Aemtd. To Koupri s;‘;?

Ba avafoofrivel.

. Twpa, urmopeite va emAé€ete petall Tng mMpokaboplopévng AEIToupYiag PAyEIPEUATOG

1 TWV U QUTOPATWY pUBUIcEWV.
a. Av em\é€ete pia mpokaBoplopévn AelToupyia HayEIPEUOTOC:

- Natote tO KOUWTI @ H Aertoupyia yla tnyavntég matdreg Ba apyioel va
avapooPrvel.

« EmAé€Te TV emBupNTA A&iToupyia PAYEIPEPATOC YUPVWVTAG TO KOUUTTE EAEYXOU.
AUTEC Ol AslToupyieg TePLlypA@OVTAl AEMTOUEPWS OTNV evoTnTa "O8nyog
HayEIPIKAG".

« Eav yxpeialetal va pubuioete ™ Bepuokpaocia: Matriote To Kouumi & Kal, otn
OUVEYXELD, XPNOIUOTIOINOTE TO KOUMTTE EAEYXOU yia va pubuioete Tn Bepuokpaaia.
EVpocg eAéyxou — eNdy. 80°C, uéy. 200 °C. ApoU KAveTe Tnv emAoyn oag, n évoelén
Ba apyioel va avaBoofrivel yla 6 deutepolenta Kal n Beppokpacia Oa pubuioTei

« Eav xpeialetal va pubuiocete Tov xpovoSiakomtn: MNatroTe To Kouuri Kay, otn
OUVEXELQ, XPNOLUOTIOINOTE TO KOUUT( eAéyxou yla va puBuioete Tnv wpa. EVpog
eNEYXOUL — eNAY. T AeTTTO, €Y. 60 AemTd. AQOU KAVETE TNV €mAOYN oag, Nn évdelén Ba
apxioet va avapoofrvel yia 6 dsutepOAemta Kal o xpovodiakontng a pubuioTei.

b. Av em\é€ete un autdpateg pubuiosic:

- MNatote &ava ¢ via va &eKvhoete TN SIOSIKAGIA HAYEIPEUATOG HE TO

TPOEMAEYUEVO TTPOYPAUa "Manual” (un autopato) (200°C/15 Aenta).

« Eav xpedletal va pubuioste t Bepuokpacia: Matiote 1o Koupmi & Kal, oTn
OUVEXELD, XPNOLUOTIOINOTE TO KOUMTTE EAEéyXOU yla va puBuioste Tn Beppokpaoia.
EUpog eAéyxou — eAdy. 80°C, péy. 200 °C. Apou KAvete Tnv emAoyn oag, n €vdeién
Ba apyioet va avafoofrivel yia 6 Ssutepdhemnta kat n Oeppokpacia Ba pubuioTEL.

« Eav xpetaletal va puBuiocete tov xpovodlakomntn: Matrote To Koupni Kal, oTN
OUVEXELD, XPNOILOTIOOTE TO KOUUTT EAEYXOUL Yla va puBuicete tTnv wpa. EVpog
ENEYXOU — eNAY. T AemTO, péy. 60 Aemtd. AQou KAveTe TNV emAoyN oag, n évoeién Ba
apxioel va avaBoofrvel yia 6 SeutepONETTA KAl O XpovoSIakOTTnG Oa puBUIoTEL.

7. Ta va emoTtpéPete 0To MPoeMAeYUéVo Tpdypauua "Manual” (un autéuato), amwg

matrote {avd To KOuuTTi @ .
Start

. EmBePaiwote Tn Aertoupyia payeipépatog maTwVTag To Kouui & 'ETol Ba Eekivrioel

Stop
n Sadikacia payelpéUaToC. ZeKIVAOTE TO payeipepa. O xpovog PAYEIPEUATOG TTOU
amopével epgavifetal otnv 00ovn.

. Kamoleg ouvtayég amaitovv To avakATepa TOu @aynTou OTn PéOn Tou XPOvou

MAYEIPEUATOC Yia BENTIOTA amOTEAECUATA HAYEIPEUATOC (avaTtpééte otnv evotnTa
"Odnyoc payelplkng”). Na va avoKatéPeTe To GaynTo, TMECTE TO KOUMTT EAEYXOU OTO
KEVTPO TOU 1 TO KOouui Sstt":,'p' yla va Slakopete mpoowptva Tn Sladikaoia payelpéuatoc.
Tpafnete To KAAAOL amd TN Aafr) kat BYAATE To AT T CUOKEUN YIO VO OVOKOTEPETE.
TomoBetriote {avd To KAAABOL 0Tn CUOKELN, OTN CLVEXEID TATAOTE {avA TO KOUTT

ENEYXOU OTO KEVTPO TOU 1} TO KOUWTTI S;‘;'; Kal To payeipepa Ba cuvexloTel.

- TupBoulrl: Mnopeite va puBpicETE TOV XPOVOSIAKOMTN OTOV MICO XPOVO
HAYEIPERATOG Kal OTAV NXNOEL O XPOVOSIOKOMTNG, Va AVOKIVAGETE TO (PaAyNToO.
Itn ouvéxela, puBpiote {ava tov Xpovodiakémtn yia tov uméloimo Xpovo
HaYEIPENATOG.

« Inueiwon: ‘Otav apaipedei To KAAAOL, n CUCKEUN CTAMATAEL TIPOCWPELVA TN
Aettovpyia TnG. To KaAad1 Oa mpémel va tomodetnOei Eava oTn GUOKEUR EVTOG
10 AeNTWV Yid va CUVEXIOTEI TO payeipepa. Eav to kahaBi ev tomoBetnOei Eava
0T OUOKEUN €VTOG 10 AEMTWYV, MPEMEL VA YiVEL EMAVAPOPA TOU MTPOYPAHUATOG,
¢ Oeppokpaciag Kat Tou Xpovou.

- Mpoeidonoinon: Av undpyouv moAAa Tpo@iua, To KaAdO umopei va givat Bapo.
Kata to avakdatepa, XpnoIHOMoIoTE Kal Ta §U0 Xépla Kal To yavTi oUpvou yid
va amo@UYETE ToV Kivéuvo eykavpartog.



10.

11.

12.

‘Otav akoUCETE TNV NXNTIKN €160T0INCN TOU XPOVOSIOKOTTN, N EMAEYHEVN WPA
HayeIpERaTOC £XEL OAOKANPWOEL BydATte To KAAAOL amrd Tn CUCKELH Kal TOTTOBETHOTE
TO O€ Hla TTUpipayn eM@Avela.

EAéy&te av To @aynTto gival éTolpo.

Av 10 @ayntd Oev €xel €Tolpo akdua, amwg ompwéte avd To KaAdOl péoca otn
OUOKEUN Kal puBuioTe Tov XpovodlakomTn yia Aiya emimAéov AemTd.

‘Otav HayelpeVETE, XPNOILOTIOINOTE pia N LETAAAKA AaBida (.. AaBida oihikdvNng) yia
va BydAete 0 @aynto amod 1o kaabl. H moodtnta Aadiov mou Byaivel and to @ayntd

OAHIOX MATEIPIKHZ

O napakdtw mivakag odc fonbdel va emAé€ete TIC facikég puBIoELC yia Ta TATA TTOU
OéNeTe va dnuIovpyOETE.
Inpeiwon: O1mapaKaTw XPOVol HAYEIPEPATOG Eival AMAWG EVOEIKTIKOI KAl MITOPEi va
Slapépouv avaloya pe Tnv moikihia Kat Tn §6on amé MATATEG TTOU XPNOLLOTIOIEITE.
MNa al\\eg Tpoég, To péyedog, To oXAHaA Kal | HAPKA MMOPEL va EMNPEAGOUV Td
anotehéopata. Emopévwg, evéxetal va mpEmel va TPOCAPHOCETE EAAPPWS TOV
XPOVO HAYEIPENATOG.

OUYKEVTPWVETAL OTO KATW UEPOG TOU KaAabiov. MepIocoTEPES

TIANPOPOPIES

Ektipwuevog @eppokpaoial  Astoupyia

XpOvoc (errtd) 0) HOYEIPEATOC AvokaTéYTe®|

‘ Mogdtnta ‘

- Mpoooyxn: Mnv avamodoyupilete moté to Kahddi, Kabw¢ n amoomwWHEVN

13.

14.

oXAapa Kat To Kauto Aadi pmopei va mécouv £§w.

« Meta 1o payeipepa, o Kahddy, n oxdapa Kat 1o paynto Oa Kaive. Xelploteite
Ta pe mpocoxn. Av To KaAddt givar moAU Bapul, XpPNOGIHOMOINOTE Kat Ta §Vo
XEpPla Kal To yavti goupvou.

+ Avaloya HETO €i60G TWV TPOPINWV TTOU HAYEIPEVUTNKE GTO CUCKEUN, EVOEXeTaL
amo to Soxeio va Siagpuyel atuog.

MOoAIG oAokANpwBei To payeipepa piag moodtnTag GaynTou, N CUCKEUN Eival £TOIUN

OTN OTIYMN YIO TO PAYEIPEPA TNG EMOUEVNG TTOOOTNTAG.

Edv BéNeTe va OTAUATAOCETE TO PaYEipEUA TPV armd TO TEAOG TOU MPOYPAUMATOC,

TIATAOTE TAPATETAUEVA TO KOUWTT S;‘tf,: yla 2 GEUTEPOAETTTA YIA VA ATIEVEPYOTIOIOETE

TN OUOKEUN.

Matdareg kat TyavnTéG MATATEC
Kateguypéveg ) } . o .
TYQVITEC TATaTeC 5009-1,5kg | 22-40\emtd 180°C % Nai
STITIKEG TYQVITEG . . . o . MpocBéote 1 koutahld
el 900g-15kg | 28-37)ems | 180°C 5 Noi S v
Wntég matdreg 500g-1,7 kg 45 \errto 180°C %‘ Nai ﬂpgg?io(;r;nzg())\gglx)\ld
Kpéag kat mouAepika
. 100-600g . o
umploha (1 éwc 4 Teq) 12 \emtd 180°C o=}
. . . I8
KOTOTOUAO (oUpPVOU <2kgs 45 - 60 \emto 200°C (é
Mnogtiakotomouhou | 500g-15kg | 40hem6 | 200°C &
2110n kotdmouou 200-9009g 30- 40 Aerrto 180°C (%
.y 2009g-1kg . o
TaidAaKia (1 éwe8tep) 33 \emrto 200°C (=)
. 300g-1kg . . o
Noukdvika @éwci5tey | 10-20Nemo | 200C o=}
WYapt
Di\éto colopou (} 2&(7503 Ea) 12-18 \emtd 160°C 3o
. 300-6009 ) . o =D .
Tapideg (15 é0¢ 30 Te) 6- 14 \ertd 190°C R Nai
Ivak
Katepuypéveg 300-700g . . o AvarmoSoyupioTe oTa
KOTOUTTOUKIEG (15 €wg 25 Tep) 10-15 Aemed 200°C & HIOA TOU HAYEIPEUOTOG
Katepuypéva 400-7009g . o %« .
umactoOvia tuptol | (5 €wg 10 Tep) 13 hemt 180°C Nai
Kateyuypéva 250-6009g . . o %« .
Gaytuhidia kpeppudiov| (20 éwg 30 Tep) 5-7 hemt 200°C Na
Tnyavnta ompivyk 250-3509g . o .
o Gemaouy | 10Mems | 200 5 Nai
. 200-500 i . .
Maywpévnmivoa | oo e | 5715 \emté 190°C D
, . 200-500¢ . o
\ Opéokia nitoa (uiamiton 24 £) 5-10Aentd 190°C @ /




. Ektipwpevog [@eppokpacial  Asttoupyia a lMeploodrepeg
flooomme ‘ XPOvog (Aemrto) Q) HayElPEHATOG AvoKaTEre” TIANPOPOPIES
Nayavika
Kohoki8t 200-400g | 15-18hemé | 180°C ¥
Kouvouri6t 300-600g | 14-16Aermto 180°C W
Yoo
ATOUIKA KEIK/pAQIV 4 éwc9tey 18 et 180°C @ T J(Lﬁ?%&?g:gs\fgg**
K 150-400 18 \erté 180°C v
\ 9 @ /

* AVaKIVAOTE TOUNAXIOTOV OTN HEON TOU YNoiHaToq.

SUUPBOUAEC: yia va BENTIWOETE TO ATTOTENECHA HAYEIPEUATOC, N SIOTACETE VA AVAKIVAOETE 2-3 POPEC KATA TO
payeipgpa.

SHMANTIKO: MNa va amo@UyeTe TNV KATAOTPOQPN TNG CUOKEUNG OAG, UNV UTEPPAIVETE TTOTE TIG UEYIOTEC
TTOOOTNTEG CUCTATIKWY KAl UYPWV TTOU AVAPEPOVTAL OTO EYXELPISIO 0SNYLWV Kal OTIG CUVTAYEG.

**TonmoBeTNOTE TN POPHA yla KEK/TaP{ poUpvou oTo proA. Otav XPnOIHUOTIOIEITE PEYHATA TTOU (POUCKWVOUV
(OTTWG PE KEIK, KIG 1) HAQLY) TO TaYi TOU POUPVOU SeV TIPETTEL VA YEUIOEL TTEPIOOOTEPO ATIO TN MEON.

2YMBOYAEX

« Ol pIkpOTEPOU MEYEDOUC TPOPEG ATTAUTOUV KATIWG AYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC,
OUYKPITIKA HE TIC UEYANUTEPOU LEYEOOUC TPOPEC.

« H avakivnon Tpo@wv HIKPOTEPOU HEYEOOUC OTN PECH TOU HAYEIPEUATOC BEATIWVEL TO
TEAIKO ATTOTENECA KAL UTTOPEL VA ATTOTPEYPEL TO AVOUOLOPOPPO AYEIPEUAL.

« T va kavete TI¢ matdteg dlaitepa Tpayavég, SOKIUAOTE va TTPOCHECETE UIa UIKPN
moooTNTA AaSI10U TIPIV amd TO PAYEIPEUA KAl AVAKATEPTE Y10 VA KAAUYPETE OOIOHOPPA
TIC TATATEC. XUVIOTOUME 14ml Aadi(1 k.0.).

+ Ta OPEKTIKA TTOU PAYEIPELOVTAL OTOV POUPVO UTTOPOUV ETTIONG VO HAYEIPEUTOUV KAl
OTn CUOKEUN.

« H BENTIOTN TIPOTEIVOUEVN TTOCOTNTA VIO HAYEIPEUA TRYAVNTAG TTATATAG Eival Ta 1.500
ypaupapla.

«  Xpnolpomolnote €tolun CUUN OEOAIATAC, KOUPOU 1 AAAN yla va QTIAEETE YeUIOTA
OVaK, EUKOAA Kal ypriyopa.

« TomoBetrote éva tapi oTo KAAABL TNG CUOKEUNC €AV BéNeTE va PrioeTe €va KEIK
N Mia TdpTa i €dv BéNeTe va Tnyavioete guaiobnTa 1 yeEUIOTd UNIKA. Mmopeite va
XPNOIUOTIOINCETE éva TTUPIHAXO OKEVOG ammd GIAIKOVN, avo&eidwTo atodl, aloupivio
1 TEPAKOTA.

«  Mrmopeite emiong va XPNOILOTIOINOETE T CUOKEUN Yla va {avaleatdvete aynto. MNa
va (eoTdvete @aynto, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia €wg Kal 10 AemTd.
O XpOVOC HOYEIPEUATOC UTTOPEL VO TTIPOOAPUOOTEl avAloyd HE TNV TTOCOTNTA TOU
@aynTou yia va £avaleoTAVETE TTANPWG TO PAYNTO.

KAOAPIZMOZX

KaBapiote Tn ouokeun petd and kdbe xprion.

To Kaha6t kat n oxapa S1a0érouv avTiKOAANTIKN emicTpwon. Mnv xpnotpomoleite

HETAAAIKA KOU{IVIKA OKEUN ) AE1AVTIKA TPoTovVTA KABapIoHoU yia va ta KabapiceTe,

KaOw¢ KATI TéTolo pmopei va pOBsgipel TNV avTIKOAANTIKN EMKAAUYPN.

1. BydAte to kaAwdio amd Tny mpila Kat agrioTe TN CUCKEUN VA KPUWOEL.

Inueiwon: AQalpéoTe To KAAAOL yla va a@riOETE TN CUOKEUN VA KPUWOELTTIO YPiYOPa.

. 2KouTTioTE TO €€WTEPIKO TNC CUOKEVNG LE Eva BpeyUévo TTavi.

. KaBapiote 10 kKaAdO1 kat Tn oxdpa pe (eoTtod vePd, Aiyo uypd camouvt Kal éva HOAAKO
o@ouyydpl. Mmopeite va XpnOIPOTIOINOETE AMOAMTAVTIKO UYPO yld VA aQAIPECETE
TUXOV UTTOAEippaTa BpwUIdC.

Inpueiwon: To KAAAOL Kal N amooTTWHEVN OXAPA TTAEVOVTAL GTO TTAUVTHPLO TIATWV.
TupBouln: Av éxouv KoAAjoel katdloima/umoleippata otov muBupéva Ttou
KalaB1oU Kat oTn oXAapa, YEHIOTE TA HE KAUTO VEPO Kat Aiyo uypo matwv. AQRoTE
To KaAaOt kat Tn oxdpa va poulidoouv yla mepimouv 10 Aemtd. ITn GuVéxElq,
EeMAUVETE Kal OKOUTTIOTE.

. ZKOUTTIOTE TO E0WTEPIKO TNG CUOKEUNG HE KAUTO VEPO Kal £vVa LYPO TTAVI.

. KaBapiote 10 Bepuavtikd otolxeio pe éva oteyvo Bouptodkl kabaplopou yia va
OTTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEILATA paynToU.

. Mn BuBilete Tn cuokeur o€ vePO 1 AANO LYPO.

AMOOHKEYZH

1. BydAte and tnv mpila Tn CUCKEUN KAl AQRAOTE TNV VA KPUWOEL
2. BeBaiwBeite 611 6Aa Ta Pépn ival kaBapd kal oTeyvd.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite oépPIg 1} TANPOYOPIEC 1} av €XETe KATIOLO TIPOBANUA, EMOKePOEeite TOV
LOTOTOTIO TNG EMWVUMIAC 1] EMKOIVWVNAOTE Pe To Kévtpo €€umnpéTnong KatavaAwTtwy
NG EMwVUiac otn xwpa oac. Mmopeite va Bpeite tov apiBud tnAepwvou oto UANASIO
S1eBvouc eyyunongc. Edv Sev undpxet Kévtpo e€umnpéTnong KatavaAwTtwy oTn Xwpa oag,
ameuBuvOeite 0TOV TOTIKO AVTITTPOCWTTO TNE EMWVUUIAC.

ANTIMETQMIZH NTPOBAHMATQN

Av ouvavTtnoete TPOPBAALIATA LE T CUOKEUN, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOTIO TNG EMWVUIAC
yla va Ogite TOV KATAAOYO OUXVWV €EPWTACEWV I EMKOWWVAOTE HE TO KEVTPO
€EUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN WA oag.

w N
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PARCALARA AYRILMIS GORUNUM

@ >

ACIKLAMA

A Dijital dokunmatik ekran paneli E Sepet

B Zamanlayici/Sicaklk ekrani F Sepetsapi

C Baglatma/Duraklatma islevli kontrol G Hava cikisl
digmesi H Gl¢ kablosu

D Cikanlabilir izgara

KULLANICI ARABIRIMi

Onceden ayarlanmis pisirme programlari

Sicakhk

Zamanlayici
ekrani gostergesi
Sicaklik ayari  Pisirme siiresi Program
ayari ayari

ONCEDEN AYARLANMIS PiSIRME MODLARI

# Kizartma > Balik

© Et @D Pizza

& Tavuk & Sebze

=3 Karides & Tath

ILK KULLANIMDAN ONCE

1. Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin.
2. Cihazda mevcut tim ¢ikartmalari veya etiketleri ¢ikarin.

3. Sepeti ve cikarilabilir 1izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.

Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
4. Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin.

Not: Cihaz sicak hava iireterek calisir. Sepeti kati ya da sivi kizartma yag ile
doldurmayin.



KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1. Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli bir calisma
ylzeyinin Uzerine yerlestirin.
2. Sepeti yag veya baska bir sivi ile doldurmayin.

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

ONEMLI: Cihazin agiri isinmasini 6nlemek icin bir késeye veya bir duvar dolabinin
altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm
bosluk birakilmalidir.

CiHAZIN KULLANIMI

1. Gug kablosunu elektrik prizine takin ve gerilimin cihaz etiketinde belirtilen gerilimle
eslestiginden emin olun. Cihazi kullanirken dikkatli olun.

2. Sepeti cikarilabilir 1zgarasiyla birlikte dikkatli bir sekilde ¢ekerek cihazdan cikarin.
3. Yiyecekleri sepete koyun.

- Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen
maksimum miktari asla agsmayin ("Yemek Pigsirme Kilavuzu" béliimiine bakin).

4. Sepeti kaydirarak tekrar cihaza takin.

- Dikkat: Cok 1sindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire
sepete dokunmayin. Sepeti sadece sapindan tutun.

5. Cihazi agmak icin 327 diigmesine basin. Ekranda varsayilan «Manual> (Manuel)
Start

program géruntilenir: 200°C/ 15 dakika. & dugmesi yanip séner.

6. Artik dnceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya ayarlari manuel olarak
yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:
. @ diigmesine basin. Kizartma modu yanip sénmeye baslar.

- Istediginiz pisirme modunu se¢mek icin kontrol diigmesini cevirin (Bu modlar,
"Pisirme kilavuzu" béliimiinde ayrintili olarak agiklanmistir.).

« Sicakhigi ayarlamaniz gerekirse: & diigmesine basin, ardindan kontrol diigmesini
kullanarak sicakligi ayarlayin. Kontrol araligi — Min. 80°C, Maks. 200°C. Seciminizi
yaptiktan sonra sicaklik 6 saniye boyunca yanip soner ve ardindan sicaklik ayarlanir.

« Zamanlayiclyr ayarlamaniz gerekirse: digmesine basin, ardindan kontrol
diigmesini kullanarak zamanlayiciyr ayarlayin. Kontrol araligi - Min. 1 dakika,
Maks. 60 dakika. Seciminizi yaptiktan sonra zamanlayici 6 saniye boyunca yanip
soner ve ardindan zamanlayici ayarlanir.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:
+ Pisirme islemini varsayilan «Manual» (Manuel) program (200°C / 15 dakika) ile

baslatmak igin 327 diigmesine tekrar basin.

« Sicakhigi ayarlamaniz gerekirse: & diigmesine basin, ardindan kontrol diigmesini
kullanarak sicakhdi ayarlayin. Kontrol araligi — Min. 80°C, Maks. 200°C. Se¢iminizi
yaptiktan sonra sicaklik 6 saniye boyunca yanip soner ve ardindan sicaklik ayarlanir.

« Zamanlayicly1 ayarlamaniz gerekirse: diigmesine basin, ardindan kontrol
diigmesini kullanarak zamanlayiciyr ayarlayin. Kontrol araligi — Min. 1 dakika,
Maks. 60 dakika. Seciminizi yaptiktan sonra zamanlayici 6 saniye boyunca yanip
soner ve ardindan zamanlayici ayarlanir.

7. Varsayilan «Manual» (Manuel) programa dénmek icin @ diigmesine tekrar basmaniz
yeterlidir.

8. SS‘;’; diigmesine basarak pisirme modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.

Pisirme baslar. Kalan pisirme siiresi ekranda gorintilenir.
9. En iyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme siiresinin ortasinda karistiriimasi
gerekir («<Yemek pisirme kilavuzu» bolimiine bakin.). Yiyecegi karistirmak icin kontrol

diigmesinin ortasina veya e~ diigmesine basarak pisirme islemini duraklatin. Sepeti

Sto,

sapindan tutarak cihazdan grkarln ve sallayin. Sepeti kaydirarak tekrar cihaza takin,

ardindan kontrol diigmesinin ortasina veya ";‘;’; digmesine tekrar bastiginizda pisirme

devam eder.

- Ipucu: Zamanlayiay: pisirme siiresinin yarnsina ayarlayabilir ve zamanlayic
caldigi zaman tavayi sallayabilirsiniz. Ardindan zamanlayiciy: kalan siire kadar
tekrar ayarlayabilirsiniz.

+ Not: Sepet cikarildiginda, cihaz Duraklatma moduna gecer. Pisirme isleminin
devam etmesi icin sepetin 10 dakika icinde cihaza tekrar yerlestirilmesi gerekir.
Sepet 10 dakika icinde cihaza tekrar yerlestirilmezse programin, sicakligin ve
siirenin sifirlanmasi gerekir.

- Uyari: Cok fazla yiyecek koymak sepeti agirlastirabilir. Sallarken yanmayi
onlemek icin iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

10. Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Sepeti cihazdan
¢ikarin ve istya dayanikh bir ylizeyin tzerine yerlestirin.

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

12. Yiyecek pistiginde, yiyecegi sepetten cikarmak icin metalik olmayan bir masa (6r. silikon
masa) kullanin. Yiyeceklerdeki fazla yag sepetin dibinde toplanir.
- Dikkat: Sepeti kesinlikle ters cevirmeyin. Aksi takdirde, cikarilabilir 1zgara

cikabilir ve sicak yag dokiilebilir.

- Pisirme sonrasinda sepet, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Tutarken dikkatli
olun. Sepet ¢cok agirsa iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

- Cihazda pisirilen yiyecege bagh olarak sepetten buhar cikabileceginden
dikkatli olun.

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

14. Programi sonlandirmadan once pisirme islemini sonlandirmak isterseniz cihazi

Start

kapatmak icin & digmesini 2 saniye basili tutun.



YEMEK P|$|RME KILAVUZU Yahlj(:fklrkzgire Sicaklik (°C) ‘ Prﬁganue Kanstirma* Ekstra bilgi

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlar yapmaniza yardimci olur. Sebze
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates 15.18 .
o . A I, - ! Kabak 200-400g . 180C | @Y
tiiriine ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve dakika
marka sonuclar etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir. Karnabahar 300-600g 11 2 klil( g 180°C &
. w Pisirme
Yaklu§|!(5ure Sicaklik (°C) Pisirme Kanistirma® Ekstra bilgi :
(dakika) modu ° Bir pasta kalibi/firin
Muffin 4ila 9 adet 18dakika | 180°C = B llanm®
Patates ve kizartmalar
22-40 . Kek 150 - 400 18 dakika 180°C
Dondurulmus kizartmalar| 500 g-1,5kg dakika 180°C % Evet L 9 & J
Ev yapimi patates 28-37 . 1 yemek kasigi yag
yk|Fz)artnF1)c15| 900g-1,5kg dakika 180°C %‘ Evet y ekleyi?ng yeg * Pisirme isleminin en az yarisina gelindiginde calkalayin.
a1 vad Ipuclan: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan cekinmeyin.
Kizarmis patates 5009g-1,7kg 45 dakika 180°C % Evet 1yeme|l(<|kq§|g| yag p N . §, y ,,§ o g Pis o .q y. . .
exleyin ONEMLI: Cihazinizin hasar gérmesini 6nlemek icin, kullanim kilavuzunda ve tariflerde belirtilen maksimum
Et ve Tavuk malzeme ve sivi miktarlarini asla asmayin.
**Kek kalibini/firin kabini kaseye yerlestirin.
. 100-600g ’ . = ye yeries
iz (1ila 4 adet) 12 dakika 180°C Kabaran karisimlar kullanildiginda (kek, kis, muffin gibi) firin kabi yaridan fazla doldurulmamalidir.
45-60 . 2
Kavrulmus tavuk < 2kgs dakika 200°C
Tavuk budu 5009g-1,5kg 40 dakika 200°C (% .
IPUCLARI
Tavuk gogsi 200-900g | P9 1 s | K o . o o )
akika - Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buyik yiyeceklere gore biraz daha kisa siirede
Kuzu pirzola (%OIE]%_JdIé% Bdakika | 200C | & piserler.
- Daha kiictik yiyeceklerin pisirme siiresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme
Sosis 3009g-1kg 15-20 200°C (O] . L . . s L
(4ila 15 adet) dakika sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini dnlemeye yardimci
Balik olabilir.
_ 100-700g 12-18 . - Patateslerinizin citir citir olmasi icin pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi
Sareniliis (1ila 5 adet) dakika 160C | X deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml (1 yemek kasigi) yag éneririz.
Karides (12(?%-3%0&%0 6-14dakika 190°C =3 Fvet - Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilir.
- Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1500 gramdir.
Austirmaliklar . Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf borek ve tart
Dondurulmus tavuk 300-700g 10-15 200°C = Pisirme alaninin hamuru kullanin.
nugget (15ila 25 adet) dakika ortasina gevirin X . . . .
p—— - 400700 « Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak
on lélrjli)m(fjnpeymf (5]Ia1-00dgt) 13dakika |  180°C %‘ Evet istiyorsaniz cihazin sepetine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik,
Donduru . 250-600 aliminyum veya terakota firin kabi kullanabilirsiniz.
'onduruimus sogan - . ° . . . . .. TR . "
halkalar ’ (20ila 30 adget) >-7dakika | 200°C %ﬁ Evet « Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak
250350 ] ) icin sicakligi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen yeniden
Kizarmis bahar ulolan | g9502 8y | 10dakika | 200°C 5| bt isitmak icin pisirme siiresi yiyecek miktarina gére ayarlanabilir.
Dondurulmus pizza 20(2)4 E&Qlﬁ’(g)ilzrzggjet 5-15dakika|  190°C D
. 200 - 500 g (bir adet . . ~
_ Taze pizza 24 ek pizza) 5-10dakika|  190°C D )




TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Sepet ve izgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirial temizlik
malzemeleri kullanmayin.

1. Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin sepeti ¢ikarin.
. Cihazin disini nemli bir bezle silin.

. Sepeti ve 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile
temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

w N

Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

ipucu: Sepetin ve 1zgaranin dibine yemek kalintilari yapismigsa bunlari sicak su
ve biraz bulasik deterjani ile doldurun. Sepet ve 1zgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

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

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

. Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

1. Cihazi prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
2. Tim 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 Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gecin.
Telefon numarasini diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde
Musteri Hizmetleri Merkezi yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorular listesi icin markanin web sitesini
ziyaret edin veya ulkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezine bagvurun.

%2}
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Temperaturdisplay

BESKRIVELSE

A Digitalt touchscreen-panel E Kurv

B Timer-/temperaturdisplay F Kurvens hdndtag
C Kontrolknap med Start/Pause-funktion G Luftudtag

D Aftageligt gitter H Ledning

BRUGERFLADE

Forudindstillede tilberedningsprogrammer
|

Indstilling af
tilberedningstid

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Temperaturindstilling Programindstilling

%% Pommes frites x> Fisk

© Kod Pizza

& Kylling & Grentsager
=3 Rejer & Dessert

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

. Fjern al emballage.

N =

. Fjern alle klistermaerker eller maerkater fra apparatet.

w

. Renger kurven og det aftagelige gitter grundigt med varmt vand, lidt opvaskemiddel
og en blgd svamp.

Bemaerk: Kurven og det aftagelige gitter taler opvaskemaskine.
4. Ter apparatet af indvendigt og udvendigt med en fugtig klud.

Bemaerk: Apparatet fungerer ved at producere varm luft. Fyld ikke kurven med olie
eller fedtstof.

Timerdisplay

1. Anbring apparatet pa en flad, stabil og varmebestandig arbejdsflade, hvor der ikke
forekommer vandstaenk.

2. Fyld ikke kurven med olie eller anden vaeske.

Laeg ikke noget oven pa apparatet. Dette forstyrrer luftstremmen og pavirker
resultatet af stegningen med varm luft.

VIGTIGT: For at undga overophedning ber du ikke stille apparatet i et hjgrne eller
under et overskab. Der skal vaere en afstand pa mindst 15 cm rundt om apparatet,
sa luften kan cirkulere.

BRUG AF APPARATET

1. Tilslut ledningen til en stikkontakt, og serg for, at spaendingen svarer til den, der er
angivet pa typeskiltet. Veer forsigtig ved brug af apparatet.

2. Treek forsigtigt kurven med det aftagelige gitter ud af apparatet.

3. Leeg maden i kurven.

e Bemzerk: Overskrid aldrig den maksimale maengde, der er angivet i tabellen
(se afsnittet «Tilberedningsvejledning»), da dette kan pavirke kvaliteten af
slutresultatet.

4. Skub kurven tilbage i apparatet.

« Forsigtig: Rer ikke ved kurven under brug og heller ikke i et stykke tid efter brug,
da den bliver meget varm. Hold kun kurven i hdndtaget.

5. Tryk pa 55‘;: for at teende for apparatet. Displayet viser standardprogrammet "Manuel":

200 °C /15 minutter. Knappen 52" blinker.

Stop
6. Du kan nu valge mellem den forudindstillede tilberedningsfunktion og de manuelle
indstillinger.

a. Hvis du veelger forudindstillet tilberedningsfunktion:

e Tryk pd knappen @ Pommes frites-funktion begynder at blinke.

e Valg den gnskede tilberedningsfunktion ved at dreje pd kontrolknappen (disse
funktioner er beskrevet detaljeret i afsnittet "Tilberedningsvejledning”).

e Hvis du har brug for at justere temperaturen: Tryk pa knappen l{ og brug derefter
kontrolknappen til at justere temperaturen. Kontrolomrade — min. 80 °C, maks.
200 °C. Nér du har foretaget dit valg, blinker temperaturen i 6 sekunder, og
temperaturen er indstillet.

e Hvis du har brug for at justere timeren: Tryk pa knappen og brug derefter
kontrolknappen til at justere tiden. Kontrolomrade — min. 1 minut, maks. 60
minutter. Ndr du har foretaget dit valg, blinker timeren i 6 sekunder, og timeren
er indstillet.

b. Hvis du vaelger manuelle indstillinger:

e Tryk p& i‘;;‘ igen for at starte tilberedningsprocessen med standardprogrammet

"Manuel” (200 °C/15 minutter).




e Hvis du har brug for at justere temperaturen: Tryk pd knappen & og brug derefter
kontrolknappen til at justere temperaturen. Kontrolomréde — min. 80 °C, maks.
200 °C. Nar du har foretaget dit valg, blinker temperaturen i 6 sekunder, og
temperaturen er indstillet.

e Hvis du har brug for at justere timeren: Tryk pa knappen og brug derefter
kontrolknappen til at justere tiden. Kontrolomrdde — min. 1 minut, maks. 60
minutter. Nar du har foretaget dit valg, blinker timeren i 6 sekunder, og timeren

er indstillet.
7. For at vende tilbage til standardprogrammet "Manuel” skal du blot trykke pé knappen
igen.

8. Bekraeft tilberedningsfunktionen ved at trykke pa knappen 55‘;;' Dette seetter
tilberedningsprocessenigang. Tilberedningen starter. Den resterende tilberedningstid
vises p& skaermen.

9. Nogle fedevarer skal rystes halvvejs gennem tilberedningstiden for at opna
optimale tilberedningsresultater (se afsnittet «Tilberedningsvejledning»). For
at ryste maden skal du trykke midt pa kontrolknappen eller knappen §&7 for at
saette tilberedningsprocessen pa pause. Traek kurven ud af apparatet ved hjeelp af
hé&ndtaget, og ryst den. Skub kurven tilbage i apparatet, og tryk derefter pd midten af

Start

kontrolknappen eller pa knappen &1 igen, hvorefter tilberedningen genoptages.

e Tip: Du kan indstille timeren til halvdelen af tilberedningstiden, og nar timeren
lyder, skal du ryste ingredienserne. Indstil derefter timeren igen til den resterende
tilberedningstid.

e Bemaerk: Nar kurven fjernes, gar apparatet i pausetilstand. Kurven skal sattes
tilbage i apparatet inden for 10 minutter, for at tilberedningen kan genoptages.
Hvis kurven ikke sattes tilbage i apparatet inden for 10 minutter, skal program,
temperatur og tid indstilles igen.

e Advarsel: Hvis der er meget mad, kan kurven blive tung. Brug begge haender og
grillhandsker, nar du ryster maden, for at undga forbraendinger.

10. Nar du herer timerlyden, er den indstillede tilberedningstid slut. Traek kurven ud af
apparatet og anbring den pa en varmebestandig overflade.
11. Tjek, om maden er kiar.
Hvis maden ikke er klar endnu, skal du blot skubbe kurven tilbage i apparatet og
indstille timeren til et par minutter mere.
12. Nar maden er tilberedt, skal du bruge en ikke-metallisk tang (f.eks. en silikonetang) til at
lofte maden ud af kurven. Overskydende olie fra maden opsamles i bunden af kurven.
o Forsigtig: Vend aldrig kurven pa hovedet, da det aftagelige gitter og den
varme olie kan ryge ud.
o Efter tilberedning er kurven, gitteret og maden meget varme. Veer forsigtig.
Brug begge hander og grillhandsker, hvis kurven er for tung.
e Afhangigt af den type mad, der tilberedes i apparatet, skal du veere forsigtig,
da der kan slippe damp ud af kurven.
13. Nar en portion mad er faerdig, er apparatet klar til at tilberede en ny portion mad
med det samme.
14. Hvis du vil afslutte tilberedningen, inden programmet er slut, skal du trykke pa

Start

knappen ¢& og holde den nede i 2 sekunder for at slukke for apparatet.

TILBEREDNINGSVEILEDNING

Nedenstdende tabel er ment som en hjzelp til at vaelge de grundlaeggende indstillinger
for de ingredienser, der skal tilberedes.

Bemaerk: Tilberedningstiderne nedenfor er kun vejledende og kan variere alt efter
kartoffelsort og -mangde. Nar det geelder andre fedevarer, kan storrelse, form
og varemarke pavirke resultatet. Det kan derfor veaere nedvendigt at tilpasse
tilberedningstiden en smule.

‘ Maengde  (Ca. tid (min.) Tem(eg;atur -glst;)erf;rg: Rystes*|Yderligere oplysninger
Kartofler & pommes frites
(tandardtyleke 0% 10mm)| 5009-15kg |22-40min| 180C | 3B* | 1o
) om:i‘:rg{{‘e‘z‘%exdg oy | 9009-15kg [28-37min|  180°C S | | Tisetspsk.olie
Ristede kartofler 5009g-1,7 kg 45 min. 180°C %4 Ja Tilsaet 1 spsk. olie
Kod & fjerkrae
Steak GRS | 12min | 1sc | ©
Ristet kylling <2kgs | 45-60min.| 200°C &
Kyllingelar 5009g-1,5kg 40 min. 200°C (%)
Kyllingebryst 200-900g |30-40min.| 180°C %
lammekoteletter 2(?%?8 ;Itlk()g 33 min. 200°C (O
Palser Pdsud [1s-20min | 200¢ | ©
Fisk
Laksefilet GheRg [12-18min| 160 | <D
Rejer Ao Le-tmin | 1s0c | FH |
Snacks
Frosne kyllingenuggets (i’ (5)(,2” gggtﬁ) 10-15min.|  200°C (O] Vg%i?;g;':;?j i
Frosne ostestaenger (1'503 | '1%038 13 min. 180°C %4 Ja
Frosne lagringe ég%l‘ gggt?() 5-7min. | 200C | $& | a
Stegte forarsruller (2858 | '2%55(1'?) 10 min. 200°C % Ja
Frossen pizza ( enzgz cr?'?ggz q) | 5-15min. | 190°C D
\_ Frisk pizza ( enzgg C%OSIEZ a) 5-10min. | 190°C D )




Ca. tid (min) Temperatur |Tilberednin-

Rystes*|Yderligere oplysninger

(°C) gsprogram
Grontsager
Zucchini 200-400g | 15-18min.| 180°C &
Blomkal 300-600g [14-16min.| 180°C ‘@f
Bagning
" . ) . o Brug bageform/ildfast
Muffins 4til 9 stk 18 min. 180°C & o™
Kage 150 - 400 18 min. 180°C
\_ 9 9 @ J

* Rystes mindst halvvejs i tilberedningen.

Tips: For opnd et bedre tilberedningsresultat er det en god idé at ryste beholderen 2-3 gange under
tilberedningen.

VIGTIGT: For at undgé skade pd& apparatet mé de maksimale maengdeangivelser for ingredienser og vaesker,
der er angivet i brugsanvisningen og opskrifterne, ikke overskrides.

**placer bageform/ildfast fad i beholderen. Ved brug af blandinger, der haever (f.eks. kage, quiche eller muffins),
ber det ildfaste fad hejst fyldes halvt.

o Mindre fodevarer kraever normalt lidt kortere tilberedningstid end sterre fedevarer.

e At ryste mindre fedevarer halvvejs gennem tilberedningstiden forbedrer slutresultatet
og kan hjzelpe med at forhindre ujaevn tilberedning.

e Hvis du vil gere dine kartofler ekstra sprede, skal du preve at tilseette en lille smule olie,
for du tilbereder dem, og ryste, s& de daekkes jaevnt. Vi anbefaler 14 ml olie (1 spsk.).

e Snacks, der kan tilberedes i ovn, kan ogsd tilberedes i apparatet.
e Den optimale anbefalede maengde til tilberedning af pommes frites er 1.500 gram.
e Brug faerdiglavet butterdej og merde;j til hurtigt og nemt at lave fyldte snacks.

e Anbring et ildfast fad i apparatets kurv, hvis du vil bage en kage eller en quiche, eller
hvis du vil stege skrebelige eller fyldte madvarer. Du kan bruge et ildfast fad i silikone,
rustfrit stal, aluminium eller terrakotta.

o Apparatet kan ogsa bruges til opvarmning af mad. Opvarm maden ved en temperatur
pd 160° Ci op til ti minutter.

RENGORING

Renger apparatet efter hver brug.

Kurven og gitteret har slip-let-belaegning. Brug ikke keokkenredskaber af metal
eller slibende renggringsmidler til at renggre dem, da dette kan beskadige slip-let-
belaegningen.

1. Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kole af.
Bemaerk: Tag kurven ud for at lade apparatet kele hurtigere af.

N

. Tor apparatet af udvendigt med en fugtig klud.

w

. Renger kurven og gitteret med varmt vand, opvaskemiddel og en blgd svamp. Du kan
anvende et affedtningsmiddel til at fjerne resterende snavs.

Bemaerk: Kurven og det aftagelige gitter taler opvaskemaskine.

Tip: Hvis der sidder madrester fast i bunden af kurven og gitteret, skal de fyldes
med varmt vand og lidt opvaskemiddel. Lad kurven og gitteret ligge i blad i ca. 10
minutter. Skyl dem derefter rene, og tor dem.

I~

. Ter apparatet af indvendigt med varmt vand og en fugtig klud.

w

. Renger varmelegemet med en tor rengeringsberste for at fjerne eventuelle madrester.

o)}

. Nedsank aldrig apparatet i vand eller anden vaeske.

OPBEVARING

1. Frakobl apparatet, og lad det kole af.
2. Serg for, at alle dele er rene og tarre.

GARANTI OG SERVICE

Hvis du har brug for service eller information, eller hvis du har et problem, kan du
besege varemaerkets hjemmeside eller kontakte kundecenteret i dit land. Du kan finde
telefonnummeret i folderen med den verdensomspaendende garanti. Hvis der ikke findes
et kundecenter i dit land, skal du kontakte din lokale forhandler.

FEJLFINDING

Hvis der opstar problemer med apparatet, kan du besege varemaerkets hjemmeside for
at fa en liste over ofte stillede spergsmdl eller kontakte kundecenteret i dit land.



BESKRIVELSE

A Digital bergringsskjerm E Kurv

B Tidsur-/temperaturvisning F Kurvhandtak

C Kontrollbryter med start/pause- G Ventilasjonsépning
funksjon H Stremledning

D Avtakbar rist

@ >

BRUKERGRENSESNITT

Forhandsinnstilte matlagingsprogrammer

e v Hh > DY O

Temperaturvisning Tidsurvisning

E Temperaturinnstilling Innstilling av Programinnstilling
tilberedningstid
F
FORHANDSINNSTILTE TILBEREDNINGSMODUSER
5% Pommes frites x> Fisk
& Kjott @ Pizza
& Kylling & Grennsaker
=3 Reker & Dessert

FOR FORSTE GANGS BRUK

. Fjern all emballasje.

N =

. Fjern eventuelle klistremerker eller etiketter fra apparatet.

w

. Rengjer kurven og den avtakbare risten grundig med varmt vann, litt oppvaskmiddel
og en myk svamp.

Merk: kurven og nettingen kan vaskes i oppvaskmaskin.
4. Terk innsiden og utsiden av apparatet med en fuktig klut.

H Merk: Apparatet fungerer ved a@ produsere varm luft. Ikke fyll kurven med olje eller

stekefett.




FORBEREDELSER F@R BRUK

1.

Plasser apparatet pd et flatt og stabilt underlag som tdler varme, og som ikke kan
utsettes for vannsprut.

2. Ikke fyll kurven med olje eller annen vaeske.

Ikke legg noe oppd apparatet. Det forstyrrer luftstremmen og pavirker
tilberedningen.

VIKTIG: For a forhindre overoppheting ber du ikke plassere apparatet i et hjorne
eller naer en vegg. Det bor vaere en avstand pa minst 15 cm rundt apparatet, slik at
luften kan sirkulere.

BRUK AV APPARATET

1.

Koble stremledningen til en stikkontakt, og kontroller at spenningen samsvarer med
spenningen som er angitt pa merkeskiltet. Vaer forsiktig nar du bruker apparatet.

2. Trekk kurven med den avtakbare risten forsiktig ut av apparatet.

. Legg maten i kurven.

e Merk: Ikke overskrid den maksimale mengden som er angitt i tabellen (se
avsnittet "Tilberedningsveiledning”), siden det kan pavirke sluttresultatet.

. Skyv kurven tilbake i apparatet.

o Forsiktig: Ikke ta pa kurven under bruk eller en stund etter bruk, siden den blir

veldig varm. Bruk handtaket pa kurven.
Start

. Trykk pa 327 for a sla pd apparatet. Skjermen viser som standard programmet

Stop

«Manual» (manuelt): 200 °C/ 15 minutter. §& knappen blinker.

. Né& kan du velge mellom den forhandsinnstilte matlagingsmodusen og de manuelle

innstillingene.
a. Hvis du velger den forhandsinnstilte matlagingsmodusen:

e Trykk pa @ knappen. Pommes frites-modusen begynner & blinke.

e Velg gnsket matlagingsmodus ved & vri pd kontrollbryteren. (Modusene er
beskrevet i avsnittet "Tilberedningsveiledning”.)

e Hvis du ma justere temperaturen: Trykk pd & knappen, og bruk deretter
kontrollbryteren til & justere temperaturen. Intervall — min 80 °C, maks 200 °C.
Nar du har foretatt valget ditt, blinker temperaturen i seks sekunder, og deretter
er den valgt.

e Hvisdumajustere tidsuret: Trykk pa () knappen, og bruk deretter kontrollbryteren
til & justere tiden. Intervall — min 1 minutt, maks 60 minutter. Nar du har foretatt
valget ditt, blinker tidsuret i seks sekunder, og deretter er tiden valgt.

b. Hvis du velger manuelle innstillinger:

e Trykk pa SS‘;:,‘ igjen for & starte tilberedningsprosessen med standardprogrammet

"Manual” (manuelt — 200 °C/ 15 minutter).

7.

8.

9.
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11.

12.

13.

14.

e Hvis du md justere temperaturen: Trykk pd & knappen, og bruk deretter
kontrollbryteren til & justere temperaturen. Intervall — min 80 °C, maks 200 °C.
Nar du har foretatt valget ditt, blinker temperaturen i seks sekunder, og deretter
er den valgt.

e Hvisdumajusteretidsuret: Trykk pa( ¥) knappen, ogbruk deretter kontrollbryteren
til & justere tiden. Intervall — min 1 minutt, maks 60 minutter. Nar du har foretatt
valget ditt, blinker tidsuret i seks sekunder, og deretter er tiden valgt.

Hvis du vil gé tilbake til standardprogrammet "Manual” (manuelt), trykker du pd @
knappen igjen.

Bekreft matlagingsmodusen ved @ trykke p& i‘;? -knappen. Det starter tilberedningen.
Gjenveaerende tilberedningstid vises pd skjermen.

Enkelte ravarer ma ristes halvveis ut i tilberedningstiden for a fa et optimalt resultat
(se avsnittet "Tilberedningsveiledning"). Hvis du vil riste maten, trykker du p& midten
av kontrollbryteren eller pa SS‘;:,‘ -knappen for & sette tilberedningen pd pause. Trekk
kurven ut av apparatet med hdndtaket, og rist den. Skyv kurven tilbake i apparatet, og
trykk deretter p& midten av kontrollbryteren eller pa 32" -knappen igjen for & fortsette

Stop
tilberedningen.

¢ Tips: Du kan stille inn tidsuret til halvparten av tilberedningstiden, og néar du horer
tidsuret, kan du riste ingrediensene. Deretter stiller du inn tidsuret igjen for resten
av tilberedningstiden.

e Merk: Nar kurven er fjernet, gar apparatet i pausemodus. Kurven md settes inn i
apparatet igjen innen ti minutter for at tilberedningsprosessen skal gjenopptas.
Hvis kurven ikke settes inn i apparatet innen ti minutter, md programmet,
temperaturen og tiden angis pa nytt.

e Advarsel: Hvis kurven fylles mye, kan den bli tung. Nér du rister, ma du bruke
begge hender og gryteklut, slik at du ikke brenner deg.

. Nar du herer tidsuret, er tilberedningen ferdig. Trekk kurven ut av apparatet, og

plasser den pa et underlag som tdler varme.

Kontroller om maten er ferdig tilberedt.

Hvis maten ikke er ferdig tilberedt, skyver du kurven tilbake i apparatet og stiller inn

tidsuret p& noen ekstra minutter.

Nar maten er tilberedt, kan du bruke en tang som ikke er av metall (for eksempel en

silikontang) til & lefte maten ut av kurven. Overflgdig olje fra maten samles i bunnen av

kurven.

e Forsiktig: Ikke snu kurven opp ned. Da kan den avtakbare risten falle ut og
varm olje renne ut.

o Etter matlaging er kurven, risten og maten veldig varm. Veer forsiktig nar du
handterer dem. Bruk begge hender og en gryteklut hvis kurven er for tung.

e Avhengig av hva slags mat som er tilberedt i apparatet, ma du vaere forsiktig,
siden det kan komme damp ut av kurven.

Nar maten er ferdig tilberedt, kan apparatet umiddelbart brukes til a tilberede neste

porsjon.

Hvis du vil avslutte matlagingen fer programmet er ferdig, holder du inne s;'j,;‘

-knappen i to sekunder for & sl av apparatet.



TILBEREDNINGSVEILEDNING

Tabellen nedenfor hjelper deg med & velge enkle innstillinger for ingrediensene du vil tilberede.
Obs! Tilberedningstidene nedenfor er bare veiledende, og de kan variere avhengig
av hva slags poteter som brukes. For andre matvarer kan storrelse, form og merke
pavirke resultatene. Derfor kan det hende du ma justere tilberedningstiden noe.

Cirka tid | Te tur | Til 7| e oo : )
I(rm?n)l em(gce;;a ur é:’;:f;gm Rist* | Tilleggsinformasjon
Poteter og pommes frites
Frosne pommes frites . .
(10x 10 mm standard tykkelse) 200g-15kg 22-40min | 180°C %« Ja
Hje;‘r‘i{‘;f'(%gfgprgm;“es 900g-15ky | 28-37min| 180°C S | Ja | Tisett1ssolie
Ristede poteter 500g-1,7kg 45 min 180°C % Ja Tilsett 1 ss olje
Kjott og kylling
. 100-600g . .
Biff (1til4stk) 12 min 180°C (=
Grillet kyling < 2kgs 45-60min | 200°C &
Kyllinglar 5009g-1,5kg 40 min 200°C (%
Kyllingbryst 200-900g 30- 40 min 180°C (%)
200g-1kg . .
lammekoteletter (118 stk) 33 min 200°C [O=]
300g-1kg . .
Palser (Gt 155tk) 15-20min | 200°C (=
Fisk
. 100-700¢g ) .
Laksefilet (1115 5tk) 12-18min| 160°C by
300-600g i " 8 =0
Reker (15 til 30 stk) 6-14min 190°C Ry, Ja
Snacks
’ 300-700g ) . Snu ndr halve
Frosne kyllingnuggets A5 til 25 stk) 10-15min 200°C (S= tiden har gatt
Frosne ostepinner (1?&170050“8 13 min 180°C %‘ Ja
Frosne lgkringer (%g%l gggt?() 5-7min 200°C %‘ Ja
Friterte varruller (285& '2?6538 10 min 200°C % Ja
) 200 - 500 ) . =
Frossen pizza (en 2hcm pizgza) 5-15min 190°C \®)
) 200-500¢g ) . =
_ Fersk pizza (en 24 cm pizza) 5-10 min 190°C D

Tilleggsinformasjon

‘ Cirka tid | Temperatur | Tilberednin- Rist*

(min) (°C) gsprogram
Gronnsaker
Squash 200-400g 15-18 min 180°C @’ﬁf
Blomkal 300-600g 14-16min | 180°C @ﬁ
Baking
Muffins 4til 9 stk 18min | 180°C & Bruk stekeform/
L Kake 150-400 g 18 min 180°C ) )

* Rist nér halve tiden har gatt.
Tips: Du kan riste 2-3 ganger under tilberedning for & f& et bedre resultat.

VIKTIG: For & unngd skader pa apparatet ma du aldri overskride maksimumsmengdene for ingredienser og
vaeske som er angitt i bruksanvisningen og i oppskriftene.

**legg kakeformen/ovnsformen i bollen.

Nar du bruker rere som hever (for eksempel kake, quiche eller muffins), mé ikke ovnsformen fylles mer enn
halvfull.

e Mindre matvarer krever vanligvis litt kortere tilberedningstid enn sterre matvarer.

e Ved a riste mindre matvarer litt halvveis ut i tilberedningstiden kan du forbedre
sluttresultatet og bidra til jevnere steking.

e For & gjore potetene dine ekstra spre kan du tilsette til en liten mengde olje for du
starter apparatet, og riste potetene for & fordele oljen jevnt. Vi anbefaler 14 ml olje
(én spiseskje).

e Snacks som kan tilberedes i stekeovnen, kan ogsd tilberedes i dette apparatet.
e Den optimale anbefalte mengden for steking av pommes frites er 1500 gram.
e Bruk ferdiglaget butterdeig og merdeig for a lage fylte snacks raskt og enkelt.

e Plasser en ildfast form i apparatets kurv hvis du vil bake en kake eller quiche, eller hvis
du vil steke delikate eller fylte ingredienser. Du kan bruke en ildfast form av silikon,
rustfritt stdl, aluminium eller terrakotta.

e Du kan ogsa bruke apparatet til @ varme opp mat pda nytt. For & varme opp maten
setter du temperaturen til 160°C i opptil 10 minutter.



RENGIZRING

Rengjer apparatet etter hver bruk.
Kurven og risten har slippbelegg. Ikke bruk kjokkenredskaper av metall eller skurende
rengjegringsmidler til a rengjore dem, siden det kan skade belegget.

1. Trekk stopselet ut av stikkontakten, og la apparatet avkjoles.
Merk: Fjern kurven for & avkjele apparatet raskere.

N

. Terk av utsiden av produktet med en fuktig klut.

w

. Rengjer kurven og risten med varmt vann, litt oppvaskmiddel og en myk svamp. Du
kan bruke et fettlasende middel for & fjerne eventuelt smuss.
Merk: kurven og nettingen kan vaskes i oppvaskmaskin.
Tips: Hvis det sitter matrester fast i bunnen av kurven og risten, kan du fylle kurven
med varmt vann og litt oppvaskmiddel. La kurven og risten ligge i blat i cirka ti
minutter, skyll og terk av.

I~

. Terk av innsiden av apparatet med varmt vann og en fuktig klut.

%,

. Rengjor varmeelementet med en terr rengjoringsberste for & fjerne eventuelle
matrester.

e)}

. Ikke senk produktet ned i vann eller annen vaeske.

OPPBEVARING

1. Trekk ut stepselet, og la apparatet avkjeles.
2. Serg for at alle delene er rene og terre.

GARANTI OG SERVICE

Hvis du trenger service eller informasjon, eller hvis det har oppstatt et problem, kan du
beswoke til merkets nettsted eller kontakte kundeservice for merket i det landet du bor. Du
finner telefonnummeret i garantiheftet. Hvis det ikke finnes kundeservice i landet ditt,
kan du kontakte den lokale forhandleren.

FEILSOKING

Hvis det oppstar problemer med apparatet, kan du besoke merkets nettsted for a finne
svar pa vanlige spgrsmal. Du kan ogsé kontakte kundeservice i landet ditt.
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Lampétilandyttd

A Digitaalinen kosketusnayttopaneeli E Kori

B Ajastin/ldmpotilandytto F Korin kahva

C Sadatonuppi, jossa on kaynnistys-/ G IImanpoistoaukko
taukotoiminto H Virtajohto

D Irrotettava ritila

KAYTTOLIITTYMA

Esiasetetut ruoanvalmistusohjelmat

Lampétila-  Kypsennysajan Ohjelman
asetus asetus asetus

ESIASETETUT RUOANVALMISTUSTILAT

%% Ranskanperunat x> Kala
€ Liha @ Pizza
& Kana & Kasvikset

=3 Katkarapu @ Jalkiruoka

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

1. Poista kaikki pakkausmateriaalit.
2. Poista laitteesta tarrat ja etiketit.

3. Puhdista kori ja irrotettava ritilé huolellisesti kuumalla vedelld, astianpesuaineella ja
hankaamattomalla sienelld.

Huomautus: Kori ja irrotettava ritilé ovat konepesun kestdvid.
4. Pyyhi laitteen sisd- ja ulkopuoli kostealla liinalla.

Huomautus: Laite tuottaa kuumaa ilmaa. Ald téytd koria 6ljylld tai paistorasvalla.

KAYTTOONOTON VALMISTELU

1. Sijoita laite tasaiselle, vakaalle ja kuumuutta kestdavdlle alustalle paikkaan, jossa se ei
altistu vesiroiskeille.

2. Ala téayta koria 6ljylla tai muulla nesteelld.
Ald aseta mitadn laitteen padlle, ettei ilman virtaus hdiriinny ja ettei
kuumailmakypsennyksen tulos kdarsi.

TARKEAA: Ylikuumenemisen vdlttimiseksi dld aseta laitetta nurkkaan tai
seindkaapin alle. Laitteen ympdrille on jétettdvé véhintdan 15 cm tilaa, jotta ilma
pddsee kiertamadn.

LAITTEEN KAYTTAMINEN

. Varmista, etta jannite vastaa tyyppikilvessa ilmoitettua jannitettd, ja kytke virtajohto
pistorasiaan. Ole varovainen kdyttdessdsi laitetta.

-_—

N

. Veda kori ja sen irrotettava ritil@ varovasti pois laitteesta.

w

. Aseta ruoka koriin.

e Huomautus: Alé koskaan ylité taulukossa mainittua enimmdismddrad (katso
kohta Ohjeet ruoan valmistukseen), silld se voi vaikuttaa lopputuloksen laatuun.

I~

. Liu’uta kori takaisin laitteeseen.

« Varoitus: Ald kosketa koria kéytén aikana ja hetkeen kdyton jdlkeen, koska se

kuumenee voimakkaasti. Pitele koria vain kahvasta.

. Kdynnista laite painamalla SS‘,:'p' -painiketta. Ndytossa nékyy oletuksena manuaalinen

ohjelma: 200 °C /15 minuuttia. 337 - painike alkaa vilkkua.

. Voit nyt valita esiasetetun ruoanvalmistustilan tai manuaaliset asetukset.

9]

[e)]

a. Jos valitset esiasetetun ruoanvalmistustilan:

e Paina @ -painiketta. Ranskanperunatila alkaa vilkkua.

e Valitse haluamasi ruoanvalmistustila kadantamadalla saaténuppia (nama tilat on
kuvattu tarkemmin kohdassa Ohjeet ruoan valmistukseen).

e Jos lampotilaa on sdadettava: Paina & -painiketta ja saada sitten lampétilaa
saatonupilla. Sadtoalue: vahintadn 80 °C, enintadn 200 °C. Valinnan jalkeen
lampétila vilkkuu 6 sekunnin ajan, minkd jdalkeen Idmpotila-asetus tulee voimaan.

o Josajastintaonsdddettdvd:Paina-painikettajasddddsittenaikaasddténupilla.
Saatéalue: vahintadn 1 minuutti, enintadn 60 minuuttia. Valinnan jalkeen ajastin
vilkkuu 6 sekunnin ajan, minkd jdalkeen ajastimen asetus tulee voimaan.

b. Jos valitset manuaaliset asetukset:

e Paina 55‘;;‘ -painiketta uudelleen kypsennyksen aloittamiseksi manuaalisella

oletusohjelmalla (200 °C/ 15 minuuttia).

e Jos lampotilaa on sdadettava: Paina & -painiketta ja sadada sitten lampdtilaa
sdatonupilla. Saatdalue: vahintddn 80 °C, enintadn 200 °C. Valinnan jdlkeen
ldmpétila vilkkuu 6 sekunnin ajan, minkd jéalkeen Idmpotila-asetus tulee voimaan.



7.
8.

e Jos ajastinta on saddettdvd: Paina -painiketta ja sadda sitten aikaa
saatonupilla. Sadtoalue: vahintadn 1 minuutti, enintadn 60 minuuttia. Valinnan
jalkeen ajastin vilkkuu 6 sekunnin ajan, minka jalkeen ajastimen asetus tulee
voimaan.

Voit palata manuaaliseen oletusohjelmaan painamalla @ -painiketta uudelleen.

Start

Vahvista  ruoanvalmistustila painamalla  §&) -painiketta. Tama  kdaynnistada

kypsennyksen. Kypsennys alkaa. Jaljelld oleva kypsennysaika nékyy néytossa.

. Jotkin elintarvikkeet vaativat ravistamista kypsennyksen puolivdlissd optimaalisen

kypsennystuloksen takaamiseksi (katso kohta Ohjeet ruoan valmistukseen). Jotta voit
ravistaa elintarvikkeita, keskeytd kypsennys painamalla saaténupin keskikohtaa tai

55‘;;‘ -painiketta. Vedd kori ulos laitteesta pitdmadlld kahvasta ja ravista koria. Liu’uta
kori takaisin laitteeseen ja paina sitten sadténupin keskikohtaa tai 32" -painiketta

Stop
uudelleen. Kypsennys jatkuu.

¢ Vinkki: Voit asettaa ajastimen kypsennysajan puolivdliin ja ravistaa aineksia, kun
ajastin hdlyttdd. Aseta sitten jaljellé oleva kypsennysaika uudelleen ajastimeen.

e Huomautus: Kun kori poistetaan, laite siirtyy taukotilaan. Kori on asetettava
takaisin laitteeseen 10 minuutin kuluessa, jotta kypsennys jatkuu. Jos koria ei
aseteta takaisin laitteeseen 10 minuutin kuluessa, ohjelma, Iampétila ja aika
on asetettava uudelleen.

e Varoitus: Jos ruokaa on paljon, kori voi olla painava. Ravista kummallakin
kddella ja kayta patakintaita palovammojen valttémiseksi.

10. Kun kuulet ajastimen merkkiadnen, kypsennysaika on padattynyt. Veda kori laitteesta

11.

12.

13.
14.

ja aseta se kuumuutta kestdavdalle pinnalle.

Tarkista, onko ruoka valmista.
Jos ruoka ei ole viela valmista, liu’uta kori takaisin laitteeseen ja aseta ajastimeen
muutama ylimdadrdinen minuutti.

Kun ruoka on kypsad, nosta ruoka korista muilla kuin metallisilla (esimerkiksi silikonisilla)

pihdeilld. Ylim&drdinen 6ljy kertyy korin pohjalle.

o Varoitus: Alé koskaan kéénné koria ylosalaisin, sillé irrotettava ritilé saattaa
pudota ja kuumaa 6ljyd valua.

o Kypsennyksen jdlkeen kori, ritild ja ruoka ovat hyvin kuumia. Kasittele varoen.
Jos kori on liian painava, kdyta kumpaakin kéttd ja patakintaita.

e Ole varovainen, sillé laitteesta voi tulla hoyrya sen mukaan, millaista ruokaa
olet valmistanut.

Kun ruoka-annos on valmis, laitteella voi valmistaa heti uuden ruoka-annoksen.

Jos haluat lopettaa kypsennyksen ennen ohjelman padttymistd, sammuta laite

painamalla &7 -painiketta kahden sekunnin ajan.

OHJEET RUOAN VALMISTUKSEEN

Valmistettavan ruoan tavanomainen kypsennysaika on annettu alla olevassa
taulukossa.

Huomautus: Alla olevat kypsennysajat ovat vain suuntaa antavia ja voivat vaihdella
kaytetyn perunalajikkeen ja -eréin mukaan. Muiden elintarvikkeiden kohdalla koko,
muoto ja tuotemerkki voivat vaikuttaa lopputulokseen. Siksi kypsennysaikaa on
tarvittaessa muutettava hieman.

Aika noin | L&mpdtila

‘ Maara (min) ¢C) Kypsennystila| Ravistus™ Lisétietoa

Perunat ja ranskanperunat
- ogﬁtﬁjﬁ?%snkfr'ﬁf% | 5009-15kg |22-40min|  180°C & Joo
otitekolset lanskalaiset perunatl gg0g.15kg |28-37min|  180°C $% | oo | Lisid 1 oliya
Paahdetut perunat 5009g-1,7kg 45 min 180°C % Joo Lisad 1 rkl 6ljya
Liha & Siipikarja
Pihvi 180_'4683)9 12min | 180°C =
Pachdettu kana <2kgs  |45-60min|  200°C %
Kanan jalat 500g-15kg | 40min | 200°C &
Kananrintoja 200-900g [30-40min| 180°C &
lampaankyljyksid 2(010-98-k1p|l;g 33 min 200°C (O]
Makkarat 3220 195 ;pﬁ)g 15-20min|  200°C (S=
Kala
Lohifilee ! 80.'5783)9 12-18min|  160°C P
Katkaravut (31(’50_'3%°Ep% 6-14min | 190°C ) Joo
Vdlipalat
Pakastekananuggetit (31050_'2750&% 10-15min| 200°C = Kdﬁngsoﬁmslggy ksen
Jaddytetyt juustotangot ?201(7)?(&? 13 min 180°C % Joo
Pakastetut sipulirenkaat (22500--3600I?p?) 5-7 min 200°C %‘ Joo
Paistettuja kevdtrullia 2(20 28?(&? 10 min 200°C %‘ Joo
Pakastettu pizza (yksziozotf c?g%igzz g 5-15min | 190°¢C D
_ Tuore pizza (yksziOZ(L- csn(m)?)gz a) 5-10min | 190°C D )




‘ A"((r?]i?]?in Lérzlpc')')tila Kypsennystila | Ravistus™ Lisétietoa
Kasvikset
Kesékurpitsa 200-400g |15-18min| 180°C ¥
Kukkakaali 300-600g |14-16min| 180°C &
Baking
Muffinit 4-9kl | 18min | 180°C & Kayta muffin}/
Kakku 150 - 400 18min | 180°C v
N : © J

* Ravista ruokaa ainakin kertaalleen kypsennyksen puolivélissd.
Vinkki: kypsennystuloksen parantamiseksi ravista ruokaa 2-3 kertaa kypsennyksen aikana.

TARKEAA: Al koskaan ylitd kdyttdohjeessa ja resepteissd ilmoitettuja ainesosien ja nesteiden enimmdaismadric
laitevaurioiden estdmiseksi.

**aseta kakku-/uunivuoka kulhoon.
Kun kaytat seoksia, jotka kohoavat (kuten kakku, piirakka tai muffinit), uunivuokaa ei saa tayttaa yli puolivalin.

o Pienikokoisemmat ruoka-aineet vaativat yleensd hieman lyhyemman kypsennysajan
kuin suuremmat.

¢ Pienikokoisten ruoka-aineiden ravistaminen kypsennysajan puolivdlissd parantaa
lopputulosta ja voi auttaa estdmddn epdtasaisen kypsymisen.

e Saat perunoista erityisen rapeita lisadmdlld vahan oljya ennen kypsennystd ja
ravistamalla, jotta perunat peittyvat tasaisesti. Suosittelemme kdayttamadn 14 ml
(1 rkl) oljya.

e Tdssd laitteessa voidaan kypsentdd myos vdlipaloja, joita voidaan kypsentdd uunissa.

¢ Ranskanperunoiden suositeltu valmistusmadard on 1 500 grammaa.

o Teetdytettyjavdlipalojanopeastijahelpostikdayttamallavalmistavoi- jamurotaikinaa.

e Aseta uunivuoka laitteen koriin, jos haluat paistaa kakun tai piirakan tai kypsentad
herkkid tai tdytettyja ruoka-aineita. Voit kayttad silikonista, ruostumattomasta
terdksestd, alumiinista tai terrakotasta valmistettua uunivuokaa.

o Voit kdyttad laitetta myos ruoan uudelleenlammittdmiseen. Kun lammitdt ruokaa
uudelleen, aseta lampétilaksi 160 °C ja Idmmita ruokaa enintddn 10 minuutin ajan.

PUHDISTAMINEN

Puhdista laite jokaisen kayttokerran jalkeen.
Korissa ja ritildssé on tarttumaton pinnoite. Ald kdytd metallisia keittidvdlineitd tai
hankaavia puhdistusaineita, silld ne voivat vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

1. Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.
Huomautus: Irrota kori, jotta laite jaddhtyy nopeammin.

2. Pyyhi laitteen ulkopuoli kostealla liinalla.

3. Puhdista kori ja ritild kuumalla vedelld, astianpesuaineella ja hankaamattomalla
sienelld. Voit kdyttad rasvaa irrottavaa pesuainetta jadmien poistamiseen.
Huomautus: Kori ja irrotettava ritilé ovat konepesun kestavid.

Vinkki: Jos korin pohjaan ja ritilaan on jaényt ruontdhteita, tayta kori ja ritila
kuumalla vedelld, jossa on astianpesuainetta. Anna korin ja ritilén liota noin
10 minuuttia ja huuhtele ne sitten puhtaaksi ja kuivaa.

4. Pyyhi laitteen sisdpuoli kuumalla vedelld ja kostealla liinalla.

5. Poista ruoantdhteet ldmmitysvastuksesta kuivalla puhdistusharjalla.

6. Ald upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

1. Irrota laitteen pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtyda.
2. Varmista, etta kaikki osat ovat puhtaita ja kuivia.

TAKUU JA HUOLTO

Jos haluat lisatietoja tai laitteen kdaytdssd ilmenee ongelmia, kdy valmistajan
verkkosivustolla tai ota yhteys oman maasi asiakaspalvelukeskukseen. Puhelinnumero on
kansainvdlistd takuuta koskevassa lehtisessd. Jos maassasi ei ole asiakaspalvelukeskusta,
ota yhteys paikalliseen jalleenmyyjaan.

VIANMAARITYS

Jos laitteen kaytossa ilmenee ongelmia, katso valmistajan verkkosivustolta vastaukset
usein kysyttyihin kysymyksiin tai ota yhteys oman maasi asiakaspalvelukeskukseen.



SPRANGSKISS BESKRIVNING

A Digital pekskérm E Korg
B Display med timer/temperatur F Korghandtag
C Kontrollvred for start/paus G Luftutlopp
D Lostagbart galler H Stromsladd
A
B ANVANDARGRANSSNITT
C ‘ Forinstdllda ti‘llagningsprogram ‘
S ©

Temperaturdisplay Timerdisplay §5%

E Temperaturinstéllning InStfi:i_Uning Programinstélining
or
tillagningstid

F FORINSTALLDA TILLAGNINGSLAGEN

%% Pommes frites <> Fisk

© Kott @D Pizza

& Kyckling & Gronsaker
=3 Rakor @ Efterratt

INNAN DU ANVANDER APPARATEN FORSTA GANGEN

1. Ta bort allt férpackningsmaterial.

2. Ta bort eventuella etiketter frdn apparaten.

3. Rengor korgen och det I6stagbara gallret noggrant med varmt vatten, lite diskmedel
och en icke-slipande svamp.

Obs! Korgen och det borttagbara rastret kan diskas i diskmaskin.
4, Torka in- och utsidan av apparaten med en fuktig trasa.

Obs! Apparaten fungerar genom att generera varmluft. Fyll inte korgen med olja
H eller stekfett.




FORBEREDELSER FORE ANVANDNING

1.

2.

Placera apparaten pda en platt, stabil och varmebestandig arbetsyta som inte ar i
ndrheten av vatten.

Fyll inte korgen med olja eller annan vdétska.

Placera inte nagot ovanpa apparaten. Detta stor luftflodet och paverkar
friteringsresultatet.

VIKTIGT! For att forhindra 6verhettning ska apparaten inte placeras i ett hérn eller
under vaggskap. Ett utrymme pd minst 15 cm ska lamnas runt apparaten sd att luft
kan cirkulera.

ANVANDNING AV APPARATEN

-_—

N

w

I~

9]

6.

. Tryck pa

. Anslut stromsladden till ett eluttag och se till att spdnningen stdmmer 6verens med

den spdnning som anges pd markningen. Var forsiktig ndr du anvander apparaten.

. Dra forsiktigt ut korgen med det I6stagbara gallret ur apparaten.
. Ldgg maten i korgen.

e Obs! Overskrid aldrig den maximala méngd som anges i tabellen (se avsnittet
Tillagningsguide) eftersom detta kan péaverka slutresultatets kvalitet.

. Skjut tillbaka korgen i apparaten.

e Varning!Vidrérinte korgen under anvdndning och under en tid efter anvdndning,

eftersom den blir mycket varm. Hall enbart i korgens handtag.

son for att sla pa apparaten. Skarmen  visar

standardprogrammet: 200 "C/15 minuter. Knappen g7 blinkar.

Du kan nu vdlja mellan det férinstdllda tillagningsldget eller de manuella

det manuella

instdllningarna.

a. Om du vdljer det forinstallda tillagningsldaget:

e Tryck pa knappen @ Pommes frites-lciget borjar blinka.
e Vdlj onskat tillagningslage genom att vrida pda kontrollvredet (dessa ldgen
beskrivs i detalj i avsnittet Tillagningsguide).

e Om du behover justera temperaturen: Tryck pa knappen & och anvénd sedan
kontrollvredet for att justera temperaturen. Kontrollintervall — minst 80 °C, hogst
200 °C. Efter valet blinkar temperaturen i 6 sekunder och temperaturen stdlls in.

e Om du behover justera timern: Tryck p& knappen och anvdnd sedan
kontrollvredet for att justera tiden. Kontrollintervall — minst 1 minut, hogst
60 minuter. Efter valet blinkar timern i 6 sekunder och timern stdlls in.

b. Om du vdljer manuella instdllningar:

e Tryck pa Z‘ti;‘ igen for att starta tillagningsprocessen med det manuella

standardprogrammet (200 °C/15 minuter).

7.

8.

10.

11.

12.

13.

14.

e Om du behover justera temperaturen: Tryck pé& knappen & och anvénd sedan
kontrollvredet for att justera temperaturen. Kontrollintervall — minst 80 °C, hogst
200 °C. Efter valet blinkar temperaturen i 6 sekunder och temperaturen stalls in.

e Om du behover justera timern: Tryck pd knappen och anvdnd sedan
kontrollvredet for att justera tiden. Kontrollintervall — minst 1 minut, hogst
60 minuter. Efter valet blinkar timern i 6 sekunder och timern stdlls in.

Om du vill aterga till det manuella standardprogrammet trycker du bara pa knappen
igen.

Bekrafta tillagningsldget genom att trycka pd knappen Ss‘:,: D& inleds

tillagningsprocessen. Tillagningen startar. Aterstdende tillagningstid visas pd

skarmen.

. Vissa livsmedel méste skakas om efter halva tillagningstiden for att uppnd bdsta

mojliga tillagningsresultat (se avsnittet Tillagningsguide). Nar du ska skaka
om maten trycker du mitt pa kontrollvredet eller pad knappen Ss‘ti;‘ for att pausa
tillagningsprocessen. Dra ut korgen ur apparaten genom att halla i handtaget och
skaka den. Skjut tillbaka korgen i apparaten och tryck sedan mitt pd& kontrollvredet

Start

eller knappen & igen sa aterupptas tillagningen.

¢ Tips!Dukanstdllaintimern pahalva tillagningstiden och skaka omingredienserna
ndr timern avger sin signal. Stdll sedan in timern igen pd den dterstaende
tillagningstiden.

e Obs! Ndr du tar ut korgen forsdtts enheten i pausldge. Korgen madste séttas
in i apparaten igen inom 10 minuter for att tillagningen ska aterupptas. Om
du inte sdtter tillbaka korgen i apparaten inom 10 minuter maste du stdlla in
program, temperatur och tid pa nytt.

e Varning! Om du tillagar en stor médngd mat kan korgen bli tung. Ndr du
skakar maten ska du anvédnda bada handerna och ugnsvantar fér att undvika
brénnskador.

Nar du hor timerljudet har den instdllda tillagningstiden passerat. Dra ut korgen ur

apparaten och placera den pd en varmebestdndig yta.

Kontrollera om maten dr klar.

Om maten inte dr klar dn skjuter du bara tillbaka korgen i apparaten och stdller in

timern pa nagra minuter till.

Nar maten dr tillagad anvdnder du ett par metallfria tdnger (t.ex. silikontcnger) for att

lyfta ut maten ur korgen. Overflddig olja fran maten samlas i botten av korgen.

e Varning! Vénd aldrig korgen upp och ned eftersom det borttagbara gallret

kan lossna och den varma oljan kan rinna ut.

o Efter tillagning dr korgen, gallret och maten mycket varma. Hantera dem
forsiktigt. Anvdnd bada hdnderna och ugnsvantar om korgen dr for tung.

o Var forsiktig nar du tillagar vissa sorters mat i apparaten eftersom varm anga
kan stiga ur korgen.

Nar en omgang mat ar klar ér apparaten omedelbart redo att tillaga en ny omgéng

mat.

Om du vill avsluta tillagningen innan programmet d@r slutfort haller du ned knappen

Start

stp | 2 sekunder for att stdnga av apparaten.



TILLAGNINGSGUIDE

Tabellen nedan hjalper dig att vdlja grundldggande instdllningar for de livsmedel du vill
tillaga.

Observera: Tillagningstiderna nedan ér bara riktvérden och kan variera beroende pa
vilken mangd och sorts potatis som anvdnds. Fér andra livsmedel kan storlek, form
och mdrke paverka resultatet. Darfor kan du behova justera tillagningstiden nagot.

Ytterligare information

‘ Méngd ‘ Ungefarlig | Temperatur | Tillagnin- | gy 1 o«

tid (min) (°C) gslage

Potatis & pommes
Djupfrysta pommes frites i i ) .
(standardtjocklek 10 x 10 mm) 500g-15kg | 22-40min | 180°C % Ja
Hemlagade poues fites® | 900q-15kg |28-37min| 180C | S | Ja | Tillitt 1 mskolia
Rostad potatis 5009g-1,7 kg 45 min 180°C % Ja Tillsatt 1 msk olja
Kott och fagel
. 100-600g , .
Biff (1till 4 st 12min 180°C =
Rostad kyckling <2kgs 45-60min | 200°C 7
Kycklingben 500g-15kg | 40min | 200C | (&
Kycklingbrést 200-900¢ 30- 40 min 180°C (%
Lammkotletter 280“?' é‘lsb)g 33 min 200°C S
300g-1kg . .
Korv (Gt 15 s 15-20min | 200°C (=}
Fisk
- 100-700¢ . .
Laxfilé A till5t) 12-18 min 160°C pacy
. 300-600g . . =0
Rakor (15 till 30 st) 6-14min 190°C R Ja
Snacks
: 300-700¢ ) . Vand efter halva
Frysta kycklingnuggets (154l 255 | 10-15min | 200°C =} tilagningstiden
Frysta ostpinnar ?50 g" 1823 13 min 180°C % Ja
Frysta [8kringar (22%%'"63%05% 5-7min 200°C %‘ Ja
Friterade varrullar 250- 3828 @8l 10 min 200°C % Ja
) 200-500g ‘ .
Fryst pizza (en 24 cm pizza) 5-15min | 190°C B
o 200-500g . .
\ Farsk pizza (en 24 cm pizza) 5-10min 190°C @ /

Skaka* | Ytterligare information

‘ Ungeférlig | Temperatur | Tillagnin-

tid (min) (°C) gslage

Gronsaker
Zucchini 200-400g | 15-18min| 180°C | ¥
Blomkél 300-600g | 14-16min| 180°C | &Y
Bakning
Muffins 4til9st 18min | 180C | € A e oo/
Kaka 150- 400 18 min 180°C v
N 9 ® J

* Skaka senast efter halva tillagningstiden.
Tips: Skaka gdrna 2-3 gdnger under tillagningen for basta resultat.

VIKTIGT: For att undvika att skada apparaten ska du aldrig éverskrida den maximala mdngden ingredienser
och vatskor som anges i bruksanvisningen och i recepten.

** Placera kakformen/ugnsformen i friteringsladdan.

Nar du anvander blandningar som jaser (till exempel for térta, paj eller muffins) ska du inte fylla ugnsformen
mer dn till halften.

e Mindre livsmedel kréver vanligen en nagot kortare tillagningstid dan livsmedel av
storre storlek.

e Om du skakar om livsmedel av mindre storlek efter halva tillagningstiden forbattras
slutresultatet och det kan bidra till en jamnare tillagning.

o For att fa extra krispig potatis kan du Iégga till en liten mdngd olja fére tillagningen
och skaka for att tacka potatisarna jamnt. Vi rekommenderar 14 ml olja (1 msk).

e Snacks som kan tillagas i en ugn kan dven tillagas i apparaten.
e Den optimala rekommenderade tillagningsmédngden pommes frites ar 1 500 gram.
e Anvand fardig smor- eller moérdeg for att snabbt och enkelt gora fyllda snacks.

o Placera en ugnsform i apparatens korg om du vill baka en tarta eller paj eller om du vill
steka kansliga eller fyllda ingredienser. Du kan anvdnda en ugnsform i silikon, rostfritt
stal, aluminium eller terrakotta.

e Du kan ocksé anvanda apparaten for att vdrma upp mat. For att vdrma upp maten
staller du in temperaturen pd& 160°C i upp till 10 minuter.



Rengor apparaten efter varje anvandning.

Korgen och gallret har en non-stick-beléiggning. Anvénd inte kéksredskap av metall
eller slipande rengéringsmaterial for att rengéra dem, eftersom det kan skada non-
stick-beldggningen.

1. Dra ut kontakten ur véigguttaget och lat apparaten svalna.
Obs! Ta ut korgen sd svalnar apparaten fortare.

N

. Torka utsidan av apparaten med en fuktig trasa.

w

. Rengor korgen och gallret med varmt vatten, diskmedel och en icke-slipande svamp.
Du kan anvdnda en avfettningsvdtska for att ta bort eventuella smutsrester.
Obs! Korgen och det borttagbara rastret kan diskas i diskmaskin.
Tips! Om matrester har fastnat i botten av korgen och gallret Idgger du dem i varmt
vatten med lite diskmedel. Lat korgen och gallret ligga i blot i cirka 10 minuter.
Skolj sedan av dem och torka dem.

I~

. Torka av apparatens insida med varmt vatten och en fuktig trasa.

%,

. Rengér varmeelementet med en torr rengdringsborste for att ta bort eventuella
matrester.

e)}

. Sank inte ned apparaten i vatten eller andra vétskor.

FORVARING

1. Koppla fran apparaten och lat den svalna.
2. Se till att alla delar ar rena och torra.

GARANTI OCH SERVICE

Om du behover service eller information, eller om du har problem, kan du bestka
tillverkarens webbplats eller kontakta tillverkarens kundtjénst i ditt land. Telefonnumret
finns i den internationella garantibroschyren. Om det inte finns ndgon kundtjanst i ditt
land vander du dig till din lokala aterférsaljare.

FELSOKNING

Om du stoter pa problem med apparaten kan du besoka tillverkarens webbplats for att
fa svar pd vanliga fragor eller kontakta kundtjdnsten i ditt land.



KIBONTOTT NEZET

@ >



A Digitalis érintéképernyds panel

B Id6/hémérséklet kijelzé

C Vezérl6gomb inditas/sziinet funkciéval
D Kivehet6 racs

FELHASZNALOI FELULET

El6re bedllitott stitési programok
\

E Kosar

F Kosar fogantyuja
G Légkimeneti nyilas
H Halézati kdbel

Hoémérséklet-
kijelz6

1d6zité
kijelzéje

Programbedllitas

Hémérséklet-  Elkészitési
beallitas id6
bedllitasai

ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK

(o))

% Hasabburgonya x> Hal

& Hus @D Pizza

& Csirke @ Zoldségek
=3 Garnéla & Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tavolitsa el az 8sszes csomagoldanyagot.
2. Tavolitson el minden matricat és cimkét a készulékrél.

3. Alaposan tisztitsa meg a kosarat és a kiveheté racsot forrd vizzel, kis mennyiség(
mosogatoszerrel és karcolasmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithaté racs mosogatégépben moshatok.
4. A késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval tordlje le.

Megjegyzés: A késziilék forré levego el6allitasaval miikodik. Ne toltse fel olajjal
vagy siitdzsirral a kosarat.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

1. Helyezze a késziléket lapos, stabil, h6allé munkafeliletre, tavol a kifroccsend viztél.
2. Ne toltse fel olajjal vagy mas folyadékkal a kosarat.
Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és
befolyasolja a forrélevegés siités eredményét.

FONTOS: A tulmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba
vagy fali szekrény ala. A levegd keringetéséhez legalabb 15 cm hézagnak kell
lennie a késziilék koriil.

A KESZULEK HASZNALATA

. Csatlakoztassa a tapkabelt egy fali aljzathoz, Gigyelve arra, hogy a feszlltség egyezzen
az adattablan jelzett fesziltséggel. Legyen 6vatos a készlilék hasznalata soran.

2. Ovatosan huzza ki a kosarat a kivehet6 racsaval egyiitt a késziilékbél.

—_

3. Helyezze az ételt a kosérba.

- Megjegyzés:sohanelépjetilatablazatbanfeltiintetett maximalismennyiséget
(lasd az ,Elkészitési utmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a
végeredmény mindségét.

N

. CsUsztassa vissza a kosarat a késziilékbe.

- Vigyazat: Ne érintse meg a kosarat hasznalat kozben és hasznalat utan egy

ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a fogantyunal fogja meg a kosarat.

. A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a i‘:,: gombot. A kijelz6 az alapértelmezett
Start

+kézi/manualis” programot mutatja: 200 °C/15 perc. A g gomb villog.

(9]

. Valaszthat az el6re beallitott elkészitési mod vagy a manudlis bedllitasok kozl.
a. Ha elére beallitott elkészitési médot valaszt:
+ Nyomja meg az @ gombot A hasabburgonya mod villogni kezd.

« Valassza ki a kivant elkészitési médot a kezelégomb elforgatasaval (ezeket az
lzemmodokat részletesen az ,Elkészitési itmutaté” c. rész irja le).

+ Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a & gombot, majd a
kezel6gombbal allitsa be a hémérsékletet. Szabalyozasi tartomany: min. 80 °C,
max. 200 °C. A kivalasztas utan a hémérséklet 6 masodpercig villog, majd rogziil.

« Ha moddositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a gombot, majd a
kezel6gombbal dllitsa be az id6t. Szabdlyozasi tartomany: min. 1 perc, max.
60 perc. A kivalasztast kovetéen az idézité 6 masodpercig villog, majd az id6zités
rogzul.

b. Kézi beallitasok valasztasa esetén:

+ Nyomja meg ismét a S;‘;’; gombot a sutési folyamat alapértelmezett, ,kézi"

programmal valé elinditdsahoz (200 °C/15 perc).

« Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a & gombot, majd a
kezel6égombbal allitsa be a hdmérsékletet. Szabalyozasi tartomany: min. 80 °C,
max. 200 °C. A kivélasztas utdn a hdmérséklet 6 masodpercig villog, majd rogziil.
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10.

11.

12.

13.

14.

« Hamoddositani kell azid6zitét: Nyomja meg a gombot, majd a kezel6gombbal
allitsa be az idét. Szabalyozasi tartomany: min. 1 perc, max. 60 perc. A kivalasztast
kovetden az id6ézité 6 masodpercig villog, majd az id6ézités rogziil.

. Az alapértelmezett ,kézi” programhoz valé visszatéréshez egyszerlien nyomja meg

ismét a gombot.
Start

. A sttési médot az & gomb megnyomasaval erésitheti meg. Ez elinditja a stitési

Stop
folyamatot. Megkezdddik a siités. A hatralévé siitési idé megjelenik a képernyén.

. Egyes ételeket a sutési id6 felénél meg kell razni, hogy idealis eredményt kapjon

(Iasd az,Elkészitési utmutatd” cim részt). Az étel megrazasdhoz, igy a stitési folyamat
szlineteltetéséhez nyomja meg a kezel6gomb kodzepét vagy a ‘;‘;? gombot. Huzza ki a

kosarat a késziilékbdl a fogantyunal fogva, és razza meg. Csusztassa vissza a kosarat a
késziilékbe, majd nyomja meg ismét a vezérlégomb kdzepét vagy a 2i- gombot, és a

Stop
sutés folytatodik.
- Tipp:Azidozitotasiitésiido feléreis beallithatja, és akkorrazza ata hozzavalokat,
amikor az id6zité6 megszolal. Ezutan allitsa be tjra az id6zit6t a hatralévo siitési
idonek megfelel6en.

Megjegyzés: A kosar eltavolitasakor a késziilék sziinet iizemmodba kapcsol.
A siités folytatasahoz a kosarat 10 percen beliil vissza kell tenni a késziilékbe.
Ha a kosar 10 percen beliil nem keriil vissza a késziilékbe, a programot, a
hémérsékletet és az id6t is ujra be kell allitani.

Figyelem: Ha sok étel van, a kosar nehéz lehet. Razaskor hasznalja mindkét
kezét és vegyen fel konyhai kesztyiit, hogy meg ne égesse magat.

Amikor az idézité hangja hallhatd, a sttés befejez6dott. Vegye ki a készilékbdl a
kosarat, és helyezze h4ll6 feliiletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszerlien csusztassa vissza a kosarat a késziilékbe, és
allitsa be az id6zit6t még néhéany percre.

Az étel elkésziiltekor hasznaljon nemfém fogot (pl. szilikonfogdt), hogy kiemelje az ételt

a kosarbol. Az ételbdl szarmazé felesleges olaj a kosar aljan gydilik dssze.

- Vigyazat: Soha ne forditsa fejjel lefelé a kosarat, mivel az eltavolithato racs
kieshet, a forr6 olaj pedig kiomélhet.

- A siités utan a kosar, a racs és az ételek nagyon forréak. Ovatosan kezelje. Ha
a kosar tul nehéz, hasznalja mindkét kezét és egy konyhai kesztyiit.

« A kosarban készitett étel tipusatol fligg6en legyen évatos, mert g6z tavozhat
a kosarbol.

Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
elkészitésére.

Ha a program befejezése el6tt szeretné megszakitani a sitést, a késziilék

kikapcsoldsdhoz nyomja meg és 2 masodpercig tartsa lenyomva a Ss‘;’; gombot.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat seqit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési id6k csak tajékoztaté jellegiiek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétdl fliggben valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért
el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé modositani kell.

HozzavetGleges Homérseklet | Elkészitesi |7, ol iifanl eges informaciok

‘ Mennyiség

ido (perc) (°C) lizemmod
Burgonya és siilt krumpli
h Qz%%)gﬁrzgtg%,a 5009g-1,5kg 22 - 40 perc 180°C %‘ Igen
Hazisiltkrumpli | 900g-15kg | 28-37perc | 180C | &2 | Igen | Adon h°glz(‘fj;te"6k°”""
Siilt burgonya 5009g-1,7kg 45 perc 180°C % Igen Adjon ho(z)lz(%;tevékandl
Hus és baromfi
steak 100-600g(1-4db)| 12 perc 180°C (=}
Siilt csirke <2kgs 45-60perc | 200°C &
Csirkeldbak 500g-15kg 40 perc 200°C -
Csirkemellek 200-900g 30-40perc | 180°C e
bérdnyborda Ny Jb';g 33 perc we | S
Kolbsz 0% 9 | 1s-20pec | 200C | &
Hal
Lazacfilé WLy | 12-1sperc | t60C |
Garnélarakok (31050 _'36(? 313 6- 14 perc 190°C ?ag Igen
Nassolnivalok
S, | g [ | o | © i
e |00 | wec | wc | | e
nagymalarkek | (203008 | S7pec | 20T | 3B | igen
Siilt tavaszi tekercs 2(20 zgsd%)g 10 perc 200°C %‘ Igen
Fagyasztott pizza (e gyzzioc-rr?-%g gizz a) 5-15perc 190°C D
_ Friss pizza e gyé%oc-n?gg gizz a) 5-10 perc 190°C D Y,




Hozzdvetdleges| Homérséklet | Elkészitési

Atkeverés*|  Kiilonleges informdciok

Mennyiség

id6 (perc) (°C) lizemmod
Z6ldségek
Cukkini 200-400g | 15-18perc | 180°C ¥
Karfiol 300-600g 14-16 perc 180°C @
Siitemények siitése
Muffin 4-9db 1Bperc | 180C | € P oramat
Torta 150 - 400 18 perc 180°C v
_ 9 p &= )

* A sutési idd felénél keverje at.
Tippek: a f6zési eredmény javitasa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f6zés kdzben.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje tul a haszndlati Gtmutatéban és a
receptekben feltiintetett 6sszetevok és folyadékok maximadlis mennyiségét.

**helyezze a stt6format/sitéedényt az edénybe.

Amikor olyan keveréket hasznal, amely megemelkedik (példaul stitemény, quiche vagy muffin), a sitdedényt
nem szabad a felénél jobban megtdlteni.

« A kisebb méret( ételek altalaban valamivel révidebb siitési id6t igényelnek, mint a
nagyobb ételek.

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

« A kulondsen ropogds burgonydhoz prébéljon meg siités elétt egy kevés olajat
hozzdadni, majd rdazza meg, hogy egyenletesen befedje a burgonyat. 14 ml
(1 ev6kanal) olajat javaslunk.

« Asutében fézhet6 falatok a késziilékben is stitheték.
+ Hasabburgonyabdl 1 500 gramm az ajanlott mennyiség.

« Ha készen kaphato leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszer(ien elkészitheti
a falatokat.

- Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk siitéséhez helyezzen
stt6format a készllék kosaraba. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium,
terrakotta sttétalat is.

« A késziléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétd|
fliggben mddosithato, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

TISZTITAS

Minden haszndlat utan tisztitsa meg a késziiléket.

A kosar és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne

hasznaljon fém konyhai eszkozoket vagy surolé hatasu tisztitoszereket, mert ezek

karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

1. Huzza ki a halézati csatlakozodugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a késziiléket.
Megjegyzés: Vegye ki a kosarat, és hagyja a készlléket gyorsabban lehdilni.

. Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiilsé részét egy nedves térléruha segitségével.

. Tisztitsa meg a kosarat és a racsot forré vizzel, kis mennyiségli mosogatoészerrel és
karcoldsmentes szivaccsal. A maradék szennyezédés eltdvolitdsdhoz hasznaljon
zsirtalanité folyadékot.

Megjegyzés: A kosér és az eltdvolithaté rdcs mosogatdégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez6dés ragadt a kosar aljara és a racsra, toltse meg dket forré
vizzel és mosogatdszerrel. Aztassa a kosarat és a racsot kb. 10 percig. Ezutan
oblitse le és szaritsa meg.

. A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval torolje at.
. Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a fitéelemet szaraz tisztitokefével.
. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehdlni.

w N
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2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informacidra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagdban nem
mikaodik ilyen vevészolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, Iatogasson el a marka honlapjéra
a gyakran ismétlédé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszag
vevészolgélatdhoz.



RAZVIJENI PRIKAZ

@ >

A Digitalni ekran osetljiv na dodir E Korpa

B Prikaz vremena/temperature F Drska korpe

C Kontrolni tockic sa funkcijom G Otvor za vazduh
Pokretanje/pauziranje H Strujni kabl

D Demontazna resetka

KORISNICKI INTERFEJS

Prethodno podeseni programi kuvanja

Prikaz Prikaz
temperature vremena
Podesavanje Podesavanje Podesavanje
temperature  vremena programa
kuvanja
PRETHODNO PODESENI REZIMI ZA KUVANJE
% Pomfrit x> Riba
€& Meso @ Pica
& Piletina & Povrée
=2 Skampi & Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

1. Uklonite sav materijal za pakovanje.
. Uklonite sve nalepnice ili etikete sa uredaja.

w N

. Temeljno ocistite korpu i demontaznu resetku toplom vodom, deterdZzentom za sude
i neabrazivnim sunderom.

Napomena: korpa i demontazna resetka mogu da se peru u masini za pranje
sudova.

4. Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

Napomena: Uredaj radi tako Sto proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti korpu
uljem ili mascu za przenje.



PRIPREMA ZA KORISCENJE

1.

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

. Korpu nemojte da punite uljem ili drugom te¢noscu.

NiSta nemojte da stavljate na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na
rezultate przenja vrelim vazduhom.

VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili ispod
zidnog ormari¢a. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm kako bi
vazduh mogao da cirkulise.

KORISCENJE APARATA

1.

Povezite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu tako $to cete osigurati
da napon odgovara naponu navedenom na natpisnoj plocici. Budite paZljivi kada
koristite uredaj.

2. Pazljivo izvucite korpu sa demontaznom resetkom iz uredaja.

3. Stavite hranu u korpu.

- Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje”) jer ovo moze da uti¢e na kvalitet
krajnjeg rezultata.

. Uvucite korpu nazad u ureda;.

- Oprez: nemojte da dodirujete korpu tokom korisc¢enja i jos neko vreme nakon
koris¢enja jer se mnogo zagreje. Korpu drzite samo za drsku.

. Pritisnite SS‘,f,'p' za ukljucivanje uredaja. Na ekranu se prikazuje podrazumevani program
»Ru¢no”: 200 °C/ 15 minuta. Dugme §27 ¢e da treperi.
. Sada mozete da birate izmedu prethodno podesenog rezima kuvanja ili ru¢nih

podesavanja.
a. Ako birate prethodno podeseni rezim kuvanja:

+ Pritisnite dugme @ Rezim Pomfrit ¢e poceti da treperi.

« lzaberite Zeljeni rezim kuvanja tako $to ¢ete okrenuti kontrolni tocki¢ (ovi rezimi
detaljno su opisani u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”).

« Ako je potrebno da podesite temperaturu: pritisnite dugme & a zatim pomocu
kontrolnog toc¢kica podesite temperaturu. Raspon kontrole - min. 80 °C, maks. 200
°C. Nakon izbora, temperatura ¢e da svetli 6 sekundi, a temperatura je podedena.

« Ako je potrebno da podesite tajmer: pritisnite dugme a zatim pomocu
kontrolnog tocki¢a podesite vreme. Raspon kontrole — min. 1 minut, maks. 60
minuta. Nakon izbora, tajmer ¢e da svetli 6 sekundi, a tajmer je podesen.

b. Ako birate manuelna podesavanja:

- Ponovo pritisnite Ss'tf,'; da pokrenete proces kuvanja na podrazumevanom

programu,Manuelno” (200 °C/ 15 minuta).

7.
8.

10.

11.

12.

13.

14.

« Ako je potrebno da podesite temperaturu: pritisnite dugme & a zatim pomocu
kontrolnog tockica podesite temperaturu. Raspon kontrole - min. 80 °C, maks.
200 °C. Nakon izbora, temperatura ¢e da svetli 6 sekundi, a temperatura je
podesena.

+ Ako je potrebno da podesite tajmer: pritisnite dugme a zatim pomocu
kontrolnog tocki¢a podesite vreme. Raspon kontrole - min. 1T minut, maks. 60
minuta. Nakon izbora, tajmer ¢e da svetli 6 sekundi, a tajmer je podesen.

Da se vratite na podrazumevani program ,Manuelno’, samo ponovo pritisnite dugme @

Potvrdite rezim kuvanja tako $to cete pritisnuti dugme Z‘t‘;? Ovako cete pokrenuti

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

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

kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje”). Da biste protresli hranu, pritisnite

sredi$nji deo kontrolnog tockica ili dugme 2™ da biste pauzirali proces kuvanja.

Stop
Izvucite korpu iz uredaja drzeci za drsku i protresite je. Korpu vratite u uredaj, a zatim

pritisnite srediSnji deo kontrolnog tockica ili dugme s;‘;;‘ i kuvanje ce se nastaviti.

- Savet: Tajmer mozete da podesite na polovinu vremena kuvanja, a kada se
tajmer oglasi, protresite sastojke. Zatim tajmer ponovo podesite na preostalo
vreme kuvanja.

- Napomena: Kada se korpa ukloni, uredaj prelazi u rezim Pauze. Korpa treba
da se vrati u uredaj u roku od 10 minuta za nastavak kuvanja. Ako se korpa
ne vrati u uredaj u roku od 10 minuta, program, temperaturu i vreme treba
ponovo podesiti.

- Upozorenje: Ako ima mnogo hrane, korpa moze da bude teska. Prilikom
protresanja, koristite obe ruke i kuhinjsku rukavicu da biste izbegli opekotine.

Kada cujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite korpu iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

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

Kada je hrana gotova, koristite nemetalne hvataljke (npr. silikonske hvataljke) da izvadite
hranu iz korpe. Suvisno ulje iz hrane skuplja se na dnu korpe.

« Oprez: korpu nikada ne okrecite naopacke jer mogu da ispadnu demontazna
reSetka i vrelo ulje.

+ Nakon kuvanja, korpa, reSetka i hrana su veoma vruéi. Oprezno rukujte.
Koristite obe ruke i kuhinjsku rukavicu ako je korpa previse teska.

- Zavisno od vrste hrane koja se kuvala u uredaju, pazite jer para moze izadi
iz korpe.

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

Ako Zelite da prekinete kuvanje pre kraja programa, pritisnite i drzite dugme 32 2

sekunde da biste iskljucili uredaj.



VODIC ZA KUVANJE ‘ Koli¢ina Pribl(mﬁ;:)e s Temp():ecr)atura kE?/Zairl;?a Protresanje*| Dodatne informacije

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da Povrce
ripremite.
prip . .. .. TVIKBULE 200-400g 15-18 MuHyT 180°C ‘@7
Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da
se razlikuju pren.\? vrsti i kolicini kromplra.lZa ostavle vrste h.rane vellcm.a, Obll!( i i 300-600g 14-16MaHyT | 180°C &
vrsta mogu da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite
vreme kuvanja. Pecenje
e . 8 o o Koristite pleh za pecenje
Pribl T t R . . " Mafini 4 po 9 Kom 18 MWH 180°C
‘ Koli¢ina L (zaﬁﬂfme emp():ecr)a ura kus/élr?a Protresanje*| Dodatne informacije A T @ dodatak za rernu**
-0-
Krompir i pomfrit _ Topra 150-400¢ 18 MUHYT 180°C & )
Zamrznuti pomfrit 5009-1,5kg 22 - 40 MuHyT 180°C %‘ [a
* Protresite na pola kuvanja.
Domaci pomffit 900g-1,5kg 28- 37 MuHyT 180°C %‘ [a Dodajte 1 kasiku ulja VAZNO: Da biste izbegli ostecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne koli¢ine sastojaka i
te¢nosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima.
[eyeHe kpomnup 5009-1,7kg 45 MuHyT 180°C % [a Dodajte 1 kasiku ulja ** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ¢iniju.
s Kada koristite mesavine koje narastaju (kao $to su kolaci, ki ili mafini), posuda za rernu ne treba da bude
Meso i zivina ) -
napunjena vise od pola.
: 100-6009g .
File (1104 Kom) 12 MUHYT 180°C (=}
[MeyeHa nunetvHa <2kgs 45 - 60 MUHYT 200°C (%) SAVETI
Munehe Hoxwue 500g-15kg aommyr | 200C | & - Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju kra¢e vreme kuvanja od ve¢ih komada hrane.
. aaa + Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljsava krajnji rezultat
Muneha npca 200-900¢g 30 - 40 MuHyT 180°C 3 . N v .
i moze da spreci nejednako kuvanje.
Jartbehin KotneTu (2103095;:0‘;‘9) 33 MuHyT 200C | €& « Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i
091k protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporucujemo 14 ml ulja (1 kasika).
Kobasi - 15-2 200° (S A . . . . o .
obasice (dpoi5kom) | 15720MaryT | 200 . Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.
Riba « Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 1.500 grama.
File lososa (110:0'57%3) 12-18mmmyt | 160°C | X - Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih grickalica.
Sl 300-600g 614 e | =1 - Stavite posudu za rernu u korpu uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kis ili ako Zelite
amp! (15 50 30 Kom) TR < | Mo da przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. Mozete da koristite posudu za rernu
Grickalice od silikona, nerdajuceg celika, aluminijuma ili gline.
amrnutilpiledimedaljoni (13000-27502 gm) 10-15mmyT | 200 | © ot:iréiagekﬁg\?a%de « Uredaj mozete da koristite i za ppdgrevan je hrane. Da biste pocflgrejall hranu, podes!te
A ) temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta. Vreme kuvanja moze da se podesi u
400-700 o i i i i i
(Uranwifw cMpsHyTAX CUpa (&' 10Ko%|) 13 MuHyT 180°C %‘ Ja zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.
3aMp3HYTU NPCTEHOBK 250-6009g ~ o %
nyka (20 no 30 kom) 3 -7 MUHYT 200°C fa
MpxeHe nponehHe 250-3509 o %«
ponHuLe (8 oo 20 Kom) 10 muHyT 200°C fa
200-500g i o
3amp3HyTa n1ua (jenva nvua on 24 um) 5-15 MuHYT 190°C @
200-500g i .
\ Cexa nuua (jemHa nvua on 24 um) 5-10 MUHYT 190°C D /

i



CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.

Korpa i resetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski
pribor ili abrazivne materijale za ciS¢enje da biste ih distili jer mogu da oStete
nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Napomena: uklonite korpu da bi se uredaj brze ohladio.

N

. Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

w

. Ocistite korpu i reSetku toplom vodom, sa malo deterdzenta za pranje sudova i
neabrazivnim sunderom. MoZete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste
uklonili preostalu necistocu.

Napomena: korpa i demontazna reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

Savet: ako se talog/ostaci hrane zalepe za dno korpe i reSetku, napunite ih
toplom vodom i sa malo deterdZenta za pranje sudova. Ostavite da se korpa i
resetka namacu otprilike 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

4. Obrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
. Grejni element ocistite suvom cetkom za ¢iscenje i uklonite ostatke hrane.

[© )WY, |

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

SKLADISTENJE

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

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

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda radi spiska cesto
postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisni¢ke usluge u vasoj zemlji.



PROSIRENI PRIKAZ
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A Digitalna ploca na dodir E Korpica

B Prikaz tajmera/temperature F Rucka posude

C Kontrolni tockic¢ s funkcijom G Izlaz za zrak
pokretanja/pauziranja H Kabal za napajanje

D Uklonjiva resetka

KORISNICKI INTERFEJS

Unaprijed postavljeni programi kuhanja
|

Prikaz Prikaz
temperature tajmera
Postavka Postavka Postavka
temperature vremena programa
kuhanja

UNAPRIJED POSTAVLJENI NACINI KUHANJA/PECENJA
%% Krompirici x> Riba
& Meso @D Pizza
& Piletina & Povrce
% Skamp| & Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Skinite svu ambalazu.

N

. S aparata skinite sve naljepnice i oznake.

w

. Posudu i uklonjivu resetku dobro ocistite vru¢om vodom, deterdzentom za sude i
neabrazivnom spuzvom.

Napomena: Korpa i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.
4. Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite vlaznom krpom.

Napomena: aparat proizvodi vrudi zrak. Posudu nemojte puniti uljem ni masti za
przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

1. Aparat stavite naravnuistabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja
vode.

2. Korpicu nemojte puniti uljem ni bilo kojom drugom tecnosti.
Ne stavljajte nista na aparat. To ¢e prekinuti protok zraka i uticati na rezultate
pecenja na vrudi zrak.
VAZNO: da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢osak niti ispod
zidnog elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi
zrak mogao cirkulirati.

KORISTENJE APARATA

1. Prikljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu, pazedi da napon odgovara naponu
navedenom na nazivnoj oznaci. Pazljivo koristite aparat.

2. Iz aparata pazljivo izvucite posudu s uklonjivom resetkom.
3. Stavite hranu u korpicu.

- Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u
tabeli (pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje) jer to moze uticati na kvalitet
konacnog rezultata.

4. Vratite korpicu u aparat.

- Oprez: ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce
biti veoma vruca. Posudu drzite samo za rucku.
5. Pritisnite ‘c;‘tf,'p' dabiste ukljuciliaparat. Na ekranu se prikazuje zadani program «Manual»:
200 °C/ 15 minuta. Tipka 32 Ce treperiti.
6. Sada mozete odabrati unaprijed postavljeni nac¢in kuhanja/pecenja ili ru¢ne postavke.

a. Ako odaberete unaprijed postavljeni nac¢in kuhanja/pecenja:

- Pritisnite tipku @ Nacin rada za krompirice e poceti treperiti.
+ Odaberite Zeljeni nacin kuhanja/pecenja tako da pritisnete kontrolni tocki¢
(nacini rada su detaljno opisani u odjeljku "Vodi¢ za kuhanje").

« Ako trebate podesiti temperaturu: pritisnite tipku & a zatim pomocu kontrolnog
kotacic¢a podesite temperaturu. Kontrolni raspon — min. 80 °C, maks. 200 °C.
Nakon $to odaberete, ikona temperature ce treperiti 6 sekundi i temperatura je
postavljena.

« Ako trebate podesiti tajmer: pritisnite tipku a zatim pomocu kontrolnog
kotaci¢a podesite tajmer. Kontrolni raspon — min. 1 minuta, maks. 60 minuta.
Nakon $to odaberete, ikona tajmera Ce treperiti 6 sekundi i tajmer je postavljen.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

« Ponovo pritisnite Ss'tf,'; da biste pokrenuli postupak kuhanja/pecenja sa zadanim

programom «Manual» (200 °C/ 15 minuta).




7.
8.

10.

11.

12.

13.
14.

« Ako trebate podesiti temperaturu: pritisnite tipku & a zatim pomocu kontrolnog
kotacic¢a podesite temperaturu. Kontrolni raspon — min. 80 °C, maks. 200 °C.
Nakon $to odaberete, ikona temperature ce treperiti 6 sekundi i temperatura je
postavljena.

+ Ako trebate podesiti tajmer: pritisnite tipku a zatim pomocu kontrolnog
kotaci¢a podesite tajmer. Kontrolni raspon — min. 1T minuta, maks. 60 minuta.
Nakon sto odaberete, ikona tajmera e treperiti 6 sekundi i tajmer je postavljen.

Da biste se vratili na zadani program "Manual’, samo ponovno pritisnite tipku .

Potvrdite nacin kuhanja/pecenja pomocu tipke 2‘3,’;To ¢e pokrenuti postupak kuhanja/

pecenja. Kuhanje/pecenje pocinje. Na ekranu e se prikazivati preostalo vrijeme
kuhanja/pecenja.

. Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti/preokrenuti da bi rezultati kuhanja/

pecenja bili optimalni (pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Prije protresanja/

preokretanja hrane pritisnite srednji dio kontrolnog kotacica ili tipku g& da biste

pauzirali postupak kuhanja/pecenja. Uhvatite ru¢ku posude iizvucite jeizaparata te je

protresite. Gurnite posudu u aparat, a zatim ponovno pritisnite srednji dio kontrolnog

kotacica ili tipku g i kuhanje/pecenje ce se nastaviti.

- Savjet: mozete postaviti tajmer na pola vremena kuhanja/pecenja te protresti/
preokrenuti sastojke kada se tajmer oglasi. Zatim ponovno postavite tajmer za
preostalo vrijeme kuhanja/pecenja.

- Napomena: kada je posuda izvadena, aparat ulazi u pauzirani nacin rada.
Posudu trebate vratiti u aparat u roku od 10 minuta da bi se kuhanje/pecenje
nastavilo. Ako posudu ne vratite u aparat u roku od 10 minuta, morat cete
ponovno postaviti program, temperaturu i vrijeme.

- Upozorenje: posuda moze biti teSka ako u nju stavite puno hrane. Prilikom
protresanja koristite obje ruke i rukavice za pec¢nicu kako se ne biste opekli.

Kada Cujete zvuk tajmera, isteklo je postavljeno vrijeme kuhanja/pecenja. Izvucite

posudu iz aparata i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jo$ nije spremna, jednostavno vratite posudu u aparat i postavite tajmer

na jos nekoliko minuta.

Kada je hrana skuhana/pecena, koristite nemetalne hvataljke (npr. silikonske hvataljke)

da biste izvadili hranu iz posude. Visak ulja iz hrane se sakuplja na dnu posude.

- Oprez: nikada ne preokrecite posudu jer bi uklonjiva resetka i vruce ulje
mogli ispasti.

- Posuda, reSetka i hrana ¢e biti veoma vrué¢i nakon kuhanja/pecenja.
Postupajte oprezno. Koristite obje ruke i rukavicu za pecnicu ako je posuda
preteska.

« Ovisno o vrsti hrane koja se kuha/pece u aparatu, budite pazljivi jer iz posude
moze izadi para.

Kada je hrana spremna, aparat je odmah spreman za pripremu sljedeceg jela.

IAko Zelite prekinuti kuhanje/pecenje prije zavrSetka programa, pritisnite i zadrzite

tipku gy 2 sekunde da biste iskljucili aparat.

VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite pripremiti.
Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i moze se
razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale hrane veli¢ina,
oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja.

Koli¢ina

Priblizno vrijeme

(minuta)

Temperatura

Q)

Krompir i przeni krompirici

Nacin

kuhanja

Protresite*

Dodatne
informacije

Zamrznuti krompirici 5009-1,5kg 22-40 minuta 180°C %‘ Da
Domaci krompirici 900g-15kg | 28-37minuta | 180°C | S | Da D°dajt§|j1a kasiku
peceni krompir 5009-1,7kg 45 minuta 180°C % Da DOdajtSIjL kaiku
Meso i perad
File (} %% 46 Egn%) 12 minuta 180°C (=
Pecena piletina <2kgs 45 -60 minuta 200°C ¢
Pile¢e noge 5009-1,5kg 40 minuta 200°C (%
Pileca prsa 200-900g 30-40minuta |  180°C ¥
Jagnjeci kotleti 503098"20"“2) 33 minuta we | S
Kobasice ( j’ gg% 5 ngl) 15-20 minuta 200°C (=
Riba
File lososa (11 %%'5788% 12- 18 minuta 160°C <
Skampi i g()d%'36(§)gogm) 6- 14 minuta 190°C = Da
Grickalice
Zammuti pile¢i medaljoni (12%%'2750 Eogm) 10- 15 minuta 200°C (S Okrel:Li Leag?apola
Stapici smrznutih sira (5432 1 S?(%?n) 13 minuta 180°C % Da
Zamrznuti kolutovi luka (2(2)%%'3%)8 ogm) 5-7 minuta 200°C %‘ Da
PrZene prolecne rolnice (823(2 2?(;512)%1) 10 minuta 200°C %‘ Da
Zamrznuta pizza (jedng(:)?c_asgg g4 ) 5-15minuta 190°C D
\ Freshpiz (ed ng%‘)i 009 | S-lominua | 190C | <D )




Priblizno vrijeme | Temperatura| Nacin 5 Dodatne
Kolicina (minuta) (°C) kuhanja Protresite* informacije
Povrce
Tikvice 200-4009 15-18 minuta 180°C ‘5@7
Karfiol 300-6009 14-16 minuta 180°C @
Pecenje
) . o o Upotrijebite pleh
Mafini 4do9kom 18 minuta 180°C & 7a pecenje*
0.
Kolac¢ 150-400g 18 minuta 180°C
N & J

* Protresite najmanje na pola kuvanja.
Savjeti: kako biste pobolj3ali rezultat kuhanja, ne oklijevajte da protresete 2-3 puta prilikom kuhanja.

VAZNO: Da se aparat ne bi o3tetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu sastojaka i te¢nosti
navedenu u prirucniku i u receptima.

**u posudu stavite pleh za pecenje.
Kada koristite mjeSavinu koja raste (na primjer, za torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do pola.

+ Manje komade hrane treba malo krace kuhati/peci od vec¢ih komada.

« Protresanje/preokretanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljsava kona¢ni
rezultat i moze sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

« Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje
ravnomjerno rasporedilo. Preporu¢ujemo da koristite 14 ml ulja (1 supenu kasiku).

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

« Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1.500 grama.

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

U korpicu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili ki ili ako zelite prziti osjetljive
ili punjene sastojke. Mozete upotrijebiti posudu za pecnicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija ili terakote.

« Aparat mozete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite

temperaturu na 160°C do 10 minuta. Vrijeme pecenja moze se podesiti u skladu sa
koli¢cinom hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.

vev s

Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za c¢iS¢enje nemojte upotrebljavati
metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ciS¢enje jer ce to oStetiti
neprianjajuci premaz.
1. Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
2. Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

3. Ocistite posudu vru¢om vodom, deterdzentom za sude i neabrazivnom spuzvom.
Ostatak necistoca mozete ukloniti sredstvom za odmas¢ivanje.

Napomena: Korpa i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.

Savjet: ako se za dno posude ili reSetku uhvate ostaci hrane, napunite vruéom
vodomideterdzentom za sude. Ostavite posudui reSetku da se namacu priblizno
10 minuta. Zatim isperite i osusite.

4. Obrisite unutradnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

%21

. Odistite grijac¢i element suhom ¢etkom za ciS¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.
6. Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCUA I SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite web lokaciju proizvodacaiili
se obratite korisni¢koj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona mozete pronadi u garantnom
listu za cijeli svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisni¢ke podrske, obratite se lokalnom
distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s aparatom, na web lokaciji proizvodaca potrazite listu najcescih
pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj zemlji.



W3INEA B PA3INIOBEH BUA
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OMNCAHUE

A [JurvtaneH ceH3opeH naHen E KowHwnua

B [ucnnen 3a Tanmep/Temnepatypa F JpbxKa 3a KoWwHULaTa

C Konue 3a ynpaBneHuve c pyHKLMA 3a G Vi3xofeH oTBOp 3a Bb3ayX
CTapTupaHe/naysa H 3axpaHBaly kaben

D MNopBuxHa peleTKa

NMOTPEBUTEJICKU UHTEP®ENC

MNpenBapuTenHo 3agageHn Nporpamm 3a roteeHe
\

H e g B> DY D

lNokassaHe Ha SR
’-' ,-' s
Temnepartypara
Hactporika Ha Hactporika Hactporika
Temnepatyparta Ha BpemeTo Ha nporpama

3a roteeHe

MNMoka3BaHe
Ha Taimepa

NPEABAPUTENHO 3AAAAEHU ABTOMATUYHIW NPOTPAMU HA TOTBEHE

5% Fries (MbpxeHN KapTodu) x> Fish (Pn6a)

& Meat (meco) @D Pizza (Muua)

& Chicken (Mune) & Vegetables (3eneHuynu)
=3 Shrimp (Ckapuan) & Dessert (OecepT)

MPEAU NbPBATA YINOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCMYKU OMAKOBbYHU MaTepUani.
. MpemaxHeTe OT ypefa BCUUKU CTUKEPY U €TUKETU.

w N

npenapar 3a MYieHe Ha CbJ0Be 1 Heabpa3rBHa rbba.

. MouncTete pobpe KoOWHMLATA U MOABMXKHATA peELUeTKa C ropella BoAa, TeueH

3a6enexka: KowHuuata M nogBMKHATa pelleTKka MoraT ga ce MUAT B

CbAoOMMANIHA MallViHa.
4, |/|36'prIJETe BbTPELWHATa 1 BbHWHATA YacCT Ha ypea C BJiaKHa Kbpna.

3abenexkKa: YpeanT paboTu, KaTo cb3faBa ropely Bb3gyX. He nbnHeTe KowHmyaTa

C OJINO WIN Ma3HVHA 3a NbpPKeHe.

117



NMOArOoTOBKA 3A YNMOTPEBA

1.

N

[MocTaBeTe ypena BbpXy paBHa, cTabunHa n TOI'IJ'IO)/CTOVI‘WIBa pa60THa NMOBBPXHOCT
pganey ot BOAHW NPbCKN.

. He nbnHeTe KowHMuaTa € 0nMo nnn [Apyra Te4HOCT.

He nocraBsiiTe HULLO OTrope Ha ypeAa. ToBa Bb3NpenATCTBa Bb34yLUHNA
NOTOK U OKa3Ba BNNsHVE Ha pe3yNiTaTa OT roTBeHe C ropely Bb3gyX.

BAXKHO: 3a ga npepoTBpaTNTe NperpsABaHe Ha ypeAa, He ro NocTaBATe B brbi
nnu nop cteHeH WwKad. Okono ypepa TpA6Ba fa ce 0OCTaBU PasCcToAHNeE OT NoHe 15
cm, 3a Aa MoXe Bb3AyXbT Aa LUpKynmpa.

M3MNON3BAHE HA YPE[IA

1.

w N

N

(9]

. Hatuchete

CB'bp)KETe 3axpaHBalwmna Kaben Kbm eNeKTpnveCKn KOHTAKT, KaToO Ce yBepute, 4e
MPEXOBOTO HanpeeHne CbOTBETCTBA Ha HaMpeXeHNeTo, MOCOYEHO Ha TabenkaTta c
OaHHW Ha ype/a. bbaeTe BHMMaTenHu, Korato nsnonseaTe ypeaa.

. BHMMaTenHo n3gbpnaiite KoWHMLATA 3a€4HO C MOABVXKHATA 1 pelleTKa oT ypeaa.
. MocTaBeTe xpaHaTa B KOLIHMLIATA.

- 3abene)Ka: HNKOra He HaZBMLUABaliTe MaKCMMasIHOTO KOJINYEeCTBO, NOCOYEHO
B Tabnuuara (Bmxrte pasgen ,PbKoBoACTBO 3a roTBeHe”), Thbil KaTo TOBa MOXe
Aa NoBnuse Ha KauecTBOTO Ha KpaliHusA pesynTar.

. MNnb3HeTe KoWwHMUaTa O6paTHO B ypena.

- BHUMaHue: He floKocBaliTe KOWHMLATa NO BpeMe Ha ynotpe6a u U3BeCTHO
BpeMe cnep ynoTtpe6a, Tbii KaTo ce HaropeliBa MHOro. [ipbXKTe KOlHMLaTa
camo 3a AipbKKarTa.

" 33 pma BKAouuTe ypepa. [lMcnneAaT nokassa nporpamata no

Stop
nogpasbupaHe ,Manual” (PbueH pexnm): 200°C/15 MUHYTU. By TOHBT s;"f,;‘ e mura.

. Cera moxeTe fia n3bepeTte Mexkay NpesBapuTeNHO 3aJaAeHNsA PEXM Ha TOTBEHE UK

PbUYHUTE HACTPONKMN.

a. Mpwu n36op Ha NpeBapuTENIHO 3aafIeH PEXMM Ha FOTBEHE:
+ HatucHete 6yToHa @ PexxmmbT Fries (MbpxxeHn KapTodu) Lie 3anoyHe aa mura.

« 136epeTe KenaHua PEXMM Ha FOTBEHE, KaTo 3aBbPTUTE KOMYETO 3a yrnpaBieHue
(Te3n pexxkumm ca onrcaHy Noapo6Ho B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”).

« Ako TpsabBa fa perynupate Temnepatypata: HatucHete 6yToHa M\ cnep koeto
n3nonsgariTe KOMYyeTo 3a yMpaBfieHVe, 3a [a perynupate TemnepaTtyparta.
JunanasoH Ha ynpaBneHve — MuH. 80°C, makc. 200°C. Cnep Bawwua un3bop
TemnepaTtypaTa Le Mura B TMNPOAbIIKEHME Ha 6 CeKyHAau, cnef KOoeTo
TemnepaTyparta Lie 6bae 3ajafeHa.

- Ako TpsbBa pa perynupaTe Tanmepa: HatucHete OyToHa cnep Koeto
13nosi3BanTe KOMYETO 3a ynpaseHue, 3a fa perynnpare BpemeTo. [lnanasoH Ha
ynpaBneHue — MvH. 1 MUHYTa, Makc. 60 MuHyTW. Cnep Bawwmsa n3bop tanmepsT e
MUra B MPOAb/PKEHNE Ha 6 CEKYHAM, Cliefl KOETO TallMepbT Le Obe 3ajafeH.

10.

11.

12.

b. Mpuv n360p Ha PHUYHW HACTPOVIKI:

. rlOTB'bp,D,ETe pexXnma Ha roTBeHe, Kato HaTUCHETE 6yTOHa

art

St
« HatucHete Stop OTHOBO, 3a [a 3anoyYyHeTe npoueca Ha rorteeHe C nporpamarta no

nogpasbupaHe ,Manual” (PbueH pexunm) (200°C/15 MUHYTK).

- AKko TpsabBa fa perynupaTe TemnepaTtypata: HaTicHeTe GyToHa Jj_l cnep KoeTo
M3MoN3BaliTe KOMYeTO 3a YMpaBjeHue, 3a Aa perynupaTe TemnepaTypaTa.
Ouana3oH Ha ynpasneHme - mMuH. 80°C, makc. 200°C. Cnep Bawwus un3bop
TeMnepaTtypaTaLle M1ra B Npoab/iKeHe Ha 6 CeKYHA W, Cef KoeTo TeMnepaTypaTta
e 6bae 3aa3aeHa.

- AKo TpsAGBa fda perynvpate Tanmepa: HatucHete 6yToHa cien Koeto
13nos3BaiiTe KOMYeTo 3a ynpasseHe, 3a Ja perynvpare BpemeTo. [lManasoH Ha
ynpasneHve — MvH. 1 MHyTa, Makc. 60 MuHyTn. Crie Bawwmsa n3bop TanmepsT e
MVira B NPOABb/IKEHME Ha 6 CEKYHAN, Cief KOeTO TalMepbT Le 6bae 3aJaaeH.

. 3a pa ce BbpHeETe KbM nporpama@ no noppasoupare ,Manual” (PbueH pexum),

NPOCTO HAaTUCHETE OTHOBO 6yTOHa

Start
stp 10BA e CTapTVpa

npoueca Ha roteeHe. [oTBeHeTO 3anoysa. OCTaBaLlOTO BPeMe 3a FOTBEHE Ce MOKa3Ba
Ha eKpaHa.

. Mpwi HAKOWM XpaHW e HeobXoAMMO pa3sKiallaHe/pa3bbpKBaHe Mo cpefaTa Ha BpemeTo

3a roTBeHe 3a MOCTUraHe Ha OMTUMaNHU Pe3ynTaTh OT roTBEHeTO (BVMXKTe pasfen

,PbBKOBOACTBO 3a rotBeHe”). 3a ia pa3KnaTuTe xpaHaTa, HaTUCHeTe LieHTpanHaTa YyacTt

Ha KonueTo 3a ynpasneHue nnn 6yToHa S;‘tf,;‘ 3a fla MOoCTaBUTe Ha May3a npotieca Ha

roteeHe. /I3abpnaiTe KOLWHMLaTa OT ypeaa 3a ApbKKaTa 1 sl pa3knaTete/pa3bbpKarite

C TonnoyctonumB npubop. Mnb3HeTe KowHMLATa 0OpaTHO B ypeda, Cjef ToBa

HaTMCHeTE OTHOBO LIEHTPaJiHATa YacT Ha KOMYeTo 3a ynpaeneHue nin 6yToHa itt:’p‘ "

FOTBEHETO LLE NPOOBIIKN.

- CbBeT: MoXe fa HacTpouTe Talimepa 3a NOJIOBMHATa OT BPeMeTo 3a rotBeHe
N Korato TaliMepbT MpoO3BYyuYM, pasknartete cbcraBkute. Cnep ToBa 3apjaiite
OTHOBO XPOHOMETbpa 3a OCTaBalLOTO BpeMe 3a roTBeHe.

- 3abenexka: Korato KowHuuara 6bae nsBageHa, ypeabr npeMuHaBa B pexum
Ha naysa. KowHuuaTa Tpsa6Ba Aa ce BbpHe B ypefia B pamKute Ha 10 MuHyTn,
3a Aa MOXKe roTBeHeTO fa ce Bb306HOBM. AKO KOLIHMLAaTa He 6bAe BbpHaTa
B ypeAa B pamkute Ha 10 MUHYTU, Nporpamara, Temneparypata u BpemeTo
TpA6Ba fa 6bAaT 3a4aeHN HAHOBO.

- MpepynpexpeHne: AKO MMa MHOTO XpaHa, KOLIHMLIaTa MOXKe Aa CTaHe TexKa.

KoraTo pasknaujarte, usnonsBsaiiTe fBeTe i pblie U KyXHEeHCKa pbKaBuLa, 3a

Aa nsberHeTe nsrapsiHe.

Korato uyeTe 3ByK OT TalilMepa, 3aflafleHOTO BPEME 3a FOTBEHE € MPUKIIYKIIO.

N3gbpnaiTe KowHMUaTta OT ypeda M A MOCTaBeTe BbPXY TOMIOYCTONYMBA

NMOBDBPXHOCT.

MpoBepeTte ganu xpaHaTta e roToBa.

AKO XpaHaTa BCe OLLe He e FOTOBa, NMPOCTO MiTb3HETe KOLHULIaTa 06paTHO B ypeaa 1

3afjanTe TaniMepa 3a oLle HAKOJIKO MUHYTW.

KoraTo xpaHaTa e CrotBeHa, M3Mos3BaiTe HeMEeTaNHU LWMMKK (Hanp. CUIMKOHOBM
LWMMKKM), 33 da M3BaaMTe XpaHaTa OT KOLWHMUATA. V3NMWHOTO ONMo OT XpaHaTta ce
CbbMpa Ha AbHOTO Ha KoLWHMLaTa.



« BHumaHune:HukoraHe 06pbLyaiiTe KOWHULATA HAAONY, THI KaTO NOABMKHATA
pelueTKa 1 ropeLyoTo 0JINo MoraT fja NnagHar.
- Cnep roTBeHe KOWHMLATA, peLleTKaTa U XpaHaTa ca MHoro ropewyu. Pa6oTeTe
C TAX BHUMAaTeNHo. MianonsBaiiTe gBeTe cu pblie U KyXHeHCKa pbKaBuLa, ako
KOLIHMLATA e TBbpAe TeXKa.
- B 3aBMCMMOCT OT Buja Ha XpaHaTa, CroTBeHa B ypefia, 6baeTe BHUMaTeNHW,
Tbii KaTo OT KOLIHMLATa MOXe fa 13nes3e napa.
13. KoraTo efiHa mapTuAa OT XpaHaTa e roToBa, ypeLbT BefjHara e rotoB 3a NpUroTesaHe
Ha Apyra napTuga oT xpaHara.
14. AKO MCKaTe [a NpeKpaTuTe roTBEHETO Mpefun Kpas Ha Mporpamata, HaTUCHeTe U

3a/pbXKTe GYTOHa Ser 32 2 CeKyHAW, 3a Aa U3KNoUMUTe ypeaa.

Stop

PHDKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuatano-gonyBrnomaranprr3bopaHaoCHOBHMHACTPOKM3axpaHaTa,KoAToCKaTe
[a npuroTeuTe,

3abeneKa: BpeMeHaTa 3a FoTBeHe Mo-A0/Y ca CaMO OPUEHTNPOBBYHU 1 MOXKe fa
Bapupart B 3aBUCMMOCT OT COPTa 1 KONNYECTBOTO Ha N3nosn3BaHuTe Kaptodu. Mpn
ApYyrv XpaHu pa3mepbT, popmaTa 1 MapKaTa MOXKe fla MOBNUSAAT Ha pe3ynTaTuTe.
CnepioBaTenHoO MOXe [la Ce HaNloXKU fia perynvpare Majsko BpeMeTo 3a FoTBEHe.

Mpun6n. Bpeme|Temnepatypa| Pexxum Ha o JonbnHuTenHa
‘ Konunuectso ‘ (MiHyTa) 0) — Pasknaluaxe WHGOPMALYA
KapTodu n nbpkeHu Kaprodn
3ampaseHu MbpKeHu . : 0
o 500g-15kg [22-40mmnytal  180°C | SEA [ia
[lomalLHo NpyroTeeHm B R o %« [Jlo6aseTe 1 cyneHa
MbPXEHI KapTOdM 900g-1,5kg [28-37muHyta]  180°C [a TTHXML2 OO
B 0 [llo6asete 1 cyneHa
MeyeHn kapTopu 5009-1,7kg | 45mnHyTa 180°C %‘ Na THKALE OTMO
Meco v nTuum npoayKTh
100-600g 0
[Mbpona (1704 6p) 12 MuHyTa 180°C (S
lMeyeHo nune <2kgs 45-60 MmHyTa|  200°C (%
MMunewkn GyTyeta 5009-1,5kg | 40muHyTa 200°C e
MWReLKM FbpAu 200-900g  |30-40muHyta|  180°C &
2009-1kg o
arHewKu Kotnetn (171086p) 33 MuHyTa 200°C (S
3009-1kg . 0
\ Hapennum (410 15 6p) 15-20mMmHyTa)  200°C (O] /

Konnecrso ‘”p(”,\f;;'g%?“e Tevneparype| PEXut 2 posnauner|  HoToIHITenKG
Punba
OQune ot cbomra :10 g‘;éogpg)] 12-18 MuHyTa|  160°C pacy
CKapuau (13 g 0”(; 63%06%) 6-14munyta|  190°C ?9 Jla
3aKycKn
swpsens || 3007009 - 15wmr 200C | € Oprereno o
Sapzencrperera | 4007009 | 3wy | 180C | 3% | o
3ampaseHu Kpbryeta iyk (223 Onc_)63%06gp) 5-7 MnHyTa 200°C % [a
I'Ibpme;cnlgonemw (%5;0— 233(% g) 10 MuryTa 200°C %« fla
3ampaseHa nuua ( enfgg;liggg ) 5-15MuHyTa 190°C @
MpAcHa nuua (enfgg&laggg ) 5-10 M1HyTa 190°C @
3eneHuyun
TKBUYKN 200-400g |15-18muHyta,  180°C “@f
Kapduon 300-600g |14-16muHyta)  180°C @/
MeyeHe Ha TecTeHu n3aenua
MbduHn 410096p 18 MuHyTa 180°C @ K:Sg::;acfgifgsgjaﬁ
N Topra 150-400g | 18mmHyra |  180°C & )

*Pas6bpkaiTe no cpeaata Ha roTBeHeTo.

CbBeTH: 30 A NoA06PHTe pPe3ynTaTa oT rOTBEHETO, He ce KoniebaiTe Aa pasknaTuTe 2-3 MbTU NpU roTBeHe.

BAXHO: 3a ga n3berHete noBpena Ha ypead, HUKOrA He NMPEBULLABANTE MAKCUMATHUTE KONTMYECTBA CbCTABKU
1 TEYHOCTH, MOCOYEHU B PBKOBOACTBOTO C MHCTPYKLIMKU U B peLienTUTe.

**TocTaBeTe ¢opmara 3a neyeHe/cbaa 3a ¢ypHa B Kynara.

Korato 13non3sare cmecH, KOUTO HABYXBAT (KATO HAMPUMEP 30 KEKC, KWL UK MBOUHM), CbAbT 3a GypHA He
TPABBA AA Ce MbJIHW HAZ NONOBUHATA.



+ XpaHute ¢ no-gpebeH pasmep OOVMKHOBEHO M3MCKBAT Majiko MO-KPaTKo Bpeme 3a
roTBeHe OT no-egpure.

+ PasknawaHeTo Ha XpaHUTe C NO-MalbK pa3Mep No cpefdata Ha BPEMETO 3a NoTBEHE
nop,o6pﬂBa KpaIZHVIFl pe3yntat n MOXe Aa NOoMOorHe 3a npeaorBpaTABaHE Ha
HEPABHOMEPHO CroTBAHE.

+ 3a pa HampaBuTe KapToduTe MHOrO Xpyrnkaeu, onuTainTe fa fAobaBuTe Manko
KONIMYEeCTBO ONMO MpPeAn TFOTBEHE U paskiaTteTe, 3a Aa MOKpPUeTe pPaBHOMEPHO.
MpenopbuBame By aa nsnonssate 14 ml onvo (1 cyneHa nbxuua).

+ 3aKyCKuTe MOXe [a Cce NPUroTBAT BbB PpypHa, HO MOXe CbLUO Aa Ce NPUroTBAT 1 B
ypega.

« ONTMManNHOTO NPENnOPbBUYMTENHO KOMMYECTBO 3a FOTBEHE Ha MbpPXeHW Kaptodu e
1500 rpama.

« M3non3Baiite rotoBo 6yTep WM MacieHo TecTo, 3a Ja NPUrOTBUTE MbJIHEHWN 3aKYCKM
6bp30 1 NecHo.

» [ocTaBeTe cbf 3a d)ypHa B KOWHWLUaTa Ha ypea, ako nckate fia n3neyerte cJiaakuil
VN KNLW, NN aKO MCKaTe fia U3NbPXKUTE AETMKATHU CbCTaBKU NNV MbJIHEHW NPOAYKTU.
MoxeTe fa n3nonseare cbf 3a d)ypHa OT CWIMNKOH, HEPDBXKAaeMa CTOMaHa, aJ'I)/MI/IHI/IVI
nnn TepakoTa.

+  MoxeTe cbLUO fa U3non3BaTe ypeaa 3a NPeTonisaHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonnuTe XpaHa,
3apanTe TemnepatypaTta Ha 160°C 3a go 10 MnHyTK. BpemeTo 3a rotBeHe MoXe Aa ce
perynupa B 3aBUCMOCT OT KOIMYECTBOTO XPaHa, 3a Aa NPETOoNnInMTe Hamb/IHO XpaHaTa.

MOYUCTBAHE

MouuncTBaiiTe ypeaa cnef BcAka ynotpeba.

KowHuuaTa n pelleTkarta ca ¢ He3anenBawo nokpurtue. He nsnonseaiite MeTanHm
KyXHEeHCKN npu6opu nnu abpasvBHM NOYNCTBALLM MaTepuany 3a NOYNCTBAHETO
MM, Tbil KaTo He3aNenBalloTO NOKPUTME MOXKe fia ce NoBpeaAn.

1. M3BapgeTe wencena oT KOHTaKTa U OCTaBeTe ypeaa Aa ce OxXnagu.
3abenexkKa: /13BageTe KOWHMLATA 1 OCTaBeTe ypena Aa U3CTrHe no-6bp3o.

2. /136bpuieTe ypena OTBbH C BfaXHa Kbpra.

3. MouncTteTe KOWHMLATa U peweTkata C ropelwa Bofa, Te4eH npenapar 3a MMEHE Ha
cbAoBe n Hea6pa3v|BHa rbba. Moxete Aa n3non3earte Te€4HOCT 3a NOYNCTBAHE Ha
Ma3HWHW, 3a Aa NpeMaxHeTe OCTaHa/I0TO 3aMbpCABaHe.

3abenexka: KOLIJHVILlaTa N NOABUXHATa peLleTKa MoraTt ga ce MUAT B CbAOMUAJIHA
MallWnHa.

CbBeT: AKO YacTULM/OCTaTbLM OT XpaHa ca 3a/lenHaNn No AbHOTO Ha KOWHMLATa
N pelwleTKaTa, rM HambJIHEeTe C ropella BoAa U TeueH npenapar 3a MUeHe Ha
cbaoBe. OcTaBeTe KOLWHMLATA U pelleTKaTa a ce HaKNCHAT 3a NpuénnsntenHo
10 muHyTn. Cnep ToBa M3NJIAaKHETE, AOKATO Ce N3YNCTAT, U NoACyLueTe.

4. V36bplueTe ypefa OTBbTPE C ropeLya BoAa 1 BilaXHa Kbpria.

5. NoumncTeTe HarpABalMA efleMeHT CbC Cyxa YeTKa 3a MOUMCTBaHe, 3a ja OTCTPaHUTe
KaKBMTO 1 Aa 6110 OCTaTbLM OT XpaHa.

6. He notansaiite ypefa BbB BoAa U Apyra TEYHOCT.

CbXPAHEHUE

1. M3kntoueTe ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe [ja Ce OX/aaM.
2. YBepeTe ce, Ue BCUUKM YacTy Ca YNCTU U CYXU.

FAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJ1Y>KBAHE

AKO ce Hy)KaaeTe OT CEPBU3HO OOCNYXKBaHe WM MHPOPMAaLUA, KaKTO 1 aKo Mmate
npo6nem, Mons, nocetete GUPMeEHUA yebCalT U ce CBbPXKETe ¢ GUPMEHUSA LIEHTBP
3a 06CNyKBaHe Ha KNIMeHTV BbB BawaTta abpkaBa. MoxeTe fa HamepuTte TenedoHHUA
HOMep B NIMCTOBKAaTa 3a MeXXAyHapopaHaTa rapaHuus. Ako BbB BawaTa gbpKaBa HAMa
LIeHTBbP 3a 06CNYKBaHe Ha KIIMEHTH, ce 06 bPHETe KbM MECTHUA Tbproeel Ha dupmarta.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTU

AKo cpelHeTe npobnemu c ypena, nocetete dbupmeHmns yebcaiT, 3a Aa BUOUTE CUCHK C
yecTo 3aflaBaHy BbMPOCH, UIIN Ce CBBPXKETE C LIeHTbPa 3a 06C/yKBaHe Ha KIMEHTN BbB
Bawara gbp<aBa.



RAZSIRJEN POGLED oPIs |

A Nadzorna plosca z zaslonom na dotik E Kosara

B Casovnik/prikaz temperature F Rocaj kosare

C Gumb za upravljanje s funkcijo za G Odprtina za odvod zraka
zagon/zaustavitev H Napajalni kabel

D Odstranljiva resetka

UPORABNISKI VMESNIK

Prednastavljeni programi priprave jedi

@ >

Prikaz Zaslon
temperature ¢asovnika
E Nastavitev Nastavitev Nastavitev
temperature ¢asa priprave programa u
jedi
PREDNASTAVLJENI NACINI KUHANJA
%% Ocvrt krompiréek x> Riba
& Meso @ Pica
& Pis¢anec & Zelenjava
= Kozice @ Sladica

PRED PRVO UPORABO

. Odstranite vso embalazo.
. Z dodatka odstranite vse nalepke ali oznake.
. Kosaro in odstranljivo resetko temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega
detergenta in nezno gobico.
Opomba: Kosara in odstranljiva mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju.
4. Z vlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave.
H Opomba: Aparat med delovanjem proizvaja vro¢ zrak. KoSare ne napolnite z oljem
ali mastjo za cvrtje.

w N =




PRIPRAVA PRED UPORABO

1.

N

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

. Kosare ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

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

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali pod
stensko omaro. Okoli naprave mora biti vsaj 15 cm prostora, da lahko zrak krozi.

UPORABA NAPRAVE

1.

w N

N

(9]

(o)}

. Pritisnite 3¢

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico in se prepricajte, da se napetost ujema
z napetostjo, oznaceno na plos¢ici. Pri uporabi naprave bodite previdni.

. Iz naprave previdno izvlecite ko3aro z odstranljivo redetko.
. Hrano polozite v kosaro.

. Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje kolicine, navedene v tabeli (glejte
poglavje «Vodnik za pripravo jedi»), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega
rezultata.

. Kosaro vstavite nazaj v napravo.

- Pozor: Kosara se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi

ne dotikajte. Kosaro drzite samo za rocaj.

Ss‘tf,: za vklop aparata. Na zaslonu je prikazan privzeti program «Roc¢no»:

200 °C/15 minut. Gumb $&7 bo zacel utripati.

. Zdaj lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave ali ro¢nimi nastavitvami.

a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:

+ Pritisnite gumb @ Nacin Fries (Krompircek) bo zacel utripati.

- Zavrtite gumb za upravljanje in izberite Zeleni nacin priprave jedi (ti nacini so
podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).

+ Ce Zelite prilagoditi temperaturo: Pritisnite gumb & nato pa z gumbom za
upravljanje prilagodite temperaturo. Obmocje delovanja — najmanj 80 °C, najvec
200 °C. Po vasi izbiri bo temperatura utripala 6 sekund, nato pa bo temperatura
nastavljena.

+ Ce zelite nastaviti ¢asovnik: Pritisnite gumb nato pa zgumbom za upravljanje
prilagodite ¢as. Obmocje delovanja - najmanj 1 minuta, najve¢ 60 minut. Po vasi
izbiri bo ¢asovnik utripal 6 sekund, nato pa bo ¢asovnik nastavljen.

b.V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

Start

+ Znova pritisnite gumb ¢ da zazenete postopek kuhanja s privzetim programom

«Roc¢no» (200°C/15 minut).

8. Potrdite nacin kuhanja s pritiskom gumba

10.

11.

12.

13.
14.

+ Ce zelite prilagoditi temperaturo: Pritisnite gumb & nato pa z gumbom za
upravljanje prilagodite temperaturo. Obmocje delovanja — najmanj 80 °C, najvec
200 °C. Po vasi izbiri bo temperatura utripala 6 sekund, nato pa bo temperatura
nastavljena.

- Ce zelite nastaviti ¢asovnik: Pritisnite gumb nato pa zgumbom za upravljanje
prilagodite ¢as. Obmocje delovanja — najmanj 1 minuta, najve¢ 60 minut. Po vasi
izbiri bo ¢asovnik utripal 6 sekund, nato pa bo ¢asovnik nastavljen.

7. Ce se zelite vrniti na privzeti program «Ro€no», znova pritisnite gumb @

son Tako boste zagnali postopek priprave

jedi. Priprava jedi se za¢ne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.

. Nekatera zivila je treba za najboljse mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja

(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Ce Zelite jed pretresti, pritisnite sredino gumba
za upravljanje ali gumb 2‘:,;‘ da zaustavite postopek kuhanja. Jed pretresete tako,
izvlecete koSaro zarocajin jo pretresete. Kosaro vstavite nazaj v napravo, nato paznova

pritisnite sredino gumba za upravljanje ali gumb S;‘;;‘ in kuhanje se bo nadaljevalo.

- Nasvet: Casovnik lahko nastavite na polovico ¢asa kuhanja, in ko se ¢asovnik
oglasi, pretresite sestavine. Nato znova nastavite casovnik za preostali ¢as
kuhanja.

- Opomba: Ko odstranite kosaro, se naprava zaustavi. Ce Zelite, da se kuhanje
nadaljuje, morate kosaro vrniti v napravo v 10 minutah. Ce kosare ne vrnete v
napravo v 10 minutah, je treba znova nastaviti program, temperaturo in cas.

- Opozorilo: Ce je hrane veliko, je lahko kosara tezka. Ko Zelite jed pretresti,

uporabljajte obe roki in kuhinjsko rokavico, da preprecite opekline.

Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz naprave

izvlecite kosaro in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed 3e ni pripravljena, kosaro preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik

nastavite na nekaj dodatnih minut.

Ko je jed pripravljena, jo z nekovinskimi prijemalkami (npr. silikonskih prijemalkami)

odstranite iz koare. Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu ko3are.

- Pozor: Kosare nikoli ne obracajte okoli, saj bi lahko odstranljiva resetka in
vroce olje padla ven.

- Po pripravi jedi so kosara, resetka in jed zelo vroéi. Ravnajte previdno. Ce je
kosara pretezka, uporabite obe roki in kuhinjsko rokavico.

- Bodite previdni zaradi morebitnega uhajanja pare iz kosare, kar je odvisno
od vrste hrane, ki jo kuhate v napravi.

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

Ce zelite kuhanje prekiniti pred koncem programa, pritisnite in 2 sekundi pridrZite

gumb g2 da izklopite napravo.



VODNIK ZA PRIPRAVO JEDI

Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.
Opomba: Spodnji casi 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.

Pribl.Cas  [Temperatura [Nacin priprave

Koli¢ina (minuta) °0) jedi Pretresite* Dodatne informacije]
Krompir in ocvrt krompircek
Zamrznjen krompircek 5009-1,5kg ézmjt(; 180°C % Ja
DomepEMEOt | smgisig | B3| e | e | s | Ddeikdne
Prazen krompir 5009-1,7kg 45 minuta 180°C % Ja DOd%jit:"O] ojﬁ;:lilno
Meso in perutnina
Fileji (1‘32 ;1?3)23\/) 12minuta | 180°C =
Pecen pis¢anec <2kgs rﬁm?tg 200°C (%
Piscancje krace 5009-1,5kg 40 minuta 200°C (%
pigcancie prsi 200-900g 30-40 180°C &
jagnjecje zarebrnice (1232 % k; Sk o?/) 33 minuta 200°C (=)
Kobase adoiskose | minma | 2WC | &
Riba
dioon | 000 [ 20 e |
Korice (5do3okosow | mmuta | 0C | FD | s
Prigrizki
PSS |y | s | o | © [ memoone
Zamrznjene sirove palcke 5 ?1%01_07825%\/) 13 minuta 180°C % Ja
B |05y s e | o6 |
orispomidandd | 20309 | tomnts | w0c | B |
angops | 0500 s e | @
_ SveZa pica (@ nzaogi;asg(z)lg m) 5-10minuta]  190°C D Y,

Kolicina ‘ l(ara?riuctg; Temr():ecr)atura Nacinjg(;iiprave Pretresite* Dodatne informacije|
Zelenjava
. 15-18 o
Bucke 200-400g | 180°C &
o 14-16 o
cvetata 300-600g o 1s0C &
Peka
Mafini 4do 9 kosov 18 minuta 180°C @ Uporaba pekaca/
posode za peko**
Torta 150-400g 18 minuta 180°C
N © J

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
Nasveti: da bi izboljsali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.

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

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

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

« Manjsa Zivila obic¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vedja zivila.

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

« Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporoc¢ena kolic¢ina olja je 14 ml (1 Zlica).

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

+ Optimalna priporoc¢ena kolicina za pripravo krompircka je 1500 gramov.

« S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

- Ce zelite spe¢i torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti ob¢utljive sestavine ali polnjene
sestavine, v koSaro napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za
pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija ali terakotte.

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



CISCENJE
Napravo ocistite po vsaki uporabi.

vev v

Kosara in resetka imata premaz proti sprijemanju. Za CiS¢enje ne uporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih (istilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.
1. lzvlecite vti¢ iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi.

Opomba: Odstranite kosaro, da se naprava hitreje ohladi.

N

. Zunanjost naprave ocistite z vlazno krpo.

w

. Kosaro in resetko temeljito ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in mehko
gobico. Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opomba: Kosara in odstranljiva mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju.

Nasvet: Ce se na dnu kos3are in resetke naberejo ostanki hrane, ju napolnite z
vroco vodo in nekaj tekocega detergenta. Kosaro in reSetko namakajte priblizno
10 minut. Nato sperite in posusite.

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

%21

. Grelni element odistite s suho krtaco za ¢iscenje, da odstranite ostanke hrane.
6. Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

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

GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate 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 stevilko najdete v zloZzenki za mednarodno garancijo.
Ce v vasi drzavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca
blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo, obii¢ite spletno mesto blagovne znamke in si oglejte
seznam pogostih vprasanj ali se obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.



WIDOK SZCZEGOLOWY
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A Cyfrowy panel dotykowy E Kosz

B Wyswietlacz minutnika/temperatury F Uchwyt kosza

C Pokretto sterujace z funkcja Start/Pauza G Wylot powietrza

D Wyjmowana kratka H Przewdd zasilajacy

INTERFEJS UZYTKOWNIKA

Zapisane programy gotowania
\

Wyswietlacz

temperatury minutnika

Regulacja Ustawienie Ustawienie
temperatury Czasu programu
gotowania

ZAPROGRAMOWANE TRYBY GOTOWANIA

# Frytki x> Ryby
& Mieso D Pizza
& Kurczak & Warzywa
=3 Krewetki & Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

N

. Usuna¢ z urzadzenia wszystkie naklejki i etykiety.

w

. Dokfadnie umy¢ kosz i wyjmowana kratke w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.
Uwaga : kosz i zdejmowana kratka nadaja sie do mycia w zmywarce.

4. Wytrze¢ urzadzenie wewnatrz i na zewnatrz wilgotna szmatka.

Uwaga: Urzadzenie dziala poprzez wytwarzanie goracego powietrza. Nie napetniaé
kosza olejem ani ttuszczem do smazenia.

Wyswietlacz

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

. Ustawi¢ urzadzenie na pfaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

—_
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. Nie napetnia¢ kosza olejem ani zadnym innym ptynem.

Nie ktas¢ niczego na gorze urzadzenia, poniewaz moze to zaktdcic¢ przeptyw
powietrza i negatywnie wplyna¢ na rezultaty smazenia bez ttuszczu.

WAZNE: Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszcza¢ go w rogu ani
pod szafkami $ciennymi. Wokoét urzadzenia nalezy pozostawi¢ co najmniej 15 cm
wolnej przestrzeni, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

1. Podigczy¢ przewdd zasilajacy do gniazda elektrycznego, upewniajac sie, ze napiecie
jest zgodne z napieciem wskazanym na tabliczce znamionowej. Zachowac ostroznos¢
podczas korzystania z urzadzenia.

. Ostroznie wyciggna¢ kosz z wyjmowang kratka z urzadzenia.

. Umiesci¢ jedzenie w koszu.

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

. Wsuna¢ pojemnik z powrotem do urzadzenia.

- Uwaga: nie dotykac kosza podczas uzytkowania i przez jakis czas po uzyciu,
poniewaz bardzo mocno si¢ on nagrzewa. Kosz nalezy trzymac tylko za uchwyt.

. Nacisna¢ przycisk 55‘;'; aby wiaczy¢ urzadzenie. Wyswietlacz pokazuje domysiny
program,,Reczny”: 200°C / 15 minut. Przycisk Sst;'; bedzie migac.

. Teraz mozna wybraé miedzy zaprogramowanym trybem gotowania lub ustawieniami
recznymi.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

+ Nacisna¢ przycisk @ Tryb frytek zacznie migac.

« Wybra¢ pozadany tryb gotowania, obracajac pokretto sterujace (tryby te sg
szczegbtowo opisane w sekgji ,Przewodnik po gotowaniu”).

« Jedlimusiszdostosowac temperature: Nacisna¢ przycisk \l a nastepnie zapomoca
pokretta regulacyjnego ustawi¢ temperature. Zakres ustawien: min. 80°C, maks.
200°C. Po dokonaniu wyboru temperatura bedzie migac przez 6 sekund i zostanie
ustawiona.

« Jesli nalezy ustawi¢ minutnik: Nacisng¢ przycisk a nastepnie za pomoca
pokretta regulacyjnego ustawi¢ czas. Zakres ustawien: min. 1 minuta, maks.
60 minut. Po dokonaniu wyboru minutnik bedzie miga¢ przez 6 sekund i czas
zostanie ustawiony.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

+ Nacisna¢ ponownie przycisk SS‘;'; aby rozpocza¢ proces gotowania z domysinym

programem ,Reczny” (200°C/ 15 minut).
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« Jeslimusiszdostosowac temperature: Nacisngé przycisk& anastepniezapomocy
pokretta regulacyjnego ustawi¢ temperature. Zakres ustawien: min. 80°C, maks.
200°C. Po dokonaniu wyboru temperatura bedzie migac przez 6 sekund i zostanie
ustawiona.

« Jesli nalezy ustawi¢ minutnik: Nacisna¢ przycisk a nastepnie za pomoca
pokretta regulacyjnego ustawic¢ czas. Zakres ustawien: min. 1 minuta, maks.
60 minut. Po dokonaniu wyboru minutnik bedzie migac¢ przez 6 sekund i czas
zostanie ustawiony.

Aby powréci¢ do domyslnego programu ,Reczny”, wystarczy ponownie nacisnaé
przycisk Wi .

Potwierdzi¢ tryb gotowania, naciskajac przycisksstt?,’p‘ Spowoduje to rozpoczecie procesu
gotowania. Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania jest wyswietlany na
ekranie.

. Niektére potrawy wymagaja wstrzasniecia w potowie czasu gotowania, aby uzyskac

optymalne rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik po gotowaniu”). W celu potrzasniecia

potrawa nalezy nacisng¢ srodek pokretfa sterujgcego lub przycisk S;';’; Spowoduje to

wstrzymanie procesu gotowania. Wyciggna¢ kosz z urzadzenia za uchwyt i potrzasnac
nim. Wsunac¢ kosz z powrotem do urzadzenia, a nastepnie ponownie nacisng¢ srodek
pokretta sterujacego lub przycisk i‘;: a gotowanie zostanie wznowione.

- Wskazéwka: Mozna tez ustawi¢ minutnik na potowe czasu gotowania, a gdy
wlaczy sie sygnat dzwiekowy, potrzasnac sktadnikami. Nastepnie nalezy ustawic
minutnik na pozostaty czas gotowania.

- Uwaga: Po wyjeciu kosza urzadzenie przechodzi w tryb pauzy. Aby wznowi¢
gotowanie, nalezy wlozy¢ kosz do urzadzenia w ciggu 10 minut. Jesli kosz nie
zostanie wlozony do urzadzenia w ciaggu 10 minut, program, temperatura i
czas muszg zostac zresetowane.

- Ostrzezenie: Kosz moze byc¢ ciezki, jesli jest w nim duzo zywnosci. Podczas

wstrzasania uzy¢ obu rak i rekawicy kuchennej, aby unikna¢ poparzenia.

Gdy rozlegnie sie dzwiek minutnika, oznacza to koniec ustawionego czasu

gotowania. Wyja¢ kosz z urzadzenia i umiesci¢ go na powierzchni odpornej na

wysoka temperature.

Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa.

Jedli potrawa nie jest jeszcze gotowa, nalezy wsunac kosz z powrotem do urzadzenia

i ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych minut.

Jesli potrawa jest gotowa, nalezy uzy¢ niemetalicznych (np. silikonowych) szczypiec, aby

wyjac jedzenie z kosza. Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie kosza.

« Uwaga: nigdy nie odwraca¢ kosza do gory nogami, poniewaz wyjmowana
kratka moze wypas¢, a goracy olej moze sie wylac.

+ Pougotowaniu kosz, kratka i jedzenie sa bardzo gorace. Nalezy obchodzi¢ sie
znimi ostroznie. Jesli kosz jest zbyt ciezki, uzy¢ obu rak i rekawicy kuchennej.

« W zaleznosci od rodzaju jedzenia przygotowywanego w urzadzeniu nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz z kosza moze wydostawac sie para.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do

przygotowania kolejnej porcji.

Aby zakonczy¢ gotowanie przed zakonczeniem programu, nalezy nacisnac i

Start

przytrzymac przycisk ¢, przez 2 sekundy. Spowoduje to wyfaczenie urzadzenia.

PRZEWODNIK PO GOTOWANIU

Ponizsza tabela pomaga wybrac podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sa jedynie wskazéowkami i mogq sie réznié
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktéow ich wielko$¢, ksztatt i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego
moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

Przyblizony czas|Temperatura|  Tryb

Potrzasnij* | Dodatkowe informacje

(minuta) Q) gotowania
Ziemniaki i frytki
(1%’;?:"';‘31?;‘?“) 500g-15kg | 22-40minuta | 180°C | SR | Tek
D??;;V;fr%tki 9009-1,5kg 28-37 minuta 180°C %‘ Tak Dodaj 1tyzke oleju
Pieczone ziemniaki 500g-1,7 kg 45 minuta 180°C % Tak Dodaj 1 tyzke oleju
Mieso i dréb
Filet Hgtye: 2minuta | 180C | ©
Kurczak pieczony <2kgs 45 -60 minuta 200°C (%
Udka kurczaka 5009-1,5kg 40 minuta 200°C &
Piersi kurczaka 200-9009g 30- 40 minuta 180°C (%
Kotlety jagniece %?%g 81szkt? 33 minuta 200°C (O]
Kietbaski gk s-omin | 200 | ©
Ryby
Filet z fososia 210 (d)t_)7505028 12-18 minuta 160°C 3o
Krewetki (oo | 6-14minua | 190°C | FH | Tak
Przekaski
oseniggeryz | 09 io-smie | a0c | €
Mroi(::;slaelus = éoc? o 17 8 (s)z% 13 minuta 180°C % Tak
Mrozone krazki cebuli (2205 g(_)g(())osgt) 5-7 minuta 200°C %‘ Tak
Smazone sajgonki és(;)o';g (s)z% 10 minuta 200°C # Tak
Mrozona pizza 20%_5'5rggr?i c({/egrinai)zza 5-15minuta 190°C D
_ Swieza pizza 20%'5223 c({,egfgrﬁi)zza 5-10 minuta 190°C D )




Przyblizony czas|Temperatura| ~ Tryb

Potrza$nij* | Dodatkowe informacje

(minuta) (°C) gotowania

Warzywa
Cukinia 200-400g 15-18minuta | 180°C | ¥
kalafior 300-600g 14-16minuta |  180°C @ﬁ

Wypieki

. o o Uzy¢ formy/naczynia
Muffiny 4do9szt 18 minuta 180°C & do pieczenia*
Ciast 150- 400 18 minut 180C | @
iasto - minuta
(S ’ J

* Wstrzasna¢ w potowie gotowania.
Wskazowki: aby poprawic efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzasnac¢ 2-3 razy podczas gotowania.

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

** Umiescic¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

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

« Mniejsze potrawy zwykle wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz te wieksze.

« Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i
moze zapobiec nierdwnomiernemu ugotowaniu.

« Aby ziemniaki byty chrupiace, nalezy dodac troche oleju przed gotowaniem i
wstrzasnaé naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju (jedna tyzka).

« W urzadzeniu mozna przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie upiec
w piekarniku.

+ Zalecana ilo$¢ frytek: 1500 gramow.

« Uzy¢ gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i fatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.

« Umiescic¢ naczynie do pieczenia w koszu urzadzenia, aby upiec ciasto lub quiche albo
usmazy¢ delikatne badz nadziewane skfadniki. Mozna uzy¢ naczynia do pieczenia
wykonanego z silikonu, stali nierdzewnej, aluminium lub terakoty.

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

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Koszikratka maja powloke zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie uzywa¢
metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkéw czyszczacych, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

1. Wyja¢ wtyczke przewodu zasilajagcego z gniazdka elektrycznego i poczekaé, az
urzadzenie ostygnie.

Uwaga: Wyja¢ kosz, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2. Wyczysci¢ obudowe urzadzenia wilgotna $ciereczka.

3. Wyczyscic kosz i kratke miekka gabka z goraca woda i niewielkg iloscig ptynu do mycia
naczyn. Do usuniecia wszelkich pozostatosci mozna uzy¢ ptynu odttuszczajacego.
Uwaga: kosz i zdejmowana kratka nadaja sie do mycia w zmywarce.

Wskazowka: Jesli resztki jedzenia utknely na dnie kosza i kratki, wystarczy
napelnic je goraca woda i ptynem do mycia naczyn. Pozostawic¢ kosz i kratke na
okoto 10 minut do namoczenia. Nastepnie nalezy optukac do czysta i osuszyc.

4. Przetrze¢ wnetrze urzadzenia goraca wodg i wilgotna szmatka.

%21

. Wyczysci¢ element grzejny suchg szczotkg, aby usunac resztki zywnosci.
6. Nie zanurzac urzadzenia w wodzie ani innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjac wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostawi¢ je do ostygniecia.
2. Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCIJA | SERWIS

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

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzagdzeniem nalezy odwiedzi¢ witryne internetowa marki,
aby uzyskac liste czesto zadawanych pytan, lub skontaktowac sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.



SCHEMATICKY POHLED

@ >

A Digitalni dotykovy panel E Kos

B Zobrazeni ¢asovace/teploty F Rukojet kose

C Ovléddaci knoflik s funkci spusténi/ G Vystup vzduchu
pozastaveni H Napajeci kabel

D Vyjimatelna mfizka

UZIVATELSKE ROZHRANI

Pfednastavené rezimy pfipravy

Zobrazeni Zobrazeni
teploty ¢asovace
Nastaveni Nastaveni Nastaveni
teploty doby programu
pfipravy
PREDNASTAVENE REZIMY PRIPRAVY
5% Hranolky <> Ryby
& Maso @ Pizza
& Kure & Zelenina
=3 Krevety & Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrarite veskery obalovy material.
2. Odstrante ze spotiebice veskeré nalepky nebo stitky.

3. DOkladné umyjte ko3 a vyjimatelnou mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbickou.

Poznamka: Kos a vyjimatelna mfizka jsou vhodné do myc¢ky na nadobi.
4. Otfete vnitini i vnéjsi povrch pfistroje vihkym hadfikem.
Poznamka: Pristroj pfi pouzivani vyuziva horky vzduch. Nepliite kos olejem ani
tukem na smazeni.



PRIPRAVA K POUZITI

1.

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

2. Neplnte kos olejem ani jinou tekutinou.

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

DULEZITE: Neumistujte spotiebi¢ do rohu, ke zdi ani ke sk¥ini, aby nedoslo k jeho
prehfati. Kolem spotiebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem
ného mohl vzduch volné proudit.

POUZITi SPOTREBICE

1.

Ptipojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky a ujistéte se, Ze napéti odpovida napéti
uvedenému na typovém Stitku. Pfi pouzivani spotfebice budte opatrni.

2. Opatrné ze spotfebice vytahnéte ko$ s odnimatelnou m¥izkou.

3. Vlozte potraviny do kose.

. Stisknutim tlacitka 3¢

- Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz
cast ,Privodce vafenim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného
vysledku.

. Zasunte koS zpét do spotrebice.

- Upozornéni: BEhem pouzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte
kose. Je velmi horky. Kos drzte pouze za rukojet.

7

stop SPOtFebi¢ zapnéte. Na displeji se zobrazi vychozi ,Rucni”

program: 200 °C / 15 minut. Tlagitko &7 bude blikat.

Start

. Nyni si mliZete vybrat mezi pfednastavenym rezimem pfipravy a ru¢nim nastavenim.

a. Pfi vybéru prednastaveného rezimu pripravy:
« Stisknéte tlacitko @ ReZim Hranolky za¢ne blikat.

+ Otocenim ovladaciho knofliku vyberte pozadovany rezim pfipravy (tyto rezimy
jsou podrobné popsany v casti ,Privodce vaienim”).

« Pokud potiebujete upravit teplotu: Stisknéte tlacitko & a poté pomociovladaciho
knofliku upravte teplotu. Kontrolni rozsah — min. 80 °C, max. 200 °C. Po vybéru
bude teplota blikat po dobu 6 sekund a poté se nastavi.

« Pokud potrebujete nastavit Casovacl: Stisknéte tlacitko a poté pomoci
ovladaciho knofliku upravte cas. Kontrolni rozsah — min. 1 minuta, max. 60 minut.
Po vybéru bude ¢asovac blikat po dobu 6 sekund a poté se nastavi.

b. Pfi ru¢nim nastaveni:

« Opétovnym stisknutim tlacitka ';‘;;‘ zahajite proces pfipravy s vychozim ru¢nim

programem (200 °C/ 15 minut).

7.
8.
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« Pokud potiebujete upravit teplotu: Stisknéte tlacitko & a poté pomociovladaciho
knofliku upravte teplotu. Kontrolni rozsah — min. 80 °C, max. 200 °C. Po vybéru
bude teplota blikat po dobu 6 sekund a poté se nastavi.

+ Pokud potfebujete nastavit ¢asovac: Stisknéte tlacitko a poté pomoci
ovladaciho knofliku upravte cas. Kontrolni rozsah — min. 1T minuta, max. 60 minut.
Po vybéru bude casovac blikat po dobu 6 sekund a poté se nastavi.

Chcete-li se vratit do vychoziho ru¢niho programu, staci znovu stisknout tlacitko @

Rezim pfipravy potvrdite stisknutim tlacitka Z‘;’; Tim se spusti proces pfipravy. Zahdji

se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

. Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy

protrepat (viz ¢ast,Privodce vafenim”). Chcete-li pokrm protfepat, stisknutim stfedu
ovladaciho knofliku nebo tlacitka Ss'tf,'p‘ proces pfipravy pozastavte. Vytahnéte kos za
rukojet ze spotiebice a protiepejte jeho obsah. Zasunte kos zpét do spotiebice, poté

znovu stisknéte stied ovladaciho knofliku nebo tlacitko 32" a piiprava se obnovi.

Stop

- Tip: Casova¢ mlzete nastavit na polovinu doby pfipravy a jakmile vyda

zvukovy signal, prisady protfepat. Poté znovu nastavte casovac na zbyvajici
dobu pfipravy.

- Poznamka: Po vyjmuti kose prejde spotiebi¢ do rezimu pozastaveni. Aby bylo
mozné pokracovat v pFipravé, kos je nutné vratit do spotiebic¢e do 10 minut.
Pokud kos do 10 minut nevratite, je treba program, teplotu a cas resetovat.

- Varovani: Pokud je v kosi hodné potravin, miize ztéZzknout. Pii protiepani

pouzivejte obé ruce a kuchynské chinapky, aby nedoslo k popaleni.

Kdyz se ozve ¢asovac, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte

kos ze spotfebice a poloZte ho na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, jestli je pokrm hotovy.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse ko$ znovu umistéte do spotiebice

a nastavte ¢asovac jesté na nékolik minut.

Kdyz je jidlo pfipravené, pomoci nekovovych klesti (napf. silikonovych) vyjméte jidlo

z kose. Pfebytecny olej z potravin se hromadi ve spodni ¢asti kose.

- Upozornéni: Kos nikdy neotacejte vzhiru nohama, protoze by mohla
vypadnout odnimatelna mrizka a vytéct horky olej.

+ Po ukonéeni pfipravy pokrmu jsou koS, mfizka a pokrm velmi horké.
Zachazejte s nimi opatrné. Pokud je kos$ pfilis tézky, pouzivejte obé ruce
a kuchynské chnapky.

+ Podle typu pokrmu pfipravovaného ve spotiebici davejte pozor na unikajici
paru.

Kdyz je pfipravena jedna porce jidla, spottebic je mozné okamzité pouzit k pfipravé

dalsi porce.

Chcete-li ukoncit pripravu pfed koncem programu, stisknutim a podrzenim tlacitka

%o po dobu 2 sekund spotfebi¢ vypnéte.



PRUVODCE VARENIM Mnozstvi I(Dr:;?rluctgi Teplota (°C) ‘ pr{i?)irig?/y Protiepani* Dal3i informace

Nasledujici tabulka vdm pomuze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit. Zelenina
Poznamka: Nize uvedené doby pripravy jsou pouze orientaéni a mohou se lisit podle Cuket 200400 15-18 L80°C &
o ~ s Veu s . . o v P ~ . uketa - f
odridy a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin miize mit na vysledek vliv J minuta
velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu mize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit. Kvétak 300-600g r1n¢|1n u1t2 180°C L
¥ 5i Peceni
Mnozstvi Pr|l;|. Cas Teplota (°C) E(gnm Protiepani* Dalsi informace
(minuta) pfipravy Muffiny 4539ks 18 minuta 180°C & PouZijte plech na peceni/
Brambory a hranolky zapekaci misu**
. ] 22-40 . Dort 150- 400 18minuta | 180°C v
Mrazené hranolky 5009-1,5kg minuta 180°C %‘ Ano \_ 9 @ )
- 28-37 . T
Doméci hranolky 900g-1,5kg minuta 180°C % Ano Pridejte 1 Izici oleje %V poloviné vafeni promichejte.
Pecenabranbory 500g-17kg 45 minuta 180°C %« Ano Pridejte 1 lici oleje T|E)y: ?ro ’zlepsenl vysledku vafeni nevahejte pfi vareni 2-3krat protfepat.
DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotiebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi ingredienci a tekutin
Maso a driibez uvedené v ndvodu k pouziti a v receptech.
- ** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.
Filet 190 o009 12minuta | 180C | & o P y . .
(1az4ks) Pri pouziti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla pinit vice nez
L 45-60 . 2 do poloviny.
Pecené kure <2kgs minuta 200°C &
&
Kureci stehna 5009-1,5kg 40 minuta 200°C (é
TIPY
L 30-40 2
Kufeci prsa 200-900 ’ 180°C vs M . M vs v Y vy
P J minuta < « Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu pfipravy nez vétsi pokrmy.
jehnéci kotletky zgoagiykg‘)g 33minuta | 200°C (S= + Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby pfipravy zlepsite
g-1kg 1520 konecny vysledek a mlzete zabranit nerovnomérnému propeceni.
Rl (4az15ks) minta | 200°C | & . Chcete-li, aby byly brambory pofadné kiupavé, zkuste pied pecenim piidat malé
Ryby mnozstvi oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml
Flet 2 lososa 100-700g 12-18 60 5 oleje (1 polévkova IZice).
(1az5ks) minuta - Ve spotfebici je mozné pripravit také polotovary, které Ize péct v troubé.
300- 600 . . = NPT . o o - o
Krevety (152230 k% 6-14minutal  190°C e Ano « Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkd je 1 500 gram.
Mal4 obéerstveni + Krychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouzijte predpfipravené listové ¢i kiehké
i ) tésto.
MraZené kufeci nugety (?2%;2050@) r1n?m41t5a 200°C (= Vprostred vafeni otocte L - . o L. L .
« Chcete-li péct kola¢ nebo quiche nebo smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vlozte do
Zmra@%’i‘ﬁkﬁ}'m"e ?é)gi Zgﬁg Bminuta | 180°C | SEA Ano kose spotfebi¢e zapékaci misu. Miizete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové
Vrasené cbuloné 750600 oceli, hliniku nebo terakoty.
razene cipulove - g ~ f o . ) o ., , . . ) Y, .
krouzky (20a230ks) >-7minuta) - 200°C % Ano - Pristroj mazete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
o o ) . . (. : .
Smazené jami zavitky (2850:;3% ominuta | 200°C %4 Ao Ffeplotu na 160 VC a \fa}rte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi
az2aKs jidla, aby se pIné ohfalo.
. 200-500 g (jedna pizza| - _ . o ~
Zmrazena pizza 0 praméru 24 cm) 5-15minuta 190°C @
= A 200 - 500 g (jedna pizza| . _ . o =
\_ Cerstvé pizza o priméru 24 cm) |5~ 10minutal  190°C D )




Po kazdém pouZiti spotiebic vycistéte.
Kos a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchynské
nacini nebo abrazivni dCistici prostiedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni
nepfrilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti ko3e spotfebic rychleji vychladne.
. Otfete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadfikem.
. Umyjte ko$ a mFizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mizete pouzit odmastovaci prostredek.

w N

Poznamka: Kos a vyjimatelnd miizka jsou vhodné do my¢ky na nadobi.

Tip: Pokud se na dné kosSe a mtizky prichyti necistoty/zbytky jidla, naplnite je
horkou vodou a trochou myciho prostiedku. Nechte ko$ a mfizku odmocit
priblizné 10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

4. Vnitfek spotiebice otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
. Topné téleso ocistéte suchym ¢Cisticim kartackem a odstrante veskeré zbytky jidla.

[© )Y, ]

. Neponotujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotiebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily ¢isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis ¢i informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky spole¢nosti ve své
zemi. Telefonni Cislo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve
vasi zemi stredisko péce o zdkazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy se spotrebi¢em, navstivte webovou stranku znacky, kde
naleznete seznam nejcastéjsich dotazd, nebo se obratte na stiedisko péce o zakazniky
ve své zemi.



SCHEMATICKY POHLAD
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POPIS | PRIPRAVA NA POUZITIE

A Digitalny dotykovy panel E Kosik 1. Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
B Zobrazenie ¢asu/teploty F Rukovat kosika dosahu striekajucej vody.
C Ovladaci regulator s funkciou Spustit/ G Vystup vzduchu 2. Nepridavajte do kosika olej ani inu tekutinu.

Zastavit H Napajaci kabel

Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to priadeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného fritovania.

D Odstranitelna mriezka

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhniit prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiujte ho do rohu

POUZIVATELSKE ROZHRANIE alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvéli prideniu vzduchu potrebné

ponechat aspon 15cm medzeru.

POUZIVANIE SPOTREBICA

. Pripojte napajaci kdbel do elektrickej zadsuvky a uistite sa, Ze napatie zodpoveda
napatiu uvedenému na vykonovom stitku. Pri pouzivani spotrebica budte opatrni.

Prednastavené programy varenia

—_

2. Opatrne vytiahnite kosik s odnimatelnou mriezkou zo spotrebica.

Zobrazenie Zobrazenie
teploty asu 3. Vlozte potraviny do kosika.

- Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke
(pozrite si ¢ast,,Pokyny na pripravu pokrmov*), pretoze by to mohlo ovplyvnit

kvalitu kone¢ného vysledku.

) ) ) 4. Zasunte kosik do spotrebica.
Nastavenie Nastavenie Nastavenie

teploty  casu varenia programu - Upozornenie: Pocas pouzivania a po pouziti sa nedotykajte kosika, pretoze je

velmi horuci. Kosik drzte len za rukovat.

Start

5. Stlacenim tlacidla i, zapnete spotrebic. Na displeji sa zobrazi predvoleny,manualny”

PREDNASTAVENE REiIMY VARENIA program: 200°C/ 15 minut. Tlac¢idlo Ssttgol: bude bllkaf u

6. Teraz si mozete vybrat medzi prednastavenym rezimom varenia alebo manudlnymi

7% Hranolceky => Ryba nastaveniami.

@ II\(/laso. B @ ;'lea ) a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia:

& Kuracie méso elenina L .. .. . . oo
5 - Stlacte tlacidlo @ ReZim hranolcekov za¢ne blikat.

=2 Kreveta @ Dezert

« Vlyberte pozadovany rezim varenia otolenim ovladdacieho reguldtora na
dotykovom paneli (tieto reZzimy su podrobne popisané v casti ,Pokyny na

PRED PRVYM POUZITIM pripravu pokrmov”).

« Akpotrebujete nastavit teplotu: Stlacte tlacidlo & apotom pomocou ovladacieho

1. Odstraite vsetok obalovy materil. reguldtora nastavte teplotu. Rozsah reguldcie - min. 80°C, max. 200°C. Po vasej

2. Zo zariadenia odstrarite vietky nalepky alebo Stitky. volbe bude teplota blikat po dobu 6 sekind a teplota je nastavena.

3. Kosik a odstranitelnd mriezku dékladne vycistite horticou vodou, prostriedkom na . Akpotrebujetenastavit'(-_asovaéSt|aétet|aéid|oapotom pomocou ovladacieho
umyvanie riadu a neabrazivnou hubkou. regulatora nastavte Cas. Rozsah reguldcie - min. 1 minuta, max. 60 minut. Po vasej
Poznamka: Kosik a odnimatelnt mriezku je mozné umyvat v umyvacke riadu. volbe bude ¢asovac blikat po dobu 6 sekund a ¢asovac je nastaveny.

4. Vnutorny aj vonkajsi povrch zariadenia pretrite vihkou handri¢kou. b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:

Poznamka: Spotrebi¢ funguje prostrednictvom vytvarania horticeho vzduchu. « Opétovnym stlacenim tlacidla g2 zatnete proces varenia s predvolenym

Nepridavajte do kosika olej alebo tuk na vyprazanie. »manualnym” programom (200 °C/15 minut).



7.
8.

10.

11.

12.

13.

14.

- Ak potrebujete nastavit teplotu: Stlacte tlacidlo & a potom pomocou ovladacieho
reguldtora nastavte teplotu. Rozsah reguldcie - min. 80°C, max. 200°C. Po vasej
volbe bude teplota blikat po dobu 6 sekind a teplota je nastavena.

« Akpotrebujete nastavit ¢asovac:Stlactetlacidlo () apotom pomocouovladacieho
reguldtora nastavte c¢as. Rozsah reguldcie - min. 1 mindta, max. 60 minut. Po vasej
volbe bude ¢asovac blikat po dobu 6 sekiind a ¢asovac je nastaveny.

Ak sa chcete vrétit na predvoleny,,manudlny” program, len opat stlacte tlacidlo @

Start

Potvrdte rezim varenia stlacenim tlacidla §g; To spusti proces varenia. Zacne sa

varenie. Na obrazovke je zobrazeny zostavajuci ¢as pripravy jedla.

. Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimélnych vysledkov varenia v

polovici ¢asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast ,Pokyny na pripravu pokrmov”). Ak

chcete jedlo pretriast, stlacte stred ovladacieho regulatora alebo tlacidlo i‘;;‘ ¢im

pozastavite proces varenia. Vytiahnite kosik zo spotrebi¢a drzanim za rukovét a

zatraste nim. Potom zasunite kosik spat do spotrebica, opat stlacte stred ovladacieho

regulatora alebo tlacidlo g7 a varenie sa automaticky obnovi.

- Tip: Mozete nastavit ¢asovac na polovicny ¢as pripravy jedla a ked'zaznie zvuk
casovaca, zatraste prisadami. Potom opat nastavte casova¢ na zvysny cas

pripravy jedla.

- Poznamka: Ked' je kosik vybraty, spotrebi¢ prejde do pozastaveného rezimu.
Kosik je potrebné do spotrebica vratit do 10 minut, aby sa varenie obnovilo.
Ak kosik do spotrebi¢a nevratite do 10 minut, bude potrebné restartovat
program, teplotu a cas.

- Varovanie: Ak sa v kosiku nachadza vela jedla, moze byt tazky. Pri zatraseni
kosikom ho drzte oboma rukami a pouzite pri tom chiapky, aby ste sa vyhli
popaleniu.

Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite kosik zo
spotrebica a polozte ho na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, iba zasunite kosik spat do spotrebica a nastavte ¢asovac
na dalSich par minut.

Ked je jedlo uvarené, pouzite nekovové jazyky (napr. silikonové jazyky) na to, aby ste ho
vybrali z kosika. Prebytocny olej z jedla sa nahromadi na dne kosika.

- Upozornenie: Kosik nikdy neotacajte hore dnom, kedze by mohla vypadnut
odnimatelna mriezka a mohol by sa vyliat horuci olej.

+ Po priprave su kosik, mriezka a pokrmy velmi hortce. Manipulujte s nimi
opatrne. Ak je kosik prilis tazky, pouzite obidve ruky a chnapky.

- V zavislosti od druhu jedla pripraveného v spotrebici budte opatrni, kedze z
kosika méze unikat para.

Ked je jedna vérka jedla hotova, spotrebic je okamzZite pripraveny na pripravu dal3ej

varky.

Ak chcete varenie ukoncit pred ukonéenim programu, stlacte a podrzte tlacidlo 2‘;’;

po dobu 2 sekund, aby ste zariadenie vypli.

POKYNY NA VARENIE POKRMOV

Tabulka nizsie vdm poméze vybrat zdkladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie si len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od
druhu a mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moze vysledky ovplyvnit
velkost, tvar a znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

‘ Mnozstvo Pr(lrt:]l:ir&);uc)as Teplota (°C) vzizir:?a Pretriasf’{ Dalsie informacie
Zemiaky a hranolky
M razené hranol¢eky 500g-1,5kg r?wzln:t% 180°C % Ano
. o 28-37 o i Pridajte 1 polievkovu
Doméce hranolceky 900g-1,5kg minditu 180°C %‘ Ano " a{y% cfglgz ovd
Pecené zemiaky 500g-1,7kg 45 minttu 180°C %‘ Ano Prida{;‘;ilf gllti;;;/kovu
Maso a hydina
, 100-600g o .
Filet (1a24ks) 12 mindtu 180°C (S=)
Pecené kura <2kgs rj4nsmft?1 200°C &
Kuracie nohy 5009-1,5kg 40 minatu 200°C (%
Kuracie prsia 200-900g 30901 1soc &
jahnacie kotletky 280;% _81ki()g 33mindtu | 200°C (=)
. 300g-1kg 15-20 .
Klobasky (422 15ks) mingu | 200C | &
Ryba
' 100-700g 12-18 .
Filet z lososa (1225 ks) minditu 160°C <
300-600g - § = |
Krevety (152230 ks) 6-14minatul  190°C Ry Ano
Chutovky
Mrazené kuracie 300-7009g 10-15 0 - . p
nugetky (1522 25 ks) mindtu 200°C (S=} V polovici varenia otocte
Mrazené syrové tycinky ‘(150 22 17 8?(3 13 minttu 180°C %‘ Ano
o 250-600g - o i
Mrazené cibulové krazky (2022 30 ks) 5-7mindtu|  200°C # Ano
Vyprazané jarné zavitky %85 gz ;’3?(3 10mindtu | 200°C %‘ Ano
- 200-500g - .
Mrazena pizza (jedna pizza 24 cm) 5-15 minudtu 190°C @
. 200-500¢ s .
\_ Cerstvé pizza (jedna pizza 24 cm) |>~10mindtul 190 C D )




Rezim

Priblizny ¢as

Mnozstvo i Teplota (°C) s Pretriast DalSie informécie
Zelenina
Cuketa 200-400g o8 erc | Y
Karfiol 300-600g e erc | QY

Pecenie (kolace)

Muffiny 4az9ks 18 mindtu 180°C @ POUZZ:;QFI)(I:CC]E ?ﬁifkicainie/

Kola 150- 400 18mindtu | 180°C &
olac - minutu
o ’ J

*V polovicu pripravy premiesajte.
Tipy: Ak chcete zlepsit vysledok varenia, nevahajte pri vareni 2-3 krat potriast.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo prisad a
tekutin uréenych v ndvode na obsluhu a v receptoch.

**Vlozte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.

Ak pouzivate zmes, ktord nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska by mala byt
naplnena najviac do polovice.

« Cas potrebny na pripravu mensich jedal byva zvy¢ajne o nie¢o kratsi ako pri vacsich
jedlach.

« Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie
vysledky a predidete nerovnomernému uvareniu.

« Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred varenim pridat

trosku oleja a potraste kosikom, aby sa olej rovnomerne rozmiestnil. Odportic¢ame
pouzit 14ml oleja (1 polievkov lyzicu).

« Vtomto spotrebici mozete uvarit aj jedld, ktoré sa daju pripravovat v rure.
+ Optimalne odporuc¢ané mnozstvo na pripravu hranoléekov je 1500 gramov.

 Pouzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu a jednoduchu pripravu plnenych
pochutok.

« Ak chcete piect kolac ¢i quiche alebo pripravit jemné ¢i plnené prisady, vlozte do
kosika spotrebi¢a zapekaciu misku. MozZete pouzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.

« Spotrebi¢ mézete pouzit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minat. Cas varenia je mozné upravit v
zavislosti od mnozstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

Spotrebic po kazdom pouZiti ocistite.

Kosik a mriezka maju neprilnavy povrch. Na cistenie nepouzivajte kovové
kuchynské nacinie ani abrazivne cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit
neprilhava povrchovi tpravu.

1. Vytiahnite zastrcku zo zasuvky a nechajte spotrebic¢ vychladnut.
Poznamka: Aby spotrebic rychlejsie vychladol, vyberte kosik.

2. Vonkajsi povrch spotrebica pretrite vlhkou handrickou.

3. Vycistite kosik a mriezku horucou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a
neabrazivnou hubkou. Na odstranenie zvyskov necistot mézete pouzit odmastovac.

Poznamka: Kosik a odnimatelnt mriezku je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Tip: Ak sa zvysky jedla prilepia naspodok kosika a mriezky, naplnte ich horticou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte kosik a mriezku odmocit
na priblizne 10 minut. Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

4. Vnutro spotrebica utrite horicou vodou vihkou handrickou.

%21

. Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.
6. Spotrebic¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, i su vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku znacky
alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefonne ¢islo
najdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o
zakaznikov, obrétte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak nastanu problémami so zariadenim, navstivte webovu stranku, kde najdete zoznam
Casto kladenych otazok alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej
krajine.



SHEMATSKI PRIKAZ

@ >

A Digitalni zaslon osjetljiv na dodir E Kosara

B Prikaz vremena/temperature F Rucica kosare

C Kontrolna rucica s funkcijom G Izlazni otvor za zrak
pokretanja/pauziranja H Kabel za napajanje

D Odvojiva resetka

KORISNICKO SUCELJE

PredloSci programa za pripremu hrane

Prikaz
temperature

Prikaz
vremena

Postavke Postavke Postavke
temperature vremena za programa
pripremu hrane

UNAPRIJED POSTAVLJENI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

# Krumpirici x> Riba
& Meso @ Pizza
& Piletina & Povrcée
=2 Skampi & Desert

PRIJE PRVE UPORABE

1. Skinite svu ambalazu.
2. S uredaja skinite sve naljepnice i etikete.

3. Kosaru i odvojivu resetku temeljito ocistite vrucom vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.

Napomena : kosara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.
4. Unutrasdnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom.

Napomena: uredaj radi tako da stvara topli zrak. Kosaru nemojte napuniti uljem ni
masnocom za przenje.



PRIPREMA ZA UPORABU

1.

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja
vode.

. Kosaru nemoijte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.

Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat
pecenja na vrudi zrak.

VAZNO: da biste sprije¢ili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u kut ni ispod
zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od barem 15 cm da bi zrak
mogao cirkulirati.

UPORABA UREDAJA

1.

Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu i provjerite odgovara li napon naponu
navedenom na oznacnoj plocici. Budite oprezni pri uporabi uredaja.

2. PaZljivo izvucite ko3aru s uklonjivom resetkom iz uredaja.

3. Stavite namirnice u kosaru.

- Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u
tablici (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na
kvalitetu konaénog rezultata.

. Vratite ko3aru u uredaj.

- Oprez: nemojte dirati kosaru tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe

jer ¢e se veoma zagrijati. KoSaru drzite iskljucivo za rucku.
Start

. Pritisnite tipku g& . da biste ukljucili uredaj. Na zaslonu se prikazuje zadani program

Start
0

»Rucno”: 200 °C/ 15 minuta. Bljeskat ce tipka gg,,.

. Moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina pripreme hrane ili ru¢nih

postavki.
a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

- Pritisnite tipku @ Pocet ce bljeskati nacin ,Krumpirici”

« Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da zakrenete kontrolnu rucicu (ti
su nacini rada detaljno objasnjeni u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”).

« Ako trebate prilagoditi temperaturu: Pritisnite tipku & a zatim s pomocu
kontrolne rucice prilagodite temperaturu. Kontrolni raspon — min 80 °C, maks.
200 °C. Nakon odabira temperatura ¢e bljeskati 6 sekundi i bit ¢e postavljena.

« Ako trebate prilagoditi vrijeme: Pritisnite tipku a zatim s pomocu kontrolne
ruCice prilagodite vrijeme. Kontrolni raspon — min. 1 minuta, maks. 60 minuta.
Nakon odabira timer e bljeskati 6 sekundi i vrijeme ¢e biti postavljeno.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

Start

» Ponovno pritisnite tipku g& da bise poceli postupak pripreme hrane u zadanom

programu,,Ru¢no” (200 °C/ 15 minuta).

7.
8.

10.

11.

12.
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+ Ako trebate prilagoditi temperaturu: Pritisnite tipku & a zatim s pomocu
kontrolne rucice prilagodite temperaturu. Kontrolni raspon - min 80 °C, maks.
200 °C. Nakon odabira temperatura ¢e bljeskati 6 sekundi i bit ¢e postavljena.

+ Ako trebate prilagoditi vrijeme: Pritisnite tipku a zatim s pomocu kontrolne
rucice prilagodite vrijeme. Kontrolni raspon — min. 1 minuta, maks. 60 minuta.
Nakon odabira timer ¢e bljeskati 6 sekundi i vrijeme ce biti postavljeno.

Da biste se vratili na zadani program ,Ru¢no’; jednostavno ponovno pritisnite tipku @ .

Pritiskom tipke SS‘;;‘ potvrdite nacin pripreme hrane.To ¢e pokrenuti postupak pripreme

hrane. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti prikazano preostalo vrijeme
pripreme hrane.

. Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja

optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak,Vodic za pripremu hrane”). Da biste protresli

hranu, pritisnite sredinu kontrolne rucice ili tipku 32" da biste pauzirali pripremu hrane.

Stop
Izvucite ko3aru iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Vratite koSaru u uredaj, a

zatim ponovno pritisnite sredinu kontrole rucice ili tipku SS';;‘ i kuhanje ¢e se nastaviti.

- Savjet: timer je moguce postaviti tako da broji polovicu vremena pripreme, a
kada se timer oglasi, protresite namirnice. Nakon toga ponovno postavite timer
da broji preostalo vrijeme.

- Napomena: kada izvadite koSaru, uredaj prelazi u nacin pauziranja. Kosaru je
potrebno vratiti u uredaj u roku od 10 minuta da bi se priprema hrane nastavila.
Ako kosara nije vracena u uredaj u roku od 10 minuta, program, temperatura i
vrijeme moraju se ponovno postaviti.

- Upozorenje: ako imate veliku koli¢inu hrane, kosara moze biti teska. Prilikom
tresenja koristite obje ruke i rukavicu da biste se zastitili od opekotina.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da se vrijeme pripreme hrane zavrsilo.
Izvucite koSaru iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite ko3aru u uredaj i postavite mjerac

vremena na jo$ nekoliko minuta.

Kada hrana bude pripremljena, nemetalnim hvataljkama (npr. onima od silikona)

izvadite hranu iz kosare. Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu kosare.

- Oprez: kosaru nikada ne okrecite naopako jer bi uklonjiva resetka i vruc¢a
masnoca mogli ispasti.

- Nakon pripreme hrane kosara, resetka i hrana bit ce veoma topli. Budite
oprezni pri rukovanju. Ako je kosara preteska, rabite obje ruke i rukavicu.

- Ovisno o vrsti hrane koju pripremate u uredaju, pripazite na vruéu paru koja
moze izadi iz kosare.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

Ako Zelite zavrsiti pripremu hrane prije zavrSetka programa, pritisnite i drzite tipku

%51 2 sekunde da biste iskljucili uredaj.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE Koli¢ina Pri(kru‘lq.i\;ﬂjér)ne Tem p():ecr)atura p r’i\lr?rijgw " Protresti* Dodatne informacije

U tablici u nastavku pronadi ¢ete osnovne postavke za namirnice koje zelite pripremiti. Povrée
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne . 15-18 !
. . C s o . . : . - Tikvica 200-400g . 180C | @
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica minuta
ve!mna, .O.blll'(.l robna.marka mogu utjecati na rezultate. Stoga ¢ete mozda morati Karfiol 300-600g rmn Jg 180°C 7
prilagoditi vrijeme pripreme.
Kruhi kolaci
Pribl. Vrijeme| Temperatura| Nacin - : - ) . o . Uporabite podlozak za pecenje /|
Kolicina (minuta) 0) pripreme Protresti Dodatne informacije Muffini 4do9kom 18 minuta 180°C & p posuzu o pec’nicﬁ** J
Krumpir i przeni krumpirici
ULz (_ Tora 150-400g 18minuta | 180°C | € )
Zamrznuti 22-40 o
krumpirici 5009-1,5kg minuta 180°C % Da
- * Protresit la pri h .
Domadi krumpirici 9009g-1,5kg 2 3t7 180°C %‘ Da Dodajte 1 Zlicu ulja rotresite na pola pripreme hrane
minuta Savjeti: kako biste poboljsali rezultat kuhanja, nemojte se ustru¢avati protresti 2-3 puta tijekom kuhanja.
Peceni krumpir 500g-1,7kg 45 minuta 180°C % Da Dodajte 1 Zlicu ulja VAZNO: da se uredaj ne bi ostetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i tekucine koja je
navedena u priru¢niku i u receptima.
Mesoii perad ** Stavite podlozak za pe¢enje / posudu za pe¢nicu u posudu.
Filet 100-600g 12 minuta 180°C = Ako rabite mjesavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu smije biti
(1do 4 kom) napunjena najvie do pola.
M 45-60 . i)
Pecena piletina <2kgs minuta 200°C 3
Pilece nogice 5009-1,5kg 40minuta | 200°C e SAVIJETI
il 2 200-900g %(?r;é(; 180°C &4 « Priprema manjih komada hrane obic¢no traje krace od pripreme vecih komada.
B « Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
Janjedi kotleti (d 5 ko rﬁ) 33minuta | 200°C (=) ujednaceniji.
Kobasice 300g-1kg 15-20 200°C = « Da bikrumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite
(4do 15 kom) minuta ih da bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporu¢ujemo 14 ml ulja (1 Zlica).
filba « Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispedii u uredaju.
, 100-700 12-18 . . . y . . -
Filet lososa i doSkorg) minuta 160°C P + Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1500 grama.
Dot (12%0»36889 | o-taminuta 190 =2 Da . Rablte.lfylpovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
030kom zalogajcice.
Mali zalogaji RV ‘e N, . P TP TR, . .
« Ako zelite ispeci kolac ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
Zamrznuti pileci 300-7009 10-15 wc | S Okrenite na pola pripreme pecnicu stavite u ko$aru uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
medaljoni (15 do 25 kom) minuta hrane o,y . e .
—— nehrdajuceg Celika, aluminija ili terakote.
Smrznuti Stapici 400-700g 13 minuta 180°C % Da . . . .. . . .
od sira (5do 10 kom) « Uredaj mozete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
Smrznuti kolutici 250-6009 ) , %4 postavite na 160 °C na najvise 10 minuta.Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
e (20 do 30 kom) 5-7 minuta 200°C Da X e. . . | .
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.
Przene proljetne 250-3509 h o %«
e (8 do 20 kom) 10 minuta 200°C Da
. 200-500g e o
Smrznuta pizza (jednu pizzu od 24 cm) |5~ 15 Minutal 190 C D
N 200-500g 10 .
\SVJeza pizza (jednu pizzu od 24 cm) 5-10 minuta 190°C @ /




CISCENJE

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Kosara i resetka imaju neprianjajuci premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti metalni
kuhinjskipriborniabrazivne materijaleza ciS¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu
oblogu.

1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: kosaru izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

N

. Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

w

. Kosaru i resetku temeljito ocistite vru¢com vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom. Za uklanjanje preostale prljavitine mozete uporabiti
sredstvo za odmascivanje.

Napomena: kosara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.

Savjet: ako su se na dnu kosare i na resetki nahvatali ostaci hrane / naslage,
ispunite posudu toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite
kosaru i reSetku da se namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i
ostavite da se osuse.

4. PrebriSite unutradnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

. Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

[© )WY, |

. 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 pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj
drzavi nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako je doslo do problema s uredajem, na web-mjestu robne marke potrazZite popis
najc¢escih pitanja ili se obratite korisnickoj podrici u svojoj zemliji.
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OMNCAHUE

A UndpoBsas ceHcopHas naHenb

B Tarimep / oTob6paxeHre TemnepaTypbl
C Perynatop c ¢yHKUMelt 3anycka/nay3bl
D CbemHas peleTtka

E Yawa

F Pyuka uawwn

G BbinyckHas peleTtka
H Kabenb nutaHua

NONb30OBATE/IbCKUA NHTEPOENCE

ABTOMaTHYeCKne nporpamMmmbl

OTobpaxeHne Taiimep
TemnepaTtypbl
HacTpoiika HacTpoiika HacTpoiika
Temnepartypbl BpemMeHun nporpammbl
NpUroToBJiIEHNA
ABTOMATUYECKUE NMPOIrPAMMDI
% Kaptodenb dppu <> Pbiba
& Msco @ [uyua
& Kypuua @ Osoww
=3 KpeBeTkn @ [ecept

NEPEA NEPBbIM UCMNMOJIb3OBAHUEM

1. Yoanute Bce YNaKoOBOYHbI€ MaTepuabl.

N

. Ypanute Bce HaKnenkun unu 3TMKeTKM ¢ npubopa.

w

. TwaTtenbHO ouyncTuTe Yalwly M CbeMHYI0 peLlleTky B FOpﬂHEVI BoAge C NOMoOLWbi
HebOsbLLOro KoNnyecTaa MowLero cpeacTtea n I')/6KI/I 6e3 a6pa3VIBHOFO NOKPbITUA.

MpumevaHne. Yawy m CbemMHyl0 pelleTKy MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON
malmHe.

4, I'IpOTleTe BHYTPEHHIO 1 BHELLHIO NOBEPXHOCTb np|/|6opa BNTA>KHOW TKaHbIO.

Mpumeuanue. Mpn6op roToBUT ey C NOMOLLbIO ropAYero Bo3gyxa. He 3anuBaiite
B YaLly MacJ10 UV KNP ANA KapKU.

NOAroToBKA K UCNOJIb30OBAHUIO

—_

N

. MomecTnTe NprbOP Ha NIIOCKON, yCTONYMBOWN 1 XKapOonpoUHOoi paboyel NOBepPXHOCTA

BOanu ot 6pbI3r BOAbI.

. He HanuBanTe B yawy macio nnuv gpyrme XnaKocTu.

Hunuero He cTaBbTe Ha I'Iplll60p. 310 npuBOoANT K HAPYLUeHWIO MOTOKA Bo3AyXa n
BJINAET Ha pe3yJibTaT XXapKun ropA4YnMm Bo34yXomMm.

BAXHO! Bo ns6exaHve neperpeBa npubopa He cTaBbTe €ro B yron wim nop
HacTeHHbIN wWKad. Co Bcex CTOPOH nNpubopa ocTaBbTe He MeHee 15 cm nycToro
npocTpaHCcTBa. DTO HEO6XOAMMO ANA LUPKYNALUN BO3gyXa.

NCnoJjib3OBAHUE NPUBOPA

—_

w N

N

(9]

(o))

. Mopgkntouasn Kabenb nNuUTaHuA K 2J1eKTpoceTn, y6EJJ,I/ITer, UYTO HanpAxeHune B CeTu

COOTBETCTBYET HamnpsKeHuo, yKa3aHHOMY Ha TabMuke C TEXHUUYECKUMW AaHHbIMU
npuoopa. MNpu ncnonbsoBaHmm Nprbopa cobnoganTe 0CTOPOXKHOCTb.

. AKKypaTHO M3BNIEKUTE Yallly CO CbEMHOI PeLIeTKON 13 npubopa.
. MomecTute NpofyKTbI B YaLLy.

+ MpumevaHmne. Hukorpa He npeBbilaNTe MaKCUMasbHbI YPOBEHb, YKa3aHHbIN
B Tabnuue (cm. pasgen «Tabnuua NnpuroToBneHns 6a104»), Tak Kak 3TO MOXKeT
NOBANATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOrO pe3y/bTaTa MPNUroToBEeHNA.

. 3aABVHbTe yaly B Npubop.

- BHumaHune! He npukacaiitecb K Yalle BO Bpems NCNo/b30BaHUA npuéopa un B
TeyeHNe HeKOTOPOro BpeMeHM nocsie, Tak Kak eCTb BepOATHOCTb 06Keubcs.

[epxuTte yawy TONbKO 3a PYUKYy.
Start

. Haxxmute KHoMKy 227 4TOObI BKMOUUTH MNpr6op. Mo ymonuaHuio Ha Aucniee

Stop
oTobparkaeTcA pyyHas nporpamma: 200 °C / 15 MuHyT. KHomMKa Ss‘:,;‘ OyneT Muratb.

. Tenepb MOXHO BblO6paTh NGy aBTONPOrpammy UK BbIOpaTb pyUHble HACTPONKM.

a. Ecnu Bbl BbiGpasny aBTonporpammy, BblINoaHWTE clegyiolve 4encTBrs:

+ Haxmute KHOMKyY WMHankaTop nporpammbl NnpurotoBneHnsa Kaptodena dpu
HayHeT MuraTb. u

« BbiGepute HyXKHYIO Mporpammy NPUrOTOBMIEHWSA, MOBEPHYB PErynsaTop
(BOCTynNHble pexrMbl MOAPOOHO onKrcaHbl B pasgene "Tabnuua npurotosneHns
6mopg").

+ Ecnm Bam Hy)KHO oOTperynupoBaTb TemmnepaTypy, BbIMOSIHUTE cCheaylowme
OENCTBUA: HAXKMUTE KHOMKY 3aTeM HacTponTe TemnepaTtypy C MOMOLLbIO
perynatopa. Pabounii gnanasoH — ot 80 go 200 °C. Mocne Bbibopa 3HaueHue
6yneT Muratb B TeueHme 6 CeKyHA, Nocie yero TemnepaTypa OygeT yctaHoBeHa.

+ Ecnn Bam HyKHO OTperynupoBaTb Bpems, BbIMONHUTE crepylowme AeNcTBuA:
HaXXMUTe KHOMKY 0 3aTeM 3ajaliTe Bpemsa C MOMOLblO perynatopa. Pabouni
Amnana3oH — ot 1 o 60 MuHyT. Mocne Bbibopa 3HaueHne ByaeT Muratb B TeYeHne
6 ceKkyHf, nocsie yero Bpems OyfeT ycTaHOBNEHO.

b. Ecnn Bbl BbiGpanu pyyHble HaCTPOWKWM, BbINOAHWTE caeylowye JeNCTBIA:

« Haxmute KHOMKy SS‘:,: ele pas, 4ytoObl HauaTb MPOLECC MPUTOTOBMIEHUA C

NCcnonb3oBaHuemM pyyHou nporpammbl (200 °C/ 15 MUHYT).
+ Ecnm Bam HyXHO oOTperynupoBaTb TemnepaTypy, BbIMOMAHUTE cnegylou.u/lem
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OENCTBUA: HaXKMUTE KHOMKY 3aTeM HacTpounTe TemnepaTtypy C MOMOLbLO
perynsaTtopa. Pabounii gnanasoH — ot 80 go 200 °C. Mocne BbiGOpa 3HaYeHne
6yaeT MuraTtb B TeueHMe 6 CeKyHA, NOC/e Yero TemnepaTypa OyfeT ycTaHoBMeHa.
« Ecnn Bam Hy)XHO OTperynvmpoBaTb BpeMs, BbIMOJHWUTE Cleayiole AenCTBUA:

HaXXMmnTe KHOMKY 3aTeMm 3ajaliTe Bpemsa C Nomolubio perynatopa. Pabounii
AmnanasoH — ot 1 go 60 muHyT. MNocne Bbibopa 3HaueHne 6yaeT MuraTh B TeYeHre
6 CeKkyHa, nocne yero Bpems 6yaeT yCTaHOBNEHO.

YT106bI BEPHYTHCA K PYyUYHOI MPOrpaMme no yMOMUYaHuIo, MPOCTO HAXKMUTE KHOMKY @

eLe pas.

Haxmute KHOMKy ¢i° 4TOObI NOATBEPAMTL NMpOrpammy npurotosneHus. Mpouecc

npurotoBneHua Oyget 3anyweH. [purotoBneHne HauvHaeTca. Ha  3KpaHe

0OTOOpaXKaeTCsA OCTaBLIEECA BPEMS NMPUrOTOBNIEHMS.

Start
0

. HEKOTopre NPOAYKTbI HEO6XO,D,VIMO nepemMellaTtb No NCTe4YeHU NONOBNHDbI BpeEMEHU

MPYroTOBEHUA ANA MOMYYEHUA OMTMMASbHBIX Pe3ynbTaToB (CM. pa3gen «Tabnuua

npuroToBneHna 6nioa»). Ytobbl NepemellaTb efly, HAXKMUTE Ha LEHTP perynatopa

WV Ha KHOMKY SS‘;;‘ YTO6bl MPUOCTAHOBUTL MPOLIECC MPUrOTOBMEHUA. M3BneknTe

yay n3 Nnprbopa, MOTAHYB 3a PYYKY, U NepemMeLLanTe MHIrpeaMeHTbl. 3aABUHBTE Yally

obpaTHO B NpnbOp, 3aTeM CHOBa HaXKMUTE Ha LIeHTP perynatopa Win Ha KHOMKY SS';;' n

NpUroToBfieHNe BO30GHOBUTCA.

- CoBerT. Bbl MOXeTe yCTaHOBUTb TaliMep Ha NOJIOBUHY BPpeMeHU NPUroToB/ieHuns,
a Korga paspgacTtcA 3BYKOBOW CUrHan Talimepa, nepemellaTb WHrpeavieHTbl.
3aTem ycTaHOBUTE Talimep Ha ocTaBlLUeecs BpeMs NpuroToBieHnA.

+ MpumevaHne. NMocne nsBneyeHNa Yalm NpMGOP NepexoanT B PEXKNM naysbl.
[InA BO306HOBNEHUA NPUroTOB/IEHUA Yally Heo6xo4MMo BepHYTb B npubop
B TeyeHne 10 muHyT. Ecnn He BepHyTb Yawy B npu6op B TeueHne 10 MUHYT,
nporpammy, TemnepaTtypy u Bpema notpebyerca ycTaHOBUTb 3aHOBO.

+ MpepynpexaeHune. Ecnn B yalle MHOro NPOAYKTOB, OHa MOXET GbITb TAXKeNOoM.

Mpu nepemewMBaHMK AepXuTe vawly obGemmu pykamm UM unCNonb3yiiTe

KyXOHHbIe pyKaBuLibl, YTO6bI He 06Keubcs.

Korga npo3By4yasn 3ByKOBOM CUrHan TaniMepa, yCTaHOBNEHHOE BPeMA MPUrOTOBAEHMA

3aKoHYeHo. VI3BnekuTe yawy K3 nprvbopa M YCTAaHOBUTE Ha aPOMPOUHYHO

NMoBepPXHOCTb.

MpoBepbTe rotoBHOCTH 6/1l0Aa.

Ecnu 6niogo Bce elje He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally obpaTHO B Npubop u

YCTaHOBWTE TaiMep elle Ha HECKONbKO JOMONHUTENbHbBIX MAHYT.

Korpa 6ntofo GyAeT roToBO, UCMONb3yWTe HeMeTa/yIMyeckue Wunubl (Hanpumep,

CWUJIMKOHOBbIE), UTOObI M3BNIEYD €r0 13 Yalln. VI3AINLWLIKM Macna v XUgKoCT cobrpatoTca

B HUPKHE YacTI Yaluu.

+ BHnmaHume! Hukorga He nepeBopaymBaniTe Yally BBepX JHOM, TaK Kak U3 Hee
MOXKeT BbINacTb CbeMHasA pelleTKa 1 NPonuTbCA ropAavee Macno.

- Mocne npuroToBneHWA 4valwa, pewerka U camo 65040 OueHb ropsauue.
Co6niopaliTe oCTOPOXKHOCTb Npu o6paLwieHnn. Ecnu yalua cavwkom Tsxkenas,
AepXuTe ee 06erMn pyKamu 1 UCNOJib3yiTe KYXOHHbIe PyKaBuLibl.

- byabTe OCTOPOXHbI, TaK KaK M3 4Yawm npuéopa MoOKeT BbIATU nap B
3aBMCMMOCTV OT TUNa NPUroToB/IEHHOrO B Hell 6n0aa.

Korga nopuua npoayKToB NpUroToBfieHa, Nprubop Cpasy e roTos K NpUroToBEHUIO

cnepyloLen nopuun.

Ecnun HeobxoaMMo 3aBepLWnTb MPUrOTOBIEHNE [0 OKOHUYAHMWSA MPOrPamMMbl, HAXMUTE

M yAEPXKIMBAITE KHOMKY 3! B TEUEHNE 2 CeKyH, YTOBbI BbIKIIOUMTL NPrGop.

TABJIULA MPUTOTOBJIEHUA BJIIOA

Tabnrua Hyixke MOMOeT BaM Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOWKU ANA NPUroTOB/eHWs 61loAaa.
MpumeuyaHne. BapnaHTbl BpeMeHN NPUroTOBNEHUA NpefcTaB/ieHbl B KauecTBe
OpMEeHTMpa U MOryT W3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTM OT COPTa W KONu4ecTBa
Kaptodena. Pasmep, popma n mapka Apyrmx NPoOAYKTOB MOryT MOBAUATb Ha
KOHeYHbIl pe3ynbTaT NpurotosneHnsa. Bo3amokHo, Bam notpebyeTcas HeMHOro
OTperynupoBaTb BpeMs NPUroToBseHNA.

Mpu6n. Bpems

Temneparypa

Pexim

‘ Konuuectso (nryTa) €0) APUTOTOBNEHNS Mepemeluarb* [lon. nHdopmaumsa
Kaprodenb u Kaptodenn ppu
3aMOPOXEeHHbIN . 22-40 o
KapTodenb ¢ppu 5009-15kg MUHyTa 180 %« fa
[lomaluHuin . 28-37 o %« [lo6aBbTe OfHY YaitHyto
Kaptodenb dpu 9009-15kg MUHyTa 180°C fla IOXKY PacTUTeNIbHOro Macna
KapeHbiin . o %« [Jlo6aBbTe OfHY YaitHyto
KapTodenb 5009-17kg 45 MutyTa 180°C fla TIOXKY PacTVTeNbHOro Macna
Msco n ntuua
. 100-600g o
Creik (or1 o 4urm) 12 MuHyTa 180°C (S
apeHas kypuua <2kgs SSH)?T% 200°C (&
KypuHble HOXKu 500g-1,5kg 40 MvHyTa 200°C e
KypuHas rpyaKa 200-900g jSH;‘T% 180°C %
2009-1kg o
6apaHby OTOVBHbIE (or1 a0 8 1) 33 MUHyTa 200°C (=}
300g-1kg 15-20 o
Coanckn (o4 o 15 wr) MWHyTa 200°C @
Pbi6a
100-700g 12-18 o
Oune cemrn (ot 1 go5u) MIHyTa 160°C )@
300-6009 . o =0
Kpesetku (o115 10 30 ) 6-14mmrHyTa|  190°C Ry Jit]
3aKyckm
3amMopOXeHHble 300-7009 10-15 200°C = lepesepHuTe Npu
KypuHble HarreTcbl | (ot 1580 25 wr) MUHyTa MONYroTOBHOCTU
3aMopoXeHHble 400-7009g o %«
CbIPHbIE NanoyKN (or500 10 W) 13 MuHyTa 180°C fa
3amMopOXeHHble 250-6009 : o %«
TIyKOBblE KOMbLia (o120 go 30 wr) 5-7 muHyTa 200°C fla
PKapeHble 61HUMKM 250-3509 o %
C HAYMHKOM (o810 20 W) 10 muyTa 200°C fla
3amopoxeHHaa | 200- 5009 (ogHa nvuua | o =
nuuua a1ameTpom 24 cm.) 5-15mamyral - 190°C @
200-500 g (oaHa uuua |- o =
\Csemaﬂ LA nvavETpOM 24 01t) 5-10muHyTal  190°C D )




Mpn6n. Bpema| Temnepa Pexim

Konnyectso ‘ (nHyTa) €0) MpUrOTOBNEHMA MNepemeluatb* [lon. nHpopmauma
OBowm
15-18 o
Lykkukn 200-400g wnyra | 180C &
14-16 o
LigeTHas kamycTa 300-6009 MUy Ta 180°C @
Bbineuka
o ° Wcnonb3yiite dopmy Ans
MadduHbi oT4p09ur. 18muHyTa | 180°C & BneuKi/GopHY 1A AYXOBKU™
T 150-400 18 180°C &
opT -4009 MUHYTa
(. J

* Heobxoammo nepemeLuaTb MO UCTEYEHWM MOIOBUHbI BPEMEHU MPUTOTOBNIEHUS.

CoBeTbl: YTOObI YNyyWUTb pe3ysbTaT NPUroTOBAEHWA, He CTeCHAWTeCb BCTPAXMBATbL 2-3 pas3a BO Bpems
NPUroToBEeHMA.

BAXHO! Bo n3bexaHvie noBpexaeHnsa npubopa He npeBblllaiiTe MaKCUMaibHOE KOTMYEeCTBO MHIPEANEHTOB
M KUJKOCTEN, NpUBeeHHOE B MHCTPYKLMM MO SKCNyaTaummn 1 B peLienTax.

** nomectute Gopmy AN Bbineukn/Gopmy AnA AyXOBKM B yallly.

Korga Bbl ncrnonb3yete cmecu, KOTopble MOAHMMAIOTCA (HampuMep, Kak BO BPems MPUroTOBEHUs TOPTa,

OTKpbITOro nupora unn madpoduHos) Gopma Ans OyXOBKM He AO/MKHA ObiTb 3amonHeHa 6Gorblue, Yem Ha
MOJIOBUHY.

+ TpopyKTbl HE6ONBLIOrO pa3mepa TPEOYIOT MEHBLLETO BPEMEHMN MPUFOTOBMIEHNS, YUEM
NpoAyKTbl 60/bLIOro pasmMepa.

« [lepemelwrnBaHne NPOAYKTOB HeOOMbLLIOrO pa3mepa MO UCTEUEHUWU MONIOBMHBI
BPEMEeHV MNPUroTOBMIEHWA YMydyllaeT pe3ynbTaT U MO3BOSAET npefoTBpaTuTb
HepaBHOMeEpPHOE NPUroToBeHNe 6ntoja.

« Ytobbl cenaTb Kaptodenb 6onee XpycTaAwyM, nepen NPUroToBieHnem fobaBbTe
HebONbLIOE KONMYECTBO PACTUTENIbBHOrO Macsa 1 BCTPAXHUTE, YTOObl PaBHOMEPHO
ero pacnpefenutb. PekomeHgyem ncnonb3osaTb 14 ma macna (1 cTonoBas noxka).

+  3aKyCKu, KOTOPbIE MOXXHO FrOTOBUTb B IYXOBKE, TakXKe MOAXOAAT AN1A NPUroTOBEHUA
B Npurbope.

« OnTmanbHoe peKkoMeHayemMoe KOMMYecTBO  Kaptodena &pu  cocTaBnser
1500 rpammos.

+ YTt0O6bI OLICTPO M NPOCTO NPUIOTOBUTb 3aKYCKU C HAYMHKOW, NCMOJb3yNTe roTOBOE
CJI0eHOe 1 NecoYHoe TecTo.

« Ecnn Bbl XOTUTE MCneyb NMUPOT UKW KWL WM MPUTOTOBUTb HEXHbIE UHIPEeaMEHTbI
unu 6ntofa ¢ HauMHKOW, noctaBbTe GOpMy Ans AYXOBKM B vally npubopa. MoxHo
ncnonb3oBaTb GopMy AN IYXOBKM U3 Pa3HbIX MaTEPMANOB: CUIIMKOHA, HEPXKaBetoLLel
CTanu, anioMUHUA U KePaMUKM.

« lpubop TakxKe MOXHO WMCMONb30BaTb AJiA pPa3orpeBa MPOAYKTOB. [na 3TOro Ha
10 muHyT ycTaHoBUTe Temnepatypy 160°C. Bpemsa npuroToBieHnsa MOXKHO N3MEHUTb
B 3aBMCMMOCTU OT 06bemMa 6ntofa, UToObl TLaTeNbHO NOJOrPEeTD €ro.

OYUCTKA

Ounwiante NpuboOP Nocsie KaXkaoro NCrnosib30BaHMA.

Yawan peuwieTKa MMelT aHTUNpurapHoe nokpbiTune. He I/ICﬂOﬂbBYI‘/'lTe ANA OUNCTKN
MeTa/uinyeckmne KyxXOoHHble TMNpUHagnexHoCctTn win a6pa3|nB|-|ble ynctawmme
CpeacTBa, TaK KakK 3TO MOXKeT NoBpeanTb aHTUNpurapHoe noKpbiTue.

1. OTcoeaunHnTe Kabenb NUTAHWSA OT AEKTPOCETY 1 faliTe NPUBopPyY OCTbITb.
MpumeuaHue. Y1o6b61 NprbOP OCTbIN ObICTPEE, N3BJIEKUTE Yallly.

2. MNMpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPOOPa BNaXKHOW TKaHbIO.

3. OumucTuTe valwy ¥ peLleTKy B ropsiyell Bofe C NMOMOLLb HEOOMbLLIOrO KonmyecTsa
MOIOLLIEro CpeacTBa 1 ryoku 6e3 abpasrBHOro NOKpbITUA. Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTth
XKUOKOCTb Ans 06e3KMPUBaHUA ANA yaaneHna OCTaBLUMXCA 3arpPsA3HEHNI.
MpumeyvaHme. Yally 1 CbeMHYI0 peLleTKy MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLUMHe.
CoserT. Ecnv B HUXKHEN YacT Yallum 1 peLleTKN 3acTPAAN OCTaTKN NULLN, HanenTe
BHYTPb ropsAvYeil BoAbl 1 HEMHOrO MOIOLLEro CpeAcTBa. 3amouunTe yawy U
pelueTKy npumepHo Ha 10 MMHYT. 3aTeM NPOMOIiTe 1 BbiCyLUUTE.

4, MpoTpnTe BHYTPEHHIOID TMOBEPXHOCTb MNPUOOpa BRAXKHOW TKaHblo, 3apaHee
CMOYEHHOW B ropsayer Boge.

5. OumncTuTe HarpeBaTeNibHbIM /IEMEHT CYXOW LETKOM, YTOObI yAanuTb OCTaTKM MULLK.

6. He norpyxalte npnbop B BOZY UK APYrue KUAKOCTU.

1. OTKnoUMTE NPUOOP OT SNEKTPOCETU 1 AANTE EMY OCTbITb.
2. YbepumTech, UTo BCe YacCTV NPMOOpa OUMLLEHDBI U BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA N OBCJTYXKUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTca obcnyxmBaHue nnm MHGOPMaLWA, UK Yy BaC BO3HWKIW MPO6iembl,
noceTute Be6-calT 6peHfa wnu obpatutech B CAyXOy NOALEPXKM KAWEHTOB B Ballei
cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MeXyHapOLHOM rapaHTUINHOM TanoHe. Ecnv B Balueii
CTpaHe HeT Cy0bl NOAAEPXKKI KIMEHTOB, 0OPATUTECH K MECTHOMY Aunepy bpeHaa.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

Mpn BO3HUKHOBEHUW MpobnemM ¢ npubopom, mnocetTute Beb-caT OpeHaa Ans
03HAKOMIEHUA CO CMUCKOM YacToO 3afjlaBaeMblX BOMPOCOB UNN 0b6paTuTech B CIYXOy
NoAAEPKKM KNMEHTOB B BalLEel CTpaHe.



306PAXEHHA MO YACTUHAX onuc

A Undposa ceHcopHa NaHenb E Yawa

B [ucnnen Tanmepa / Temnepatypu F Pyuka vaui

C KHonka kepyBaHHA 3 GyHKLiAMM G BuxigHui oTBip ona nositpa
«Crapt / MNay3a» H LHyp *nBneHHA

D 3HimHa pewiTKka

IHTEPOENC KOPUCTYBAYA

MNMonepenHbO HanawToBaHi Nporpamu npuUroTyBaHHA

@ >

D e g B> DY O

Bigo6pakeHHsn

BifobpaxeHHs
Temnepatypu

Tarimepa

E HanawTyBaHHs HanawrysaHHa uacy HanawTyBaHHs
Temnepatypu npnroTysaHHA nporpamu
F MOMNEPEAHbO BCTAHOBJIEHI PEXXKUMU NMPUTOTYBAHHA
# Opi x> Prba
€ m'aco @ Miua
& Kypka & OBoui
=5 KpeBeTku © [Jecept

NEPEA NEPWUAM BUKOPUCTAHHAM

1. ToBHiCTIO 3HIMITb yNakoBKy npunagy.

2. Bupganitb yCi Haknenkn Ta eTMKeTKM 3 Npunagy.

3. PeTenlbHO OUNCTITb Yally 1 3HIMHY PeLLiTKy, BUKOPUCTOBYIOUM rapady BOAY, MUAHNIA
3aci6 Ta HeabpasnBHY ryoky.

Mpumitka: Kowuk i 3HiMHY peLliTKy MoXKHa MUTW B NOCYAOMUIIHIN MaLUMHi.
4. MNpoTpiTb BHYTPILIHIO Ta 30BHILUHIO YaCTUHW NMPpuiagy BOJIOrO0 raHuipKolo.

Mpumitka. Mpunag npautoe, BUpo6nsAoun rapsaye nosiTpa. He HanusaiTe B Yawy
H onito a6o XKup ANA CMaXKeHHs.
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MNIAroToBKA O BUKOPUCTAHHA

1.

N

MocTaBTe Npunag Ha PiBHY CTiliKY Ta )apOTPYBKY poHOUy NOBEPXHIO, 1€ Ha HbOTO He
noTpansATb GPU3KN BOAM.

. He HanuBanTe B yawy onito abo 6yab-AKyY iHWY PiANHY.

He knapgitb Hiuyoro Ha npunag. Lie nepewkoaxaTnme noTtokam noBiTpa i
BMJIVIHE Ha pe3y/ibTaT CMaXKeHHA rapA4YMM NoBiTpAM.

BAXKJINBA IHOOPMALIA: LLlo6 yHMKHYTW NeperpiBaHHsA, He CTaBTe Npuiajy KyTok
a60 nig HacTiHHy wady. HaBKono npucTpoto mae 6yTy NpuHaiiMHi 15 cm BinbHOro
NpOoCTOpY A4S HaNneXHoi MPKynALii noBiTpA.

BUKOPUCTAHHA NPUNTAAQY

1.

w N

N

9]

[@))

. HatucHite 3¢

MigkNoYiTh WHYP KUBIEHHA A0 €NeKTPUYHOI PO3ETKM, NePeKOHaBLUUCh, WO Hanpyra
BiINOBiZla€ 3HaUeHH!0, 3a3HaYEeHOMY Ha NacrnopTHIN Tabnuyui. byabte obepexHi nig
Yyac BUKOPUCTaHHA npunagy.

. ObepexxHO BUTATHITb 3 NpuUnagy vally 3i 3HIMHOIK PeLLiTKOI.
. Noknagite NpoayKT B YaLly.

« Mpumitka. Hikonn He nepeBuwyliTe MaKCMManbHY KifbKiCcTb, yKasaHy B
Tabnuui (auB. po3ain «PekomeHgauii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKMN Lie MOXKe
BIINHYTU Ha AKICTb pesynbrary.

. BcTaBTe Yally Ha3apj y npunag.

- YBara! lNMig yac BUKopucTaHHsA Ta AeAKUI Yac NicNA Toro He TopKanTecs valli,
OCKinbKu BoHa 6yae ay»xe rapsadoto. Tpumalite yalluy TinbKu 3a pyuKy.
Start 11106 YBIMKHYTV npunag. Ha pucnnei BigobpasnTbca cTaHpapTHa

Stop
nporpama «BpyuHy»: 200 °C/ 15 xsunvH. byae 6numati KHonka 2‘;;‘ .

. Tenep MoXHa B1OpaTV NonepeaHbOo HANALUTOBAHNA PEXUM NPUrOTYBaHHSA abo pyuYHi

HanawTyBaHHA.

a.Y pasi Bubopy nonepeaHb0O HaNALITOBAHOIO PEXMMY NPUFOTYBaHHS:

+ HaTuncHiTh KHOMKY @ MoyHe 6nmaT pexxkum «Ppi».

+ BnbepiTb MOTPIOHMI peXxrMM NPUroTyBaHHA, MOBEPHYBLUM KHOMKY KepyBaHHSA
(moknagHo Ui pexmnmn onucaHi B po3aini "PekomeHgadii 3 npuroryBaHHa").

« AKwo noTpibHO HanawTyBaTM Temnepatypy: HaTUCHiITb KHOMKY a notim
KHOMKOIO KepyBaHHA Bigperyntonte Temnepatypy. [iana3oH perynioBaHHA: MiH.
80 °C, makc. 200 °C. 3HauyeHHA BMOpaHoi TemnepaTypy 6nMmaTume nNpoTarom 6
CeKyHg, nicna yoro Temnepatypa 6yfe oCTaTOYHO BCTaHOBJIEHA.

+ fAKwWwo noTpibHo HanawTyBaTV Tanmep: HaTUCHITL KHOMKY a NoTiM KHOMKO0
KepyBaHHA HanawTymnTte vac. [liana3oH perynioBaHHA: MiH. 1 XBUInHa, makc. 60
XBUAMH. 3HaUEHHs BUOPaAHOro Yacy 6rnmmatume npoTarom 6 cekyHf, nicnsa yoro
Talimep 6yne 0CTaTOUYHO BCTAHOBJIEHO.

b. AKLL0 BNO6paHO pyYHi HaNaLWTyBaHHA:

S 11106 po3nouaTy NpoLec roTyBaHHA 3 NPOrpaMolo 3a

+ Le pa3 HatUCHITL &)
3aMoBuUyBaHHAM «BpyuHy» (200 °C/ 15 xBUnuH).

10.

11.

12.

13.

14.

« fAKwo noTpibHO HanawTyBaTX TemnepaTtypy: HaTUCHITb KHOMKY a notim
KHOMKOI KepyBaHHA BigperynionTte Temnepatypy. [ianasoH perynoBaHHA: MiH.
80 °C, makc. 200 °C. 3HaueHHsA BMOpaHoOi TemnepaTypu 6naMMaTiMe NPOTArom 6
CeKyHg, nicna yoro Temnepatypa 6yfe oCTaTOYHO BCTaHOBIIEHA.

+ fAKwo noTpibHo HanawTyBaTn TaiMmep: HaTUCHITb KHOMKY a NOTiM KHOMKOO
KepyBaHHA HanawTynTe yac. [liana3oH perynioBaHHA: MiH. 1 XBUANHA, Makc. 60
XBW/IVH. 3HaueHHA BUGpaHoro yacy 6nnmMaTMme NpoTArom 6 ceKyHg, micna yoro
Talimep 6Gyfe 0CTaTOUHO BCTAHOBJIEHO.

. Wo6 noBepHyTWCA A0 CTaHOAPTHOI Nporpamu «BpyyHy», MPOCTO HAaTUCHITb KHOMKY

@ e pas.

Start
0

. MNigTBepapbTe BNGIP peXxMy NPUrOTYBaHHSA, HaTUCHYBLIK KHOMKY ¢& Lle 3anyctutb

npouec npuUroTyBaHHA. PO3MOYHETbCA MpPOLEeC MNPUroTyBaHHA. 3afMWOK  uacy
NPUroTyBaHHA BiAOOPAXKAETbCA Ha eKpaHi.

. Jeski cTpaBu nif 4ac NpurotyBaHHA MNOTPIGHO MNepemiwyBaT, WO6 OTPUMATK

ONTUManbHWUIA pe3ynbTaT (auB. po3pin «PekomeHpauii 3 npurotyBaHHA»). LLo6

nepemillaTii CTpaBy, HAaTUCHITb KHOMKY KepyBaHHSA MO LEHTPY, a W06 NpU3ynuHUTK

npoLec NPUroTyBaHHA — KHOMKY SS‘;;‘ B3ABLIMCB 3a pyyKy, BUTAMHITb Yally 3 npuiagy 1a

CTpyciTb ii. [locTaBTe yalwy Ha3ag y npwnag, NoTiM 3HOBY HAaTUCHITb KHOMKY KepyBaHHA

Mo LeHTpy abo KHOMKY i',?,'p'i NPUroTyBaHHA CTPaBX NPOLOBXKUTLCA.

- NMopapa. BctaHOBITb Talimep Ha NONIOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA, a KONV NPOTyHa€
curHan, nepemiwarre iHrpegieHTu. MoTim 3HOBY BCTAaHOBITb TaliMep Ha peLuTy
Yyacy NpuUroTyBaHHsA.

 Mpumitka. AKWo Yawy BUMHATO, Npunaj nepexoauTb y pexum «Maysa». LLlo6
NPOAOBXKUTY MPUroTyBaHHA, Yally NOTPi6GHO NMOBepHYTW Hasaj y npunag
npotarom 10 xBunuH. AKLWoO He NocTaBUTK Yalwy Hasapg y npunag nporarom 10

XBUNUH, Heo6xigHO 6yae 3aHOBO BCTaHOBUTU NMporpamy, Temnepartypy i yac.

- MNonepepxeHHsA. AKwo i 6araro, yawa 6yae Baxkkoto. lig yac cTpywyBaHHA

Tpumaiite ii o6oma pykamu i1 BMKOPUCTOBYITE@ KYXOHHi MpuXBaTKW, W06

YHUKHYTU OMiKiB.

Mpo 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA CMOBICTUTb 3BYKOBUI CUrHan Tanmepa. Buimitb

yaly 3 npunagy 1 NoCTaBTe il Ha XapOTPUBKY NOBEPXHIO.

MepeBipTe roToBHICTb CTPaBM.

AIKWwo cTpaBa e He roToBa, MPOCTO BCTaBTe Yally Ha3aj y Npunag i BCTAHOBITb Ha

TaMepI KiflbKa fOAAaTKOBUX XBUJIVH.

LLlo6 HabpaTu cTpaBy 3 YaLli NicNA NPUroTyBaHHSA, BUKOPUCTOBYINTE HEMETaNeBi KyXOHHI

wunui (Hanpuknag, CnikoHOBI). 3aMLLOK Ol 3 XK HAKOMNYYETLCA BHU3Y YalLlli.

- YBara! He nepeBepralite vawy goropu AHOM, OCKilbKM 3HiMHa pelliTKa
MOXKe BUNacTu, a rapsa4ye Macio BUTEKTH.

« Micna npurotyBaHHA ualla, pewiTka Ta DKa 6yayTb AyxKe rapsuumu.
MoBoabTeca 3 06epexHicTIo. AKLLO0 Yalla 3aHaATO BaXkKa, TpuMalite ilo6oma
pyKamm i1 BUKOPUCTOBYITE NPNXBaTKY.

- Byabre o6epeXHi, OCKINbKMN MNif Yac NPUroTyBaHHA AeAKNX CTpaB i3 valli
MOXKe BUXO4UTU nap.

Micna npurotyBaHHA ofHiEl NopLii CTpaBy Npunag ogpasy rotoBuin o NPUroTyBaHHA

HaCTYMHOI.

o6 npunnHWTA NPUrOTYBaHHA CTPABM A0 3aBEPLUEHHA MPOrpamu, HaTUCHITb i

YTPUMYINTE KHOMKY Z‘;L‘ MPOTArOM 2 CEKYHL A1 BUMKHEHHA npunagy.



PEKOMEHAALLII 3 MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HUXKYe HaBefEeHi OCHOBHI HanalTyBaHHA ANs NPUrOTYBaHHS CTPaB.
Mpumitka. Yac npuroTyBaHHA HU)KYe BKa3aHO nuie B iHGpOpMaTUBHUX LinAX Ta
MO>Ke 3MiHIOBaTNCA BifNoBigHO A0 cOPTY I NapTii KapTONi, Lo BUKOPUCTOBYETbLCA.
Ha pesynbTaT npurotyBaHHA NMPOAYKTIB iHWMX PO3MipiB MOXKe BNAMBaTM iXHA
dopma Ta copt. Tomy, MOXKNMBO, Bam NOTPi6HO Gyfe Tpoxu cKOpUryBaTu 4ac
NPUroTyBaHHs.

Mpubnusnui (Temnepatypa|  Pexum

‘ Kinbkictb

yac (xBrnvHa) 0) MPUrOTYBaHHA CrpyyBaHHA* [JopatkoBa iHpopmaLlia
Kapronns ¢pi
3amopokeHa 22-40 o
Kaptonna dpi 5009-15k9 |\ enmma 180°C %4 Tak
[lomaluHs R 28-37 o % [lonatn 1 ctonosy
KapTonna opi 9009-15kg XBUNVHA 180°C Tk NOXKY onii
CMmaxkeHa B o [opatn 1 ctonosy
o 500g-1,7kg | 45xsunnHa 180°C % Tak oKy O
M’sico Ta nTuua
. 100-600g o
CTenK (8in 1 104 1m) 12 xBuAnHa 180°C (=}
CmaxeHa 45-60 o &
KypKa S2kgs XBWIMHA 200°C (é

&

Kypsui Hixkn | 5009-1,5kg | 40 xBunuHa 200°C

30-40 2
()

Kypsuirpyakn,  200-900 g XBUATIHA 180°C

6apaHsaui 2009-1kg o
BiAOMBHi (Bin 1 po 8 wm) 33 xaunnua 200°C S
300g-1kg 15-20 o =
Kosbacu (Bin4mo 15wWT) | XBUAMHA 200°C
Pn6a
. 100-700g 12-18 o
®ine nococa (Big 1 o 5 wr) XBUIMHA 160°C ;@
300-6009g } o =0
KpeseTku (8in 15 20 30 ) 6-14xeunHa  190°C R Tak
3aKycKn
3amopoxeHi 300-7009g 10-15 200°C = [MepeBepHyTV B cepeamHi
KypAui HareTcu | (Big 15 40 25 WT)|  XBUAMHA NPUroTyBaHHA
3amopoxeHi | 400-7009g o %«
cvpHi nanuuky (Big 5 fo 10 wr) 13 xBnHa 180°C Tak
3amopoxeHi | 250-600g R o %
KinbLa Lm6yni| (8ig 20 fo 30 ww) 5-7xaunuHa 200°C Tak
CmaxeHi 250-3509 o %
BeCHsAHi ponu | (Big 8 1o 20 wr) 10 xaunua 200°C Tak
3amopoxeHa | 200-500g } o N
nilga (onHa nita 24 CM)S 15xunuHa  190°C @
R 200-500g : o B
\CBDKa niya (oaHa nia 24 cm) 5-10xBunmHa  190°C @ /

MpubnnsHni (Temnepatypa Pexim

Kinbkicrs |, e 0) MpuroTYBaHHA CTpyLuyBaHHA [JlopaTkoBa iHpopmaLlia
OBovui
wiisi | 200-400g | o181 qgec &
LigitHa B 14-16 o
Kanycra 300-600g XBUINHA 180°C @
BunikaHHA
. . o o BukopucroByiiTe GopMy AnA BUiKaHHs /
Maditn Bin4po9wr | 18 xBuinHa 180°C & ocy A Ay LA™
T 150-400g | 18 180°C &
opt -4009 XBWIVHA
(. J

* CTPYCHITb y cepeAViHi LMKy NPUrOTYyBaHHA.

Mopagu: Wwob noKpawuTy pesynbTaT IPUroTyBaHHA, He 3BoJliKaliTe 2-3 pasu Nig Yac NpUroTyBaHHA.
BAXITMBA IHOOPMALLIA. LLlo6 He nowwKoAnTU Npunag, He NepeBuLLYyATE MaKCUMarbHY KilbKiCTb iHTPeRieHTIB
i pianHY, BKasaHy B IHCTPYKLIi Ta peLienTax.

** NlomicTiTb AeKko/nocyA Ana AyxoBoi wadu B yalwy.

Mig yac NPUroTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM CyMillel, Wo 36inbLyloTbCs B PO3Mipi (HanpuKnag, nupir, 3anikaHka
a60o madiHn), nocyn ana AyxoBoi wadwu He CAif 3aroBHIOBATY GiNbLL Hi>XK HAMOTOBUHY.

« [AnAa npurotyBaHHA MeHLIMX 3a PO3MiPOM CTpPaB 3a3BMYail HEOOXiAHO MeHLle yacy,
Hi>K ONA BENUKUX.

+ fKwWo nopuia HeBenvKa, peKoMeHZOBaHO NepeMillaTh Ti, KOs MMHE NONOBMHA LKY.
Lle nokpawmTb pe3ynbraT, a cTpaBa Oyae rotyBatucs Ginblu PiBHOMIPHO.

+ Llo6 kapTonna BuiNa 0cobnmMBO XPyCTKOW, CNpobynTe fodati TPIiWKK onii nepeq
NPUroTyBaHHAM i nepemillaty, WwWob BoHa PiBHOMIPHO po3noginunaca nNo KapTonii.
PekomeHpyemo nopasatu 14 mn onii (1 cTonioBa NOXKa).

+  3aKyCKW, AKi FOTYI0TbCA B AyXOBL|i, TAaKOX MOXXHa NPUroTyBaTy B LiIbOMY Npunagi.

«  OnTrManbHa peKoMeHAOBaHa KinbKicTb KapToni Ans NpuroTyBaHHsA KapTtonni Gpi —
1500 rpamis.

«  BrkopucToByIiTE FOTOBE NIMCTKOBE 11 MICOYHE TiCTO, W00 LWBMAKO Ta Ierko MpurotyBaTm
3aKYCKM 3 HAUMHKOIO.

« LUo6 cnekTV Nupir um Kiw, NOCMaXKUTW HiXKHi iHFPediEHTU UM CTPaBU 3 HAUYUHKOLD,
nomicTite GopMy ANA AYXOBKY B Yally npunagy. MoXxHa BUKOPUCTOBYBaTW NOCYS Ans
LYXOBKM i3 CUNIKOHY, Hep»kaBitouoi cTani, antoMiHito abo Kepamiku.

« [Mpunap TakoX MOXHa BMKOPWUCTOBYBaTW ANA po3irpiBaHHA IXi. PosirpiBante Xy
npoTArom makcumym 10 xBunvH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npurotyBaHHA MOXHa
perynioBaTi 3aIeXKHO Bif KifIbKOCTi i, 06 MOBHICTIO PO3irpiT cTpaBy.




BrikoHyITe umnileHHA Npunagy Nic/ia KOXKHOro BUKOPUCTaHHSA.

Yawa 1 pelwiTka MaloTb aHTUNpUrapHe NnoKpurtTa. He BUKopucroByiiTe meTaneBse
KyXOHHe npuaagan um abpasvBHi MUITHI 3aco6m AN OUNLLIEHHA Npunagy, ockiNbKu
BOHM MOXYTb MOLWKOANUTN aHTUNPUrapHe NOKPUTTA.

1. Bunmitb BUNKy 3 po3eTKu 11 Jante npunagy OXOonoHyTH.
MpwumiTtka. LLlo6 npunag wengLie oxonoHyB, BUAMITb Yaluy.

. MNpoTpiTb 30BHILWHI NOBEPXHi NpKIaAy BONOrolo raHYipKoto.

. MomuiTe yawy 1 peLwliTKy rapsyoo BOLOK, MUNHM 3acO60M i Heabpa3rBHOLO ry6Koio.
InA BuaaneHHA 3anuLLKiB 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBATU 3HEXKMPIOOUY PiUHY.

MpumiTka. KowWuK i 3HIMHY peLuiTKy MOXHa MUTU B MOCYAOMUNHINA MaLLVHI.

Mopapa. AKWo A0 AHa Yawi 1 40 pewiTKN NpucTann 3anuiKm ixi, 3anunnre ix
rapsa4oil0 BOAOI0 3 MMIHMM 3aco6om. 3anuiwuTe valy i pewiTky BigMmoKaTn
npu6nunsHo Ha 10 xBunuH. Motim npoMunTe I BUCYLWWLITH iX.

4. TMpoTpiTb Npunag ycepeanHi raHuyipKoto, 3MOYEHOI0 rapAYvoLo BOAOI0.
. Bupanitb BCi 3anmwwKm iXi 3 HarpiBanbHOro efieMeHTa CyxoHo LWiTKOHO.
. He 3aHypioviTe npunag y BOAy Uu iHWY pPignHy.

3BEPITAHHA

1. Bip'egHaniTe npunag Bif Axxepena »KUBNEHHSA | JanTe NOMY OXOSIOHYTHU.

w N
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2. MepeKoHanTecs, Wo BCi YaCTMHW NpUIagy Y1CTi Ta CyxXi.

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKwo Bam NoTpibHe 06cyroByBaHHA abo iHbOpMaLlia UM AKLLO y BaC BUHMKNA Npobnema,
BilBigalTe calT KoMMaHii-BUpoOHMKA abo 3BepHiTbcA Ao LleHTpy o6cnyroByBaHHs
Cno<wmBauYiB y CBOI KpaiHi. Homep TenepoHy MOXHa 3HaTV B rapaHTiIHOMY JIUCTI, WO
PO3MOBCIOIKYETLCA HA BCi KpaiHW. fIKLLO Y Ballii KpaiHi Hemae LieHTpy 06cyroByBaHHs
CMOXMBaYiB, 3BEPHITLCA 1O MiCLIEBOro Aunepa KOMMaHii-BUpo6bHKa.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKWo y Bac BUHMKAN Npobnemn 3 NpuiagoM, O3HaNoMTeca 3i CMMCKOM MOLUMPEHNX
3anuTaHb Ha CalTi KoMMaHii-BUpPoOHMKa abo 3BepHiTbcA fo LleHTpy obcnyroByBaHHsA
CNOXKMBaYiB y CBOIN KpaiHi.



XAMDBINIFAH KOPIHICI

@ >



CUNATTAMACHI

E Ceber

F Cebet TyTKaChI
G Aya wblifapy

H KyaT cbimbl

A LndpnblK CEHCOPAbIK SKpaH TaKkTachbl

B Taiimep/Temnepatypa aucnneii

C bacray/Kigipty ¢pyHKumAckl 6ap bacKapy
TYTKachbl

D AnbiHb6anbl TOp

NAUAANAHYLbI UHTEPDENCI

174

ANAbIH ana opHaTbIAFaH nicipy bafaapnamanapsl

Temnepatypa Tavimep
aucnneni aucnneni
Temnepatypa Nicipy bafnapnamaHsbl
napameTpi YaKbITbIH opHarty
opHaty
ANAbIH ANTA OPHATDbIJIFAH MICIPY PEXXUMAEPI
%% dpu x> BanbiK,
© Er Muuua
& TayblK, & KekeHicTep
=2 AcliaaH © [Mecept

ANFALLIKbI NANAOANAHY ANABIHOA

. bapabik KanTama maTepuranbiH anbin TacTaHbI3.

N =

. Kypbinsblaafbl }Kancbipmanap meH benrinepgi anbin TactaHbi3.

w

. CebeTTi KoHe anblHbasibl TOPAbl bICTbIK CYMEH, a3fan YFblll CYMbIKTbIKNEH KaHe
abpasnBeTi emec rybKameH sKaKcblnan TasanaHbis.

EckepTne: blgbic neH anbiH6anbl TOpAbI bIAbIC XKYFbILWTA KyyFa 6onaabl.
4. KypbINfbIHbIH, CbIPTbIH AbIMKbIN WybepeKneH cypTiH,3.

EckepTne: Kypblifbl bICTbIK aya LbIFApy apKblibl XKyMbic icTeiigi. CebeTke maii Hemece
Kyblpyfa apHaafaH Maii TonTbipyfa 6onmaiigpl.

NAWOANAHYFA JAUBIHAAY

1. KypblifbiHbl Teric, TypaKTbl, bICTbIKKA Te3iMmAi *KymbiC 6eTiHAe Cy LWallbipamMaiTbiH
Kepre KOMbIHbI3.

N

. CebeTke maii Hemece bacKa CyMbIKTbIK TONTbIpyFa 6oamaniabi.

KypbiNfbIHbIH, YCTiHE elTeHe KoiMmaHbI3. byn aya afbiHbIH 6y3aZbl K3He bICTbIK,
ayaja Kyblpy HaTUXKeCiHe acep eTepi.

MAHDbI3bl: KypbinfbiHbIH, Kbi3biN KeTyiHe }Kon 6epmey yLWiH OHbl 6ypbllwKa Hemece
KabbipFaparbl WKad acTbiHa KOWMaHbI3. Aya aliHaNbiMblH KamTamacbl3 eTy YLUiH
KYPbINFbIHbIH, aiHaNnacbliHAa KemiHge 15 cm 60c OpbiH Kanabipy Kepek.

K¥PbINFfblHbl NTAUAANNAHY

1. KepHey TeXHMKaNbIK aKnapaT TaKTalLaCbIHAA KOPCETIZITeH KepHeyre CaliKec KeseTiHiHe
KO3 MKETKI3iM, KyaT CbIMbIH 3/1€KTP PO3eTKacbliHA KOCbIHbI3. Kypanabl nanaanaHy KesiHge
abai 60/bIHbI3.

. AnbiH6anbl Topbl 6ap cebeTTi KypblNFblAaH abaiian TapTbin WbiFapblHbI3.

. Taramppbl cebeTKe casblHbl3.

e EcKepTne: KecteAe KepceTiireH MakCumanabl MesiluepaeH elKalaH acbipMmaHbi3
("Nicipy HyckaynbiFbl" 6enimiH KapaHbi3), ce6ebi 0N COHFbI HATUXKE canacbiHa acep
eTyi MyMKiH.

w N
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. CebeTTi KalTafaH KypblaFblFa CaslblHbI3.

o Ab6aiinanpbi3: NailpganaHy KesiHge KoHe KonAaHFaHHaAH KeWiH cebeTTi 6ipa3s yaKbIT

yCcTamaHbi3, cebebi on KaTTbl Kbi3bin KeTegi. Ce6eTTi TeK TYTKACblHaH YCTaHbI3.

. Start o B v . .
. K,\(pbl/'IFbIHbI KOCY YUWIH St'op TYUMECIH 68Cb|H,bI3. ﬂ,wcnnem,a,e 94enkKi «PetTrenmeni»

Start

6afgapnamacbl kepceTineai: 200°C/15 MUHYT. Stop TYMAMECI KbIMNbI/bIKTANAbI.

. EHgi nicipy pexXumiH Hemece peTTesiIMeni NnapameTpaepi apacbiHAa TaH4ayFa 6onagbl.
a. Erep anabiH ana opHaTtblAfaH NicCipy peXXnmi TaHaanca:
o @ TYMMeCiH 6acbiHpbI3. Dpu pexrkMMI KbiNblbIKTal bacTaliabl.

e backapy TeTiriH 6acy apKbi/bl KanafaH nicipy pexKMmiH TaHaaHbI3 (byn pexumaep
"Micipy HycKkaynbifbl" 6enimiHAe TONbIK cMnaTTanfaH).

e TemnepaTypaHbl peTTey KaxeT 6osca: M\ TylimeciH 6acbiHbI3, coaaH coH, backapy
TEeTir apKblabl TemnepaTypaHbl peTTeHi3. backapy aykbimbl — muH. 80°C, maKc.
200°C. TaHA4ayblHbI3gaH KeWiH TemnepaTypa 6 CEeKyHA *KbiMblAbIKTaNAbl oHe
TemnepaTypa opHaTblnagbl.

e Talimepai petTey KaxkeT 6onca: TylAMmeciH 6acbiHbI3, cogaH coH, bacKapy TeTiri
APKbINbl YaKbITTbl pPeTTeHi3. backapy ayKbiMbl — MUH. 1 MUHYT, MaKc. 60 MUHYT.
TaHAayblHbI3gaH KeWiH Taimep 6 CEeKyHA, JKbIMblIbIKTaWAbl KoHe Talmep
OpHaTbINFaH.

v
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b. Erep KonmeH opHaTyabl TaHAaCaHbI3:

¢ [licipy npoueciH agenki «KonmeH» 6afgapnamacbimeH (200°C/15 muHyT) bacTtay

. Start_ o . .
YWiH &, TYMECIH KaiiTa 6acbiHpI3.



7.

8.

10.

11.

12.

13.

14.

e TemnepaTypaHbl peTTey KaxeT bonca: & TyiMeciH 6acblHpbI3, cofaH coH, 6ackapy
TeTiri apKbl/ibl TemMnepaTypaHbl peTTeHi3. backapy aykbimbl — muH. 80°C, makc.
200°C. TaHpayblHbI3gaH KeliH TemnepaTtypa 6 CEeKyHA KbIMblAbIKTalAbl KaHe
TemnepaTypa opHaTbinaapl.

o Talimepai peTtey KaxkeT 6onca: TylimeciH 6acbiHbI3, coaaH coH, bacKapy TeTiri
APKbI/Ibl YaKbITTbl peTTeHi3. backapy aykbimbl — MUH. 1 MUHYT, makc. 60 MUHYT.
TaHOayblHbI3gaH KeliH Tamep 6 CEeKYHA KbIMbI/bIKTAalAbl KaHe Tanmep
OpHaTbI/IFaH.

openki «KonmeH» 6afgapnamacbiHa opany YWiH Kal faHa @ TyMMeciH KaWTa
6acblHbI3.

SS‘:,:: TyMmeciH 6acy apKbl/ibl Nicipy pexXnmiH pactaHbi3. On nicipy NpoLeciH icke Kocagbl.
Micipyni 6acTaHbl3. KanfaH nicipy yakblTbl 3KpaHAa KepceTinea,i.

. OHTaliNbl nicipy HaTWKenepiH any YWiH Kelbip Taramaapabl Micipy YaKbITbIHbIH,

apTbiCbiHAA wWalKay KaxeT («[licipy HycKaynbiFbl» 6enimiH KapaHbi3). Tafamgpbl

WakrKay ywiH 6ackapy TeTiriHiH, opTacbiH Hemece Micipy MPOLECiH KifipTy YLWiH ‘;';?

TyMMeciH 6acbiHpbi3. CebeTTi KypangaH TYTKACbIHAH TapTbiM LUbIFAPbIHbLI3 KOHE OHbl

WanKaHbl3. CebeTTi KypbINfblfa KaWTa CbIPFbITbIHbI3, COAAH KeliH GacKapy TeTiriHiH

OopTacbiH Hemece SS‘;'; TYMMeciH KarTagaH 6acbiHbI3 XKaHe nicipy Kanfacagbl.

e KeHec: Talimepai nicipy yaKbITbIHbIH, }KapTbiCbilHA OpHaTyfa 6onagbl, an Taiimep
AbI6bICbl WbIKKAHAA, UHrpeaueHTTepai wWwaiikaubis. CoaaH KeiliH KanfaH nicipy
YaKbITblHA Talimepai KaiiTa OpHaTbIHbI3.

o Eckeptne: cebetti anfaH Kesge, Kypbinsbl «Kigipty» pexumiHe eteai. Micipyai
JKanfacTblpy ywiH cebetti 10 MMHYT iWwiHaoe KypbliFbliFa KanTapy Kepek. Ceber
10 mMUHYT iWwiHAe KypbinfbiFa KaWTapbliaimaca, 6afgapiamaHbl, TemnepaTypaHbl
JKOHe YaKbITTbl KanmnblHA KeNTipy Kepek.

e AbaiinaHpbi3: Erep Taram Ken 6onca, ceber aybipsnaybl MymKiH. LLlaiikaraH Kesge
KYMin Kaamac ywWiH eKi Kongbl }aHe newTiH, KonfabblH nainganaHbiHbi3.

Taimep AblObICHIH ecTireHAe, OpHaTbINFaH Nicipy yaKbITbl aakTangbl. Cebetti Hemece

COPEHI KYPbIIFbIAAH LbIFAaPbIN a/blHbI3 A4a OHbI bICTbIKKA TO3iMAi 6eTKe KOMbIHbI3.

TamaKTblH AalblH 60FaHbIH TEKCEPIH,i3.

Erep Taram ani ganbiH 6onmaca, cebeTTi KalTagaH KypblafFbliFa canbin, Tanmepai

KOCbIMLIA BipHeLle MUHYTKA OPHATbIHbI3.

Tafam nicipinreH Ke3ge, Taramabl cebeTTeH KeTepy YLiH MeTann emec KbICKbIlTapabl

(Mbicanbl, CUAMKOH KbICKbIWLTApP) nNaiganaHbiHbi3. ApTbiK Mait cebeTTiH TybiHae

YKWHanagpl.

e Ab6aiinanpbi3: EWwKawaH cebetti ToHKepmeHi3, ce6ebi anbiH6anbl TOP MEH Kbi3FaH
Maii Tycin He Terinin Ketyi MyMKiH.

e MicipreHHeH KeliH ce6eT, TOp X3He Tafram eTe bICTblK 6onagbl. A6aiinan
KOoNgaHbiHbi3. Ceber Tbim ayblp 60nca, eKi Kongbl ga, new KonfabblH pa
nanpanaHblHbi3.

e Ceberte palbiHAANFAaH Tafram TypiHe 6alinaHbicTbl abail 60sbiHbI3, cebebi
cebeTTeH 6y LWbIFYbl MYMKIH.

TaramHblH, 6ip 6eniri gaiblH 60NfaH Ke3de, KYPblafbl TafaMHbIH, eKiHWi 6eniriH

nanbiHaayfa bipaeH AalibiH 6onaapl.

Bbafgapnama askTasman Typbin Micipydi TOKTAaTKbIHbI3 KE/ICE, KYPbIFbIHbI OLWipY YLiH

Start

Stop TYMMECIH 2 ceKyHZA, 6acbin TYPbIHbI3.

NICIPY H¥CKAVY/bIfbl

TemeHaeri KecTe AaiblHAANATbIH TaFaMHbIH HEri3ri napameTpaepiH TaHAayFa KeMeKTecei.

Eckeptne.

TemeHaeri

nicipy yakbiTTapbl

TeK HYCKay peTiHge 6epinreH KoaHe

naiganaHbiNFaH KapToONTbiH, TYpi MeH napTUAcbiHA 6aiinaHbiCTbl ©3repyi MYMKiH.
backa Tafampap ywiH enwemi, NiwiHi XoHe 6peHAi HaTUXKenepre acep eTyi MYMKiH.

COHADbIKTaH Micipy YyaKbITbIH a3gan peTTey KaxKeT 60/1ybl MYMKiH.

Bonxkamabl

Temnepartypa

Micipy

LLlaiikay*

Kocbimwwa aknapat

‘ Menwepi

YaKbITbl (min)

Kapron neH ¢pu

(°C)

pexumi

"("lfﬁqar;"ﬁg“n?nﬁ;" 500g-1,5kg | 22-40min |  180°C %ﬁ Ws
Iﬁﬂfo’éﬁf&"f";ﬁfn”) 900g-15kg | 28-37min | 180°C | &R | Mo | 1lacKaceKmaii KochiHbi3
KyblpbinFaH KapTon 500g-1,7kg 45 min 180°C % ZE] 1 ac KacbIK Mail KOCbIHpI3
ET neH Kyc eTi
creiik (1}2;'222 &) | 12mn | moc | &
KyblpbinFaH Taybik, <2kgs 45 - 60 min 200°C %
TaybIKTbIH, aAKTapbl 500g-1,5kg 40 min 200°C &
TaybIKTbIH, TEC €Ti 200-900¢g 30-40 min 180°C (%)
Ko eri (1%22 & i:Ea) 33 min we | S
LLiybiKTap ( &%&gl‘slﬂ';ia) 15-20min | 200 | &
Banbik
AKcepKe puneci (1-1A02H_ 57 OA(;Ea) 12-18min 160°C o
Acwash (1590 300Ea) | 6-14min | 100C | FH | we
eHin Taramaap
Mg | 06 | so-tsmn | ooe | © || Mermhndremen e
WA | G006y | Bn | e | 3B | e
W || 008 | samn | moc | R | v
e | 50508 | onn | awe | o | v
MysaatbinFaH nuuya (6i ngt?;:a%?nﬁu a) 5-15min 190°C @
_ aHa nuuua (6ing£(l)éms?'|?aﬁua) 5-10 min 190°C B Y,




Bomkamap! |Temnepatypa| [Micipy

N W *|
Menwepi VaKpiTo! (min) °C) pexmuMi LLlaikay Kocbimwwa aknapat
KekeHictep
Ackabak, 200-400¢g 15-18 min 180°C @
TypAi-TyCTi opamsKanbIpak, 300-600g 14-16 min 180°C @ﬁ
Micipy
) . o ° Micipyre apHanfaH MiLiHaj/neww
S 4-nen 3 pana 18 min 180°C @ TabafblH NaiaanaHbiHpI3**
T 150-400 g 18 min 180°C & D

* Micipy NPOLECiHiH }apTbiCbiHA KeNreHAe apanacTbipbiHbI3.
KeHecTtep: nicipy HOTUMKECIH YKaKcapTy YLWiH nicipy KesiHae 2-3 peT WwalikayaaH TapTbiH6aHbI3.

MAHbI3AbI! KypbinfbiHbi3fa 3aKbIM KenTipMmey YWiH MalganaHywbl HYCKAY/NbIFbIHOA KoHe peuenTinepae
bepinreH MHrpeaAnEeHTTEP MEH CYMbIKTbIKTAapAb! elKallaH MakcMManabl MeLLepiHEH acbipMaHbI3.

**TopT miwiHiH/new TabafbiH blAbICKA CanbiHbI3. KeTepinetiH Kocnanapapl (Mbicanbl, TOPTKA, KULLIKE Hemece
KeKCKe apHasifaH Kocnanapabl) naikfanaHfaH Kesae, neww TabafblH *KapTbiCbiHAH apTbIK TONTbIPYFa 60AManabl.

KEHECTEP

e |llafblH TaFamaap YLWiH 94€eTTe Kenemi yKeH Tafamgapfa KapafaHga Tes niceg,.

e LlafblH TafamAapapl Nicipy yaKbITbIHbIH KAPTbICbIHA AEMiH LWalKay COHFbl HITUXKEHI
YKaKcapTazbl KaHe bipKesnKi nicnen Kanyra xon bepmenai.

e KapTonTbl KbITbIp/aaK €Ty YLWiH, Nicipep anablHAA a3 Mewepae mali KoCbin KepiHi3 ae,
6ipKesKi apanacTblpy YWiH WalKaHbl3. bi3 14 ma mai (1 ac KacbiK) Kyoabl YCbIHAMbI3.

e [lewrTe nicipyre 60naTblH }KeHin TafamaapAabl KYpbiafbiaa Aa nicipyre 6onazbl.

e KapTon nicipyre apHanfaH oHTalbl yCbiHbIAFaH Meawep: 1 500 rpamm.

e TONTbIPbINFAH ¥KEHiN TaFaMmaapabl Te3 KoHe OHAl ¥Kacay YLWiH AalblH KaTnap/bl }KaHe
KbITbIpaaK KamblpAbl NainganaHblHbI3.

e TopTHemece KMLL MiCipriHi3 Kesice Hemece Ha3iK MHrpeaueHTTepAi HemMece TONTbIPbINFaH
MHIPeAMEeHTTePAI KybIPFbiHbI3 Kesice, new TabafblH KypblnfblHbIH, cebeTiHe canblHbI3.
Ci3 KpeMHuiigeH, ToT 6acnalitblH 60MaTTaH, aNlOMUHUIAEH Hemece TeppaKoTagaH
yKacanfaH neluKe apHa/ifaH biAbICTbl NaliganaHa anachis.

e KypblifbiHbl TaFamzbl Kbi3Ablpy YWIiH Ae naihganaHyfa 6onagbl. Taramapl Kbl3ablpy
YWiH TemnepatypaHbl 160°C-Ka, yaKbITTbl 10 MWUHYTKA AeliH OpHaTbIHbI3. Tafamabl
TONbIFbIMEH KbI3AbIPYy YLWIH TafaMHbIH, Me/wepiHe 6ainaHbICTbl Micipy YaKbITbIH
peTTeyre 6onaapl.

TA3ANAY

Kypbl/ifbIHbI KONAaHFaH CaiblH Ta3anan OTbipbiHbI3.

CebeT neH TopAbIH *KabbicnaiTbiH }KabblHbl 6ap. OnapAbl Ta3anay ywWwiH meTann acyim
blAbICTapPbIH HEMEce KbIpaTblH Ta3a/safblll MaTepuangapabl naiiganaHbanbi3, cebebi
6yn kabbicnaiiTbiH }abblHAbI 3aKbiMgaybl MYMKiH.

1. AwaHbl po3eTKagaH CyblpblHbI3 }KaHE KYPbINFbIHbI CYbITbIMN asblHbi3.
EckepTtne: KypbInfbIHbIH, Te3ipeK CyblfaHbIH KalacaHbl3, CeBeTTi WbIFapbin ajblHbI3.

N

. KypbInfbIHbIH, CbIPTbIH AbIMKbI/ LYOEPEKNeH CYPTiHi3.

w

. CebeTTi }kaHe rpubai bICTbIK CYMEH, KYFbILL CYUbIKTbIKMEH }KaHE KbIpMaMTbIH rybKameH
TasanaHbl3. KanfaH nacTbl KeTipy YLWWiH Mail KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KongaHyfa 6onagbl.

EckepTne. blabic neH anbiH6anbl TOPAbI blAbIC XKYFbILTA KyyFa 6onaabl.

KeHec: erep ceber neH TopAblH TYGiHe TamaK KanAblKTapbl TYpbin Kanca, onapAabl
bICTbIK CYMEH >X9He a3fan JKyfblll CYMbIKTbIKNEH TONTbipbiHbI3. CebeTTi KaHe
TOp HayacbiH WamameH 10 MMHYTKA KanpabipbiHbid. OgaH KeliH Tasanan Kybin,
KYPFaTbiHbI3.

. KypbINFbIHbIH, ilLiH bICTbIK CYMEH KaHe AbIMKbIN WybepeKneH CcypTiHis.

[Sa I

. Kes KenreH Taram KangblKTapblH KeTipy YLWiH Kbi3AbIPFbIW 31eMeHTTI KypFfaK Tasanay
LeTKaCbIMeH TasasaHbi3.

()]

. KypbinfbiHbl cyFa Hemece 6acKa CyMbIKTbIKKA CaiMaHbl3.

1. KypblafbiHbl TOKTAH ablpaTbin, CybITbIM a/blHbI3.
2. bapnblk 6eNWeKTIH Ta3a api KYPFaK EKEHiH TeKCepiHi3.

KENINAIK }XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre KbiI3meT Hemece aknapaT KaxkeT bonca Hemece macene TyblHAAca, bpeHa Beb-
caliTblHa KipiHi3 Hemece eniHi3geri 6peHATiH, TyTbiHYWbINAPAbI KONAAy OpTasblfblHA
xabapnacbiHpl3. TenedboH HeMipiH anemaik Keningik KitanwacbiHaH Tabyfa 6onagbl.
Erep eniHizge TyTbIHyLWbINapAbl KOoNAay opTanblfbl 60Mmaca, Keprinikti bpeHa annepiHe
6apbiHbI3.

AKAVY/IbIKTAPAbI OO

Erep Kypblnfblfa KaTbICTbl Macesie TyblHAACA, Wi KOMbINATbIH CypakTap Ti3iMiH any
ywiH Beb-caliTKa KipiHi3 Hemece eniHi3geri TYTbiHylWbIAApPAbl KONAAy OpTasjblfbiHA
xabapnacblHpi3.



VEDERE DETALIATA DESCRIERE

A Panou digital tactil E Cos

B Afisaj cronometru/temperatura F Maner cos

C Buton de control cu functie Start/Pauza G Evacuare aer

D Plita detasabila H Cablu de alimentare
A
B INTERFATA CU UTILIZATORUL
C Programe de‘gétire presetate

Afisaj
temperatura

Afisaj
cronometru

E Setare Setare timp Setare
temperatura de gatire program

F -
MODURI DE GATIRE PRESETATE

% Cartofi prajiti x> Peste
€ Carne @ Pizza

& Pui & Legume
=3 Creveti © Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE u

1. Indepartati tot ambalajul.

2. Indepartati autocolantele sau etichetele de pe aparat.

3. Curatati bine cosul si plita detasabila cu apa calda, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala in masina de spalat vase.
4. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

Nota: Aparatul functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei
H sau grasime pentru prajit.




PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1.

N

Puneti aparatul pe o suprafata plana, stabild, termorezistenta, departe de stropi de
apa.

. Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si
afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un
colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel putin 15 cm
in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

FOLOSIREA APARATULUI

1.

w N

4.

(9]

(o)}

. Apasati

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica, asigurandu-va ca tensiunea
corespunde tensiunii indicate pe pldacuta de identificare. Aveti grija cand utilizati
aparatul.

. Scoateti cu grija cosul cu plita detasabila din aparat.
. Asezati alimentele in cos.

+ Nota: nu depasiti niciodata cantitatea maxima indicata in tabel (consultati
sectiunea ,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea
rezultatului final.

Impingeti cosul inapoi in aparat.
+ Atentie: Nu atingeti cosul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare,

deoarece acesta devine foarte fierbinte. Tineti cosul numai de maner.

Start . . . - . . . .
stp Pentru a porni aparatul. Afisajul aratd programul implicit ,Manual”:

200°C/15 minute. Butonul §&7 va lumina intermitent.

. Puteti selecta dintre un mod de gatire presetat sau setarile manuale.

a. Daca alegeti modul de gatire presetat:

+ Apasati butonul @ Modul,Cartofi prdjiti” va incepe sa lumineze intermitent.

+ Selectati modul de gatire dorit rotind butonul de control (aceste moduri sunt
descrise detaliat in sectiunea ,Ghid de gatire”).

+ Daca trebuie sd ajustati temperatura: Apdsati butonul & apoi utilizati butonul de
control pentru a regla temperatura. Interval de control - min. 80 °C, max. 200 °C.
Dupa selectare, temperatura va clipi timp de 6 secunde si temperatura este setata.

+ Daca trebuie sa ajustati cronometrul: Apasati butonul apoi utilizati butonul
de control pentru a regla timpul. Interval de control — min. 1 minut, max. 60
minute. Dupa selectare, cronometrul va lumina intermitent timp de 6 secunde si
cronometrul este setat.

b. Daca alegeti setarile manuale:

- Apasati din nou 32" pentru a incepe procesul de gétire cu programul implicit

»,Manual” (200 °C/15 minute).

~

10.

11.

12.

13.

14.

+ Daca trebuie sa ajustati temperatura: Apdsati butonul & apoi utilizati butonul
de control pentru a regla temperatura. Interval de control - min. 80 °C, max.
200 °C. Dupa selectare, temperatura va clipi timp de 6 secunde si temperatura
este setata.

- Daca trebuie sa ajustati cronometrul: Apdsati butonul apoi utilizati butonul
de control pentru a regla timpul. Interval de control - min. 1 minut, max. 60
minute. Dupa selectare, cronometrul va lumina intermitent timp de 6 secunde si
cronometrul este setat.

. Pentru a reveni la programul implicit,Manual’, apdsati din nou butonul @
. Confirmati modul de gdtire apasand butonu

| 55 Acest lucru va incepe procesul de

gatire. Incepe gatirea. Timpul de gétire rimas este afisat pe ecran.

. Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la

jumdtatea timpului de gatire (consultati sectiunea,Ghid de gatire”). Pentru aamesteca

alimentele, apasati centrul butonului de control sau butonul s;‘;;‘ pentru a intrerupe

procesul de gdtire. Scoateti cosul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Glisati
cosul inapoi in aparat, apoi apasati din nou centrul butonului de control sau butonul

Son si gatirea va fi reluata.

- Sugestie: Puteti seta cronometrul la jumatate din timpul de gatire, iar cand se
aude cronometrul, amestecati ingredientele. Apoi setati din nou cronometrul
pentru timpul de gatire ramas.

+ Nota: Cand cosul este scos, aparatul intra in modul,,Pauza”. Cosul trebuie pus la
locin aparatin decurs de 10 minute pentru reluarea gatirii. In cazul in care cosul
nu este pus la loc in aparat in decurs de 10 minute, programul, temperatura si
timpul trebuie resetate.

« Avertisment: Daca exista o cantitate mare de alimente, cosul poate deveni

greu. Cand amestecati, folositi ambele maini si manusi de bucatarie pentru a

nu va arde.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat

s-a incheiat. Scoateti cosul din aparat si asezati-| pe o suprafata termorezistenta.

Verificati daca mancarea este gata.

Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul in aparat si setati cronometrul

pentru cateva minute suplimentare de gatire.

Cand alimentele sunt gatite, utilizati un cleste nemetalic (de exemplu, cleste din silicon)

pentru a scoate alimentele din cos. Excesul de ulei din alimente este colectat in partea

inferioard a cosului.

+ Atentie: Nu rasturnati niciodata cosul, deoarece plita detasabila si uleiul
fierbinte pot cadea.

- Dupa ce ati gatit, cosul, plita si alimentele sunt foarte fierbinti. Manevrati cu
atentie. Folositi ambele maini si manusi de bucatarie in cazul in care cosul
este prea greu.

- In functie de tipul de alimente gatite in aparat, aveti grija, deoarece poate
iesi abur din cos.

Cand o transa de mancare este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unei

alte transe de alimente.

Daca doriti sa incheiati gatirea inainte de sfarsitul programului, mentineti apasat

butonul Z‘;: timp de 2 secunde pentru a opri aparatul.



A A Durata aprox| Temperatura| Mod de T
GHID DE GATIRE ‘ Cantitate (minut) ) gatire Amestecare* | Informatii suplimentare

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti sa Legume
le pregatiti.
o« Ss .. Loox . N . Zucchini 200 -400 15-18minut|  180°C
Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie de I N4
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea, forma si marca G 300-600g  [14-16minut|  180°C L
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.
Coacere
" Duratd aprox,| Temperatura| Mod de e e . Ax . o o Utilizati o tava de copt/
Cantitate (minut) C) gatire Amestecare* | Informatii suplimentare Briose 4panala9buc 18 minut 180°C @ vas pentru cuptor*™
il Y Tort 150-400g | 18minut | 180°C | &%) )
Cartofi congelati 5009-15kg [22-40 minut|  180°C %‘ Da
Gartofi prajiti pregatit %00g-15kg  [28-37minut  180°C g 2 0a Adaugati 1 lingura * Amestecati la jJumatatea procesului de gdtire.
Incasa ' de ulei Sfaturi: pentru a imbunatati rezultatul gatirii, nu ezitati sa agitati de 2-3 ori cand gatiti.
Cartofi prajit 500g-17kg 45 minut 180°C % Da Adéug()jati 1| lingura IMPORTANT: Pe?tru a evita deteriorarea apareitului, nu depasiti niciodata cantitatile maxime de ingrediente si
€ ulel lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.
Carnesi pui ** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.
5 100-600g . o Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prajituri, quiche sau briose) vasul pentru cuptor nu
Fil ol 12 minut 180°C (S=) : ’
e (1 pané la 4 buc) minu trebuie umplut mai mult de jumatate.
Pui prajit <2kgs  |45-60minut  200°C &
- . . 2 SFATURI
Picioare de pui 500g-1,5kg 40 minut 200°C &
m « Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de
Piept de pui 200-900¢g 30-40minut|  180°C & marime mai mare.
cotlete de miel i zgggléyguc) 33 minut 200°C = . AAmest%c?rea alimentelor .de d‘lmen5|ur.1| mai mici Iq Jum&jtgtfza tlm‘pulw de gatire
s imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.
A 300g-1k . o " S s . . - S .
Carnati (4panégfa 15?,uc) 15-20minut|  200°C = + Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i
Peste gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei (1 lingura).
} - Gustarile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.
Fripturs (1 oains g 12-18minut  160C | x> _ potiiprep ) POl POETI GAtle 31N ap
P - Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 1.500 de grame.
) 300-600 . . = e s s “ .
Creveti (15 pana la 30gbuc) 6-14minut|  190°C e Da . Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura rapid
Gustar si usor.
Nuggets de pui congela| 3907909 |10 15 minul 200 = Intoarcetila jumatatea « Puneti un vas pentru cuptor in cosul aparatului daca doriti sa preparati o prdjitura sau
*| (15 pand la 25 buc) procesului de gatit quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
Batoane de branzd 400-700g , o % pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.
congelate (5panala 10 buc) 13 minut 180°C Da . X X ' ' o . X
250600 + Puteti folosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor,
Inele de ceapa congelate | (5 134, 3ogbuc) 5-7minut | 200°C %‘ Da setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gatire trebuie
i reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.
Rule de primavara prajite 8 pZaSH% | 3 g(()) %u 9| 10 minut 200°C %‘ Da
Pizza congelata © p%zoz%-diog 49 ) 5-15minut|  190°C L B)
. 200-5009 i o
\_ Pizza proaspata (o pizza de 24.cm) | 5~ 10minut | 190°C D )




CURATARE

Curdtati aparatul dupa fiecare utilizare.

Cosul si plita au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din
metal sau materiale de curatare abrazive pentru a le curata deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent.

1. Scoateti stecdrul din priza si asati aparatul sa se raceasca.
Nota: Scoateti cosul pentru a permite aparatului sa se rdceasca mai repede.

2. Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

3. Curatati cosul si plita cu apa caldd, putin detergent lichid de vase si un burete
neabraziv. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta murdaria ramasa.
Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala in masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-au lipit reziduuri de alimente pe partea de jos a cosului si pe
plita, umpleti-le cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati cosul si plita
sa se inmoaie aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.

4. Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

5. Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare uscatd pentru a indepdrta

resturile de alimente.
6. Nu scufundati aparatul in apad sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
2. Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati
site-ul marcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara dvs. Puteti
gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile. Daca nu exista
niciun centru de asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local
al marcii.

DEPANARE

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii pentru o lista de intrebari
frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.



DETAILNE ULEVAADE
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Temperatuurindidik

KIRJELDUS

A Puutetundlik digiekraan

B Taimer/temperatuurindidik

C Start/Paus funktsiooniga juhtnupp
D Eemaldatav rest

E Korv

F Korvi kdepide

G Ohu véljavooluava
H Toitejuhe

KASUTAJALIIDES

Eelseadistatud kipsetusprogrammid
|

Taimeri
naidik

Temperatuuri
seadistamine

Kipsetusaja
seadistused

Programmi
seadistused

EELSEADISTATUD KUPSETUSSREZIIMID

% Friikartulid <> Kala
€ Liha @D Pitsa
& Kana & Juurviljad
=3 Krevetid & Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

. Eemaldage kogu pakkematerjal.

N =

. Eemaldage seadmelt kdik kleebised voi sildid.

w

. Puhastage korv ja eemaldatav rest pdhjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse svammiga.

Madrkus: Korvi ja eemaldatavat resti véib pesta néudepesumasinas.
4. Pihkige seadet seest ja vdljast niiske lapiga.

Markus: Seade tekitab kasutamise ajal kuuma auru. Arge tditke korvi dli ega
praadimisrasvaga.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade
veepritsmetest.

lamedale, stabiilsele ja kuumakindlale téopinnale, eemal

2. Arge valage korvi 8li ega muud vedelikku.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja méjutab
kuuma 6huga kipsetamise tulemust.

TAHTIS! Seadme ilekuumenemise vdltimiseks érge paigutage seda nurka vo6i
seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme iimber jatta vdhemalt 15
cm vaba ruumi.

SEADME KASUTAMINE

1. Uhendage toitejuhe pistikupessa, veendudes, et pinge tihilduks andmesildile mérgitud
pingega. Olge seadet kasutades ettevaatlik.

2. Votke korv koos eemaldatava restiga ettevaatlikult seadmest vdilja.
3. Pange toit korvi.
e Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
»Toiduvalmistamise juhised“), kuna see voib mojutada I6pptulemuse kvaliteeti.
4. Asetage korv seadmesse oma kohale.

o Ettevaatust! Arge puudutage korvi kasutamise ajal ja kohe pérast kasutamist,

sest see on viga kuum. Hoidke kinni tGksnes korvi kdepidemest.

. . e . Start
5. Vajutage seadme sisselulitamiseks nuppu g,

,Manual“: 200°C / 15 minutit. Nupp 52" vilgub.

St.op

Naidikul kuvatakse vaikeprogramm

6. Saate valida eelseadistatud kiipsetusreziimi voi manuaalsete seadete vahel.
a. Eelseadistatud kiipsetusreziimi valimisel tegutsege jargmiselt:

e Vajutage nuppu @ Friikartulite reziim hakkab vilkuma.

e Valige soovitud kiipsetusreziim, keerates juhtnuppu (need reziimid on kirjeldatud
tapsemalt jaotises , Toiduvalmistamise juhised”).

e Temperatuuri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu & seejarel
kasutage juhtnuppu temperatuuri reguleerimiseks. Juhtimise vahemik — min 80
°C, max 200 °C. Parast valimist vilgub temperatuur 6 sekundit ja temperatuur on
valitud.

e Taimeri reguleerimiseks tegutsege jdargmiselt. Vajutage nuppu seejarel
kasutage juhtnuppu aja reguleerimiseks. Juhtimise vahemik — min 1 minut, max
60 minutit. Parast valimist vilgub taimer 6 sekundit ja taimer on seadistatud.

b. Kui valite manuaalsed seaded, tegutsege jargmiselt:

e Vajutage wuuesti nuppu Zt::: et alustada toiduvalmistamise protsessi

vaikeprogrammiga ,,Manual® (200 °C / 15 minutit).




e Temperatuuri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu & seejdrel
kasutage juhtnuppu temperatuuri reguleerimiseks. Juhtimise vahemik — min 80
°C, max 200 °C. Parast valimist vilgub temperatuur 6 sekundit ja temperatuur on
valitud.

e Taimeri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu seejdrel
kasutage juhtnuppu aja reguleerimiseks. Juhtimise vahemik — min 1 minut, max
60 minutit. Pérast valimist vilgub taimer 6 sekundit ja taimer on seadistatud.

7. Vaikeprogrammi ,Manual“ naasmiseks vajutage lihtsalt uuesti nuppu @ .

Start
0

8. Kinnitage kiipsetusreziim nupuga ¢¢ ) Sellega kdivitatakse toiduvalmistamise protsess
ja algab kiupsetamine. Jarelejadnud toiduvalmistusaeg kuvatakse ekraanil.

9. Optimaalse tulemuse saavutamiseks tuleb monda toitu poole valmistamise pealt

juhtnupu keskele voi nuppu i
kdepidemest hoides seadmest vdlja ja raputage seda. Asetage korv tagasi seadmesse
ja vajutage uuesti juhtnupu keskele voi nuppu

10.

11.

12.

13.

14.

raputada (vt jaotist ,Toiduvalmistamise juhised). Toidu raputamiseks vajutage

tart
0

&p €t panna kipsetusprotsess pausile. Tommake korv

Start
0

stop €t jatkata kiipsetamist.

e Nouanne. Voite seadistada taimeri poolele kiipsetusajale ning taimeri kolades

koostisosi raputada. Seejdrel seadistage taimer iilejadnud kiipsetusajale.

e Madrkus. Korvi eemaldamisel seade peatub. Kiipsetamise jéatkamiseks tuleb korv

asetada seadmesse tagasi 10 minuti jooksul. Kui korvi ei asetata seadmesse
tagasi 10 minuti jooksul, tuleb kiipsetusreziim, temperatuur ja aeg uuesti
seadistada.

o Hoiatus. Kui korvis on liiga palju toitu, muutub see raskeks. Kasutage raputamise

ajal mélemat kdtt ja pajakinnast, et véltida poletusi.

Kui kuulete taimeri heli, on seadistatud kipsetusaeg [6ppenud. Tommake korv
seadmest vdlja ja asetage see kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis.
Kui toit pole veel valmis, asetage korv seadmesse tagasi ja seadistage taimer veel
monele lisaminutile.

Kui toit on kiipsenud, kasutage mittemetalseid tange (nt silikoonist tange), et tosta toit
korvist valja. Toidust tekkiv liigne vedelik voi rasv koguneb korvi pohja.

« Ettevaatust! Arge kunagi keerake korvi tagurpidi, kuna eemaldatav rest voib
vélja kukkuda ja kuum rasv vdlja voolata.

o Pdrast kiipsetamist on korv, rest ja toit viiga kuumad. Késitsege ettevaatlikult.
Kasutage mélemat kdtt ja pajakinnast, kui korv on liiga raske.

e Olenevalt seadmes valmistatava toidu tiilbist olge ettevaatlik, kuna korvist
voib vdljuda auru.

Kui ks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis kipsetama jargmist

toidukogust.

Kui soovite lopetada kiipsetamist enne programmi I6ppu, hoidke nuppu Ss‘;;‘ 2

sekundit all, et lilitada seade vdlja.

TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Madrkus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamdrk. Seega peate kiipsetusaega véib-olla kohandama.

‘ Kogus

(minut)

Ligikaudne aeg| Tem%(aér?tuur Kiipsetusreziim

Kartulid ja friikartulid

Raputamine*

Lisateave

Stgavkiimutatud | 50 15k | 22-40minut | 180°C 5@ Jah
Xodused | 900g-15kg | 28-37minut | 180°C 5 Jah | Lisage 1 supilusikatis ol
Rostitud kartulid | 500g-1,7 kg 45 minut 180°C % Jah Lisage 1 supilusikatdis oli
Looma- ja linnuliha
lihaligud (110&‘”?20“3 12mint | 180°C
Praetud kana <2kgs 45-60minut | 200°C (%
Kanajolad | 500g-1,5kg | 40 minut 200°C &
Kana rinnad 200-900g | 30-40minut | 180°C (%)
lambakarree (210|?ugn. 515 tkl?) 33 minut 200°C =
Vorstid | a0 d Lk 15 20minut | 200°¢C ©
Kala
Lohefiee | (007308 | 12-18minut | 160°C B
Krevetid (1350&'“?3% ?k) 6 - 14 minut 190°C = Jah
Suupisted
sguidnasd 30700 | io-15moa | a0 | ©
justupigad | (Skoni0gy | 3mmt | 180C | 5 o
Spans | e | woc | o |
eiid | @lmio0g | 10mnt | 200 3 Jah
Kiilmutatud pitsa 202%}?2%%%“ 5-15 minut 190°C D
 Varstepitsa zg%-ci)gigsgks 5-10minut | 190°C D )




Ligikaudne aeg|Temperatuur

Kogus (minut) C) Kiipsetusreziim | Raputamine™ Lisateave
Koogiviljad
Swikénits | 200-400g | 15-18minut | 180°C &
Lillkapsas 300-600g | 14-16 minut 180°C @
Kiipsetamine
Muffnid | 4kuni9tk | 18minut | 180°C & o o eoplactl
ook 150-400qg | 18 minut 180°C & )

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

Nouanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks drge kdhelge toidu valmistamisel 2-3 korda
raputamisest.

TAHTIS! Seadme kahjustamise vdltimiseks drge kunagi iletage kasutusjuhendis ja retseptides olevate
koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

**Asetage kiipsetusplaat/ahjundu korvi.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate voi keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu olla tdidetud Ule
poole koguse.

NOUANDED

e Vdiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat kipsetusaega kui
suurema kogusega toidud.

e Vdiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal
[6pptulemust ja aitab valtida ebathtlast valmimist.

parandab

o Kartulite eriti krompsuks valmistamiseks lisage enne valmistamist vdike kogus oli ja
raputage korvi oli Gihtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml (1 spl) oli.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

o Friikartulite kiipsetamise optimaalne kogus on 1 500 grammi.

o Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

¢ Asetage seadme korvi ahjundu, kui soovite kiipsetada kooki voi quiche’i voi kui soovite
praadida 6rnasid voi tdidisega koostisosasid. Voite kasutada silikoonist, roostevabast
terasest, alumiiniumist voi terrakotast ahjundusid.

e Seadet voib kasutada ka toidu tilessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. Toidu tdielikuks Glessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega
reguleerida vastavalt toidu kogusele.

PUHASTAMINE

Puhastage seadet pdrast iga kasutuskorda.

Korvil ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kodgiriistu vdi seadme
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet
kahjustada.

1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Mdrkus: Eemaldage korv, et seade jahtuks kiiremini.

2. Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

3. Puhastage korvi ja resti kuma vee ja ndudepesuvahendiga ning mitteabrasiivse
svammiga. Allesjadanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada
rasvaeemaldusvahendit.

Madrkus: Korvi ja eemaldatavat resti voib pesta ndudepesumasinas.

Nouanne: kui toidujédgid on jaénud kinni korvi pohja voi resti kiilge, valage sinna
kuuma vett ja veidi ndudepesuvahendit. Jdtke korv ja rest umbes 10 minutiks
ligunema. Seejdrel loputage puhtaks ja kuivatage.

4, Piihkige seadme sisemust kuuma vee ja niiske lapiga.

5. Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujadgid.

6. Arge kunagi pange seadet vette vdéi ménda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Eemaldage seade vooluvorgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et koik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kuisoovite hooldust voi teavet voi kui teil tekib probleem, killastage kaubamargi veebisaiti
voi votke Ghendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri
leiate Ulemaailmse garantii brosurist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust,
minge oma kohaliku edasimuija juurde.

TORKEOTSING

Kui teil ilmneb seadmega probleeme, uurige kaubamargi veebisaidilt korduma kippuvaid
kusimusi voi votke thendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.



EKSPOZIJAS SKATS APRAKSTS

A Digitals skarienjutigais panelis E Grozs
B Taimeris/temperaturas radijums F Groza rokturis
C Vadibas poga ar funkciju Sakt/pauze G Gaisa izpltdes atvere
D Nonemams rezgis H Stravas vads
A
B LIETOTAJA INTERFEISS
C leprieks iestatitas édiena gatavosanas programmas
\

Temperataras Taimera
radijums displejs
E Temperaturas  Gatavosanas Programmas
iestatiSana laika iestatiSana
iestatijumi
NOKLUSEJUMA GATAVOSANAS REZIMI
5% Fritéti kartupeli x> Zivs
€ Gala @D Pica
& Vista & Darzeni
*3 Garneles @ Deserts
PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES
1. Nonemiet visu iepakojuma materialu.
2. Nonemiet no ierices visas uzlimes vai etiketes.

3. Rapigi nomazgajiet grozu un iznemamo rezgi ar karstu Gdeni, nedaudz trauku
mazgasanas lidzekla un mikstu sakli.

Piezime. Grozu un iznemamo rezgi var mazgat trauku masina.
4. Noslaukiet ierices arpusi un iekSpusi ar mitru dranu.

Piezime. lerice darbojas, raZzojot karstu gaisu. Nepiepildiet grozu ar ellu vai taukiem

H cepsanai.




SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1.

N

Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni.

. Nepiepildiet grozu ar ellu vai kadu citu skidrumu.

Nelieciet neko uz ierices. Tas traucé gaisa pliismai un ietekmé karstas gaisa
cepsanas rezultatu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to stiri vai zem sienas
skapisa. Lai gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

IERICES LIETOSANA

1.

2.
3.

Pievienojiet stravas padeves vadu elektribas kontaktligzdai, parliecinoties, ka
spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz datu plaksnites. Izmantojot ierici,
rikojieties piesardzigi.

Uzmanigi izvelciet no ierices grozu ar ta nonemamo rezgi.

lelieciet partikas produktus groza.

- Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet
sadalu “Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

4. levietojiet grozu atpakal ierice.

5.

6.

- Uzmanibu: Nepieskarieties grozam lietosanas laika un kadu laiku peéc

lietosanas, jo tas loti sakarst. Turiet grozu tikai aiz roktura.

Nospiediet pogu SS';:,‘ lai ieslégtu ierici. Displeja paradas nokluséjuma programma

“Manual” (Manuali): 200°C / 15 mindites. Poga g mirgos.

Varat izveleties ieprieks iestatito gatavosanas rezZimu vai manualus iestatijumus.
a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavosanas rezimu, veiciet talak noraditas darbibas:

+ Nospiediet pogu @ Fri reZima ikona sak mirgot.
- Atlasiet vajadzigo gatavosanas reZimu, pagriezot vadibas pogu (Sie rezimi ir
detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Javelaties regulét temperaturu: Nospiediet pogu & péc tam izmantojiet vadibas
pogu, lai regulétu temperatiru. Kontroles diapazons — min. 80°C, maks. 200°C.
Péc izveles temperattra mirgos 6 sekundes, tad temperatdra ir iestatita.

« Javélaties regulét temperatlru: Nospiediet pogu péc tam izmantojiet vadibas
pogu, lai regulétu laiku. Kontroles diapazons — min. 1T minGte, maks. 60 minates.
Péc izvéles taimeris mirgos 6 sekundes, tad taimeris ir iestatits.

b. Ja izvélaties manualos iestatijumus, veiciet talak noraditas darbibas.

+ Vélreiz nospiediet Ss'tf,'; lai saktu gatavo3anas procesu ar nokluséjuma programmu

“Manual” (Manuali) (200°C / 15 minates).

- Javélaties regulét temperatiru: Nospiediet pogu & péc tam izmantojiet vadibas
pogu, lai regulétu temperatiru. Kontroles diapazons — min. 80°C, maks. 200°C.
Péc izvéles temperatiira mirgos 6 sekundes, tad temperatdra ir iestatita.

7.

10.

11.

12.

13.

14.

. Apstipriniet gatavo3anas rezimu, nospiezot pogu ¢¢

« Javélaties requlét temperatiru: Nospiediet pogu péc tam izmantojiet vadibas
pogu, lai regulétu laiku. Kontroles diapazons — min. 1T minate, maks. 60 minutes.
Péc izveles taimeris mirgos 6 sekundes, tad taimeris ir iestatits.

Lai atgrieztos nokluséjuma programma “Manual” (Manuali), vienkarsi vélreiz
nospiediet pogu @ .
Start = v
sty Odkas gatavolanas process.

Gatavosanas sakSana Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.

. Lai sasniegtu optimalus gatavosanas rezultatus, dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi

puse no gatavosanas laika (skatiet sadalu“Gatavos$anas celvedis”). Lai sakratitu édienu,
nospiediet vadibas pogas centru vai pogu Ss‘tf,;‘ lai apturétu gatavo$anas procesu.
Izvelciet grozu no ierices aiz roktura un sakratiet to. lebidiet grozu atpakal iericé, péc

tam vélreiz nospiediet vadibas pogas centru vai pogu 3" un gatavo$ana tiks atsakta.

Stop

- Padoms. Varat iestatit taimeri uz pusi no gatavosanas laika, un, kad taimeris
noskan, sakratiet sastavdalas. Péc tam vélreiz iestatiet taimeri atlikusajam
gatavosanas laikam.

- Piezime. Kad grozs ir iznemts, ierice pariet pauzes rezima. Lai gatavosanu
varétu atsakt, grozs ir jaatgriez ierice 10 minusu laika. Ja grozs netiek atgriezts
iericeé 10 minusu laika, programma, temperatira un laiks ir jaiestata no jauna.

- BRIDINAJUMS! Ja ir daudz partikas, grozs var klat smags. Kratot, izmantojiet
abas rokas un cepeskrasns cimdu, lai izvairitos no apdegumiem.

Kad atskan taimera skanas signals, iestatitais gatavos$anas laiks ir beidzies. Izvelciet
grozu no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet grozu atpakal iericé un iestatiet taimeri
uz dazam minatém.

Kad édiens ir pagatavots, izmantojiet nemetaliskas knaibles (piem., silikona knaibles), lai
édienu iznemtu no groza. Lieka ella no édiena sakrajas groza apaksa.

- Uzmanibu: Nekad neapgrieziet grozu otradi, jo nonemamais rezgis un karsta
ella var izkrist.

- Pécgatavosanasgrozs,rezgisun édiensirlotikarsti.Rikojieties ar piesardzibu.
Ja grozs ir parak smags, izmantojiet abas rokas un cepeskrasns cimdus.

- Atkariba no ta, kads édiens tika gatavots groza, uzmanieties, jo no groza var
izplast tvaiks.

Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas

pagatavosanai.

Ja vélaties partraukt gatavosanu pirms programmas beigam, nospiediet un turiet

pogu &y 2 sekundes, lai izslégtu ierici.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko
vélaties pagatavot.

Piezime.Talak noraditie gatavosanas laikiir tikai vadlinijas un var mainities atkariba
no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem eédieniem rezultatus var ietekmét
édiena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks
bus nedaudz japielago.

Apt. laiks | Temperattra |Gatavosanas

(minate) Q) T Sakratit*|  Papildinformacija

‘ Daudzums ‘

Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldetifriteti kartupeli | 5009-1,5kg 2401 qgpc % | n
A AR
Grauzdeéti kartupeli 500g-1,7 kg 45 mindte 180°C % Ja éggai:f;gjtiie;];as
Gala un majputni
steiks (11 o i?ag) 12mindte | 180°C ©
Cepts calis <2kgs :ﬁnf‘g 200°C &
Vistas kajas 500g-15kg | 40mindte | 200°C %
Vistas kratinas 200-900g 001 soc &
jéra karbonade (%(I)I%gs ;gg) 33 minate 200°C (O]
Clsin (43 I(T)gzg1_51gkagb) e | 200 &
Zivs
s | e | e | o
Garneles i g(l)fiz 280ggb) 6-14mindte]  190°C = Ja
Uzkodas
Saldéti vistas nageti i g(l)l?iz Zgoggb) rL?nL}tse 200°C (S} Gatz\;?ﬁ:;: idd
Saldétas siera standzinas (54|(T)((i)z-17(§) g:?b) 13 mindte 180°C % Ja
Saldéti sipolu gredzeni (ZS?I(C)iZ g(())oggb) 5-7mindte | 200°C %‘ Ja
Cepti pavasara rullisi (82|T5((i)z_23(;5 g e?b) 10 mindte 200°C %‘ Ja
Saldéta pica i 200500 Sica) [5-15mintte  190°C D
\_ Svaiga pica (i eﬁgouscomo gi ) 5-10mindte]  190°C L B) )

Apt. laiks | Temperatira |Gatavosanas

Daudzums (mindte) 0) e Sakratit*|  Papildinformacija
Darzeni
- 15-18 o
Cukini 200-400g e | 180°C ¥
N T . 14-16 o
Ziedkaposti 300-600g il 180°C &
Cepsana
R - . o o lzmantojiet cepespannu/
Keksini 4lidz9 gab 18mindte |  180°C & cepamtrauku™
Kaka 150-400 18mindte | 180°C v
\ 9 @ /

* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika.
Padomi: lai uzlabotu gatavosanas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratit.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un $kidrumu maksimalo daudzumu,
kas noradits rokasgramata un receptés.

**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.

Jaizmantojat maisijumus, kuri uzbriest (piem., kiilkam, salajiem piragiem vai kéksiniem), cepamtrauku nedrikst
piepildit vairak ka lidz pusei.

« Mazakiem édieniem parasti nepieciesams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem.

« Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas
gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

« Lai kartupeli batu 1pasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz ellas
un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml
ellas (1 édamkaroti).

« Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

« Optimalais ieteicamais daudzums fri kartupelu pagatavosanaiir 1 500 grami.

- Laiatri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu miklu.

- levietojiet cepeskrasns trauku ierices groza, ja vélaties cept kuku vai kisu vai ja vélaties

cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas. Varat izmantot cepeskrasns trauku
no silikona, nerlséjosa térauda, aluminija, terakotas.

« lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatiru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cepsanas laiku var pielagot atkariba no
édiena daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.



TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.

Grozam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus
no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiri3anai, jo tadéjadi var sabojat
nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.

Piezime. Iznemiet grozu, lai ierice atdzistu atrak.

2. Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

3. Mazgajiet grozu un rezgi karsta Gdeni ar nedaudz trauku mazgasanas lidzekla un

mikstu sukli. Atlikuso netirumu notirisanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Piezime. Grozu un iznemamo rezgi var mazgat trauku masina.
Padoms: Ja groza apaksdala un pie rezga ir pielipusas partikas atliekas/
nosédumi, piepildiet trauku ar karstu udeni un nedaudz mazgasanas skidruma.
Pameércéjiet grozu un rezgi apméram 10 minates. Péc tam noskalojiet un
nosusiniet.

4. Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

%1

. 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 laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoS$anas centru sava valsti. Talruna
numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jlsu valsti nav klientu
apkalposanas centra, sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Jaarierici rodas kadas problémas, skatiet biezak uzdoto jautajumu sadalu zimola timekla
vietné vai sazinieties ar klientu apkalposanas centru sava valst.
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APRASYMAS PARENGIMAS NAUDOTI

A Skaitmeninis jutiklinis skydelis E Krepselis 1. Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau
B Laikmatis / temperatiros ekranas F Krepselio rankenélé nuo vandens pursly.
C Valdymo ratukas su paleidimo / G Oroidleidimo anga 2. Nepilkite j krepselj aliejaus ar kity skysciy.

sustabdymo funkcija H Maitinimo laidas

Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Antraip sutrikdysite oro srauta ir kepimo

D Nuimamos grotelés karstu oru rezultatai nebus tokie geri.

SVARBU. Siekdami, kad $is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampa
NAUDOTOJO SAVEIKA ar po baldais. Aplink prietaisa reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad galéty cirkuliuoti

oras.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

. Prijunkite maitinimo laidg prie elektros lizdo pasiripine, kad jtampa atitikty nurodyta
informacinéje lenteléje. Naudodami buitinj prietaisg bukite atsargus.

1S anksto nustatytos maisto gaminimo programos

—_

SO 5 h > @Y S

) AN o 2. Atsargiai istraukite krep3elj su nuimamomis grotelémis i$ prietaiso.
Temperataros 0000 Laikmacio ] . Lo
ekranas ekranas 3. |dékite maista j krepselj.

- Pastaba. Niekada nevirsykite didziausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy
~Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato
kokybei.

Temperataros  Kepimo laiko Programos 4. |stumkite krepselj atgal j prietaisa.
nustatymas  nustatymai nustatymai - Démesio. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite krepselio, nes jis labai

jkaista. Krepselj imkite tik uz rankenos.

5. Norédami jjungti prietaisg paspauskite s;‘;;‘ Ekrane rodoma numatytoji rankiné

1$ ANKSTO NUSTATYTI GAMINIMO REZIMAI programa: 200 °C / 15 minuciy. Mirksés mygtukas SS';:,‘

6. Dabar galite pasirinkti i anksto nustatytg kepimo rezima arba rankinius nustatymus.

. ’@ 5 .
z se.ptos bulvytes o ﬁuws a. Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:
esa . Ica . . . . e ve v
& Vittiena © Darsoveés + Nuspauskite mygtuka @ Pradés mirkséti bulvyciy rezimas.
= Krevetés & Desertas « Pasirinkite pageidaujama kepimo rezima pasuke valdymo ratuka (Sie rezimai

iSsamiai aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas”).
- Jeireikia sureguliuoti temperatira: paspauskite mygtuka & tada valdymo ratuku

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA sureguliuokite temperatara. Valdymo intervalas: nuo 80 °C iki 200 °C. Pasirinkus,

1. Nuimkite visas apsaugines medziagas. temperaturos nustatymas mirksés 6 sekundes ir temperatdra bus nustatyta.

«+ Jei reikia sureguliuoti laikmatj: paspauskite mygtuka tada valdymo ratuku
sureguliuokite laika. Valdymo intervalas: nuo 1 min. iki 60 min. Pasirinkus, laikmatis
mirksés 6 sekundes ir tada laikmatis bus nustatytas. n

N

. Nuimkite nuo prietaiso visus lipdukus ar etiketes.

w

. Kruopsciai isplaukite krepselj ir nuimamas groteles karStu vandeniu su Siek tiek

plovimo skyscio ir nebraizancia kempine. . . .
b. Jei renkatés rankinius nustatymus:

Pastaba. Krepselj ir nuimamas groteles galima plauti indaplovéje. Start

y ) L . . - Dar karta paspauskite ¢&' kad pradétuméte gaminimo procesy pasirinke
4. Sluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. numatytaja rankine programa (200 °C / 15 minuéiy).
Pastaba. Prietaisas veikia pusdamas karsta ora. Nepilkite j krepselj aliejaus ar

- Jeireikia sureguliuoti temperatlra: paspauskite mygtuka & tada valdymo ratuku
riebaly.



10.

11.

12.

13.
14.

. Patvirtinkite kepimo rezima mygtuku

sureguliuokite temperatarg. Valdymo intervalas: nuo 80 °C iki 200 °C. Pasirinkus,
temperaturos nustatymas mirksés 6 sekundes ir temperatara bus nustatyta.
- Jei reikia sureguliuoti laikmatj: paspauskite mygtuka tada valdymo ratuku

sureguliuokite laika. Valdymo intervalas: nuo 1 min. iki 60 min. Pasirinkus,
laikmatis mirksés 6 sekundes ir tada laikmatis bus nustatytas.

. Norédami grjzti prie numatytosios rankinés programos, dar karta paspauskite

mygtuka @
%oy Taip bus jjungtas kepimo procesas.

Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

. Kai kuriy rasiy maista reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko, kad 3is optimaliai

iSkepty (zr. skyriy,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista paspauskite valdymo

ratuko vidurj arba mygtuka g7 kad sustabdytuméte kepima. Laikydami uz rankenos

iStraukite krepselj i$ prietaiso ir jj pakratykite. |stumkite krepselj atgal j prietaisa, tada

dar kartg paspauskite valdymo ratuko centrg arba mygtuka SS‘;: kad pratestumeéte

kepima.

- Patarimas.Galitenustatytilaikmatjpuseikepimolaikoir, kailaikmatissuskambés,
pakratyti ingredientus. Tada vél nustatykite laikmatj likusiam kepimo laikui.

- Pastaba. ISémus krepselj, prietaisas pereina j sustabdymo rezima. Tam, kad
kepimas testysi, krepselj reikia jdéti atgal j prietaisa per 10 minuciy. Jei
krepselis nejdedamas atgal j prietaisa per 10 minuciy, programa, temperatira
ir laika reikés nustatyti i$ naujo.

Ispéjimas: jei viduje yra daug maisto, krepselis gali buti sunkus. Kratydami
maista tai darykite abiem rankomis ir dévédami orkaitei skirtas pirstines, kad
nenusidegintuméte.

Garsinis laikmacio signalas pranes, kai kepimo laikas baigsis. IStraukite krepsel;j i3

prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neiSkepes, tiesiog jdékite krep3elj atgal j prietaisg ir nustatykite

laikmatj dar kelioms minutéms.

Maistui iSkepus, nemetalinémis (pvz, silikoninémis) Znyplémis iSimkite maistg is

krepselio. Maisto riebaly pervirsis surenkamas krepselio apacioje.

- Démesio. Niekada neapverskite krepselio, nes galiiSkristinuimamos grotelés
ir iSsilieti karstas aliejus.

- Baigus gaminti krepselis, grotelés ir maistas yra labai karsti. Bukite atsargiis.
Jei krepselis per sunkus, jj laikykite abiem rankomis ir dévékite orkaitei
skirtas pirstines.

« Atsizvelgdami | prietaise kepto maisto tipa, bukite atidus, nes i$ krepselio
gali pasklisti garai.

ISkepus vieng maisto partija, galima i$ karto ruosti ir kita.

Jei norite uzbaigti kepti prie$ pasibaigiant programai, paspauskite ir 2 sekundes

palaikykite nuspaude mygtuka SS‘;’; kad isjungtuméte prietaisa.

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 risj ir partija. Kitoms maisto riisims, jy dydis, forma ir prekés zenklas
gali tureéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Numatomas | Temperatura [Gaminimo

laikas (minute))  (°C) resimas | vartymas*

Papildoma informacija

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos bulvytés 5009-1,5kg 22-40minuté|  180°C %« Taip
Na";j:ﬁ/;fgf‘“ 900g-15kg  [28-37minute| 180°C | S&A | Taip lp;'ak&tlfégq"aal'igﬁfjﬁ
Keptos bulves 5009-1,7kg 45 minuté 180°C %‘ Taip lp;!‘gé:q";!g;?fﬂ
Mésa ir paukstiena
kepsnys 100- 602\%(8”0 ik 12 minute 180°C (O]
Kepta vistiena <2kgs 45-60 minuté,  200°C ¢
Vistienos kojos 500g-1,5kg 40 minuté 200°C (%
Viétienos kritinélés 200-900g  |30-40minuté|  180°C ¥
Erienos kotletai | 2009" 18I§Igng1uo ik | 33 minute 200°C (O]
Desrelés 3009-1Kg o4 hs-2ominute|  200C | €
Zuvis
Lasiosfle | 1007QIMWOTK iy qgminues  160C | >
Krevetés 300- 60;)09\/%10 1516 1aminute | 190°C =4 Taip
Uzkandziai
Salggg z;/I':.T,Jtli(earilos 300- 70§SgV(r1ntl)Jo 15 iki 10-15minutel  200°C = Apversti jpl):isl,ijius kepimo
Saldytos sario lazdelés 400- 7?% %rg?)uo S| 13 minute 180°C %‘ Taip
Saldyti svoguiny Ziedai 250- 60509\/(””;)10 200K | 5 7 mingte | 200°C %“ Taip
Kept pavasarinial | 250-3500 (WOBII | qominuee | 200 | S | Taip
Saldyta pica 200- Sc?g ‘g)i(c\gi;ena 2 5 15minute | 190°C D
Y Svietiapica | 200700 gi(c"aif”a 2 5 jominute|  190°C | &D )




Numatomas | Temperatira [Gaminimo

Vartymas*| Papildoma informacija

laikas (minuté) (°Q) rezimas
Darzovés
Cukinijos 200-4009g 15-18 minuté|  180°C @ﬂ
Ziediniai kopustai 300-6009 14-16minuté|  180°C @
Kepimas
Keksiukai nuo 4 iki 9 vnt 18 minuté 180°C @ Na%?ﬁ;i:; I;ekmr;%ﬂ;iidq/
Tort 150- 400 18minuté | 180°C &
ortas - minuté
(. ’ J

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
Patarimai: norédami pagerinti gaminimo rezultata, gamindami nedvejodami pakratykite 2-3 kartus.

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisa nuo gedimy, jokiu badu nevirsykite instrukcijose ir receptuose nurodyto
didziausio ingredienty ir skysciy kiekio.

**jdékite kepimo skarda / orkaitei skirtg inda j dubenj.
Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg inda pripildykite iki pusés.

PATARIMAI

« Esant maZesniam maisto kiekiui reikalingas trumpesnis kepimo laikas nei gaminant
didesnes porcijas.

« Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

« Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus
ir pakratykite, kad tolygiai pasiskirstyty. Rekomenduojame naudoti 14 ml aliejaus (1
valgomajj Sauksta).

« Orkaitéje ruoSiamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.

« Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 1500 g.

« Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig tesla norédami greitai ir lengvai iskepti
jdaryty uzkandziy.

« Jei pageidaujate iSkepti pyraga, kisa arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus,
j prietaiso krepselj jdékite orkaitei skirtg kepimo inda. Galite naudoti orkaitei skirtg
inda i3 silikono, nerldijanciojo plieno, aliuminio ar terakotos.

+ Beto, prietaise galite ir pasildyti maista. Norédami maista pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatura iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laika galima
koreguoti atsizvelgiant | maisto kiekj.

ISvalykite prietaisa po kiekvieno naudojimo.

Krepselis ir grotelés yra padengti nelimpancdia danga. Nenaudokite metaliniy

virtuviniy jrankiy ir nevalykite braizanc¢iomis medziagomis, nes gali biiti apgadinta

nelimpanti danga.

1. Atjunkite maitinimo kiStuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisa atvésti.
Pastaba. ISimkite krepselj, kad prietaisas grei¢iau atvésty.

. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

. Plaukite krep3elj kar$tu vandeniu su Siek tiek plovimo skysc¢io ir nebraizancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Pastaba. Krepselj ir nuimamas groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei ant krepselio apacios ir ant groteliy yra likuciy / nuosédy, pripilkite
karsto vandens ir Siek tiek indy ploviklio. Leiskite krepseliui ir groteléms iSmirkti
mazdaug 10 minudiy. Tada iSskalaukite ir nusausinkite.

. Prietaiso vidy iSvalykite kar$tu vandeniu ir drégna luoste.

. Kaitinimo elementa valykite sausu valomuoju 3epeciu, kad pasalintuméte maisto
likucius.

. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atvés.

w N

(S

o))

2. Pasirapinkite, kad visos dalys baty 3varios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei jums reikalinga informacija, norite atlikti prieziGros darbus ar susidaréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie
pasauline garantija. Jei jusy Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj
prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei naudodami prietaisa susiduriate su problemomis, zr. prekiy Zenklo interneto svetaine,
kurioje pateikiami atsakymai j dazniausiai uzduodamus klausimus, arba kreipkités j savo
salies klienty aptarnavimo centra.
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PENERANGAN

A Panel skrin sentuh digital

B Paparan pemasa/suhu F Pemegang bakul

C Tombol kawalan dengan fungsi Mula/ G Salur keluar udara
Jeda H Kord kuasa

D Grid boleh tanggal

E Bakul

ANTARA MUKA PENGGUNA

Program memasak praset
\

Paparan
suhu

Paparan
pemasa

Tetapan suhu Tetapan Tetapan
masa program
memasak

MOD MEMASAK PRASET

%% Kentang goreng > Tkan

€ Daging @D Piza

& Ayam & Sayuran

=3 Udang & Pencuci mulut

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

. Tanggalkan semua bahan pembungkusan.
. Tanggalkan sebarang pelekat atau label daripada perkakas.

. Bersihkan bakul dan grid boleh tanggal dengan teliti menggunakan air panas, sedikit
cecair pencuci dan span yang tidak melelas.

w N =

Nota: Bakul dan grid yang boleh ditanggalkan boleh dicuci di dalam pembasuh
pinggan mangkuk.

4. Lap bahagian dalam dan luar perkakas dengan kain lembap.

Nota: Perkakas berfungsi dengan menghasilkan udara panas. Jangan isi bakul
dengan minyak atau lemak untuk menggoreng.

PERSEDIAAN UNTUK MENGGUNAKAN PERKAKAS

1. Letakkan perkakas pada permukaan yang rata, stabil, tahan panas dan jauh daripada
percikan air.

2. Jangan isi bakul dengan minyak atau sebarang cecair lain.

Jangan letakkan apa-apa di atas perkakas. Hal ini akan mengganggu aliran
udara dan menjejaskan penggorengan udara panas.

PENTING: Untuk mengelakkan pemanasan melampau pada perkakas, jangan
letakkan perkakas di sudut atau di bawah almari. Pastikan terdapat sekurang-
kurangnya 15cm jurang di sekeliling perkakas untuk membolehkan udara beredar.

MENGGUNAKAN PERKAKAS

1. Sambungkan kord bekalan kuasa pada soket elektrik, pastikan voltan sepadan dengan
voltan yang dinyatakan pada plat perkadaran. Berhati-hati semasa menggunakan
perkakas.

2. Tarik keluar bakul dengan grid boleh tanggal daripada perkakas dengan berhati-hati.

3. Letakkan makanan di dalam bakul.

e Nota: Jangan lebihi jumlah maksimum yang dinyatakan dalam jadual (lihat
bahagian ‘Panduan Memasak’) kerana ini boleh menjejaskan kualiti hasil
masakan.

4, Luncurkan bakul kembali ke dalam perkakas.

e Awas: Jangan sentuh bakul semasa digunakan dan untuk beberapa ketika
selepas digunakan kerana bakul akan menjadi sangat panas. Pegang pemegang
bakul sahaja.

5. Tekan Ss‘,‘;: untuk menghidupkan perkakas. Paparan menunjukkan program “Manual”
lalai: 200°C / 15 minit. Butang §&7 akan berkelip.

6. Kini anda boleh memilih mod memasak praset atau tetapan manual.

a. Jika anda memilih mod memasak praset:

e Tekan butang @ Mod kentang goreng akan mula berkelip.

e Pilih mod memasak yang dikehendaki dengan memutarkan tombol kawalan
(mod ini diterangkan secara terperinci dalam bahagian ‘Panduan memasak’).

e Jika anda perlu melaraskan suhu: Tekan butang & kemudian gunakan tombol
kawalan untuk melaraskan suhu. Julat kawalan — Min. 80°C, Maks. 200°C.
Selepas anda membuat pilihan, suhu akan berkelip selama 6 saat dan suhu akan
ditetapkan.

e Jika anda perlu melaraskan pemasa: Tekan butang kemudian gunakan tombol
kawalan untuk melaraskan masa. Julat kawalan — Min. 1 minit, Maks. 60 minit.
Selepas anda membuat pilihan, pemasa akan berkelip selama 6 saat dan pemasa
akan ditetapkan.

b. Jika anda memilih tetapan manual:

e Tekan Z‘;’p' sekali lagi untuk memulakan proses memasak dengan program
“Manual” lalai (200°C / 15 minit).

e Jika anda perlu melaraskan suhu: Tekan butang & kemudian gunakan tombol
kawalan untuk melaraskan suhu. Julat kawalan — Min. 80°C, Maks. 200°C. Selepas

anda membuat pilihan, suhu akan berkelip selama 6 saat dan suhu akan ditetapkan.
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e Jika anda perlu melaraskan pemasa: Tekan butang kemudian gunakan tombol
kawalan untuk melaraskan masa. Julat kawalan — Min. 1 minit, Maks. 60 minit.
Selepas anda membuat pilihan, pemasa akan berkelip selama 6 saat dan pemasa
akan ditetapkan.

Untuk kembali kepada program “Manual” lalai, tekan butang @ sekali lagi.
Sahkan mod memasak dengan menekan butang §&7 Tindakan ini akan memulakan
proses memasak. Proses memasak bermula. Baki masa memasak dipaparkan pada

skrin.

. Sesetengah makanan perlu digoncang pada separuh masa memasak untuk

mendapatkan hasil masakan yang optimum (lihat bahagian ‘Panduan memasak’).

Untuk menggoncang makanan, tekan bahagian tengah tombol kawalan atau butang

Ss‘;;‘ untuk menjeda proses memasak. Tarik bakul keluar daripada perkakas menggunakan

pemegang dan goncang. Luncurkan semula bakul ke dalam perkakas, kemudian tekan

bahagian tengah tombol kawalan atau butang SS';’; sekali lagi dan proses memasak
akan disambung semula.

e Petua: Anda boleh menetapkan pemasa kepada separuh masa memasak dan
apabila pemasa mengeluarkan bunyi, goncangkan ramuan. Kemudian, tetapkan
pemasa sekali lagi untuk baki masa memasak.

¢ Nota: Apabila bakul dialih keluar, perkakas akan beralih kepada mod Jeda. Bakul
perlu dikembalikan pada perkakas dalam masa 10 minit untuk membolehkan
proses memasak disambung semula. Jika bakul tidak dikembalikan pada perkakas
dalam masa 10 minit, program, suhu dan masa perlu ditetapkan semula.

e Amaran: Jika terdapat banyak makanan, bakul mungkin menjadi berat. Apabila
menggoncang, gunakan kedua-dua tangan dan sarung tangan ketuhar untuk
mengelakkan lecuran.

Apabila anda mendengar bunyi pemasa, maksudnya masa memasak yang ditetapkan

telah selesai. Tarik bakul keluar daripada perkakas dan letakkan bakul pada permukaan

tahan haba.

Periksa sama ada makanan telah siap dimasak.

Jika makanan belum siap dimasak, luncurkan bakul kembali ke dalam perkakas dan

tetapkan pemasa kepada beberapa minit tambahan lagi.

Apabila makanan telah siap dimasak, gunakan penyepit bukan logam (contohnya,

penyepit silikon) untuk mengeluarkan makanan daripada bakul. Minyak berlebihan

daripada makanan terkumpul pada bahagian bawah bakul.

¢ Awas: Jangan terbalikkan bakul, kerana grid boleh tanggal dan minyak panas
boleh terkeluar.

e Selepas memasak, bakul, grid dan makanan adalah sangat panas. Kendalikan
dengan berhati-hati. Gunakan kedua-dua tangan dan sarung tangan ketuhar
jika bakul terlalu berat.

e Bergantung pada jenis makanan yang dimasak dalam perkakas, berhati-hati
kerana stim mungkin akan keluar daripada bakul.

Setelah satu sesi memasak selesai, perkakas boleh terus digunakan untuk sesi

memasak yang seterusnya.

Jika anda ingin menamatkan proses memasak sebelum program tamat, tekan dan

tahan butang 32" selama 2 saat untuk mematikan perkakas.

Stop

PANDUAN MEMASAK

Jadual di bawah membantu anda memilih tetapan asas untuk makanan yang anda

ingin sediakan.

Nota: Masa memasak di bawah hanyalah panduan dan mungkin berbeza mengikut
kepelbagaian dan kumpulan bahan yang digunakan. Bentuk dan jenama juga boleh
menjejaskan hasil. Oleh itu, anda mungkin perlu melaraskan sedikit masa memasak.

Kuantiti

lebih kurang
masa (min)

Suhu (°C)

Kentang & Kentang goreng

Mod

memasak

goncang*

Informasi tambahan

Kentang goreng beku i i h . %
ketebalan standard 10 x 10 mm) 300g-15kg | 22-40min | 180°C Ya
Kentang goreng buatan sendiri i i ) . Masukkan 1 sudu
(8x8mm) 900g-1,5kg 28-37min| 180°C % Ya besar minyak
Kentang Panggang 500g-1,7kg 45 min 180°C %‘ Ya Mgzggtm;;{;f u
Daging & Ayam
100-600g ) .
Steak (1hinggahpes) | 12min | 180°C (o=
Ayam bakar <2kgs 45-60min| 200C | (&
Kaki ayam 500g-1,5kg tomin | 200C | &
Dada ayam 200-900g | 30-40min| 180°C ¢
200g-1kg ) .
Lamb chop (1 hingga 8 pcs) 33min | 200C | €=
. 3009g-1kg ) .
sosej (t hingga 15 pcs) 15-20min | 200C | &
ikan
Tkan salmon fillet 1 L?r?ggzog F?cs) 12-18min | 160°C P
300-600g . . =0
udang (15 hingga 30 pcs) 6-14min | 190°C Ry Ya
Makanan ringan
) 300-700¢ } . Balikkan pada
Nugget ayam sejuk beku (15 hingga 25 pcs) 10-15min | 200C | & pertengahan masak
Batang keju beku s :I?](g) g Z (1)% % ) | 13min | 180°C %‘ Ya
- 250-6009 . .
Cincin bawang beku (20 hingga 30 pcs) 5-7min 200°C % Ya
Gulung lumpia goreng ® ﬁligggg% %cs) 10 min 200°C # Ya
; 200-5009 . . =
Piza beku (satu pizza 24 ¢m) | 5-15min | 190°C L7B)
. 200-500g ) .
\_ Piza segar (satu pizza 24 cm) 5-10min | 190C | <& )




" lebih kurang| o Mod " ;
‘ Kuantiti masa (min) Suhu (°C) memasak |9oncang Informasi tambahan
Sayur-sayuran
Zucchini 200-400g | 15-18min| 180°C | &
kembang kol 300-600¢ 14-16min | 180°C @
Membakar
muffin 4 hingga 9 pcs 18 min 180°C @ h%%r;(;lglnnklg%ﬁ]# c?r/**
kek 150- 400 18min | 180°C v
N ° & Y

* Goncang sekurang-kurangnya separuh jalan semasa memasak.

Tips: untuk menambah baik hasil masakan, jangan teragak-agak untuk goncang 2-3 kali ketika memasak.
PENTING: Untuk mengelakkan kerosakan perkakas anda, jangan sekali-kali melebihi kuantiti maksimum
bahan dan cecair yang ditunjukkan dalam manual arahan dan dalam resipi.

**letak loyang kek/lauk ketuhar ke dalam mangkuk.

Apabila anda menggunakan campuran yang mengembang (seperti dengan kek, quiche atau muffin)
hidangan ketuhar tidak boleh diisi lebih daripada separuh.

e Makanan yang lebih kecil biasanya memerlukan masa memasak yang lebih singkat
berbanding dengan makanan yang lebih besar.

e Menggoncang makanan yang bersaiz lebih kecil pada separuh masa memasak akan
meningkatkan hasil masakan dan memastikan makanan masak dengan sekata.

e Untuk menjadikan kentang anda lebih rangup, cuba tambahkan sedikit minyak
sebelum memasak dan goncang untuk memastikan minyak menyaluti kentang
dengan sekata. Kami mengesyorkan 14ml minyak (1 sudu besar).

e Snek yang boleh dimasak di dalam ketuhar juga boleh dimasak di dalam perkakas.

e Kuantiti optimum yang disyorkan untuk memasak kentang goreng adalah 1,500
gram.

e Gunakan pastri lapis dan rapuh beli siap untuk membuat snek berinti dengan cepat
dan mudah.

e Letakkan dulang ketuhar atau acuan di dalam bakul perkakas jika anda ingin
membakar kek atau quiche atau jika anda ingin menggoreng makanan yang lembut
atau makanan yang berinti. Anda boleh menggunakan dulang ketuhar atau acuan
yang dibuat daripada silikon, keluli tahan karat, aluminium atau terracotta.

e Anda juga boleh menggunakan perkakas untuk memanaskan semula makanan.
Untuk memanaskan semula makanan, tetapkan suhu kepada 160°C sehingga 10
minit. Masa memasak boleh diselaraskan bergantung pada kuantiti makanan untuk
memanaskan semula makanan sepenuhnya.

PEMBERSIHAN

Bersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan.

Bakul dan grid dilengkapi salutan tidak melekat. Jangan gunakan alatan dapur yang

diperbuat daripada logam atau bahan pencuci yang melelas untuk membersihkan

perkakas kerana ini akan merosakkan salutan tidak melekat.

1. Cabut palam sesalur kuasa daripada soket dinding dan biarkan perkakas menjadi
sejuk.

Nota: Keluarkan bakul untuk menyejukkan perkakas dengan lebih cepat.

. Lap bahagian luar perkakas dengan kain lembap.

. Bersihkan bakul dan grid dengan air panas, sedikit cecair pencuci dan span yang tidak
melelas. Anda boleh menggunakan cecair nyahgris untuk menanggalkan sebarang
sisa kotoran.

Nota: Bakul dan grid yang boleh ditanggalkan boleh dicuci di dalam pembasuh
pinggan mangkuk.

Petua: Jika serpihan/sisa makanan melekat pada bahagian bawah bakul dan grid,
isi dengan air panas dan sedikit cecair pencuci. Biarkan bakul dan grid direndam
selama kira-kira 10 minit. Kemudian bilas sehingga bersih dan keringkan.

. Lap bahagian dalam perkakas dengan air panas dan kain lembap.

. Bersihkan elemen pemanasan menggunakan berus pembersih yang kering untuk
menanggalkan sisa makanan.

w N
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. Jangan rendam perkakas dalam air atau apa-apa cecair lain.

PENYIMPANAN

1. Cabut palam perkakas dan biarkan perkakas menyejuk.
2. Pastikan semua bahagian bersih dan kering.

JAMINAN DAN SERVIS

Jika anda memerlukan servis atau maklumat atau jika anda menghadapi masalah, sila
layari laman web jenama atau hubungi Pusat Khidmat Pelanggan jenama di negara
anda. Anda boleh mendapatkan nombor telefon Pusat Khidmat Pelanggan jenama di
negara anda dalam risalah jaminan sedunia. Jika tiada Pusat Khidmat Pelanggan di
negara anda, rujuk wakil penjual jenama tempatan anda.

PENCARISILAPAN

Jika anda menghadapi masalah dengan perkakas ini, lawati laman web jenama untuk
mendapatkan senarai soalan lazim atau hubungi Pusat Khidmat Pelanggan di negara
anda.
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MO TA

A Bang diéu khién man hinh cdm wng dién tu E Gid

B Man hinh hen gig/nhiét d6 F Tay cam gid
C Num diéu chinh c6 chiic nang Bt dau/Tam diing G Cuia gid

D Ludithao rai duoc H Day dién

GIAO DIEN NGUGI1 DUNG

Chuong trinh nau cai dat san

NS g > DY O

Man hinh
nhiét do

Cai dit Cai dt thoi Cai dat
nhiét dé gian ndu chuong trinh

CHE PO NAU CAI PAT SAN

% Khoai tay chién x> Ca

€ Thit D Pizza

& Ga & Rau cl

= Tém & Mon trdng miéng

TRUGC KHI SU DUNG LAN PAU

1. Thao tat ca vat liéu déng goi.
2. G& tat ca tem dan hodc nhan mac ra khoi thiét bi.

3. Rla sach gid va ludi thao roi dugc bang nudc néng, moét chut nudc rira chén va miéng
x6p khéng mai mon.

Luu y: C6 thé ria gié va lugi thao r&i dugc trong may rira chén.
4. Dung miéng vai am lau bén trong va bén ngoai thiét bi.

Luu y: Thiét bi hoat déng bang cach tao ra luéng khi néng. Khéng dé dau hoic mé
ran vao gio.

CHUAN BI SUDUNG

1. Dat thiét bi trén mdt bé mat bang phdng, 6n dinh, chéng nhiét, cach xa bat ky nguén
nudéc ban nao.

2. Khéng d8 dau hodc bat ky loai chat Idng nao khac vao gid.
Khéng dat bat ky vat gi Ién trén thiét bi. Diéu nay lam gian doan luéng khi va
anh huéng dén két qua chién bang khi néng.

QUAN TRONG: Khéng dit thiét bi & géc hoac dugi ti treo tudng dé tranh thiét bi

qua néng. Nén dé hé it nhat 15 cm xung quanh thiét bi dé khéng khi luu théng.

SU DUNG THIET BI

1. Cam day nguén vao & cdm dién, dam bao dién 4ap khdp véi dién &p ghi trén bang
thong s6. Can than khi sir dung thiét bi.
2. Can than kéo gid cung Iugi thao rdi dugc ra khoi thiét bi.
3. Cho thuc an vao gié.
e Luuy: Khéng dugc cho qua lugng tdi da ghi trong bang (xem phan“Huéng dan
nau an”), vi lam vay cé thé anh huéng dén chat lugng ctia thanh pham.
4. Trugt gi6 tra lai thiét bi.
o Than trong: Khéng cham vao gioé trong khi s&t dung va mét lic sau khi st dung,
vi gié rat néng. Chi cam vao tay cam trén gio.
5. Nhan nut &7 dé bat thiét bi. Man hinh méc dinh hién thi chuong trinh “Tha cong”:

200°C/ 15 phut. Nut 337 sé nhap nhay.
6. Bay gid, ban c6 thé chon giiia ché d6 nau cai s&n hodc cai dat tha cong.
a.Néu chon ché d6 nau cai san:
e Nhan nut @ Ché d6 khoai tay chién sé bat dau nhap nhay.
e Chon ché d6 ndu mong muén bang cach xoay nim diéu chinh (cac ché dé nay
dugc mé ta chi tiét trong phan “Huéng dan nau an”).

e Néu ban can diéu chinh nhiét do: Nhan nut &, sau dé van num diéu chinh dé
chinh nhiét d6. Pham vi kiém soat — T6i thiéu 80°C, T6i da 200°C. Sau khi ban chon,
nhiét d6 sé nhap nhay trong 6 gidy va dugc xac dinh.

e NEu ban can chinh hen gid: Nhan nat (5, sau do6 van ndm diéu chinh dé chinh
thai gian. Pham vi ki€ém soat - T6i thi€u 1 phut, T6i da 60 phut. Sau khi ban chon,
thdi gian da hen sé nhap nhay trong 6 gidy va dugc xac dinh.

b. Néu chon cai dat thu céng:

« Nhédn 327 1an ndia dé bt déu qua trinh ndu véi chuong trinh “Tha cong” mac dinh

(200°C / 15 phut).

e Néu ban can diéu chinh nhiét do: Nhan nat & sau dé van num diéu chinh dé
chinh nhiét d6. Pham vi kiém soat — T6i thiéu 80°C, T6i da 200°C. Sau khi ban chon,
nhiét do sé nhap nhay trong 6 gidy va dugc xac dinh.
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e Néu ban can chinh hen gid: Nhan nat (5, sau do6 van ndm diéu chinh dé chinh
thai gian. Pham vi kiém soat - T6i thiéu 1 phut, T6i da 60 phut. Sau khi ban chon,
thdi gian da hen sé nhap nhay trong 6 gidy va dugc xac dinh.

DPé trd lai chuong trinh “Th cdng” mac dinh, nhan lai nat @ .
Xac nhan ché do ndu bang nat g7 Thao tac nay sé bt ddu qué trinh ndu. Qué trinh
nau bat dau. Thai gian ndu con lai dugc hién thi trén man hinh.

. D6i vGi mot s6 loai thiic &n, ban sé can lac gilia chiing dé c6 két qua ndu téi uu (xem

phan “Hudng dan ndu an”). D€ I3c thic an, nhan ngay gita nim diéu chinh hodc nat

son dé tam ding qua trinh ndu. Cam vao phan tay cdm dé kéo gio ra khoi thiét bi va

l&c gid. Truot gio trd lai thiét bi, sau d6 nhan ngay gitta ndm diéu chinh hoac nat 327

lan nira va qua trinh nau sé lai tiép tuc.

e Meo hay: Ban c¢6 thé dat hen gi& mét nira thai gian nau va khi néi bao hét gig,
hay ldc nguyén liéu. Sau dé dat lai hen gi& cho thai gian nau con lai.

e Luu y: Khi 13y gié ra, thiét bi sé chuyén sang ché dé Tam diing. Ban can tra lai
giod vao thiét bi trong vong 10 phut dé nau tiép. Néu khéng dua gié trd lai thiét
bi trong vong 10 phut thi ban can dat lai chuong trinh, nhiét dé va thai gian.

e Canh béo: Néu cho nhiéu thuc an, gié c6 thé bi nang. Khi lac, ban hay st dung
ca hai tay va deo ging tay nuéng dé tranh bi béng.

. Khinghe thdy b6 hen gid phat am thanh bdo nghia la thai gian ndu ma ban thiét lap

da hét. Kéo gid ra khoi thiét bi va dat gio trén bé mat chiu nhiét.

Kiém tra xem thic an da chin chua.

Néu thuc an chua chin, hay trugt gio trd lai thiét bi va dat hen gid thém vai phut.

Khi thiic an da chin, ban hay st dung kep khéng phéi kim loai (vi du nhu kep silicon) dé

1dy thic an ra khoi gié. Dau thiia ti thuc phdm chay xuéng day gid.

« Than trong: Khéng lat ngugc gié vi luéi thao réi dugc va dau néng cé thé roira.

« Sau khi nau, gid, luéi va thitc an rat néng. Hay can than khi s&t dung. Dung ca
hai tay va gang tay khi gié qua nang.

 Tuy vao loai thitc 3n nau trong thiét bi, hay can than vi hoi nudc cé thé thoat
ra tu gio.

Khi mot mé thic an da sén sang, thiét bi ngay 1ap tic sdn sang dé ndu ti€p mé thic

an khac.

Né&u ban muén két thic qua trinh ndu trudc khi két thic chuong trinh, hay nhan git

nat 3 trong 2 gidy dé tat thiét bi.

Stop

HUGNG DAN NAU AN

Bang sau gilip ban chon cac ché d6 cai dat ca ban cho d6 an ma ban mudén ché bién.
Luu y: Thai gian nau néu dudi day chi la huéng dan va cé thé khac nhau tuy theo
loai va lugng nguyén liéu dugc sit dung. Hinh dang va thuong hiéu ciing c6 thé anh
huéng dén két qua. Vi vay, ban cé thé can diéu chinh théi gian ndu mét chat.

S6 lugng

Thai gian
udc chiing
(phut)

Nhiét do

Q)

Khoai tay va khoai tay chién

Chédo

ndu

Lac
tron*

Thong tin
b6 sung

('ég‘?;;ac{}ﬁg'ﬁq dong m‘) 500g-1,5kg 2-20phat| 180°C | S | G
N woise mow we | | o | Mg
Khoai tdy nudng 5009-1,7kg 45 phut 180°C %‘ co Tﬁi?hhgﬁggg
Thit & Gia cam
Bit tét 100-600g (1dén4miéng) | 12 phit 180°C (O]
Ga quay t6i da 2 kg 45-60phat|  200°C &
Changa 5009-1,5kg 40phit | 200°C %
Ucga 200-900g 30-40phat|  180°C L
Suon cliu 200g-1kg(1dén8miéng) | 33phat 200°C (S}
Xucxich 300g-1kg (4 dén15miéng) | 15-20phat|  200°C (S}
ca
Phi & c& hoi 100-700g (1 dén 5 miéng) | 12-18 pht 160°C o
Tép 300-600g (15dén 30 miéng) | 6-14phat | 190°C ol
Snack
Gaviendonglanh | 300-700g(15dén 25 miéng) |10-15phat| 200C | © Latkhi dang
Phé mai que dong lanh | 400-700g (5dén 10 miéng) | 13 pht 180°C %‘ (@]
Khoanh hlg?\?\ 18yd0ng | 350_600g (20dén 30 miéng) | 5-7phit | 200C | A | o
Cha gio chién 250-350g (8 dén 20 miéng) | 10 phut 200°C %‘ (€]
Pizza dong lanh (mot cﬁ?é')c-psiggagﬂ am) 5-15phut 190°C D
(Pt (ot cﬁ?gc'gggagz samy | S-T0Phut | 190C | ED )




Thai gian e 20 < N
< g Nhiétdo | Chédo Lac Thong tin
56lugng UG(CF)ﬂ:]Ltr)ng Q) nau tron* bé sung
Rauct
Bingdi 200-400g 15-18phut|  180°C ¥
Stplo 300-600g 14-16phit|  180°C ¥
Nudng banh
N Sttdung khuén
Banh nudng x6p 4 dén 9 miéng 18 phut 180°C & nuéng/dia o
nuéng**
Lam banh 150-400g 18 phuit 180°C >
N & J

* Lac it nhat mét ndra thai gian ndu.
Meo hay: D€ cai thién két qua nau, hay ci 1ac 2-3 lan khi nau.

QUAN TRONG: P& tranh lam hoéng thiét bi, khéng cho nguyén liéu va chat 16ng vugt qua muc téi da dugc chi
dan trong sach hudng dan va trong cac cdng thic ché bién.

**dat khudn banh/dia 16 vi séong vao to.

Khi ché bién thic &n sé nd ra (chdng han nhu banh ngot, banh quiche hodc banh nudéng x8p), ban khéng nén
cho thiic an vao qua nlra khay nuéng.

LOI KHUYEN

e Thuc an cé kich thuéc nho thudng can it thoi gian ndu hon so vai thiic én cé kich
thudc I6n.

e Lac tron gilia chiing trong qua trinh ndu cac loai thic an 6 kich thudc nho sé gitp
thiic an ngon hon va tranh tinh trang thic an chin khéong déu.

o D& khoai tay gion hon, hay thém mét lugng nhoé dau trudce khi ndu va 13c dé trén déu.
Chuing téi khuyén ban nén dung 14 ml dau an (1 mudng canh).

e Cac moén an nhe nau dugc trong 16 nudng cling c6 thé ndu dugc trong thiét bi nay.

e Lugng khuyén dung téi uu dé ché bién khoai tay chién la 1.500 gram.

e Dung b6t 1am sdn va vé banh d€ lam moén an nhe ¢6 nhan nhanh chéng va dé dang.

e Dit dia nudng vao giod cla thiét bi néu ban muén nuéng banh ngot, banh tart hoac
néu ban muén chién cac nguyén liéu mém hodc nguyén liéu c6 nhan. Ban c6 thé s
dung dia nuéng bang silicon, thép khéng gi, nhém hoac dat nung

e Ban cling c6 thé st dung thiét bi @& ham néng thiic an. D& ham néng thic an, dat
nhiét dé dén 160°C trong t6i da 10 phut. Ban cé thé diéu chinh thai gian ndu tuy theo
lugng thuc an can ham néng hoan toan.

Vé sinh thiét bi sau méi lan st dung.

Gi6 va luéi c6 16p phi chéng dinh. Khéng st dung dung cu ndu dn bang kim loai hoac

vat liéu vé sinh c6 tinh an mon dé vé sinh cac bd phan nay, vi lam vay c6 thé lam héng

16p chéng dinh.

1. Rut phich cdm ra khoi 6 dién va dé thiét bi nguoi.

Luu y: Lay gi6 ra dé thiét bi ngudi nhanh han.

2. Lau bén ngoai thiét bi bang mot miéng vai am.

3. Véssinh sach gid va lugi bang nudc néng, mot chat nudc riia chén va miéng xép khong
mai mon. Ban c6 thé st dung dung dich tdy rira ddu mé dé lam sach bui ban con lai.
Luu y: C6 thé rlra gid va ludi thao rai dugc trong may rifa chén.

Meo hay: Néu vun/can thic an bi ket & day gié va luéi, hay dé nuéc néng vao
cung mét chut nudc rifa chén. Ngam gioé va luégi trong khoang 10 phiit. Sau d6
riia sach va dé khé.

4. Lau bén trong thiét bi bang nudc néng va khan am.

%21

. V& sinh bd phan gia nhiét bang ban chai khé va sach dé loai bé can thiic an con sét lai.
6. Khéng dugc nhang thiét bi vao nuéc hodc bat ky chat 16ng nao khac.

BAO QUAN

1. Rut phich cdm cua thiét bi va dé thiét bi ngudi lai.
2. Dam bao tat ca cac bd phan cua thiét bi déu sach sé va kho réo.

BAO HANH VA DICH VU

Né&u ban c6 nhu cau vé dich vy, théng tin hodc gap truc trac, vui long truy cap trang web
clia thuong hiéu hodac lién hé vai Trung tam cham soc khach hang cda thuong hiéu tai
qudc gia ban. Ban c6 thé tim sé dién thoai trong phiéu bdo hanh toan cau. Néu quéc gia
clia ban khong cé Trung tam cham séc khach hang cda thuong hiéu, hay lién hé véi dai
ly clia thuong hiéu tai dia phuong.

XU'LY SU cO

Néu ban gap su ¢é véi thiét bi, hay truy cap trang web cla thuong hiéu dé xem danh
sach cac cau hoi thudng gap hodac lién hé vai Trung tam Cham séc Khach hang tai quéc
gia clia ban.



-+

-

w0
<

VY 3vV v vuyuvU3lvU VT U IUT U U U T U T

2-8
9-16
17 -23
24 -30
31-37
38-44
45 - 51
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