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Multifunction Air Fryer

DESCRIPTION

8 1. Control panel H. Toast and bagel browning control
A. Rotating knob for cooking menus I. Automatic keep warm
B. Start / stop button 3. Glass door
C. Temperature / time button 4. Door handle
9 D. Rotating knob for selecting cooking 5. Ventilation slots
temperature or time 6. Airfry basket (2 depending on model)
2. Digital display 7. Wire rack
E. Cooking modes 8. Baking tray
F. Temperature display 9. Crumb tray

G. Cooking time display

—
ST = - 2
=g ] - ==
S OS COOKING MODES
SIS 4
E 1. Air Fry 5. Pizza
§ 3 2. Roast 6.Toast
NS 3. Grill 7. Dehydrate
§ 4. Bake
NS
S
>




BEFORE FIRST USE

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

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

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

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

3. Wire rack, Baking tray, AirFryer Basket and Crumb Tray should be hand-washed in hot,
soapy water and with a non-abrasive sponge.
Warning: Accessories included are not dishwasher safe.

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

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

FIRST USE EMPTY

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

e Connect the power supply cord to an electrical socket.

e Turn the menus rotating knob to BAKE.

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

e Presson ! key to select the timing.

e Turn the temperature/time knob to 45 minutes.

Press on () to start the appliance.

IMPORTANT : Smoke may appear, this is quite normal and will disappear quickly after use.
e The appliance can be stopped before the end of the cooking time by pressing key.
e The appliance beeps 3 times at the end of the cooking.

GENERAL ADVICE

1. The dishes
30cm 30 cm
]

. To choose dishes and tins: consider the internal dimensions

25 cm of the appliance
/. For a round/oval dish, the diameter should not exceed 30 cm.
rm

For a rectangular dish, it should not exceed 30 cm.
2. Cooking time: (7

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

3. Setting the Rotating Knob (selector)

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

» The knob may be used in both directions of rotation. Rotate closewise
for increasing the temperature or cooking time, rotate anticlockwise
for decreasing the temperature or cooking time.

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

5. Rack position

The position of the accessories can affect the cooking results. Please refer to the diagrams
below for oven rack positions.



COOKING MODES

Application Suggested | Suggested | Pre-settings
q accessory | rack
g position
Ell Top
S Fry foods like fries, *Depending
= potato wedges, chicken Air fry on model 200°C
g AIR FRY nuggets, chicken wings with basket :the 2nd 25 min
little to no added oil. basket in
the middle
Cook crispy outside and
perfectly cooked inside. Use for ) .
@ ROAST roasted vegetables and roast mlr(ienmg(; Bottom ;g?n(fn
meats, such as chicken, beef, g tray
lamb and pork.
Grill meats, fish and brown the ) 200°C
GRILL y Wire rack To -
Top position for AIR FRY & GRILL @ tops of casseroles. P 10 min
Cook as a conventional oven
for traditional baking for sweet | Dish on 180°C
@ AL or savoury pies, quiches, cakes, | wire rack Bottom 20 min
muffins, pastries, soufflés.
(< Cook f h d ) ) 220°C
Middle position for PIZZA, TOAST, DEHYDRATE (5 rizza piras. T Omemage ] Wirerack | Middle 2& min
& BAGEL
230°C
Toast slices of bread, crumpets, Browning
@ TOAST toasted sandwiches and bacon | Wire rack Middle level 4
to the desired level of browing. 4 min 45
Slices 4
Bottom position for ROAST, BAKE & REHEAT. Middle
Note : For chicken or other large items, the rack E H H ﬂ H % ) ) “Depending .
should be in the bottom position. For smaller items, @5’ DEHYDRATE | Dehydrate meats, fruits and Air fry on model 60°C
the basket or the rack can be in the middle position. even vegetables. basket btlhsieztnii 6h
the top
TOAST
BAGEL Toast halves when they're @Enc
’7 placed cut-side up on the Wire rack Middle B g
@ TOAST wire rack. rowning
level 2
3 min 55
ROAST
SEE Heat leftovers without over Wire rack Bottom
ROAST cooking. 160°C
10 min




e Time control

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main types of food are given B
= ’ ; )
in the section ‘Cooking Guide'. Online recipes help you get to know the appliance. Press (1) key. Set the duration of cooking by turning the selector

until the desired time. The digital display tells you the time in

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

Place the food in the air fry basket, the wire rack or the baking tray.

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

Put the airfry basket, the wire rack or baking tray back into the appliance.

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

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

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

o To change the temperature pre-setting, rotate the (*) selector
knob to increase or decrease the temperature. In order to

change the cooking timing, press the (%) button to switch to
TIME selection mode. Then, rotate the (%) control knob to
increase or decrease the cooking time. N

e Launch the cooking process by pressing the Start button €.
Cooking starts. The selected temperature and remaining
cooking time will display on the screen.

Manual settings
e Temperature control

Press ( key. Set the desired temperature by turning the Control
knob for the desired temperature from 60°C to 230°C.
Temperature setting depends on the modes. For AIR FRY & GRILL
modes, maximum temperature is 200° C.

own

10.

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

Once settings are done, press key (). The appliance starts up.
Internal light switches on. R

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

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

NOTE: The cooking time and temperature may be adjusted at any time during the
cooking process.
e Stop cooking B

The appliance can be stopped before the end of cooking time.To do this, press the () key.

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

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

When you hear the beeps, the cooking time set has finished. Pull the air fry basket or wire rack
out of the appliance and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply put the basket or rack back into the appliance and set
the timer for a few extra minutes.

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

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

Rotate the function knob ¢ to access TOAST mode.

TOAST mode is pre-set at browning level 4 (4:45 min, 4 slices).
Rotate (/ knob for increasing or decreasing the browning level.
Press () to select number of slices.

Rotatejij knob for increasing or decreasing the number of slices.
Press () button once to launch cooking.



COOKING GUIDE

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

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

Cooking mode ‘Recipe antity Approx | Temperature [Shake* | Extra

Time information

Pre-set modes
300-700g |20-35min| 180°C Yes

Depending on

Fi fri 1200-1300¢ model : At mid-
rozentries (600-650gon | 35-40min | 180°C Yes | cooking,

each basket)** turn the position
of the baskets

Add 1 tbsp of
oil**

AIR FRY

Homemade | 500.700g | 25-35min| 180°C | Yes

Frozen chicken | 300-400g
nuggets

Chicken (whole) | 1200-1500g |45-55min| 200°C
RORST Salmon filet | 400-600g |15-20min| 170°C

Macaroni
@ GRILL Cheese

Chocolate ) N
O ake cake 300-600g |20-30 min| 180°C

15-18min | 200°C Yes

400-5009g |10-15min| 200°C

Cookies 10-12 pieces [ 10-12min| 180°C

@ pizza Pizza 26-30cm |10-15min| 180°C

@ TOAST Soft bread 4slices 4min 45 230°C Browing level 4
. Cutinfine
2 -4 pieces "
Apples (using both gh 60°C ;"Cf-tT um the
baskets)*** osketsat
@Y DEHYDRATE mid-cooking.
) Slices of 1 cm
2 pieces N
Bananas (using both 8h 60°C gggll:eggl the
baskets)™*

mid-cooking.”*

Manual modes

BAGEL

) , ] Browi
@ TOAST Bagel bread 2pieces | 3-4min | 230°C Ier\?:I/g]g
REHEAT . ]
ROAST 10-15min|  175°C

*Turn the food with tongs halfway through cooking.
** Ingredients need to be mixed with the oil in a bowl! before cooking.
*** Depending on model.

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of ingredients and a

liquids indicated in the instruction manual and in the recipes.

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

KEEP WARM (AIR FRY MODE ONLY)

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

e Keep warming is preset 10 minutes at 60°C.

o After 10 minutes, the appliance beeps and keep warm stops automatically.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

steel, aluminium, terracotta.

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

MAKING HOME-MADE FRIES

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

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

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

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

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

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

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



CLEANING

Clean the appliance after every use.
The baking tray has a non-stick coating.
Do not use specific metal based maintenance products for cleaning (copper stainless steel,...).
Do not use abrasive maintenance products (including corrosive based soda) or abrasive
sponges or buffers.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
2. After each use, slide out the crumb tray and discard crumbs.
NOTE: Empty crumb tray frequently. Hand-wash when necessary.

3. Clean the accessories with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining grease or food residue,
Warning : Accessories included are not dishwasher safe.
Tip: For stubborn food residues fill the accessory with hot water and some washing-up liquid.
Let them soak for approximately 10 minutes. Then rinse clean and dry.

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

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

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

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

STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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

DESCRIPTION

1. Panneau de commande
A.Bouton rotatif de réglage mode de
cuisson

G. Affichage temps de cuisson
H. Intensité de grillage pour toast et bagel
I. Maintien au chaud automatique

B. Bouton Start/Stop 3. Porte vitrée
C. Bouton température/temps 4. Poignée
D. Bouton rotatif de réglage température/ 5. Evacuations d'air
temps de cuisson 6. Panier a frire (2 paniers selon modéle)
2. Ecran 7. Grille réversible
E. Modes de cuisson 8. Plat leche-frite
F. Affichage température 9. Plateau ramasse-miettes
MODES DE CUISSON
1. Air Fry (Frire sans huile) 5.Pizza

2. Roast (Rotir)
3. Grill (Griller)
4, Bake (Cuire)

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

iy

Conservez votre bon de garantie.

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

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

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

Retirez tous les accessoires du four et nettoyez-les bien & I'eau chaude, avec du détergent a
vaisselle et une éponge non abrasive.

Attention : ces piéces ne sont pas lavables au lave-vaisselle.

Séchez soigneusement tous les accessoires avant de les remettre dans le four.

Placez le plateau ramasse-miettes sous les éléments chauffants inférieurs.

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

PREMIERE UTILISATION A VIDE

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

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

Sélectionnez le mode de cuisson en tournant le bouton rotatif de gauche jusque @
BAKE.

Réglez la température a 220°C en tournant le bouton rotatif

Appuyez sur .2 pour régler la température.

Réglez le temps de cuisson & 45 min en tournant le bouton rotatif de droite
Appuyez sur \ Lappareil se met en marche.

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

Lappareil peut étre arrété avant la fin du temps de cuisson en appuyant sur )
Lappareil émet 3 bips sonores a la fin de la cuisson.



CONSEILS ET GENERALITES

1. Les plats
30cm 30 cm
o Y — Pour choisir plats et moules : tenez compte des dimensions
. - intérieures de votre four.
Pour un plat rond / ovale, le diamétre ne doit pas excéder
30 cm.

25 ’ty
Pour un plat rectangulaire, la longueur ne doit pas dépasser
r\ 30 cm.
30 cm

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

3. Bouton rotatif de réglage (sélecteur)

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

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

4. Eclairage intérieur & signal sonore

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

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

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

Sococoooooo
coccoccacoa

W“ =
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Position haute pour les fritures a air chaud et les

grillades (Modes AIR FRY & GRILL)

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

(Modes PIZZA, TOAST & DEHYDRATE)

Position basse pour la cuisson

(Modes ROAST, BAKE & REHEAT)

REMARQUE : Pour le poulet ou d'autres aliments

volumineux, la plaque ou la grille peut étre placée
en position basse, comme illustré ci-contre. Pour des
aliments plus.




MODES DE CUISSON

Application Accessoire | Position des Pré-réglages
recom- accessoires
mandé recommandée
) ) En haut
Frire des aliments comme * 5
AIRFRY les frites, les nuggets de Panier a .?L?R::fede'e 200°C
(FRIRE SANS HUILE) poulet, les ailes de poulet | frire ﬁéjme panier & 25 min
avec peu ou pas dhuile. frites au milieu
Cuire des aliments & cceur
et croustillants & l'extérieur. )
. RQAST Convient pour les légumes Glgltlel é+ch e | Enbas 190°C
(ROTIR) grillés et les viandes rdties Frites 30 min
telles que le poulet, le
beeuf, lagneau et le porc.
Griller viandes et 200°C
@ GRILL (GRILLER) poissons et faire dorer Grille En haut 10 min
des gratins.
Cuisson traditionnelle
d'un four classique pour
faire cuire uniformément < o
A des gdteaux, des tartes PIatI posgh En bas ;go C
(CUIRE AU FOUR) salées ou sucrées, des suriagrile min
quiches, des muffins, des
soufflés...
2P Faire cuire uniformément 220°C
% PIZZA des pizzas surgelées ou Grille Au milieu 15 min
= faites maison.
Griller du pain, de la 230°C
@ baguette, des croque- Intensité de
TOAST ) monsieur ... en choisissant | Grille Au milieu grillage 4
(PAIN GRILLE) le nombre de tranches et 4 min 45
le niveau de brunissage. Tranches 4
% Au milieu
DEHYDRATE Déshydrater des fruits, e *Selon modele : o
(DESHYDRATER) des légumes et méme de ?rcilrrger a ajouter le 2éme gg C
la viande. panier a frites
en haut
BAGEL Griller des bagels en @ TOAST
’] positionnant Ta face Grille Au milieu 230 °C Intensi-
B TOAST coupée vers le haut. té de grillage 2
3min 55
REHEAT RECHAUFFER) | o0 oo e . ROAST
ROAST sans surcuisson. 160°C
10 min

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL

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

1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

2. Placez les ingrédients dans le panier ou sur les grilles.
Remarque : Ne remplissez jamais le panier ou les grilles au-dela de la quantité indiquée
dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du
résultat final.

3. Insérez le panier et/ou les grilles dans 'appareil.

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

Utilisation des modes « MENUS AUTOMATIQUES »

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

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

e Pour modifier les réglages pré-programmeés, tournez le bouton

. =\ PR 2
rotatif (©) pour augmenter ou diminuer la température de
cuisson. Pour modifier la durée de la cuisson, appuyez sur le
=) A .
bouton () afin de passer au mode de réglage TEMPS. Ensuite,
tournez le bouton rotatif () pour augmenter ou diminuer le
temps de cuisson.
) ) )

e Pour lancer la cuisson, appuyez sur /. La cuisson commence.
La température sélectionnée et le temps de cuisson restant
s'affichent en alternance a I'écran.

Utilisation du mode MANUEL

e Sélection de la température

bouton rotatif de la température entre 60°C et 230°C.
Le réglage de la température dépend des modes. Pour les modes
AIR FRY & GRILL la température maximale est de 200° C.




e Sélection du temps de cuisson

Appuyez sur(:\). Réglez la durée du temps de cuisson en tournant
¢ le bouton rotatif de la minuterie jusqu’au temps de cuisson
souhaité.

o Cuisson

Lorsque les réglages sont terminés, appuyez sur (). L’appareil
démarre. L’éclairage intérieur s’allume. R

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

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

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

o Arrét de la cuisson. -
L’appareil peut étre arrété avant la fin du temps programmé. Pour cela, appuyez sur ().

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

Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour

remuer les ingrédients, retirez le panier ou la grille de I'appareil et retournez les aliments a

I'aide d'une fourchette ou d’un ustensile adapté. Ensuite, remettez le panier ou les grilles

dans I'appareil. La cuisson se relance automatiquement.

7. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil sonne et s'arréte. Retirez le panier ou les grilles
de 'appareil et posez-les sur une surface résistante a la chaleur.

8. Assurez-vous que les ingrédients sont préts.

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

9. Lorsque lesingrédients sont préts, retirez le panier ou les grilles et utilisez une pince pour retirer les
ingrédients. Attention : Ne touchez pas les accessoires pendant l'utilisation et un certain temps
apres lutilisation, car ceux-ci deviennent trés chauds. Tenez toujours ces accessoires avec une
manique. Apreés la cuisson a air chaud, le panier, les grilles et les ingrédients sont chauds.

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

autre lot.

» Pour sélectionner le mode de cuisson TOAST, tournez le bouton rotatif ¢ jusqu'a TOAST@ .
e Le mode TOAST est pré-réglé a l'intensité de grillage 4 (4 min 45, pour 4 tranches).

e Vous pouvez tourner le bouton rotatif \) pour augmenter ou diminuer l'intensité de grillage.
e Appuyez sur pour sélectionner le nombre de tranches de pain.

¢ Tournez le bouton rotatif /\ pour augmenter ou diminuer le nombre de tranches.

e Appuyez sur & pour lancer la cuisson.

own

REGLAGES

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

Mode de cuisson | Ingrédients Quantité Temps de | Température [Remuez*| Informations
cuisson supplémentaires
Modes pré-définis
300-700g |20-35min| 180°C Oui
Frites surgelées | 1200-1300¢ A mi-cuisson,
— fines (600-650gdans | 35-40min |  180°C Oui |inverser les
AIR FRY chaque panier)™ paniers

(FRIRE SANS HUILE)| Frites maison | 500-700g | 25-35min| 180°C | Oui ﬁ‘gﬁ‘;fg}]j”g
Nuggets de 300-400g A , . )
poulet congelés 15-18min | 200°C Oui
@ ROAST Po:let {eztier) 1200-15009g |45-55min| 200°C
(ROTIR) e 400-600g |15-20min| 170°C
@ GRILL (GRILLER) | Gratin de pates | 400-500g |10-15min 200°C
©) sake Gateauau | 309.600g |20-30 min| 180°C
(CUIRE AU FOUR) Cookies 10-12 pieces [10-12min| 180°C
5 pizza Pizza 26-30cm [10-15min| 180°C
@ TOAST Paindemie | 4tranches | 4min4S | 230°C Intensité 4
(PAIN GRILLE)
. Couper en fines
2 - L piéces A myi
Pommes | (utiiserles | 8h 60°C rondeles. Ami-
2 paniers)™* uisson, inverser
0 p les paniers.
@5 DEHYDRATE
(DESHYDRATER) Rondelles d"1
2 piéces cm d'épaisseur.
Bananes (utiliser les 8h 60°C A mi-cuisson,
2 paniers)™* inverser les
paniers.”™*
Modes manuels
BAGEL
@ TOAST Pain bagel 2 piéces 3-4min | 230°C Intensité 2
REHEAT (RECHAUFFER) 10-15min| 1757
ROAST Siemn

*Remuez & mi-cuisson

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

***Selon modéle.



MAINTIEN AU CHAUD (UNIQUEMENT POUR MODE AIR FRY)

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

e Le mode de maintien au chaud est pré-réglé 10 minutes & 60°C.

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

CONSEILS

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

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

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

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

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

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

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

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

FAIRE DES FRITES MAISON

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

1. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en batonnets.

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

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

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

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

NETTOYAGE

Il est recommandé de nettoyer 'appareil aprés chaque utilisation pour éviter de carboniser les
particules graisseuses a I'intérieur de 'appareil.

Le revétement de la léche frites est anti-adhésif. N'utilisez pas d’ustensiles de cuisine
métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour la nettoyer, car cela peut
endommager le revétement anti-adhésif.

1. Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez 'appareil refroidir.

2. Videz le plateau a miettes en le faisant glisser hors du four.

REMARQUE : Videz fréquemment le plateau ramasse-miettes. Lavez-le a la main si
nécessaire.

Nettoyez les accessoires avec du détergent a vaisselle et une éponge non abrasive. Vous
pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.

Attention : tous les accessoires inclus ne sont pas lavables au lave-vaisselle.

Conseil: Si la saleté adhére sur les accessoires, laissez-les tremper dans de I'eau chaude et
du détergent a vaisselle pendant environ 10 minutes.

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

Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus d’aliments.
Essuyez I'extérieur de 'appareil avec un chiffon humide.

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

w

o~

o v

RANGEMENT

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

ENVIRONNEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

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

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

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

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

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

3. Waschen Sie den Rost, das Backblech, den HeiBluftfrittiereinsatz und das Krimelfach von
Hand mit heiBem Wasser, Spilmittel und einem weichen, nicht scheuernden Schwamm.
Achtung: Die mitgelieferten Einsdtze sind nicht spiilmaschinenfest.

4. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie sie wieder in den Ofen schieben.

WICHTIG: Das Kriimelblech muss unter den unteren Heizelementen platziert werden.

5. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Das Gerdt
funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft.

ERSTE LEERE INBETRIEBNAHME

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

e Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

o Stellen Sie den Drehknopf fiir die Garprogramme auf | BAKE.

e Stellen Sie den Drehknopf fiir die Temperatur/Zeit auf 220 °C.

e Driicken Sie die Taste %), um die Zeit auszuwdhlen.

¢ Stellen Sie den Drehknopf fir die Temperatur/Zeit auf 45 Minuten.
o Driicken Sie die Taste ( “), um das Gerdt zu starten.

WICHTIG: Es kann Rauch auftreten, was normal ist. Dieser verfliichtigt sich nach dem Gebrauch
schnell.

«  Sie kénnen das Gerit vor Ablauf der Garzeit durch Driicken der Taste ( 7;7‘ stoppen.
e Das Gerdt gibt am Ende des Garvorgangs einen Signalton aus.

EMPFEHLUNGEN UND ALLGEMEINES

1. Das Garzubehor

30cm 30 cm
[ — ]

. Bei der Auswahl Ihrer Pfannen und Backofenfesten Formen:
25 '(y Beachten Sie die Abmessungen des Backofeninnenraums.

Runde Formen/ovale Formen sollten maximal 30 cm lang
m;

sein.
Rechteckige Formen sollten maximal 30 cm lang sein.
2. Die Zubereitungsdauer (")
Die Zubereitungsdauer kann zwischen einer Minute und 12 Stunden betragen. , abhdngig
von den Kochmodi.
Aus Sicherheitsgriinden sollte der Grillmodus nicht fir mehr als 2 Stunden verwendet
werden.

3. Drehknopf zur Einstellung von Funktionen (Wdhlschalter)

e Dies erleichtert die Auswahl der automatischen Menis, der
Zubereitungsweise oder der Einstellungen (Temperatur, Timer,
Dunkelheit fir den Toastmodus).

e Dieser Schalter kann in beide Richtungen gedreht werden. Durch
Drehen im Uhrzeigersinn erhéhen Sie die Temperatur oder Garzeit.
Durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn verringern Sie diese.

4. Innenbeleuchtung & akustisches Signal

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

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

5. Position der Einsdtze

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



KOCHMODI
Modus Anwendung Empfohle- | Position der | Einstellungen E
B EII ner Einsatz | Einsdtze
B g Zum Frittieren von %te)enrll ch
D q p— Gargut wie Pommes Modell
D ( AIR FRY Frites, Kartoffelspalten, | HeiBluftfrit- S 200°C
b d Chicken-Nuggets und tiereinsatz | ZWeiter 25 min
bIE g (HEIBLUFT-FRITTIEREN) | Chicken-Wings mit ?elﬁ!uftft“t-
= wenig oder ohne Ol. irlle(rjeeIPrS\/(Ilitie
AuBen knusprig und
innen perfekt gegart.
ROAST Zum Braten von Rost + Unten 190°C
(BRATEN) Gemiise und Fleisch Backblech 30 min
wie Huhn, Rind, Lamm
und Schwein.
Obere Position zum HeiBluftfrittieren und — Elum ?l”"eg I\!‘onh ‘ 200°C
Grillen (Programm HEISSLUFTFRITTIEREN und (GRILLEN) 7um Uberbacken von | Rost Oben 10 min
GRILL) Auflaufen.
Zum Backen von
Kuchen, Quiches
’ Fene Form/ o
BAKE Muffins, Geback, 180°C
(BAKEN) Soufflés sowie siiBen ggs‘f leauf | Unten 20 min
. TP . und herzhaften
Mittlere Position fiir Pizza, Toast, Bagels und Dérren Pasteten.
(Programm PIZZA, TOAST BAGEL und DORREN) B
(] Zum Garen gefrorener ’ 220°C
% PRy oder frischer Pizza. Rost Mitte 15 min
Zum Toasten von Brot, 230°C
- Fladen, Sandwich -
Untere Position zum Garen und Backen (Programm B }-'IQ(,;\EJTEN) ur? d ggec(li?nivtv Igerfws Rost Mitte Eraqnt[l'régsgrad 4
BRATEN, BACKEN und AUFWARMEN). gewiinschte Briu- S T;"r‘]b 4
cheiben
BITTE BEACHTEN: Fiir Hahnchen oder andere nungsgrad.
groBe Teile kénnen die Backpfanne oder der Mitte
Grillrost in Position unten eingesetzt werden, wie um D& zﬁlnGCh‘QAO'
bi iat. DEHYDRATE um borren von " - ell: zweilter o
oben gezelg @ DORREN) Fleisch, Obst und HeBIUTIt | eipiufifrr- | S0
Gemise. tiereinsatz
in Oberen
Position
BAGEL Zum Toasten von @ TOAST
Gebdckhalften mit der Rost Mitte
@ TOAST Schnittseite nach oben 230°C
auf dem Rost. Brdunungsgrad 2
3 min 55
REHEAT Zum Aufwdrmen von ROAST
(AUFWARMEN) Resten, ohne diese zu Rost Unten R
zerkochen. 160 C
ROAST 10 min




Garzeit einstellen

GEBRAUCH DES GERATS

Mit dem Gerat konnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fur die E
Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt , Leitfaden zum Garen“ angegeben. Driicken Sie die Taste (1. Stellen Sie mit dem Drehknopf die

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose. gewiinschte Garzeit ein. Die Zeit wird auf dem digitalen Display

2. Geben Sie die Lebensmittel in den Korb, Rost oder das Backblech. in Stunden und Minuten angezeigt (z. B.: 0:45).

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

Platzieren Sie den Einsatz, den Rost oder das Backblech im Gerdt.

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

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

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

e Um die voreingestellte Temperatur zu dndern, verwenden Sie
den Drehknopf ( um den Temperaturwert zu erhdhen oder
zu verringern. Um die Garzeit anzupassen, driicken Sie die

Driicken Sie anschlieBend die Taste (). Das Gerdt wird gestartet.
Die Innenbeleuchtung schaltet sich ein.

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

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

HINWEIS: Sie konnen die Garzeit und die Temperatur jederzeit wahrend des

Garvorgangs dndern.

o Der Ofen schaltet sich aus. B
Das Gerdt kann vor Ablauf der Garzeit angehalten werden. Driicken Sie dazu die Taste ( % ).

Taste (), um in den Auswahlmodus ZEIT zu wechseln. Drehen 5. Uberschiissiges Fett von den Speisen wird in der Abtropfschale gesammelt.
Sie dann den Auswahlknopf ”\/ um die Garzeit zu erhdhen 6. Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt
oder zu verringern. ,Garanleitung”). Um die Speisen zu wenden, ziehen Sie den Einsatz oder Rost mit einem
« Starten Sie den G durch Driicken der Start-Taste () Ofenhandschuh heraus, und drehen Sie die Speisen mit einer Kochzange. Schieben Sie den
arten >ie den arvqrgung urc . rucken _?r art-faste L. Einsatz oder Rost anschlieBend wieder in das Gerat, und driicken Sie erneut die Starttaste,
Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur um den Garvorgang fortzusetzen.
und verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem 7. Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus. Ziehen
Display angezeigt. Sie den Einsatz oder Rost aus dem Gerdt, und stellen Sie ihn auf eine hitzebestdndige Oberflache.
8. Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Einsatz oder Rost wieder in das
. Gerat und stellen den Timer auf die gewiinschte Zeit ein.
Manuellen Einstellungen 9. Wenn die Speisen gar sind, ziehen Sie den Einsatz oder Rost heraus. Nehmen Sie die Speisen
« Temperatur einstellen mithilfe einer Zange aus.
Vorsicht: Das Produkt und die Einsdtze werden wahrend des Garens sehr heif3. Beriihren
Sie diese erst wieder mit den Hénden, nachdem sie abgekiihlt sind. Verwenden Sie bis
- dahin Ofenhandschuhe. Auch die Speisen sind nach dem Garen sehr heif3.
Driicken Sie die Taste (1. Stellen Sie die Temperatur mit dem 10. Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerdt sofort eine neue Portion hinzugefiigt

Drehknopf auf einen Wert zwischen 60 °C und 230 °C ein.
Die Temperatureinstellung hdngt von den Betriebsarten ab. Fir
die Modi AIR FRY & GRILL betragt die Hochsttemperatur 200° C.

werden sei vorbereitet.

Um das Garprogramm TOAST auszuwdabhlen, stellen Sie den Drehknopf ¢ auf TOAST ein.
Das Programm TOAST ist auf die Braunungsstufe 4 (4:45 Min., 4 Scheiben) voreingestellt.
Drehen Sie den Knopf (:), um die Braunungsstufe zu erhéhen oder zu verringern.
Driicken Sie die Taste \/\ um die Anzahl der Scheiben auszuwdhlen.

Drehen Sie den Knopf ) um die Anzahl der Scheiben zu erhéhen oder zu verringern.

Driicken Sie die Taste (7: einmal, um den Garvorgang zu starten.



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die
Sie zubereiten mochten, auszuwdahlen.

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 GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell

die Garzeit leicht anpassen.

Kochmodi Rezept Menget Zeit Temperatur | Schiitteln*| Zusatzinforma-
tionen
Voreingestellte Modi
300-700g |20-35min | 180°C Ja
1200-1300 .
Tiefgekthlte | (600- 650 te nach Model: |
AIR FRY Pommes | jedem | 35-40min| 80| A ger ife der
(REIBLUFT-FRIT- reinsatz)™ Garzeit drehen.
TIEREN) Frische Pommes ) . 1ELOI
Frites 500-700g | 25-35min| 180°C Ja dazugeben®
e, | 300-400g |15-18min| 200C | o
ROAST Ganzes Hahnchen | 1200-1500g | 45-55min|  200°C
(BRATEN) Lachssteak | 400-600q |15-20min| 170°C
GRILL i i
(GRILLEN) | MOHONIMIt | 400.500g |10-15min|  200°C
Schoko- . "
%&I&EN) ladenkuchen | 300-600g | 20-30min | 180°C
Cookies 10-12 Stiicke | 10-12min| 180°C
: PIZZA Pizza 26-30cm |10-15min| 180°C
TOAST
D (TOASTEN) Toastbrot 4Scheiben | 4min45 230°C Brdunungsgrad 4
2 -4 Stlicke Bréunungsgrad.
I (beide Korbe " Einsdtze nach der
Apfel verwen- & 60 Halfte der Garzeit
o DEHYDRATE den)™ drehen.”™
(DORREN) -
2 Stiicke Temdide
Bananen | (beideKorbe | 8h 60°C Schelben,Einstize
verwenden)™ nach der Halfte der
Garzeit drehen.
Manuelle Programme
BAGEL B
. . . rdunungs-
@ TOAST Bagel 2Sticke | 3-4min | 230C gad2
REHEAT,
(AUFWARMEN)
) 10-15min| 175°C
ROAST

* Das Gargut nach der Halfte der Garzeit mit einer Zange drehen
** Die Zutaten vor dem Garen mit dem Ol in einer Schiissel mischen
***Je nach Modell

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

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

WARMHALTEN (NUR MODUS HEISSLUFT-FRITTIEREN)

e Nach Abschluss des Modus HEISSLUFT-FRITTIEREN
Warmbhalteprogramm. Auf dem Display wird WARM angezeigt.

e Das Warmhalteprogramm ist auf 10 Minuten bei 60 °C voreingestellt.

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

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

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

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

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

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

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

e Benutzen Sie Fertigmirbe- und Bldtterteig, um schnell und mihelos gefillte Snacks
zuzubereiten.

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

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

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

1. Wadbhlen Sie eine Kartoffelsorte, die fiir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.
Kartoffeln schdlen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

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

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

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

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

Reinigen Sie das Gerdat nach jedem Gebrauch.
Das Backblech hat eine Antihaftbeschichtung.
Verwenden Sie zum Reinigen keine speziellen Pflegeprodukte fiir Metall (Kupfer, Edelstahl usw.).
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel (einschlieBlich Natrium) oder

Scheuerschwamme.

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

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

3. Reinigen Sie die Einsdtze mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspllmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm.
Sie konnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Achtung: Die mitgelieferten Einsdtze sind nicht spiilmaschinenfest.
Tipp: Fiillen Sie die Einsdtze bei hartnéckigen Lebensmittelresten mit heiBem Wasser und
etwas Spulmittel. Lassen Sie sie etwa 10 Minuten einweichen. Spiilen Sie sie anschlieBend
sauber und trocknen Sie sie.

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

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

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

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

entfernen.

AUFBEWAHRUNG

1.
2.

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

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

FEHLERBEHEBUNG

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

BESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
A. Draaiknop voor bereidingsmethoden
B. Start-/stopknop
C. Temperatuur-/tijdknop
D. Draaiknop voor het kiezen van de
bereidingstemperatuur of -tijd

I. Automatisch warm houden (alleen in
AIRFRYER-modus)
3. Glazen deur
4. Deurgreep
5. Ventilatiesleuven
6. Airfryer-frituurmand (*2 stuks, afhankelijk

2. Digitaal scherm van model)
E. Kookmodi 7. Rek/rooster
F. Temperatuurweergave 8. Bakplaat
G. Kooktijd 9. Kruimellade

H. Regeling voor bruiningsgraad toast en bagels

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

1. Heteluchtfrituren 5. Pizza
2.Braden 6. Roosteren
3.Grill 7.Drogen

4. Bakken

VOOR INGEBRUIKNAME

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

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

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

BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermijden, plaats het niet in een hoek of
onder een kast. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm rond het apparaat worden vrijgelaten
om lucht te laten circuleren.
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3. Ovenrek, bakplaat, airfryer-mand en kruimellade moeten met de hand worden gewassen in
heet water met zeepsop en met een niet-schurend sponsje.
Waarschuwing: De meegeleverde accessoires zijn niet vaatwasmachinebestendig.

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

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

EERSTE GEBRUIK ZONDER HULPMIDDELEN

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

o Steek de stekker in een stopcontact.

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

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

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

¢ Draai de temperatuur-/tijdknop naar 45 minuten.

e Drukop \ om het apparaat te starten.

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

e Ukunt het apparaat stoppen voor het einde van de kooktijd door op de toets C\ te drukken.
e U hoort een pieptoon wanneer de kooktijd is verstreken.



1. Schotels

30cm 30cm
= —]

Schotels en schalen kiezen: houd rekening met de binnenste
maten van uw oven.

Voor een ronde/ovale schaal mag de diameter niet groter
zijn dan 30 cm.

==

25’(y

2. Bereidingstijd: (7
Dit kan variéren van 1 minuut tot 12 uur, afhankelijk van de kookstanden.
Om veiligheidsredenen mag de grillfunctie niet langer dan 1,5 uur gebruikt worden.

3. Draaiknop

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

e De knop kan in twee richtingen gedraaid worden. Draai de knop
rechtsom om de temperatuur of kooktijd te verhogen en linksom
om de temperatuur of kooktijd te verlagen.

4. De binnenverlichting en het signaal

o Tijdens het bereiden of het ontdooien, is de binnenverlichting aan.
De resterende kooktijd verschijnt op het display. Dit verloopt van tweede tot tweede.
In de modus DEHYDRATE (Drogen) wordt de weergegeven resterende tijd steeds met één
minuut verlaagd. Tijdens de laatste 59 min 59s wordt de weergegeven tijd elke 1 seconde
korter.

« 3 piepjes geven het einde van de kooktijd aan. De binnenverlichting gaat onmiddellijk uit
en de oven stopt automatisch.

5. Positie van accessoires

De positie van de accessoires kan de kookresultaten beinvioeden. Raadpleeg de
onderstaande schema’s voor de roosterstanden.

Sococoooooo

coccoccacoa

I

/Al
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Rek in bovenste positie voor heteluchtfrituren
en grillen (modi AIRFRYER en GRILL)

Middelste positie voor pizza’s, toast/bagels
en drogen (modi PIZZA, TOAST, BAGEL en
DEHYDRATE)

Onderste positie voor koken en bakken
(modi ROAST, BAKE en REHEAT).

Opmerking: Voor een hele kip of andere

grote gerechten kan de plaat of het rooster

in stand onderste gezet worden, zoals hierboven
weergegeven.




KOOKMODI

Toepassing Aanbe- Positie van | Vooraf
volen accessoires | ingestelde
accessoire instellingen

Bovenste

Voor het met hete lucht fritu- positie

ren van voedsel zoals frites, *Afhan-

AIR FRY aardappelpartjes, kipnuggets | Airfryer-fri- | kelijk van 200°C

(AIRFRYER) | of kippenvleugeltjes met tuurmand | het model: 25 min
weinig tot geen toegevoegde de tweede

olie. mand in het

midden
Voor braden met een krokante
buitenkant en perfect gaar
ROAST gekookt van binnen. Gebruik Rek/ .

@ (BRADEN) deze stand voor geroosterde rooster + 0nd§rste ;(9)0 C
groenten en gebraden vlees, Bakplaat positie min
zoals kip, rundvlees, lam en
varkensvlees.

GRILL Voorhet grillen van viees, | pejraos. | Bovenste | 200°C
( GRILLEN) vis en het bruinen van de ter ositie 10 min
bovenkant van overschotels. P
Hiermee bakt u net als in een
BAKE conventionele oven zoete of Elﬁgtfefjg Onderste 180°C
(BAKKEN) hartige taarten, quiches, cakes, het rek P positie 20 min
muffins, gebak en soufflés.
PIZZA Voor het bereiden van bevro- | Rek/roos- Middelste 220°C
& ren of zelfgemaakte pizza’s. ter positie 15 min
TOAST Voor het roosteren van 230°C

D (ROOSTEREN) sneetjes brood, croutons, Rek/roos- Middelste Bruiningsgraad 4
tosti’s en spek tot de gewenste | ter positie 4 min 45
bruiningsgraad. Plakken 4

Middelste
*Afhankelijk
@5 DEHYDRATE | yio0r het drogen van vlees, Airfryer-fri- | van het model: | 60°C
(DROGEN) fruit en zelfs groenten. tuurmand | de tweede 6h
mand in het
bovenste

BAGEL Rooster de helften - die u @ TOAST
eerst met de snijkant naar Rek/roos- | Middelste 5

@ TOAST boven op het draadrek hebt | ter positie 230°C
geplaatst. Bruiningsgraad 2

3 min 55

REHEAT 5

(OPWARMEN) Warm restjes op zonder dat Rek/roos- Onderste ROAST

ROAST ze te gaar worden. ter positie 160°C

— 10 min

HET APPARAAT GEBRUIKEN

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

ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». Online recepten helpen u het apparaat beter

te leren kennen.

1. Steek de stekker in een stopcontact.

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

3. Plaats de mand, het rek of de bakplaat terug in het apparaat.

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

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

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

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

e Start het kookproces door op de startknop (9 te drukken.
Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende
baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

Handmatige instellingen
e Temperatuurregeling

.“ Druk op de toets ( Stel de temperatuur in door de draaiknop
naar de gewenste temperatuur te draaien — het bereik is 60°C tot

230°C.

De temperatuurinstelling hangt af van de modus. De

temperatuurinstelling hangt af van de modi. Voor de modi AIR

FRY / GRILL is de maximumtemperatuur 200°C.

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

Als de instellingen zijn voltooid, drukt u op de Start-/stopknop ( /
Het apparaat start op. De binnenverlichting gaat aan.

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

Opmerking: In de droogmodus wordt de weergegeven tijd
steeds per verstreken minuut verlaagd. Tijdens de laatste 59
min 59s wordt de weergegeven tijd elke 1 seconde korter.

OPMERKING: De bereidingstijd en -temperatuur kunt u op elk moment tijdens het
kookproces aanpassen.
e Stopt koken
Het apparaat kan véér het einde van de bereidingstijd worden gestopt. Druk hiervoor op
de start-/stoptoets ()

Overtollige olie van de etenswaren wordt opgevangen in de druiplade.

Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden (zie
de sectie “Kookgids”). Als u het voedsel wilt omschudden, trekt u de mand of het rek er met
een ovenhandschoen uit en keert u het voedsel om met een keukentang. Schuif de mand
of het rek vervolgens terug in het apparaat en druk nogmaals op de startknop om verder te
gaan met de bereiding.

Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de mand of het rek uit het apparaat en plaats het op een hittebestendige ondergrond.
Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Als het voedsel nog niet gaar is, plaatst u de mand of het rek gewoon terug in het apparaat
en stelt u de timer nog voor enkele minuten in.

Zodra het voedsel gaar is, neemt u de mand of het rek uit het apparaat. Gebruik een tang
om de ingrediénten uit te halen.

Let op: Raak het product en de accessoires tijdens het koken en enige tijd daarna niet
aan, want deze worden zeer warm. Houd ze alleen vast met een ovenhandschoen aan
of aan het handvat. De accessoires en het eten zijn na de bereiding zeer warm.

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

TOAST (ROOSTEREN)

Als u de bereidingsmethode TOAST (Roosteren) wilt selecteren, draait u aan de functieknop
om de roostermodus te openen.

De modus TOAST is vooraf ingesteld op bruiningsniveau 4 (4:45 min., 4 sneetjes brood).

Draai aan de knop C ) om het bruiningsniveau te verhogen of te verlagen.
Druk op /\ om het aantal sneetjes te selecteren.

Draai aan de knop (* °) om het aantal sneetjes te verhogen of te verlagen.
Druk eenmaal op de knop () om het koken te starten.

INSTELLINGEN

Onderstaande tabel zal u helpen met het kiezen van de juiste instellingen voor de ingrediénten
die u wilt bereiden. .
Opmerking: de onderstaande bakinstellingen zijn louter indicatief. Deze kunnen afwijken
naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw ingrediénten. Deze kunnen
afwijken naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw ingrediénten.

Vooraf ingestelde modi

ROAST

300-700g |20-35min| 180°C Ja
Afhankelijk van he.t.
Bevioren | 1200-1300 9 mode! : Verwissel bij
i . o gebruik van twee
_ dunne friet (6&0- 650 C?SP 35-40min|  180°C Ja manden tjdens het
AIR FRY elke mand) koken de positie van
(AIR FRYER) de manden.
Zelfge- . . Voeg een 1 eetlepel
maakte friet | 500-700g | 25-35min | 180°C Ja olie toe™
Diepgevroren| 300 - 400 g 18 mi o
kipriuggets 15-18 min 200°C Ja
@ ROAST Kip (heel) {1200 - 1500 g 45-55min 200°C
(BRADEN) Zalmfilet | 400-600g |15-20min|  170°C
GRILL Macaroni T .
(GRILLEN) metkaas | 400-5009 |10-15min | 200°C
BAKE Chocdlade | 300600 g |20-30 min|  180°C
EAREN) Cookies | 10 - 12 stuks |10-12min|  180°C
PIZZA Pizza | 26-30cm |10-15min| 180°C
a TOAST Zachtbrood | 4 Plakken | 4min45 | 230°C Bruiningsgraad 4
(ROOSTEREN)
Snijd in dunne plakjes.
2 Ebl. %uks Draai de manden
Appel 5' e 8h 60°C tijdens het koken
'E?unl ksrr]‘)gf' om, halverwege de
%«x DEHYDRATE kooktijd"™*
(DROGEN) 7 stuk Plakken van 1 cm dik/
(bst% S Draai de manden
Bananen 5' € 8h 60°C tijdens het koken
manden ge- om, halverwege de
bruiken) kooktijd.*
Handmatige modi
BAGEL
Bagelbrood 2 stuks 3-4min 230°C Bruiningsgraad 2
@ TOAST
REHEAT
(OPWARMEN)
10-15min 175°C




*Roer het voedsel door elkaar met een tang, halverwege de kooktijd.
** Ingrediénten moeten voor het koken in een kom met de olie worden vermengd.
*** Afhankelijk van het model.

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

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

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

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

e De warmhoudmodus is ingesteld op een tijd van 10 minuten, op 60°C.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

1. Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de aardappelen
en snij ze in frieten van een gelijke dikte.

2. Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af en maak
de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze vervolgens droog met
keukenpapier. De friet moet voor het frituren goed droog zijn.

3. Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig met olie is
bedekt.

4. Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie in de schaal
achterblijft. Doe de friet in de airfryer-mand.
Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan komt te liggen,
raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om de friet in de mand te doen.
5. Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.

Reinig het apparaat na elk gebruik.

De bakplaat heeft een antiaanbaklaag.

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

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

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

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

Maak de accessoire schoon met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-schurend
sponsje. U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Waarschuwing: De meegeleverde accessoires zijn niet vaatwasmachinebestendig.

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

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

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

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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

DESCRIPCION

1. Panel de control

A.Boton selector de funciones/modos de

coccion

B. Bot6n de inicio/parada

C. Botén de temperatura / tiempo

D. Botén selector de temperatura / tiempo
2. Panel digital

E. Modos de coccién

F. Pantalla de temperatura

G. Pantalla de tiempo

MODOS DE COCCION

1. Air Fry (Freir con aire)
2. Roast (Asar)

3. Grill (Parrilla)

4, Bake (Hornear)

H. Nivel de tostadas
I. Automatico mantener caliente
3. Puerta de doble cristal
4. Manija
5. Salidas de aire
6. Canasta para freir
(2 canastas dependiendo del modelo)
Parrilla de grill reversible
Bandeja de goteo
Bandeja para migas

© © N

5. Pizza
6.Toast (Toastada)
7. Dehydrate (Deshidratar)



ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

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

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

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

3. Retire los accessorios del aparato y los limpie minuciosamente con agua caliente, un poco
de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Precaucion : No se puede limpiar estos accessorios en el lavavagjillas.

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

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

PRIMER USO VACIO

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

e Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente.

e Gire la perilla de los modos ' hasta BAKE.

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

e Presione el botén ) para seleccionar el tiempo.

e Gire la perilla de la temperatura/tiempo hasta 45 minutos.

e Presione el bot6n ( ) para activar el dispositivo.

IMPORTANTE: Puede aparecer humo, esto es bastante normal y desaparecera rapidamente
después de su uso.

e Elaparato se puede parar antes de que finalice el tiempo de coccién pulsando el botén (
e Elaparato emite 3 pitidos al final de la coccion.

CONSEJOS Y GENERALES

1. Los platos

30cm 30 cm
[ —]

Para elegir fuentes y moldes: tenga en cuenta las
dimensiones interiores de su horno. Para un plato redondo /

25 y ovalado, el diGmetro no debe exceder los 30 cm.

- Para un plato rectangular, el largo del plato no debe superar
rm

30 cm.
2. El tiempo de coccién (7)
Puede variar de 1 minuto a 12 horas en funcién de los modos de coccion.
Por motivos de seguridad, el modo grill no se puede utilizar durante mds de 2 horas.

3. Botén de ajuste (selector)

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

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

4. Iluminacién interior y sefal de sonido
e Durante la coccién, la luz interior estd encendida.
El tiempo de coccion restante aparece en la pantalla. Avanza segundo a segundo.
Para el modo DEHIDRATACION, el tiempo que aparece en la pantalla disminuira cada 1
minuto. Durante los Gltimos 59 mins 59s, el tiempo disminuird cada 1 segundo.
 Alfinal del tiempo de coccién, una sefial acstica indica el final de la coccién. Luz interior
se apaga inmediatamente y el horno se apaga automadticamente.

5. Posicion de los accessorios

La posicién de los accesorios puede afectar los resultados de la coccién. Consulte los
diagramas siguientes para conocer la posicion de los distintos accesorios.



MODOS DE COCCION

Funcién Aplicacién Accessorio | Posicion Pre-ajustes
q recomen- | sugerida
q dado
(
Ell Freir alimentos como alitas {'\Slgq an
S _AIRFRY | de pollo, patatas fritas y Canasta mogelo a | 200C
q (FREIR CON croquetas de pollo, con poco o 2° canasta 25 min
q AIRE) ningin aceite afiadido. en el medio
Consigue un exterior crujiente
y un interior perfectamente Reiilla +
ROAST cocinado. Utilicelo para Bande‘a de | Baia 190°C
(ASAR) verduras asadas y para carnes homoJ Yy 30 min
asadas como pollo, ternera,
cordero y cerdo ...
POSICION ALTA PARA GRATINAR O FREIR @ GRILL Asa came y pescado a la Rejilla Alta 200°C
” PARRILLA parrilla'y dora los guisos. ) 10 min
(Funciénes AIR FRY & GRILL ) ( )
Coccion tradicional de un
horno clésico para hornear .
@ BAKE uniformemente pasteles, tartas E;"re‘?.h? qen Baja ;g?n%
(HORNEAR) saladas o dulces, quiches, )
POSICION MEDIA PARA PIZZA, TOSTAR bizcochos, magdalenas, suflés..
Y DESHIDRATAR BN Cocina de manera uniforme . A 220°C
(Funciones PIZZA, TOAST & BAGEL DEHYDRATE) (5 Pz pizzas caseras o congeladas, | R&N9 Medio 15 min
230°C
@ Tuesta pan, bollos y rosquillas... Tono de tostado
TOAST segln el nombre de rebanadas | Rejilla Medio 4
Posicion baja para asar, hornear y calentar (TOASTADA) y el tipo de tostado deseado. 4 min 45
(Funciénes ROAST, BAKE & REHEAT). 1 T I Rebanadas 4
NOTA: Para el pollo o para piezas grandes, la | [\Aed[o
bandeja o la rejill d | | icio Segin
bg."a jaclarejifla pueden colocarse en la posicion %bo DEHYDRATE | Deshidrata fruta, verdura y Canasta modelo:la2” | 60°C
ha. (DESHIDRATAR) | carne. canastaen 6h
la posicion
superior
BAGEL Tuesta bagels con mitades de @ TOAST
bagels colocadas con el lado . . 5
@ de rebanada hacia arriba en Rejilla Medio 230°C
TOAST o Tono de tostado
la rejilla. 23 min 55
REHEAT
(RECALENTAR) | Calienta las sobras sin una Reiilla Baia ROAST
ROAST coccion excesiva. ) Yy 160°C
10 min




USO DEL APARATO

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

1. Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente.

2. Coloque los ingredientes en la canasta o en la rejilla.
Nota: Nunca llene la canasta o las rejillas mas alla de la cantidad indicada en el cuadro
(vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

3. Deslice el recipiente hacia el interior del artefacto.

4. Para comenzar a cocinar, se debe seleccionar la configuracion del modo de coccién, temperatura
y tiempo.

Uso de los modos de cocciéon automaticos

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

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

e Para cambiar el preajuste de temperatura, gire el selector

perilla () para aumentar o disminuir la temperatura. Para
cambiar el tiempo de coccion, presione el boton (©) Después,
gire la perrilla \,\ para aumentar o disminuir el tiempo de
coccion. -

e Inicie la coccion presionando el boton (). La coccién
comienza. La temperatura seleccionada y el tiempo restante
de coccion se alternardn en la pantalla.

Configuracion manual
e Seleccién de temperatura

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

El ajuste de la temperatura depende de los modos. Para los modos
airfry / grill, la temperatura méaxima es de 200° C.

oun

10.

e Seleccion del tiempo de coccién

Configure la duracién del tiempo de coccién girando la perilla
giratoria del temporizador al tiempo de coccién deseado.

e Comienza la coccion.

El horno se pone en marcha. La iluminacién interior se enciende.
El tiempo mostrado disminuird cada segundo hasta que el proceso
de cocciéon completado. Al final del tiempo programado, 3 pitidos
indican el final de la coccién. El dispositivo deja de calentar. La luz
interna se apaga inmediatamente.

Nota: Para el modo de deshidratacion, el tiempo mostrado se
reducird por cada 1 minuto. Durante los Gltimos 59 mins 59s,
el tiempo disminuira cada 1 segundo.

NOTA: El tiempo y la temperatura de coccién pueden ajustarse en cualquier momento
durante el proceso de coccion.
e Deja la coccién

El dispositivo se puede detener antes de que finalice el tiempo programado. Para ello,

presione el botén ().
El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la bandeja de goteo.
Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién (vea la seccion
«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la canasta o rejilla del aparato y voltee los
ingredientes a la mitad de la coccién con un tenador o utensilio de cocina adecuado. Después,
deslice el recipiente hacia dentro del aparato. El aparato se reinicia.
Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habrd finalizado.
Retire la canasta o las rejillas del aparato y coldéquelas sobre una superficie resistente al calor.
Verifique que los ingredientes estén preparados.
Si los ingredientes no estan listos todavia, simplemente deslice los recipientes nuevamente
dentro del aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.
Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja. Para retirar los ingredientes, use un par
de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos. Precaucién: No toque los accessorios
durante el uso y cierto tiempo después de usarlos ya que se calienta mucho. Solo
sostenga estos accessorios con la asa o con uno guante. Después de freir con aire
caliente, los recipientes y los ingredientes estan calientes.
Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el dispositivo esta listo al instante para
preparar otra tanda.

Para seleccionar la funcién, gire la perrilla hasta que el modo TOAST se ilumine.
El modo TOAST estd pre-establecido tono de tostado 4 (4’45 min, 4 rebanadas).
Gire la perrilla () para aumentar o disminuir el tono de tostado.

Pulsa (%) para seleccionar el nombre de rebanadas.

Gire la perrilla (7] para aumentar o disminuir el nombre de rebanadas.

Presiona el boton () para empezar a cocinar.



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

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

Modo de coccion

Receta

Cantitad

Tiempo

Modos pre-establecidos

Temperatura

Agitar®

Informacion
adicional

500-700g | 20-35min 180°C Si
Papas fritas finas|  1200-1300g [‘ésea‘lﬁgos }
congeladas (600-650¢ on | 35-40min | 180°C Si 500g durante 20
each basket) minutos
AIR FRY
i Papas fritas X _ |Agregar une
(FREIR CON AIRE) 500 - 700 25-35min | 180°C Si |cucharada de
caseras aceite™
Trocitos de pollo
empanizados 300-400g | 15-18min 200°C Si
congelados
ROAST Pollo (entero) 1200-1500g | 45-55min 200°C
(ASAR) Filete de salmén | 400-600g | 15-20min 170°C
GRILL Mac and cheese
@ (PARRILLA) (Macarrones con | 400-500g | 10-15min 200°C
Queso)
Pastelde | 300-600g | 20-30min | 180°C
BAKE chocolate
Galletas con
(LORNERD) pepitas de 10-12 piezas | 10-12min 180°C
chocolate
PIZZA Pizza 26-30cm [ 10-15min | 180°C
TOAST . . Tono de
D (TOASTADA) Pan blanco 4 rebanadas 4min 45 230°C tostado 4
Cc:jrte; finas
2 - 4 piezas pcajas.
Manzanas (usando las 2 8h 60°C E]c;rlt(;%stségr
A canastas) en media
@ DEHYDRATE N meci
(DESHIDRATAR) Rod(tj:jas del
2 piezas cm de grosor.
Bananas (usando las 2 8h 60°C lContrarretstar
canastas) ™ as canastas
en media
coccién.™
Configuracién manual
BAGEL
@ TOAST Pan de bagel 2 piezas 3-4min 230°C Ig:tgg:z
REHEAT
(RECALENTAR) 10-15min | 175°C
ROAST

*Agitar a mitad de camino uzando un par de pinzas.
** Mezclar los ingredientes con el aceite en un tazén antes de cocinar.
*** dependiendo del modelo.

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

ANTENER CALIENTE (SOLO MODO AIR FRY)

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

o El ‘Keep warm’ est@ preestablecido 10 minutos a 60°C.

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

e Los ingredientes mdas pequefos suelen requerir un tiempo de preparaciéon un poco mas
corto que los ingredientes mds grandes.

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

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

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

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

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

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

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

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

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

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

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

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

5. Fria los bastones de papas segun las instrucciones en la seccién «Ajustes».



LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.
La bandeja de goteo tiene revestimiento antiadherente. No use utensilios metdlicos o
materiales de limpieza abrasivos para limpiar porque se podria dafar el recubrimiento
antiadherente.
1. Desenchufe el cable de alimentacién del tomacorriente y deje que el aparato se enfrie.
2. Vacia la bandeja para migas deslizandola fuera del aparato.

NOTA: Vacia la bandeja para migas con frecuencia. Lava a mano cuando sea necesario.

3. Limpie los accessorios con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y una esponja no
abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste
Nota : No se puede limpiar los accessorios en el lavavajillas.
Consejo: Si hay suciedad pegada en la rejilla extraible o en la parte inferior de la sartén,
llene la sartén con agua caliente y algo de liquido lavavajillas. Coloque la rejilla extraible en
la sartén y déjela en remojo por aproximadamente 10 minutos.

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

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

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

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

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIAY SERVICIO

Su necesita servicio o informacién o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca
o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor de en su pais. Encontrard el nimero
de teléfono en el folleto de garantia mundial. Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais,
vaya al distribuidor local de la marque.

DETECCION DE PROBLEMAS

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

1. Painel de controlo
A. Botdo rotativo para os menus de cozedura
B. Botdo iniciar/parar
C. Botdo de temperatura/tempo
D. Botdo rotativo para selecionar a
temperatura ou o tempo de cozedura
2. Ecra digital
E. Modos de cozedura
F. Ecrd de temperatura
G. Tempo de cozedura

H. Controlo da tostagem de torradas e bagels
I. "Manter quente” automdtico (apenas
no modo de fritar a ar quente)

3. Porta de vidro

4. Puxador da porta

5. Ranhuras de ventilagdo

6. Cesto para fritar (*2 consoante o modelo)

7. Grelha

8. Tabuleiro de forno

9. Gaveta de recolha de migalhas

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

1. Fritar a ar quente
2. Assar

3. Programa Grill

4. Cozer

5.Pizza
6. Torrar
7. Desidratar

ANTES DO PRIMEIRO USO

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

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

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

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

| e <

EES

3. Agrelhado forno, o tabuleiro de forno, o cesto para fritar e a gaveta de recolha de migalhas
devem ser lavados @ méo com dgua quente e sabdo e com uma esponja ndo abrasiva.
Aviso: Os acessorios incluidos ndo sdo compativeis com méaquina de lavar loica.

4. Secar bem todas as pegas antes de as voltar a colocar no forno.

IMPORTANTE: Coloque o tabuleiro de migalhas abaixo dos elementos de aquecimento
inferiores.

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

PRIMEIRA UTILIZACAO A VAZIO

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

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

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

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

e Prima o botdo ') para selecionar o tempo.

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

o Primal \ para ligar o aparelho.

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

e O aparelho emite avisos sonoros no final da cozedura.



CONSELHOS GERAIS

1. Os pratos
30 cm 30cm
e —]

[ g—]
. - Para escolher pratos e formas: considere as dimensdes

interiores do aparelho.

25 ’(y Para um prato redondo/oval, o diGmetro ndo deve exceder
- 0s 30 cm.

f\ Para um prato retangular, ndo deve exceder os 30 cm.
30 cm

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

3. Definir o botdo rotativo (seletor)

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

« O botdo pode ser utilizado em ambos os sentidos de rotagdo. Rode
no sentido dos ponteiros do relégio para aumentar a temperatura
ou o tempo de cozedura; rode no sentido contrdrio para diminuir a
temperatura ou o tempo de cozedura.

4. Iluminagdo e som internos

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

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

5. Posicéo dos acessorios
A posicdo dos acessorios pode afetar os resultados de cozedura. Consulte os diagramas
abaixo para conhecer as posi¢des da grelha.

Sococoooooo

I

coccoccacoa

/Al

A\

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

Posicdio intermédia para pizzas, torradas, bagel e
desidratacéo (modos PIZZA, TORRADA, BAGEL e
DESIDRATAR)

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

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




MODOS DE COZIMENTO

Aplicacdo

Acessorio

sugerido

Posi¢do
dos
acessorios

Predefini¢oes

Frite alimentos como batatas Superior
<\ AIR FRY fritas, batatas em gomos, *Consoante .
(FRITAR A AR) | nuggets de frango e asas de ﬁ?tséf P | 5 modelo: o %gomfn
frango com pouco ou nenhum 2° cesto do
6leo adicionado. meio
Obtenha um exterior estaladi-
o e um interior perfeitamente
@ ROAST cozido. Utilize para lequmes %gl:lgi:o Inferior 190°C
(ASSAR) assados e carnes assadas, de forno 30 min
como frango, carne de vaca,
borrego e porco.
GRILL Grelhe carnes, peixe e utilize ) 200°C
(GRELHAR) | para gratinar. Grelha Superior 10 min
BAKE Cozinhe como num forno
convencional para confecionar .
éCOORZ'\IIEg)NO tartes doces ou salgadas, qui- P;:fﬁana Inferior ;(S)Omfn
ches, bolos, queques, pastéis, 9
soufflés.
g2 Cozinhe pizzas congeladas ou Py 220°C
& PIZZA Caseiras. Grelha Intermédia 15 min
230°C
TOAST Torre fatias de pdo, bolos, san- Nivel de tosta-
@ (TORRAR) | duiches e bacon até ao nivel Grelha Intermédia | gem 4
pretendido de cozedura. 4 min 45
fatias 4
Intermédia
o DEHYDRATE Desidrate carnes, frutas e até Cesto *Consoante 60°C
, para .
(DESIDRATAR) | yesmo vegetais. fritar g rZT],Ocdeilt% 6h
do superior
/7 TOAST
BAGEL Torre as metades quando estas B .
sdo colocadas com o lado Grelha Intermédia 230 C
@ TOAST cortado para cima na grelha. gé‘:ﬁ'zde tosta-
3 min 55
REHEAT , &) roast
(REAQUECER) ﬁg;eggqs:ggsssgem quecozinc | Grelha Inferior gc
ROAST 0mn

USANDO O EQUIPAMENTO

0 equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os principais
alimentos é indicado na secdo ‘Guia de cozinhd'. As receitas online ajudam a conhecer o aparelho.

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

2. Coloque os ingredientes no cesto, grelha ou tabuleiro.
Observacdo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a se¢do
‘Configuracdes’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado final.

3. Volte a colocar o cesto, a relha ou o tabuleiro de forno no aparelho.

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

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

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

e Para alterar a predefinicdo da temperatura, rode o botdo

e\ PR .
seletor (\*) para aumentar ou diminuir o valor da temperatura.

Para ajustar o tempo de cozedura, prima o botdo \D para
mudar para o modo de selecdo de TEMPO. Em seguida, rode
[insert here time/temp icon] o botdo seletor para aumentar ou
diminuir o tempo de cozedura. B
L ) - LN
o Inicie o processo de cozedura premindo o botdo Iniciar ().
Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de
cozimento restante vdo alternar-se na tela do visor.

Configurac6es manuais
e Controlo da temperatura

@)

“ Prima o botdo (). Regule a temperatura rodando o seletor para a
temperatura pretendida de 60 °C a 230 °C.
A regulacdo da temperatura depende do modo. Para os modos
AIR FRY / GRILL, a temperatura méxima é de 200°C.



e Controlo do tempo de cozedura GUIA DE COZIMENTO

Atabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes basicas para preparar a comida que vocé deseja.
Prima o botédo @). Defina a duracéio da cozedura rodando o Observacao: Tenha em mente que essas configuracoes sdo indicagdes. Como alimentos
| p - dido. O ecrd digital indica-lh diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuragago
seletor até ao tempo pretendido. O ecrd digital indica-Ihe o tempo para seus alimentos.
em horas e minutos (por exemplo: 0:45).
Modos de Receita tidade | Tempo Temperatura | Agitar* | Informacao
cozimento aproximado
Modos predefinidos
« Cozimento 300-700g | 20-35min 180°C Sim
) Consoante o
Quando as definicdes estiverem concluidas, prima a tecla (). O E%tnagtglgg? 26%)%96_510302% 3540 min 180°C Sim gg)gglgaa?e'o
aparelho comeca a funcionar. A luz interior liga-se. cuducestg)*"* rodea posigﬁo
0O tempo apresentado decrescerd a cada segundo até o processo @ AIR FRY dos cestos
i (FRITARA AR) — — )
de cozedura estar concluido. No final do tempo programado, Batata frita in 500 - 700 25-35 min 180°C Sim Adicione 1 colher
3 avisos sonoros indicam o fim da cozedura. O forno para de natura 9 de sopa de 6leo™
aquecer. A luz interior desliga-se imediatamente. Nuggetsde | 344,00
Nota: Para o modo de desidratar, o tempo apresentado decrescera frango 9| 15-18min 200°C Sim
a cada minuto. Durante os Gltimos 59 minutos e 59 segundos, congelados
o tempo apresentado serd diminuido de 1 em 1 segundo. ROAST Frango (inteiro) |[1200-1500g| 45-55min 200°C
NOTA: O tempo e a temperatura podem ser ajustados em qualquer altura durante o (ASSAR) Filé de salmdo | 400-600g | 15-20min | 170°C
processo de cozedura. L Macarido com | 00 500 g | 10-15min | 200°C
o Pare de cozimento . (GRELHAR) queijo J
0 aparelho pode ser parado antes do final do tempo de cozedura. Para isso, prima o botdo ( & ). BAKE ci%lgglgfe 300-600g | 20-30min 180°C
5. 0 excesso de 6leo dos alimentos é recolhido na gaveta de recolha de pingos. @ (COZERNO 1012
6. Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢@o FORNO) Bolachas pedacos 10-12min 180°C
“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto ou a grelha para fora com T -
uma luva de forno e vire os alimentos com uma pinga. Em seguida, volte a colocar o cesto PIZZA Pizza 26-30cm | 10-15min | 180°C
ou a grelha no aparelho e prima novamente o botdo Iniciar para reiniciar a cozedura. TOAST Nivel de tosta-
7. Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparagdo definido se esgotou. Puxe o cesto ou a @ (TORRAR) Pdo de forma | 4 pedagos 4min 45 230°C gem &
prateleira para fora do aparelho e coloque-os numa superficie resistente ao calor. -
8. Verifique se a comida esta pronta. 2.4 %orte$m fatias
Se os alimentos ainda néo estiverem prontos, basta colocar novamente o cesto ou a pedagos flliard
prateleira no aparelho e definir o temporizador para mais alguns minutos. Magds (utilizagdo 8h 60°C gezfg'fg%e?;
9. Quando os alimentos estiverem cozidos, retire o cesto ou a prateleira. Para remover dos dois dotempo da
o alimento, use um par de pingas. Cuidado: Néo toque no aparelho e nos acessorios » DEHYDRATE cestos)™ cozedura ™™
enquanto estiver a ser utilizado, nem por algum tempo depois da utilizacdo, uma vez % (DESIDRATAR) Fatias conﬁ an
que ficarGo muito quentes. Segure-os apenas com uma luva de forno ou pela pega. 2 pedacos de espessura
Depois de cozinhar, os acessorios e os alimentos estardo muito quentes. (u?ilizaéﬁo i Troquee uposigﬁo
10. Assim que o alimento estiver pronto, o aparelho fica pronto de imediato para preparar Bananas dos dais 8 60°C dos cestos a
outra receita. cestos)** meio do tempo
da cozedura.™
TOAST (TORRAR) Modos manuais
e Rode o botdo de fung@o (. para aceder ao modo TORRAR. BAGEL " ) Nivel de
Péo de bagel | 2 pedagos 3-4min 230°C
e O modo TORRAR estd predefinido para o nivel de tostagem 4 (4:45 min., 4 fatias). @ TOAST 9 pedac tostagem 2
e Rode o botdo C para aumentar ou diminuir o nivel de tostagem. REHEAT
« Prima (%) para selecionar o nimero de fatias. (REAQUECER) 10-15 min 175°¢
« Rode o botdo (. / para aumentar ou diminuir o nimero de fatias. ROAST
e Prima o botdo ( \‘ uma vez para iniciar a cozedura. NG
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*Vire os alimentos com uma pin¢a a meio do tempo da cozedura.
**Os ingredientes precisam de ser misturados com o 6leo numa tigela antes de cozinhar.
***Consoante o modelo.

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

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

MANTER QUENTE (APENAS MODO DE FRITAR A AR QUENTE)

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

Manter quente estd predefinido para 10 minutos a 60 °C.

Apds 10 minutos, a fung@o para manter quente para automaticamente. O aparelho emite um
aviso sonoro e para automaticamente.

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

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

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

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

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

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

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

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

Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
ingredientes, ajuste a temperatura para 175 ° C por até 15 minutos. O tempo de cozedura
pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer completamente os alimentos.

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

1.
2.

Descasque as batatas e corte-as em palitos.

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

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

4,

5.

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

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

Limpe o equipamento apés cada uso.

O tabuleiro de forno tem um revestimento antiaderente.

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

1.
2.

w

o~

w

o

®© N

Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.

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

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

Aviso: Os acessorios incluidos ndo sdo compativeis com maquina de lavar loica.

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

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

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

Limpe o exterior do equipamento com um pano dmido.

Ndo mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

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

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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

DESCRIZIONE

8 1. Pannello di controllo I. Mantenimento automatico al caldo
A. Manopola rotante per i menu di cottura (solo modalita AIR FRY)
B. Pulsante Start/Stop 3. Sportello in vetro
C. Pulsante Temperatura/tempo 4. Maniglia dello sportello
9 D. Manopola rotante per selezionare la 5. Fessure di ventilazione
temperatura o il tempo di cottura 6. Cestello per frittura ad aria (*2 a seconda
2. Display digitale del modello)
E. Modalita di cottura 7. Griglia
F. Indicazione della temperatura 8. Teglia da forno
G. Tempo di cottura 9. Vassoio raccoglibriciole
i = - 2 H. Controllo doratura di toast e begel
SSSs i
SIS 4 MODALITA DI COTTURA
= d
1. Frittura ad aria 5.Pizza
E 3 2. Arrosto 6.Tostatura
§ 3. Griglia 7. Disidratazione
> 4. Cottura al forno
S
>




PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

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

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

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

3. Lagrigliadelforno, la teglia daforno, il cestello per la frittura ad aria e il vassoio raccoglibriciole
devono essere lavati a mano in acqua calda e sapone e con una spugna non abrasiva.
Avvertenza: gli accessori inclusi non sono lavabili in lavastoviglie.

4. Asciugare accuratamente tutte le parti prima di rimetterle in forno.

IMPORTANTE: posizionare il vassoio raccoglibriciole sotto gli elementi riscaldanti.

5. Pulire la parte interna ed esterna dellapparecchio con un panno umido. Lapparecchio

funziona producendo aria calda.

PRIMO UTILIZZO AVYUOTO

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

e Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

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

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

e Premere il tasto . ¥ per selezionare il tempo.

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

o Premere() per avviare 'apparecchio.

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

e Lapparecchio pud essere arrestato prima della fine del tempo di cottura premendo il tasto ¢ &

e Al termine della cottura, 'apparecchio emette un segnale acustico.

CONSIGLI GENERALI

1. Vassoi
30 cm

=

30cm

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

Per un vassoio rotondo/ovale, il diametro non deve superare i 30 cm.
Per un vassoio rettangolare, non deve superare i 30 cm.

25’(y

2. Tempo di cottura: (7
Puo variare da 1 minuto a 12 ore. A seconda del modalita di cottura.
Per motivi di sicurezza, la modalita grill non pud essere utilizzata per pit di 1 ora e 30 minuti.

3. Impostazione della manopola rotante (selettore)

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

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

4. Illuminazione interna e segnali acustici

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

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

5. Posizione degli accessori

La posizione degli accessori pud influire sui risultati della cottura. Fare riferimento agli
schemi riportati di seguito per le posizioni delle griglie del forno.



MODALITA DI COTTURA
Modalita Applicazione Accessorio | Posizione | Preimpostazioni
) q consigliato | degli
B g accessori
D q
B g Friggere cibi come pata- IR gggm da
) q — AIR FRY tine fritte, patate a spicchi, Cestello del modello: | 200°C
D1 /A q (FRITTURA | crocchette di pollo, ali di pollo per frittura ilsecondo | 25 min
D V= q AD ARIA) con poco olio o senza aggiun- ad aria cestello al
i /3 l gerlo affatto. Centro
La cottura risulta croccante
ROAST all'esterno e perfetta allinterno. | Griglia + 190°C
% ) (COTTURA | Da utilizzare per verdure e carni | Teglia da Basso 30 min
ARROSTO) | arrosto, come pollo, manzo, forno
agnello e maiale.
» . . . GRILL
Posizione in alto per frittura ad aria e cottura (COTTURA | Cottura alla griglia di carne, Griglia Inalto 200°C
alla griglia (modalita AIR FRY e GRILL) ALLA pesce e doratura delle superfici. 10 min
GRIGLIA)
BAKE Cottura da forno convenzionale | p. o
(COTTURA | per torte dolci o salate, quiche, P:,?tltizsu Basso ;gon,ﬁ n
. . AL FORNO) | muffin, dolci, soufflé. 9rig
Posizione centrale per pizze, toast, bagel ed
disidratazione (modalita PIZZA, TOAST, BAGEL e - i
DEHYDRATE) PIZZA Pizze surgelate o fatte in casa. | Griglia Centrale %%?n
Tostatura di fette di pane, ; ' I
B TOAST focaccine, panini tostati e Griglia Centrale L‘L"rg”[? di dora-
Posizione in basso per la cottura normale e la (TOSTATURA) g?g;fémrzl livello desiderato 4'min 45
cottura al forno (modalita ROAST, BAKE e REHEAT). . fette 4
Nota: peril pollo o altri alimenti di grandi dimensioni, Slengfa|e |
la griglia deve essere posizionata in basso. Per gli 13 o ) Cestello nbase a 5
alimenti pit piccoli, il cestello o la griglia possono % DEHYDRATE Essm'caznonj di carne, frutta e per frittura Todell%. gg c
. . (ESSICCAZIONE) persino veraure. d ari I secondao .
essere collocati nella posizione centrale. aaaria cestello al in
alto
@ TOAST
BAGEL Tostatura delle meta posizio- .
/'] nate con il lato tagliato rivolto | Griglia Centrale 230°C
@ TOAST verso I'alto sulla griglia. L—L‘?‘;”g di dora-
3 min 55
REHEAT &
(RISCALDAMENTO) | Riscaldamento dei resti di cibo Griglia Basso ROAST
senza cuocerli troppo. 9 160°C
ROAST 10 min




USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

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

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

2. Posizionare gli alimenti nel cestello, sulla griglia o nella teglia da forno.
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
«Guida alla cotturan), poiché cié potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

3. Riposizionare il cestello, la griglia o la teglia da forno nell’apparecchio.

4. Per avviare la cottura, & possibile scegliere tra la modalitd di cottura preimpostata o le
impostazioni manuali.

Utilizzo delle modalita di cottura automatiche
Lapparecchio dispone di menu pre-programmati che determinano la temperatura e il tempo.

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

e Permodificare la preimpostazione della temperatura, ruotare la

manopola di selezione ( ) per aumentare o diminuire il valore
della temperatura. Per regolare il tempo di cottura, premere

il pulsante (%) per passare alla modalita di selezione TIME.
Quindi, ruotare la manopola di selezione (*) per aumentare o
diminuire il tempo di cottura. B

e Awviare il processo di cottura premendo il pulsante Start ¢ \/
La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura
e il tempo di cottura rimanente.

Impostazioni manuali
e Controllo della temperatura

Premere il tasto C ). Impostare la temperatura ruotando il
selettore sulla temperatura desiderata da 60 °C a 230 °C.
Limpostazione della temperatura dipende dalla modalita. Per le

modalitd AIR FRY / GRILL, la temperatura massima & di 200°C.

ou

10.

e Controllo del tempo di cottura

Premere il tasto (*). Impostare la durata della cottura ruotando il
¢ selettore fino al tempo desiderato. Il display digitale indica I'ora
in ore e minuti (ad es.: 0:45).

e Cottura

Una volta completate le impostazioni, premere il tasto (:
L’ apparecchio si avvia. La luce interna si accende.

Il tempo visualizzato decresce di un secondo fino
al completamento del processo di cottura. Al termine dell’orario
programmato, 3 segnali acustici indicano la fine della cottura. Il forno
smette di riscaldarsi. La luce interna si spegne immediatamente.
Nota: per la modalita di essiccazione, il tempo visualizzato
decresce a ogni 1 minuto. Durante gli ultimi 59 minuti e 59
secondi, I’ora visualizzata diminuisce ogni 1 secondo.

NOTA: il tempo e la temperatura di cottura possono essere regolati in qualsiasi momento

durante il processo di cottura.

o Arresta cottura B
L’ apparecchio pud essere arrestato prima della fine del tempo di cottura premendo il tasto ()

Lolio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto nel vassoio raccogligocce.

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione “Guida
alla cottura”). Per agitare gli alimenti, estrarre il cestello o la griglia con un guanto da
forno e girare gli alimenti con una pinza da cucina. Reinserire quindi il cestello o la griglia
nell’apparecchio e premere nuovamente il pulsante di avvio per riprendere la cottura.
Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato é terminato. Estrarre il cestello
o la griglia dallapparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.

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

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

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

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

Per selezionare la modalita di cottura TOAST, ruotare la manopola delle funzioni per
accedere alla modalita TOAST.

La modalita TOAST é preimpostata al livello di doratura 4 (4:45 min, 4 fette).
Ruotare la manopola per aumentare o diminuire il livello di doratura.
Premere \) per selezionare il numero di fette.

Ruotare la mqnopolaf{) per aumentare o diminuire il numero di fette.
Premere il pulsante \: /‘ per avviare la cottura.



GUIDA ALLA COTTURA

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

Temperatura | Agitare* | Informazioni extra
approssimativo

Modalita di cottura ‘ Ricetta ita Tempo

Modalita preimpostate

300-700g | 20-35min 180°C Si

Patatine fritte | 1200-1300 g In base al modello : A

surgelate | (600-650gper| 35-40min 180°C Si | meta cottura, ruotare
)(AFIRRI'T'T'TJR A — ogni cestello)™ ic:po.sizione de1i cestelli.
AD ARIA) atine fritte . oo . . |Aggiungere
fatte in casa 500-700g 25-35min 180°C S cucchiaio di olio™
Crocchettedi | 300-400g } . N
pollosurgelate 15-18 min 200°C Si
ROAST Pollointero | 1200-1500g | 45-55min 200°C
(COTTURA i i
£ L Fiettodi | 400_600g | 15-20min | 170°C
GRILL .
@ (corTuRA | Maccheronial | 400 5090 | 10-15min | 200°C
ALLAGRIGLI) | 'M498°
BAKE Torte al ciocco- i i ) .
(COTTURA to 300-600g | 20-30min 180°C
ALFORNO) |  Biscotti | 10-12pezzi | 10-12min | 180°C
PIZZA Piza | 26-30cm | 10-15min | 180°C

4min 45 230°C Livello di doratura 4

D -(I'—I%ASS'P/—\TURA) Pane morbido 4fette

2-4pezzi -
" A fette sottili. Girare
Mee | (ilizando 8h 60°C i cestelli a meta
o ek cottura.™
@ pervorate cestini)
(ESSICCAZIONE) 2 pezzi Fette di 1 cm di
(utilizzando . spessore Girare
Bonane entrambi i 8h 60°C i cestelli a meta
cestini)™* cottura.***
Modalita manuali
gl Livello di dora-
@ TOAST Pane in bagel 2pezzi 3-4min 230°C tura 2
REHEAT
(RISCALDAMENTO)

10-15min 175°C

ROAST

*Girare il cibo con le pinze a meta cottura.

** Gli ingredienti devono essere mescolati con l'olio in una ciotola prima di essere cucinati.

*** In base al modello

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

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

MANTENIMENTO AL CALDO (SOLO MODALITA AIR FRY)

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

e Il mantenimento a caldo & preimpostato per 10 minuti a 60 °C.

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

SUGGERIMENTI

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

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

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

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

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

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

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

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

e Sipud usare una teglia da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta. lapparecchio
pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli alimenti, impostare
la temperatura su 175 °C per un massimo di 15 minuti. Il tempo di cottura pud essere
regolato in base alla quantita di alimenti in modo da riscaldarli completamente.

PATATINE FATTE IN CASA

Se si desidera preparare patatine fatte in casa, seguire i passaggi riportati di seguito.

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

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



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

4. Togliere le patatine dalla ciotola con le dita o con un utensile da cucina in modo che l'olio in
eccesso rimanga all'interno della ciotola. Posizionare le patatine nel cestello per frittura ad aria.
Nota: non versare la ciotola con le patatine unte direttamente nel recipiente in una sola
volta, altrimenti I'olio in eccesso finira sul fondo del recipiente.

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

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.
La teglia da forno é dotata di un rivestimento antiaderente.
Non utilizzare prodotti specifici con metallo per la pulizia (acciaio inox con rame,...).
Non utilizzare prodotti abrasivi per la manutenzione (inclusa la soda a base corrosiva) o
spugne o tamponi abrasivi.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I'apparecchio.
2. Dopo ogni utilizzo, estrarre il vassoio raccoglibriciole ed eliminare le briciole.
NOTA: svuotare frequentemente il vassoio raccoglibriciole. Lavare a mano, se necessario.

3. Pulire gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Avvertenza: gli accessori inclusi non sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: Per i residui di cibo pit ostinati, riempire I'accessorio con acqua calda e del
detersivo per piatti. Lasciarli a bagno per circa 10 minuti. quindi sciacquarli e asciugarli.

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

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

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

7. 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 dellazienda
produttrice oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese. Il numero di telefono
¢ riportato nell’opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese non € presente un
centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

1. Oul&Ete tnv kdpta gyyvnong. AwaBdote mpwta awtég TG odnyieg aopodeiog kat To
eyxelpibio kau puNdEte ta oe aopodég onpeio.
BeBouwOeite 6t n ouokeun Sev éxel urootel {npud. Edv éxet umootei {nud, emikowwvriote

@ AR FRY OPEOWG HE TOV TIWANTA 1] TO TUAHA GEPPLG META TNV TIWANON.

%g;ﬁ” 2. TomoOetrote T CUOKELN O€ i €Timedn, otaBepr) Kow TTUpipoyn EMPAVEL, pakpd amd
gzy;\ Hépn 61OV UTtopel va TeToyTEl vepd. Mnv ToTtoOEeTeite Timota dvw ot cuokeun. Katt
5 Toas P P T£T010 EPTOSIEL TNV KUKAOOPIa TOL €A KoL ENPEGTEL TO ATOTEAEGHO TOV TNYQVIOHOTOG
&5 DEHYDRATE |_||:|-Bl:;

G o€ (ot aépa. Apatpéote OAa Ta UMK TG ouokevaoiog, Apatpéote GAa T AUTOKOAANTA
amo T CUOKELN

Multifunction Air Fryer

SHMANTIKO: Mo va pnv uttepOepuavOei | OUCKEUT, NV TNV TOTIOOETEITE OE YWVIEG 1] KATW
amd VTOUAATILO OTEPEWHEVO OTOV TOiX0. O TIPETEL val adr|VETE Vo KEVO TOUAGXLOTOV 15 €K. u
YUpW amtd TN CUOKELT], WOTE VO KUKAOPOPEL 0 aépa,.

MNMEPITPAOH i
e =
1. Nivakag eAéyyou H. Ztowxeio eAéyyou podiopoatog =
A.NMeplotpeddpevog SLoKATLTNG yLa pevow HPUYOVIOPEVOU PWHLOY KO UTTELYKEN
HaYELPERATOG I. Autépoatn Aertoupyia OgppoBaAdpov
B. M\nktpo évapgng/Siakomrig (névo otn Aettoupyia AIR FRY)
C. Koupri Beppokpooiog/ypévou 3. TudAwn TopTa
D. Neplotpeddpevog SLakOTTNG Yo TNV 4. \aP) téptag
emloyr] TG Oeppokpaciog 1| Tou 5. Oupibeg agpiopon 3. Hoyxdpa dovpvov, To tayi, To kahdOL AirFryer kait 0 5iokog yia pixoula tpérel va TAévovtat
XPOVOU HOyELpEROTOG 6. Ko\aB1 yia tnydwiopa pe aépal (2 OTO XpL HE (ETTO 0amOUVOVEPD Kall LE HaAakd opouyydpl Ttov &ev xopdooeL.
2. Wndraxn 006vn avéhoyal e TO HOVTENO) MpostSomoinon: Ta e§aptripata tov meptAapPdvovtot Sev Aévovtat oTo TTALVTIpLO
E. Aettoupyieg poyetpépotog 7. 3xépa mé‘“‘f"' o . . . .
F. Ev6EiEn Beppokpaciag 8. Tawi yia Prioo 4. Tteyvwote KOAG OAa T Hépn oW To( TOTTOGETT!UETE ancx oto dovpvo. . )
G. Xp6vOC LayELpEuaToc 9. AioKoC yia hixouha ZHMANTIKO: TortoBetiiote to Sioko Pixag kdtw ard ta kdtw Ogppavtikd ototyeio.

5. ZKouTiOTE TO ECWTEPLKS Kal TO eEWTEPLKO TNG CUOKELNG HE €va Bpeypévo Ttavi. H cuokeun

Aettoupyei pe (eotd aépa.
AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOXZ
NMPQTH XPHXH ME AAEIA XYXKEYH

1. Air Fry 5. Nitoa
2. ¥nowo 6. Dpuyaviopevo Ywpi AdHOTE TN GUOKELT Vo AElToupyrioEL AL (YwpiG Ta EEAPTHHOTA OTO ECWTEPIKS TNG), WOTE VoL
3. Mpoypappa Ynaoipatog 7. Amo&npavon QATTOHOKPUVOOUV TUXOV UTLOAEILHOTOl OTLO TNV KATOOKEUT KOL OCE,.
4. Yoo poupvou e BdAte to koAwSL0 Tpododoaoiog pevpotog otnv Tpila.
e [UpioTe TO TEPLOTPEPOEVO KOUUTLL LEVOU yLal va ETIAEEETE TNV AeLTOLPYial LOYELPEHOTOG
BAKE.

o [upiote to eploTpedpEVO KoupTti Beppokpaaciag/ypdvou otoug 220°C.

e [lotriote To MAKTPO L) yia va eTtAEEETE TOV XpoVO.

e Tlupiote To epiotpeddpevo kouvpi Beppokpaciog/xpévov ota 45 Aemtd.

e Matiote ) yio évapén tng GuoKeuns.

SHMANTIKO: Mmopei va epdaviotei kamvog, autd eivat duotoloyikd kat Oo eadaviotel
YPHYOPQ LETE T XprioN.

80 |



e Mmopeite vo Slak6pete Tn Aettoupyia TG ouckeurig Tipw améd To TEAOG Tou XPévou
HOYELPELOATOG, TLOTWVTAG TO TIAKTPO ().
e H ouokeur] Ba nxioeL 0To TEAOG TOU HOYELPEHATOG.

FENIKEZ ZYMBOYAEZ

1. Méta

30cm 30cm
N

Mo va eTAégete AT Kot kovoépPeg: AdBete vmoyn Tig
EOWTEPLKEG SLOOTATELG TNG CUOKEUNG.

Mo otpoyyuAd/oBaA midto, 1 SidpeTpog dev mpémel va
vnepPaivet ta 30 ek.

Mo opBoywvio TdTo, Sev pémel va uttepPaivel Ta 30 ek.

25’(y

2. Xpévog payetpépatog: (1)

Mropel va kupaiveton amd 1 Aemto €wg 12 wpeg. Avahoya pe To Aettoupyia pHoyeLpépaTog.

Mo Adyoug aodadeiog, n Aettoupyia grill Sev pmopei va xpnotpononOel yio tepiocdtepo
amd 1 wpa kat 30 Aemtd..

3. PUBuLon tou mepLotpedOPEVOU KOUUTILOU (ETIIAOYEQ)

o O SLoKAOTITNG SLEUKOAUVEL TNV ETIAOYY QUTOHATWY HEVOV, HEOOSWY
HOyeLpERaTOg 1) puBicEwv (Beppokpacia, xpovoSloKATTNG, minedo
pobioparog ylo Tn Aettoupyia GPUYaVITHEVOL PwiLLoV).

e O SlokoTTNgG propei va xpnotpototnOel kot otig SYo KateubvVoELg
neplotpodns. MNepiotpépte Se§léotpoda ylo v ou§Roete T
BeppoKpacia 1) ToV xpOVo HOYELPERATOG, TIEPLOTPEYTE apLoTEPAOTPOD
YLO VO LEWOETE TN BEPHOKPOOTa 1] TOV XPOVO HAYELPEUOTOG,

4. Eowtepikog pwTLopog Kot Xog

o Kot Tn SLAPKELD TOU HAYELPELATOG, O ECWTEPIKOG GWTIONOG aVABEL.
O xpbvog payelpépatog mou amopével eppavifetar otnv 006vn. Zuvexiler avd
SevtepoAemro. MNa ) Aettoupyia AMOZHPANZHE, o epdavi{opevog xpdvog Ba pLetvetan
kGOt 1 Aemtd. Kotd tn Stdpketa Twy teAevtaiwy 59 Aemtwv kat 59 Seuteporémtwy, o
epdavi{opevog xpovog Ba petwvetat avd 1 SeutepdAerro.

o 3 NYNTKA orpOTa UTTOSEKVUOLY TO TENOG TOU XPOVOU HAYELPEROTOG. To ECWTEPIKO PG
oBrveL apéowg Kat 0 povpPVoG OTAUATA QUTOHOTO..

5. ©éon egapnuatwy
H Bé0on Twv e§opTnUdTwy PTTOPEL VO ETINPEATEL T ATTOTEAECLLOTA LOYELPELLATOG. AVOTpEETE
OTOl TTAPAKATW SLaypARHATA YL TG OETELG TWV OYAPWV Tou GovpVou.

Sococoooooo

coccoccacoa

I

/Al

A\

Emtdvw Béon yia tnyéaviopa oe aépoa kat grill
(A&ertoupyieg AIR FRY kot GRILL)

Meoaia ©éon ywa mitoo, ¢ppuyaviopévo Pwpi,
prtétykel kau arto§fjpavon

(Aettovpyieq  MITZAZ, OPYTANIZMATOZ kot
AMNO=HPANZHZ)

Kétw éon yla payeipgpa kat priotpo ¢povpvou
(Aertovpyieg  WHIIMATOZ ~ ®OYPNOY kot
ZESTAMATOS).

Inueiwon: Na kotoémoudo 1 dAAa peyda gidn, 1
oxdpa Ba mpémel va Bpioketal otnv K&tw Oéon.
Mo pikpdtepa gidn, To kaAdBL i N oxdpa popei va
Bpioketat otn pecaia Béon.




AEITOYPTIA MATEIPEMATOZ

Aertouvpyio Edappoyn Mpotewduevo | Ofon MpoemNeypéveg
efdptnua efoptnpdtwy | pubpioelg
Tnyaviote Tpodég Omwg Ertévw
TNYQWNTEG TTATATES, KUOWVATES . A
KOTOTIOUKIEG, TEPOUYES gya ¢ u“ © 5 o konaoL | 22 Aemtd
KOTOTOUAOU e Afyo éwg He agp 070 KEVTOO
KaBMou AdS. P
Mayetpéyte Tpddipa
Tpayovd eEWTEPIKA Kat TENELQL
ROAST LOYELPEHEVA OTO ECWTEPLKO. xapa + 190°C
(WHZIMO) | XpnotpomonoTe To ylo Yntd Towi yla Kétw 30 herct
Aoyawvikd ka Yntd Kpéarta, Yoo
OTwg kotoémoulo, Bodvo, apvi
Kal Xotpwo.
Wjote kpéata, Papla Kot . . 200°C
@ GHLL podiote poyelpeutd poyntd. R Endve 10 Aemtd
BAKE Mayelpéyre 6mwg oe oupBarikd
@ (WH3IMO | Povpvo i Topadootakd Mo o€ ) 180°C
YOO Lot YAUKEG 1 aAHUpEG p Kérw i
GO Tiiteg, TpTeg, K, padw, yhukg, | OXHPe 20 hered
OOUAE.
A PIZZA Mavetoé P o
5 YELPEYTE KOTEYUYLEVEG 1) . ; 220°C
& (nIT2A) OTUTIKEG TUTOEG, 2xdpa Kevepo 15 Aemtd
230°C
TOAST Wiote GTeq Pwptol, Tnyaviteg, eminedo
B (OPVTANIZMA)| TOOT KX UTEKOV 0T eMBUpNTd | Xydipal KEVTPO pobiopotog 4
eninedo podioparog, 4 hemtd 45
déteg 4
. KEVTPO
% DEHYDRATE | Amofnpaverte kpéata, $povta KahaBuyio | "Avaroya e | goer
(AMO=HPANZH) : P ’ Tyaviopa | To povTéAo: ,
QKON Kot AoYavikd. L 0épa 70 20 KAAGBL 6 Wpeg
oto Emdvw
BAGEL WRoTe Tol Lod TOU PTTétykeh @ TOAST
(MMEITKEA) étav TomoBeTouvTaL PE TV Sydoa KEVTOO 230°C
/] KOMHEVN TTAEUPA TIPOG TOL TLAVW Xop P emninedo
@ TOAST ot oxdpa. podiopotog 2
3 Aentd 55
'(QZE&E&L A) Zeotdvete To UTTOAEIppATO ROAST
XWpIg var T poyelpEeTE Iydpa Kétw .
ROAST uepBoAd. 160°C
10 Aemtd

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THXZ XYXKEYHZX

H ouokeun UMopel Vo TIPOETOIATEL piar PeydAn Trotkihial cuvtaywv. Ot xpdvol HoyeLpEHOTOG yLa
Baowd mdta mopéxovtal otnv evotnta «O8nyos HOYELPIKIG». Ol NAEKTPOVIKEG OUVTOYEG OAG
BonBovv va egoikelwBEite e TN CUOKELT).

1.

Bate to kaAwdio tpododoaiag pevpatog oty mpila.

2. TomoBetrote To Ppayntd oto KOAGOL, TN oxdpa 1] To Topi.

Inpeiwon: Noté va pnv urepPaivete tn péylotn moodtnTa OV avaypddetal otov
Ttivaka (avatpé€re otnv evotnta «08nyog pHayeLpikigr), KABWE KATL TETOLO HTTOPEL val
EMNPEAOEL TO TEAIKO artoTéAecpal.

TomoBetriote §avd to kOAGOL, T oxdpa 1] To Toi 0T CUOKELN.

Mo va Eekvoete to poyeipepa, pmopeite va emhégete petad g autdpatng Aerroupyiog
HOYELPEHATOG 1] TWV N QUTOHOTWY pUOLiCEWV.

Xprion aUTOHATWY AELTOUPYLWV LOYELPEUATOG
H ouokeun] SloOETEL TIPOYPOUHOTIONEVD EK TWV TIPOTEPWY HEVOU Tou kaBopifouv
Oeppokpaocio kot Tov xpdvo.

o [upiote TO TEPIOTPEDOLEVO KOUUTI HEVOD ylo vo eTiNégete
mv embupnt) Aertoupyia payelpépotog (TéG oL Aettoupyieg
TEPLYPAdOVTOL AETTTOUEPWG OTNY EVOTNTA «O8NYOG HAYELPLKIG).

e Mo va aMdEete v mpoemiheypévn puBon Beppokpaoiag,
TIEPLOTPEYTE TO KOUMTE ETUAOYNG \D , yla va aufioete i va
HEWIOETE TNV TN TG Oeppokpoaoiag. Mo va pubpioete tov xpévo
HOYEIPEPATOG, TIOTAOTE TO KOUWTL (, yloa va petopeite ot
Aettoupyia emihoyrig XPONOY. T cuvéxela, TLEPLOTPEYPTE TO KOUWTTL
emhoyng () yia val UEAOETE 1) VOl LELWGETE TOV YPOVO HOYELPELOTOS,

o ZeKIVOTE TN SLOSIKOGI LOYELPEHOTOG TIATWVTO TO KOUKTH évapéng
(. To payeipepa gexwvd. H Beppokpacia kot 0 UTIOAEITIOHEVOG
XPOvOg poyepépatog Oa epdavifovton evaldE otnv 086vn.

Un autopateg pubpioeLg
o EAeyyog tng Oeppokpooiog

Matfote to TAAkTpo (). PuBuiote tn Oepuokpacia
neplotpédovtag Tov emAoyéa oTny emBupunTr| Oeppokpacio amd
60°C éwg 230°C.

H puBLion g Beppokpaciog egaptdtot omd tn Aettoupyia. Mo tig
Aetrtoupyieg AIR FRY / GRILL, n péyiotn Oeppokpoaia givat 200°C.




ou

10.

o EAeyyog xpdvou poyetpépatog

Motrote Tto MARKTPO f/ PuBpiote ) Sidpkela payelpépotog
Teplotpédovtag Tov emiAoyéa péxpl Tov emiBupuntéd xpédvo. H
Ynolaxn évdelgn obg EVNUEPWVEL yla TOV XPOVO OF WPEG Kal
Aemtd (. 0:45).

o payeipepa
MGG ohokAnpwoLY ot puBicel, ToAoTe To TAKTPO (). H cuokeur
evepyorolteitot. H eowtepikr Auyviot ovaBeL.
«0 eudavi{opevog xpdvog Bo LetveTal Kotd éval SEUTEPOAETTTO pEXPL VO
oMokAnpwOEi n Slodikaaio payelpépaTog. 2To TEAOG TOU TPOYPOHLOTIGHEVOU
Xpdvou, 3 MNTIKG orpato UTTOSEIKVUOWY To TENOG Tou poyelpépatog. O
bovpvog otapotd ™ Oéppavon. H eawtepikr Augvio oBrivel apéowg,
«Inpeiwon: Ma ™ Aertoupyio amogrpavong, o epdavi{opevog xpovog Oa
pewdveton kaOe 1 Aered. Kord ™ Stdpketa twv teheutaiwv 59 Aemtwv
Ko 59 Seutepolémtwy, o eppavi{opevog xpovog Ba petwvetan avd 1
Seutepohertro.
ZHMEIQZH: O xp6vog kat n Ogppokpagio poyeLpépatog HIopouv va pubpLoTOUV avi tdoa
OTLyHH KOTA TN SLAPKELA TOU HOYELPERATOG,
o JTOOTA HOyEIpEHQ

Mmopeite va Slakdpete ™ Aettoupyia TG OUCKEUNG TPV OTd TO TEAOG TOU XPGVOU

HoyelpéHaTog. Mo val TO KAVETE QUTO, TOTHOTE TO TAKTPO ().
H moodtta Aadlov mov Byaivel amd to GpoynTd CUYKEVIPWVETOL OTOV S{0KO OTTOVEPWV.
Kértoleg ouvtay£g amattodv To aVaKATEA TOU GoynToU oTr LETT) TOU XPOVOU HAYELPEHUATOG VIO
BéAtiota amoteAéopota payelpépatog (avatpégte Tnv evétnta «08nydg payelptkigy). Mo va
QVOKOTEPETE TO Gaynto, TPaBrETe To KaAGOL 1| TN oxdpa TP Ta €§w pe Eval yavTt Govpvou Kot
yupiote To Gpaynto pe pio AoBida poyelpéotog. 2T ouvéxeLa, TortoBeToTe avd To KaAdOL 1 T
OGP 0T GUOKELT Ko Tt ote Eovd To koupTti évopéng ylo va Eekiviioet Eavd To Hoyelpepa.
Otov aKOUOETE TNV NYNTLIKI £160TI0NOT TOU XPOVOSIOKATLTN, 1 ETUAEYHEVN WPO LAYELPELLOTOG EXEL
oAokANpwOEL. Bydhte To KOAGOL 1} Tr oxdpar OTtd T CUCKEUT KO TOTIODETNOTE TOX OF [iLa TTUpiHaxn
emupavela.
ENéy&re av To daynto éxel yivel.
Av 1o dayntéd Sev éxel yivel akopa, amAwg onpwéte avd To KOAGOL 1§ ™ oxdpa péoa otn
OUOKEUT| KOl pUOKIOTE TOV XpOoVOSIaKOTITN ylo Alya TTAéOV AemTd.
‘Otav 1o dayntd payelpeutei, adpotpéote To KaAdOL 1 T oxdpa.. la va BydAete to doynto,
xpnotporoote pa Aapida. Mpoooxn: Mnv ayyi(ete to Tpoidv kot ta egaptiipata Kotd T
XPron kau yia Aiyo xp6vo HeTd tn xprion, ylati kaive. No ta kpotdte pévo pe yavrt povpvou
1 and ™ AaPr). Metd to payeipepa, ta e§aptipora kat to payntd Oa Kaive.
Mo ohokAnpwOEi To payeipepa piag toodtnrag Gayntov, ) CUCKEUN €ivat ETOLUN OTN OTyUnR
YLl TO payeipepa TG EMOHEVNG TTOoOTNTAG hoynToU.

Mo va emiAégete ™ Aettoupyia payeipépatog OPYTANIZMATOZ, meplotpéPte Tov SloKOTTN
Aettoupyiog ylo va amoktroete pdoPaon otn Aettoupyia DPYTANIZIMATOS.

H Aertoupyia ®PYTANIZMATOZ éxet tpopuBiotei oo eninedo podiopotog 4 (4:45 Netttd, 4 BETeC).
ﬂEplOTpELp'[E Tov Stakérn ( B) ) ytal vaL ENTETE 1| VoL LEWIOETE TO eMineSo podiopatog..
Natote 9 ylo v emkeﬁere Tov 0ptOps deTWV.

Mepiotpéyte Tov BlaKontn (1) yto va. qUEAOETE 1 Vot HELOETE TOV apLOpd HETWV.

NotAjote to kouptt () pia popd yior EvopEn Tou payelpEPaTog,

OAHIOx MATEIPIKHZ

0 mapakdtw Tivokog odg BonBael va emihégete Tig Paoikég pubpioelg yia To Tt ou BENeTE va

Snpuovpynoete.

Inueiwon: Ot tapaKdTw Xpévol payelpéporog eivan omAwg evBelKTIKOL Kau PTtopei v Slaépovy
ava?\oyu HE TNV TotKLALa Ko m 560m and mardreg Tou xpnotporoteite. Mo dANeg tpodég, To uzyseoq,
TO OXAHQ KL 1 HApKal UTTOPEL Var EMtNpedoouv Ta aroteAéopata. Emopévwg, evbéxetal va Tepémtet va
TLPOCOPHOOETE ENADPLIG TOV XPOVO HAYELPEPATOG,

Aettoupyia

Juvtayn

Mocotnta

ExTipwpevog

Oeppokpacia

Avakaréyre *

Meploodtepeg

HayelpépaTtog

Xpbvog

MNpokaBopLopéveg Aettovpyieg

TANPOPOPIEC

300-700g [20-35Nemd| 180°C Now
1200- avéihoyo e T
Kﬁfﬁ%ﬁi‘fq 1300 Hoveého : I péan
TOTATEC (600-650 |35-40Nema|  180°C Now | Tov poyeipépatog,
o g o€ KOOE oMagre T Béon
AIR FRY KahGB)™ Twv kahoBuiv.
JTUTIKEG MpooBéote 1
myavitég | 500-700g | 25-35Nemtd|  180°C Now | koutahid tg
TaTdTeg ooumag AgdL
Koreyuypéveg | 300-400g A . o
KOTOLTIOUKIEC 15-18Aemtd|  200°C Nau
OM6kAnpo 1200- _ . o
(BP%/;?IA 0) KOTOMOUAO 15009 45-55Nermd|  200°C
O\éto , .
GoAouoD 400-600g {15-20Nered| 170°C
) eRiLL Laopive | 400-500g |10-15hemd|  200°C
@ BAKE 5 ox'é%w ¢ | 300-600g |20-30 Aems|  180°C
(WHSIMO : TR : - -
®OYPNOY) Cookies vouudao | 1012 Nemtd | 180°C
e Mt | 26-30cm |10-15)ems|  180°C
TOAST X . . , . Emninedo
@ (OPYTANISMA) MoAakd pwui | 4éteg | 4Aemtd 45 230°C pOSioHOTOC 4
12~ & koppéial K‘;ﬂ’“ FS 7:;‘?@
MniAa (Xm&lgg%mwm 8 wpeg 60°C (tpu Ké\ GD
otn péon Tou
@ DEHYDRATE rakdbio) HayelpépoTog ™
(ATIOZHPANIH) ) Obrec ndyoue
( g?%ﬁu 1 ex. [upiote
Mrmavéveg Xmm% o G 8upeg 60°C o kohaBio
ik ot péon Tov
KahaBio) HOYElpEpoTo ™
Mn autépateg Aettoupyieg
(MRERTKER)
. . , . Emninedo
Mrtétyke 2xoppdmiar | 3 -4 Aemtd | 230°C H
@ TOAST podioporog 2
CETAMA)
10-15Nemed|  175°C
ROAST e
NS




*Tupiote To PpaynTd pe Aaida ot PECT) TOU HOYEIPEHOTOG.

** Tot UNKG TIPETTEL VOL AVOiLELYVOOVTOL LE TO AGSL OE évol UTTOA TTpLY amtd TO payEipepaL.

*** Avéhoyal e TO HOVTENO.

SHMANTIKO: Mot var amodiyete v TtpokAnon ¢pOopag OTrn GUOKEUNG 0aG, TIOTE Var UV UTLEPPOIVETE TIG HEYIOTEG
TIOGOTINTEG CUOTOTIKWV KL VYPWV TIOU avatypadovTaL oTo EYXELPISL0 08NV KL OTIG CUVTAYES.

OTOV XPNOLOTIOLELTE HELYHOTO TTOU POUOKWVOULV (ATIWG Lo KELK, KIG 1] HAPW), N GOppa Sev pémet
Vo YEpICeL Ttvw oo To piad.

AEITOYPTIA OEPMOOANAMOY (MONO XTH AEITOYPTIA AIR FRY)

o Otav ohokAnpwOei n Stodikaaio payetpépatog AIR FRY, Oa Eekiviioet autdporta n Aettoupyia
BOeppoBaidpov. Stnv 006vn epdaviCetar n évdelEn « WARM».

o H Aettoupyia Oeppobaidpou eivat tpokaBopiopévn yla 10 Aerttd otoug 60°C.

e Metd amd 10 Aemtd, n Aettoupyia OeppoOoAdOV OTAPATE QUTORATA. H CUOKEUN EKTIEUTIEL
£V0L NYNTIKO OO KO OTOHOTE QUTOHATA.

2YMBOYAEX

e Oupkpdtepou pey€Ooug TpodEg amautovv KATwG Alydtepo xpOvo LoyELPEHLOTOG, CUYKPLTIKA LE
TIG pHeYoAUTEPOU PHEYEOOUG TPODES.

e Mo peyohUtepn ToooTnTa poyntov, amoutei EAadpwG TEPLOTOTEPO XPOVO HAYELPELATOG, LD
HiKpOTEPT TTOCOTNTA hoynTOU amattel ENAPPUIG HUKPATEPO XPOVO HAYELPEUATOG.

e H avokivnon tpodwv HIKpOTEPOU UEYEDOUG OTN HEOT TOU HOYELPEUOTOG BEATILVEL TO TENKO
OTOTEAETHLO KOl UTIOPEL VO ATTOTPEWPEL TO AVOHOLOHOPPO HayEipEHQL.

o [la Vo KAVETE TIG TIATATES LSLaTEPA TPOYAVES, SOKIUATTE VO TIPOTOETETE Lial LKPY) TToodTNnTa
Aadov TPV amd TO HOYEIPERO KL OVAKOTEPTE Yial Vo KAAUYETE OpOLOpOPdA TIG TIATATEG,
Juviotoupe 14ml AdSL.

e To OPEKTIKA TIOU HAYELPEVOVTAL OTOV (OUPVO UTIOPOUV ETIIONG VO HOYELPEUTOUV Kal OTn
GUOKEUT).

o H BéAtiotn mpoTEWOEVN TTOOOTNTA VLot HAYEIPERQ TNYQVNTHG TotdTag eivat Ta 500 ypappdplo.

o Xpnowomotote étotun {opn odohdrtag, koupol 1 GANN yla vor TIAEETE YEULOTR OVOK, EVKOAA
Kal ypriyopo.

o TomoBetnote éva TaWi 0TO UTOA TNG CUOKELNG eV OEAETE va PiOETE Eva KEIK ] pio TdpTa iy €Gv
OéAete va Tnyavioete evaioONTa i} yepLoTd VAKE. MTtopeite val xpnoloToLoETe éva Ttupipayo
OKeVOG amd OLAKOVT, AVogeibwTo otodAL, ahoupivio 1} TepakdTa.

e Mropeite emiong vo xpnOLUOTOOETE T OUOKeUT yla va §avadeotdvete doyntd. Na va
Ceotavete doyntd, pubpiote ) Beppokpaoia otoug 175 °C yla éwg kot 15 Aemtd. O ypdvog
HOYELPEUOTOG UTIOPEL VO TTPOCOPUOOTEL avdAoya HE TNV ToooTNTa Tou dayntol ylo vo
Eavaleotdvete TANPWG TO Ppaynto.

ZMITIKEZ THTANHTEZX MNATATEZ

Av BéNeTe Vo PTIGEETE OTUTIKEG TNYAVNTEG TTOTATEG, AKONOUONOTE Ta TtapakdTw PripoTa.

1. EmAéEte pia motkiNo atdrag mou evoeikvutal yio Tnydviopa. ZeGAousioTe TG TOTATEG Kat
KOYTE TiG ot déTeg iSlou Téyoug.

2. MOUMNGOTE TO UITOOTOUVAKLO TTOTATOG OE évol UTIOA pE KPUO VEPS Yl TouAdxtoTov 30 Aemtd,
oTpayyifTe T Kal OTEYVWOTE Ta HE it kabapr}, TTOAY amoppodNTIKY TIETOETA. TN OUVEXELQ,
Tapmovapete pe xopti koudivag. Ot atdteg TPEmeL val givat TIOA) KaAG OTEYVWLEVES TPV aTtd
TO poyeipepa.

3. Pi€te 1 koutahd couttag Addt (dutikd, nAéNato 1y ehatdAado) ot éva oTeyvd UTOA, tpoobéate
TIG KOUHEVEG TIATATEG KAl OVAKOTEPTE PEXPL val KIAudOOoUV pe To AGbL.

4. BydAte TIG KOMUEVEG TIATATEG ATO TO UTIOA pE TO XEPL 1) HE éva KOUQIVIKG OKEVOG, £TOL WIOTE TO
emumAéov AASL va Ttopapeivel 0To Ptol. ToToOETHOTE TIG KOppEVES TTATATEG 0TO KoAGOL airfry.
2Inueiwon: Mnv adeldoeTe To S0XEIO e TIG KOPPEVEG TIATATEG ATLEVOEIOG OTO UTTOA, yLaTi To
etutAéov AL Ba katari§eL otov TuOpéva Tou pTtoA.

5. Tnyoviote Tig matdteg oUpdwva P TIG 08nyieg aTnv evotnta «O8Nyog HAYELPKNGH.

KAGAPIZMOZ

KoBapiote Tn ouokeur petd omd kAOe xprion.

To toupi StaBétel aVTIKOMNTIKY ETioTpWON.

Mnv xpnotporoteite £161kd mpoidvta ouvtpnong pe Baon to pétaiio yia kabapiopd (xaAkog,

avogeibwrog xaAvBag,...).

Mnv xpnoipormoteite amofeotikd Tpoidvta ocuvtipnong (oupmepthapavopévng tng

StaBpwrikig 066ag) 1y anofeotikd odouyydpia 1 puOpLOTIKE StoAvpoTa.

1. Byd\te o koAwS10 amd Ty mpila kat adrioTE T CUOKEUT] VAl KPUWOEL.

2. Metd amd kdBe xprion, TpaBate Ttpog ta £&w Tov 5{oko yLol PixouAa Kat aTtoppITTETE Ta Piyouha.
THMEIQZH: Adetéilete ouyvd tov Sioko yia pixouha. MAévete oto xépt dtav ival amapaitnto.

3. KoBopiote ta egoprripata pe Kowtd vepd, Aiyo vypd camovvt kot éva HoAakd odouyydpt.
Mrtopeite val XpNOLHOTIOIOETE OMOMTIOVTIKO UYpO ylol Vol adaLpECETE TUXOV UTIOAEILHOTO
Bpwpudg.

Mpo&tSonoinon: Ta eaptipata mov mepthapBavovrar Sev mAévovtat oto TAuvTpLo
TUATWV.

ZupBouAn: Tia Ta emipova urtoAeippato doyntov, yepiote To e§dpTnpa pe Kot vepd Kal Aiyo
vypd TdTwy. APrioTe T va LouAtdoouy yia Tiepimtou 10 Aemtd. tn ouvéxela, EemMAUveTe Kat
OKOUTH{OTE.

4. KoBopiote v mopto, TIG E0WTEPIKEG empdveleg Kot To nudladavr efoptripato pe éva
Bpeypévo adouyydpt kot £va NTILO ATOPPUTIOVTLKS.

5. KoBapiote To Beppovtikd ototxeio pe éva oTeyvd Bouptadki KABOPLOLOV YLO VOl ATTIOLOKPUVETE
TuyOV UToAEippaTa poynTov.

6. ZkouTtioTe TO EEWTEPIKO TNG OUOKEUNG E Eval BPeEYHEVO TLaWL.

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

AMOOHKEYZH

1. Bydte amd tnv mpifa TN CUOKELT Kot OPrOTE TNV VOl KPUWOEL.
2. BeBouwBeite 6Tt OAa o pépn eivat kaBapd Kot OTEYVA.

EFTYHZH KAI ZEPBIX

Av xpelaoteite oépPig 1 TAnpodopieg 1| av xeTe kamolo TPOPBANHQ, eTIOKEDOE(TE TOV LoTETOTIO
NG EMWVURING 1 ETIKOWVWVNOTE LE TO KEVTPO EEUTINPETNONG KOTAVOAWTWY TNG EMWVUHIOG
oTn xWwpa oog. Mropeite va Bpeite Tov aptOuéd tnAepwvou oto GuAAESLo SteBvoig eyyinong.
Av Sev uttdpyeL kKEVTpo 5UTINPETNONG KATAVOAWTWY 0T XWPA 00G, ETLOKEDOEITE TOV TOTIKO
QVTLTTPOOWTIO TNG EMWVUHIAG.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

Av OUVOVTHOETE TIPOBAAHOTO HE TN OUOKEUY|, ETULOKEDOEITE TOV LOTOTOTIO TNG EMWVULIOG
(BA. €€wdurho autol Tou eyxelpldiov) yla va Seite TOV KATAAOYO OUXVWV EPWTHOEWV N
ETIKOIVWVNOTE LE TO KEVIPO EEUTINPETNONG KATAVOAWTWVY 0TI XWPA 00,
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& AR FRY

@ roasT

O oRiLL

© Bake

G rizza

D ToasT

@ DEHYDRATE

Multifunction Air Fryer

ACIKLAMA

1. Kontrol paneli
A. Pisirme mendileri icin déner digme
B. Baslat / durdur digmesi
C. Sicaklik / zaman digmesi
D. Pisirme sicakhgini veya siiresini segmek
i¢in doner digme
2. Dijital ekran
E. Pisirme modlari
F. Sicaklik ekrani
G. Pisirme siiresi
H. Ekmek ve simit kizarma derecesi kontrolii

I. Otomatik sicak tutma (yalnizca SICAK
HAVA FRITOZU modu)

Cam kapak

Kapak kolu

Havalandirma yuvalari

Sicak hava fritdzii sepeti

(modele baglh olarak *2)

Raf

Pisirme tepsisi

9. Kinnti tepsisi

o u bW

© N

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

1. Sicak Hava Fritozu
2. Rosto

3.1zgara programi
4. Kek

5.Pizza
6. Kizarmis ekmek
7. Kurutma



iLK KULLANIMDAN ONCE

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

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

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

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

3. Finn Rafi, Pisirme tepsisi, Sicak Hava Fritdzli Sepeti ve Kirninti Tepsisi sicak sabunlu suda ve
asindirici olmayan bir siingerle elde yikanmalidir.
Uyart: Birlikte verilen aksesuarlar bulasik makinesinde yikanamaz.

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

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

ONCE BOS SEKILDE KULLANIN

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

o Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

e BAKE ulasmak icin meni déner diigmesini cevirin.

e Sicaklik/zaman diigmesini 220°C’ye getirin

e Zamanlamayi segmek igin &2 tusuna basin.

e Sicaklik/zaman digmesini 45 dakikaya getirin.

e Cihazi calistirmak icin () diigmesine basin.

ONEMLI: Duman cikabilir; bu son derece normaldir ve kullanimdan sonra hizla kaybolur.
. ‘/ )tugunu basarak cihazi pisirme siresi bitmeden durdurabilirsiniz.

e Cihaz, pisirme isleminin sonunda bip sesi ¢ikarir.

GENEL TAVSIYE

1. Tabaklar
30cm 30 cm
]

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

25 fy’ Yuvarlak / Oval bir tabak i¢in cap 30 cm’yi asmamalidir.

- Dikdortgen bir tabak icin 30 cm’yi asmamalidir.
rm

2. Pisirme suiresi (1)

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

3. Doner Diigmeyi (se¢me diigmesi) ayarlama

» Diigme; otomatik meniller, pisirme yontemleri veya ayarlari (sicaklik,
zamanlayici, kizartma modu igin kizartma seviyesi) arasinda segim
yapmay! kolaylastirir.

e Diigme her iki yone de déndiiriilebilir. Sicakhigi veya pisirme siiresini
artirmak igin saat yoniinde, sicakligi veya pisirme suresini azaltmak
icin saat yonuinin tersine gevirin.

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

5. Aksesuar konumu

Aksesuarlarin konumu pisirme sonugclarini etkileyebilir. Firin rafi konumlarn igin latfen
asagidaki semalara bakin.



coccoccaca

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

Pizza, kizarmis ekmek, simit ve kurutma modlar
icin orta konum (PIZZA, KIZARMIS EKMEK ve
KURUTMA modlar)

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

Not : Tavuk ya da diger biiyiik yiyecekler igin raf en
alt konumda olmalidir. Daha kiiguk yiyecekler icin
sepet veya raf orta konumda olabilir..

PISIRME MODU

Uygulama Onerilen Aksesuar On ayarlar
aksesuar konumu
En dst
Patates kizartmasi, patates v
(SICAKHAVA | kanadi gibiyiyecekleriazyagla | gope; Ortadaki 2. | 2>™Min
FRITOZU) yayag : sepet
Digi gitir itir gitir ve ici
mikemmel bir sekilde pisirin. Raf +
@ ROAST Kizarmis sebzeler veya tavuk, Pisirme Alt 190°C
(ROSTO) sigir, kuzu ve domuz eti gibi tes sisi 30 min
rosto etler igin P
kullanin.
GRILL Et ve baliklari 1izgarada pisirin . 200°C
(IZGARA) | ve giiveclerin Ustiin{i kizartin. Raf En st 10 min
Geleneksel bir firin gibi kulla-
BAKE narak tath veya tuzlu turtalar, 180°C
(HAMURiSi) | kisler, kekler, muffin'ler, hamur Rafta tabak | Alt 20 min
isleri veya sufleler yapin.
g B Donmus veya ev yapimi 220°C
% P pizzalar yapin. Raf Orta 15 min
Ekmek dilimlerini, hamburger if)zg;(t;ma
B TOAST ekmeklerini, tostlari ve domuz Raf Orta sevivesi 4
(KIZARTMA) | pastirmalarini istediginiz h m%ln %5
duizeyde kizartin. dilim 4
Orta
o DEHYDRATE | Et, meyve ve hattasebzeleri | oicakhava | Modele 7 g
@) KURUTMA) | kuruton fritozd bagh olarak: | g,
' sepeti Ustteki ikinci
sepet
i TOAST
SIMIT Tel rafin girintili tarafi yukan @Enc
"] bakacak sekilde yerlestiril- Raf Orta Kizart
@ TOAST diginde ikiye bolerek kizartin. lzartmd
seviyesi 2
3min 55
TEKRAR ISITMA , ROAST
Kalan yemekleri asiri Raof Alt
ROAST pisirmeden isitin. 160°C
10 min




e Pisirme siresini kontrol etme

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

Cihaz birgok gesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme streleri “Yemek Pisirme Kilavuzu” -
bolimiinde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimcei olur. () tusuna basin. Segme diigmesini istediginiz stireye ulasana
kadar cevirerek pisirme siresini ayarlayin. Dijital ekran, zamani

1. Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin. . .
saat ve dakika olarak gésterir (6r. 0:45).

2. Yiyecegi sepete, rafa veya pisirme tepsisine yerlestirin

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

Sepeti, rafi veya pisirme tepsisini cihaza tekrar takin.

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

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

o Istenen pisirme moduna ulasmak icin menii déner diigmesini
cevirin (Bu modlar “Yemek Pisirme kilavuzu” bélimiinde
ayrintili olarak agiklanmistir).

e Sicaklk 6n ayarini degistirmek igin ‘\/\Q se¢me diigmesini

dondiirerek sicaklik degerini artirin veya azaltin. Pigirme siresini

ayarlamak igin \/ digmesine basarak ZAMAN secimi moduna
gecin. Ardindan pisirme siresini artirmak veya azaltmak icin
() segme diigmesini déndiiriin.

e Baglat digmesine (" basarak pisirme islemini baslatin.
Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme
suresi sirayla goriinecektir.

Manuel ayarlar
o Sicaklik kontrolii

\) tusuna basin. Se¢me digmesini 60°C - 230°C arasinda
istediginiz sicakliga getirerek sicakligi ayarlayin.

Sicaklik ayart moda baghdir. AIR FRY / GRILL modlar igin
maksimum sicaklik 200°C'dir.

own

10.

Ayarlari yaptiktan sonra (’) tusuna basin. Cihaz calismaya baslar.
Dahili lamba yanar.

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

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

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

Cihaz, pisirme siiresi bitmeden 6nce durdurulabilir. Bunu yapmak icin () tusuna basin.

5. Yiyeceklerdeki fazla yag, damlama tepsisinde toplanir.

En iyi pisirme sonuclar icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda karistiriimasi
gerekir (“Yemek Pisirme Kilavuzu” bolimune bakin). Icindeki yiyecekleri sallamak icin sepeti
veya rafi firin eldiveniyle disari ¢ekin ve yiyecekleri bir masa ile cevirin. Ardindan sepeti veya
rafi cihaza tekrar yerlestirin ve Baslat digmesine yeniden basarak pisirmeyi tekrar baglatin.
Zamanlayicr caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Sepeti veya rafi cihazdan
¢tkarin ve 1stya dayanikli bir yiizeyin Gzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

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

Yiyecekler pistiginde sepeti veya rafi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak kullanin.
Dikkat: Cok 1sindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin iiriine
ve aksesuarlara dokunmayin. Bunlari sadece firin eldiveniyle veya sapindan tutun.
Pisirme sonrasinda aksesuarlar ve yiyecek ¢ok sicaktir.

Bir parti yiyecegdin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek
i¢in hazir olur.

KIZARTMA

KIZARTMA _modunu se¢mek igin KIZARTMA moduna erismek Uzere islev dugmesini
dondiriin

KIZARTMA modu, 4. kizartma seviyesine (4:45 dak, 4 dilim) énceden ayarlanmustir.
Kizartma seviyesini artirmak veya azaltmak icin ‘/:; diigmesini dondurin.

Dilim sayisini segmek icin (_©) diigmesine basin.

Dilim sayisini artirmak veya azaltmak igin (1) digmesini dondriin.
Pisirmeyi baslatmak icin () diigmesine bir kez basin.



PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tirine  ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, §ek|l ve
marka sonuglari etkileyebilir. Bu ylizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.
Pisirme modu

Miktar asik | Sicaklik |Karistirma*

Ekstra bilgi

Onceden ayarlanmis modlar
300-700g |20-35min| 180°C Evet
Modele bagh
Dondurulmug | 1200-1300g olarak : Pigirme
- kzartmalar | 006509 35 40 | 180" | Evet |iSemini
. AIR FRY her sepetin ortasinda
Gizerinde)™ sepetlerin
(SICAK HAVA konumunu gevirin.
FRITOZU) B 5
yapimi patates . . ! o 1 yemek kagigi
Jzartmas! 500-700g | 25-35min| 180°C Evet yag ekleyin®
Dondurulmus | 300 -400g A ) .
tavuk nugget 15-18min | 200°C Evet
@ ROAST Tavuk biitiin | 1200- 15009 | 45-55min| 200°C
(ROSTO) Somon fileto | 400-600g |15-20min| 170°C
GRILL . . i °
(IZGARA) Mac & cheese | 400-500g |10-15min | 200°C
BAKE Cikolatali kek | 300-600g |20-30 min| 180°C
(HAMURSI) | Kurabiyeler | 10-12parga |[10-12min| 180°C
PIZZA Pizza 26-30cm | 10-15min | 180°C
TOAST i " . Kizartma
B (KIZARTMA) Yumusak ekmek 4 dilim 4min45 | 230°C seviyesi 4
ince dilimler
2-4parca halinde kesin.
Elma (her iki sepeti de 8h 60°C Sepetleri pisirme
kullanarak) ™ isleminin ortasinda
o DEHYDRATE cevirin. ™
(KURUTMA) 1 cm kalinh@inda
2 parga (her dilimler. Sepetleri
Muz iki sepeti de 8h 60°C pisirme ileminin
kullanarak)** ortasinda
cevirin.**
Manuel modlar
SIMIT Kizartma
@ TOAST Simit 2 parca 3-4min | 230°C seviyesi 2
TEKRAR ISITMA 10-15min| 175°C
-15min
ROAST

*Pisirme sliresinin yarisinda yiyecedi masayla gevirin.
**Pisirmeden 6nce malzemelerin bir kasede yag ile karistinlmasi gerekir.
***Modele bagh olarak

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

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

SICAK TUTMA (YALNIZCA SICAK HAVA FRITOZU MODU)

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

e Sicak tutma modu, 60°C'de 10 dakika olarak 6nceden ayarlanmistir.

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

e Daha kiiclk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere goére biraz daha kisa strede
piserler.

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

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

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

esit sekilde kaplamak igin sallayin. 14 ml yag oneririz.

Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 500 gramdir.

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

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

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

finn kabi kullanabilirsiniz.

e Silikon, paslanmaz celik, aliminyum ve terakota firin kabi kullanabilirsiniz. Cihazi yiyecekleri
yeniden i1sitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak igin sicakhidr 15 dakikaya
kadar 175°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden isitmak icin pisirme siiresi yiyecek
miktarina gére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

En iyi sonucu almak igin dondurulmus patates kullanmanizi tavsiye ederiz. Ev yapimi patates

kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

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

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

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

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

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

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



TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Pisirme tepsisi yapismaz bir kaplamaya sahiptir.
Temizlik igin 6zel metal bazli bakim iriinleri (bakir paslanmaz celik,...) kullanmayin.
Asindirici bakim driinleri (asindinici bazli karbonat dahil) veya asindirici siinger ya da tel
kullanmayin.
1. Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.
2. Her kullanimdan sonra kirinti tepsisini kaydirarak gikarin ve kirintilari atin.
NOT: Kirinti tepsisini sik sik bosaltin. Gerektiginde elde yikayin.

3. Aksesuarlari sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir stinger ile temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek i¢in yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Uyart: Birlikte verilen aksesuarlar bulasik makinesinde yikanamaz.
ipucu: inatci yemek kalintilan icin aksesuari sicak su ve bir miktar bulasik deterjaniyla
doldurun. Yaklasik 10 dakika suda bekletin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.
4. Kapagy, i¢ ylzeyleri ve seffaf pargalari nemli bir siinger ve yumusak bir deterjanla temizleyin.
5. Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik firgasi kullanin.
6. Cihazin disini nemli bir bezle silin.
7. Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

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

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web sitesini (Bu
kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya ilkenizdeki Miisteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.
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& AR FRY
@ roasT
(@10
© Bake

@ pizza i MINMIN SEC

) ToAST - 20
@5 DEHYDRATE EH * BH

Multifunction Air Fryer

1. Kezel6panel
A. Forgathaté gomb a f6zés meniikh6z
B. Start/stop gomb

H. Pirit6s és bagel pirulasanak beallitasa
I. Automatikus melegen tartdas (Csak AIR
FRY (légkeveréses) lizemmod)

C. H6mérséklet/ids gomb 3. Uvegajté
D. Forgathaté gomb a f&zési h6mérséklet 4. Ajté fogantyija
vagy az idé kivalasztasahoz 5. Szell6z6nyilasok
2. Digitalis kijelzd 6. Air Fry kosar (2, tipustél fiiggden)
E. F6zési izemmodok 7. Rdcs
F. H6mérséklet-kijelz6 8. Sutétalca
9.

G. Elkészitési idd Morzsatdlca

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Légkeverés 5.Pizza
2. Sulthuas 6. Piritos
3. Grill program 7. Aszalas
4. Sutés

102

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Orizze meg a garanciakartydt. EI8szér olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitésokat és a
kézikdnyvet, majd tegye Sket biztonsagos helyre.

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

2. Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6allé munkafeliletre, tavol a kifréccsend viztdl és
a hdéforrasoktdl. Ne helyezzen semmit a készilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és
befolyasolja a forrélevegds siités eredményét. Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i
el minden matricat a késziilékrol.

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

Q- =
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3. A sitéracsot, a sutétalcat, az AirFryer kosarat és a morzsatdlcat kézzel kell elmosogatni
forré, szappanos vizben és karcolasmentes szivaccsal.
Figyelem: A mellékelt tartozékok mosogatégépben nem tisztithatok.

4. Alaposan szdritsa meg az dsszes alkatrészt, miel6tt visszatenné dket a siitébe.
FONTOS : Helyezze a morzsatadlcat az alsé fiitéelemek alé.

5. Torolje at a készilék belsejét és killsejét nedves ruhaval. A készilék forr levegd elGallitasaval
mikodik.

ELSO URES HASZNALATKOR

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

e Csatlakoztassa a halézati kabelt a halézati aljzathoz.

e Forgassa el a meniivalaszté forgathaté gombjat @ a BAKE.

e Forditsa a h6mérséklet/id6 gombot 220 °C-ra.

e Azidozités kivalasztasahoz nyomja meg a .2 gombot.

o Forditsa a h6mérséklet/id6 gombot 45 percre.

e Akésziilék elinditasahoz nyomja meg a [insert ) gombot.

FONTOS: Fiist keletkezhet. Ez teljesen normadlis jelenség, és haszndlat utén gyorsan elttinik.
e Akésziilék a sutési idd lejarta el6tt is ledllithaté a C) gomb megnyomasaval.

e Akészilék a sutés befejeztével sipolé hangot ad.



ALTALANOS TANACSOK

1. Az ételek
30cm 30cm
= —]

[ gm— |
. - Etelek és talak kivalasztasa: vegye figyelembe a késziilék
25 bels6 méreteit.
'(y Kerek / Ovdlis étel esetén az atméré nem haladhatja meg
- a30cm-t.

r\ Négyszogletes ételnél nem haladhatja meg a 30 cm-t.
30 cm

2. Elkészitési ids: (7
Ez 1 perc és 12 6ra kozott lehet.
Biztonsagi okokbol a grill izemméd 2 6randl hosszabb ideig nem haszndlhaté.

3. Aforgathaté gomb (valasztégomb) beadllitasa

e A gomb segitségével valaszthat az automatikus menk, elkészitési
maodok és bedllitasok kozil (hémérséklet, idozitd, a pirités izemmaod
piritasi szintje).

o A gomb mindkét forgasiranyban hasznalhaté. A hémérséklet vagy
az elkészitési id6 noveléséhez forgassa el a gombot az 6ramutatd
jarasaval megegyezd iranyba, a hémérséklet vagy az elkészitési id6
csokkentéséhez pedig forgassa el az dramutaté jarasaval ellentétes
iranyba.

4. Belsé vilagitas és hang
o Sités kozben a belsg vilagitas bekapcsol.
A hatralévs id6 megjelenik a képernydn. Masodpercenként mutatja az idét.
Az ASZALAS Gizemmodban a kijelzett id6 1 percenként csokken. Az utolsé 59 perc 59
masodperc alatt a kijelzett id6 1 masodpercenként csokken.
e A siitési id6 végét 3 sipolas jelzi. A belsé vilagitas azonnal kikapcsol, és a sité
automatikusan leall.

5. Tartozékok helyzete

A tartozékok helye befolyasolhatja a siités eredményét. A sitérdcs poziciéit lasd az aldbbi
abrakon.

Sococoooooo
coccoccacoa
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Fels6 allas légkeveréses siitéshez és grillezéshez

(AIR FRY és GRILL mod)

Kozépsd dllas pizzdhoz, piritéshoz, bagelhez
és aszalashoz (PIZZA, PIRITOS és ASZALAS

tuzemmaodok)

Als6 helyzet a siitéshez  (ROSTON SULT,

DESSZERTSUTES és UIRAMELEGITES iizemméd).

Megjegyzés: Csirke vagy egyéb nagy tételek

esetén a racsnak alsé helyzetben kell lennie.
Kisebb targyak esetén a kosar vagy a racs lehet a
kozéps6 helyzetben.




ELKESZITESI UZEMMOD

Uzemméd Alkalmazés Javasolt Tartozékok | El6zetes
tartozék helyzete bedllitasok
Fels6
Siisson hasabburgonyat, “Tipustol
AIR FRY burgonyahasabokat, csirkefala- | Air Fry fiiggGen: 200°C
G Es tokat és csirkeszarnyakat kevés | kosar egy masodik | 25 min
(LEGKEVERES) vagy semennyi olajjal. kosar
kozépen
Suisse kiviil ropogésra, belil
pedig legyen tokéletesen
ROAST puha. Stlt zoldségekhez és siilt | Racs + Alsé 190°C
(ROSTON SULT) hﬂsokho;, példaul csirkéhez, Sttétalca 30 min
marhahushoz,
baranyhoz és sertéshishoz.
Grillezett hasokhoz, halhoz "
@ GRI‘LL és rakott ételek tetejének Racs Felsé %gomfn
(GRILLEZES) piritasahoz.
Haszndlja hagyomanyos
stitoként édes vagy sos .
@ BAKE“ 5 piték, lepények, sitemények, Tal aracson | Alsd ;(%Omcin
(DESSZERTSUTES) | muffinok, tortdk, és szufflék
siitéséhez.
I B F6zz6n fagyasztott vagy hazi . P 220°C
& PIZZA pizzét. Racs Kozéps6 15 min
Kenyérszeletek, crumpet (angol 230°C
@ TOAST paldcsinta), melegszendvicsek | o o K62é0s6 Piritasi szint 4
O és szalonna kivant mértékd P 4min 45
(PIRITOS) PP
piritdsahoz. szelet 4
Kozépso
@5 Tipustol
Aszaljon husokat, gyimal- Air Fry fiiggden 60°C
DEHYDRATE csoket, s6t zoldségeket is. kosar a masodik 6h
(ASZALAS) kosar a
tetején
BAGEL Piritsa meg a félbe vagott @ TOAST
/'] bagelt: helyezze a belsejével Racs Kozépsd 230°C
@ TOAST felfelé a racsra. Piritdsi szint 2
3 min 55
UJRAMELE-
GITES Melegitse meg a maradékot Récs Alsé ROAST
talstités nélkil. 160°C
@ ROAST 10 min

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A késziilékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A fGételek fozési idejét a ,fozési

Gtmutatd” cim rész tartalmazza Az online receptekkel megismerheti a késziiléket.

1. Csatlakoztassa a halézati kabelt a halézati aljzathoz.

2. Helyezze az ételt a kosarba, a racsra vagy a sitétdlcara.
Megjegyzés: Soha ne Iépje tal a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a ,fézési Gtmutatd” cimii részt), mivel ez befolydsolhatja a végeredmény mindségét.

3. Helyezze vissza a kosarat, a racsot vagy a siitdtalcat a késziilékbe.

4. A sités megkezdéséhez valaszthat az automatikus siitési méd vagy a manudlis bedllitasok
kozdil.

Automatikus elkészitési modok hasznalata

A késziilék elére beprogramozott meniikkel rendelkezik, amelyek meghatdrozzak a
hémérsékletet és az id6t.

e Forgassa el a meniivalaszté forgathaté gombjat a kivant
elkészitési mod kivalasztasahoz (ezeket az Gzemmdédokat

részletesen az ,Elkészitési Gtmutatd” c. rész irja le).

e A hdmérséklet-elbedllitds mddositasahoz forgassa el a (,
valasztégombot, amellyel névelheti vagy csokkentheti a

(%) gombot az IDBVALASZTASI médba valé véltashoz. Ezutan a
( ) valasztégombbal ndvelje vagy csokkentse az elkészitési id6t.
e Inditsa el az elkészitési folyamatot a Start gomb
megnyomasaval ( A siités megkezdddik. A h6mérséklet és a

hatralévé f6zési ido felvaltva jelenik meg a képernydn.

Manudlis bedllitasokat
e Homérséklet-szabalyozas

Nyomja meg a () gombot. Allitsa be a hémérsékletet a
valasztégombbal: forgassa a 60 °C és 230 °C kozotti kivant
hémérsékletre.

A hémérséklet bedllitdsa az tzemmaodtél fiigg. AIR FRY / GRILL
izemmaédban a maximalis hémérséklet 200°C.




o Elkészitési id6 szabdlyozésa

Nyomja meg a () gombot. Allitsa be az ekészités idétartamat
a valasztégomb elforgatdsaval. A digitdlis kijelz& 6rakban és

percekben jelzi az id6t (pl.: (0:45).

A bedllitasok elvégzése utan nyomja meg a (-) gombot. A
késziilék bekapcsol. A belsé vilagitas bekapcsol.

A kijelzett id6 madsodpercenként csokken, amig
az elkészitési folyamat be nem fejezddik. Az litemezett id6 végén 3
sipolds jelzi a siités végét. A siitd ledllitja a melegitést.

A belsd vilagitas azonnal kikapcsol.

Megjegyzés: Az Aszalas iizemmoédban a kijelzett id6 1
percenként csokken. Az utols6 59 perc 59 masodperc
alatt a kijelzett id6 1 masodpercenként csokken.

MEGJEGYZES: Az elkészitési id6 és hmérséklet a siités soran barmikor modosithato.
« Hagyd abba a fézést B
A késziilék a siitési idd lejarta elétt is ledllithaté a () gomb megnyomasaval.

Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a csepegtetétalcaban gydilik 6ssze.

Egyes ételeket a f6zési idG felénél fel kell razni az optimalis sutési eredmény érdekében (lasd

a ,Elkészitési Gtmutatd” cimdi részt). Az étel megrazasahoz hizza ki a kosarat vagy a récsot

egy siitkesztyiivel, és forditsa meg az ételt egy fogéval. Ezutdn tegye vissza a kosarat vagy

a racsot a késziilékbe, és nyomja meg ismét a Start gombot a siités Gjrainditasahoz.

7. Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési idd lejart. Vegye ki a késziilékbdl a
kosarat vagy a racsot, és helyezze hallé fellletre.

8. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien cssztassa vissza a kosarat vagy a racsot a késziilékbe,
és dllitsa be az id6zit6t még néhany percre.

9. Ha elkésziilt az étel, vegye ki a kosarat vagy a racsot. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki.
Figyelem! Ne érintse meg a terméket és a tartozékokat haszndlat kézben és haszndlat
utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak sutdkesztyiivel vagy fogéval tartsa
6ket. A stités utdan a tartozékok és az ételek nagyon forréak.

10. Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen dll egy Gjabb adag étel

elkészitésére.

o APIRITOS elkészitési méd kivalasztasahoz forgassa el a funkciégombot ¢ A PIRITOS madig.
o APIRITOS méd &-es piritdsi szintre van bedllitva (4:45 perc, 4 szelet).

o A piritasi szint néveléséhez vagy csokkentéséhez forgassa el a (%) gombot.

o A szeletek szamanak kivélasztdsahoz nyomja meg a( ) gombot.

e A szeletek szamanak noveléséhez vagy csokkentéséhez forgassa el a C ) gombot.

e Asités elinditasahoz nyomja meg egyszer az gombot.

own

ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétdl fiiggden valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat,
hogy az elkészitési id6t kissé modositani kell.
Elkészitési Recept Homérséklet | Atkeverés*| Kiilonleges
informaciok

Mennyiség | Hozza-

tizemmod vetdleges
idé

El6re beallitott médok
300-700g | 20-35min | 180°C Igen

Fagyasztott | 1200-1300¢
hasabbur- (600-650g

gonya minden
AIR FRY kosarban)™*

A modelltsl
fiiggden: A
35-40min | 180°C Igen |siités félidejében
forditsa meg a

~ ] kosarakat.
(LEGKEVERES) Hezi st A _ m
. . i o ljon hozza 1
kumpli 500-700g | 25-35min | 180°C Igen |\ 5kandl olajat™
Fagyasztott " .
csirkefalatkak 300-400g | 15-18min | 200°C Igen
R 1200- . N
ROAST Eqgész csirke 1500g 45-55min | 200°C

(ROSTON SULT) Lazacfilé | 400-600g|15-20min| 170°C

@ GRILL Sajtos

400-500g | 10-15min | 200°C

(GRILLEZES) makaroni
Csokoladeés ] .
@ ST sitemények 300-600g |20-30 min| 180°C
(DESSZERTSUTES) Siitik o4z - 110-12min| 180°C
PIZZA Pza | 26-30cm | 10-15min| 180°C
@ ‘TC_)AST Puha kenyér 4 szelet 4min 45 230°C Piritdsi szint 4
(PIRITOS)
2-4 P
darabok ebias”

Alma (n‘llgg(ret 8h 60°C Forgassameg a

& penvorate haszndla- Korpenes e
E ta)™ )
(ASZALAS) 2 darabok 1 cm vastag
. (mindkét o szeletek. Forgassa
Bandn kosar 8h 60°C meg a kosarakat
haszndlata)™* siités kozben.™
Kézi izemmodok
BAGEL
@ TOAST Bagelkenyér | 2 darabok | 3-4min | 230°C Piritdsi szint 2
UJRAMELEGITES
-15min
ROAST 10-15 175°C

109|



* Forditsa meg az ételt fogéval a siités félidejében.

** A hozzavalokat stités elgtt egy talban ssze kell keverni az olajjal.
*** A modelltl fiiggben

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje tal a haszndlati Gtmutatéban és a
receptekben feltiintetett maximalis alapanyag- és folyadékmennyiséget.

Amikor olyan keveréket hasznadl, amely megemelkedik (példaul sitemény, quiche vagy muffin),
a siitéedényt nem szabad a felénél jobban megtolteni.

MELEGEN TARTAS (CSAK AIR FRY (LEGKEVERESES) UZEMMOD)

e Amikor az AIRFRY sités befejezddik, a melegen tartds Gzemmod automatikusan elindul. A
kijelz6n megjelenik a ,, WARM” (MELEG) felirat.

e A melegen tartds el6re bedllitott értéke 10 perc 60 °C-on.

. l‘IQﬁ)erc elteltével a melegen tartds automatikusan ledll. A készilék automatikusan sipol és
edll.

TANACSOK

e Akisebb méretd ételek altalaban valamivel révidebb sttési id6t igényelnek, mint a nagyobb
ételek.

e A nagyobb mennyiségli étel csak valamivel hosszabb fézési id6t igényel, a kisebb
mennyiség( étel csak valamivel révidebb f6zési id6t igényel.

e Az ételek atkeverése a sitési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni az
egyenetlen siilést.

e Ha kiildnésen ropogdssd szeretné tenni a burgonyat, a sités elétt adjon hozza ki
mennyiségl olajat, és razza dssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat
ajanlunk.

e Asutében fézhetd snackek a késziilékben is fézhetGk.

e Hasabburgonyabdl 500 gramm az ajanlott mennyiség.

e Ha készen kaphaté leveles és omlés tésztat vesz, gyorsan és egyszeriien elkészitheti a
falatokat.

e Sitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltétt hozzavaldk stitéséhez helyezzen sutétalat
a késziilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttdtalat is. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta sitétalat is.

e A késziléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 175 °C-ra, az id6t pedig 15 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl
fliggden modosithato, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

A legjobb eredmény eléréséhez javasoljuk, hogy fagyasztott krumplit haszndljon. Ha hazilag

szeretne silt burgonyat késziteni, kovesse az aldbbi lépéseket.

1. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl stltkrumpli készithets. Hamozza meg a krumplit, és
vagja Sket egyenld hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tdl hideg vizben legaldbb 30 percig, majd sziirje le,
és szdaritsa meg Gket egy tiszta, erdsen nedvszivd konyharuhdval. Majd tapogassa at
papirtorlével. F6zés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

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

4. Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges olaj a
talban maradjon. Helyezze a hasabokat az AirFry kosarba.
Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyds tal tartalmat kézvetleniil az edénybe,
kilonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

5. Sisse ki a burgonyat a Sttési Gtmutaté fejezetben leirt utasitdsoknak megfelelGen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utdan tisztitsa meg a késziiléket.

A sutétdlca tapadasmentes bevonattal rendelkezik.

Ne hasznaljon specidlis fémalapi karbantartdsi termékeket a tisztitdshoz (réz rozsdamentes

acél stb.). Ne hasznaljon do6rzsol6 hatasa karbantartasi termékeket (beleértve a korroziv

alapu szédabikarbonat) vagy surolé szivacsokat.

1. Huzza ki a hdlézati csatlakozodugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehilni a késziiléket

2. Minden haszndlat utd@n cstsztassa ki a morzsatalcat, és dobja ki a morzsakat.
MEGJIEGYZES: Gyakran {ritse ki a morzsatdlcat. Sziikség esetén kézzel mossa le.

3. Tisztitsa meg a tartozékokat forré vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcold szivaccsal.
A maradék szennyez6dés eltavolitdsahoz haszndljon zsirtalanité folyadékot.
Figyelem: A mellékelt tartozékok mosogatogépben nem tisztithatok.
Tipp: A makacs ételmaradékok eltavolitdsahoz téltse fel a tartozékot forrd vizzel és
mosogatoszerrel. Aztassa koriilbeliil 10 percig. Ezutan éblitse le és szdritsa meg.

4. Tisztitsa meg az ajtét, a belsd felileteket és az attetsz részeket nedves szivaccsal és enyhe
tisztitoszerrel.

5. Az ételmaradvanyok eltavolitdsahoz tisztitsa meg a fiitGelemet szaraz tisztitokefével.

6. Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

7. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

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

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszdg vevdszolgdlatdhoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszdgaban nem miikodik
ilyen vevdszolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, Iatogasson el a marka honlapjara (lasd
a kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétlodd kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgalatahoz.
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Multifunction Air Fryer

8 1. Kontrolni panel I. Automatsko odrzavanje toplote (samo ﬂ
A. Rotiraju¢e dugme za menije za kuvanje za rezim przenja na vazduhu)
B. Taster za pokretanje / zaustavljanje 3. Staklena vrata
C. Dugme za temperaturu / vieme 4. Rucka
9 D. Rotirajué¢e dugme za izbor temperature 5. Ventilacioni otvori
ili viemena kuvanja 6. Korpa za prZenje na vruéem vazduhu
2. Digitalni ekran (*2 u zavisnosti od modela)
E. Rezimi kuvanja 7. Redetka
F. Prikaz temperature 8. Pleh
G. Vreme kuvanja 9. Tacna za mrvice
i E = 2 H. Kontrola nivoa zapecenosti tosta i peciva
e
S 4 REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE
=
E 3 1. Przenje na vru¢em vazduhu 5.Pica
N 2. Pecenje mesa 6. Tost
§ 3. Program za rostilj 7. Dehidratacija
> 4. Pecenje
S
>
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PRE PRVOG KORISCENJA

1.

Sacuvajte svoj garantni list. PaZljivo procitajte bezbednosna uputstva i €uvajte ih na
sigurnom mestu.

Proverite da li je uredaj ostecen. Ako jeste, odmah kontaktirajte prodavca ili postprodajni
servis.

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja
vodom i izvori toplote. NiSta nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok
vazduha i uti¢e na rezultate przenja vrelim vazduhom. Uklonite sav materijal za pakovanje
i el minden matricat a készulékral.

VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili ispod zidnog
ormari¢a. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao da
cirkulise.

Stalak za rernu, pleh za pecenje, korpu za przenje vrelim vazduhom, i tacnu za mrvice treba
prati ru¢no, u toploj vodi sa sapunicom i neabrazivnim sunderom.

Upozorenje: PriloZzenu dodatnu opremu nije bezbedno prati u masini za pranje sudova.
Temeljno osusite sve delove pre nego sto ih vratite u rernu.

VAZNO: Postavite posudu za mrvice ispod donjih grejnih elemenata.

Obridite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako $to proizvodi
vreo vazduh.

PRVI PUT UPOTREBITE PRAZNO

Pokrenite uredaj dok je prazan (bez dodataka unutra) kako biste uklonili bilo kakve proizvodne
ostatke i nove mirise.

PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uticnicu.
Okrenite rotirajuée dugme menija '/ da BAKE.

Okrenite dugme za temperaturu/vreme na 220°°C.
Pritisnite taster £ ©) da biste izabrali vreme.

Okrenite dugme za temperaturu/vreme na 45 minuta.
Pritisnite (") da biste pokrenuli uredaj.

VAZNO: Mogao bi da se pojavi dim, ali ovo je potpuno normalno i nestace ubrzo nakon upotrebe.

Uredaj moZe da se zaustavi pre kraja vremena kuvanja pritiskom na taster ( .
Uredaj ¢e zapistati po zavrsetku kuvanja.

-
=
I~

OPSTI SAVET

1. Posude

Da biste izabrali posude i kalupe: uzmite u obzir unutrasnje
dimenzije uredaja.

Za okruglu / ovalnu posudu, pre¢nik ne bi trebalo da prelazi 30 cm.
Pavougaona posuda ne bi trebalo da prelazi 30 cm.

. Vreme kuvanja (7)

MoZe da varira od 1 minuta do 12 sati.
1z bezbednosnih razloga, rezim rostilja ne moze da se koristi duze od 2 sata.

. Postavljanje rotiraju¢eg dugmeta (biraca)

» Dugme ¢e omoguditi izbor automatskih menija, metoda kuvanja ili
postavki (temperature, tajmera, nivoa zapecenosti za rezim tostiranja).

« Dugme moze da se rotira u oba pravca. Zarotirajte u smeru kazaljke
na satu za povecanje temperature ili viemena kuvanja, zarotirajte
u smeru suprotnom kazaljki na satu za smanjenje temperature ili
vremena kuvanja.

4. Unutrasnje osvetljenje i zvuk

o Tokom kuvanja, unutrasnje svetlo je ukljuceno.
Preostalo vreme kuvanja ¢e se pojaviti na ekranu. Ono napreduje iz sekunde u sekundu.
Za rezim ISUSIVANIJA, prikazano vreme ¢e biti smanjeno na svaki minut. Tokom poslednjih
59 minuta 59s, prikazano vreme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.

e 3 zvucna signala ukazuju na zavrsetak vremena kuvanja. Unutrasnje svetlo se iskljucuje
odmah, a rerna se automatski zaustavlja.

5. Polozaj dodataka

PoloZaj dodataka moze da uti¢e na rezultate kuvanja. Pogledajte dijagrame ispod za
informacije o poloZaju stalka za rernu.



coccoccaca

REZIM KUVANJA

Gornji poloZaj za przenje vrelim vazduhom i
pecenje na roétilju (Rezimi PRZENJE VRELIM
VAZDUHOM i PECENJE NA ROSTILIU)

Srednji poloZaj za pice, tost, peciva i dehidratacija
(Rezimi PICA, TOST i DEHIDRATACIJA)

Donji poloZaj za kuvanje i pecenje (Rezimi PECENIJE
MESA, PECENJE i PODGREVANIJE).

Napomena: Za piletinuiilidruge velike stavke, stalak
treba da bude nadonjem poloZaju. Za manje stavke,
korpa ili stalak mogu da budu u srednjem poloZaju.

Rezim Primena Predlozeni | Polozaj Prethodne
dodatak dodataka postavke
Vrh
AIR FRY Préite hranu kao Sto su pomfrit, | Korpa za U ) )
(PRZENJE NA pekarski krompir, pohovana przenje zavisnosti 200°C
VRUCEM VAZDUHU) piletina, pile¢a krilca samaloili | navruéem | od modela: | 25min
nimalo ulja. vazduhu 2. korpau
sredini
Spremite hrskavo spolja i
savrseno ispeceno iznutra.
ROAST Koristite za pecenje povréa Redetka + Donii 190°C
(PECENJE MESA) i pecenje mesa, kao sto je Pleh J 30 min
piletina, govedina, jagnjetina i
svinjetina.
@ GRILL Pecit tilj ibui 200°C
ecite na rostilju meso, ribu i .
(PROGRAM ZA zapecite vrhove slozenaca. Resetka Vih 10 min
ROSTILJ)
Tradicionalno pecite kao u
@ BAKE konvencionalnoj rerni slatke Jela sa Donii 180°C
(PECENJE) ili slane pite, kiSeve, kolace, reSetke J 20 min
mafine, peciva, suflée.
(> pizza Spremajte smrznute ili domace “ " 220°C
g (PICA) pice. Resetka Srednji 15 min
L « 230°C
B TOAST Tostirajte kriske hleba, Skotske Nivo z apete-
palacinke, tostirane sendvice Regetk Srednii Gl
(TOST) i slaninu do Zeljenog nivoa esetka rednji Zons,”h 45
zapecenosti. kritke 4
Srednji
N Korpa za ! )
% DEHYDRATE Isusite meso, voce, pa Cak i prienje (L)sz%vcl)sdrggtll 60°C
(DEHIDRATACIJA) povrce. na vruéem 2k © | 6h
vazduhu - Korpau
vrhu
TOAST
PECIVO Tostirajte polovine kada su @goc
/'] postavljene na Zicanu reetku | ReSetka Srednji Ni
@ TOAST iseenom stranom prema gore. voz
apecenosti 2
3 min 55
PODGREVANIE
Zagrejte ostatke bez preku- Regetka Donii ROAST
ROAST vavanja. ) 160°C
10 min




KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA * Kontrola vremena kuvanja

Ovaj uredaj moze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su u _
odeljku ,Vodi¢ za kuvanje“ Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate ureda;. Pritisnite (*) taster. Podesite vreme kuvanja okretanjem dugmeta

S I ) . o za izbor do Zeljenog vremena. Digitalni ekran prikaza¢e vam
1. PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu. Jenog 9 P

2. Stavite hranu u korpu, na resetku ili na pleh za pecenje.
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak ,,Vodi¢ za kuvanje*) jer ovo mozZe da utice na kvalitet krajnjeg rezultata.

3. Vratite korpu, redetku ili pleh za pecenje u aparat.

4. Da biste zapoceli kuvanje, mozete da izaberete izmedu automatskog rezima kuvanja ili da
izaberete manuelna podesavanja.

vreme u satima i minutima (npr.: 0:45).

Kada su postavke obavljene, pritisnite taster (). Aparat se
pokrece. Unutrasnje svetlo se ukljucuje. -

Prikazano vreme ¢e se smanjivati za svaku sekundu sve dok proces
kuvanja ne bude zavrSen. Po zavrietku podeSenog vremena, 3
zvucna signala oglasavaju kraj kuvanja. Rerna prestaje da greje.
Unutrasnje svetlo se odmah iskljucuje.

Napomena: Za rezim isusivanja, prikazano vreme ce biti
smanjeno na svaki minut. Tokom poslednjih 59 minuta 59s,
prikazano vreme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.

Koris¢enje automatskih rezima kuvanja

Aparat ima unapred programirane menije koji odreduju temperaturu i vreme.

e Okrenite rotiraju¢e dugme menija ./ da biste dosli do Zeljenog
rezima kuvanja (ovi reZimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodi¢
za kuvanje®).

e Da bist ili thod des t turu, rotirajt: . . .
a biste promentll prethodno podesenu temperatury, rotirajte NAPOMENA: Vreme kuvanja i temperatura mogu da se pode$avaju u bilo kom trenutku

dugme za izbor () da biste povecali ili smanjili vrednost procesa kuvanja.
temperature. Da biste podesili vreme kuvanja, pritisnite dugme e Prestani da kuvag
(%) kako biste presli na rezim izbora VREME. Zatim, rotirajte ® Uredaj moze da se zaustavi pre kraja vremena kuvanja. Da biste to uradili, pritisnite taster i, .

dugme za izbor da biste povecali ili smanjili vreme kuvunja./ - 5. SuviEna masnoca iz hrane skuplja se u posudi za kapanje.

e Pokrenite proces kuvanja pritiskom na dugme Start (0. 6. Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja
Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ée se (pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje). Da biste protresli hranu, izvucite korpu ili reSetku iz rerne
izmenijivati na ekranu. pomocu rukavice za rernu i okrenite hranu pomocu hvataljke za kuvanje. Zatim vratite korpu ili

reSetku u uredaj i ponovo pritisnite taster Start da ponovo zapocnete kuvanje.
7. Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite korpu ili redetku iz uredaja
. . i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.
Manuelna podesavanja 8. Proverite da li je hrana kuvana.
« Kontrola temperature Ako hrana jos nije spremna, jednostavno vratite korpu ili reSetku u uredaj i podesite tajmer
na nekoliko dodatnih minuta.
9. Kada je hrana kuvana, izvadite korpu ili reSetku. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz ¢inije.
Pritisnite (1) taster. Podesite temperaturu okretanjem dugmeta za Oprez: Ne dodirujte proizvod i dodatke tokom upotrebe i neko vreme nakon upotrebe,
izbor na Zeljenu temperaturu od 60°C do 230°C. jer mogu biti veoma vruci. Drzite ih samo rukavicom za rernu ili za rucku.
Nakon kuvanja, dodaci i hrana su veoma vrucéi.
10. Kada je jedna kolicina hrane gotova, uredaj je odmah spreman za pripremu druge koli¢ine hrane.

e Da biste izabrali rezim TOSTIRANIE, zarotirajte dugme za funkcije da biste dosli do

reZima TOSTIRANIJE.
e ReZim TOSTIRANIE je prethodno podesen na nivo zapecenosti 4 (4:45min, 4 kriske).
e Rotirajte dugme /) za povecanje ili smanjenje nivoa zapecenosti.
« Pritisnite (*) da izaberete broj kriski.
 Rotirajte dugme (. ) za povecanje ili smanjenje broja kriski.
e Pritisnite dugme da biste pokrenuli kuvanje.
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Podesavanje temperature zavisi od rezima. Za rezime AIR FRI /
GRILL, maksimalna temperatura je 200°C.




VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Nui)omenu: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koli€ini krompira. Za ostale vrste hrane veliing, oblik i vrsta mogu
da utiCu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

vreme tura

Rezim kuvanja ‘ Recept

‘Koliéina Priblizno | Tempera- |Protre-

Rezimi prethodnog podesavanja
300-700g |20-35min| 180°C Da

U zavisnosti od

Zamrznuti | 1200-1300g modela : Na
AIR FRY pomfrit (600-650gna | 35-40min| 180°C Da |sredini kuvanja,
(PRZENJE svakoj korpi)™* okrenite polozaj
NA VRUCEM korpi._
VAZDUHU) Domacdi pomfrit| 500-700g | 25-35min| 180°C Da ch%(ijI?letSI;a**
Zamrznuti pileci } .
medaljoni 300-4009g |15-18min| 200°C Da
ROAST Celo pile 1200-1500g |45-55min| 200°C
(PECENJE MESA) File lososa 400-600g [15-20min| 170°C
@ GRILL
(PROGRAM ZA M“ks?r‘(‘)’n’f 9| 400-500g |10-15min| 200°C
ROSTILI)
@ BAKE Cokoladne | 3006009 |20-30 min| 180°C
el Kolagi 10-12kom [10-12min| 180°C
o Pica 26-30cm | 10-15min| 180°C
TOAST Nivo
@ (TOST) Mekani hleb 4 kriske 4min 45 230°C zapegenosti 4
Isecite na fine
2 -4kom kriske.
o Jabuke (koristeci obe 8h 60°C Okrenite korpe
% DEHYDRATE korpe)™* na sredini
kuvanja.***
(DEHIDRATACIIA) k Krizke debljine
2 kom . 1 cm. Okrenite
Banane (koristeci obe 8h 60°C korpe na sredini
korpe) kuvanja.”**
Rucni rezimi
PECIVO _
@ TOAST Devrek 2 kom 3-4min | 230°C (';l;)\:e%eznosti 2
PODGREVANIJE
— 10-15min| 175°C
ROAST

* Okrenite hranu hvataljkom na sredini kuvanja.
** Sastojke treba izmesati sa uljem u €iniji pre kuvanja.
*** U zavisnosti od modela.

VAZNO: Da biste izbegli oitecenje vadeg uredaja, nikada ne prekoragujte maksimalne koli¢ine sastojaka i
tecnosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima.

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

ODRZAVANJE TOPLOTE (SAMO ZA REZIM PRZENJA VRELIM VAZDUHOM)

e Kada se zavrsi proces PRZENJA VRELIM VAZDUHOM, rezim Odrzavanja toplote ce
automatski poceti. ‘WARM’ se pojavljuje na ekranu.

e OdrZavanje toplote je unapred pode3eno na 10 minuta na 60°C.

e Nakon 10 minuta, OdrZavanje toplote automatski prestaje. Uredaj ispusta zvucni signal i
automatski se zaustavlja.

e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od veéih komada hrane.

e Veca koli¢ina hrane zahteva samo malo duZe vreme kuvanja, a manja koli¢ina hrane
zahteva samo malo krace vreme kuvanja.

e Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljsava krajnji rezultat i
mozZe da spreci neravhomerno kuvanje.

e Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i

protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporucujemo 14ml ulja.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 500 grama.

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

Stavite posudu za rernu u €iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili ki3 ili ako Zelite da

przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,

nerdajuceg Celika, aluminijuma, gline.

e Uredaj mozete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
temperaturu na 175 °C u trajanju od 15 minuta. Vreme kuvanja moZe da se podesi u
zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Za najbolje rezultate savetujemo da koristite zamrznuti Cips. Ako Zelite da pripremite domaci

Cips, sledite korake nize.

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

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

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

4. Cips izvadite iz ¢inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvidno ulje ostane u ¢iniji
Stavite ¢ips u posudu za przenje vrelim vazduhom.

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

5. PrZite Cips prema uputstvima u odeljku Vodic za kuvanje.
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CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.
Pleh ima nelepljivi premaz.
Nemojte da koristite posebne proizvode za odrzavanje na bazi metala za ¢is¢enje (bakar,
nerdajuci celik,...). Nemojte da koristite abrazivna sredstva za odrzavanje (ukljucujuéi
korozvinu sodu) ili abrazivne sundere ili pufere.
1. Uklonite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
2. Nakon svake upotrebe, izvucite tacnu za mrvice i uklonite mrvice.

NAPOMENA: Cesto praznite tacnu za mrvice. Operite je ru¢no po potrebi.

3. Ocistite dodatke toplom vodom, sa malo tecnosti za pranje posudai neabrazivnim sunderom.
Mozete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: PriloZzenu dodatnu opremu nije bezbedno prati u masini za pranje sudova.
Savet: Za uporne ostatke hrane, napunite dodatak toplom opremom i nekom tecnos¢u za
pranje posuda. Ostavite da se natopi priblizno 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

4. Ocistite vrata, unutrasnje povrsine i providne delove vlaznim sunderom i blagim
deterdZentom.

5. Grejni element ocistite suvom ¢etkom za ¢iséenje i uklonite ostatke hrane.

6. Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

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

SKLADISTENJE

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

GARANCIJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda
ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona moZete da pronadete u
brosuri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

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

1. Kontrolna plo¢a H. Kontrola zapecenosti tosta i peciva
A. Rotirajudi regulator za menije za I. Automatsko odrzavanje toplote
kuhanje (samo u nacinu pecenja na vrudi zrak)
B. Tipka za pokretanje/zaustavljanje 3. Staklena vrata
C. Tipka za temperaturu/vrijeme 4. Drska na vratima
D. Rotirajuci regulator za izbor 5. Ventilacijski otvori
temperature ili viemena kuhanja 6. Korpa za pecenje na vruci zrak
2. Digitalni ekran (*2 u zavisnosti od modela)

7. Reetka
8. Pleh za pecenje
9. Posuda za mrvice

E. Nacini kuhanja
F. Prikaz temperature
G. Vrijeme kuhanja

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

1. Friteza na vruci zrak 5.Pizza
2. Pecenje 6.Tost
3. Program Grill 7. Dehidracija
4. Pecenje
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PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Cuvajte garantni list. Najprije progitajte sigurnosna uputstva i priruénik i ¢uvajte ih na
sigurnom mjestu.
Provjerite nije li aparat ostecen. Ako je, odmah se obratite prodavacu ili servisu.

2. Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povriinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja
vode i izvori toplote. Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na
rezultate przenja na vruéem zraku. Skinite svu ambalazu i sve naljepnice sa aparata.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢o3ak niti ispod zidnog
elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

[
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mrvice trebaju se ru¢no oprati neabrazivnim sunderom u vreloj vodi i deterdZentu.
Upozorenje: Isporuceni dodaci ne mogu se prati u masini za posude.

4. Temeljno osusite sve dijelove prije nego 5to ih vratite u peénicu.
VAZNO : Postavite posudu za mrvice ispod donjih grija¢ih elemenata.

5. Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite viaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vruéi
zrak.

3. Redetka za pecnicu, pleh za pecenje, korpa za pefenje na vruéi zrak i posuda za E

PRVI PUT GA UPOTRIJEBITE PRAZNOG

Ukljucite aparat prazan (bez dodataka u njemu) da biste eliminirali ostatke nastale tokom
proizvodnje i nove mirise.

e Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.

e Okrenite rotirajuci regulator za menije @ na BAKE.

e Regulator za temperaturu/vrijeme okrenite na 220°C.

e Pritisnite tipku .~ da biste izabrali vrijeme.

e Regulator za temperaturu/vrijeme okrenite na 45 minuta.

. Pritisnite‘( \‘ da biste pokrenuli aparat.

VAZNO: Moze se pojaviti dim. To je normalno i nestat ¢e brzo nakon upotrebe.

e Aparat se moZe zaustaviti prije nego vrijeme kuhanja istekne tako da se pritisne tipka \ .
e Aparat daje zvucni signal na kraju kuhanja.



GENERALNI SAVJET

1. Posude

Prilikom izbora posuda i limenki: u obzir uzmite unutarnje
dimenzije aparata.

Precnik okruglih / ovalne posuda ne bi smio biti veci od 30 cm.
Kvadratne posude ne bi smjele biti vece od 30 cm.

2. Vrijeme kuhanja (7)
Moze varirati od 1 minute do 12 sati.

1z sigurnosnih razloga nacin za grilovanje ne moze se koristiti duZe od 2 sata.

3. Podesavanje rotirajuc¢eg regulatora (za izbor)

 Regulator omogucéava izbor automatskih menija, nacina kuhanja ili
postavki (temperatura, vrijeme, nivo zapecenosti u nacinu za tostiranje).

« Regulator se moze okretati u oba smjera. Okrenite u smjeru kazaljke
na satu da biste povecali temperaturu ili vrijeme kuhanja, okrenite u
suprotnom smjeru da biste smanjili temperaturu ili vrijeme kuhanja.

4. Unutarnje osvjetljenje i zvuk
e Tokom kuhanja uklju¢uje se unutarnje osvjetljenje.
Na ekranu ¢e se prikazati preostalo vrijeme kuhanja. Pomice se sekundu po sekundu.
U nacinu za dehidraciju prikazano vrijeme smanjit ¢e se za 1 minutu. Tokom posljednjih
59 minuta 59s, prikazano vrijeme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.
e 3 zvucna signala oznacavaju kraj kuhanja. Unutarnje svjetlo odmah se iskljucuje i pe¢nica
se automatski zaustavlja.

5. Pozicija dodataka

Pozicija dodataka moze uticati na rezultate kuhanja. Pozicije reSetke za pecnicu pogledajte
na dijagramima u nastavku.

Sococoooooo
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Gornja pozicija za pecenje na vrudi zrak i
grilovanje (nacini rada AIR FRY i GRILL)

Srednja pozicija za pizzu, tostiranje, peciva
i dehidraciju (nacini rada PIZZA, TOAST i
DEHYDRATE)

Donja pozicija za kuhanje i pecenje (nacini rada
ROAST, BAKE i REHEAT).

Napomena: Ako pripremate pile ili druge velike
komade, reSetka treba biti na donjoj poziciji. Za
manje komade korpa ili reSetka mogu biti na
srednjoj poziciji.




NACIN KUHANJA

Namjena

Predlozeni
dodatak

Pozicija
dodataka

Podesene
postavke

Pecenje namirnica kao $to su Korpa za *U
AIR FRY krompirici, ploske krompira, eEFe)n'e nq | Zavisnosti 200°C
pile¢i medaljoni, pile¢a krilca sa 5ruc’i erak od modela: | 25 min
malo ulja ili bez ulja. 2. korpa na
sredini
Hrskavo izvana i savréeno
peceno iznutra. Koristite za Resetka 190°C
ROAST peceno povrée i meso, na +Pleh za Donja 30 min
primjer za piletinu, govedinu, pecenje
jagnjetinu i svinjetinu.
Grilovano meso, riba i 200°C
@ GRILL dobivanje zapecenog gornjeg Redetka Gore 10 min
sloja na sloZencima.
Pecenje kao u normalnoj
pecnici za tradicionalne slatke | Posuda na . 180°C
@ A ili slane pite, quiche, torte, redetki Donja 20 min
mafine, kolace, soufflé.
3 PIZZA ,I:?ezézeenje zamrznute ili domace | poc v sredini %Omcm
Tostiranje komada hljeba, r%l?\?oc
@ TOAST F;gﬁﬁ:ceuaéogéﬂggggsrﬁcgélm Resetka sredini zapecenosti 4
M ) 4 min 45
zapecenosti. kritke 4
Srednja
R P Korpa za *U zavisnosti o
@5 DEHYDRATE Dgcrlggwanje mesa, voca i pecenjena | od modela: gg C
p ) vrudi zrak Druga korpa
navrhu
BAGEL Tostiranje prepolovljenog @ TOAST
peciva postavljenih sa ¢ o 230°C
@ TOAST prerezanom stranom prema Resetka sredini Nivo
gore na resetku. zapecenosti 2
3 min 55
ROAST
REHEAT Podgrijavanje ostataka bez Regetka Donia
ROAST prekuhavanja. J 160°C
10 min

=y
N
00

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

U aparatu se moZe pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe hrane navedeno
je u odjeljku "Vodic za kuhanje". Recepti na internetu vam pomazu da se upoznate sa aparatom.

1. Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.

2. Stavite namirnice u korpu, na resetku ili u pleh za pecenje.
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje) jer to mozZe uticati na kvalitet konacnog
rezultata.

3. Stavite korpu, resetku ili pleh za pecenje u aparat.

4. Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati automatski nacin kuhanja ili ruéne postavke.

Upotreba automatskih nacina kuhanja

Aparat ima unaprijed programirane menije kojima su definirani temperatura i vrijeme.

e Okrenite rotirajuci regulator za menije tna Zeljeni nacin
kuhanja (ti nacini detaljno su opisani u dijelu “Vodi¢ za
kuhanje”).

e Da biste promijenili postavku temperature, okrenite regulator
za izbor \: da biste povecali ili smanjili temperaturu. Da

biste podesili vrijeme kuhanja, pritisnite tipku \: da biste se
prebacili na nacin za izbor vremena. Zatim okrenite regulator

za izbor (%) da biste povecali il smaniili vrijeme kuhanja. B

e Pokrenite proces kuhanja tako da pritisnete tipku Start \
Pocinje kuhanje. Na displeju ée se naizmjeni¢no prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

Ruéne postavke
e Kontrola temperature

Pritisnite tipku ( Podesite temperaturu tako da regulator

okrenete na Zeljenu temperaturu izmedu 60°C i 230°C.
Podesavanje temperature ovisi o nacinu rada. Za reZime AIR FRY /
GRILL, maksimalna temperatura je 200°C.
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e Kontrola vremena kuhanja

Pritisnite tipku ‘\73 Podesite trajanje kuhanja tako da okrenete
regulator na Zeljeno vrijeme. Na digitalnom ekranu moZete vidjeti
vrijeme u satima i minutama (npr.: 0:45).

Kada ste gotovi sa podesavanjem, pritisnite tipku (). Aparat ce se
ukljuciti. UkljuCuje se unutarnje svjetlo. R

Prikazano vrijeme smanjit ¢e se svake sekunde dok proces
kuhanja ne bude gotov. Na kraju planiranog vremena 3 zvu¢na
signala oznacavaju kraj kuhanja. Penica se prestaje zagrijavati.
Unutarnje svjetlo se odmah iskljucuje.

Napomena: U nacinu za dehidraciju prikazano vrijeme smanjit
ce se za 1 minutu. Tokom posljednjih 59 minuta 59s, prikazano
vrijeme ¢e se smanjivati za svaku 1 sekundu.

NAPOMENA: Vrijeme kuhanja i temperatura mogu se podesiti u bilo kojem trenutku

tokom procesa kuhanja.

e Prestani da kuvas B
Aparat se moZe zaustaviti prije nego vrijeme kuhanja istekne tako da se pritisne tipka ( 7: .

Visak ulja iz hrane cijedi se u spremnik za otkapavanje.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate
(pogledajte odjeljak “Vodi¢ za kuhanje”). Hranu protresite tako da izvucete korpu ili reSetku
s pomocu rukavice za pecnicu, a zatim okrenite hranu hvataljkama za kuhanje. Zatim korpu
ili re3etku vratite u aparat i ponovo pritisnite tipku Start da biste ponovo pokrenuli kuhanje.
Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite korpu ili reSetku iz
aparata i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jos nije spremna, jednostavno vratite korpu ili reSetku u aparat i podesite tajmer
na jo3 nekoliko minuta.

Kada je hrana gotova, izvucite korpu ili reSetku. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu.
Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Nemojte dirati proizvod ni dodatke tokom upotrebe ni neko vrijeme nakon
upotrebe jer mogu biti veoma vrui. Drzite ih samo s pomocu rukavice za pecnicu ili za
drsku. Dodaci i hrana bit ée veoma vruéi nakon kuhanja.

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

Da biste izabrali nacin kuhanja TOAST, ¢ okrenite rotirajuci regulator na nacin rada TOAST.
Nacin rada TOAST unaprijed je podeSen na nivo zapecenosti 4 (4:45 min, 4 kriske).
Okrenite regulator f/ da biste povecali ili smanjili nivo zapecenosti.

Pritisnite () da biste izabrali broj kriski.

Okrenite regulator () da biste povecali ili smanyjili broj kriki.
Pritisnite tipku " jjednom da biste pokrenuli kuhanje.

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.

vrijeme site* macije

Nacin kuhanja ‘ Recept Koli¢ina Priblizno |Temperatura |Protre-| Dodatne infor-

Unaprijed podeseni nacini rada
300-700g |20-35min | 180°C Da
Zamrznuti - | 1200-1300g Ovisno o modelu:

k irici 3 . " . Na polovici kuhanja
rompirici | (600: 6509)92 35-40min | 180°C Da Zamijenite poziciju

svakoj korpi :
(&) ArFry o Korpi.
Domaci ) . Dodajte 1 kasiku
krompirici 500-700g | 25-35min| 180°C Da uljo™
Zammuti pileci ; .
medaljoni 300-400g [15-18min | 200°C Da

1200-

Cijelo pile 45-55min| 200°C
ROAST weer 15009 E

File lososa | 400-600g |15-20min| 170°C

Makaroni sa f °
™) cRiLL KOMONISA | 400500 g | 10-15min | 200°C
Cokoladna ) .
@ BAKE torta 300-600g [20-30 min| 180°C
. 10-12 . o
Keksi komada 10-12min| 180°C
PIZZA Pizza | 26-30cm |10-15min| 180°C
@ TOAST Mekani hljeb | 4 kriske Lmin 45 230°C zc;\;;(ééenosti 4
2-4 i
IzreZite na tanke
komada - o
A . ploske. Zamijenite
@5 Jabuke (ko;l;éecn 8h 60°C korpe na poloviqi
DEHYDRATE korpe)™** vremena kuhanja.
2 komada 1 cm debele ploske.
(koristeci . Zamijenite korpe na
Banane obe 8h 60°C polovini vremena
korpe)*** kuhanja.™*
Rucni nacini rada
BAGEL ) _ . Nivo
@ TOAST Peciva 2komada | 3-4min 230°C zapetenosti 2
REHEAT ‘ ]
ROAST 10-15min| 175°C




* Okrenite hranu hvataljkama na pola kuhanja.

** Sastojke prije kuhanja treba promijesati u posudi sa uljem.
*** Qvisno o modelu.

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

Kada koristite mjesavinu koja raste (na primjer, za torte, ki3 ili mafine), pleh za pecenje treba
puniti samo do pola.

ODRZAVANJE TOPLOTE (SAMO NACIN RADA AIR FRY)

e Kada se zavrsi kuhanje u nacinu rada AIR FRY, automatski se pokrece zadrzavanje toplote.
Na ekranu ¢e se prikazati. ‘WARM’

e Zadrzavanje toplote podeseno je na 10 minuta i 60°C.

e Zadrzavanje toplote automatski se iskljucuje nakon 10 minuta. Aparat daje zvucni signal i
automatski se zaustavlja.

e Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vecih komada.

e Veca koli¢ina hrane samo zahtijeva nesto duze vrijeme kuhanja, a manja koli¢ina hrane
samo zahtijeva nesto krace vrijeme kuhanja.

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

e Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje

ravnomjerno rasporedilo. Preporucujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 500 grama.

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

U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive

ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg ¢elika, aluminijuma ili

terakote.

e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 175°C do 15 minuta. Vrijeme pecenja moZe se podesiti u skladu sa
koli¢inom hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Preporu¢ujemo da za najbolje rezultate koristite zamrznuti krompir. Ako Zelite pripremiti

domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

1. Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu ipsa. Ogulite krompir i izreZite ga na
Cips jednake debljine.

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

3. Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite ¢ips na vrh i
mije3ajte dok ne bude prekriven uljem.

4. Tzvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da visak ulja ostane u posudi.
Stavite Cips u korpu za pecenje na vru¢em zraku.

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

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

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Pleh za pecenje ima neprijanjajucu oblogu.
Za ciscenje nemojte koristiti posebne proizvode na bazi metala (bakar, nehrdajuéi celik...).
Nemojte koristiti abrazivne proizvode za odrzavanje (ukljucujuéi korozivhu sodu) ni
abrazivne sundere i krpe.
1. Izvucite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.
2. Nakon svake upotrebe izvucite posudu za mrvice i bacite mrvice.

NAPOMENA: Cesto praznite posudu za mrvice. Po potrebi operite na ruke.

3. Ocistite dodatke vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom spuzvom. Ostatak
prljavstine mozZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Upozorenje: Isporuceni dodaci ne mogu se prati u masini za posude.
Savjet: Za tvrdokorne ostatke hrane napunite dodatak vruéom vodom i deterdZzentom za
posude. Ostavite da se namace otprilike 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

4. Vrata, unutarnje povrsine i prozirne dijelove ocistite mokrom spuzvom i blagim
deterdZentom.

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

6. Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

7. Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tecnost.

ODLAGANIJE

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

GARANCLJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte
naslovnu stranicu u ovom prirucniku) i pogledajte listu najceséih pitanja ili kontaktirajte
korisni¢ku podrsku za svoju zemlju.
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Multifunction Air Fryer

OMNMUCAHUE

1. KoHTponeH naHen
A.BbpTALy ce 6yTOH 30 MEHIOTA 30 FOTBEHE
B. ByToH 3a cTapt/cTon
C. byToH 3a Temnepartypa/speme
D. BbpTsuy ce 6yToH 3a n3bop Ha
TemMnepaTtypa uiau Bpeme 3d rotBeHe
2. Undpos aucnneit
E. Pexxumu Ha roTBeHe
F. Moka3saHe Ha TemnepaTypata
G. Bpeme 3a rotBeHe
H. YnpasneHue Ha cTeneHTa Ha
npenuyaxe Ha GUAMIAKK 1 reBpeLu

I. ABTOMATMYHO NOAABPIKAHE HA TOMIUHA
(camo 3a pexum AIR FRY (TOTBEHE C
[OPELL, Bb34YX)

3. CTbKIeHA BPATHYKA

4. pbXKKa HA BpATUYKATA

5. BeHTMNauUMOHHM OTBOPU

6. KowwHWLa 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3ayx
(* 2 B 30BMCMMOCT OT MOAeNa)

7. Pewwetka

8. TaBa 3a neueHe

9. TaBa 3a Tpoxu

ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE

1. Air Fry (ToTBeHe ¢ ropeLy Bb3ayXx)

2. Roast (MeueHe Ha meco 1 3en1eHYyLm)
3. Mporpama Grill (Mpun)

4. Bake (MeueHe Ha TecTeHn usgenus)

5.Muua
6. Toast (MpeneueH xna6)
7. Dehydrate (CyweHe)



NMPEAU MBbPBA YINOTPEBA

1. MaseTe rapaHuMOHHATa c1 KapTa. MbpBO NpoyeTeTe MHCTPYKLWUKUTE 3a 6e30MmacHoOCT M
PBKOBO/ACTBOTO M MM CbXPAHABAMTE HA CUIYPHO MACTO.

MpoBepeTe AaM ypeabT He e NoBpeAeH. AKO €, He306aBHO ce CBbPKETe C NPoAABAYA UK
LleHTbpa 3a cesnpoaaxbeHo obcnykeaHe.

2. ToctaBeTe ypeaa BbpXy PABHA, CTAGMIIHA U TOMIOYCTOAYMBA PABOTHA MOBLPXHOCT Adsiey
OT BOZIHW MPBCKU U BCAKAKBU M3TOUYHWLIM HA TOMIMHA MU BCAKAKBM M3TOYHWLIM HA TOMJIMHA.
He noctassiite HUWO oTrope Ha ypeaa. ToBa Bb3NpenATcTBA Bb3AYLWHHUA NOTOK U OKA3BA
B/IMAHWE HA pe3ynTaTa OT MbPXKEeHETO C ropely Bb3ayx. OTCTpaHETe BCUUKKM OMOKOBBYHM
MOTEPUANI U BCUUKK CTUKEPU OT ypeza.

BAXXHO: 3a sa npenoTBpaTuTe NperpAaBaHe HA ypeaa, He ro NoCTaBAMTe B bIb/l UK NOA CTEHEH
wkad. Okono ypeaa Tpsabea Aa ce 0CTABM PA3CTosiHWe OT noHe 15 cm, 3a Aa Moxe Bb3ayXbT
210 LMPKyMpa.

3. Pewetkara Ha ¢ypHATA, TABATA 3a NeyeHe, KowwHUuaTta AirFryer u Taata 3a Tpoxu Tpabea
[l0 Ce MUAT PbYHO B FrOpelLLd CanyHeHd BOAA U C HeabpasuBHA rb6a.
MpepynpexaeHue: BKNIOYEHUTE OKCECOOPU He MOraTt Ad Ce MHWAT B CbAOMHUAJIHA
MALUWHA.

4. TopcyweTe f06pe BCUYKM YACTH, MPEAM AA M NOCTABUTE OTHOBO BbB $ypHATA.
BAXHO : MocTaseTe TaBarta 3a TPOXHU NOA A0/IHUTE HArpeBATE/IHU €NIeMEHTH.

5. U3bbpluete ypeaa oTBBTPE M OTBBH C BAIGXKHA Kbpnd. YpeabT paboTH, KAaTo Npou3sexad
ropety Bb3syX.

bPBA YINOTPEBA NMPU MNMPA3EH YPE[

M3nonseaite ypeana npaseH (6e3 akcecoapute B'pre), 30 A4 eIMMHUHUPATE BCAKAKBK OCTATbUMU
OT NPOM3BOACTBOTO K HOBU MUPU3MU.

e CBbpKeTe 30XPAHBALLMA KADE KbM €/1eKTPUYECKU KOHTAKT.

e 3aBbpTeTe BbPTALMSA ce bYTOH 3a MeHtoTaTa \—) 3a Aa BAKE.

e 3aBbpTeTe byTOHA 30 Temnepatypa/speme Ha 220°C.

e HatucHete 6yToHa %) 3a aa M3bepete BpemeTo.

e 3asbpTeTe 6yTOHA 30 Temnepatypa/Bpeme Ha 45 MUHYTH.

o Harucrere ) 3aaa cTapTupare ypeaa.

BAXHO: moxe aa ce nosBu AWM, TOBA € CbBCEM HOPMAUTHO W Liie M34ue3He 6bp30 cney ynoTtpeba.

e YpeabT MOXe Aa BbAe CMpAH NpeAn Kpas HA BPEMETO 3a rOTBEHE Ype3 HATUCKAHe Ha
6yToHa ).

e B Kpas HO roTBEHETO ypeAbT U3AABA 3BYKOB CUTHAI.

OBbLN CbBET

1. CbpoBeTe
30 cm 30 cm
[ — 3a pa usbepete cbaoBe u dopmu: cbobpasete ce C
BbTpeLUHWUTe pa3Mepu Ha ypeaa.

25 "y 3a ennncoBuaeH / KpbrbAl CbA AMAMETBPBT He TpA6BA Aa

Haasuwasa 30 cm.
rm

3a NpaBOBIb/IEH CbA TOM He TpA6Ba Aa HaaBMwwasa 30 cm.
Bpeme 3a roteeHe (1)

Moxxe aa Bapupa ot 1 muHyTa fo 12 yaca.
OT cbobpaeHHs 3a 6e30MACHOCT PEXUMBT 3 FPUIOBAHE HE MOXe Ad Ce U3MO03BaA NoBeye
oT 2 yac.

N

3. HacTpotika Ha BbpTALMA ce 6yToH (cenektop)

o ByTOHBT LWe ynecHn M36opa HA ABTOMATUYHM MEHIOTA, METOAW Ha
rOTBEHE W/IM HACTPOMKHM (Temneparypa, Tanmep, CTeneH Ha npenuiaHe
30 PEXMUM Ha NpenuyaHe Ha xnsb).

o ByTOHBT MOXe Aa ce M3MoN3BA M B /ABETE MOCOKM HA BbpTEHE.
3aBbpTeTe MO YACOBHMKOBATA CTPE/IKA 30 YBEMYABAHE HA
TemnepaTypara Mau BPEMETO 3 roTBEHE, 3aBbpTeTe 06paTHO Ha
UACOBHWKOBATA CTPEJIKA 30 HAMA/IABAHE HA TeMNepaTypara uiu
BPEMETO 30 roTBeHe.

4. BbTpelHO OCBEeT/IEHHE U 3BYK

Mo Bpeme Ha roTBeHe BLTPELLUHOTO OCBET/IEHWE € BK/IOUEHO.

OcCTaBALLOTO BpeMe 30 roTBeHe ce MosBsBA HA eKpaHa. To ce oT6posiBA CEKyHAA no
CeKyHAa.

3a pexxum DEHYDRATE (CYLLEHE) noka3aHoTo Bpeme wie Hamanssa ¢ no 1 muHyTa. Mo
Bpeme Ha nocnefHuTe 59 MuH. 1 59 cek. NOKA3BAHOTO BpeMe Lie ce Hamanasa ¢ no 1
CeKyHAa.

3BYKOBM CMMHQJIC YKA3BAT KPasi HO BPEMETO 3a roTBeHe. BbTpeluHoTo ocBeTneHue ce
M3K/II0YBA He3a6aBHO M ypHATA CMMPA ABTOMATHYHO.

5. Mo3unuua Ha akcecoapuTe

MNo3sunumata Ha axkcecoapuTe MOXe [a noBaMAe HA pe3ynTatuTe OT FOTBEHETO. Mons,
HanpaseTe CNPABKA CbC CXeMUTE NO-A0/1Y 3A NO3ULMUTE HA peLueTKaTa Ha d)ypHQTG.




Socooooooo

coccoccaca

PEXWUM HA TrOTBEHE

Y i

lopHa no3uuua 3a roTeeHe  ropely Bb3AyX 1
rpunoBaHe

(pexxumu AIR FRY (TOTBEHE C FOPELL, Bb3YX)
1 GRILL (TPHIT)

CpeaHa No3uLMA 3d MWLM, NpeneyeH xnnb6, reBpex
1 cylieHe

(pexkumn PIZZA (NUUA), TOAST (MNPEMEYEH
XNAB) U DEHYDRATE (CYLLEHE)

[onHa no3uums 3a roteeHe 1 neyeHe
(pexkumn  ROAST (NMEYEHE HA MECO M
3EJIEHYYUH), BAKE (MEYEHE HA TECTEHM
M3AENNA) u REHEAT (MPETOMIAHE).

3abenexka: 3a NUIe UK APpYrk roNemy NpoayKTH
peweTkata TpabBa Aa e B A0SHA No3vuua. 3a
NO-MQUIKM NPOAYKTHU KOLIHWULATA MW peLleTKaTd
MOXe Ad 6bAie B CpeHa No3uLMA.

Pexunm Mpunoxexune Mpenopbuntened | Mosvuus Ha | MpeasapuTentu
aKcecoap GKCeCoapuTe | HACTPOUKM
= [TbpeTe XpaHH, KATO MbPKeHN Qrrope
{-\FIORTFB%LE KapTO(H, KAPTODH Yemmmc, KowHuua B saBncumoct 200°C
C FOPELL| | MM/IELIKA XAMK# M NueLukk 30 roTBeHe C gfp“gggenq' 95 min
Bb3/lyX) | KPALACMAIKO Wik 6e3 ropeiy Bb3AyX | woumuua s
n06aseHo onvo. cpeaara
MpuroTsaiTe Xpynkasu
OTBBH U NePPEKTHO
ROAST M3MeYeHH oTBbTpE. PeuseTa
(NMEYEHE W3nonssaiite 3a +Tasa 3a Jonra 190°C
HA MECO U neveHy 3eNIeHUY LM M NedeHn | - 30 min
3EJIEHYYLM) | meca, KaTo Hanpumep
NUNELLKO, FOBEX/O,
QArHELKO W CBUHCKO.
lpunosaiite meca, puba .
(Gr'falllih) 1 3an1yaiTe ACTUA B Pewwetka Otrope %8?n%
OTHeyMOpHHM CbJ0Be.
M3nonseaiite kato
G | R "
SI%E;E:EAHA /G IPHTOTBMTE CIGAKNA [C):ﬁ :T(L ara JonHa ;g?’n(lj N
WU COEHM NAI10BeE,
W3EJINA) KHLLOBE, KEKCOBE, MbOUHH,
CNAAKULIK W cydneTa.
(> p1zzA M3nuuaiite 3ampasequ unm 220°C
(MALA) IOMQLLHO NPUrOTBEHM MULK. Pewerka Cpeana 15 min
[ tonst | Toei i o,
(NPEMEYEH 1 beKoH {10 KENAHOTO HWUBO Pewera Cpepna Zprﬁr: ZgHe 4
XJ1A1B) HO NpenuyaHe. pe3eHa 4
CpenHa
*B 3aB1c1MOCT
@s I(DCEVI-I!I}I(EDI-T?)TE Cywete Meca, N10A0BE U ;(g I"_"(';::ﬂe c oT Mofiena: ggc
7I0PH 3eNeHUYLM. BTOpATA
rOPew Bb3AYX | o ia s
rOpHATA YacT
BAGEL (TEBPEK) | Mpenuuaiite nonosuHkmTe, @2 -(FZOAST
KaTo ' NOCTABUTE C K
@ TOAST pa3pA3aHATA CTPAHA Pewerka Cpeara HvBo Ha
Harope BbpXy peLLeTkard. npenuyaxe 2
3 min 55
REHEAT 3atonnsiiTe octaHanara ROAST
(MPETONNAHE) | Bnxpana, 6e3 aa s
npesapsBare Win Pewerka Aonta 160°C
ROAST nperapse. 10 min
139




MU3MNOJI3BBAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJIEHUE HA YPEOA

C ypeaa MoXe [ia ce NPUroTBAT MHOMO peLenTy. BpemeHata 3a roTBeHe HA OCHOBHWTE TWUMOBE
XpPaHU ca fafeHu B pasgena ,PbKoBoAcTBO 3a rotBeHe OHnaiH peuentute Bu nomarar aa
ornosHaeTe ypeaa.

1. CebpiKeTe 30XpaHBALLMA KABEN KbM e1eKTPUUECKN KOHTAKT.

2. TlocTaBeTe XpAHATA B KOLUHWLATA, HA PELLETKATA MW B TABATA 30 MeyeHe.
3a6enexka: Hukora He HAABWUIIABAKHTE MOAKCUMQUIHOTO KOJIMYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuara (BUKTe pasgen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe“), Tbid KATO TOBA MOXe Ad
MOBJIMAE HO KAYECTBOTO HA KPAMHUA Pe3ynTar.

3. TMocTaBeTe 06pATHO KOLIHWLATA, PELLIETKATA WK TABATA 3a NEYeHe B ypead.

4. 3a pa 3anoyHeTe roTBEHETO, MOXETe fd M3bepeTe ABTOMATUYHMA PEXMM HA TOTBEHE WK
PBUYHUTE HACTPOWKM.

M3non3eBaHe HaO ABTOMATUYHH Pe€XHUMH Ha roTBeHe

YpeasT MMa NpeaBapUTEIHO NMPOrPAMUMPAHM MEHIOTA, KOUTO OnpefesniaT Temnepatypara
1 BpemeTo.

e 3aBbpTeTe BbPTAWMA ce OYyTOH 3a MeHwTATA 3a aa
CTUTHETE [I0 XKENIAHWA PEXWUM HA TOTBEHE (TE3U pexumu ca
onucaHu noapobHo B pasaen ,,PbKkoBOACTBO 3a roTBeHe").

e 30 Aa MpoMeHWTe MPeABAPWTENHATA  HACTPOMKA  HaA
Temnepatypata, 3asbpTeTe cenekTopa (1) 3a Aa yBenMuMTe
WIM HOMAJMTE CTOMHOCTTA Ha Temnepatyparda. 3a aa

perynMpate BpemeTo 3a roTeeHe, HatucHeTe 6yToHa () 3a aa
NpeBK/IloYMTe HA pexum 3a u3bop Ha TIME (BPEME). Cnep
ToBA 3aBbpTETE cenekTopa (%) 30 0 YBENMUMTE UM HAMAIUTE
BPEMeTO 3a roTBeHe.

e CrapTupaiiTe mpoueca Ha roTBeHe, KATo HATUCHeTe GyToHa
Start (CrapT) (). TotseHeTo ctaptvpa. Temnepartyparta M
OCTABALLOTO Bpeme 3a roTBEHE Lie Ce peayBaT Ha AUCnes Ha
eKpaHa.

PbYHM HacTpoKKK

e YnpasneHue Ha Temneparypara

HaTucrete 6yToHa (7). 3aaaiite TeMnepatypara, KATo 3a8bpTHTE
cenekTopa Ao enaHata Temnepartypa ot 60°C pgo 230°C.
Hactpoikata Ha Temnepartypara 3aBUCKH OT pexuma. 3a
pexumuTe AIR FRY / GRILL makcumanHata temnepatypa e 200°C.

. yl'lpClBJ'IeHMe HOA BPEMETO 34 roteeHe

HatucHete 6yToHa (\ 3apaiiTe NPOABIKUTENHOCTTA HA FOTBEHE,
KATO 3aBbPTUTE CenekTopa Ao XenaHoto speme. Liudpposuat
AWCel NOKA3BA BPEMETO KATO YACOBE M MUHYTH (Hanp.: 0:45).

e [oTBeHe

Cnep KAToO HACTPOKMTE CA HAMPABEHH, HaTUCHETe ByToHa ().
YpeawT cTapT1pa. BuTpelHoTo ocBeT/IeHHe ce BKIIIOYBA.
ToKA3aHOTO BpeMme Lie HAMAISBA C MO eAHA CeKYHAT, AOKATO MPOLIECHT Ha
¢ roTeeHe Gbjie 30BbpLUEH. B Kpast HA NAAHUPAHOTO Bpeme 3 3BYKOBM CUTHANA
YKa3BAT Kpas Ha roteeHeto. OypHata cnvpa Aa 3arpsea. BurpetuHoTto
OCBET/IEHHe Ce U3K/IIYBA HEe306aBHO.
3a6enexKa: 3a peXMMa Ha CylleHe NOKA3aHOTO BpeMe Lie HaMAISBA
cno 1 muHyTa. Mo Bpeme Ha nocnepHUTe 59 MUH. U 59 ceK. NOKA3BAHOTO
BpeMe Lije ce HamaiABa ¢ no 1 cekyHaa.

3ABE/IEXXKA: BpemeTo ¥ TemnepaTypata Ha roTBeHe MOTaT Aa Ce PErynupart no BCAKO Bpeme Ha

npoLeca Ha roTeeHe.

e Cnperte aa roteute

YpeasT Moxe Aa 6bae CnpsAH NPeAu Kpas Ha BpemeTo 3a roteeHe. 3a Ad HANpasKTe ToBa,
HaTtucHeTe GyToHa ().

OCTATBYHOTO OJIMO OT XPAHATA Ce CbOMPA B TUBMUKATA 30 OTLIEK/AAHE.

HAKOM XpaHW M3UCKBAT PA3KNALLAHE NO CPeAATA HA FOTBEHETO 30 MOCTUTAHE HA ONTUMATHU

pe3ynTaTu oT roTBeHeTo (BMXKTe pasfen ,PbKOBOACTBO 3a roteeHe®). 3a Ad pasKiATUTE

XPAHATA, U3ABPNANTE KOWHMLATA MW PeLleTKaTa C roTBAPCKA PbKABMLA M 0bbpHeTe

XPAHATA C roTBAPCKA WHMKA. Cles ToBA MOCTABETE KOLUHWLIATA WM peLLeTKaTa 06paTtHo B

ypeaa v HatucHeTe oTHOBO ByToHa Start (CtapT), 3a A4a Bb306HOBKTE rOTBEHETO.

7. Korarto uyete 3ByK OT TaiMepd, 30404€HOTO BpeMe 3d roTBeHe e npukoumnso. Msgbpnaiite
KOLLUHWULIATA MW PeLLeTKATA OT ypead W A NoCTaBeTe BbpXy TOMI0YCTOWUMBA NOBBPXHOCT.

8. TlpoBepeTe AN XpAHATA € FOTOBA.

AKO XpaHaTa BCe OLLe He e roTOBA, NPOCTO NOCTABETE KOLUHULIATA UK peLleTKaTa 06paTHo
B YpeAd v 3a4aiTe Takmepa 3a OLLE HAKOIKO MUHYTH.

9. Korato xpaHaTta e crotBeHa, U3BajeTe KOLIHWLATA MAM pelueTkata. Korato xpaHata
Ce CroTeW, M3BAAeTe KynaTtd. 3a Ad OTCTPAHWTE XPAHATA, W3MON3BAWTE LUMMKM, 3a Ad
NoBAWrHeTe XpaHATA U3BBH Kynara.

BHUMaHMe: He 10KOCBAITE NPOAYKTA U AKCECOapHTE Mo Bpeme Ha ynoTpeba U M3BecTHO
Bpeme cnies ynotpe6a, Tbi KATo Te Ce HaropewABaT MHOro. JIpbiKTe r'M Camo C roTBapcKa
BKABULIA MM 30 ApBXKKaTa. Criej roTBeHe aKcecoapuTe U XpaHATa ca MHOTO FOpeLly.

10. Korato eaHa napTtuaa oT XpaHATa e roTosad, ypeAbT BeAHArd e roToB 3a NpUroTBAHe Ha

Zpyra napTuaa oT XpaHaTa.

OAST (MPEMEYEH XNAB)

e 3a aa usbepete pexum Ha roteeHe TOAST (MPEMEYEH XN1AB), 3aBbpTeTe GyHKLMOHANHNA
6yTOH 3a goctbn Ao pexxuma TOAST (MPEMEYEH X/1B).

o Pexumbt TOAST (MPEMEYEH XJ151B) e npeaBApUTENHO 3040A€EH HA HUBO HA Npenuyaxe 4
(4:45 MUHYTH, 4 GUAKMIKK).

 3asbprete 6yToHa (17, 30 A YBENMUMTE M HAMAUTUTE HUBOTO HA MpenuuaHe.

e HatucHeTe (}, 3a Aa usbepete 6pos GUAMIKK.

o 3asbprete byToHa (), 30 AQ yBENMUMTE MM HAMAUTE GPOA GUAMIKH.

« Hatuctete 6yTora () BeaH®, 30 Aa CTApTMPATE FOTBEHETO.
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PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuara no-gony Bv nomara npu M360p0 HO OCHOBHH HGUPOﬁKM 30 XpaHATa, KOATO UCKATe AA NPUTOTBUTE.
3abenexka: BpemeHATa 3a roTeeHe Mno-AoJly ca CamMoO OPUEHTUPOBBYHU KU _MOXKe Aa
BAPUPAT B 3ABUCUMOCT OT COPTA U KOJIMYECTBOTO HA M3NOJI3BAHUTE KAPTOPH. an ApPyrv
XPAHU pasmepsrT, ¢0pMClTG W MapKarta MoX<e Aa NoBNUAAT Ha pe3ynTtaTtuTe. LneaosareniHo
MOXe id ce HAIOXHU Aa perympare Masiko BpeMeTo 3a rotBeHe.

Pexum Ha roteeHe Pevienira Konuuectso Mpu6n. Temnepatypa |PasknaujaHe® | [lombnHutenHa

Bpeme vHdopMaLua

MNpeaBapuTeNnHO 3040A€HU PEXUMHU

300-700g | 20-35min 180°C Ja
B 3aBucumocT
3avpaser | 1200-1300g FIT Moziena :
. o cpepata
izp:fg: (600-650g 35-40min 180°C Ja HQ roTBEHETO
P HABCAKA obbpHeTe
AIR FRY KOLHALa) No3UUMATA Ha
(TOTBEHE C MOPELL| KOWHHWUMTE.
Bb3aYyX) n%amtg:gw [Jlo6asete 1
Mpen 500-700g | 25-35min 180°C Ja cyneHa biuua
KapTodu onmo
3ampazern 300-4009 15.18 min 200°C Ja
NWIELUKM XAMKK
@ Lisino nune 1200-1500g | 45-55min 200°C
ROAST
(MEYEHE HAMECO WU | Oune ot coomra | 400-600g | 15-20min 170°C
3EJIEHYYLIN)
GRILL Makaporu cbe : °
(rPUM) arperie 400-500g | 10-15min 200°C
LLlokonagosu . o
B o 300-600g | 20-30min| 180°C
HATECTEHW M30ENNA) BUCKBUTKM 10-126pos_ | 10-12min 180°C
A PIZZA B T .
(MLLA) Mnua 26-30cm | 10-15min | 180°C
@ . o HuBo Ha
TOAST Mek xn26 4pesera 4min 45 230°C
(MPEMEYEH X/156) npenKiane 4
Hapexete Ha
(2—4 6post '8:6HKM peseHu.
U3non3saHe . bpHETE
A6BAKK Ha geere 8h 60°C KoWHMLHTe
% DEHYDRATE KOLHMLW) ™ 110 CpeaTa Ha
(CYLLEEHE) TOTBEHETO.
Pe3eHn c
0 26post neGeOnsMHa 1
113n0n3BaHe . cm. O6bpHeTe
Bararm Ha fseTe & 60°C KOLLHWLTE
KOLHMLW) ™ 110 CpeAaTa Ha
TOTBEHETO.
PbuHuM pexumu
BAGEL (TEBPEK) Bagel
gel bread L o Hueo Ha
D TOAST (TeBpek) 26pon 3-4min 230°C npenuyaxe 2
REHEAT (TPETOM/NAHE)

ROAST) 10-15min|  175°C

v

* O6bpHETe XPAHATA C LWMMKK MO CPEAATA HA FOTBEHETO.

** CbcTaBKMTE TPAGBA AA C€ CMECAT C 0/IMOTO B KyNa NPpe/iu roTBeHe.

*** B 3aBUCMMOCT OT MOZenNa.

BAXHO: 3a aa usberHere nospeaa Ha ypead, HUKora He I'IpeBMUJGBCll:iTE MAKCUMATHUTE KOJTMYeCTBA CbCTABKKU
N TEYHOCTH, NOCOYEHU B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMKU U B pelenTuTte.

KoraTo 13non3Bsare cMec, KOUTO HABYXBAT (KATO HAMPUMEP 3a KEKC, KULL MU MbOHUHM), CbabT
3a ¢pypHa He TpAGBA AA Ce MbIHU HAZ NOOBUHATA.

KEEP WARM (MOAADBPXXAHE HA TOMJIMHA (CAMO 3A PEXXUM AIR FRY
(TOTBEHE C FOPELL Bb34YX)

e Korato npouechbt Ha roteeHe B pexxum AIRFRY (TOTBEHE C MOPELL, Bb34YX) npukntouu,
pexumbT Keep warm (MogabpaHe Ha TONAKWHA) Le ce CTapTUpa asTomatuyHo. Ha aucnnes
ce nosieasa , WARM*“ (MOAAbPXXAHE HA TOMJIUHA).

e [loaabpXaHeTO Ha TONMHA e NpeABapuTenHo 3agageHo Ha 10 muHyTv npu 60°C.

e Cnep 10 MWHYTU NOAABPXKAHETO HA TOMJIMHA CrMpa ABTOMATUYHO. Ypep,bT “34aBA 3BYKOB
CUrHa 1 CNUpa aBTOMATUYHO.

e XpaHWTe C NO-MAJIKK Pa3mMepu 06MKHOBEHO M3UCKBAT MAJIKO MO-KPATKO Bpeme 3a roTBeHe
OT Mo-ronemuTe.

e [o-ronsiMOTO KOJIMYECTBO XPAHA NPOCTO M3WUCKBA MAJIKO MOBeYe BpeMe 3a roTBeHe, d Mo-
MOQUIKOTO KOJIMYECTBO — MAJIKO MO-KPATKO BPeMe 30 roTBeHe.

e Pa36bpKBAHETO HA MASIKM KOMMYECTBA XPAHA MO CPeAdTd Ha roTBeHeTo nopobpssa
KPaWHUA pe3ynTar 1M Moxe Ad MOMOrHe 3d NpefoTBPATABAHE HA HEPUBHOMEPHOTO
CroTBsiHe.

e 3a Aa HanpaBuTe KApPTOdUTe MHOMO XPYMNKABK, ONUTAWTe Aa A0OABUTE MAJIKO KONMYECTBO
O/IMO Npeau roTBeHe W pasknaTteTe, 3a Ad NOKpUeTe paBHomepHo. Mpenopbusame By aa
n3nonseate 14 ml onvo.

e JlekuTe 30KYCKM MOXe Ad Ce NMPUIrOTBAT BbB GypHA, HO MOXKE CbLLUO A Ce NPUIrOTBAT U B ypead.

e ONTUMANHOTO NPENOPBUUTENHO KOSIMYECTBO KAPTOdKHM 3a MbpikeHe e 500 rpama.

e M3nonssaiite rotoBo 6yTep MM MACEHO TECTO, 3 Aa HAMPABUTE MbIHEHW 3AKYCKU 6bp30
1 NlecHo.

e [loctaBeTe B ypeAd TABA 34 NeYeHe, KO UCKATE 1A U3MeyeTe KEKC MM KHLL, UK AKO UCKaTe
[0 MbPXKUTE AEIMKATHUA UK MBJIHEHW MHIPeaneHTH. MoxeTe fja “3non3earte CbfoBe 3d
neyeHe OT CUJIMKOH, HePBbXAAEMa CTOMAHA, ANYMUHWUI MK FWHA.

e MoxeTe cblLO A M3N0N3BATE ypeaad 3a NPeTonsHe HA XPAHA. 3a fa NpeTonauTe Xpaxda,
3apaiTte Temneparypara Ha 175°C 3a o 15 MuHyTH. BpemeTo 3a roTBeHe mMoxe aa ce

perynvpa B 3aBUCUMMOCT OT KOJIMHeCTBOTO XPAHA, 34 Ad NPETonruTe HaNb/IHO XpaHarTa.

NMPUroTBAHE HA JOMA MbPKEHU KAPTOOU

3a Ha1-pobpu pesynTaTM CbBETBAME Ad WM3MON3BATE 3AMPA3EHW MbpXeHW KapTodu. Ako

MCKaTe 1a NPUroTBUTE AOMALLHK MbPXKEHWU KAPTOdH, ClieiBaiNTe CTLIKWTE MNO-A0Y.

M36epeTe copT KAPTOPK OT NPEenopbLUAHKUTE 30 NPUTrOTBSAHE HA MbPXeHW KapTodu. Obenete
KapToduTe M r'M HapeXeTe Ha NapyeTa C eHAKBA AebenrHa.

2. HakucHeTe kapTodeHWUTe napyeTa B Kyna CbC CTyAeHd Boaa 3a noHe 30 MUHYTK, oTueaeTe
I W TV NOACYLLETE C YMCTA, CUIHO abcopbupalla KyxHeHcKka kbpna. Cnea ToBa nonuitTe ¢
KyxHeHcKa xapTus. MNapyetata kapTod TpAGBA Aa €A HAMBAHO U3CHXHANN NPEAU roTBEHE.

3. U3scunete 1 cyneHa MbXULA 0AMO (PACTUTEIHO, CTBHYOINEA0BO MM MAC/IMHOBO) B CyXd
Kyna, Co)eTe KapTopuTe OTrope 1 r1 pasbbpKaiTe, JOKATO ce NOKPUAT C 0JIUO.
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4. U3BapeTe KapTopuTe OT KyNaTa C MPBCTH UM C KyXHEHCKM NPUBOP, TAKA Ye U3TULLIHOTO 01O
Aa ocTaHe B Kynata. MocTtaseTte peseHuTe KAPTO B KOLUHMLIATA 3 MbPXKEHE C ropell) Bb3yX.
Benexka: He nscuneaiite HaBeAHBbX HAMA3AHUTE C O/IMO NAPYETA KAPTO(GH OT KOHTeHHepa
[IMPEKTHO B KYNaTa, B APOTMBEH C/yUai M3/IMLLHOTO O/IMO Liie NONaAHE Ha AILHOTO HA KynaTa.

5. U3nbpxere KapTodHTe CbINIACHO MHCTPYKLMKTE B pa3aend ,,PbKoBOACTBO 3a rotBeHe".

OYUCTBAHE

MouncTeaiiTe ypesa cnep Bcska ynotpeba.

TasaTa 3a neyeHe e ¢ He3anenBaALLO NOKPUTHeE.

30 NOYUCTBAHE He M3MO0JI3BAMTE CMELMAIHW NPOAYKTH 3a NOAAPBIKKA, MPEAHA3HAYEHH 3a
MeTan (Mea, HepbKAAeMa CTOMAHA,...).

He u3nonssaiite abpasMeH1 NpoAyKTH 3a NOAAP KA (BK/IIOUUTE/THO COAA HO OCHOBATA HA
KOPO3WBHW MATEPUAITH) MNTH ABPA3UBHU Mb6U, MU YETKH.

1. U3BapeTe Wwencena ot KOHTAKTA U OCTABETE ypesd Aa Ce OXAAH.

2. Cnep BcAka ynoTpeba Nab3BaiTe HABLH TABATA 30 TPOXM U U3XBbPIANTE TPOXUTE.
3ABEJIEXXKA: u3npasBaiiTe 4ecto TaBata 3a Tpoxu. M3m1BaiiTe Ha pbKa, KOraTo e HEOBXOANMO.
MouncteTe akcecoapuTe C ropela BOAd, TeYeH Mpenapar 3d MUEHe Ha CbAoBe W
HeabpasuBHa rbba. MoxeTe aa M3MoN3BATE TEUHOCT 3a MOYUCTBAHE HA MA3HWHM, 30 Aa
OTCTPAHWTE OCTAHAIOTO 3AMbPCABAHE.

MpepynpexaeHue: BKIOYEHUTE AKCECOAPH HE MOTaT /1a Ce MUAT B CbZIOMUAJIHA MALLIWHA.
CbBeT: 30 YNOPUTH OCTATBLM OT XPAHA HAMbJIHETE AKCECoapd C ropelid BOAd M MAJIKO
TeyeH Npenapar 3a MUeHe Ha cbaose. OcTaseTe M Aa ce HAKMCHAT 3a NpubausmTenHo 10
MUHYTH. Cref, TOBA U3M/IAKHETE, MOYMCTETE U NOACYLLETe.

MoumncTeTe BpPATUUKATA, BLTPELLHUTE NOBBPXHOCTU U NPO3PAYHKTE YACTH C BACXKHA Mb6a 1
MeK MOYMCTBALL, Npenapar.

MoumncTeTe HarpABALLMA eIeMEHT CbC CyXa NMOYMCTBALLLA YETKA, 30 1A OTCTPAHUTE BCAKAKBU
XPAHWUTENIHU OCTATBLM.

3abbpLueTe € BAAXKHA Kbpa BbHLIHATA HYACT HA ypeaa.

He notansiite ypeaa BbB BOAA MM APYrd TEUHOCT.

NMPUBNPAHE

1. M3knioueTe LWencena Ha ypesa OT KOHTAKTA U Fo OCTaBeTe /Ad Ce OX/IAAM.
2. YBepeTe Ce, Ye BCUUKM HOCTH CA YUCTU U CYXM.

FAPAHLUMNA N CEPBUA3HO OBCJ1Y>KBAHE

AKO Ce HyXAaeTe OT CEPBH3 UK MHGOPMALMS, KAKTO U AKO UMATe NPobem, MOAs, NoceTeTe
bUpMeEHUs yeBCanT KM ce CBBPXKETE C LEHTbPA 3a 0B6CIYKBAHE HA KIMEHTW BbB Bawara
AbpxaBa. MoxeTte aa Hamepute TenepoHHWs HOMEp B JIMCTOBKATA 30 MEXAYHAPOAHATA
rapaHums. Ako BbB Bawata AbpKABA HAMA LEHTHP 3a 06CYKBAHE HA NOTpebuTenuTe, ce
06bpHETE KbM MECTHWS TbProseL, Ha pUpMara.

OTCTPAHABAHE HA HEM3NPABHOCTU

AKko cpelyHeTe npobnemu C ypeaa, mnoceteTe ¢upMeHUs yebcalT (BMKTe KopuuLATa Ha
PbKOBO/ACTBOTO) 30 CMMCHKA C YeCTO 30/ABAHM BBMPOCU WK Ce CBbpXKETe C LeHTbpa 3d
obcyBaHe Ha NoTpebuTenu BbB Bawarta Abpasa.
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& ARFRY

@ roasT
(@G

© Bake

G rizza

D ToasT

@5 DEHYDRATE

Muiltifunction Air
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B |G

Fryer

1. Nadzorna plosca
A. Vrtljivi gumb za menije za pripravo jedi
B. Gumb za zagon/zaustavitev
C. Gumb za nastavitev temperature/¢asa
D. Vrtljivi gumb za izbiro temperature ali
Casa priprave jedi
2. Digitalni zaslon
E. Nacini priprave jedi
F. Prikaz temperature
G. Cas priprave jedi
H. Nadzor zapecenosti toasta in Strucke

I. Samodejno ohranjanje toplote (samo
nacin AIR FRY)

3. Steklena vrata

4. Rocaj vrat

5. ReZe za prezracevanjes

6. Kosara za cvrtje z vro¢im zrakom (*2,
odvisno od modela)

7. MreZasta reSetka

8. Pladenj za peko

9. Pladenj za drobtine

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

1. Air Fry (Cvrtje z vro¢im zrakom)
2. Roast (Prazenje)

3. Program za zar

4. Bake (Peka)

5
6
7

=
I3
)

. Pica
. Toast (Opeceni kruhki)
. Dehydrate (Dehidracija)

PRED PRVO UPORABO

1. Shranite garancijsko kartico. Najprej preberite varnostna navodila in priro¢nik ter ju hranite
na varnem mestu.

Prepricajte se, da naprava ni poskodovana. Ce je, se takoj obrnite na prodajalca ali sluzbo
za poprodajne storitve.

2. Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom in vseh virov toplote. Na aparat ne
odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z vro¢im zrakom.
Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali pod stensko omaro.
Okoli naprave mora biti vsaj 15 cm prostora, da lahko zrak kroZi.
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3. MreZasto resetko za pecico, pladenj za peko, kosaro za AirFryer in pladenj za drobtine je
treba ro¢no oprati v vro¢i milnici in z neZzno gobo.
Opozorilo: PriloZzena dodatna oprema ni primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.
4. Vse dele temeljito posusite, preden jih postavite nazaj v pecico.
POMEMBNO : Pladenj za drobtine postavite pod spodnje grelne elemente.
5. Notranjost in zunanjost dodatka oistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja
vro€ zrak.

PRVIC UPORABITE PRAZNO NAPRAVO

Napravo zaZenite prazno (brez dodatne opreme v notranjosti), da izlo¢ite morebitne ostanke
proizvodnje in nove vonjave.

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

e Zavrtite vrtljivi gumb za menije @ , da BAKE.

e Gumb za nastavitev temperature/¢asa obrnite na 220 °C.

e Pritisnite na tipko ©), da izberete ¢as.

e Obrnite gumb za nastavitev temperature/¢asa na 45 minut.

e Pritisnite gumb ‘/ \‘ , da zaZenete napravo.

POMEMBNO: Lahko se pojavi dim, kar je povsem normalno in bo po uporabi hitro izginil.

« Napravo lahko zaustavite pred koncem ¢asa priprave jedi s tipko \ .
e Ob koncu priprave jedi naprava zapiska.



SPLOSNI NASVETI

1. Posode

Pri izbiri posod in plo¢evink upostevajte notranje dimenzije
naprave.

Premer okrogle / ovalne posode ne sme biti ve¢ji od 30 cm.
Premer pravokotne posode ne sme biti vecji od 30 cm.

2. Cas priprave jedi (7)
Priprava jed lahko traja od 1 minute do 12 ur.
1z varnostnih razlogov nacina za peko na Zaru ni mogoce uporabljati vec kot 2 uri.

3. Nastavitev vrtljivega gumba (izbirnika)

e Z gumbom boste lazje izbirali med samodejnimi meniji, nacini priprave
jedi ali nastavitvami (temperatura, ¢asovnik, stopnja zapecenosti pri
nacinu za opecene kruhke (Toast)).

« Gumb lahko vrtite v obe smeri. Ce zavrtite gumb v smeri urinega
kazalca, povecate temperaturo ali podaljdate ¢as priprave jedi, e
ga vrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, zmanjSate temperaturo
ali skrajsate cas priprave jedi.

4. Notranja osvetlitev in zvok
¢ Med pripravo jedi se vklopi notranja lucka.
Na zaslonu je prikazan preostali ¢as priprave jedi. Cas se spreminja po sekundah.
Pri nac¢inu DEHYDRATE (Dehidracija) se prikazani ¢as zmanjsa vsako minuto. V zadnjih 59
minutah in 59 sekundah se prikazani ¢as zmanjsa za vsako 1 sekundo.
e Konec ¢asa priprave jedi oznacujejo 3 zvocni signali. Notranja lucka se takoj izklopi in
pecica se samodejno ustavi.

5. Polozaj dodatne opreme
Polozaj dodatne opreme lahko vpliva na rezultate priprave jedi. PoloZaj mrezaste resetke za
pecico si oglejte na spodnjih slikah.

Sococoooooo
coccoccacoa
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Zgornji poloZaj za cvrtje z vro¢im zrakom in

peko na Zaru (nacina AIR FRY in GRILL)

Sredinski poloZaj za pice, opecene kruhke, Strucke in
dehidracijo (nacini PIZZA, TOAST in DEHYDRATE)

Spodnji polozaj za kuhanje in peko (nacini ROAST,

BAKE in REHEAT).

Opomba: Za pis¢anca ali druge vedje jedi mora
biti reSetka v spodnjem polozaju. Za manjse jedi je
lahko kosara ali reSetka na sredini.




NACIN PRIPRAVE JEDI

Uporaba Predlagana Polozaj Prednastavitve
dodatna dodatne
oprema opreme
Ocvrta Zivila, kot so ocvrt krompircek, Kosara *Zgg\r/(ilino od
@ AIR FRY krompirjevi krhlji, pis¢ancji medaljoni, za cvrtje modela: 2 200°C
piscangja krila z malo ali ni¢ dodanega | z vrocim (ogara r-1a. 25 min
olja. zrakom .
sredini
Hrustljava zunanja skorja, znotraj pa Mresasta
popolno peceno meso. Uporabljajte " o
N Lo reSetka + " 190°C
ROAST za peceno zelenjavo in peceno meso, ) Spodnji )
Pladen;j za 30 min
kot so piscanec in govedina, jagnjetina eko
in svinjina. P
Na Zaru peceno meso, ribe in rjavo MreZasta . 200°C
@ GBI zapecene jedi v pekacih. reSetka Zgorqj 10 min
Uporabljajte kot obicajno pectico za
@ BAKE tradicionalno peko sladkih jedi Pmorse(;‘i‘;t?a Sodni 180°C
ali slanih pit, kolackov, tort, mafinov, reSetki podn) 20 min
peciv, suflejev.
: PRz Pripravite zamrznjene ali domace pice Mrezasta Srednji 220C
=/ (PICA) " | reSetka 15 min
230°C
Popecite rezine kruha, krompirjev kruh, Mresasta Stopnja
@ TOAST opecene sendvice in slanino do Zelene regetka Srednji zapecenosti 4
stopnje zapecenosti. 4 min 45
rezine 4
Srednji
Ko3ara *Odvisno od
%ﬁ DEHYDRATE | Dehidrirajte meso, sadje in celo za cvrtje modela: drugi | 60°C
zelenjavo. zvro¢im ko3 v 6h
zrakom zgornjem
delu
BAGEL Opecite polovice hlebckov, tako da jih Mresasta TOAST
polozite na resetko z rezano stranjo . Srednji 230°C
B TOAST navzgor. resetka Stopnja
zapecenosti 2
3 min 55
REHEAT .
Pogrejte ostanke hrane, ne da bi jih Mrezasta Spodnii @ ROAST
ROAST prekuhali. redetka podn) 160°C
10 min

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Z napravo lahko skuhate 3tevilne razli¢ne recepte. Casi kuhanja glavnih jedi so podani v razdelku
"Vodnik za kuhanje". S spletnimi recepti se lahko bolje seznanite z napravo.

1. Napajalni kabel prikljucite v elektricno vti¢nico.

2. Zivila poloZite v kosaro, na resetko ali na pladenj za peko.
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega rezultata.

3. Kos3aro, redetko ali pladenj za peko namestite nazaj v napravo.

4. Na zacetku priprave jedi lahko izberete samodejni nacin priprave jedi ali ro¢ne nastavitve.

Uporaba samodejnih naéinov priprave jedi
Naprava ima vnaprej programirane menije, ki dolocajo temperaturo in ¢as.

e Zavrtite vrtljivi gumb za menije (_/, da izberete Zeleni nacin
priprave jedi (ti nacini so podrobno opisani v razdelku “Vodnik
za pripravo jedi”).

o Ce zelite spremeniti prednastavitev temperature, zavrtite
izbirni gumb (), da povecate ali zmanjiate temperaturno
vrednost. Ce Zelite prilagoditi ¢as priprave jedi, pritisnite gumb
\D da preklopite v nacin za izbiro ¢asa TIME. Nato zavrtite

izbirni gumb (), da podalj3ate ali skrajsate cas priprave jedi.

e Postopek priprave jedi zacnete s pritiskom gumba Start
Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo
prikazan na zaslonu.

Rocnih nastavitev
e Nadzor temperature

Pritisnite tipko (?). Nastavite temperaturo, tako da zavrtite izbirni
gumb na Zeleno temperaturo od 60 °C do 230 °C.

Nastavitev temperature je odvisna od nacina. Pri nacinih AIR FRY
/ GRILL je najvisja temperatura 200 °C.

Pritisnite tipko (1 Nastavite trajanje priprave jedi z vrtenjem
izbirnika do Zelenega ¢asa. Na digitalnem zaslonu se prikaze ¢as
v urah in minutah (npr: 0:45).
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e Kuhanje

Ko koncate z nastavitvami, pritisnite tipko \ Naprava se zazene.
Prizge se notranja lucka.

Prikazani ¢as se bo odsteval za vsako sekundo, dokler ne bo
postopek priprave hrane konc¢an. Ob koncu nacrtovanega casa se
sprostijo 3 zvocni signali, ki oznacujejo konec priprave jedi. Pecica
se preneha segrevati. Notranja lucka se takoj izklopi.

Opomba: Pri nacinu dehidracije se prikazani ¢as skrajsa za
vsako 1 minuto. V zadnjih 59 minutah in 59 sekundah se
prikazani €as zmanjsa za vsako 1 sekundo.

OPOMBA: Cas priprave jedi in temperaturo lahko prilagodite kadar koli med ¢asom
priprave jedi.
¢ Prenehajte kuhati

Napravo lahko zaustavite pred koncem ¢asa priprave jedi. To storite tako, da pritisnete

tipko ()
Odvecno olje iz hrane se zbira v pladenj za kapljanje.
Nekatera Zivila je treba za najboljSe mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte
poglavje “Vodnik za kuhanje”). Ce Zelite hrano pretresti, izvlecite koSaro ali reSetko s
kuhinjsko rokavico in hrano obrnite s kuhalnico. Nato ko3aro ali reSetko namestite nazaj v
napravo ter ponovno pritisnite gumb Start, da znova zaZenete pripravo jedi.
Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Kosaro ali reSetko izvlecite
iz naprave in ga poloZite na povrsino, ki je odporna na toploto.
Preverite, ali je jed pripravljena.
Ce hrana $e ni pripravljena, preprosto vstavite koSaro ali reSetko nazaj v napravo in
nastavite casovnik za nekaj dodatnih minut.
Ko je hrana pripravljena, odstranite ko3aro ali reSetko. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed.
Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.
Pozor: Med uporabo in Se nekaj casa po njej se izdelka in dodatne opreme ne dotikajte,
saj se mocno segreje. DrZite jih le z rokavico ali za ro¢aj. Po kuhanju je dodatna oprema
in hrana zelo vroca.

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

Ce zelite izbrati nacin priprave jedi TOAST, . zavrtite funkcijski gumb do nagina TOAST.
Nacin TOAST je vnaprej nastavljen na 4. stopnjo zapecenosti (4:45 min, 4 rezine).

Za povecanje ali zmanjSanje stopnje zapecenosti zavrtite gumb .

Za izbiro $tevila rezin pritisnite gumb ( ) .

Za povecanije ali zmanjsanje Stevila rezin zavrtite gumb (-

Enkrat pritisnite gumb (), da zaénete peko.

VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodnji ¢asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo glede na sorto
in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah hrane lahko vplivajo
velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

Koli¢ina Pribl.
Cas

Nacin priprave jedi | Recept

Temperatura |Pretresite* | Dodatne i nformacije

Vnaprej nastavljeni nacini

300-700g | 235 | qg0c Da
Zamrznjen -
krompircek | 1200-1300g 35-40 Odvisno od modela : Na
(600- 650 gna min 180°C Da sredini pecenja obrnite
vsaki kosari)*** kosaro.
AIR FRY Doma pripravk s
jenoot | 500-700g | 235 | 180 Da |Dodaite 1 jediino Zico
krompircek J
Zamrznjeni 15.18
piscanji 300-400g min 200°C Da
medaljoni
& Celpicanec | 1200-1500g | 3235 | 200C
. ROAST
Filgjilososa |  400-600g | >0 | q70C
Makaron s 10-15 .
@ GRILL sirom 400-500g min 200°C

Cokoladne 20-30 o
o 300-600¢ oy 180°C u

- ) 10-12 o
Piskoti 10 - 12 kosi min 180°C

26-30cm

PIZZA ' 10-15 .
&J (PICA) Pica min 180°C

@ TOAST Mehek kruh 4rezine 4min 45 230°C Stopnja zapecenosti 4
2 -4 kosi NareZite na tanke rezine
Jabolko (uporaba obeh 8h 60°C Na sredini priprave jedi
@b" kosar)*** obrnite ko3aro.**
DEHYDRATE
2 kosi 1 cm debele rezine. Na
Banana (uporaba obeh 8h 60°C sredini priprave jedi
kosar)** obrnite kosaro.**
Rocni nacini
BAGEL @ Strucka 2 kosi 3-4 230°C Stopnja zapegenosti 2
TOAST min
REHEAT

10-15

. 175°C
ROAST min
* Na polovici ¢asa priprave obrnite jed s prijemalkami.
** Sestavine je treba pred pripravo zme3ati z oljem v skledi.
*** Odvisno od modela.
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POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolicin sestavin in tekocin,
ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.

Pri uporabi me3anic, ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za peko
ne napolnite ¢ez polovico.

OHRANJANJE TOPLOTE (SAMO V NACINU AIR FRY)

¢ Ko je postopek pecenja v nacinu AIRFRY koncan, se samodejno zazene nacin ohranjanja
toplote. Na zaslonu se izpise ‘WARM’ (Toplo).

« Ohranjanje toplote je vnaprej nastavljeno na 10 minut pri temperaturi 60 °C.

e Po 10 minutah se nacin ohranjanja toplote samodejno izklopi. Naprava zapiska in se
samodejno zaustavi.

e Manjsa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

e Vegja koli¢ina hrane zahteva le nekoliko daljsi ¢as priprave, manjsa koli¢ina hrane pa
zahteva le nekoliko krajsi ¢as.

o Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate konéni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

e Za3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite, da

se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml.

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

Optimalna priporoc¢ena koli¢ina za pripravo krompircka je 500 gramov.

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.

Ce zelite spei torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene

sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico

iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

e Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na
175 °C in grejte najve¢ 15 minut. Cas pe¢enja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da
se hrana v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za najboljse rezultate priporo¢amo uporabo zamrznjenega krompircka. Za pripravo domacega

krompircka sledite spodnjim navodilom.

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

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

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, sonéni¢nega ali olivnega), vanjo poloZite
krompircek in ga me3ajte, dokler se ne premaze z oljem.

4. Krompir€ek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompiréek poloZite v kosaro za cvrtje z vro¢im zrakom.

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

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

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Pladenj za peko je prevlecena z nelepljivo prevleko.
Za ciScenje ne uporabljajte posebnih vzdrzevalnih sredstev na osnovi kovin (baker, nerjavno
jeklo ...).
Ne uporabljajte abrazivnih izdelkov za ¢is¢enje (vkljucno s sodo na osnovi jedkih snovi) ali
abrazivnih gobic ali polirnih sredstev.
1. Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
2. Po vsaki uporabi izvlecite pladenj za drobtine in jih zavrzite.

OPOMBA: Pladenj za drobtine praznite redno. Po potrebi ga operite ro¢no..

3. Dodatke ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in mehko gobico. Preostalo
umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opozorilo : Prilozena dodatna oprema ni primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.
Nasvet: Za trdovratne ostanke hrane napolnite dodatno opremo z vroc¢o vodo in nekaj
tekocine za pomivanje posode. Pustite jo namakati priblizno 10 minut. Nato jo izperite do
Cistega in posusite.

4. Vrata, notranje povrsine in prosojne dele ocistite z vlazno gobico in blagim detergentom.

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

6. Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

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

SHRANJEVANJE

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

GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakr$no koli teZavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZzenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

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

8 1. Panel kontrolny H. Regulator stopnia podpieczenia tostéw
A. Pokretto wyboru menu gotowania i bajgli
B. Przycisk start/stop I. Automatyczne utrzymywanie ciepta
C. Przycisk wyboru temperatury/czasu (tylko w trybie AIR FRY)
9 D. Pokretto wyboru temperatury lub czasu 3. Szklane drzwiczki
gotowania 4. Uchwyt drzwiczek
2. Wyswietlacz cyfrowy 5. Otwory wentylacyjne
E. Tryby gotowania 6. Kosz do smazenia bez ttuszczu
F. Wyswietlacz temperatury (*2 w zaleznosci od modelu) m
G. Czas gotowania 7. Potka
ig%% 2 8. Blacha do pieczenia
S 9. Tacka na okruszki
SIS =4
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) 1. Smazenie bez thuszczu 5.Pizza
§ 2. Pieczenie mies 6. Tost
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Zachowaé¢ swojg karte gwarancyjng. Zapozna¢ sie z instrukcjami dotyczgcymi
bezpieczenstwa i instrukcjq obstugi, a nastgpnie odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.
Sprawdzi¢, czy urzqdzenie nie jest uszkodzone. Jesli jest, natychmiast skontaktowac sie ze
sprzedawcq lub dziatem ustug posprzedazowych.

2. Ustaw urzgdzenie na pftaskiej, stabilnej i odpornej na wysokqg temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody i Zrodet ciepta. Nie ktadz niczego na wierzchu
urzadzenia. Zaktdca to przeptyw powietrza i wplywa na wynik smazenia gorgcym
powietrzem. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzgdzenia.

WAZNE: Aby zapobiec przegrzewaniu si¢ urzqdzenia, nie umieszczaé go w rogu ani pod
szafkami sciennymi. Wokét urzadzenia nalezy pozostawic co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni,
aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

3. Kratke piekarnika, blache do pieczenia, kosz do smazenia bez ttuszczu oraz tacke na okruszki
nalezy my¢ recznie w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyn, uzywajac gabki, ktora nie
rysuje powierzchni.

Ostrzezenie: Dotgczone akcesoria nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

4. Doktadnie wysusz wszystkie czesci przed ponownym umieszczeniem ich w piekarniku.
WAZNE: Umies¢ tace na okruchy ponizej dolnych elementéw grzejnych.

5. Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzgdzenia wilgotng szmatka. Urzgdzenie dziata,
wytwarzajqgc gorgce powietrze.

PODCZAS PIERWSZEGO UZYCIA URZADZENIE MUSI BYC PUSTE

Uruchomi¢ puste urzgdzenie (bez akcesoriow), aby pozbyé sie wszelkich pozostatosci

poprodukcyjnych oraz zapachéw.

e Podiqcz przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

e Obracajgc pokretto wyboru menu, ) wybraé BAKE.

e Za pomocq pokretta wyboru temperatury/czasu ustawi¢ temperature 220°C.

e Nacisng¢ przycisk ! 9, aby wybraé czas.

e Zapomocq pokretta wyboru temperatury/czasu ustawic¢ 45 minut.

Nacisngé przycisk (), aby uruchomi¢ urzqdzenie.

WAZNE: Z urzqdzenia moze wydobywac¢ sie dym. Jest to normalne zjawisko. Po uzyciu dym

powinien szybko znikng¢.

e Prace urzqdzenia mozna zatrzymac przed zakonczeniem ustawionego czasu gotowania. W
tym celu nalezy nacisng¢ przycisk (.

e Urzgdzenie wyda sygnat dzwigkowy po zakoriczeniu gotowania.
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OGOLNA WSKAZOWKA

1. Naczynia

30cm 30 cm
[ —]

. Wybierajgc naczynia i blachy: nalezy wzig¢ pod uwage
25 cm wewnetrzne wymiary urzgdzenia.
/ W przypadku okrqggtych / owalnych naczyh $rednica nie

powinna by¢ wigksza niz 30 cm.
rm

W przypadku prostokgtnych naczyn dtugos¢ boku nie
2. Czas gotowania: (7

powinna by¢ wieksza niz 30 cm.
Moze wynosi¢ od 1 minuty do 12 godzin.
Ze wzgledow bezpieczenstwa tryb grillowania nie moze by¢ uzywany dtuzej niz 2 godzine.

3. Ustawianie pokretta wyboru

o To pokretto umozliwia wybdr automatycznych menu, metod gotowania lub
ustawien (temperatury, minutnika, poziomu zarumienienia w trybie tostow).

» Pokrettem mozna obracac w obie strony. Aby zwigkszy¢ temperature
lub wydtuzy¢ czas gotowania, nalezy obrdcic¢ pokretto w prawo. Obrét
w lewo spowoduje zmniejszenie temperatury lub skrécenie czasu
gotowania.

4. Wewnetrzne oSwietlenie i dzwieki

e Podczas gotowania wigczone jest wewnetrzne oswietlenie.
Na ekranie wyswietlany jest pozostaty czas gotowania. Czas zmienia sie sekunda po
sekundzie.
W przypadku trybu SUSZENIA wyswietlany czas bedzie skracat sie co 1 minute. W ciggu
ostatnich 59 minut i 59 sekund wyswietlany czas bedzie zmniejszany co 1 sekunde.

« 3 sygnaty dzwigkowe oznaczajq koniec czasu gotowania. Wewnetrzne oswietlenie
natychmiast sie wytqgcza, a urzqgdzenie automatycznie koriczy prace.

5. Utozenie akcesoriow

Utozenie akcesoriow moze wptyng¢ na rezultaty gotowania. R6zne pozycje kratki piekarnika
zostaty przedstawione na ponizszych rysunkach.



TRYB GOTOWANIA

Tryb Zastosowanie Sugerowane | Utozenie Ustawienia
EII akcesorium | akcesoridw | wstepne
( . Géra
q Do smazenia potraw, takich jak " s
g AIRFRY | frytki, todeczki ziemniaczane, Kosz do o\grﬂzﬂfc' 200°C
q (Smazenie bez | Nuggetsy z kurczaka, skrzydetka | smazenia drugikoszvk | 25 min
q t z kurczaka bez ttuszczu lub z bez thuszczu ug Y
q uszezu) niewielkq ilosciq thuszczu wirodkowym
a a ’ potozeniu
Do pieczenia potraw idealnie
wypieczonych w $rodku i z
chrupiqcg skérkg. Mozna Pétka + .
@ ?Fsi)?csz-lt;nie) uzy¢ do pieczenia warzyw i Blacha do Dolne 18?“cm
przygotowywania pieczonych pieczenia
migs, np. kgrc;aka, wq’(owiny,
Gorne potozenie w przypadku smazenia bez Jognigciny | wieprzowiny.
tuszcu i rllowania by ATR FRY  GRILL Qo | Sflowmiomsivbon |, |20
zapiekanek. 10 min
Do tradycyjnego pieczenia
) stodkich lub stonych wypiekéw, ’ o
Srodkowe potozenie w przypadku  pizzy, ?I;i\gzenie) tart, ciastek, muffinéw i su- r’:‘gﬁg&'z Dolne }g?ncln
tostow, bajgli i suszenia (tryby PIZZA, TOAST i | | fletow, jak w konwencjonalnym
DEHYDRATE) T ] piekarniku.
g oY Do pieczenia mrozonej lub : ¢ 220°C
& PIZZA domowej pizzy. Potka Srodkowe 15 min
Dolne potozenie w przypadku gotowania i Do podpiekania chleba, ra- §t300‘£ﬁ aru-
pieczenia (tryby ROAST, BAKE i REHEAT). @ Tonst Cuszkow, toastow | bekonu Potka Stodkowe | mienienia 4
ost 0 uzyskania pozgdanego }
Uwaga: W przypadku kurczaka i innych duzych 55 pOZiO?’nU przySiec%enia.g 4min 45
potraw kratka powinna znajdowaé sie w dolnym plastry 4
potozeniu. W przypadku mniejszych potraw koszyk Srodkowe
Iut; kratka mogq znajdowac sie w Srodkowym %5, DEHYDRATE | Do suszenia mies, owocéw, a Kosz do *\g, zalzir;oéci 60°C
otozeniu. . ! ! smazenia od modelu:
p (Suszenie) nawet warzyw. bez thuszcz | drugikoszw 6h
gornej czesci
) TOAST
BAGEL (Bajgle) | po podpiekania potéwek, gdy i @2‘(
sq umieszczone przekrojong Pétka Srodkowe -
B TOAST strong do gory na kratce. Stopien zaru-
mienienia 2
3 min 55
REHEAT
(el Do podgrzewania dan. Pétka Dolne CROAST
ROAST 10 min




KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

Urzqdzenie umozliwia przyrzqdzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych potraw
podano w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Przepisy online pomoga Ci zapoznac sie z obstugg
urzgdzenia.

1. Podiqcz przewéd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

2. Umiesci¢ potrawe w koszyku, na kratce lub na blasze do pieczenia.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.

3. Wiozy¢ koszyk, kratke lub blache do pieczenia z powrotem do urzgdzenia.

4. Aby rozpoczagé gotowanie, mozna wybrac tryb automatycznego gotowania lub ustawienia reczne.

Korzystanie z trybéw automatycznego gotowania

Urzgdzenie ma wstepne zaprogramowanie menu z okreslonymi temperaturami i czasami
gotowania.

e Obracajgc pokretto wyboru menu, wybra¢  zgdany
tryb gotowania (te tryby sq szczegétowo opisane w sekcji
,Przewodnik po gotowaniu”).

Aby zmieni¢ wstepne ustawienie temperatury, nalezy obréci¢

pokretto wyboru () w celu zwigkszenia lub zmniejszenia
temperatury. Aby dostosowa¢ czas gotowania, nalezy nacisngé

przycisk (9, aby przetqczyé na tryb wyboru czasu. Nastepnie obrécié
pokretto wyboru ( ), aby wydtuzyé lub skréci¢ czas gotowania. N
e Uruchomié proces gotowania, naciskajac przycisk Start
Rozpocznie si¢ gotowanie. Temperatura i pozostaty czas
gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

Ustawien recznych
« Regulacja temperatury

Nacisngé przycisk (). Za pomocg pokretta wyboru ustawié
temperature na warto$¢ od 60°C do 230°C.

Ustawienie temperatury zalezy od trybu. W trybach AIR FRY /
GRILL maksymalna temperatura wynosi 200°C.

own
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e Regulacja czasu gotowania

Nacisng¢ przycisk ( Ustawi¢ czas gotowania, obracajagc
pokrettem wyboru do momentu wybrania odpowiedniej wartosci.
Na cyfrowym wyswietlaczu bedzie wyswietlany czas w godzinach
i minutach (np.: 0:45).

« Gotowanie

Po zakoriczeniu ustawier nacisngé przycisk () Urzgdzenie
uruchomi sie. Wigczy sie wewnetrzne oswietlenie.

Wyswietlany czas bedzie zmniejszat sie co sekunde az do
zakonczenia procesu gotowania. Po zakoriczeniu ustawionego
czasu 3 sygnaty dzwiekowe wskazujg, ze gotowanie zostato
zakoniczone. Piekarnik przestanie grzac. Wewnetrzne oswietlenie
natychmiast sie wytaczy.

Uwaga: W przypadku trybu suszenia wyswietlany czas
bedzie skracat si¢ co 1 minute. W ciggu ostatnich 59 minut i
59 sekund wyswietlany czas bedzie zmniejszany co 1 sekunde.

UWAGA: Czas gotowania i temperature mozna dostosowaé¢ w dowolnym momencie
podczas gotowania.
o Przestan gotowac

Prace urzgdzenia mozna zatrzymac przed zakoriczeniem ustawionego czasu gotowania.

W tym celu nalezy nacisnaé przycisk ().
Nadmiar thuszczu z potrawy gromadzi sie na tacce ociekowej.
Niektére potrawy wymagajg potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby wstrzgsngé potrawa, nalezy
wyciagnaé koszyk lub kratke z piekarnika, uzywajqc rekawicy kuchennej, i obréci¢ potrawe
za pomocq szczypcdw kuchennych. Nastepnie nalezy wtozy¢ koszyk lub kratke z powrotem
do urzgdzenia i ponownie nacisng¢ przycisk Start, aby wznowi¢ gotowanie.
Gdy ustyszysz dzwigk minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt kofica. Wyjgé
koszyk lub kratke z urzqdzenia i umiesci¢ na powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.
Jedli potrawa nie jest jeszcze gotowa, nalezy wsung¢ pojemnik z powrotem do urzgdzenia i
ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych minut.
Gdy potrawa bedzie juz gotowa, nalezy wyjac koszyk lub kratke. Po ugotowaniu jedzenia
wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: Nie nalezy dotyka¢ produktu ani akcesoriow podczas korzystania z urzadzenia
ani przez jakis czas po zakonczeniu, poniewaz sg woéwczas bardzo gorgce. Nalezy
chwyta¢ je wytgcznie przez rekawice kuchenng lub za uchwyt.
Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzqdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porcji.

TOAST (TOSTY)

Aby wybra¢ tryb gotowania TOAST, nalezy obrdcic¢ pokretto . wyboru i wybra¢ opcje TOAST.
Tryb TOAST ma wstepnie ustawiony stopier zarumienienia na wartos¢ 4 (4:45 min, 4 kromki).
Obrdcic pokretto ‘/:\‘ w celu zwigkszenia lub zmniejszenia stopnia zarumienienia.
Nacisnqgé przycisk (%), aby wybra¢ liczbe kromek.
Obréci¢ pokretto ‘/:\‘ w celu zwigkszenia lub zmniejszenia liczby kromek.
Nacisng¢ przycisk C ), aby uruchomié gotowanie.
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PRZEW IK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybraé podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i mogq sie rézni¢ w zaleznosci od
odmiany i partii uzytych ziemniakow. W przypadku innych produktow ich wielkos¢, ksztatt
i marka mogag mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie
czasu gotowania.

Przyblizo- Dodatkowe

ny czas

Temperatura | Po-

gotowania Przepis
trzasnij*

‘ llo!

informacje

Wstepnie ustawione tryby
300-700g | 20-35min | 180°C Tak
W zaleznoci
1200-1300g
Mrozone frytki i od modelu: W
rozone frytki (r?gsq?dson? 35-40 min 180°C Tak | potowie czasu
AIRFRY s ku)ym gotowania nalezy
(Smazenie bez 2 obréci¢ koszyki.
thuszczu) 1 v
Domowe frytki| 500-700g | 25-35min | 180°C | Tak Elgﬂjiﬂ yzke
Mrozone nug- | 300-400g . , .
getsy z kurczaka 15-18 min 200°C Tak
@ ROAST Caly kurczak | 1200-1500g | 45-55min | 200°C
(Pieczenie) [ Filet 7 fososia | 400-600g | 15-20min| 170°C
Makaron z . .
) cRiLL akaronz | 400-500g | 10-15min | 200°C
BAKE Guostka cze- | 300-600g |20-30 min | 180°C
(Pieczenie) ™ cteczka | 10-12 kawat.| 10-12min | 180°C
PIZZA Pizza 26-30cm | 10-15min | 180°C
TOAST Delikatne . . Stopien zaru-
B (Tosty) pieczywo 4 plastry 4min45 30C mienienia 4
Pokroi¢ na
Z(E ol;zk(;‘:g‘ cienkie kromki
Jabtka nie zyobu 8h 60°C Obréci¢ koszyki
koszykow)"™* w potowie czasu
® DEHYDRATE gotowania.™
(Suszenie) Kromki o
(iokrg;;%_ grutgoégi Tcm.
Banany nie 2 obu 8h 60°C Obrocic koszyki
Koszykow)*™ w potowie czasu
Y gotowania.”™*
Tryby manualne
BAGEL (Bajgle) Stopief
. o . pien zaru-
@ TOAST Bajgiel 2 kawat. 3-4min 230°C mienienia 2
REHEAT
(Podgrzewanie) 10-15min | 175°C
\ ROAST
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* W potowie czasu gotowania obréci¢ potrawe na drugq strone za pomocq szczypcow.

** Sktadniki nalezy wymieszac z ttuszczem w misce przed rozpoczeciem gotowania.

*** W zaleznosci od modelu.

WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzqdzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych iloici sktadnikéw i ptynow
okreslonych w instrukgji obstugi i w przepisach.

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

UTRZYMYWANIE CIEPLA (TYLKO W TRYBIE SMAZENIA BEZ TLUSZCZU)

e Po zakorczeniu gotowania w trybie AIR FRY automatycznie uruchomi sie tryb utrzymywania
ciepta. Na wyswietlaczu pojawi sie napis , WARM”.

e Utrzymywanie ciepta jest wstepnie ustawione na 10 minut w temperaturze 60°C.

e Po 10 minutach utrzymywanie ciepta zostanie automatycznie zakoriczone. Urzadzenie wyda
sygnat dzwiekowy i automatycznie zakonczy prace.

e Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajq nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach.

e Wieksza ilos¢ sktadnikéw wymaga nieco dtuzszego czasu gotowania, a mniejsza — tylko
troche krétszego.

e Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat kofcowy i moze
zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.

e Aby ziemniaki byly chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzgsnij naczyniem.
Zalecamy 14 ml oleju.

e W urzqdzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekgski, ktore da sie upiec w
piekarniku.

e Zalecana ilos¢ frytek: 500 gramoéw.

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

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

e Urzgdzenia mozna réwniez uzywac do podgrzewania potraw. Aby podgrzaé potrawe, ustaw
temperature na 175°C i podgrzewaj przez maksymalnie 15 minut. Czas gotowania mozna
zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrzac jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, zalecamy stosowanie mrozonych frytek. Aby przygotowac

domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

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

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

3. WIlej tyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to
kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryjg sie ttuszczem.
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4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocg przyboréw kuchennych w taki sposéb, aby
nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umiescic frytki w koszyku do smazenia bez ttuszczu.
Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

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

CZYSZCZENIE

Urzqgdzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Blacha do pieczenia ma powtoke zapobiegajgcg przywieraniu.

Nie nalezy uzywaé konkretnych metalowych produktéw do czyszczenia (miedzianych, ze
stali nierdzewne;j...)

Nie uzywacé produktéw o wiasciwosciach sciernych (w tym powodujqcej korozje sody) badz
gabek lub czyscikow o wiasciwosciach Sciernych.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekayj, az urzgdzenie ostygnie.
2. Po kazdym uzyciu wysunqgc tacke na okruszki i jg oczyscic.

UWAGA: Nalezy czesto oprézniac tacke na okruszki. W razie koniecznosci nalezy tez umy¢ ja
recznie.

Wyczysci¢ akcesoria gorgcg wodg z niewielkq ilos¢ ptynu do mycia naczyn i ggbkag
niepowodujqcg zarysowan. W celu usuniecia resztek zanieczyszczeii mozna uzy¢ ptynu
odttuszczajgcego.

Ostrzezenie: Dotgczone akcesoria nie nadajq sie do mycia w zmywarce.

Wskazéwka: W przypadku uporczywych pozostatosci jedzenia nalezy napetni¢ akcesorium
cieptg wodg z odrobing ptynu do mycia naczyn. Pozostawi¢ do namoczenia przez okoto 10
minut. Nastepnie wyptukaé, wyczyscié i osuszyc.

Wyczysci¢ drzwiczki, powierzchnie wewnetrzne i przezroczyste czedci wilgotng ggbkg i
tagodnym detergentem.

Wyczys¢ element grzejny suchq szczotkg, aby usunqgé resztki zywnosci.

Wyczy$¢ obudowe urzgdzenia wilgotng Sciereczkg.

Nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

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

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzgdzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzgdzeniem, odwiedZ naszq strone internetowq lub skontaktuj sie z krajowym
Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim
kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzqdzeniem odwiedZ strone internetowg marki (patrz strona
tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z listq czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.
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Multifunction Air Fryer

1. Ovladaci panel

A. Otocny knoflik pro volbu nabidek

B. Tlacitko Start/Stop

C. Tlacitko Teplota/¢as

D. Otocny knoflik pro volbu teploty nebo

casu pfipravy 6. Kosik pro rezim horkovzdusné fritézy

2. Digitalni displej (*2 podle modelu)

E. ReZimy pfipravy 7. Rost

F. Zobrazeni teploty 8. Plech na peceni

G. Doba pfipravy 9. Tacek na drobky

H. Ovladani opeceni toastu a bagelu

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

I. Automatické udrzovani teploty (pouze
rezim Horkovzdu3na fritéza)
3. Sklenéna dvitka
4. Madlo dvifek
5. Ventila¢ni otvory

1. Zdravé smazeni 5.Pizza
2. Opékani 6. Toast
3. Program gril 7. Dehydratace/suseni

4. Peceni

=y
o
00

PRED PRVNIM POUZITIM

1.

Uschovejte si zarucni list. Nejprve si pfectéte bezpecnostni pokyny a pfirucku a uschovejte
si je na bezpecném misté.

Zkontrolujte, zda spotfebi¢ neni poskozen. Pokud ano, okamZité se obratte na prodejce
nebo poprodejni servis.

Spottebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi postfikani
vodou a zdroju tepla. Na spotiebi¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu
a ovlivnilo vysledek horkovzdusného fritovani. Odstrarte veskery obalovy material a
z pfistroje vSechny nalepky.

DULEZITE: Neumistujte spotfebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skfini, aby nedolo k jeho prehfati.
Kolem spotfebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné
proudit.

Rost do trouby, plech na peceni, kosik horkovzdusné fritézy a tacek na drobky je tfeba ruéné
myt v horké mydlové vodé pomoci neabrazivni houbicky.

Varovani: Dodavané pfislusenstvi nelze myt v mycce.

Pred vloZenim zpét do trouby vSechny dily dikladné osuste.

DULEZITE : Plech na drobky umistéte pod spodni topna télesa.

Otfete vnitfni i vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadfikem. Pfistroj pfi pouZivani vyuziva
horky vzduch.

PRVNIi POUZITi NAPRAZDNO

Nechte spotiebi¢ béZet naprdzdno (bez prislusenstvi uvnitf), aby se odstranily veskeré vyrobni

zbytky a nové pachy.

Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.
Otocenim knofliku nabidek @ nastavte BAKE.
Otocte knoflik teploty/¢asu do polohy 220 °C.
Stisknutim tlacitka ©©) vyberte ¢as.

Otocte knoflik teploty/Casu na 45 minut.
Stisknutim tlacitka \ spustte spotiebic.

DULEZITE: MaZe se objevit kouf. Je to docela normdlni jev a po pouZiti rychle zmizi.

Spotfebic Ize vypnout pfed koncem doby pfipravy stisknutim tlacitka \

Spotfebic na konci pripravy pipne.



OBECNE RADY

1.

4.

5.

Nadobi

30cm 30cm
= —]

Pfi vybéru nadobi a formicek zvazte vnitfni rozméry
spotrebice.

U kulatého / ovalnéhonadobi by primér nemél presahnout
30 cm.

U obdélnikového nadobi by nemél pfesahnout 30 cm.

==

25’(y

Doba pfipravy pokrmu: (7
MiZe se pohybovat od 1 minuty do 12 hodin.
Z bezpecnostnich dlvodi nelze rezim grilu pouZzivat déle nez 1 hodiny.

Nastaveni oto¢ného knofliku (volice)

« Knoflik usnadriuje vybér automatickych nabidek, metod pfipravy nebo
nastaveni (teplota, casovag, Grover opeceni pro rezim Toast).

 Knoflik Ize pouZivat v obou smérech otaceni. Oto¢enim po sméru
hodinovych rucicek zvysite teplotu nebo dobu pfipravy, otoc¢enim

proti sméru hodinovych rucicek je naopak sniZite.

Vnitfni svétlo a zvuky

e Béhem pripravy se rozsviti vnitfni svétlo.
Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as pfipravy. Ten ubihd po sekundach.
V rezimu DEHYDRATACE/SUSENI se zobrazovany ¢as snizuje vidy po 1 minuté. Béhem
poslednich 59 minut a 59 sekund se zobrazeny ¢as snizi o kazdou 1 sekundu.

« Konec pfipravy je signalizovan 3 pipnutimi. Vnitfni svétlo okamZité zhasne a trouba se
automaticky zastavi.

Umisténi prislusenstvi
Umisténi pfislusenstvi mGze ovlivnit vysledky pfipravy. Umisténi rostu do trouby je uvedeno
na ndsledujicich schématech.

Sococoooooo
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Horni ¢ast pro horkovzdusné fritovani a grilovani
(rezimy HORKOVZDUSNA FRITEZA a GRIL)

Stfedni ¢ast pro pfipravu pizzy, toastu,
bageli a dehydrataci (rezimy PIZZA, TOAST
a DEHYDRATACE/SUSENI)

Spodni ¢&ast pro pripravu a peceni (rezimy
OPEKANI, PECENI a OHREV).

Poznamka: V pfipadé kufeciho masa nebo jinych
velkych surovin by mél byt rost umistén ve spodni
cast. U mensich surovin mlze byt kosik nebo rost
ve stfedni ¢asti.




REZIM PRIPRAVY

Pouziti Doporucené | Umisténi Predbézna
prisluSenstvi | pfisluSenstvi | nastaveni
Smazeni potravin, jako jsou Kogik pro Horni
AIR FRY hranolky, bramborové klinky, reim ’f)mr- *V zavislosti 200°C
(HORKOVZ- kufeci nugety, kufeci kfidélka kovzduine na modelu: 25 min
DUSNE . s malym mnoZstvim oleje bez fritéz 2. kosik
SMAZENT) pridavku oleje. ¥ uprostred
Krupava karka a dokonale
) pripraveny vnitfek. Pouziva se Rost + o
, R_OA,ST pro peceni zeleniny a maso, Plech na Spodni ;(g)om(i:n
(OPEKANI) jako je kure, hovéz, peceni
jehnéci a veprové.
@ GRILL Grilovani masa, ryb a opeceni Rodt Horni 200°C
(GRILOVANI) horni ¢asti zapecenych pokrmda. 10 min
Pecte jako v béZné troubé
pro tradi¢ni peceni sladkych . .
> B'AKE pokrm nebo slanych kolacd, :)%gj’ bana Spodni ;gomcin
(PECENI PECIVA) | quichg, dortd, muffing, peciva,
suflé.
I B Rozpecte si mrazenou nebo « - 220°C
& (P domaci pizzu. Rost Stfedni 15 min
230°C
Opecte platky chleba, livance, Uroven
@ TOAST sendvice a slaninu Rost Stfedni opeceni 4
na pozadovanou Grover. 4 min 45
platky 4
- Stfedni
© Kosik pro N Al et
@Vb DEHYDRATE | Dehydratace/suseni masa, rezim hor- n\éﬁ\égg?' 60°C
(DEHYDRATACE/ | ovoce, a dokonce i zeleniny. kovzdusné o | eh
SUSENI) fritéz druhy ko3 v
Y horni ¢asti
TOAST
BAGEL Opecte poloviny peciva @gac
’7 umisténé rozfiznutou stranou Rost Stredni Grover
B TOAST nahoru na dratény rodt. roven.
opeceni 2
3'min 55
i ) ROAST
Rozehrejte zbytky jidla bez Roit Spodni
prevareni. P 160°C
10 min

-
~N
N

POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pristroj zviadne pfipravu velkého mnoZstvi recept(i. Doba vareni hlavnich jidel je uvedena v ¢asti
,Pravodce varenim®. Online recepty vdm pomohou sezndmit se se spotfebicem.

1. Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

2. Vlozte potraviny do kosiku, na rost nebo plech na peceni.
Poznamka: Nikdy nepfekracujte maximdlni mnoZstvi uvedené v tabulce (viz cast
,Pravodce vafenim*), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu konecného vysledku.

3. Vlozte kosik, rost nebo plech zpét do spotiebice.

4. Chcete-li zahdjit pfipravu, mazete si vybrat mezi automatickym reZzimem pfipravy a ru¢nim
nastavenim.

Pouziti automatickych rezimu pfipravy
Spotfebi¢ mda pfedprogramované nabidky, které urcuji teplotu a ¢as.

e Otocenim knofliku nabidek nastavte poZadovany rezim
pfipravy (tyto reZimy jsou podrobné popsany v ¢asti,,Pravodce
pfipravou®).

e Chcete-li zménit pfedbézné nastaveni teploty, otacenim voli¢e
\D zvyste nebo snizte hodnotu teploty. Chcete-li nastavit dobu
pfipravy, stisknutim tlacitka ( D) ") pfepnéte do rezimu pro vybér
&asu. Poté otagenim volice (- ) *) zvyste nebo snizte dobu prlpravy

e Spustte proces pfipravy stisknutim tlacitka Start ).
Zahdji se priprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se
budou zobrazovat na displeji.

Rucnim nastaveni
o Nastaveni teploty

Stisknéte tla¢itko (). Nastavte teplotu oto¢enim voli¢e na
poZadovanou hodnotu od 60 °C do 230 °C.

Nastaveni teploty zavisi na rezimu. V rezimech AIR FRY / GRILL je
maximalni teplota 200 °C.




« Nastaveni doby pfipravy

Stisknéte tlacitko ) Otacenim volice nastavte dobu pfipravy na
poZadovanou hodnotu. Digitdlni displej zobrazuje ¢as v hodinach

a minutach (napf.: 0:45).

e Vareni

Po dokonéeni nastaveni stisknéte tlacitko (). Spotfebit se spusti.
Rozsviti se vnitfni svétlo.

Zobrazeny cas se bude po sekundach snizovat, dokud se proces
pfipravy nedokonci. Po uplynuti naplanované doby je konec
pfipravy signalizovan 3 pipnutimi. Trouba se pfestane ohfivat.
Vnitini svétlo okamzité zhasne.

Poznamka: V reZimu dehydratace/suseni se zobrazovany ¢as
sniZuje po minutdach. Béhem poslednich 59 minut a 59 sekund
se zobrazeny cas sniZi o kazdou 1 sekundu.

POZNAMKA: Dobu pfipravy a teplotu Ize upravit kdykoli b&hem pfipravy.
e Prestat vafit B
Spotfebit Ize zastavit pted koncem doby pfipravy. To provedete stisknutim tla&itka ().

Prebytecny olej z potravin se shromazduje v pekdaci.

Aby bylo dosaZeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pripravy

protfepat (viz ¢ast ,Pravodce vafenim®). Chcete-li pokrm promichat ¢i otocit, vytahnéte

kosik nebo rost pomoci kuchyriské chiiapky a pouZijte kuchyriské klesté. Poté vlioZte kosik
nebo rost zpét do spotfebice a opétovnym stisknutim tlacitka Start pokracujte v pfipravé.

7. Kdyz se ozve ¢asovac, znamend to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vytahnéte kosik nebo
rost ze spotfebice a polozte je na tepelné odolny povrch.

8. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse kosik nebo rost znovu umistéte do spotfebice
a nastavte casovac jesté na nékolik minut.

9. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte kosik nebo rost. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu
ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nddoby, vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.
Upozornéni: BEhem pouzivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte vyrobku
a prislusenstvi, protoZe jsou velmi horké. Drite je pouze za madlo nebo s pouZitim
kuchyniské chiapky. Po ukonceni pfipravy jsou pfislusenstvi a pokrm velmi horké.

10. Kdy? je jedna porce jidla pfipravena, spotfebic¢ je mozné okamzité pouzit k pfipravé dalsi

porce.

o Chcete-li vybrat reZim TOAST, otocte knoflikem .’ do pfislusné polohy.
e Rezim TOAST je prednastaven na trover opeceni 4 (4:45 min, 4 platky).

o Otagenim knofliku (%) zvyste nebo snizte Groved opeceni.

o Stisknutim tlacitka () vyberte pocet platka.

« Otacenim knofliku (%) zvy3te nebo snizte pocet platku.
e Jednim stisknutim tlacitka (' spustte pfipravu.

oun
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PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomaze vybrat zakladni nastaventi pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Nize uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle odrudy
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin muze mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto divodu muze byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

informace

Rezim pfipravy ‘Recept ‘Mnoistvi Pribl. ¢as | Teplota |Protfepani* | Dalsi

Prednastavené rezimy
300-700g |20-35min| 180°C Ano

L V zdvislosti
Mrazené 1200-1300g na modelu:
hranolky | (600-650gna | 35-40min| 180°C Ano | Uprostred
AIR FRY kazdém ko) pripravy otocte
(HORKOVZ- kosiky.
SMAZEND) Domdci | 500 7004 | 25.35min| 180°C | Ano |Pidejtelc
hranolky 9 oleje™

MrazZené 300-400g . .
kufedi nugety 15-18min | 200°C Ano

ROAST Kue (celé) | 1200-1500g |45-55min| 200°C

(OPEKANTI) Filet zlososa | 400-600g |[15-20min| 170°C
@ GRILL | Macaronise | 440500 | 10-15min | 200°C
(GRILOVANI) y

Cokoladové A -
@ BAKE ° (?o?tyo"e 300-600g |20-30 min| 180°C

(PECENTPECIVA) | Sugenky | 10-12kust |10-12min| 180°C

PIZZA Pizza | 26-30cm [10-15min| 180°C a

00 ToasT | Melkgchieb | aplatky | 4minds | 230°C e
Nakrdjejte na
2 -4 kust jemné pldtky.
. Jablka (pouziti obou 8h 60°C Otocte kosik
@5 bervorate kost) ;g;’r;txd
(DEHYDRATACE/ fpravy™™
SUSENTI) 2 kustl Platky o tloustce
Bandny | (pouiitiobou |  8h 60°C 1am. Otocte
Y p kogt)*™* kosik uprosted
0osu, pﬁpravy'**

Manuadlni rezimy

BAGEL Y =
. " o Uroveri
B’} TOAST Bagel 2 kust 3-4min | 230°C opeceni 2
g 10-15min| 175°C
-15min
ROAST




* Otocte jidlo pomoci kuchyriskych klesti v poloviné pfipravy.
** Pfisady je tfeba pfed pfipravou smichat s olejem v mise.
***V zavislosti na modelu.

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotrebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi ingredienci a tekutin
uvedené v ndvodu k pouziti a v receptech.

PFi pouZiti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

UDRZOVANI TEPLOTY (POUZE REZIM HORKOVZDUSNE FRITEZY)

Po dokonceni procesu pfipravy v rezimu HORKOVZDUSNE FRITEZY se automaticky spusti
rezim udrZovani teploty. Na displeji se zobrazi zprava ,, WARM®.

Funkce udrZovani teploty je pfednastavena na dobu 10 minut a teplotu 60 °C.

Po 10 minutdch se funkce udrZovani teploty automaticky vypne. Spotfebi¢ automaticky
zapipd a zastavi se.

Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

Vétsi mnoiZstvi ingredienci vyZaduje pouze o néco delsi dobu vafeni, mensi mnoZstvi
ingredienci vyZaduje pouze o néco kratsi dobu vareni.

Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite konecny
vysledek a mizZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

Chcete-li, aby byly brambory poradné kifupavé, zkuste pred pecenim pfidat malé mnozstvi
oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporu¢ujeme 14 ml oleje.

V piistroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkd je 500 gramd.

K rychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpripravené listové ¢i kfehké tésto.
Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vioZte do
nadoby pfistroje zapékaci misu. MuZete pouZit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

Pristroj mizZete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu na
175 *Cavarte az 15 minut. Dobu vareni Ize upravit v zdvislosti na mnoZstvi jidla, aby se plné
ohralo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Nejlepsich vysledkt dosahnete, pokud pouZijete zmrazené hranolky. Chcete-li si pripravit
domaci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1.

2.

3.

Vyberte si odridu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nadoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slunecnicového nebo olivového), navrch
polozte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4,

5.

Prsty nebo kuchyriskym nécinim vyjméte hranolky z misy, aby prebytecny olej zistal v mise.
Vlozte hranolky do kosiku na hranolky.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zustal prebytecny ole;j.

Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce vafenim.

CISTENI
Po kazdém poufziti spotiebic vycistéte.
Plech na peceni ma neprilnavy povrch.
K ¢isténi nepouZivejte specialni pfipravky na bazi kovu (médéna nerezova ocel atd.
Nepouzivejte abrazivni pfipravky pro udrzbu (véetné sodovky s korozivnim zdkladem) ani
abrazivni houbicky nebo pufry.

1.
2.

w

B

Nown

Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.

Po kazdém poufziti vysurite tacek na drobky a vyklepejte jej.

POZNAMKA: Tacek na drobky vyprazdiiujte ¢asto. V pfipadé potieby jej ruéné omyjte.
Umyjte prisludenstvi horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni houbickou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mazete pouzit odmastovaci prostfedek.

Varovani: Dodavané prislusenstvi nelze myt v mycce.

Tip: V pfipadé tézko odstranitelnych zbytkd potravin napliite pfislusenstvi horkou vodou
a pfidejte myci prostfedek. Nechte je namocené pfiblizné 10 minut. Poté je oplachnéte
a vysuste.

Ocistéte dvitka, vnitfni povrchy a prasvitné ¢asti vihkou houbickou a jemnym Cisticim
prostifedkem.

Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

Otfete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadfikem.

Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1.
2.

Odpojte spotrebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte na stredisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spolecnosti (viz obdlka

tohoto ndvodu k poufziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazll, nebo se obratte na
stredisko péce o zakazniky ve své zemi.



/(40

qay

qya7

=)
=]
=
=
=
NS
N
>
=
>
S
<
>

-

o

@ ARFRY
@ ROAST

© GRILL

S Bake

@ pizza

) ToasT

@ DEHYDRATE

e
120170

0T

Multifunction Air Fryer

1. Ovladaci panel
A. Otocny ovladac pontk varenia
B. Tlacidlo Start/Stop
C. Tlacidlo teploty/¢asu
D. Otocny ovladac na vyber teploty alebo
casu varenia
2. Digitalny displej
E. Rezimy varenia
F. Zobrazenie teploty
G. Cas varenia
H. Ovladanie Grovne opecenia hrianok a
bagelov

I. Automatické udrziavanie teploty (len
rezim TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE)
3. Sklenené dvere
4. Rukovat dveri
5. Vetracie otvory
6. K63 na teplovzdusné fritovanie
(*2 v zavislosti od modelu)
7. Mriezka
8. Plech na pecenie
9. Podnos na omrvinky

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

1. Teplovzdusné fritovanie
2. Opekanie

3. Program na grilovanie
4. Pecenie

5. Pizza
6. Hriankovanie
7. Susenie



PRED PRVYM POUZITIM

1.

Uschovajte si zaru¢ny list. Najprv si precitajte bezpe¢nostné pokyny a navod a uschovajte
ich na bezpe¢nom mieste.

Skontrolujte, ¢i spotrebi¢ nie je poskodeny. Ak je poskodeny, okamZite sa obratte na
predajcu alebo popredajny servis.

Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajlcej vody a akymkolvek zdrojom tepla. Na horni stranu spotrebi¢a nekladte
Ziadne predmety. Brdnilo by to pradeniu vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného
firtovania. Odstrarite vetok obalovy materidl a vietky ndlepky zo spotrebica.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhn(t prehriatiu spotrebica, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod
dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvdli pradeniu vzduchu potrebné ponechat aspor 15 cm
medzeru.

Mriezka do rry, plech na pecenie, kosik na teplovzdusné fritovanie a podnos na omrvinky
by sa mali ru¢ne umyvat teplou vodou pomocou sapondtu a neabrazivnej Spongie.
Varovanie: PrisluSenstvo v baleni nie je vhodné do umyvacky riadu.

Pred vloZenim spat do rary vietky casti dokladne osuste.

DOLEZITE : Pod spodné vyhrevné telesa umiestnite plech na omrvinky.

Vnitornd a vonkajSiu stranu spotrebi¢a utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvarania hortGceho vzduchu.

PRVE POUZITIE NAPRAZDNO

Zariadenie nechajte fungovat prazdne (bez prislusenstva vo vnitri), aby ste odstranili vietky
necistoty a pachy z vyroby.

Pripojte napdjaci kabel k elektrickej zasuvke.
Otocenim oto¢ného ovladaca ponik | vyberte BAKE.
Nastavte otocny ovladac teploty/casu na 220 °C.
Stlacenim tlacidla '~ vyberte nac¢asovanie.

Nastavte otocny ovladac teploty/Casu na 45 mindt.
Stlagenim tlacidla () spustite spotrebi.

DOLEZITE: MéZe sa objavit dym, ¢o je Gplne normdlne. Po poufiti rychlo zmizne.

) ; . " M ) _— e (D
e Zariadenie moZno zastavit pred koncom ¢asu varenia stlac¢enim tlacidla .

Na konci varenia spotrebic pipne.

VSEOBECNE RADY

Pri vybere riadu a konzerv: zvdzte vnatorné rozmery
spotrebica.

Pre okrahly / ovalny riad by priemer nemal presiahnut 30 cm.
Pre obdiznikovy riad by nemal presiahnut 30 cm.

2. Cas varenia (O

MézZe trvat od 1 minaty do 12 hodin.
Z bezpecnostnych dévodov nie je mozné pouzit rezim grilovania dlhsie ako 1 hodiny.

3. Nastavenie oto¢ného ovladaca (volic)

e Oto¢ny ovladac ulahéi vyber automatickych pondk, spésobov
pripravy alebo nastaveni (teplota, ¢asovac, Groven opecenia pre
reZim hriankovania).

« Otocny ovlada¢ mozno pouzit v oboch smeroch otdcania. Otoc¢enim
v smere hodinovych ruciciek zvysite teplotu alebo ¢as varenia,
otocenim proti smeru pohybu hodinovych ruciciek zniZite teplotu
alebo ¢as varenia.

4. Vnuatorné osvetlenie a zvuk

o Pocas varenia sa zapne vnatorné osvetlenie.
Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke. Meni sa po sekundach.
V rezime SUSENIE sa zobrazeny ¢as znizuje kazda mindtu. Pocas poslednych 59 miniit a
59 sekind sa zobrazeny ¢as znizi o kazda 1 sekundu.

e 3 pipnutia signalizuja koniec ¢asu varenia. Vnatorné svetlo okamzZite zhasne a rira sa
automaticky vypne.

5. Umiestnenie prisluSenstva

kde st zobrazené polohy mriezky v rire.



coccoccaca

Horna poloha na teplovzdusné fritovanie a
grilovanie

(rezimy TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE a
GRILOVANIE)

Stredna poloha pre pizzu, hrianky, bagely a susenie
(rezimy PIZZA, HRIANKOVANIE A SUSENIE)

Dolna poloha na varenie a pecenie . 3
(reZimy OPEKANIE, PECENIE a OPATOVNE
ZOHRIEVANIE).

Poznamka: Pre kurca alebo iné velké potraviny
by mala byt mriezka v dolnej polohe. Pri mensich
potravindch méze byt k63 alebo mriezka v strednej
polohe.

|

REZIM VARENIA

Poufzitie Odportcané | Odporacané | Prednastavenia
prislusenstvo | Umiestnenie
prislusenstva
v Fritujte potraviny ako I*-iorei o
AIR FRY hranolceky, americké zemiaky, Kés na V zavislosti o
. 8 S - .| 200°C
(TEPLOVZDUSNE kuracie nugety, kuracie kridla teplovzdusné | od modelu: 25 min
FRITOVANIE) s malym mnozstvom oleja az fritovanie druhy ko v
Ziadnym pridanym olejom. strede
Opekajte do chrumkava zvonku
a dokonale makko vo vndtri. Mriezka +
@ ROAST Pouziva sa na opekant zele- Pl eldf na Dolné 190°C
(OPEKANIE) | ninu a opekané méiso, ako je ecenie 30 min
kurca, hovddzie méso, jahnacie P
a bravéové mdso.
(Ggéll‘ll_‘) Grilujte mdso, ryby a zapekajte. | Mriezka Hore %gen(l:n
Pouzivajte ako bezna raru na
BAKE tradicne pecenie na sladké Riad na Doln 180°C
(PECENIE) alebo slané torty, quiche, mriezke 20 min
kolace, muffiny, pecivo, suflé.
A Pecte mrazené alebo domace . 220°C
PIZZA pizze. Mriezka Strede 15 min
@ Hriankuijte krajce chleba, Ejigvgn
bagety, zapekanky a slaninu . L
TOAST J PP A Mriezka Strede opecenia
(HRIANKOVANIE) | "0 Pozadovand drover 4min 45
pecenia. platky 4
. Stregig )
@b“ DEHYDRATE | Suste mdiso, ovocie a dokonca {(:pslg\c/lzdumé o\(/i Z;\gélglzt.' 60°C
(SUSENIE) aj zeleninu. fritovanie druhy ko v 6h
Horna
BAGEL Hriankujte bagely tak, Ze ich @ TOAST
rozrezete na polovicu a poloZite ;s 230°C
@ TOAST rozrezanou stranou nahor na Mriezka Strede Uroveri
mriezku. opecenia
23 min 55
PRIHRIEVANIE Ostavajuce jedlo prihrievajte Mriezka Dolnd ROAST
ROAST bez nadmerného varenia. 160°C
10 min




e Ovladanie ¢asu varenia

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokaze varit velké mnozstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin st uvedené v Easti .
,Sprievodca varenim®. Pomocou online receptov spozndte spotrebi¢ lepsie. Stlacte tlacidlo \~. Nastavte trvanie. varenia otac¢anim volica

1. Pripojte napéjaci kabel k elektrickej zsuvke. az do pozadovaného ¢asu. Digitalny displej vam ukazuje ¢as v

2. Jedlo vloZte do kosika, na mriezku alebo podnos na pecenie. hodindch a minttach (napr: 0:45

Pozndmka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si
¢ast ,,Sprievodca varenim“), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu koneéného vysledku.
Kosik, mriezku alebo plech na pecenie vloZte spdt do spotrebica.

Na spustenie varenia mozete vybrat automaticky rezim varenia alebo manudine nastavenia.

Pouzivanie automatickych reZimov varenia
Spotrebi¢ méa predprogramované ponuky, ktoré urcuja teplotu a cas.

e Otocenim oto¢ného ovladaca pontk vyberte pozadovany
rezim varenia (tieto rezimy s podrobne opisané v casti
»Sprievodca varenim®).

e Ak chcete zmenit prednastavenie teploty, otdcanim voliaceho

ovladaca () zvyite alebo znizte hodnotu teploty. Ak chcete

upravit &as varenia, stla¢enim tlacidla (*) prepnite na rezim

vyberu CASU. Potom otacanim voliaceho ovladaca () zvysite

Po dokonceni nastaveni stlacte tlacidlo (). Spotrebi¢ sa spusti.
Zapne sa vnatorné osvetlenie. -

Zobrazeny cas sa zniZzuje po sekunddch, kym sa proces varenia
nedokonci. Na konci planovaného casu 3 pipnutia signalizuja
koniec varenia. Rara prestane hriat. Vnatorné svetlo okamzite
zhasne.

Pozndmka: V reZime suSenia sa zobrazeny cas zniZuje po
minatach. Pocas poslednych 59 minat a 59 sekand sa
zobrazeny ¢as znizi o kazda 1 sekundu.

POZNAMKA: Cas a teplota varenia sa mézu kedykolvek pocas procesu varenia upravit.
o Prestarite varit B
Spotrebi¢ je mozné zastavit pred koncom ¢asu varenia. Ak to chcete urobit, stla¢te tlacidlo ().

alebo zniZite ¢as varenia. 5. Prebyto¢na mastnota z jedla sa zachyté@va v odkvapkavacej miske.
o Spustite proces varenia stlatenim tlacidla Start 6. Niektoré potraviny je’ potrepné na dpsiahnutie optifnéllnych vysledkgv varenia v polqvici
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa bud striedavo zobrazovat casu varenia prgtrlastv(‘pozrlte si cast , Pokyny na pripravu pokrrpov )- Ak chcetevpogrlast
PR ) jedlom, vytiahnite ko3ik alebo mriezku pomocou teplovzdornej rukavice a otocte jedlo
teplota a zostavajuci cas varenia. pomocou kliesti na obracanie. Potom ko$ik alebo mriezku vloZte spdt do spotrebica a
opdtovnym stlacenim tlacidla Start znova spustite varenie.
7. Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
Manuéalne nastavenia poloZte ju na povrch odolny vodi teplu. Vytiahnite ko3ik alebo mriezku zo spotrebica a poloZte ju
L na povrch odolny voci teplu.
* Ovladanie teploty 8. Skontrolujte, & je jedlo hotové.
Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite kosik alebo mriezku spat do spotrebica a
nastavte ¢asovac na dalsich par minat.
Stlacte tlacidlo ( ). Nastavte teplotu otocenim volica na 9. Kedje jedlo uvarené, vyberte ko3ik alebo mriezku. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo

pozadovan( teplotu od 60 °C do 230 °C.
Nastavenie teploty zavisi od reZimu. V reZimoch AIR FRY / GRILL
je maximalna teplota 200 °C.

vyberte z misky pomocou kuchynskych kliest.

Upozornenie: Pocas pouZivania a po pouZiti sa nedotykajte spotrebica ani prislusenstva,
pretoze sa velmi horice. Drite ich len teplovzdornou rukavicou alebo za rukovét.
Po vareni je prisluenstvo a jedlo velmi horuce.

10. Ked'je jedna davka jedla hotové, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu dalSej davky.

HRIANKOVANIE

Ak chcete vybrat reZim HRIANKOVANIA,
rezim HRIANKOVANIA.

Rezim HRIANKOVANIA je vopred nastaveny na Groven intenzity opecenia 4 (4:45 min, 4 krajce).
Otacanim ovladaca \/ zvySujete alebo znizujete Groven intenzity opecenia.
Stlacenim tlacidla f/ vyberte pocet krajcov.
Otacanim ovladaga () zvyujete alebo znizujete pocet krajcov.
Jednym stlacenim tlacidla spustite pripravu.
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otocte otocnym ovlada¢om na vyber funkcii na



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizSie vdm poméZe vybrat zakladné 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 méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

Rezim varenia ‘Recept Mnozstvo Priblizny ‘ Teplota |Pre- ‘ Dalsie

Cas triast* | informacie
Prednastavené rezimy
300-700g |20-35min| 180°C Ano

Mrazené | 1200-1300g

V zdvislosti od

> hranolcek . A ; o i modelu.: V
AIR FRY ranoiely ég?gog]s&?i{lﬂ 35-40min | 180°C Ano polgvici varenia
(TEPLOVZDUSNE otocte kose.
FRITOVANIE) Doméce . g o i Pridajte 1 poliev-

hranolceky 500-700g | 25-35min| 180°C Ano kova lyzicu oleja
Mrazené kuracie| 300 - 400 g ; . %
nugetky 15-18min | 200°C Ano

@ ROAST Celé kura 1200-1500g |45-55min| 200°C

(OPEKANIE)| Filet zlososa | 400-600g |15-20min| 170°C

GRILL Makarény so } .

(GRIL) syrom 400-5009g |10-15min| 200°C
@ BAKE Cokolddové | 300.600g |20-30 min| 180°C

(PECENIE)

Susienky 10-12kasky [10-12min| 180°C

PIZZA Pizza

26-30cm |10-15min| 180°C

@ TOAST o . ) . Urovefi
Jemny chlieb 4 platky 4min 45 230°C o
(HRIANKOVANIE) opecenia 4
Nakrdjajte
2-4kisky pajermne.
Jablkd (pouzivanie | gy 60°C krajce. Kogiky v
kogov)™* polovici varenia
% ER"
2 kasky Platky s hrabkou
. (pouziva- . 1 cm. Kosiky v
Bandny nie oboch 8h 60°C polovici varenia
ko3ov)*** otocte™*
Manudlne rezimy
BAGEL Orover
. . . roven
@ TOAST Bagel 2 kaisky 3-4min 230°C opetenia 2
PRIHRIEVANIE
= 10-15min| 175°C
ROAST

*V polovici varenia otocte jedlo kliestami.
** Prisady je potrebné pred varenim zmiesat s olejom v miske.
**V zavislosti od modelu.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnat poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo prisad a
tekutin uréenych v navode na obsluhu a v receptoch.

Ak pouzivate zmes, ktor@ nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska
by mala byt naplnena najviac do polovice.

UDRZIAVANIE TEPLOTY (LEN REZIM TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE)

 Po dokonceni procesu varenia TEPLOVZDUSNEHO FRITOVANIA sa automaticky spusti rezim
udrziavania teploty. Na displeji sa zobrazi napis ,, WARM®. (TEPLE).

e Funkcia udrZiavania v teple je prednastavend na 10 minat pri teplote 60 °C.

e Po 10 minGtach sa funkcia udrziavania teploty automaticky zastavi. Spotrebi¢ pipne a
automaticky sa zastavi.

« Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nieco krat3i ako pri viicsich
potravindch.

o Vacsie mnozstvo jedla si vyZaduje len o nieco dlhsiu dobu varenia, mensie mnozstvo jedla si
vyzaduje o nieco kratSiu dobu varenia.

e Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnhomernému uvareniu.

e Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skdste pred varenim pridat trosku

oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. OdporG¢ame poufzit 14 ml oleja.

V tomto spotrebici moZete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rare.

Optimalne odporicané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 500 gramov.

PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.

Ak chcete piect kolac¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,

vloZte do misky spotrebi¢a zapekaciu misku. Mézete pouzit zapekaciu misku zo silikénu,

nehrdzavejicej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ mozete pouZit aj na opdtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximdlne 10 minat. Cas varenia je mozné upravit v
z@vislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Gplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov odporicame pouzit mrazené hranolky. Ak si chcete

pripravit domace hranolky, postupujte podla nizSie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odpora¢and na pripravu hranoliek. Zemiaky o3Gpte a nakréjajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspori na 30 minat, scedte ich
a osuste ich €istou, vysoko absorpénou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dékladne vysusené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkovi lyZicu oleja (rastlinného, slne¢nicového alebo
olivového), vloZte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudi obalené olejom.



4. Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebytocny
olej. Vlozte hranolky do ko3ika na teplovzdu3né fritovanie.
Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. vyprdazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

Spotrebic po kazdom poufZiti o€istite.
Plech na pecenie ma neprilnavy povrch.
Na cistenie nepouZivajte Specifické kovové vyrobky na idrzbu (medena nehrdzavejica ocel,...).
NepouZivajte abrazivne cistiace prostriedky (vratane hydroxidu sodného) ani abrazivne
Spongie alebo lestiace kotice.
1. Odpojte zastreku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.
2. Po kazdom poufziti vysuiite podnos na omrvinky a omrvinky vyhodte.
POZNAMKA: Podnos na omrvinky ¢asto vyprazdiiujte. V pripade potreby ho ruéne umyte.

3. Vydistite prislusenstvo teplou vodou, malym mnoZstvom prostriedku na umyvanie riadu a
nedrhntcou Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistot mozZete pouzit odmastovac.
Varovanie: Prislusenstvo v baleni nie je vhodné do umyvacky riadu.

Tip: Pre odoIné zvysky potravin naplrite prislusenstvo horticou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. Nechajte ho odmocit asi 10 mindt. Potom opléachnite ¢istou vodou a
osuste.

4. Dvierka, vnatorné povrchy a priesvitné casti ocistite navlhéenou Spongiou a jemnym
Cistiacim prostriedkom.

5. Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Pretrite vonkajsiu Cast spotrebica vlhkou handrickou.

7. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnit.
2. Skontrolujte, ¢i st vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovi stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefénne Cislo ndjdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,
obrdtte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovi stranku znacky (pozrite si titulnd
stranu tohto navodu), kde ndjdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa obratte na
stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.
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| | 1. Sacuvajte jamstvenu karticu. Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih ¢uvajte
na sigurnom mjestu.
Provjerite nije li uredaj ostec¢en. Ako je, odmah kontaktirajte prodavaca ili postprodajnu

@) AR FRY sluzbu.

%gg;” 2. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
gzy;\ Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat pecenja
@ ToasT - l“.wsi

&5 DEHYDRATE EHBH

Multifunction Air Fryer

G vruéim zrakom. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u kut ni ispod zidnog
elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od barem 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

[
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1. Upravljacka ploca H. Kontrola jacine ispecenosti tosta i peciva
A. Rotirajuca rucica za izbornike za I. Automatsko odrzavanje topline (samo
pripremu hrane za AIR FRY (Pecenje na vrudi zrak))

Staklena vrata 3. ReSetka za pecnicu, pekag, koSarica za pecenje na vrudi zrak i posuda za mrvice trebaju se
ru¢no prati vruéom otopinom sredstva za pranje i neabrazivnom spuzvicom.
Upozorenje: priloZeni dodaci ne smiju se prati u perilici posuda.

4. Temeljito osusite sve dijelove prije nego $to ih vratite u pecnicu.

VAZNO: Stavite posudu za mrvice ispod donjih grija¢ih elemenata.

B. Tipka za pokretanje/zaustavljanje 3.
C. Tipka za temperaturu/vrijeme 4. Rucica na vratima
D. Rotirajuéa rucica za odabir temperature 5. Ventilacijski otvori

ili vremena pripreme hrane 6. Kosarica za pecenje na vrudi zrak (*2

2. Digitalni zaslon ovisno o modelu) 5. Unutradnji i vanjski dio uredaja obrisite viaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli
E. Nacini pripreme hrane 7. Resetka zrak.
F. Prikaz temperature 8. Pekac
G. Vrijeme pripreme hrane 9. Posuda za mrvice
PRVA UPORABA PRAZNOG UREDAJA

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE Da biste uklonili ostatke nastale pri proizvodnji i mirise novog uredaja, uredaj prvi put pokrenite

dok je prazan (bez dodataka). u
1. Pecenje na vrui zrak 5. Pizza o Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.
2. Program za pecenje 6. Tost

e Zakrenite rotirajucu rucicu za izbornike @ da BAKE.
3. Program za rostilj 7. Dehidracija e Okrenite rucicu za temperaturu/vrijeme na 220 °C.
4. Program za pecenje kolaca i kruha e Pritisnite tipku /) da biste odabrali vrijeme.
e Okrenite rucicu za temperaturu/vrijeme na 45 minuta.
e Pritisnite \ da biste pokrenuli uredaj.
VAZNO: moguca je pojava dima. To je normalno i prestat ¢e ubrzo nakon uporabe.
e Uredaj je moguce zaustaviti prije zavrSetka vremena pripreme hrane tako da pritisnete tipku \ .
e Uredaj ¢e na kraju pripreme hrane proizvesti zvuk.




OPCENITI SAVJETI

1. Posude

Da biste odabrali posude i kalupe: razmislite od unutarnjim
dimenzijama uredaja.

Ako je rije¢ o okrugloj / ovalnoj posudi, promjer ne bi smio
premasiti 30 cm.

Ako je rije¢ o pravokutnoj posudi, dimenzije ne bi smjele biti
dulje od 30 cm.

2. Vrijeme pripreme hrane (1)
MozZe biti izmedu 1 minute i 12 sati.
Zbog sigurnosnih razloga nacin za rostilj ne smije se rabiti dulje od 2 sata.

3. Postavljanje rotirajuce rucice (rucice za odabir)

o Rucica ¢e omoguditi odabir automatskih izbornika, nacina pripreme
hrane ili postavki (temperatura, mjera¢ vremena i razina zapecenosti
za tost).

« Rucica se moZe zakretati u oba smjera. Zakrenite je u smjeru kazaljki
na satu radi poveéanja temperature ili vremena pripreme, a u
smjeru suprotnom od kazaljki na satu za smanjivanje temperature
ili vremena pripreme.

4. Unutarnje svjetlo i zvuk

o Tijekom pripreme hrane ukljucuje se unutarnje svjetlo.
Preostalo se vrijeme pripreme prikazuje na zaslonu. Prikaz se mijenja svake sekunde.
U slu¢aju nac¢ina DEHYDRATE (Dehidracija) prikazano se vrijeme mijenja svake minute.
Tijekom zadnjih 59 minuta 59 sekundi, prikazano vrijeme ¢e se smanjivati svake 1
sekunde.

o 3 zvuka oznacavaju kraj vremena pripreme hrane. Unutarnje se svjetlo odmah iskljucuje
i pecnica automatski prestaje s radom.

5. Polozaj dodataka

Polozaj dodataka moZe utjecati na rezultate pripreme hrane. PoloZaje reSetke u pecnici
potrazite u dijagramima u nastavku.

Sococoooooo

coccoccacoa
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Gornji poloZaj za pecenje na vrudi zrak i
rostiljanje (nacini AIR FRY (Pecenje na vrudi
zrak) i GRILL (Rostilj))

Srednji poloZaj za pizzu, tost, pecivo i dehidraciju

(nacgini  PIZZA, TOAST (Tost) i DEHYDRATE
(Dehidracija))

Donji poloZaj za kuhanje i pecenje (nacini ROAST
(Pecenje), BAKE (Pecenje kolaca i kruha) i REHEAT
(Podgrijavanje)).

Napomena: ako je rije¢ o piletini ili drugim veé¢im
namirnicama, reSetku je potrebno staviti u donji
poloZaj. Ako je rije¢ o manjim namirnicama,
ko3arica ili reSetka mogu biti u srednjem poloZaju.




NACIN PRIPREME

Nacin Primjena Predlozeni | Polozaj Postavljanje
dodatak dodataka
Hranu kao 3to su krumpirici, Gornji
AIR FRY kriske krumpira, pohani pilei Kosaricaza | *Ovisno o 200°C
(Pecenje na medaljoni, pileca krilca moZete | pecenjena | modelu: 2. 25 min
vruéi zrak) ispeci s vrlo malo ili nimalo vruci zrak kodarica u
dodatnog ulja. sredini
Izgleda hrskavo izvana i
savréeno peceno iznutra. < o
7 R_OAST Rabite za peceno povrée i ggistéka * Donji ;(g)omEn
(Pecenje) meso, kao 3to su piletina, gove-
dina, janjetina i svinjetina.
Ispecite meso i ribu na o
@ GRILL rostilju te poprzite gornji sloj Resetka Gornji %go ¢
(Rogtilj) slozenaca. min
@ SluZi za pecenje kao klasi¢na
ROAST pecnica za tradicionalno o
(Pecenije kolaga | Pecenje slatkih ili slanih pita, f:;euti? N | Donji ;gom(i:n
i kruha) quicheova, kolaca, muffina,
peciva i souffléa.
: PIZZA :)sigzeecite zamrznute ili domace | p e o sredina %Om?n
230°C
@ TOAST Zapecite krike kruha, lisnato ti- Razina
jesto, tostirani sendvic i slaninu | ReSetka sredina zapecenosti 4
(Tost) do Zeljene razine zapecenosti. 4 min 45
kriske 4
sredina
@5 DEHYDRATE | Dehidrirajte meso, voce, pa éak | Kosaricaza | “Ovisno o 60°C
. i povrce J ’ P pecenjena | modelu: 2. 6h
(Dehidracija) povree. vruéizrak | kosaricau
Gornji
TOAST
BAGEL (PECIVO) Tostirajte polovice peciva kada @;“C
/'] ih stavite okrenute prema gore | Re3etka sredina Razi
@ TOAST na Zi¢anu reSetku. azina .
zapecenosti 2
3 min 55
REHEAT
(PODGRIJA- , ROAST
VANJE) Podgrijte ostatke hrane bez Regetka Donji
pecenja. 160°C
ROAST 10 min

-
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UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj mozete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih namirnica
navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”. Recepti na internetu pomod¢i ¢e vam da se
upoznate s uredajem.
Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.
2. Stavite hranu u kosaricu, na reetku ili u pekac.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu

1.

3,
n

konacnog rezultata.

Vratite ko3aricu, reSetku ili peka¢ natrag u uredaj.
Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu automatski postavljenog nacina
pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

Uporaba automatskih nacina za pripremu hrane
Uredaj ima unaprijed programirane izbornike koji odreduju temperaturu i vrijeme.

Rucne postavke

e Zakrenite rotirajucu rucicu za izbornike

da biste dosli do

Zeljenog nacina pripreme hrane (nacini su detaljno opisani u
odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”).
« Da biste promuemll unaprijed postavljenu temperaturu,

zakrenite ru¢icu za odabir (.

) da biste povecali ili smanjili

vrijednost temperature. Da blste pr||agod||| vrijeme pripreme,

pritisnite tipku (

*) da biste presli na nacin za odabir TIME

(Vrijeme). Nakon™ toga zakrenite rucicu za odabir (1) da biste
povecali ili smanjili vrijeme pripreme hrane.
e Pokrenite postupak pripreme tako da pritisnete tipku za

pokretanje (

*). Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu

Ce se izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme

pripreme hrane.

e Upravljanje temperaturom

za odabir do Zeljene temperature izmedu 60 °Ci 230 °C.
Postavka temperature ovisi o na¢inu rada. Za nac¢ine rada AIR FRY
/ GRILL, maksimalna temperatura je 200°C

Pritisnite tipku \/ Postavite trajanje pripreme tako da zakrenete
rucicu za odabir do Zeljenog vremena. Na digitalnom ¢e zaslonu

biti izrazeno vrijeme u satima i minutama (npr.: 0:45).



e Kuhanje

Kada zavrsite s postavljanjem, pritisnite tipku (). Uredaj ce se
pokrenuti. Unutarnje ce se svjetlo ukljuciti.

Prikazano vrijeme smanjivat ¢e se za jednu sekundu sve dok
postupak pripreme ne bude zavrsen. Na kraju zakazanog vremena
3 zvuéna signala oznacavaju kraj pripreme hrane. Pecnica prestaje
sa zagrijavanjem. Unutarnje se svjetlo odmah iskljucuje.
Napomena: u slu¢aju nadina za dehidraciju prikazano se
vrijeme mijenja svake minute. Tijekom zadnjih 59 minuta 59
sekundi, prikazano vrijeme e se smanjivati svake 1 sekunde.

NAPOMENA: vrijeme pripreme i temperatura mogu se prilagoditi u bilo kojem trenutku
postupka pripreme.
o Prestanite kuhati
Uredaqj je moguce zaustaviti prije zavrdetka vremena pripreme hrane. Da biste to ucinili,
pritisnite tipku ()

Visak masnoce iz hrane skuplja se u posudu za kapljevinu.
Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja
optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste protresli
hranu, rukavicom izvucite kosaricu ili reSetku i hvataljkama okrenite hranu. Nakon toga
vratite ko3aricu ili reSetku u uredaj i ponovno pritisnite tipku za pokretanje da biste ponovno
pokrenuli pripremu hrane.
7. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
kosaricu ili reSetku iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.
8. Provjerite je li hrana gotova.
Ako hrana jo3 nije gotova, jednostavno vratite ko3aricu ili reSetku u uredaj i postavite
mjerac vremena na jos nekoliko minuta.
9. Kada hrana bude gotova, izvadite kosaricu ili reSetku. Kada hrana bude gotova, izvadite
posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s pomocu hvataljki.
Oprez: nemojte dirati proizvod ni dodatke tijekom uporabe i neko vrijeme nakon
uporabe jer e se veoma zagrijati. DrZite ih samo rukavicama ili za rucke.
Nakon pripreme hrane dodaci i sama hrana jako su vrudi.
10. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

e Da biste odabrali nacin rada Tost,
nacinu Tost.

e Nacin TOAST (Tost) unaprijed je postavljen na razinu zapecenosti 4 (4:45 min za 4 kriske).
e Zakrenite rucicu \/ da biste povecali ili smanjili razinu zapecenosti.

« Pritisnite (%) da biste odabrali broj kriski.

« Zakrenite ru¢icu () da biste povecali ili smanijili broj kriski.

own

zakrenite rucicu za odabir funkcije tako da pristupite

« Jednom pritisnite tipku () da biste pokrenuli pripremu.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga ¢ete mozda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.

Cin pripreme i ibl. peratura | Protresti* Dodatne i
ji macije

Unaprijed postavljeni nacini rada
300-700g 20-35min 180°C Da
Zamrznuti 1200-1300 Ovisno o modelu
. krumpirici 600-650gna | 35-40min | 180°C Dg  |Nastedmipripreme
AIR FRY svakoj kosari)™* Eo;rr\iliz polozaj
(Pecenje na vrudi .
zrak) Doma¢i krum- . g o Dodajte 1 Zlicu
pirici 500-700g 25-35min 180°C Da ulja®
Zamrznuti pileci 300-400g . "
medaljoni 15-18 min 200°C Da
. Pile (cijelo) 1200-1500g | 45-55min 200°C
ROAST
(Pecenje) Filet lososa 400-600g | 15-20min 170°C
@ GRILL Makaronisa | 400 500 | 10-15min |  200°C
sirom
(Rostilj)
Cokoladne ) .,
@ ROAST kolad 300-600g | 20-30min |  180°C
(Pecenje kolaca i
kruha) Kolacici 10-12 kom 10-12min 180°C
PIZZA Pizza 26-30cm 10-15min 180°C
. - . " Razina
) ToAST (Tost) | Mekikuh A kriske 4mints | 230°C R st
NareZite na tanke
2-4kom ot "
A o krike. Okrenite
Jabuke (k%;g;;gtﬂe & 60°C kosarice na polovici
% DEHYDRATE pripreme hrane.”*
(Dehidracija) Kritke debljine
2 kom (koristeci " od 1 cm Okrenite
Banane obje kosare)*** & 60°C ko3arice na polovici
pripreme hrane.”™*
Rucni nacini rada
BAGEL (Pecivo) Razina
TOAST Kruh za pecivo 2 kom 3-4min 230°C Zapecenosti 2
REHEAT (Podgrijavanje)
ROAST 10-15min 175°C
o

* Okrenite hranu hvataljkama na polovici pripreme hrane.
** Sastojke je prije pripreme u posudi potrebno pomijesati s maslinovim uljem.
*** Qvisno o modelu.




VAZNO: da se uredaj ne bi oétetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i tekucine koja je
navedena u priru¢niku i u receptima.

Ako rabite mjeSavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu
smije biti napunjena najvise do pola.

ODRZAVANJE TOPLINE (SAMO NACIN AIR FRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK)

e Kada postupak pripreme hrane AIRFRY (Pecenje na vruéi zrak) bude zavrden, nacin odrzavanja
topline automatski ¢e se pokrenuti. Na zaslonu ¢e se prikazati , WARM” (Zagrijavanje).

e Odrzavanje topline unaprijed je postavljeno na 10 minuta pri temperaturi od 60 °C.

e Nakon 10 minuta nacin Keep warm (OdrZavanje topline) automatski se zaustavlja. Uredaj
proizvodi zvuk i automatski se zaustavlja.

e Priprema manje hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada hrane.

e Veca koli¢ina hrane zahtijeva samo nesto dulje vrijeme pripreme hrane, dok manja koli¢ina
zahtijeva samo nesto krace vrijeme pripreme.

e Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konaéni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

e Da bi krumpirici bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporu¢ujemo 14 ml ulja.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

e Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 500 grama.

e Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
zalogajcice.

e Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za peénicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija i terakote. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuéeg
Celika, aluminija i terakote.

e Moguce je rabiti posude za peénicu od silikona, nehrdajuceg celika, aluminija i terakote.

e Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 175 °C na najvise 15 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Preporucujemo da za najbolje rezultate uporabite zamrznute krumpirice. Ako Zelite pripremiti

domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

1. Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i narezite
ga na jednake komade.

2. Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite papirnatim ubrusom.
Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

3. Usuhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte krumpirice
i mijeSajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

4. Tzvadite krumpiri¢e iz posude prstimaiili kuhinjskim priborom da bi visak ulja ostao u posudi.
Stavite krumpiri¢e u kosaricu za pecenje na vruéi zrak.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ¢e visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Peka¢ ima neprianjajuéi premaz.
Zaciscenje nemojterabiti posebne proizvodezacis¢enje nabazimetala(bakar, nehrdajucicelik...).
Nemojte rabiti abrazivne proizvode za odrzavanje (ukljucujuéi one korozivne na bazi sode)
ni abrazivne spuzvice ili pufere.
1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
2. Nakon svake uporabe izvadite posudu za mrvice te je ispraznite.

NAPOMENA: redovito praznite posudu za mrvice. Ru¢no je operite po potrebi.

3. Ocistite dodatke vruéom vodom, malo sredstva za ¢is¢enje i neabrazivnom spuzvicom. Za
uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmaséivanje.
Upozorenje: priloZeni dodaci ne smiju se prati u perilici posuda.
Savjet: u slucaju tvrdokornih ostataka hrane, dodatak ispunite vruéom vodom i malo
sredstva za Cis¢enje. Ostavite da se namace otprilike 10 minuta. Nakon toga ga isperite
i ostavite da se osusi.

4. Vrata, unutarnje povrsine i prozirne dijelove ocistite viaznom krpom i blagim sredstvom za
Ciscenje.

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

6. Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.

7. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi €isti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite
web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona moZete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u va3oj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potrazite popis naj¢escih pitanja ili se obratite korisnickoj podrici u svojoj
drzavi.
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B/o © Bake
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Multifunction Air Fryer
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OMNMUCAHUE

1. Naxenb ynpasneHua
A. Bpawatowasca pyuka ans yCTaHOBKM
NPOrpamMM MPUroTOBEHUS
B. KHonKa BKNtOUYEHWA/BbIKIOYEHNA
C. KHonka ana perynmMposku
Temneparypbl/BpemeHn
D. Bpauatowasca pyyuka ans sbibopa
TemMnepaTypbl MU BpeMeHH
NPUroTOB/IEHUA
2. Undposoin aucnneit
E. Pexxvmbl npurotoBneHus
F. OTobpaxeHue Temnepartypbl

H. PerynupoBka cTeneHy npoxapku
TOCTOB U 6eirnos
I. ABTOMaTHYeCKOE nosAepKaHWe Tenna
(Tonbko B pexume «AIPOIPUJIb»)
3. CreknsHHas aBepLa
4. Pyuka aBepupl
5. BEHTUNALMOHHbIE OTBEpPCTUSA
6. Kop3vHa asporpuns (*2 yawu — B
30BMCUMOCTH OT MOZe/N)
7. PeweTka
8. MpoTuBeHb ANA 3aneKaHus
9. MopnoH Ans KpoLek

G. OTObpaXKeH1e BpemMeH1 NpUroToBIeHUA

ABTOMATUYECKUE NMPOrPAMMDI

1. Asporpunb
2.3aneKkaHne
3.punb

4. BbinekaHue

5. Muyua
6. TocTbl
7. Cywka



MNMEPEA NMNEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

1. CoxpaHuTe rapaHTUrHLIM TanoH. CHauana npoOYUTANTE MHCTPYKLUMM MO  TeXHWKe
6e30MacHOCTM U PYKOBOZCTBO MOJIb30BATESA U NOSIOKUTE UX B HAZIEKHOE MeCTO.
Y6eautecb B TOM, YTO NpUbOp He noBpexaeH. Mpu HANMUMKM NOBPEXAEHWH HeMeaIeHHO
CBAXKUTECH C MPOAABLOM MU LIEHTPOM MOC/ENPO/AKHOTO 06C/TYKUBAHUS.

2. TMomecTnTe NpMbOp HA NIOCKOW, yCTOMYMBOM U XAPONPOYHOM paboyei NOBEPXHOCTH BAAM
OT 6pbI3r BoAb! M Nt06bIX UCTOYHKUKOB Tennd. Huuero He cTaBbTe Ha NpU6op. 3T NPUBOAUT
K HOpYLLEHWIO NOTOKA BO3/lyXA W BIUSIET HA PE3Y/IbTAT APKM FOPAYUM BO3AYXOM. YaanuTe
BCE YMAKOBOYHbIE MATEPUASIbI U C MPMBOPA BCE HAKNEMKMU.

BAXKHO! Bo usbexaHue neperpea npubopa He CTABLTE €0 B Yro WK Mg, HACTEHHbIN LWKad.
Co Bcex CTOpoH Nprbopa ocTaBbTe He MeHee 15 cM NycToro NPoCcTpaHcTBA. 370 He06XoAMMO
ANA LMPKYNALMW BO3AYXA.

3. PelweTKy neuu, NPOTUBEHb [/15 30MEKAHWA, KOP3UHY A3POrpUNA U NOAAOH AN KpoLleK
HY)XHO MbITb B rOpsAYei MblIbHOM BOZE, MCNOJb3YA HEabPa3UBHYLO ry6Ky.
BHuMaHKe! BKoueHHbIe B KOMIJIEKT AKCECCYapbl HeJb3A MbITb B NOCYZJOMOEUYHON MALLMHE.
4. TwaTenbHo BbICyLUWTE BCe AETANM, NPEX/E YeM NOMECTUTL UX 06PATHO B Meub.
BAXKHO: MomecTute NoaA0H ANA KPOLLEK NOA HUXKHUE HArpeBaTesIbHbIe JIeMEHTbI.
5. TpoTpuTe BHYTPEHHIOIO W BHELUHIOW MOBEPXHOCTb MPUBOPA BICKHOW TKaHbIO. Mprbop
rOTOBUT e/1y C NOMOLLbIO FOPAYEro BO3AyXd.

MEPBOE UCMOJIb3OBAHUE NYC

O NMPUBOPA

3anyctute nyctod npubop (6e3 akceccyapoB  BHYTPM), u4TOObl yAQIMTb  OCTATKM
NPOM3BOACTBEHHbIX YACTHLL M 3AMAXH HOBOMO YCTPOMCTBA.

e [oaKkntounTe LUHYP MUTAHWA K SNEKTPUYECKO PO3eTKe.

e Yro6bl ycTaHoBUTL BAKE pexum npuroToBneHus, noBepHUTe BPALLIAIOLLYIOCA PyUKY

o [loBepHWTE pyuKy AN perysMpoBK1 TeMNepaTypbl/BpeMeHn 1 ycTaHoBKTe 3HaveHre 220°C.
e HaxmuTe KHOMKY .7, 4TO6bI BbIOPATL BpEMS.

e [oBepHuTe pyuKy /1Al PEryIMpOBKM TeMNepaTypbl/BpeMeHH U YCTAHOBUTE 3HAUEHHe 45 MUH.
o Hammure (), utobbl 3anycTuTh NpUBOP.

BAXXHO! MoxeT nosBnUTbCA AbIM — 3TO COBEPLUEHHO HOPMANbHO. OH BbICTPO UcUesHeT nocne
MCMONb30BAHMA. ‘
o [pnbOP MOXHO OCTAHOBUTb 10 OKOHUYAHKS BPEMEHH MPUTOTOBNEHMS, HAKAB KHOMKY ()
e B KOHLe npoLecca Np1rotoBieHNUs NPUBOP U3AACT 3BYKOBOW CUrHA.

OBLUME PEKOMEHAALUNA

1.

2.

4.

Mocyna
30 cm

=

30cm

Mpw BbI6OpE 621104 M GOPM AN1A NPUrOTOBNEHUA YUUTbIBAMTE
BHYTpEeHHWe pasmepbl npubopa.

[vameTp Kpyrnoro / oBanbHoro 6n04a He AOMKeH
npesbiwate 30 cm.

JmameTp NpsIMoyrosibHOro 6:1104a He A0MKeH NpesbilwaTh 30 cv.

25’(y
rm

Bpewms npurotoBnenus: (1)

3T0 Bpems MOXeT BAPbUPOBATLCA OT 1 MUHYTbI 10 12 yacos.
B uensx 6e30nacHoCTM 3anpeLyaeTca UCrnob3oBaTL PEXUM rpuns bonee 1 yacos.

PerynvpoBka Bpalyatoweincs pyuku (nepexsoyarens)

o C NOMOLLbIO PyYKW MOXHO BbI6pPATH ABTOMATUYECKME NMPOrPAMMbI
NPUrOTOBNIEHWUA, CMNOCOBbLI MPUrOTOBNEHWA WNU  HACTPOMKHK
(remnepaTypy, TaMep UM YPOBEHb MPOXXAPKU /1151 TOCTOB).

e Pyyky MOXHO MoBopauuBatb B 060oux HanpasneHusx. YTobbl
YBEJIMUMTL TEMNEPATYpPY U/ BPeMA NPUroTOB/IEHMUA, BPALLAITE ee
MO YOACOBOM CTPEJIKE, d YTOObl YMEHBLUNTb 3T 3HAYEHWUSs — NPOTHB
YACOBOW CTPEJIKH.

BHyTpeHHee ocBelleHHe U 3BYK

o B npouecce NpUrotoBsieHWs BKIOYAETCS BHYTPEHHEe ocBeLieHne npuéopa.
Ha skpaHe oTobpakaeTcs ocTaslieecsi Bpems npurotoBneHns. Ero nameHenue
OTPAXKAETCA C TOYHOCTBIO A0 CEKYHAPbI.
B pexume CYLWKW ocTaBleeca Bpems byAeT yMeHbLLATbCA NOMUHYTHO. B TeueHue
nocneaHux 59 MuHyT 59 cekyHa oTobpaxaemoe Bpems ByAeT YMEHbLIATLCSA HA KAXKAYI0
1 ceKyHay.

o 3 3ByKOBbIX CUIHQJIA YKA3bIBAIOT HA OKOHYAHWE BPEMEHM MPUroToBneHus. BHyTpeHHee
ocBelleHWe Cpasy e BbIK/IYAeTCs, U Neyb ABTOMATUYECKM NpeKpallaeT paboTats.

MonoxeHue akceccyapos

Monoxenue AKCeccyapoB MOXET MOB/IMATb HA Pe3yNbTaTbl NPUTOTOBNEHHUA. anBMﬂbHOe
NOJIOXKEHWE PELLUETKU MEeYKN MOXKHO MOCMOTPETb HAO CXEMAX HUXKE.
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PEXWUM NMPUTOTOBJIEHUA

Bepxuee noJNioXKeHue ANA as3porpunsa U rpyunsa
(pemumu «A3POIPUJIb» n «'PUJIb»)

CpefHee MoJIOXeHWe A NPUrOTOBNEHUS MULILbI,

TOCTOB W 6€iirnoB, a Takke AN1s CYLKHU (PeXUMBI

«MULLA», «TOCTbl» 1 «CYLLKA»)

HumkHee nonoxeHwe A8 MPUrOTOBJIEHUA
[ BbIMNEKaHUsA (pexkumbl «3ANEKAHME»,
«BbIMEKAHUE» u «<PA3OIPEB»).

anMeHOHMe. Aﬂﬂ NPpUroToBNeHNA Kypulbl WU E
|V

ZIPYrUX KPYMHbIX NPOAYKTOB peLLeTKy HeobX0AUMO

YCTAHOBUTb B HUXXHEe NoJioxeHue. Eciv Bam HyxHO
NPUroTOBUTb MPOAYKTbI HeboMblWOoro pasmepd,
KOP3WHY WU peLleTKy MOXHO YCTAHOBUTb B
cpefHee NnosnoxeHue.

Pexxum MNpuMeHeHHe MNpepnaraembit | MonoxeHue lMpepsapuTentHble
akceccyap OKCECCyapoB | HACTPOMKM
Beepxy
loToBbTe Takue 6/110aq, e
Kak KapTodenb dpu, oE ;?M:;xoa"
AIR FRY iqp;?‘flee”::;';ﬁgf;';”’ Hble Kop3uHa BTOpﬂl; ' 200°C
(ASPOI'PU/Ib) K}';pbmbﬂ 6e3 [J,O6CIBJ1€H)1:IF:I wm | ceporpuna Kop3uHa MoxeT | 25 min
C HeBOMbLUNM KOSIMYECTBOM :i;z%:ﬁ
PACTUTENHOMO MACAA. HONONEHHH
MpuroToBneHme C uaeansHoM
MPOXAPKO/A BHYTPH 1 Pewetka +
XPYCTALLEN KOPOUKOM CHAPYXHK. .
. g(/ilﬂ-\gl-(rAHVlE) Mcnonb3yiite 3TOT pexum Ana nﬁ:T"BeHb HuxHee ;g?ncm
30aNEeKAHUA OBOLLEW U MACA — gan eKAHMA
KYPHHOTO, FOBAXbErO, MACA
ArHEHKA U CBUHMHDI.
MpuroToBneHue Ha rpune maca .
(Gr%%:lb) M pbibbl, @ TAKKe 3aneKaHku ¢ | PeweTka Beepxy ggomﬁ:n
PYMSAHOWN KOPOYKOW.
Mcnonb3osaxue nprubopa B
KayecTse 06bIMHOM Nneun Ans
@ BAKE MPMIOTORNEHNS BbINEUKN: batoaa Ha Himtee 180°C
(BbIMEYKA) | CNGAKWX UK CbITHBIX MMPOTOB, | peLueTke 20 min
KWULLIE, TOPTOB, KEKCOB,
MyYHbIX M3AENMA UK cydre.
(D PIZZA MpuroToBneH1e 3amMopoeHHOM 220°C
(MALLA) | vnn fomaliHel nuuLbl. Pewera Cpeptiee 15 min
Mopxap1BaH1e NOMTUKOB (2:3 EOI'I(E:Hb
TOAST xneba, neneLuek, CIHABMYEN
@ (TOCTbI) 1K BEeKOHA 40 HYKHOM Pewera Cpeariee Zprg?r(]afg” 4
CTENeHn. NOMTHUKA 4
CpepHee
“B 30BMCMMOCTI
%bo DEHYDRATE | Bbicywnsanue msaca, dpyktoB | KopauHa oT MoAenM: 60°C
(CYLLKA) 1 OBOLLEH. asporpuns BTOpOA 6h
KOp3uHa B
BepXHel 4acTu
. Mopxap1BaHUe NONOBMHOK @ TOAST
BEUMbI 6€eM1rnoB, NONOKEHHbIX 230°C
B TOAST pa3pe3aHHOM CTOPOHOM Ha Pewerka Cpeptee CreneHb
peLueTKy. NPOXAPKH 2
3 min 55
MoporpesaiTe ocTasLuytoca
PA3OIPEB | eay, He npesbiluias Pewerka Hinieee ROAST
@ ROAST HeobxoanMyto AN 3TOro 160°C
Temneparypy. 10 min




MCNOJZIb3OBAHUE TOJIbKO OAHOW YA NMPUBOPA

Mprbop MoxeT rotoBUTbL 60MbLLIOe KOMYeCTBO bntoa. Bpems npuroToBneHWA OCHOBHbIX 610
ykasaHo B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 6ntoay». Peuentbl B MHTepHeTe, nomoryT Bam
NIOMOJTHUTENBHO Y3HATB O NPUBOPE W er0 BO3MOXHOCTAX.

1.
2.

MoakntoumnTe WHYP NUTAHUA K 3NEKTPUYECKOM po3eTKe.

MomecTHTe NPOAYKTbI B KOP3UHY, HO PELLETKY MM NMPOTUBEHb 151 BbIMEUKH.

MpumeuaHue. Hukoraa He npeBblllAWTE MAKCUMQJIbHbIA YPOBEHb, YKA3GHHbIW B
Tabnuue (cm. B paspene «Tabnuua npuroToBsieHUs 6n10A»), TAK KAK 3TO MOXeT
NOBJIMATb HA KAYECTBO KOHEYHOTO Pe3yJIbTATA NPUrOTOB/IEHHSA.

YCTaHOBHUTE KOP3UWHY, PELLETKY M/ MPOTUBEHb 06pATHO B NpHUbOP.

Mepen HauYQIOM NPUTOTOBNEHWUA Bbl MOXeTe BblOPATH ABTOMATUYECKU PEXMM WM PyuyHble
HOCTPOMKM.

Ucnonb3oBaHWe aBTOMATUUYECKHUX PEeXHUMOB NPUTrOTOB/IEHUA

B npubope npeaycMoTpeHbl 30AAHHbIE MPOrPAMMbI MPUIOTOB/IEHHUS, OMpeAensioLLre
TemMneparypy 1 Bpems.

e YTOObl  YCTAHOBUTb  HYXHbIA  PEXWUM  MPUrOTOBNEHHUS,
NoBepHWTE BPALLAIOLLYIOCH PYUKY (NoApo6HO 3TH pexuMbl
onucaHbl B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 6ntoay»).

e YT06bl M3MEHWTb NpeaBapUTENbHO 30AAAHHYI HACTPOWKY

noBepHWTe  pydKy-nepekiouatens (7)) B

Temneparypsl, 7

CTOPOHY YBEJIMUEHWA WM CHWXKEHWA Temnepatypbl. [Ans
o 2
HACTPOWKW BpPEMEHU MPUrOTOBNIEHUS HCKMUTE KHOMKy (17),

4TO6bI NEepeKIUUTLC Ha pexum Bblbopa «BPEMSf». 3atem

noBepHUTe pyuKy-nepeksiouatent () B CTOPOHY CHUMeHWs
WAM yBENHUYEHUA BPEMeHHU MPUroTOBNEHHS. §
e 3anycTuTe MNpOLECC MNPUrOTOBNEHHSA, HAXKAB KHOMKY (0.
MpuroToBNeHHe HauMHaeTcA. TemnepaTtypa M ocTaBlueecs
BpeMs MPUroTOB/IeHUA GyayT nonepeMeHHO 0TOBPaXATLCA Ha

JKpaHe.

PYYHbl€ HOCTPOMKH
e Peryn1poBKa Temnepatypel

N
Hamute kHonky ()

YcTaHoBWUTE TemnepaTypy, MoBepHyB
nepeksoYaTesb 10 HYXHoro 3Havenus ot 60°C go 230°C.
YcTaHoBKa TemMnepaTypbl 3aBUCHT OT pexunma. [ins pexxvmos AIR
FRY / GRILL makcumanbHas Temnepatypa coctasnseT 200°C.

own

10.

o PerynupoBKa BpeMeHW NpUroToB/IeHUs

2
Haxmute KHOMKY (9.

7). YcTaHOBWUTE MPOAO/IKUTENLHOCTD
NPUroTOBJ/IEHUS, NOBEPHYB NePeKJIIoUaTENb 10 HYXHOMO BPEMEHH.
+ Ha undposom gucnnee otobpaxaeTcs BpeMs B 4ACAX M MUHYTAX
N (Hanpwumep, 0:45).
e [lpurotoBneHune

Mocne 3aBeplIeHUs HACTPOMKKU HAKMUTE KHOMKY (). Mpubop
3anycTuTcA. BrnlounTca BHyTpeHHee ocBelleHue. R
OTtobpaxaemoe Bpems GyaeT yMeHbLIATbCA KAXAYI CEKYHAY A0
30BepLUeHUs MmpoLecca NpUroToeneHus. Mo McTeyeHnn BpemeHu
NpUroToBAEHUA NPM6OP M3AdeT 3 3BYKOBbIX CWUFHA/IA, KOTOpble
YKA3bIBAIOT HO OKOHYAHKeE NMPUroToBeHKs. MNeyb NpeKpaLLaeT Harpes.
BHyTpeHHee ocBeLLieHWe CPa3y BbIK/OUAETCA.
Mpumeuanue. B pexume cywku octaBlieecs Bpems 6byaer
YMEHbLLIATLCA NOMUHYTHO. B Teuenne nocneaHux 59 MUHYT 59 cekyHp,
oTobpakaemoe Bpems byaeT yMeHbILATLCA Ha Kaxayto 1 cekyHay.
MPUMEYAHUE. Bpems 1 TemMnepatypy NpUroToB/IEHUA MOXHO perynMpoBarb B nto6oe
BpeMmA B NpoLecce NPUroTOB/IEHUA.
e [lpeKkpaTuTe roToBUTH B
MpHBOP MOMHO OCTAHOBMTD /10 OKOHUAHHA BPEMEHH MPUTOTOBEHHS, HAXKAB KHOMKy ().
M3nuikm Macna cobrupatoTcs B NOAAOH.
HekoTopble npoayKTbl HeobxoAMMO nepemellaTb MO  WUCTEYEHWW MONOBUHBI  BPeMeHU
NPUrOTOBNEHWA AN NONYYEHNUA ONTUMAIBbHBIX Pe3yNbTaToB (CM. pasaen «Tabnau1La NpUroToBeHus
6n11041»). YT0bbI NEpemelLaTb WK NepeBepHyTb ely C MOMOLLLK KyXOHHbIX LLMMLIOB, BbITALLMTE
KOP3WHY WK PELLETKY, CMOMb3YA KYXOHHYIO PYKOBHLYY. 3aTEM CHOBA YCTAHOBUTE KOP3WHY WMAK
peLLeTKy B MPUBOP M OMATb HAXKMKTE KHOMKY Start, 4To6bl BO30OGHOBUTL MPUrOTOB/EHHE.
Korza npo3syuyan 3ByKoBOWM CUrHQWI TAMMEPQ, YCTAHOB/IEHHOE BPEMS MPUrOTOBIEHWS 3AKOHUEHO.
M3BneKunTe KOP3UHY UK PeLLIeTKY U3 MPUOOPA M YCTAHOBMTE MX HO KAPOMPOUYHYHO MOBEPXHOCTb.
lpoBepbTe roToBHOCTL HntoAA.
Ecnun 6ntopo Bce elle He roToBO, NPOCTO BCTABLTE KOP3MHY MM pelleTKy obpatHo B Nprbop
YCTAHOBMTE TAMMEP elLe HO HECKOMbKO AOMONHUTENbHBIX MUHYT.
Koraa 6ntofo byaeT rotoBo, U3BNEKMTE KOP3UHY MK peLleTKy. Kak Tobko 6ntofo ByaeT rotoso,
M3BJIEKWTE YaLlly. U3BneK1Te NPOAYKTbI U3 YALLM C MOMOLLbHO LLMMLIOB.
BHumanme! He npukacaiiteck k npubopy 1 ero akceccyapam Bo Bpems ero UCnosib30BAHKA U B TeYeHHe
HEKOTOPOro BPeMeHH NocJie, TOK KAK eCTb BePOATHOCTb 06xeubcsi. [lepiuTe TONbKO NPU NOMOLLM
KYXOHHbIX PYKQBHLL UNH 30 py4KY. [0 OKOHYAHMM NPUFOTOB/IEHHA BCe O4EHb FopAYee, aKKYpaTHee.
Koraa nopuus npofyKToB NPUroToB/IEHA, PUBOP CPA3Y e roTOB K MPUroTOBNEHHIO CieayioLLer
NOPLMK.

Pexkum npurotoBneHuns «TOCTbl» MOXHO BbIGpPATb, NOBEPHYB GYHKLMOHAIbHYIO PYUKY
STOT PeXXMM NPeABAPUTENIbHO YCTAHOBJIEH HA YPOBEHb MPOXKAPKK 4 (4:45 MUH, 4 NOMTUKA).
YT06b1 YBENMUMTD WS CHU3MTL YPOBEHD MPOMKAPKM, NOBEPHHUTE PYuKy (7).

YT06bI BLIGPATH KONMYECTBO TOMTUKOB, HAXKMUTE \) .

YT06b! yBEIMUMTL UM YMEHBLUIMTL KOIMYECTBO JIOMTUKOB, MOBEPHMTE PyUKy ®.

YT06bI 30MyCTUTL NPOLIECC MPUTOTOBIIEHNS, HAXKMUTE
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ABJIULIA MPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

Tabnmua H1Ke NOMOXET BAM BbI6PATb OCHOBHbIE HACTPOMKK [J151 IPUrOTOB/IEHUA bntoaa.
Mpumeuarmre. BapraHTbl BpeMeHH NpUroTOBNEHUSA NPeACTABNEHbI B KAYECTBE OPUEHTUPA
M MOTYT W3MEHATbCA B 30BUCMMOCTH OT COPTA U KonMuecTBa kaptodens. Pasmep, popma
W MApPKA ApYyrux NpoAyKTOB MOTYT MOB/MATb HO KOHEYHbIW PEe3y/bTAaT NPUroTOBJIEHHUA.

Bo3moixHo, Bam noTpeodyeTcAa HEMHOro OTperysiMpoBaTb BpeMA NpUrotoBsieHUA.

Pexxum

npurotToeneHnA

MpeaBapUTENbHO 30AAHHbIE PEXWUMbI
300-700g | 20-35min 180°C JAa
B 3aBncumocTn
s« | 1200-1300¢ ot mogenu. B
3aMOpOXEHHbIA
(600-6509 . ] . CepeavHe LuKna
Kaprogers p HO KAKAOH 35-40min 180°C Aa TPUroToBNEHHs
<> AIR FRY KOp3He) noBepHHTe
(A3POTPUIb) KODSHHL
[JlobassTe oaHy
[Jlomaunmin . . . o YQiAHYIO NOKKY
KapTodens Gpu 500-7009 | 25-35min 180°C Aa PACTUTENbHOTO
macna™
3amopoxenkble | 300-400 g . ] o
KYPHHbIE HarreTCh! 15-18min 200 Aa
ROAST Kypuua (uenasi) | 1200-1500g | 45-55min 200°C
(3AMEKAHME) | dwne cemru 400-600g |15-20min | 170°C
GRILL Maxapokbi ¢ i T .
(TPUIb) coipow 400-500g | 10-15min 200°C
LLlokonaaHbie . o
BAKE TopTH 300-600g |20-30 min | 180°C
BHIMESKA) | peyepee 10-12 190 12min | 180°C
KYCOYKM
(D PIZZA _ . ] .
(ALLA) Muyua 26-30cm | 10-15min 180°C
TOAST “ . . Crenetb
@ (TOCTbI) Msirkuit xneb 4 nomTHUKa 4min 45 230°C powapKA &
TMopexste
ABnokM Ha
2 - 4 KycouKM TOHKME NIOMTHKH.
Abnoku (Mcnionb3oBaHHe 8h 60°C MoepHute
obenx KopauH)™* KOP3#Hb! B
cepeaHe UuKa
o DEHYDRATE
MprOTOBNEHNS ™",
% (CYLUKA) JlomTHku
2 KyCOUKH ToNWMHOA T M.
BaHaHb! (MCcnonb3oBaHKe 8h 60°C Eg::;:gf
0bevx Kop3nH) cepegyHe o
MPUrOTOBNIEHHA™,
PyuHble
BEWT/IbI . ) . C
D TOAST belirnbl 2 KyCOUKU 3-4min 230°C n;i:(e:’;’wz
PA30IPEB i o
POALT 10-15min | 175°C

*MNo 1cTeyeHne NONOBUHbI BPEMEHH MPUTOTOBNIEHUS NEPEBEPHUTE MPOAYKTHI C MOMOLLBID KYXOHHbIX LLMMLOB.
**Tlepen NPUroTOBNEHUEM WHTPEAUEHTbI HEO6XOAMMO CMELLATb C PACTUTENIbHBIM MAC/IOM B YaLLe.
***B 3aBUCMMOCTH OT MOAE/M.

BAXHO! Bo nsbexarue noBpexaeHus npubopa He NpesbILLaiTe MAKCUMAIbHOE KOJIMYECTBO UHIPEAWUEHTOB U
UAKOCTEM, NPUBELIEHHOE B MHCTPYKLIMM MO SKCMYATALMW U B peLienTax.

Korzaa Bbl Ucrosib3yeTe cMecH, KOTOpbIe NOAHUMAIOTCS (HAMPUMEP, KAK BO BPEMSi PUTOTOB/IEHMS
TOPTA, OTKPLITOTO MUPOra UK MadpPUHOB) GOPMa ANA AYXOBKM He [OMKHA BbiTb 3anonHeHa
60/bLUe, YeM Ha MOOBMHY.

OO OEPXXAHUE TEMJA (TOJIbKO B PEXKUME ASPOTIPUJIA)

o 3aBepLueHnmn npoLiecca NpuroTosieHUaA B pexume «A3POIPUJ1b» asTomMaTHyeckm 3anycTuTcs
pexum noaaepanuns Tenna. Ha skpaxe nossutcs coobiyerne NOAAEPHKAHUE TEMJIA.

e JTOT peXuM npeaBapuTenbHo yctaHosneH Ha 10 muH. 1 60°C.

e o ncteyeHnn 10 MUHYT OH ABTOMATHYECKM BbIKNIOUMTCSA. [TPMOOP M3[aCT 3BYKOBOM CUrHAN
1 ABTOMATMYECKM NPEKpATUT paboTy.

o [poayKTbl HE6O/LLIOMO pa3mepa TPeBYIOT MEHbLUErO BPEMEHHW MPUTOTOB/IEHMS, YEM NPOAYKTbI
6onbLuoro pasmepa.

o [lns NpuUrotoBneH1s GoMbLLIEro KOMMUECTBA NPOAYKTOB TpebyeTcst HeMHOro 6osblue BpeMeHH, a
AN IPUTOTOB/IEHWS! MEHBLLETO KOJIMYECTBA NPOAYKTOB — HEMHOTO MEHbLLE BPEMEHM.

o [lepemelLnBaHIe HEBONbLLIOTO KOIMYECTBA MPOAYKTOB MO UCTEYEHWM MONOBMHDI BDEMEHH NPUTOTOBIEHNSA
YNYULLAET Pe3ysIbTAT W NO3BOSISIET NPEAOTBPATHTL HEPABHOMEPHOE NPUTOTOB/EHKe 6ioaa.

e UYrobbl caenatb Kaptodenb OCOBEHHO XPYCTAWMM, nonpobyite A06aBUTHL Hebonbluoe
KOJIMYECTBO MAC/IC NEePef, Ha4aNOM NPUrOTOBIEHUA U PUBHOMEPHO PACTPEAENUTb ero No BCemy
kapTodento. PekomeHayetca aobasuTb 14 mn macna.

e 30KyCKH, KOTOPbIE MOXHO FOTOBUTb B AYXOBKE, TAKXKE NOAXOAAT /151 IPUTrOTOB/IEHMUS B NpUbope.

e OnTMManbHOe pekomeHayeMoe KonuyecTso Kaptodens ¢ppu coctanset 500 rpamm.

e YT06bI BHICTPO M NPOCTO MPUFOTOBMTL 3AKYCKU C HAYMHKOM, MCMOMb3YiTE rOTOBOE CIOEHOE W
NecoyHoe TecTo.

e EC/M Bbl XOTUTE MCMeYb NUPOT UK KULL, MK OBXKAPHTL HEXHbIE UHTPEANEHTbI UM UHTPEANEHTbI
C HOYMHKOW, NocTaBbTe GOPMY AsIA BbINEUKH B yally nprbopa. MoxHO 1cnonb3osatb popmy Ans
[lyXOBKM M3 PA3HOrO MATEPHUAIIA: CUTMKOH, HEPXKABEIOLLASA CTAUTb, AWIOMUHWIA UK KEPAMMKA.

o [lpubop TaKKE MOXKHO MCMONL30BATL ANA PA30rpeBa MPOAYKTOB. [na 31oro Ha 15 MuHyT
yctaHosuTe Temnepatypy 175°C. Bpems NpuUrotoBneHus MOXHO M3MEHWTb B 30BMCUMOCTH OT
o6bema 67110Aa, UTOGbI TIWATENBHO NOAOTPETH €T0.

MPUTOTOBJIEHUE AOMALLHEITO KAPTOOEIA ®PU

[na nonyueHue Haunyuyllero pesynbTara WUCMOMb3yiTe 3AMOPOXeHHbIM KapTodenb ¢pu. YTobbl

NPUrOTOBMTb JOMALLHWIA KapTOdens GpH, BbINONHATE CeAyioLLMe AHCTBUA:

BbibepuTe copT KapTodens, peKoMeHAYeMbli ANs NpurotoBieHus kaptodens dpu. Ounctute u
HapexbTe KapTodesb Ha PaBHble MO TOLMHE CONOMKM.

2. 3amouuTe KapTOpeNbHYI0 COMOMKY B Ydlle C XONOAHOW BOAOW He MmeHee yeM Ha 30 MUHYT,
CneWTe BOZl U BbICyLIUTE KAPTOdEeNb C MOMOLLIO YACTOTO, XOPOLLIO BMUTLIBAIOLLErO KyXOHHOTO
NoMoTeHLd. 3aTeM NPOMOKHUTE BYMAXKHBIM KyXOHHbIM nosoTeHueM. KapTodenbHas conomka
[O/KHA BbITb TILATENBHO BbICYLLEHA NEPeA NPUroTOBIEHHEM.

3. HaneitTe ofHy CTONOBYIO NOXKY MACNA (PACTUTENBHOrO, MOACONHEYHOTO WKW ONIMBKOBOIO)
B CyXylo uallly, ;obaBbTe B Hee KApPTOdesbHYI0 CONIOMKY M NepeMeLLUBaiTe 0 Tex nop, Noka
KapTodesib NOSHOCTLIO HE MOKPOETCA MACTIOM.




4. [loctaHbTe KapTodesibHYI0 COMOMKY M3 YALLM NABLIAMM MW KyXOHHBIMU MPUHAANEKHOCTAMM TAK,
UTO6bI U3MMLLIKK MAC/A OCTAIMCE B YalLe. [loMecTiTe KapTodenbHYIO CONOMKY B KOP3UHY A3POrpUS.
Mpumeuanune. He nepeBannBaiite KaptodesnbHy CONOMKY B MAC/E W3 OAHOW ualiM B
APYrYi0 30 OAMH Pa3, MHAYE U3/IUILKW MAC/IA OKAKYTCA HA iHE YaLLK.

5. O6xapbTe KapTodenbHyl0 CONOMKY B COOTBETCTBMM C WHCTPYKUMAMMW B pasgene «Tabnuua
NpUroToB/IeHUs 6104,

OunLaiite NpMBOP NOC/E KAXKAOMO UCTONb30BAHMS.

lpoTHBEHb MMEET AHTUNPUIapHOe NOKPbITHE.

He ucnonb3yiite ANA OYMCTKU cneuuasbHble CPeACTBA TEXHUUYECKOro 06C/IYKUBAHUA Ha

META/I/IMYECKON OCHOBE (M3 MeAiW, HepXKaBeloLen CTAWIU U T. A.).

He ucnonb3yiite abpasvBHble CpeACcTBA ANA TEXHUYECKOro 06CNyXMBAHMA (BKalodas

KOPPO3MOHHO-AKTUBHYIO COAlY), A6pa3nBHbIe F'y6KH MK NOSIMPOBAIbHbIE MATEPHAIbI.

1. OTcoeanHnTe KabeNb NUTAHUA OT INEKTPOCETU U AAITE NPUBOPY OCTbITb.

2. Tlocne KAXAOro UCMO/b30BAHMSA U3BNIEKANTE NOAAOH AJ1S KPOLLEK 1 OYMLLIAMTE €ro OT KPOLLEK.
MPUMEYAHUE. BobibpacbiBaiTe KpOLWKKM M3 nopaoHa perynspHo. Mpu  HeobxoanmocTu
NPOMbIBAWTE €ro BPYUHYH.

3. OuucTuTe aKceccydpbl B ropsueit Bofie C MOMOLUbIO HEBGOMBLIOMO KOMMYECTBA MOIOLLErO
CpeacTBa M rybkn 6e3 abpasuBHOMo NOKPbLITUA. N yAaNeHWA OCTABLUMXCA 3arpA3HEHUI MOXHO
MCNONb30BATb XKUAKOCTb AJ1s 06€3KUPUBAHHS.

BHuMaHue! BktoueHHble B KOMMNEKT aKCeccyapbl HeNb3A MbITb B MOCYA0MOEYHOW MALLUHE.
CoseT. YT06bI YAQUTH CTOMKME 3ArPA3HEHNA, HANONHUTE AKCECCyap ropsyei BoAoM U He6oNbLIMM
KOJTM4YECTBOM MOIOLLIErO CPEACTBA. 3aMOuMTe MPUMEPHO Ha 10 MMHYT. 3aTeM NPOMOIATE U BbICyLLMTE.

4. OuncTuTe ABepuy, BHyTPEHHWe MOBEPXHOCTU W MONYMPO3PAYHbIE YACTH BICKHOW TYOKOW K

MAFKMM MOLLMM CPEACTBOM.

OumncTHTe HarpeBaTeNbHbIA S1EMEHT CYXOW LETKOM, 4TOBObI YAAIUTE OCTATKM MHLLM.

MpoTpHTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPUBOPA BACKHON TKAHBHO.

7. He norpyxaiTe npubop B BOAy UK APYTUE KULKOCTH.

1. OTkntounTe NpUBOP OT INEKTPOCETU U AAMTE EMY OCTbITb.
2. Ybenutech, 4To BCE YACTM NPUBOPA OYMLLIEHBI U BbICYLLIEHDI.

FAPAHTUA N OBCJTYXUBAHUE

Ecnu Bam Tpebyetcs 06CnyMBAHWE MM MHOOPMALMA MAM €CIW Yy BAC BO3HWUKAM Npobnembl,
nocetute Beb6-cailT GpeHAa MM obpaTMTECh B €ro LEHTp MoAAepKU noTpebutenel B Balei
cTpare. Homep TenedpoHa yKasaH Ha MeXAyHAPOAHOM FrapaHTUHOM TanoHe. Eciv B Bawwei cTpaHe
HET LeHTPa NOAAEPKKM NoTpebuTenei, 0bpaTuTeCh K MECTHOMY Aunepy 6peHaa.

YCTPAHEHUME HEMNOJIAAOK

Ecnuy Bac BO3HUKHYT Npobniembl C NpMBOPOM, MoceTuTe Be6-cainT BpeHaa (CM. TUTYNIbHYIO CTPAHMLY
B JIAHHOM PYKOBO/ICTBE), YTObbI MOCMOTPETH CMMCOK YACTO 3a/1aBAEMbIX BONPOCOB, AU 0bpaTHTech
B LIEHTP NoA/JepK1 noTpebuTeneii B Ballei CTpaHe.
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© GRILL
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&5 DEHYDRATE

‘ @) ARFRY
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A5:584

Multifunction Air Fryer

1. MaHenb KepyBaHHA
A.ToBOPOTHHMI NepeMnKay BU6OPY MeHio
NPUroTYBAHHSA
B. KHonka nycky/3ynuHku
C. KHonka Temnepatypu/yacy
D. MoBopoTHHI NepemrKay BUbopy
TeMnepaTypu Y1 HaCy NMPUrOTYBAHHS
2. Undpposuit gucnneit
E. PeXxMu NpUroTyBaHHA
F. TemnepatypHuii gucnnei
G. Yac npuroTyBaHHa
H. B1bip piBHA NPOCMAXKYBAHHA TOCTIB i
6eiirnis

I. ABTOMATHUHe 36epexeHHs Tenna
(TinbKK B pexnmi GPUTIOP)

3. CknaHi aBepuAaTa

4. Pyyka aBepusT

5. BeHtunauinHi oteopu

6. Kowwuk ansa ¢puTiopy (* 2, 3aneXHo Big
moaeni)

7. PewiTka

8. [leko Ans BUNIKAHHA

9. JlToToK Ans KpUxT

ABTOMATUYHI PEXKUMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

1. Oputiop

2. 3anikaHHA

3. Mporpama rpuna
4. BunikaHHa

5.Miua
6. Toctn
7. Derippatauia

N
=
N

MNMEPEA NEPWUAM BUKOPUCTAHHAM

1.

36epexiTh rapaHTiiHUI TanoH. Hacamnepes npounTaiiTe npasBuna TexHiku besneku M
NocibHWUK KOpUCTYBaYQ; 36epiraiTe ix y 6esneyHomy micLyi.

lMepesipTe, UM He MOWKOAXEHO MpuNaA. AKIO MOLWKOMKEHO, 0APA3Yy 3BEPHITLCA A0
npoaasus abo LeHTPy NicNANPOAAXHOro 06CyroByBaHHS.

MomicTiTb Npunag Ha piBHY CTiKKY Ta XAPOTPUBKY pobouy MOBEpXHIO, e HA HbOTO He
notpannATe 6puskM Boan Ta byab-Aknx axepen Tenna. He knagite Hivoro Ha npunaga, ue
nepeLLKOPKATUMe NOTOKAM NOBITPA ¥ BMJIMHE HA PE3YNETAT CMAXXEHHS rapAYuM NoBITPAM.
lMoBHICTIO 3HIMITb NAKYBAHHA NPUAAAY Ta i3 NPpUAAAY BCi HAOKNENKK.

BAXJIMBA THOOPMALIA. o6 yHWMKHYTWM neperpiBaHHs, He CTABTE MpUnag y KyTok abo
niA HacTiHHy wady. HaBkono npuctpoto Mae ByTi npuHarmHi 15 cM BinbHOro npocTopy Ans
HOI@XKHOT LMPKYNALiT NOBITPA.

PeLuiTKy AYXOBKM, IEKO ANA BUMIKAHHSA, KOLWKWK A1 GPUTIOPY i IOTOK AN KPUXT Cif MUTH
BPYYHY TeMN/10i0 MU/IbHO BO/0I0 30 J0NOMOTO0 HEAbpPA3MBHOI MyB6KK.

MonepepeHHs. AkcecyapH, fiKi BXOAATb Y KOMIUIEKTALiO, HE MOXHA MHMTH B
NOCYAOMMIHIWA MALLMHI.

PeTenbHO BMCYLWIiTb YCi AETANI, NEPLU HiX CTABMTK iX HA3AZ Y AYXOBKY.

BAXJTUBO: MNMomicTiTb NiaAOH ANA KPUXT Mifi HUKHIMU HArPiBAIbHUMU €N1eMEHTAMM.
MpOTPiTh BHYTPILLHIO TA 30BHILLIHIO YACTUHW NPUAAAY BONOrot raHdipkoto. Mig yac pobotu
npunag yTBOpPIOE rapsye nosiTps.

3A MEPLUOIo BUKOPUCTAHHA NMPUNTIAA MAE BYTU MOPOXHIM

Bukopuctaite npunag nopoxHim (6e3 axcecyapiB BcepefuHi), wob ycyHyTM 6yab-aKi
BUPOBHMYI 3QMLLKM /A iHLLI 3anaxu.

Min’epHalTe WHYP XKMUBNEHHA O PO3ETKMU.

MNosepTaiiTe nepemmukay y nonoxeHHs BAKE.

MoBepHiTb NepemuKay Temnepatypu/yacy B nonoxexHs 220 °C.
HatucHiTe kHonky &), w06 Bubpaty yac.

MoBepHiTb NepemMuUKay TeMnepaTypu/uacy B nONOKeEHHS 45 XBUIUH.
Hatuchite \ , W06 3anycTuTH Npunag.

BAXK/IMUBA THOOPMALLISl. Moxe yTBOPWUTUCA AWM, OAHAK Le € LiIKOM HOPMQJIbHUM i BiH
LUBMUAKO 3HUKHE MiC/If BUKOPUCTAHHSA.

o
Mprnaa MOXHA 3yNMUHUTKM 10 3aBEPLUEHHS YACY NPUrOTYBAHHS, HATUCHYBLUM KHOMKY () .
Micna 3aBepLueHHA NPUroTYBAHHA NPUNAJ BiATBOPIOE 3BYKOBMIA CUTHAUT.




3ATAJNIbHI MOPAAN

1. NMocyn

Mig uac Bubopy nocyay, 3okpema $opM, BpPaXOByWTe
BHYTPILLUHI po3Mipu npunaay.

[JiameTp Kpyrnoro / OBQJbHOrO MOCYAYy He MaE€
nepesulysath 30 cm.

LnprHa npAMOKYTHOro nocyay He MA€E NepeBullyBATH
30 cm.

2. Yac npurotyBanHs: (1)

Moske BapitoBatuca Big 1 XBUAMHK A0 12 roauH.
I3 MipKyBaHb 6€3MeKM PEXMUM rpUNA HEMOMXIMBO BBIMKHYTH BinbLL HiXX HA 1 rofWH.

3. HanawTyBaHHA NOBOPOTHOIO NepemuKkaya (cenexktop)

e MepemMmKay NpULWBMALWINTL BWGIP ABTOMATMYHKMX MeHIo, cnocobis
NPUroTYBAHHA W HANAWTYBAHbL (Temneparypa, TaiWmep, piBeHb
NiZICMCXKYBAHHSA /151 UMY TOCTIB).

o [lepeMrKay MOXHA NOBEPTATH B 060X HanpsmKax. MosepTaiiTe #oro
30 FOAWHHUKOBOIO CTPINKOLO, W06 36i/bLUYBATH TEMNEPATYPY YK HaC
NPUroTyBAHHA, A60 NPOTU FOAUHHWUKOBOI CTPISIKK, W06 3MeHLIYBATH
TeMnepaTypy Yu 4ac NPUroTyBAHHS.

4. BHyTpilLHE OCBIT/IEHHSA 1 3BYKOBI CUrHAIU

e [if 4ac NPUroTyBAHHSA BMUKAETLCA BHYTPILLHE OCBITNEHHS.
Yac npuroTyBaHHS, WO 3a/IMLLMBCA, BiAOOPAKAETLCA HA €KpaHi. BinobpaxyBaHuii uac
3MIHIOETLCA LLOCEKYHAN.
Y pexumi JEFTAPATALLIA Bino6bparKyBaHWI Yac 3MIHIOETbCS LOXBUAMHK. MpoTarom
ocTaHHix 59 xBuanH 59 cekyHa uac, wo BifgobpaxaeTbea, byae 3meHwysaTMca Ha 1
ceKkyHay.

o Konu 3ByKOBWWI CUTHA NYHAE 3 pa3y, Lie BKA3YE HA 30BEPLUEHHA YaCY MPUrOTYBAHHA.
BHYTpILUHE OCBITNEHHA 0APA3Y BUMUKAETLCA i IyXOBKA ABTOMATHYHO NPUMMUHAE PoboTy.

5. Po3TawyBaHHA akcecyapis

Po3TallyBaHHA akcecyapiB MoXe BMIMHYTM HA Pe3ynbTaTH NpUrotTyBaHHA. O3HaromTecs 3
TABMUAMK PO3TALLYBAHHS PELLITKU LlyXOBKU HHKYeE.
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Po3sTawysaHHs 38epxy Ana ppuTiopy ¥ rpunsa
(Pexxumun OPUTIOP i FPUJIb)

PosTawyBaHHA nocepeauHi  AnA  niuy, TOCTIB,
6eirnie i perigparauii (Pexxumu MILA, TOCTU i
DETTIAPATALLIA)

PosrtawyBaHHs BHU3Y  AnA 3BUYAIHOTO
NPUroTyBaHHA W BUNiKaHHA (Pexxumu 3AMIKAHHA,
BUNIKAHHS i1 PO3ITPIBAHHS).

MpumiTka. [1ns NpUroTyBaHHA KypKWU W iHLIKMX
NMPOAYKTIB  BEJIMKOTO  PO3MIipy  pewiTky i
PO3MiLLyBATH BHM3Y. 118 NPUrOTYBAHHA NPOAYKTIB
MQJIOr0  PO3MIpYy  PeWiTKy YW  KOWMWK  Cfif
PO3MiLLyBATH NOCEPEfMHI.

NS




PEXXUM NPU YBAHHA
Pexxum Mpu3HaueHHs PekomeHz0BaHi PostawysaHHa | MonepeaHi
axcecyapu akcecyapis HONALITYBAHHA
CmaxTe y GpuTiOpi CTPaBH
Ha KIWTANT KapTonni ¢pi, ?gﬁ%&m o
A\ AIR FRY CKMBOK KapTONi, KypAUnX . - 200°C
(GPUTIOP) HAreTCiB, KypAYMX Kpuneub Kownk ana gputiopy | Bin ?:;igbm 25 min
i3 Manoto KinbKicTio onii ﬁgZe envHi
abo 6e3 Hei. pea
[oTy#Te CTPaBM XPYCTKUMK
30BHi # ifeanbHo
NPOCMAXEHUMH BCePeaUHI.
ROAST BukopucTosyiTe ans Pewitka + [leko ans BHU 190°C
(3AMNIKAHHSA)| cMaxeHHs 0BOYIB i BUNIKAHHA y 30 min
M'ACQ, HANPUKNGZ KyPKH,
ANOBUYMHM, 6APAHMHM T
CBUHUHM.
MpuroTyBaHHs Ha
GRILL rpuai M'Aca 1 pubn . 200°C
(TPWJTb) Ta NiAPYM'AHIOBAHHA Pewirka 3sepxy 10 min
3aNiKAHOK.
BunikaiTe conoaki a6o
BAKE CO/OHI NUPOTH, Killli, TOPTH, - 180°C
@ (BUMIKAHHSI) | KeKcu, TicTeua # cydne Ak Mocya Ha pewiTui BHM3Y 20 min
Y 3BUYAWHIN AyXOBL.
D PIZZA loTyitTe 3aMOpOKeHy # . . 220°C
(MILA) AOMLHIO MLy, Pewitka nocepeauHi 15 min
loTyitTe WMaToukM xniba, gﬁg}i
TOAST KpaMneTw, caHagivi i . . .
@ (TOCTHW) 6eKOoH 710 NOTPI6HOrO piBHA Peuirka nocepeauHl Z"rlrfm?éyauwﬂ 4
NPOCMAXKYBAHHS. ckmBourm 4
nocepeauHi
O DEHYDRATE | [eriapyiite M'sco, dpyK i * 3anexHo sip 60°C
(HETLAPATALLIS)| HasiTs oBov. Kown ana 6pUTIODY | o roni apyrit | 6h
KOLLMK 3BepXy
) @ TOAST
ALY [MiacMayiTe NONOBUHKN N
/_] Geitrna, posmicTuelum ix Ha | PewwiTka nocepeauHi 2_30 C
@ TOAST peLwiTLi M'AKyLLIEeM J0rOpH. Pisers 3
NiACMAXYBAHHA
3min 55
PO3ITPIBAHHA .
PosirpisaiiTe 30MLIKK Pewitia BHU3: @ ROAST
ROAST CTPAB, HE NEPeCMANKYH0UM iX. Y 160°C
10 min

BUKOPUCTAHHA TI/IbKU OAHOIO KOHETAHEPA NPUNALY

Mpunaa Moxe roTyBaTH Pi3HOMAHITHI CTPABK. YaC MPUrOTYBAHHA OCHOBHMX CTPAB 303HAYEHO
B po3gini «PekoMeHaauii 3 NpUroTyBaHHsA». OHNAKH-peLenT A0NOMOXYTb BAM O3HAWOMMUTUCA 3
npunaaoM.

1. Nip’eaHainTe WHYP KMUBNEHHA 0 PO3ETKU.

2. TloMicTiTb iy B KOLUMK, €KO AJ1 BUMIKAHHA UM HO PeLiTKy.
MpumiTka. Hikonu He nepeBuLLyHTE MAOKCUMAbHY KiNbKiCTb, yKasaHy B Tabnuui (aue.
po3ain «PekomeHAALii 3 NPUrOTYBAHHSA»), OCKINbKK Lie MOXe BIUIMHYTU HA AKICTb
pesynbrary.

3. Po3MICTiTb KOLIMK, PEeLLiTKY YK JeKO ANA BUMIKAHHA B Npuaagi.

4. [AnA nouyaTKy NPUrOTYBAHHA iKi MOXHA 06pPATM OBTOMATMYHWIA pPeXuM abo  pyuHi
HQALLUTYBAHHS.

BHUKOPUCTAHHA ABTOMATUYHUX PEKUMIB NPUTOTYBAHHA
Mpunaa Mae nonepeAHLO 3aNPOrpaAMOBAHi MEHHO, IKi BU3HAYAOTL TeMMepaTypy i yac.

o [loBepTaiTe NepemuKay | y NoNoXeHHsA NoTPibHOro pexumy
NPUrOTYBAHHA (Ui PeXWUMKU [ETAbHO OMNUCAHO B PO3AiNi
«PekomeHAQLiT 3 NPUTOTYBAHHA»).

e o6 3MmiHMTM MOMEPeHE  HANAWTYBAHHA  TemMnepatypw,
noBepTaiiTe NepeMuKay () AnA 36ibLIEHHA UM 3MEHLIEHHS
3HaueHHa  Temnepatypu.  Llo6  siaperynosatn  uac
MPUIOTYBAHHA, HATUCHITE KHOMKY () ANA NepemMuKaHHA B
pexum Bubopy YACY. Aani I'IOBepTQVITe nepemukay (9 ansa
36i/IbLUEHHA YW 3MEHLLIEHHS YaCY NPUTOTYBAHHS.

e 3anycTiTbNpoLecnpuroTyBaHHs, H(]TMCHyBLLIMKHOI‘IKyﬂyCKy\ 9.
Po3rnouHeTbCA Mpouec MpUroTyBaHHA. Temnepartypa W yac
NPUrOTYBAHHS, O 3AUTULLMBCA, Dy/e 3MiHIOBATUCS HA €KPaHi.

PYYHHUX HAALWITYBAHb

e KoHTposb Temnepatypu

nepemuKay y n0Tpi6He nosioXeHHs B aianasoHi Big 60 °C go
230 °C. HanawTyBaHHA TeMNepaTypu 3a1eXuTb BiA pexumy. [ina
pexumis AIR FRY / GRILL makcumanbHa TemnepaTypa CTAHOBUTb

200°C.

. Ny .
HatucHiTb KHOMKYy (17). YCTAHOBITBYAC NPUrOTYBAHHS, MOBEPHYBLLM
nepemuKkay Ao NoTpibHoro 3HayeHHs vacy. Ha uudpposomy

Auncnnei Binobpa)aeTbCs 4ac y FOAMHAX | XBUIMHAX (IK-0T 0:45).
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o [lpuroTyBaHHA ixi

LLlofHo HanawTyBAHHA BUOPAHI, HATUCHITH KHOMKY (’), Mpunap
3aNyCTUTLCA. BHYTPILWHE OCBITNIEHHA BBIMKHETbCA.
BinobpaxkyBaHU 4Yac 3MeHLIYBATUMETLCA LOCEKYHAM, [OKU
NPUroTYBAHHA He 3aBepLUKTLCA. MTicna 3aKiHUeHHA NPU3HAYEHOro
yacy TpWYi MPONYHAE 3BYKOBWW CUIHOA, WO O3HAYATUME
3aBepLUeHHA NPUroTYBAHHA. [lyXOBKA NPUNWUHWUTL HArPIBAHHA.
BHyTpILLHE OCBITNEHHA OAPA3Y BUMKHETBCA.
Mpumitka. Y pexumi perigparauii Biao6paxyBaHui uac
3MiHIOETbCA WOXBUIMHU. NPOTArOoM OCTaHHIX 59 xBUAWH 59
CEeKyHJA 4dac, Wo BiaobpaxaeTbes, 6yae 3meHwyBaTuca Ha 1
CeKyHAay.
MPUMITKA. Yac i Temneparypy MOXHA 3MiHUTU B 6yAb-AKWIA MOMEHT nij uac
NPUrOTYBAHHA.
e [IpUnuHUTH roTyBATH
PoboTy npunagy MOXHQ 3yMUHWTM A0 3AKIHYEHHA Yacy MPUroTyBAaHHA. [lnsa uboro
NOTPIBHO HATUCHYTH KHOMKY (-0 .

3aIMLLIOK ONiT UM KUPY 3 TXKi HAKOMUUYETLCA Y NiAAOHI.

[ina aeaknx cTpas nij 4ac NpUroTyBaHHA HeobXifHe nepemillyBaHHsA, WwWob 3a6e3neunTu
ONTUMAQNIbHWIM  pe3ynbTaT  (AMB. po3ain  «PekomeHAauii 3  MpUroTYBaHHs»). [ins
NepeMmilllyBaHHA Ki BMTATHITb KOWMK UM PELLiTKY, BUKOPUCTOBYIOUM PYKABWUKY ANA
ZlYXOBKM, i nepeBepTaiTe ii yunuamu. MoTimM BCTABTE KOLIMK YK PeLUiTKy Hasag y npunag i
HATWUCHITb KHOMKY MyCKY NOBTOPHO, W06 BiZIHOBUTH NpOLIEC NPUTrOTYBAHHS.

Konu BIATBOPIOETLCA 3BYKOBMA CUIHON TaMMEPA, Lie O3HAYAE, WO YAC MNPUroTYBAHHA
30BEPLUMNOCH. BUHAMITL KOLLMK YK PeLLiTKY 3 NpUnazy i NocTasTe ii Ha XXApOTPUBKY NOBEPXHIO.
MepeBipTe roTOBHICTb CTPABK.

AIKLLO CTPABA LLie HE FOTOBA, MPOCTO BCTABTE KOLLUMK YK PELLiTKY HA3a/ Y NPUIAZ | BCTAHOBITH
Ha TarMmepi KiNbKa A0OAATKOBUX XBUWH.

Konwu ctpaBa byae rotoBa, BUMMITb KOLIMK uKM pelliTky. Konun ixa 6yae rotoBa, BUAMITL
yawy. o6 BUIAHATK DKy 3 YaLli, CKOPUCTAWTECH WMNLAMM.

Yeara! Mia 4ac BUKOPUCTAHHA W AEAKMIA uYac MiCNA HbOTO He TopKaWTecs BUPO6Y
Ta aKcecyapis, OCKiNbKW BOHM 6yayTb Ayxe rapauyumu. TpumaiTe iX BUK/IIOUYHO 3a
AOMOMOrOI0 KYXOHHOI PyKABUUKK 060 pyuku. Micnsa npurotyBaHHa akcecyapu Ta ika
6ynyTb AyKe rapAuYMMu.

10. Konwu naprito ixi NpMrotoBaHo, Npunaz opasy rotToBui 10 NPUroTyBAHHA HACTYMHOI NapTii.

o6 Bubpatn pexum npurotyBanHa TOCTH, NOBEPHiTb NEepPeEMUKAY  pexumy
NPUroTYBAHHSA B NosioxeHHs pexumy TOCTU.

Pexkum TOCTU nonepeaHbO HOMALITOBAHMIA HA PpiBeHb MIACMAXYBAHHA 4 (4:45 XxB,
4 lIMATOYKM).

MosepTaiiTe nepemukay C ) ANA 36iNbLIEHHS UM 3MEHLLIEHHA PIBHA MiCMAKYBAHHS.
Hatucite (), W06 BUBPATH KiNbKICTb LIMATOUKIB.

lMosepraiite nepemukay (1) ana 36iNbLIEHHS i1 3MEHLLIEHHS KiNbKOCTI LLIMATOUKIB.
HatucHiTe KHOMKY () opu pas, wo6 nouatn NPUrOTYBAHHS.

PEKOMEHJAALIIi 3 TPU BAHHSA iXI

Y Tabn1LUi HUKYe HaBeeHi OCHOBHI HANALITYBAHHA AJ1 MPUIOTYBAHHA CTPAB.

MpumiTka. Yac NpUroTyBAHHA HUXYE BKA3GHO JiMWie B iHPOPMATUBHUX LiNAX TA MOXKe
3MiHIOBATHCA BiNOBIAHO A0 COPTY W NAPTii KApTONI, O BUKOPUCTOBYETLCA. Ha pesynbtar
NPUroTYBAHHA NPOAYKTIB iHWWX PO3MipiB MoXe BNAMBATH ixHA ¢opma Ta copT. Tomy,
MOX/IMBO, BaM NOTPi6HO 6y/ie TPOXHU CKOPUIYBATH HAC NPUTOTYBAHHS.

Pexum npurotysaHha | Peuent Kinbkictb n [opatkoBa
iHpopmaLlis
MonepeaHbO HANALITOBAHI PeXUMU
300-700g 20-35min 180°C Tak.
3amopoxeHa 1200-1300¢ 3anexHo BiA Mopen. :
Kapronna opi | (600-650 g a 35-40 min 180°C Tak. g‘sﬂ‘:ﬁ;ga”::‘gp"”e‘y
) AIRFRY KOKHOMY KOLIKY) MOBEPHITb KOLMKH.
@ (OPUTIOP) i I p
omMaLHA . . ] o lopati 1 cTonosy
kapronnia dpi 500-700g 25-35min 180°C Tak. oKy N
3amopoeHi . "
KypAi HareTcu 300-4009g 15-18min 200°C Tak.
ROAST Kypxa (yina) 1200-15009 45-55min 200°C
(BANIKAHHA) | ine nococs 400-600g 15-20 min 170°C
GRILL Makaporu 3 R . . o
(PUb) cupom 400-500g 10-15min 200°C
LWokonaaHuit . .
@ BAKE Topr 300-600g 20-30 min 180°C
(TR Meunso 10-12 wr 10-12min 180°C
D pzza ' _ e .
(MILA) Miya 26-30cm 10-15min 180°C
TOAST et i f o PieHb
@ (TOCTH) Makuit xni6 4 cKnbouKM 4min 45 230°C epe—
Hapi3aTy ToHKuMuK
2-4ur
LUMATOUKAMA.
Abnyka (Bmkoggﬂgzy foum 8h 60°C ToBEPHYTH KOLLMK
KOLLIMKH)™ Ha cepenyki npouecy
0 DEHYDRATE TPUTOTYBAHHA.
(JETIZIPATALIIA) . Lmatouku
TOBLUMHOIO 1 CM.
Bananm mmofg'ﬂgﬁy foum 8h 60°C ToBepHYTH KOLMK
KOLLIMKH)™ Ha cepeauHi npoLiecy
PUTOTYBAHHA. ™
PyuHi pexxumu
BEATIIM Xni6 anst PiseHb
@ TOAST Gelirnis 2w 3-4min 230°C NiACMAXyYBAHHA 2
PO3ITPIBAHHA
ROAST 10-15min 175°C




* MepeBepHiTb Ky WWNLAMA Ha CepeAuHi NPOLLeCy NMPUrOTYBAHHS.
** MNepen NPUroOTYBAHHAM iHIPEAIEHTH NOTPIGHO NepemilaTh 3 ONi€o B YalLli.
*** 3anexHo Big Mmogeni.

BAXJ/IMBA THOOPMALLIS. LLI06 He NoWwKoAUTH NPUAaz, He NepeBMLLYIMTe MAKCUMAbHY KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB
i piAMHK, BKA3AHY B IHCTPYKLIT Ta peLenTax.

Miz, Yac NPUroTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM CyMilLiel, 0 36ibluyoTbCA B PO3Mipi (Hanpuknag,
nupir, 3anikaHka abo madinmn), nocya Ana AyxoBoi wadu He ‘cnif 3anoBHIOBATU biNbLL HiX

HAMNONOBUHY.

3BEPEXKEHHA TEMNJIA (TIIbKW B PEXXUMI «®PUTIOP>

e Konu npurotyBanHa B pexumi OPUTIOP 3aBeplunTbes, pexum «36epemeHHs Tenna»
BBIMKHETbCA aBTomaThuHo. WARM (Tenno) BigobpasuTbes Ha aucnne.

o [InsA pexxumy 36epexeHHs Tenia nonepeAHb0 BCTAHOBIEHO 3HaueHHs 10 xBuanH i 60 °C.

e Yepes 10 xBWIMH pexuM «36epexeHHs Teria» OBTOMATMYHO BUMKHETbCA. [punag
BiATBOPWTb 3BYKOBMIA CUrHA | 3yNUHWTL PO6OTY ABTOMATHUYHO.

e /1nA NpUroTyBAHHA MEHLLMX 30 PO3MIPOM CTPAB 303BUYAI HEODXIAHO MeHLLIe Yacy, HiX A1s
BEJIMKMX.

e /1A NpuroTyBaHHA BinbLUOi KiNbKOCTI HKi NOTPIBHO nuwwe Tpoxu binblue uacy, HiX Ans
NPUrOTYBAHHA MEHLLIOI KiZIbKOCTI.

e CTpyLlyBaHHA MEHLUOI KiNbKOCTi iXi B CepeAnHi LIMKNY NPUrOTYBAHHSA MOKPALLYE KiHLIEBUIA
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirTi HepiBHOMIPHOMY NMPUIOTYBAHHIO DKi.

e fKwo noTpibHO 3pobuTH KapTonIo 0COBAMBO XPYCTKOIO, CNPObyHTe AOAATH TPIiLLKK onii
nepez NPUroTyBAHHAM i CTPYCHUTH, 06 BOHA PiBHOMIPHO NOKpUNa cTpasy. PekomeHayemo
ponasaty 14 mn onii.

e 30KyCKM, AIKi MOXHA MPUrOTYBATH B iyXOBLIi, TAKOX MOXHQ NPUrOTYBATH B LIbOMY NPUAAA;.

e OnNTUMANbHA PEKOMEHAOBAHA KiIbKICTb KAPTOMi AJIA NMPUrOTYBAHHA KapTonai ¢pi —
500 rpamis.

e BukopucToByiiTe roToBe NMUCTKOBE W MiCOYHe TICTO, W06 LWBMAKO T JIETKO NPUroTyBATH
30KYCKKM 3 HAQUYMHKOIO.

e [lomicTiTb Nocys ANA AyXOBKW B yally Npunagy ANA NPUrOTYBAHHA NMMPOra UM 3aniKaHKK
abo MiACMAXKYBAHHA AENiKATHUX IHTPEAIEHTIB UM IHTPEeAiEHTIB i3 HaumHKol. MoXHa
BMKOPUCTOBYBATH MOCYA /1A AYXOBKH i3 CUTIKOHY, HEPXKABIKOYOI CTATI, AIOMIHiIO, TEPAKOTH.
MoHa BUKOPUCTOBYBATH MOCYA ANA AYXOBKH i3 CUITIKOHY, HEPXKABIOUOI CTA, ANOMIHIlO,
TEPAKOTH.

e [punag TakoX MOXHA BUKOPUCTOBYBATH ANA po3irpiBaHHs ixi. Posirpisaiite iy npotarom
Makcumym 15 xBuaunH 3a Temnepatypu 175 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHA perynoBaTu
30/1€XKHO Bif] KiIbKOCTi i, W06 NOBHICTIO poO3irpiTv CTpaBy.

JinA NpUroTyBAHHA AOMALLHIX YANCIB AOTPUMYMTECS 3A3HAYEHMX HUMKYE IHCTPYKLIN.

1. O6upaitte cOpTH KAPTOMJIi, PEKOMEHAOBAHI A1 MPUFOTYBAHHA YMNCiB. OUMCTITb KApPTOMIIIO
i MOPIXTE HA YUMCK OAHAKOBOT TOBLUMHMU.

2. 3MouyiTe KaPTOMAHI YMMNCK B YALLI 3 XONIOZLHOIO BOZLO NPOTAroM LoHaiMeHLe 30 XBUKH,
3/WiTE BOAY TA OCYLLITb YMMCH YACTUM, AOBPE MOTIMHAIUUM PiANHY KYXOHHUM PYLUIHUKOM.
MoTimM NPOTPiTb KYXOHHUM NANEPOBUM PYLIHWUKOM. Y1ncK cif peTenbHO BUCYLLMTH nepes,
MPUrOTYBAHHAM.

3. Hanwitte 1 cTonoBy NOXKY 0l (POC/MHHOI, COHALIHMKOBOI UM OJIMBKOBOI) y CyXy ually,
3BepXy MOKIAAITb YAMCK TA NepEMiLLYHTe, AOKWU BOHU HE MOKPUIOTLCA OJIE.

4. BWIAMITb uMncy i3 yaii pykamm abo KyXOHHUM NpUaaaam, Wob 3anuLKKn onii sanuwmnmca
B yawi. MomicTiTb UMncK B KoMK ANs GpUTIOPY.
MpuMmiTKa: He onycKaiTe KOHTEHHEP i3 YUNCAMM B ONii NPAMO B Yally 30 OUH NPUIHOM,
OCKiNbKKU HOA/TMLIKK ONii NOTPANAATb HA AHO Yalli.

5. O6CcMaKyiTe UMNCK 3rifHO 3 IHCTPYKLIAMM B pO3Aini «PeKomMeHAALT 3 NPUTrOTYBAHHS».

BMKOHYITe UMLLEeHHA NPpUNaay NiCnA KOXHOrO BAKOPUCTAHHS.

JleKo Ans BUNIKAHHSA MAE AHTUMPUrApHE MOKPUTTA.

He BukopucTOBY#HTe ANA uulUeHHA 3acobu ana ob6cnyroByBaHHA 3 meTtany (Migb,

Hepxasitoua cTanb Touwo). He BUKopucToByiiTe abpasuBHi 3acobu ana o06cyroByBaHHs

(3okpema copy), a TaKoX abpasuBHi rybK1 uv NonipyBasibHi NOAYLIKK.

1. BWIMITb BUKY 3 PO3€TKM i faiiTe NpUnazy OX0NOHYTH.

2. Ticns KOXXHOTO BUKOPUCTAHHSA BUMMAMTE JIOTOK N1 KPUXT TA OYMLLAIMTE MOTO Bifl KPUXT.
MPUMITKA. YacTo ounwaiTe NOTOK ANSA KPUXT. 3a NOTPEOU MUIATE MOro BPYUHY.

3. TomuitTe akcecyapu rapsyolo BOAOK, MUIOUMM 3acobom i HeabpasuBHot rybkoto. [ns
BUAA/IEHHS 3Q/IMLLKIB 6PYAY MOXHA BUKOPUCTOBYBATH 3HEXMPIOOUMI PiaKHIA 3aCi6.
MonepepkeHHs! AKcecyapH,AKiBXOAATbY KOMMEKTALLi10, HE MOXHAMUTHUBNOCYA0MHIHI
MALUWHI.

Mopaaa. AKLWO He BAAETHCA BUAAIUTHM 3QUIULLKK DKi, HAMOBHITb AKCECYap rapsAYOo0 BOAOHO
3 MUIHWUM 3acobom. 3avekaiTe npubausHo 10 XBUAMH, WO6 BOHM npocounnumcs. MoTim
NPOMMIATE TA BUCYLLITb HOTO.

4. OuucTbTe [BEpPUATA, BHYTPILUHI NOBEpPXHi M NPO30pi YACTUHW BOMIOTOK0 MYB6KOK 3 M'AKUM
MHWHHWUM 30CO060M.

5. Bupanitb 6yAb-AKi 3a/IMLKKM DKi 3 HArpPiBAJIbHOTO €1eMEHTA CYXOH0 LLiTKOO.

6. [poTpiTb KOpMyC NPUAAZY BOMOrOK FAHYIPKOIO.

7. He 3aHyptoiiTe npunag y BoAy UM iHLLY PiAUHY.

BEPITAHHA

1. Bip’eaHaiTe NpUnaz BiZl [PKEPENd UBEHHSA | AANTE HOMY OXONOHYTH.
2. TepekoHaiTecs, WO BCi YACTUHM NPUAAZY YUCTi TA CyXi.

PAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

fAKwo Bam notpibHe obcnyroByBaHHA abo iHGopMaALiA UM AKLO Yy BAC BUHUKIA Npobnema,
Bi/IBiAQMTE CAMT KOMNAHIi-BUPOBHMKA a60 3BepHITbCA A0 LieHTpy 06CnyroByBaHHS CNOXMBAYIB
Yy CBOIl KpdiHi. Homep TenedoHy MOXHA 3HAITH B FAPAHTIMHOMY JIUCTI, LLIO PO3MOBCIOAXKYETHCA
Ha BCi KpaiHK. AKLWO y BaWwil KpaiHi Hemae LieHTpy 0b6cnyroByBaHHA CNOXMBAYIB, 3BEPHITLCA 10
MiCLIeBOro iunepa KoMNaHii-BMpobHUKa.

YCYHEHHA HECNPABHOCTEN

AIKLLO y BAC BUHWKAM NpobneMu 3 Npunaaom, BiABiAanTe CaWT KOMMAHI-BUPOBHUKA (AMBITbCA
0BKNAAMHKY LbOro NocibHMKA) AN 03HAMOMAEHHS 3i CMUCKOM HAMMOLUMPEHILIMX 3AMUTAHb
abo 3BepHITbCA A0 LieHTpy 06C/yroByBAHHA CNOXMBAYIB y CBOIH KPATiHi.
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& AR FRY

@ roasT

O oRiLL
B/o © Bake
G rizza
D ToasT
@ DEHYDRATE

Multifunction Air Fryer

'IA I|3EFHICI|)

HOMIN M SEC

e

DESCRIERE

1. Panou de comanda
A.Buton rotativ pentru programe de gatit
B. Buton Start/Stop
C. Buton pentru temperaturd/durata
D. Buton rotativ pentru selectarea duratei
sau temperaturii de gatit
2. Afisaj digital
E. Moduri de gdtire
F. Afisaj temperaturd
G. Duratd de gatit
H. Buton de control rumenire pdine sau
chifla

I. Mentinere la cald automatd (numai
modul AIR FRY (GATIRE CU AER CALD)
3. Usa din sticla
4. Maner usa
5. Fante de ventilare
6. Cos Air fry (Gatire cu aer cald)
(*2 in functie de model)
7. Gratar
8. Tava de copt
9. Tava pentru firimituri

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

1. Air Fry (Gatire cu aer cald)
2. Roast (Rotisare)

3. Program Grill (Gratar)

4. Bake (Coacere)

5.Pizza
6. Toast (Prajire paine)
7. Dehydrate (Deshidratare)



INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1.

Pastrati fisa de garantie. Cititi mai intdi instructiunile de sigurantd si manualul. Pastrati-le
intr-un loc sigur.

Asigurati-va aparatul nu este deteriorat. Dacd este cazul, contactati imediat vanzdtorul sau
serviciul post-vanzare.

Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru pland, stabild, termorezistentd, departe de stropi
de apd si de orice surse de cdldurd. Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru
perturbd fluxul de aer si afecteaza rezultatul gatirii la aer cald. indepartati tot ambalajul de
toate autocolantele de pe aparat.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub un
dulap montat pe perete. Trebuie I&sat un spatiu de cel putin 15 cm n jurul aparatului pentru
ca aerul sa circule.

Gratarul pentru cuptor, tava de copt, cosul pentru gatire cu aer cald si tava pentru firimituri
trebuie spalate manual in apa caldd cu detergent, folosind un burete neabraziv.
Avertisment: Accesoriile incluse nu pot fi spélate in masina de spalat vase.

Uscati bine toate piesele inainte de a le introduce din nou in cuptor.

IMPORTANT : Asezati tava pentru firimituri sub elementele de incdlzire inferioare.
Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umedd. Aparatul functioneaza prin
producerea de aer cald.

PRIMA UTILIZARE CU APARATUL GOL

Utilizati aparatul gol (fard accesoriile din interior) pentru a elimina reziduurile de fabricatie si
mirosul de nou.

Conectati cablul de alimentare la o prizd electrica.

Rotiti butonul de programe pentru a ajunge la modul de gatire dorit.
Rotiti butonul de temperaturd/duratd la 220 °C.

Apasati tasta © 2 pentru a selecta durata.

Rotiti butonul de temperaturd/duratd la 45 minute.

Apdsati () pentru a porni aparatul.

IMPORTANT: Poate apdrea fum; acest lucru este destul de normal si va dispdrea rapid dupd
utilizare.

Aparatul poate fi oprit inainte de sfarsitul duratei de gatire apdsand tasta .
Aparatul va emite un semnal sonor la finalul gatirii.

224

RECOMANDARI GENERALE

1. Vasele

Pentru a alege vasele si tavile: luati in considerare
dimensiunile interne ale aparatului.

Pentru un vas rotund / oval, diametrul nu trebuie sa
depdseascd 30 cm.

Pentru un vas dreptunghiular, nu trebuie s& depaseasca
30 cm.

. Durata de gatit (1)

Poate varia de la 1 minut la 12 ore.
Din motive de sigurantd, modul Grill (Gratar) nu poate fi utilizat mai mult de 2 ore.

. Setarea butonului rotativ (selectorul)

« Butonul va facilita selectarea programelor automate, a modurilor de
gdtire sau a setdrilor (temperaturd, cronometru, nivel de rumenire
pentru modul Toast (Prdjire paine).

e Butonul poate fi utilizat in ambele directii de rotire. Rotiti in sens
orar pentru a mdri temperatura sau durata de gatire; rotiti in sens
antiorar pentru a reduce temperatura sau durata de gdtire.

4. Lumind interioara si semnal sonor

o Intimpul gdtirii, lumina interioard este aprinsa.
Timpul de gdtire ramas va apdrea pe ecran. Acesta progreseazd de la secundd la secundd.
Pentru modul DEHYDRATE (DESHIDRATARE), timpul afisat va fi redus la fiecare 1 minut.
In timpul ultimelor 59 de minute si 59 de secunde, timpul afisat va fi micsorat la fiecare 1
secunda.

« 3 semnale sonore vor indica finalizarea gatirii. Lumina interioara se stinge imediat si
cuptorul se opreste automat.

5. Pozitia accesoriilor

Pozitia accesoriilor poate afecta rezultatele de gatire. Consultati diagramele de mai jos
pentru pozitiile gratarului cuptorului.



coccoccaca

Pozitia superioara pentru gatire cu aer cald si
pe gratar

(modurile AIR FRY (GATIRE CU AER CALD) si
GRILL (GRATAR))

Pozitia de mijloc pentru pizza, pdine prdjitd, chifle
si deshidratare

(modurile PIZZA, TOAST (PRAJIRE PAINE) si
DEHYDRATE (DESHIDRATARE))

Pozitia inferioard pentru gitire si coacere

(modurile ROAST (ROTISARE), BAKE (COACERE) si
REHEAT (REINCALZIRE)).

Notd: Pentru pui sau alte alimente mari, gratarul
trebuie sa fie in pozitia inferioard. Pentru alimente
mai mici, cosul sau gratarul pot fi in pozitia de
mijloc.

N
N
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MOD DE GATIRE

Mod Utilizare Accesoriu | Pozitia Presetdri
sugerat accesoriilor
AIR FRY Prajiti alimente precum cartofi *Sik:‘pﬁj LOC%{S
= pai, cartofi wedges, nuggets de : i 200°C
(GATIRE CU pui, aripioare de pui cu putin Cos Air fry gg'[zg(i?)lé flrl' 25 min
AER CALD) ulei sau deloc. ! 7
mijloc
Gatiti alimente crocante la
ROAST exterior si perfect gatite la Grdtar + 190°C
g interior. Utilizati pentru legume | Tavd de inferioard -
(ROTISARE) prdjite si carne prdjitd, cumar | copt 30 min
fi pui, vitd, miel si porc.
() rme e et | oo | supeoos | 220
(GRATAR) paratelor. 10 min
Gatiti ca la un cuptor conventio-
nal pentru coacerea traditio- .
BAKE nala a placintelor dulci sau Vfgtgf inferioard ;g?ncm
(COACERE) sdrate, quiche, prdjituri, briose, 9
produse de patiserie, soufflé.
g oY Gatiti pizza congelatd sau " . 220°C
& AR preparatd in casd. Gratar Mijloc 15 min
@ TOAST Prajiti felii de paine, pdinici l%l?\glcde rume-
. aerate, sandvisuri si suncd Gréitar Miiloc nire 4
(PRAJIRE pand la nivelul dorit de ) 4 min 45
PAINE) rumenire. m
felii 4
Mijloc
0 * .
DEHYDRATE Deshidratati carne, fructe si Cos Air fry J:;uﬁdcé;-em 60°C
(DESHIDRATARE) | chiar legume. ‘ doilea cosin | N
Superioard
?CAI-|GIEILA) Prajiti jumatati de chifla atunci @ TOAST
cand sunt asezate cu partea Gritar Miiloc 230°C
tdiatd in sus pe grdtarul de ) Nivel de
@ TOAST sarmd. rumenire 2
3 min 55
REHEAT
INCA R ROAST
(CENCALALE) Incdlziti mancarea ramasda farda Gritar inferioard
a o gdti excesiv. 160°C
ROAST 10 min




e Controlul duratei de gatire

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

Aparatul poate prepara o gamd largd de retete. Timpul de gdtire pentru alimentele principale este _
indicat in sectiunea ,Ghid de gdtire”. Retetele online vé ajutd sd intelegeti functionarea aparatului. Apésati tasta (). Setati durata de gatire rotind selectorul pand
la timpul dorit. Afisajul digital indica timpul in ore si minute

1. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
(de ex.: 0:45).

2. Puneti alimentele in cos, pe grdtar sau in tava de copt.

Notd: Nu depdsiti cantitatea maximd indicata in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

Puneti cosul, gratarul sau tava de copt la loc in aparat.

Pentru aincepe gdtireaq, puteti selecta dintre un mod de gdtire automat sau setdrile manuale.

Utilizarea modurilor automate de gatire
Aparatul dispune de programe presetate care determind temperatura si durata.

e Rotiti butonul de programe pentru a ajunge la modul de
gatire dorit (aceste moduri sunt descrise in detaliu in sectiunea
,Ghid de gdtire”).

e Pentrua modiﬁca presetarea de temperaturd, rotiti butonul de

) ) pentru a mdri sau micsora valoarea temperaturu

selectare (
Pentru a reglu durata de gdtire, apdsati butonul (7)) pentru a
comuta la modul de selectare a DURATEL. Apoi, rotiti butonul
de selectare ( pentru a mdri sau reduce durata de gdtire.

e Lansati procesul de gdtire apdsand butonul Start
Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor
apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

Setdrile manuale
o Controlul temperaturii

Apasati tasta . Setati temperatura rotind selectorul la

temperatura doritd, intre 60 °C si 230 °C.
Setarea temperaturii depinde de modul. Pentru modurile AIR FRY
/ GRILL, temperatura maxima este de 200°C.

N
N
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Dupd efectuarea setdrilor, apdasati tastaw
Lumina internd se aprinde.

Timpul afisat va scadea cu cate o secundd pand la finalizarea
procesului de gdtire. La sfarsitul duratei programate, 3 semnale
sonore vor indica finalizarea gatirii. Cuptorul opreste incdlzirea.
Lumina internd se stinge imediat.

Notd: Pentru modul Dehydrate (Deshidratare), timpul afisat va
fi redus la fiecare 1 minut. In timpul ultimelor 59 de minute si
59 de secunde, timpul afisat va fi micsorat la fiecare 1 secunda.

). Aparatul porneste.

NOTA: Durata si temperatura de gdtire pot fi reglate in orice moment in timpul procesului de gdtire.

ou

10.

o Opriti gatitul
Aparatul poate fi oprit inainte de sfarsitul duratei de gatire. Pentru a face acest lucru,
apasati tasta () .

Excesul de ulei din alimente este colectat in tava de picdturi.

Pentru rezultate optime de gdtire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea
timpului de gdtire (consultati sectiunea ,,Ghid de gatire”). Pentru a amesteca alimentele,
trageti cosul sau gratarul cu 0 manusé de cuptor si intoarceti alimentele cu un cleste de
gatit. Apoi puneti cosul sau gratarul inapoi in aparat si apdsati din nou butonul Start pentru
a reincepe gdtirea.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd c& timpul de gdtire setat s-a incheiat.
Scoateti cosul sau gratarul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

Verificati dacd alimentele sunt gata.

Dacé alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul sau grétarul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.

Cand alimentele sunt gdtite, scoateti cosul sau grdtarul. Cand alimentele sunt gdtite,
scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Nu atingeti produsul si accesoriile in tlmcrul utilizarii si o perioada dupa utilizare,
deoarece acesteadevinfoartefierbinti. Tineti-le oarcuomunusadecuptorsuu demaner.,
Dupd ce ati gatit, accesoriile si alimentele sunt foarte fierbinti.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata'pentru gatirea unui alt set
de alimente.

TOAST (PRAJIRE PAINE)

Pentru a selecta modul de preparare TOAST (PRAJIRE PAINE)
pentru a accesa modul TOAST (PRAJIRE PAINE).

Modul TOAST (PRAJIRE PAINE) este presetat la nivelul de rumenire 4 (4:45 min, 4 felii).
Rotiti butonul f/ pentru a mdri sau reduce nivelul de rumenire.
Apasati C pentru a selecta numdrul de felii.
Rotiti butonul (\ pentru a mdri sau reduce numérul de felii.
Apasati o datd butonul pentru a lansa pﬁ]rareu.
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GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de baza pentru alimentele pe care doriti sd le pregdtiti.
Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referintd si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, mérimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.

Mod de gatire Retetd Cantitate Duratda  |Temperaturd |Ames- | Informatii

aprox. tecare* | suplimentare

Moduri presetate
300-7009g |20-35min | 180°C Da

in functie de
> Cartofi conge- | 1200-1300g model.: La
(&) ArFry lati 600 650gge | 35-40mn| 180T | Da | milocldurte

s e 3333.2@;3::&

WD G oy mm e | o0 M
Nuggets depui | 300-4009 |45.18min| 200°C | Da

—— Puiintreq | 1200-15009 |45-55min| _200°C

(ROTISARE) File de somon | 400-600g |15-20min| 170°C

QA?EEL Mq%arg)r?z%e @1 400-500g |10-15min| 200°C

Prdjituri de ) ) - o
@ BAKE (COACERD) ciocolata 300-600g [20-30 min| 180°C
Fursecuri 10-12 bucdti [10-12min| 180°C

@ pizza Pizza 26-30cm [ 10-15min|  180°C

O Toast

. " . o Nivel de rume-
(PRAJIRE PAINE) Pdine moale 4 felii 4min 45 230°C nire 4
Taiati felii
2 (fl; bucgtl subtmI Il?otm
olosin . cosurile la
Mere ambele 8h 60°C mijlocul
@bo cosuri)™* duratei de
DEHYDRATE qatire.™
(DESHIDRATARE) Feliide 1 cm
(th?ucaté r(%stlme ’
olosin . otiti cosurile
Banane ambele 8h 60°C la m|g|ocu|
cosuri)™* duratei de
qdtire.”™
i} Moduri manuale
BAGEL (CHIFLA) I
o L ’ o Nivel de
@ TOAST Chifla 2 bucdti 3-4min 230°C rumenire 2
REHEAT _
(RELNC e 10-15min|  175°C

ROAST

N
w
(=]

“Intoarceti cu un cleste alimentele pe partea cealaltd la jumdtatea duratei de gdtire.

**Ingredientele trebuie sa fie amestecate cu uleiul intr-un castron inainte de a gati.

**{n functie de model.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodata cantitatile maxime de ingrediente si
lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.

Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prdjituri, quiche sau briose) vasul
pentru cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumdtate.

MENTINERE LA CALD (NUMAI MODUL AIR FRY (GATIRE CU AER CALD)

e Cand procesul de gdtire AIRFRY cu aer cald este finalizat, modul de mentinere la cald va
porni automat. Pe afisaj va apdrea , WARM”.

e Mentinerea la cald este presetatd timp de 10 minute la 60 °C.

e Dupd 10 minute, functia de mentinere la cald se opreste automat. Aparatul emite un semnal
sonor si se opreste automat.

o Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gdtire decat alimentele de mdarime
mai mare.

e O cantitate mai mare de alimente necesitd un timp de gdtire putin mai lung, iar o cantitate
mai micd de alimente, necesitd un timp de gati putin mai scurt.

e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gdtire
imbundtdteste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gati si
scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei.

e Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

e Cantitatea optimd recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 500 de grame.

o Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregdtit pentru a gati gustari cu umpluturd rapid si
usor.

e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti sa preparati o prdjiturd sau
quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracotd.

e Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 175°C si timpul la maximum 15 minute. Timpul de gatire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Pentru cele mai bune rezultate, recomandam utilizarea unor cartofi pai congelati. Dacd doriti sa

gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curdtati cartofii si tdiati-i in
parti cu grosime egala.

2. Puneti cartofii pai intr-un bol cu apd rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i si uscati-i
cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de bucatarie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gatire.

3. Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de mdsline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pand cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld@ pentru ca excesul de ulei sa
rdmana in bol. Asezati cartofii pai in cosul pentru gdtire cu aer cald.

Nota: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prajiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,,Ghid de gatire”.
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CURATARE

Curatati aparatul dupd fiecare utilizare.

Tava de copt are un invelis antiaderent.

Nu utilizati produse specifice de intretinere pe bazd de metal pentru curatare (otel

inoxidabil, cupru...).

Nu utilizati produse de intretinere abrazive (inclusiv corozive pe bazd de bicarbonat de

sodiu) sau bureti sau lavete abrazive.

1. Scoateti stecdrul din prizd si ldsati aparatul sa se rdceasca.

2. Dupa fiecare utilizare, glisati tava pentru firimituri in afard si aruncati firimiturile.
NOTA: Goliti frecvent tava pentru firimituri. Spélati manual atunci cand este necesar.

3. Curatati accesoriile cu apa caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdarta murddria rdmasa.
Avertisment: Accesoriile incluse nu pot fi spdlate in masina de spdlat vase.
Sugestie: Pentru reziduurile alimentare greu de indepdrtat, umpleti accesoriul cu apa
fierbinte si putin detergent lichid. Lasati sa se inmoaie timp de aproximativ 10 minute. Apoi
clatiti cu apd pana se curata si uscati.

4. Curdtati usa, suprafetele interioare si partile translucide cu un burete umed si un detergent
delicat.

5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curatare uscatd pentru a indeparta resturile
de alimente.

6. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

7. Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.

EPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
2. Asigurati-vd ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul
madrcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gési numérul
de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de
asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacd intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul mdrcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o lista de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori
din tara dvs.

N
w
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CUMNATTAMACHI

1. backapy naHeni H. TocT neH cobanak HaH Kbl3apyblH
A.lMicipy masipnepiHe apHanfaH 6akbinay
anHanmanbl TeTik I. ABTOMaTThI XbInNbl YcTay (Tek KYbIPY
B.BacTtay/TokTaty Tynmeci pexumiHae)
C.TemnepatypalyakbIT TylMeCi LbIHbI ecik
D.Micipy TemneparypacbiH Hemece Ecik TyTkacol
yaKbITbIH TaHAAyFa apHarfaH XenpeTkilw caHbinaynapsbl
aiiHanmarnbl TeTik Kyblpy cebeTi (*2 ynrire 6annaHbICTbl)
2. Cangblk gucnnen Cepe
E. Micipy pexumaepi MMicipy Hayacbl
F. Temnepatypa gucnnei YriHai Hayachbl
G. Micipy yakbITbl

ABTOMATThBI MICIPY PEXXUMAOEPI

1. Kyblpy 5. Muuua

2. Nicipy 6. Toct

3. Grilliprogramm 7. Cycblapanablpy
4. Mewre nicipy

©oONoO O AW

BIPIHLI PET NAWOANAHAP ANAblHOA

1. Keningik TanoHblH cakTan KoWbiHbI3. AnAbIMeH Kayincisaik HyckaynapbiH >keHe
HYCKayIbIKTbl OKbIN LbIFbIHBI3, ONapAbl Kayincia xepae cakran KorblHbI3.
KypbInfFbiHbIH, - 3aKbiMaanmaraHbiH - TekcepiHis. Erep 3akbiMpganfaH 6onca, aepey
caTylublFa Hemece Kbi3MeT kepceTy benimiHe xabapnacbiHbl3.

2. KypbinfbiHbl Teric, TypakTbl, bICTbIKka TesiMAi >XymbiC 6eTiHge Cy LallbipaManTbiH
Xepre KOWMbIHpBI3. XaHe Xbiny ke3fepi. KypbuFbIHbIH YCTiHe elwTeHe KOWMaHbI3.
Byn aya afblHbIH Gy3abl XaHe bICTbIK ayaaa Kyblpy HOTWXeCiHe acep eTegi. Bapnblk
KanTama matepuarnbiH anbin TacTaHbl3 XoHe 6acka 6apnblk XancelpMmanapabl.

MAHbBI3[bI! KypbinfbiHbiH Kbi3biM KeTyiHe xon 6epmey YLWiH OHbl Gypbillka Hemece
kabblpfagafrbl LWkad acTblHa KoWMaHbl3. Aya aiHanbIMblH KamMTamachi3 €Ty YLiH
KYPbINFbIHbIH, aiiHanaceiHaa kemiHae 15 cm 60c opbiH Kanabipy Kepek.

[e"e

%8

3. Mew cepeciH, nicipy HayacbiH, Aaporpunb cebeTiH oHe YriHAi HayacbiH bICTbIK,
cabblHbl cyaa eHe KblpMalTbIH rybkaMeH KOMMEH Xyy Kepexk.
Eckepty! XKuHakrarbl kepek-xapaKkrapAbl bIAbIC XyFbilITa XyyFa 6onmanabl.

4. TMeweke kainTa koiMac BypbiH Gaprblk 6enikTepai MyKUSIT KypraTbiHbI3.
MAHbI3Obl: yriHai HayacblH TeMeHri Kbi3Ablpy 3MeMeHTTepiHiH acTblHa
KOMWbIHbI3.

5. KypbinfbiHbIH, iLLi-CbIPTIH AbIMKbIN WYy6GepekneH cypTiHi3. Kypblinfbl XXyMbIC icTereHae
bICTbIK @ya LWblFapagpl.

BIPIHLUI PET BOC KYUAE NAUOANAHY

Ke3s kenreH eHgipic kanablkTapbl MeH xaHa nictepai KeTipy YLUiH KypbinFblHbl 60C (ilwiHaeri
Kepek-)xapakTapcbl3) icke KOCbIHbI3.

*  KyaT CbIMbIH 3NeKTp PO3eTKacblHa KOCbIHbI3.

*  Pexumine BAKE xeTy yLWiH Ma3ipnep aiHanmanbl TeTiriH BypaHbI3.

+ TemnepatypalyakbIT TeTiriH 220°C-ka bypaHbI3.

*  YakpITTbl TaHAAY YLUIH nepHeciH 6acblHbI3.

* TemnepartypalyakpblT TeTiriH 45 M1HyTKa GypaHbI3.

*  KypbinfbiHbl icke KOCY YLLiH / “) TyiMeciH 6acblHbI3.

MAHbI3[bI! TyTiH nanga 6onybl MyMKiH, 6y KanbINTbl KaFgav xxeHe KonaaHFaHHaH KeniH
Te3 xofanagpl.

*  KypbinfblHbl ¢ ,) nepHeciH 6acy apkbinbl MiCipy yakbIThl asikTanmai Typbin ToKTaTyra
6onagbl.

+ Micipy askranfaHga kypbinfbl AblObICTbIK curHan 6epegi.



XANnNbl KEHEC

1. blabic

blabic neH niwiHAgi Tanday YLWiH: KypbIFbIHbIH, (LK
ernemaepiH eckepiHis.

[eHrenek / conak biabIc yLUiH anameTpi 30 caHTUMeTpaeH
acnaybl Kepek.

Tik GypbIWThl biAbIC YLWiH on 30 caHTUMeTpAEeH acnaybl
Kepek.

2. Nicipy yakbitil (1)
On 1 MuHyTTaH 12 caraTtka AeniH e3repyi MyMKiH.
Kayincisgik makcaTbliHAa rpunb pexvMiH 2 caratka apTblk nakganaHyra 6onManapl.

3. AHanmansbl TeTiKkTi (TaHOarbIWTH) OPHaTY

» TeTik aBTOMaTTBl Ma3ipnepai, nicipy aAicTepiH Hemece
napameTpriepai (Temnepatypa, Taimep, TOCT PEXUMI YLLIH Kbl3apy
[OeHrevii) TaHaayabl XXeHingetea.

« TeTikTi eki GarbiTka Aa aHanablpyra 6onaabl. TemnepaTypaHbl
Hemece nicipy yakbITbIH apTTbIpy YLUiH caFaT TiniHiH 6aFbITbiIMeH
OypaHpI3, TeMnepaTypaHbl HEMece NiCipy yakbITblH a3anTy YLUiH
cafarT TiniHe Kkapcbl 6ypaHpi3.

4. lwki xapbIK NeH AbIObIC

« [icipy KesiHAe iLKi )apblK Kocbinagbl.
KanfaH nicipy yakbiTbl 9kpaH aucnneniHage kepcetineai. On cekyHAa cavibiH ecin
oTbipagsbl.
CYCbI3OAHOBIPY pexuMi yLiH KepceTinreH yakbiT ap 1 MUHYT caiblH asasabl.
CoHfbl 59 MMHYT 59 cekyHp iWiHAe KepceTineTiH yakblT apbip 1 cekyHA cambiH
asasgpbl.
3 AbIOLICTLIK CUrHan Micipy yakbITblHbIH askTanfaHbiH 6ingipeai. lwki wam 6ipaeH
CeHin, neL aBTomMaTTbl TypAe ToKTanabl.

5. Kepek-xapakrap OpHbl
Kepek-xapakrap opHbl nicipy HaTwkenepiHe acep eTyi MyMkiH. TyMmLianeLl cepenepiHix,
OPHbIH TeMeHAeri AvarpaMmmanapgaH KapaHbi3.

Kybipy XaHe rpunb acay YLiH XoFapfbl
opblH (KYbIPY xaHe TPUINb pexumaepi)

Muuua, TocT, cobanak *aHe cycbi3AaHAbIPY
YWiH opTtaHfbl opbliH (MALULUA, TOCT XSHE
CYCbI3OAHObIP pexumaepi)

Micipyre xoHe newTe nicipyre apHanfaH
TomeHri opbiH (KYbBIPY, TICIPY )XSHE
XbINbITY pexumaepi).

Eckeptne. Tayblk eTi Hemece 6acka ynkeH
Taramgap YLWiH cepe TemeHri opbiHaa Gonybl
kepek. Kiwiripim Taramaap yuwiH, ceber Hemece
cepe opTaHfbl opbiHAa 6onybl MyMKIH.

e
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NICIPY PEXUMI

pexv

Mi

Konpaxba

®pu kapTonTapsl,
Kkapton GenikTepiH,

¥cbIHbINATLIH
Kepek-
XapakTap

Kepek-xapaktap
OpPHbI

Xoraprbl

AngblH ana
napameTpnep

A\ AIR FRY TayblK HarreTchinapbiH, Kybipy ceGeri *Ynrire 6arnanbictel: | 200°C
@ (KYbIPY) Tayblk kaHaTTapbl Yeipy 2-wi cebet opTara 25 min
CUSIKTbI Tarampaapab! Kovbinagpl.
Maif Kocnait KybIpbIHbI3.
ChbIpTbIH KbITbIprak eTin,
iLLiH XaKcblnan nicipinia.
KybipbinfaH kekeHicTep + Mici . 190°
g (%?AKfHICIPY) MEH TayblK, CvbIp, Koit S:;:cu clpy TemeHri 380[“%
X8HE LUOLLKA eTi CUSIKTbI
KybIpbInFaH €T yLiH
nanaanaHblHbI3.
GRILL ETTi, 6anbIKTh rpunbae c
nicipin, nicipMeHiH 200°
%Féll/gl)l,:)ﬂE YCTIHFi XaFblH Cepe Koraprsi 10 min
KbI3apTbIHbI3.
TaTTi Hemece Ty3abl
GoniwTepai, kuwTepai,
BAKE TOpTTapAb, KEKCTepAli, 180°C
KOHAMTEpniK eHiMAepAi, ) . °
@ %gﬁ‘%’?mbm cychnenepai AscTypri Cepeperi biapiC | TemeHri 20 min
nicipyre apHarnfaH
KeAimri newwTe
a3ipneHreHael nicipiia.
- MyanatbinfaH Hemece o
& pizza b 220°C
(.= " nnULanapbiH Cepe Opralua :
(Maua) | Vs P i’ 15 min
HaHHbIH TocT
TiniMaepiH, kKaTTamaHbl, 230°C
@ Kbl3apThbirFaH KpisapTy
TOAST 6yTep6poaThl xaHe Cepe Oprawa neHrerti 4
(TOCT) 6eKOHAbI KaXKeTTi 4 min 45
[eHreriHe feiiH Tinim 4
KbI3apTbIHbI3.
% Eri, xemictepai, E)Y%Tr?rﬁ%aﬁnawcwr 60°C
DEHYDRATE TinTi KekeHicTepai Kyblpy ceberi YCTiHT XaFbiHaaFb "l eh
(CYCbI3OAHOBIPY) | cycbianaHabipbiHbI3. eKiHLLi coBer
Cepere KecinreH /_] TOAST
COBAJIAK KarbIH XoFaphbl @ .
/] KapaTbin KouFaHaa, Cepe Opraua 230°C
@ TOAST XapTbi Genikrepai K;Baep'T'yZ
bI3aPTbIHbI3. Aexren
KbIsapTEH 3 min 55
@ )(l)(_ll_;kllblTy Tafamppl WamajaH Tbic Cepe Temenri ROAST
ROAST nicipment Kbi3AbIPbIHbI3. MICIPY 160°C
10 min

K¥PbINFbIHbIH TEK BIP TAPTMNACbIH NAUOANAHY

KypblnFbl  peuenTTepdiH, YikeH acCopTUMEHTIH AavblHAan anapgbl. Herisri Tarampapabl
asipney yakbiTTapbl «[licipy Hyckaynbifbl» GenimiHae GepinreH WHTepHeTTeri peuentinep
KYPbINFBIMEH TaHbICYFa kemekTecesi.

1. KyaT CbIMbIH 3neKkTp po3eTkacblHa KOCbIHbI3.
2. TamakTbl cebeTke, cepere Hemece nicipy HayacblHa carnblHbI3.
Eckeptne. EwkawaH KecTege KepceTinreH Makcumanabl —MernwepaeH
acblpmaHbI3 («Micipy HyckaynbiFbi» 6eniMiH KapaHbi3), ce6ebi on cCoHFbl HaTUXe
canacblHa acep eTyi MyMKiH.
CebeTTi, copeHi Hemece nicipy HayacblH KahTadaH KypbinfbiFa CanbiHbI3.
4. Micipyni 6acTay yLwiH aBTOMaTThl Nicipy peXXUMIH Hemece napameTprepsi e3iHi3 TaHOayra
Gonagel.
ABTOMaTThI Nicipy pexumpaepiH nanganaHy
KypbinfFblaa Temnepatypa MeH yakbITTbl aHbIKTaiTbiH anabiH ana bargapnamanaHfaH
magzipnep 6ap.

w

* KaxeTTi nicipy pexumiHe (6yn pexumaep «Micipy
Hyckaynbifbl» - GenimiHae enken-Tenkenni cunarrasnfaH)
XKETY YLiH Ma3ipnep anHanmansl TeTiriH | 6GypaHbI3.

+ TevnepaTypaHbl{ anibiH ana napameTpiH _esrepTy
YLIJIH Temnepatypa MeHiH apTTbipy HEMece asanTy YLliH
(2)  TaHpay TeTiriH OypaHbi3. Tlicipy yakbITbH peTTey
makcaTbiHga YAKbIT TaHpay pexumiHe aybicy YLiH (,‘
TyliMeciH BacbiHbI3. OfaH KewiH nicipy yakbiTbiH keBeinTy
Hemece a3aiTy YLiH () TaHaay TeTiriH bypaHbi3.

» Ticipy npoueciH «Bactay» TyimeciH () Gacy apkbinbl
6acTaHbI3. MMicipy 6acTanagbl. Temperatuurja jarelejaanud
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Manuaalseaded
» TemnepartypaHbl 6akbinay

nepHeciH 6acbiHbl3. TaHgafbiwTel 60°C-TaH 230°C-ka
OeniH KaxeTTi TemnepaTypara 6ypy apKbinbl TemnepartypaHbl
OpHaTbIHbI3.

Temperatuuri seadistus sdltub reziimist. AIR FRY / TPUINb
200°C TemnepaTypaaa nicipiHis.

/D NepHecCiH 6acbiHbI3. TaHaarFbILThl KAKETTI yaKbiTka AemiH
6ypan nicipy y3akTbifblH OpHaTbiHbI3. CaHablk Aucnnen
YaKbITTbl CaFaT XaHe MUHYTNeH kepceTeai (Mbicansbl, 0:45).
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10.

* Micipy

MapameTpniep opblHAanfaHHaH KemiH () NepHeciH 6ackiHbI3.
Kypbinfbl icke kocbinagebl. ILwki »apblk KOCbinaapl.

KepceTinreH yakbIT nicipy npoueci askranfaHwa
CeKyHA cavibiH a3asgbl. XKocnapnaHfaH yakbITTblH COHbIHAA
ecTineTiH 3 aplBbLICTLIK cUrHan nicipyiH, askranfaHbIH Gingipesi.
MeLw KbI3AbIPYAbI TOKTaTaAbl. ILwKi xapblk GipaeH ewweai.
EckepTne. Cycbi3gaHAbIpY peXvMi YLLiH KepceTinreH yakbIT
ap 1 MUHYT caibIH a3asaabl. CoHfbl 59 MUHYT 59 cekyHAa
iliHae kepceTineTiH yakbIT 9p6ip 1 cekyHA calbiH a3anabl.

ECKEPTNE. Micipy yakbiTbl MeH TemnepaTypachblH nicipy npoueciHae ke3 KenreH
yaKbITTa peTTeyre 6onaabil.
« [icipyai TokTaTbiHbI3
KypbinfbiHbl NiCipy yakbITbl askTanMai Typbin TokTaTyFa 6onagbl. byn apekeTTi opbiHaay
yLwiH () nepHeciH 6ackiHpI3.

TaraMHbIH apTblK Mavibl TaMLLbl HAyacblHa XWHanaabl.

OHTannbl HaTWXere KON >XEeTKidy yWiH kenbip Tarampapabl Nicipy YyaKbITbIHbIH,
XapTbicblHAa waiikay kaxeT («[licipy HyckaynbiFbl» GeniMiH kapaHbl3). Taramapl
Liankay yliH cebeTTi Hemece TapTnaHbl new KonFabbiMeH TapTbiHbI3 Aa, TaFamabl
nicipyre apHanfaH KbiCKbllLUNeH ayAapbiHbld. OpaH KelliH cebeTTi HeMece CepeHi
KanTagaH KypbifFbiFa canbiHpl3 Aa, nicipyai kanta b6actay ywiH «bactay» TymMeci
KanTa GacbiHbI3.

Tanwvepain ObIObICTbIK cuUrHanbiH ecTireH kesne GenrineHreH nicipy
yakpITel  askranagbl.  CebeTTi  Hemece  CepeHi  KypbinfblAaH  LblFapbin
anblHbI3 [1a OHbI bICTbIKKA Te3iMAi 6eTke KONbIHbI3.

TamakTbIH JaiibiH GonFaHbIH TEKCEPIHI3.

Erep Taram ani ganbiH 6onmaca, ceGeTTi Hemece cepeHi karTaaaH KypbinfbiFa canbin,
Tarimepai KocbiMLLa BipHelle MUHYTKa OpHaTbIHbI3.
TaramnickeHke3gecebeTTiHeMece copeHianbiHpI3. TaramnickeHkesae, biAbICTblanbIHbI3.
TaFamapbl any yWiH kesiHAe biAbICTaH LublFapy YLUiH KbiCKbILUTapAbl NanaanaHbiHbI3.
AbGainnaHbIi3! OHIMAI X9He Kepek-KapakTapAbl NanpanaHy KesiHge XaHe
KonpaHFaHHaH KeWiH Gipa3 yakbIT ycTamaHbI3, ce6ebi onap KaTTbl Kbi3agbl.
Onapabl TeK new KonFabbIMeH HeMece TYTKacblHaH ycTaHbI3. [licipreHHeH KeniH
KepeK-XapaKrap MeH TaFraM eTe bICTbIK 6onaabl.

TaramHblH 6ip Geniri gavibiH GonFaH Keage, KypbliFbl TaFraMHbIH ekiHWi GeniriH
fdaiibiHaayra GipaeH aanbiH 6onaabl.

TOCT nicipy pexumiH TaHaay YLWiH dyHKumMs TeTiriH 6ypan, () TOCT pexuMiHe eTiHi3.
TOCT pexumi KbidapyablH 4-geHreiHe angpiH ana opHaTtbinFaH (4:45 MuH, 4 Tinim).
Kplzapy AeHreiiiH kebelTy Hemece a3anTy YLUiH (:) TeTiriH 6ypaHpl3.

Tinimaep caHblH TaH4ay YLUiH /) TETiriH 6acbIHbI3.

Tinimaep caHbiH kKe6enTy Hemece asanTy YLUiH (:) TETiriH 6acbiHpbI3.

Micipyai icke kocy ywiH () TyiMeciH GackIHbI3.

NICIPY H¥CKAVYIIbIFbl

TemeHperi kecTe AarbiHAaANaThbiH TaFAMHbIH HETi3ri napameTpnepiH TaHaayfFa kemektecesi.
Eckeptne. TemeHperi nicipy yakbITTapbl TeK Hyckay peTiHge OepinreH aHe
naaanaHbUFaH KapTonTbiH TYPi MEH napTusicbiHa 6alnaHbICTbl ©3repyi MYMKiH.
Backa Tarampap ywiH enwemi, niwiHi xxaHe 6peHAi HaTUXenepre acep eTyi MyMKiH.

CoHABIKTaH nicipy yakbITbIH a3fan peTTey KaxeT 60nybl MyMKiH.

Micipy pexumi Peuent Menwepi Bomxampb! Temneparypa | LLaiikay* | Kocbimwa

yaKbITbl aknapar

AnpbIH ana opHaTbinFaH pexumaep
300-700g 20- 35 min 180°C 5]
Ynrire
6GaitnaHbicTb!
MyanarbinfaH 1200-1300g : Kaprbinaii
hpu (600- 650 g ap 35-40 min 180°C We  |nicipreH kesne
AIR ERY ceberke)™* cebetTepain
bIP OpHbIH
CYE7 QybICTBIPbIHBI3.
Yiine xacanfa . o 1 ac kacblk mait
bpY KATOBb 500-700g 25-35min 180°C 5] KOCHIHbIZ™
MyspatbinFaH ! o
Taybik HATTeTCH 300-400g 15-18 min 200°C Z5]
@ %o AST Tyrac Tayblketi | 1200 - 1500 g 45-55min 200°C
T
|(-||CFP‘§,) ’;’jﬁﬁgﬁ? 400-600 g 15-20min 170°C
GRILL IpimLuik
(TPUNbOE KoCbinFaH 400-500g 10-15min 200°C
NICIPY) MakapoH
BAKE LUokonaaTb! R R . o
(Kbl3TbIPbIM TopTTap 300-600g 20 - 30 min 180°C
niciPy) Mevetbe 10-12pava | 10-12min 180°C
(D Pizza ' .
(Mawa) Muuua 26-30cm 10-15min 180°C
TOAST - . o KbidapTy
B (TOCT) Kymcak HaH 4 Tinim 4 min 45 230°C neHrelii 4
Kyka Tinimaepre
2 -4 paHa KECIHi3.
Anmanap (exi cebetTi pe 8h 60°C CebetTeppi
s naiganany)* nicipy keiHae
&) bervorae 2yAApLIHeI3. ™
KanbiHabifb!
(G 2 paHa (exi 1 cm Tinimaep
baHanpap cebertTi ne 8h 60°C CebetTepai
naiiganaHy)** nicipy kesiHae
ayaapblHbI3.**
KonmeH pexumaepi
COBAJIAK
A i o Keizapty
@ TERET Cobanak HaH 2 pana 3-4min 230°C oo 2 m
AKbINbITY
OTKA 10-15min 175°C
N ROAST




* Taramapl kapTbinai nicipy kesiHae KbiCKbiLLNeH ayAapblHpI3.
** MIHrpeaveHTTepAi nicipep anfbiHAa biAbICKa canbin, MaiMeH apanacTbipy Kepek.
*** Ynrire 6ainaHbICTbI.

MAHbBI3bI! KypbinfbiHbI3Fa 3akbiM KenTipmey YLUiH nanganaHyLubl HyCKaynbifbiHAA XeHe peuenTinepae
GepinreH UHrpeaMeHTTep MEH CyMbIKTbIKTapAbl eLlkallaH MakcymManabl MesiLLepiHeH acbipMaHbI3.

KeTepineTiH kocnanapabl (Mbicanbl, TOPTKa, KMLLKE HEMECE KeKCKe apHarnfaH kocrnanapabl)
nanganaxfraH kesae, new TabafbiH XapTbiCbiHAH apTblk TONThIPYFa Gonmanabl.

XKblJ1bl ¥CTAY (TEK KYbIPY PEXXWUMI)

» Kyblpy npoueci asktanfaHaa, Xbifbl yCTay pexvmi aBToMaTTbl Typae icke Kocblnagbl.
Oucnnenge « WARM» cesi kepceTinegi.

* XKbinbl yctay pexxvmi 60°C Temnepatypaga 10 MuHyTKa anfbiH ana opHaTbinfFaH.

* 10 MUHYTTaH KeWiH Xblnbl ycTay aBTOMaTThl Typae TokTanabl. Kypbinfbl AblObICTHIK
curtan 6epesi fie aBTOMaTTbl TYpPAE TOKTanabl.

NOUANDED

* Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

» Suurem toidukogus vajab veidi pikemat valmistamisaega, vaiksem toidukogus aga
vajab veidi lihemat valmistamisaega.

+ Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust
ja aitab valtida ebauhtlast valmimist.

* KaptonTbl KbITbipnak eTy YyLUiH, Nicipep anabiHAa a3 Menwepae mMan Kocbin KepiHis ae,
Gipkenki apanacTbIpy YLUiH WankaHpl3. bi3 14 Mn mMai Kytoabl yCbIHaMBbI3.

« Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

» Friikartulite optimaalne kogus klpsetamiseks on 500 grammi.

+ Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks klpsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

» Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vdi pirukat véi kui
tahate praadida 6rnu voi téidisega koostisosi. Kasutada vdib silikoonist, roostevabast
terasest, alumiiniumist voi savist nousid.

» Seadet voib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 15 minutiks
temperatuur 175 °C. Taramabl TONbIfbIMEH KbI3AbIPY YLiH TaFaMHbIH MerwepiHe
GannaHbICTbI Nicipy yakbITbiH peTTeyre 6onagsbl.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Parima tulemuse saamiseks soovitame kasutada sugavkilmutatud friikartuleid. Kui

soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja 16igake need
vordse paksusega tukkideks.

2. Leotage Kartuliviile vahemalt 30 minutit kilma veega taidetud kausis, norutage ja
kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kddgipaberiga. Kartuliviilud
peavad enne valmistamist olema taiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatais 6li (taime-, paevalille- véi oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on 6liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sdrmede voi kddgiriistaga, et Uleliigne 6li jadks kaussi.
KapTon TinimaepiH Kybipy cebeTiHe canblHpI3.
Mirkus. *Arge kallake 6liga kaetud Kkartulivile kausist korraga otse
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma pohja liigselt oli.

5. Frittige kartuliviile jaotises , Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Micipy HayacblHAa xabbicnanTbiH XabbliH 6ap.
Tasanay yLWiH apHaibl MeTann HerisiHaeri TeEXHUKanbIK KyTiM Xkacay eHimaepiH (Mbic
6acnanTblH 6onar,...) nanaanaH6aHbI3. AGpa3unBTi KyTiM eHiMAepiH (COHbIH iwWiHae
KOppo3usAnbIK Herizaeri coaa) Hemece KbipaTbiH ry6kanapabl Hemece 6ydepnepai
nanganaH6aHbI3.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
2. Op KonpaHfaHHaH KeWiH YriHai HayacblH ChIPFbITHIM, LbFAPbIHBEI3 Aa YriHAinepai
TacTaHbI3.
ECKEPTE. YriHai HayacbIH xwui 6ocaTbiHbi3. KaxeT GonFaHaa KonMeH XybiHbI3.

3. Kepek-xapakrapabl — bICTbIK  CyFa  KYFbIll  CYMbIKTBIK  KOCbIM,  KbIPMaNTbIH
rybkameH TasanaHbi3. Allesjddnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada
rasvaeemaldusvahendit.

EckepTty! XXnHakrarbl Kepek-)xapakrapAbl bIAbIC XyFbILWTa XyyFa 6onmanabl.
KeHec. KaTTbl Tafam kangblKTapblH KeTipy VYLiH Kepek-Xapakka bICTblK Cy MeH
asfan >yfblll CyMbIKTbIKTbI TOMFaHLWa KyMbiHbl3. Onapabl wamameH 10 MuHyTka
KkanaplpbiHbi3. OfaH KeniH Tasa CyMeH Laiibin, KypFaTbiHbI3.

4. EcikTi, iwki 6eTTepai xaHe mengaip GenwekTepai ObIMKbIN ryGKameH »aHe XyMcak
XKYFbILL 3aTNEH TasanaHbl3.

5. Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

6. Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

7. Arge pange kunagi seadet vette v6i mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvorgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust vdi teavet voi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti
voi votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri
leiate Ulemaailmse garantii brosiirist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge
oma kohaliku edasimudja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, killastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.
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KIRJELDUS
1. Juhtpaneel I. Automaatne soojashoidmine (ainult
8 A.Pd&orlev nupp kiipsetamise menui jaoks reziimil AIR FRY (KUUMA OHUGA
B.Start/stopp nupp FRITTIMINE))

C.Temperatuuri / aja nupp 3. Klaasuks
D.P&6rlev nupp kiupsetamise 4. Ukse kaepide
9 temperatuuri voi aja valimiseks 5. Ventilatsiooniavad
2. Digitaalne paneel 6. Kuumadhufritliiri korv (*2 olenevalt
E. Kiipsetusprogrammid mudelist)
F. Temperatuuri naidik 7. Riiul
G. Kiipsetusaeg 8. Kiipsetusalus
= H. Rostsaia pruunistuastme juhtimine 9. Purualus
=== 2
= 4 AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID
1. Kuuma 6huga frittimine 5. Pitsa
3 2. Rostimine 6. Rostsai
3. Mpunb 6argapnamacsl 7. Kuivatamine

4. Kiipsetamine
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ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1. Hoidke alles oma garantiikaart. Lugege esmalt tahelepanelikult ohutusjuhiseid ja
kasutusjuhendit ning hoidke neid turvalises kohas.

Veenduge, et seade ei oleks kahjustatud. Kui seade on kahjustatud, pdorduge
viivitamatult miidja véi mudgijargse teeninduse poole.

2. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale td6pinnale, eemale veepritsmetest
ja mis tahes soojusallikatest. Arge asetage midagi seadme peale. See takistab &hu
liikumist ja mdéjutab kuuma 6huga klpsetamise tulemuslikkust. Eemaldage kogu
pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised.

TAHTIS! Seadme lilekuumenemise valtimiseks arge paigutage seda nurka véi seinakapi
alla. Ohuringluse tagamiseks tuleb seadme imber jatta vahemalt 15 cm vahe.

3. Ahjuriiulit, kiipsetusalust, kuumadhufritidri korvi ja purualust véib pesta ainult kasitsi
kuumas seebivees ja mitteabrasiivse kdsnaga.
Hoiatus! Kaasasolevad lisatarvikud ei ole ndudepesumasinas pestavad.

4. Enne ahju tagasi panemist kuivatage kdik osad p&hjalikult.
TAHELEPANU : Asetage murualus alumise kiitteelemendi alla.

5. Puhkige seadet valjast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma Shu tekitamise teel.

KASUTAGE ESMALT TUHJANA

Kasutage seadet esmalt tiihjana (ilma seesolevate lisatarvikuteta), et eemaldada koik
tootmisjaagid ja uue toote I6hnad.

» Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

» Keerake meniide p&orlevat nuppu |, et BAKE.

» Keerake temperatuuri/aja nupp 220°C peale.

» Vajutage klahvile |7, et valida aeg.

* Vajutage klahvile {t1}[insert ICON time]{/t1}{t2}, et valida aeg.{/t2}

+  Vajutage nuppu (7, et kaivitada seade.

TAHTIS! V&ib ilmuda suitsu. See on (isna tavapérane ja kaob parast kasutamist kiiresti.
» Seadet saab peatada enne kipsetusaja I6ppu, vajutades nuppu ‘:,:‘.

» Seade teeb kiipsetamise I6ppedes piiksu.

30cm 30 cm
o
25 '(y
rm

2. Kiipsetusaeg: (1)
See voib varieeruda 1 minutist 12 tunnini.
Ohutuskaalutlustel ei saa grillimise reziimi kasutada kauem kui 2 tunnini.

Noéude ja karpide valimisel vbtke arvesse seadme
sisemdodud.

Umara / ovaalse nu diameeter ei tohiks tletada 30 cm.
Ristkilikukujulise ndu korral ei tohiks see Uletada 30 cm.

3. Poorleva nuppu (valimisnupu) seadistamine

* Nupp lihtsustab automaatsete menulde, kupsetusviiside voi
seadistuste (temperatuur, aeg, pruunistusaste réstimise reziimil)
valikut.

* Nuppu saab kasutada mdlemas pddrlemissuunas. Pddrake
paripadeva temperatuuri vdi kiipsetusaja suurendamiseks, podrake
vastupaeva temperatuuri voi kilipsetusaja vahendamiseks.

4. Sisemine valgustus ja heli
» Kipsetamise ajal on sisemine valgusti sisselllitatud.
Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil. See edeneb sekundi kaupa.
Reziimil DEHYDRATE (KUIVATAMINE) véheneb kuvatud aeg 1 minuti kaupa.
Viimase 59 min 59 sekundi jooksul véaheneb kuvatav aeg iga 1 sekundi tagant.
» Kipsetusaja |dppemisest annab marku 3 piiksu. Sisemine valgustus lilitub kohe
vélja ja ahi peatub automaatselt.

5. Lisatarvikute asend
Lisatarvikute asend vdib mojutada kiipsetustulemusi. Ahjuriiuli asendite skeemid leiate
altpoolt.



coccoccaca

Ulemine asend kuuma &huga frittimiseks
ja grillimiseks (reziimid AIR FRY
(KUUMA OHUGA FRITTIMINE) ja GRILL
(GRILLIMINE))

B

Keskmine asend pitsade, rostsaia ja
kuivatamise jaoks (reziimid PIZZA (PITSA),
TOAST (ROSTSAI) ja DEHYDRATE
(KUIVATAMINE))

Alumine asend rostimise ja kiipsetamise
jaoks (reziimid ROAST (ROSTIMINE),
BAKE (KUPSETAMINE) ja REHEAT
(ULESSOOJENDAMINE)).

Markus. Kana ja teiste suurte toitude puhul
peaks riiul olema alumises asendis. Vaikeste
toitude puhul véib korv vai riiul olla keskmises
asendis.

KUPSETUSREZIIM

RezZiim Rakendus Soovitatud | Lisatarvikute | Eelseadis-
lisatarvik asend tused
e . ) Ulemine
g Frittige toite nagu friikartulid, ~ *Qg
ARFRY | kartuliaastud, kananagitsad | KUe . | "SOluvalt f p0:c
(KUUMA OHUGA | ja kanatiivad vahese 6liga voi Ti korv teine korv 25 min
FRITTIMINE) iima dlita. keskel
Kiipsetage valjast krébedaks
ja seest ideaalselt kiipseks. " . o
@ roast Kastage rostiud kocgivilade ja | Rl * KUP | aymine | 190°C
(ROSTIMINE) | réstitud liha, néiteks kana, veise-
liha lammas ja sealiha, jaoks.
Grillige liha ning kala ja . 200°C
GRILL pruunistage pealt ahjupa- Riiul Ulemine 10 min
(GRILLIMINE) | dasid.
Kiipsetage traditsioonilisel viisil
@ nagu tavalises ahjus magusaid 180°C
BAKE voi soolaseid pirukaid, quiche’i, | Nou riiulil Alumine 20 min
(KUPSETAMINE)| kooke, muffineid, saiakesi ja
soufflé’sid.
D pizza Kupsetage kilmutatud voi - . 220°C
(Pitsa) | kodus valmistatud pitsasid. | Ri!! Keskmine | 45 min
230°C
@ Réstige saia, kukleid, sooje Pruunistu-
TOAST voileibu ja peekonit soovitud Riiul Keskmine saste 4
(ROSTSAI) pruunistusastmeni. 4 min 45
viilu 4
Keskmine
1 . ' S Kuu- *Séltuvalt o
% DEHDYDRATE i'ég"’i‘"‘,ﬁg%ei{',ﬁ% puuvilju ja madhufritit- | mudelist: gﬂ ¢
(KUIVATAMINE) gt Kooghviju. ri korv teise korvi
llaosas
BAGEL Rostige pooleks I8igatud @ TOAST
bagelid, asetades need " - 230°C
/7 traatriiulile Idigatud poolega Ril Keskmine Pruunistu-
@ TOAST lilespoole. saste 2
3 min 55
REHEAT
\! : F
S%IN%SAS,ﬁSE) Soojendage lles allesjaénud | g | Alumine ROAST
toit seda Ule kiipsetamata. 160°C
10 min

(&) RoAsT




SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Phitoitude valmistamisajad on esitatud
jaotises , Toiduvalmistamisjuhised”. Digitaalsed retseptid aitavad teil oma seadet paremini

tundma &ppida.

1.
2.

w

Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

Asetage toit korvi, riiulile voi kiipsetusalusele.

Mirkus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
»Toiduvalmistamisjuhised), kuna see vdib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.
Pange korv, riiul voi kiipsetusalus tagasi seadmesse.

Kiipsetamise alustamiseks saate valida automaatse kiipsetusprogrammi voi kasireziimi
vahel.

Automaatsete kiipsetusprogrammide kasutamine
Seadmel on eelprogrammeeritud menuld, mis maaravad temperatuuri ja aja.

« Keerake menuude p6orlevat nuppu ¢/, et jbuda soovitud
kiipsetusprogrammini (need programmid on Uksikasjalikult
kirjeldatud jaotises ,Kiipsetusjuhend*).

« Eelseadistatud  temperatuuri  muutmiseks  pdorake

valimisnuppu(*) temperatuuritdstmiseks véi vihendamiseks.

Kupsetusaja kohandamiseks vajutage nuppu (%), et lilituda
reziimi TIME (AEG). Seejérel poorake valimisnuppu (7)
kiipsetusaja suurendamiseks voi vahendamiseks. B

« Alustage klpsetamist, vajutades Start nuppu €.
Algab kiipsetamine. TemnepaTypa MeH kanfaH nicipy
yaKbITbl 3kpaHAbIK AMcnnenae kesektecin Typagibl.

KOJ<IMEeH opHaTyAbl
» Temperatuuri juhtimine

Vajutage klahvi Seadistage temperatuur, pdorates
valimisnuppu soovitud temperatuurile vahemikus 60°C kuni 230°C.
Temperatuuri seadistus soltub reziimist. AIR FRY / GRILL
reziimide puhul on maksimaalne temperatuur 200°C.

o0

» Kipsetusaja juhtimine

Vajutage klahvi (7). Seadistage kiipsetusaja kestus, pdérates
valimisnupp soovitud ajani. Digitaalne paneel naitab teile aega
tundides ja minutites (nt: 0:45).

Kui seadistused on paigas, vajutage klahvi () Seade kéivitub.
Sisemine valgusti lUlitub sisse. B

Kuvatav aeg vaheneb uhe sekundi vérra, kuni
kiipsetusprotsess on I6ppenud. Kavandatud aja I6pus annab
seade 3 piiksuga marku kiipsetamise |6ppemisest. Ahi I5petab
kuumutamise. Sisemine valgusti lulitub koheselt valja.
Markus. Kuivatamise reziimil vdheneb kuvatav aeg
1 minuti vorra. Viimase 59 min 59 sekundi jooksul
vdheneb kuvatav aeg iga 1 sekundi tagant.

MARKUS: Valmimisaega ja -temperatuuri saab reguleerida igal ajal
valmistusprotsessi kdigus.
* Lopeta toiduvalmistamine .

Seadet saab peatada enne kiipsetusaja I6ppu. Selleks vajutage klahvi ( % ).

Toidus olev liigne 6li koguneb tilkumisalusele.

Ménda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt
raputada (vt jaotist ,Kiipsetusjuhised®). Toidu raputamiseks tdmmake korv voi riiul
ahjukinda abil valja ja keerake toitu toidutangidega. Seejarel pange korv véi riiul tagasi
seadmesse ja vajutage kiipsetamise taaskaivitamiseks uuesti Start nuppu.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. Tdmmake korv vai riiul seadmest
vélja ja asetage see kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis.

Kui toit ei ole veel valmis, pange korv vdi riiul tagasi seadmesse ja lisage taimerile
veel méned minutid.

Kui toit on valmis, tdommake korv vai riiul valja. Kui toit on valmis, votke ndu valja.
Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Arge katsuge seadet ega lisatarvikuid kasutuse ajal ja monda aega
parast kasutust, sest need lahevad vaga kuumaks. Hoidke neid ainult ahjukindaga
voi kdepidemest. Parast toiduvalmistamist on lisatarvikud ja toit vaga kuumad.

10. Kui ks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

TOAST (ROSTSAI)

Kipsetusreziimi TOAST (ROSTSAI) valimiseks pdérake funktsiooninuppu ¢, et valida
reziimil TOAST (ROSTSAI).

Reziim TOAST (ROSTSAI) on eelseadistatud pruunistusastmele 4 (4:45 min, 4 viilu).
P&o6rake nuppu \/ pruunistusastme suurendamiseks voi vahendamiseks

Vajutage nuppu /) viilude arvu valimiseks.

Podrake nuppu () viilude arvu suurendamiseks véi vahendamiseks.

Kiipsetamise alustamiseks vajutage nuppu ( Ghe korra.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kipsetatava toidu jaoks pbhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning véivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Kiipsetusrez Retsept

Eelseadistatud reziimid

300-700g 20 - 35 min 180°C Jah
Siigavkiiimutatud | 12001300 g Olenevalt mudelist:
frikartulid | (600-650giga | 35-40min | 180°C Jah || Mudkepode
AIR FRY korvi kohta)™ psetamise pe
(KUUMA OHUGA korvide asendit.
FRITTIMINE) Kodused . o Lisage 1
frilkartulid 500-700g | 25-35min | 180°C Jah g pusktis o
Siigavkiilmutatud . o
Kananagitsad 300-400g 15-18 min 200°C Jah
Terve kana 1200 - 1500 g 45-55min 200°C
ROAST = ’ o
(ROSTIMINE) Lohefilee 400-600g 15-20min 170°C
GRILL Makaronid | 400-5009 | 10-15min | 200°C
(GRILLIMINE) | 1S9
Sokolaadikoogid | 300 - 600 g 20 - 30 min 180°C
BAKE P o , N
(KUPSETAMINE) Kiipsised 10 - 12 tiikid 10-12min 180°C
& PIZZA - . o
e Pitsa 26-30cm | 10-15min | 180°C
@ TOAST Pehme sai 4 viilu 4 min 45 230°C Pruunistusaste 4
(ROSTSAI)
s Loigatud peeneteks
@3 i (ia‘sﬁtg‘gg; villdeks. Pécrake
Ounad mélemat 8h 60°C korve poole
DEHDYDRATE (KUIVATAMINE) Korvi)*** ki]pse}tamise
pealt
s 1 cm paksused
(kazstuutgges vilud. Pébrake
Banaanid mélemat 8h 60°C korve poole
frpwey kiipsetamise
korvi) pealt**
Kasireziimid
BAGEL
Bagel sai 2 tikid 3-4min 230°C Pruunistusaste 2
@ TOAST
'REHEAT
(ULESSOO-
JENDAMINE) 10-15min 175°C
ROAST
G

*Keerake toitu tangidega poole kiipsetamise pealt.
** Koostisosasid tuleb enne kiipsetamist kausis 6liga segada.
*** Olenevalt mudelist.

TAHTIS! Seadme kahjustamise véltimiseks &rge kunagi liletage kasutusjuhendis ja retseptides olevate
koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate voi keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu
olla téidetud Ule poole koguse.

SOOJASHOIDMINE (AINULT REZIIMIL AIR FRY
(KUUMA OHUGA FRITTIMINE)

+ Kui AIR FRY (KUUMA OHUGA FRITTIMINE) on I8ppenud, kaivitub automaatselt
soojashoidmise reziim. Naidikul kuvatakse ‘WARM’ (SOE).

+ Soojashoidmine on eelseadistatud 10 minutile temperatuuril 60°C.

+ Parast 10 minutit peatub soojashoidmine automaatselt. Seade teeb piiksu ja peatub automaatselt.

KEHECTEP

* Kenewi kilkeHTan Tarampap YLWiH a4eTTe kenemi yrkeH Tarampapra kaparaHaa cen
KblCKa MiCipy yakbITbl KaXXeT.

+ TafamHbIH Menwepi kebipek 6ornca, con y3afblpak nNicipy yakbITbl KaXeT, an asbipak
TaFam YLWiH asbipak Micipy yakbITbl KaXeT.

* Kenewi kilwkeHTan Taramaapabl NiCipy yakbITbIHbIH XapTbICblHA AeNiH Wankay COHFbl
HaTWKeHI xakcapTaabl xaHe Gipkernki nicnew kanyra xon 6epmengi.

» Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kipsetamist vaike kogus 0li ja
raputage 6li Uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml 6li.

» [ewrTe nicipyre GonatblH XeHin Taramaapabl KypbinFbiga Aa nicipyre 6onagbl.

» Kapron nicipyre apHanfaH oHTansnbl yCbiHbinFaH menwwep: 500 rpamm.

*  TonTbIpbInFaH XeHin Taramaapabl Te3 XaHe OHal xacay YLUiH AaiblH kaTnaprnbl XoHe
KbITbIprak kamblpAbl NaaanaHbIHbI3.

» TopT Hemece KWL MICIpriHi3 Kernce Hemece Ha3ik UHrpeaneHTTepai Hemece canvacsl

6ap WHrpeaVeHTTepAi KybIpFbiHBI3 Kernce, Mellke apHamnfaH blAbICTbl KYPbIFbIHbIH

biAbiCbiHAa canbiHbI3. Ci3 KpeMHuiiaeH, ToT 6acnanTbliH GonaTTaH, antoMUHWUIAAEH,

TeppakoTaAaH >KacarnfaH neLuke apHanfaH biAbICTbl NakganaHa anachl3.

KypbinfFbiHbl TaFamapbl Kbi3ablpy YWiH Ae navganaHyra 6onagbl. Taramabl Kbl3ablpy

yWwiH TemnepartypaHbl 175°C-ka, yakbiTTbl 15 MuHyTKa OeniH opHaTbiHpI3. Toidu

taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega reguleerida vastavalt toidu

kogusele.

KONOAH XACAIFAH KAPTOIN TINIMAEPIH 93IPNEY

EH »xaKcbl HaTWXere KoM >eTkidy YLWiH My3faTbiiFaH KapTon TiniMaepiH nanpanaHyfra

keHec OGepemi3. KonpaH »acanfaH kapTon TinimaepiH asipneriHia kence, TemeHaeri

Kagamaapabl OpbIHAAHbI3.

1. Kapton TinimgepiH o3ipriey yLWiH YCbIHbINATBIH SPTYPNi KapTonTbl TaHAAHbI3.
KapTonTbiH KabblfbiH apLubIn, kanbiHabIFel 6ipaer kapTon TiniMaepiHe KeciHia.

2. Kapton TinimaepiH cankbiH cybl 6ap bigpicta kem gereHae 30 MUHYT XiGiTiHi3, onapabl
cydaH LublFapbin, Tasa, CiHipriLUTiri »ofapbl KOn opamanmeH KypraTbiHpld. CogaH keniH
Kara3 ac yi cynriciMeH cypTiHi3. lNicipmec BypbiH KapTon TiNiMAEPIH MyKVST KENTipy Kepek.




3. Kyprak bigbicka 1 ac kacblk Mai (ecimaik, KyHbaFblc Hemece 39MTYH) KyWbin, YCTiHe
KapTon TiniMAepiH canbin, onap MannaHFaHwa apanacTblpbiHbI3.

4. ApTblK Mainabl biabiCTa Kanaplpy YLLiH KapTon TiniMaepiH caycarbiHbi3beH Hemece ac
Y KypaneiMeH anbiHbi3. Pange friikartulid kuumadhufritidri korvi.
EckepTne. MannanfaH kapTton Tinimaepi 6ap KoHTeWHepai OipaeH biabicka
canmaHbI3, anTnece apTbiK Mai biabic TyYGiHe Tyceai.

5. Kapton TinimaepiH «Micipy HyckaynbiFbl» 6enimiHAeri HyckayrnapFa caikec KybIpblHbI3.

TA3SAIAY

KypbInfblHbl KONAaHFaH caiiblH Tasanan oTblpblHpI3.

Kipsetusalusel on mittenakkuv kate.

Arge kasutage seadme puhastamiseks spetsiifilisi metallist valmistatud

hooldustooteid (vask, roostevaba teras jne).

Arge kasutage abrasiivseid hooldustooteid (sh sédvitav sooda) vai abrasiivseid

svamme ja poleerijaid.

1. AwaHbl po3eTkafaH CybIpbiM, KYPbINFbIHbI CybITbIM anblHbI3.

2. Parast igat kasutuskorda libistage purualus vélja ja eemaldage puru.

MARKUS: tiihjendage purualust sageli. Vajadusel peske seda késitsi.

Puhastage tarvikuid kuuma vee ja ndudepesuvahendiga ning mitteabrasiivse

svammiga. KanfaH nacTbl KeTipy YLUiH Maii KETIPETIH CYMbIKTbIKTbI KongaHyFa 6onagp.

Hoiatus! Kaasasolevad lisatarvikud ei ole n6udepesumasinas pestavad.

Nouanne: Kangekaelsete toidujaakide korral taitke tarvik kuuma vee ja

ndudepesuvahendiga ning laske sellel umbes 10 minutit liguneda. Seejarel loputage

puhtaks ja kuivatage.

4. Puhastage ust, sisepindu ja labipaistvaid osasid niiske svammi ja 6rna pesuainega.

5. Kes kenreH Tafam kanablKTapblH KeTipy YLiH KbI3AbIPFbILL ANEMEHTTI Kyprak Tasanay
LeTkacbiIMeH TasarnaHpl3.

6. KypbInfbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN WY6epeKneH CypTiHi3.

7. KypbinfbiHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKka cariMaHbI3.

1. KypbInfbliHbl TOKTAH aXblpaTbiM, CybITbIM anblHbI3.
2. Bbapnblk GenLekTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TeKCepiHi3.

KENINAIK )XKOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre kblameT Hemece akmapaT kaxeT Oonca Hemece Macene TyblHaaca, OpeHp
Beb-caliTbiHa KipiHi3a Hemece eniHisgeri 6peHaTiH TyTbiHYyWbINApAbl Kongay opTanbifbiHa
xabapnacblHpl3. TenedoH HeMipiH anempik Keningik kiTanwacbiHaH Tabyra Gonagbl. Erep
eniHisge TyTbIHYLWbINApAbI konaay opTanbifbl 6onmaca, xeprinikti 6peHa annepiHe 6apbiHbI3.

AKAYJIbIKTAPAbI XXOIO

KypbinfFbiFa KaTbiCTbl Macenenep TyblHAaca, Wi KOMbINATbIH Cypakrap TisiMiH any
ywiH 6peHa Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HycKkaynblkTaFbl Mykaba 6GeTiH KapaHbl3) Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLWbINAPAbI Kongay opTanbiFbiHa xabapnacbiHbi3.

w
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& AR FRY

@ roasT
(@10

© Bake

@ pizza

9 ToasT

&5 DEHYDRATE

Multifunction Air Fryer

BH:EE

1. Valdymo skydelis
A. Gaminimo meniu ratukas
B. Paleidimo / stabdymo mygtukas
C. Temperataros / laiko mygtukas
D. Gaminimo temperatros arba laiko
pasirinkimo ratukas
2. Skaitmeninis ekranas
E. Gaminimo reZzimai
F. Temperatdros ekranas
G. Gaminimo laikas
H. Duonos skrudinimo valdiklis

I. Automatinis Silumos palaikymas (tik
kepimo karstu oru rezimui)
3. Stiklinés durelés
4. Dureliy rankena
5. Védinimo angos
6. Kepimo karstu oru krep3elis
(*2 priklausomai nuo modelio)
7. Grotelés
8. Kepimo déklas
9. Trupiniy padéklas

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

1. Kepimas karstu oru
2. Skrudinimas

3. Grilio programa

4. Kepimas

5. Pica
6. Skrebutis
7. Dziovinimas

N
[
00

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. NeiSmeskite garantijos kortelés. Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadovg,
laikykite juos saugioje vietoje.

Patikrinkite, ar prietaisas nepaZeistas. Jei pazeistas, i3 karto susisiekite su pardavéju arba
garantinio aptarnavimo tarnyba.

2. Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirSiaus, atokiau nuo
vandens pursly ir bet kokiy kars¢io 3altiniy. Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai
sutrikdys oro srautq ir pakenks gruzdinimo karstu oru rezultatams. Nuimkite visq pakuotés
medZiagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

SVARBU. Siekdami, kad $is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampg ar po baldu,
pritvirtintu prie sienos. Aplink prietaisq reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty cirkuliuoti
oras.

3. Orkaités groteles, kepimo déklg, ,AirFryer” krep3elj ir trupiniy padékig reikia iSplauti
rankomis karstame vandenyje su plovikliu ir nebraiZzancia kempinéle.
Ispéjimas. Pridedamy priedy negalima plauti indaplovéje.

4. Pirms ievieto3anas atpakal cepeskrésni ripigi nosusiniet visas detalas.
Svarigi : Novietojiet drupatas paplati zem apaks$éjiem sildelementiem.

5. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas karstq org.

PIRMA KARTA ISBANDYKITE TUSCIA

Ljunkite prietaisq tusciq (be priedy viduje), kad pasalintuméte bet kokius gamyklinius likucius
ir naujo prietaiso kvapa.

e Jjunkite maitinimo laidq j elektros lizdg.

e Sukite meniu ratukg | ir pasirinkite BAKE rezimg.

e Temperataros / laiko ratukg pasukite iki 220 °C.

e Paspauskite mygtukg 2 ir pasirinkite laikq.

e Pasukite temperataros / laiko ratukq ties 45 minutémis.

e Paspauskite \ kad jjungtuméte prietaisq.

SVARBU. Gali pasirodyti damy. Tai visiskai normalu, panaudojus jie greitai pranyks.

e Prietaisq galima sustabdyti prie$ pasibaigiant gaminimo laikui, paspaudus mygtukq‘( \

e Prietaisas supypsi baigus gaminti.



BENDRIEJI PATARIMAI

1. Indai

30cm 30cm
= —]

Rinkdamiesi indus ir skardas atkreipkite démesj j prietaiso
vidaus iSmatavimus.

Apvalaus / apvalain indo skersmuo neturi virSyti 30 cm.
Staciakampio formos indo — neturi virdyti 30 cm.
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2. Gaminimo laikas: (7

Gali siekti nuo 1 minutés iki 12 valandy.
Dél saugumo priezasciy grilio reZimo negalima naudoti ilgiau kaip 2 valandy.

3. Ratuko nustatymas

o Ratuku bus lengviau pasirinkti automatinius meniu, gaminimo badg ir
nustatymus (temperatirg, laikmatj, duonos apskrudimo lygj).

 Ratukas sukasi j abi puses. Sukite laikrodZio rodyklés judéjimo kryptimi,
kad padidintuméte temperatirg arba gaminimo laikg, arba jai
priesinga kryptimi, kad sumaZzintuméte temperattrg ar gaminimo laikg.

4. Vidaus apsvietimas ir garsai
e Gaminant dega vidinis apsvietimas.
Likes kepimo laikas rodomas ekrane. Rodomos likusios sekundés.
Pasirinkus DZIOVINIMO rezimg, laikas bus rodomas minutémis. Per paskutines 59 min.
59 sek. rodomas laikas mazés kas 1 sekunde.
o 3 pypteléjimai pranes, kad gaminimo laikas baigési. Iskart uzges vidaus apsvietimas ir
orkaité automatiskai sustos.

5. Priedy padétis
Priedy padétis gali turéti jtakos gaminimo rezultatams. Orkaités groteliy padétis Zzr.
tolesnése diagramose.
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Virduje, kepant karstu oru ir ant grilio
(KEPIMO KARSTU ORU ir GRILIO rezimai)

TJ
J
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Viduryje, kepant picas, skrebucius, riestainius ir
dziovinant (PICOS, SKREBUCIY ir DZIOVINIMO
rezimai)

Angioje, kepant (SKRUDINIMO, KEPIMO ir
PASILDYMO rezimai)

Pastaba. Ruosiant vistieng arba kitus didelius
produktus, grotelés turi bati apacioje. RuoSiant
maZesnes porcijas, krep3elis arba grotelés gali bati
viduryje.




GAMINIMO REZIMAS

Rezimas Maistas Sidlomas Priedy Nustatymai
priedas padétis
VirSuje
AIR FRY Keptas maistas, pvz., keptos Kepimo *Priklauso-
(KEPIMAS | bulvytés, bulvés, vistienos ka|!)§tu oru mai nuo mo- | 200°C
KARSTU kasneliai, vistienos sparneliai krepselis delio: 2-as 25 min
ORU) su Siek tiek aliejaus arba be jo. P krep3elis
viduryje
Traski iSoré ir tobulai iskepes vi- G .
dus. Skrudintoms darzovéms ir rotelés _— 190°C
URDOIQ?-IP\;IAS) mésai, pvz., vistienai, jautienai, ;él(kelgslmo Apacioje 30 min
érienai ir kiaulienai.
@ GRILL Ant groteliy keptai mésai, . S 200°C
(KEPIMAS ANT | Zuviai ir apkepams paskrudinti. Grotelés Virsuje 10 min
GROTELIY)
Kepkite kaip tradicinéje
orkaitéje, pvz., saldzius arba . .
@ ?KII\EIIEEM AS) sQrius pyragus, Dr%ktlé:llis ant Apacioje ;(%Omcin
kisq, keksa, keksiukus, pyra- 9 4
gaicius ar suflé.
(A P1ZZA Kepkite 3aldytas arba namy . S 220°C
(PICA) gamybos picas. Grotelés Viduryje 15 min
230°C
’] TOAST Paskrudinkite duonos riekeles, Apskrudimo
@ (PASKRU- | bandeles, sumustinius ir Soning | Grotelés Viduryje lygis 4
DINIMAS) | iki pageidaujamo lygio. 4min 45
Skéles 4
Viduryje
Kepimo *Priklausomai
% DEHYDRATE | DZiovinkite mésq, vaisius ir net kafétu oru nuo modelio:| 60°C
(DZIOVINIMAS), darZoves. krenzelis antrasis 6h
p krepselis
virSuje
TOAST
RIESTAINIAL Paskrudinkite riestainiy puseles @guc
padéjg perpjauta puse ant Grotelés Viduryje Apskrudimo
@ TOAST groteliy. lygis 2
3 min 55
29 B Pasildykite valgio likucius jy Grotelés Anatioie ROAST
ROAST neperkaitindami. pacioj 160°C
10 min
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TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly kepimo laikas
nurodytas skyriuje ,,Kepimo vadovas®. Internetiniai receptai padeda susipaZinti su prietaisu.

1. Jjunkite maitinimo laidq j elektros lizdg.

2. Sudékite maistq j krepselj, ant groteliy ar kepimo déklg.
Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr. skyriy ,Kepimo
vadovas®), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

3. Idékite krep3elj, groteles ar kepimo déklg atgal j prietaisq.

4. Norédami pradéti kepti galite pasirinkti automatinj kepimo rezimg arba rankinius nustatymus.

Automatiniy kepimo rezimy naudojimas
Prietaisas turi i$ anksto uZprogramuotus meniu, kurie nustato temperatargq ir laikg.

e Sukite meniu ratukg ir pasirinkite pageidaujamqg kepimo
reZimg (Sie rezimai iSsamiai apradyti skyriuje ,Kepimo
vadovas®).

e Norédami pakeisti temperatiros nustatymg pasukite (,
ratukq, kad padidintuméte arba sumazintuméte temperatarg.

Norédami pakoreguoti kepimo laikg paspauskite mygtukg (%),
kad pereituméte j laiko pasirinkimo rezimq. Tada pasukite ( )
ratukg, kad padidintuméte arba sumazintuméte kepimo laikq.

e Pradékite kepti paspaude paleidimo mygtukg ( . Pradedama
kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

Rankinius nustatymus
e Temperataros valdymas

Paspauskite ( ) mygtuka. Nustatykite temperatilrg pasuke ratukg
ties pageidaujama temperatdra nuo 60 °C iki 230 °C.
Temperataros nustatymas priklauso nuo rezimo. Oro AIR FRY /
GRILL reZimuose didZiausia temperatdra yra 200 °C.




e Kepimo laiko valdymas

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus.
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j
naudojamy bulviy rasj i[lpurtijq. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés Zenklas gali
turéti jtakos rezultatui. To

Paspauskite (©) mygtukg. Nustatykite kepimo laikg pasuke ratukq
iki pageidaujamo laiko. Skaitmeniniame ekrane rodomos

valandos ir minutés (pvz., 0:45).

dél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laikg.

Gaminimo rezimas | Receptes Kiekis Numatomas | Temperatdra |Vartymas* | Papildoma
laikas informacija
IS anksto nustatyti reZimai
e Gaminimas 300-700g | 20-35min 180°C Ja
. Atsizvelgiant j
Baige nustatymus paspauskite mygtukq () Prietaisas ims veikti. lS)aIIdyigs 1200-1300¢ ) . _ |modelj gl{raéfus
Isijungs vidinis ap$vietimas. : @ AIR FRY uvytes (600-6509 | 35-40min | 180°C Ja Fqse' kepimo
! D - katra groza) aiko pakeiskite
Laikas bus skaiciuojamas sekundémis, kol (KEPIMAS krepseliy padét;.
kepimo procesas pasibaigs. Pasibaigus suplanuotam laikui, 3 KARSTU . Ipilkite 1 val-
pypteléjimai nurodys, kad maistas iskepé. Orkaité nustos kaisti. ORU) Narrgnles keptos| 509.700g | 25-35min | 180°C Ja  |gomajjaukitq
Vidinis ap$vietimas automatiskai i$sijungs. ulvytes aliejaus™
Pastaba. Pasirinkus dZiovinimo reZzimg, laikas bus skai¢iuojamas Saldyti vidtienos | 300-400 g 15-18 mi 200°C 1
minutémis. Per paskutines 59 min. 59 sek. rodomas laikas qgabaliukai -1emin a
mazés kas 1 sekunde. ROAST Visciukas (visas) | 1200-1500q | 45-55min | 200°C
PASTABA. Kepimo laikq ir temperatiirg galima koreguoti bet kada kepant. (SKRUDINIMAS) LagiSos file | 400-600g | 15-20min | 170°C
o Nustokite gaminti maistq GRILL Mak )
Prietaisg galima sustcflp\dyti pries pasibaigiant kepimo laikui. Norédami tai padaryti @ (KEPIMAS ANT| M@ gl.z?iﬂm su 400-500g | 10-15min 200°C
paspauskite mygtukg (). GROTELIY) | __
5. Maisto riebaly perteklius nuvarva j surinkimo padéklg. BAKE Sp(;krzlgggg:' 300-600g | 20-30 min 180°C
6. Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo (KEPIMAS) 10-12
laiko (Zr. skyriy ,,Kepimo vadovas*“). Norédami tai padaryti istraukite krep3elj arba groteles Sausainiai qabolélioi 10-12min | 180°C
muavédami orkaitei skirtq pirsting ir pavartykite maistg tam skirtomis Znyplémis. Tada D PIZZA
jdékite krep3elj arba groteles atgal j prietaisq ir vél paspauskite paleidimo mygtuka, kad (PICA) Pica 26-30cm | 10-15min 180°C
keptuméte toliau. — TOAST
7. Garsinis ‘Ivaik!'naé'io §ignalg§ nurodo, Vkqu' gaminimo Iailfcgg baigeési. Istraukite krepselj arba @ (PASKRU- Minkéta duona | 4 Skeles 4min 45 230°C Apskrudimo
groteles i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus. DINIMAS) lygis 4
8. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Supjaustykite
JeAi maistas dar'neiékepes, tiesiog jdékite krep3elj ar groteles atgal j orkaite ir nustatykite 24 plonais
laikmatj dar kelioms minutéms. qabaléliai griezinéliais.
9. Maistui iskepus, istraukite krep3elj ar groteles. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i3 Obuoliai {izmanto- 8h 60°C Pavartykite
dubens iSimkite Znyplémis. Atsargiai. Nelieskite orkaités ir priedy naudojimo metu ir kurj jot abus krepselius
laika panaudojus, nes jie labai jkaista. Tai darykite tik mavédami orkaitei skirtq pirstine o DEHYDRATE grozus)*** pragjus pusei
arba imkite uz rankenos. Iskepus maistui priedai ir pats maistas yra labai karsti. % DIIOVINIMAS laiko.™*
10. Iskepus vieng maisto partijg, galima iskarti ruosti ir kitg. ( ) 1 cm storio
2 gabaléliai grieZinéliai.
. (izmanto- . Pavartykite
PASKRUDINIMAS Bananai jot abus 8h 60 krepselius '
e Norédami pasirinkti skrudinimo rezimq ¢ pasukite rankenéle ties Siuo nustatymu. grozus) E]ri?(gjii pusel
. Skrudinirr/\p\reiimo nustatytasis apskrudinimo lygis yra nr. 4 (4:45 min., 4 riekelés). Rankiniai rezimai ]
e Pasukite (17 r/qpkenélg, kad padidintuméte arba sumazintuméte apskrudimo lygj. RIESTAINIAI Riestainiy > aabaléliod 3 hmin 0 Apskrudimo
. Paquuskige (19), kad pasirinktumeéte riekeliy skaiciy. @ TOAST duona 9 lygis 2
e Pasukite /) rankenéle, kad padidintuméte arba sumazintumeéte riekeliy skaiciy. PASILDYMAS
« Vieng kartq paspauskite () mygtukg, kad pradétuméte kepti. ROAST 10-15min | 175°C
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*Praéjus pusei kepimo laiko, pavartykite maistq Znyplémis.

**Prie$ kepant, ant ingredienty reikia uZpilti alyvuogiy aliejaus ir iSmaiSyti dubenyje.

***Atsizvelgiant j modelj

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu badu nevirSykite instrukcijose ir receptuose nurodyto
didziausio ingredienty ir skysciy kiekio.

Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtq indqg pripildykite iki
pusés.

PASILDYMAS (TIK KEPIMO KARSTU ORU REZIMUI)

e Pasibaigus kepimo karstu oru procesui, automatiskai jsijungs pasildymo rezimas. Ekrane bus
rodomas uzrasas WARM (3ildoma).

e Pasildymo rezimas veiks 10 minuciy ir palaikys 60 °C temperatirg.

e Praéjus 10 minuciy pasildymo reZimas automatiSkai i3sijungs. Prietaisas supypseés ir
automatiskai nustos veikti.

PATARIMAI

e Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

e Esant didesniam maisto kiekiui reikia kept Siek tiek ilgiau, o esant mazesniam maisto kiekiui
— Siek tiek trumpiau.

e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepimgq jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.

e Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

e Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 500 g.

e Naudokite paruostq sluoksniuotg arba trapiq teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti
jdaryty uzkandziy.

e Jei pageidaujate iSkepti pyragqg arba kisq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtq kepimo indq. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo indq.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite 175 °C
temperatdrg iki 15 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima
koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Norint pasiekti geriausiy rezultaty patartina naudoti Saldytus traskucius. Jei norite pagaminti

naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Rinkités trasku¢iams gaminti rekomenduojamg bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir
supjaustykite jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy grieZinélius j indq su 3altu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. ]pilkite 1 valgomagjj Saukstq aliejaus (augalinio, saulégrgzy ar alyvuogiy) j sausq dubenj,
ant virdaus supilkite bulviy grieZinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.

4. ISimkite bulviy grieZinélius i$ dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje. Sudékite traskucius j kepimo karStu oru krepselj.
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Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy grieZinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus perteklius
liks ant dubens dugno.
5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas* instrukcijomis.

VALYMAS

I3valykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.
Kepimo déklas yra padengtas nepridegancia danga.
Valymui nenaudokite tam tikry metalo pagrindo priemoniy (variniy, neradijanciojo plieno).
Nenaudokite abrazyviniy valymo produkty (jskaitant ésdinancius, sodos pagrindo
produktus) ar braizanciy kempinéliy arba buferiniy priemoniy.
1. Atjunkite maitinimo kistukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg atvesti.
2. Kiekvieng kartg panaudoje iSimkite trupiniy padéklq ir iSmeskite trupinius.
PASTABA. Trupiniy padéklq istustinkite reguliariai. Prireikus iSplaukite jj rankomis.

3. Plaukite priedus karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas. Pridedamy priedy negalima plauti indaplovéje.
Patarimas. Norédami idvalyti jsisenéjusius maisto likucius uZpilkite priedg karStu vandeniu su
Siek tiek indy ploviklio. Pamirkykite mazdaug 10 minuciy. Tada gerai nuskalaukite ir nusausinkite.
4. Dureles, vidinius pavirius ir skaidrias dalias nuvalykite drégna kempinéle ir Svelniu valikliu.
5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju 3epeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.
6. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.
7. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitq skystj.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kiStukq ir palaukite, kol atvés.
2. Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieZiaros darbus, reikalinga informacija ar susidiréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantijg. Jei jasy

Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstovg.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasq, arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.
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APRAKSTS

4. Konditorejas izstradajumu cepsana

8 1. Vadibas panelis I Automf'ltiska siltuma uzturésana (tikai
A. Grozama poga gatavosanas izvélnu atlasei KARSTA GAISA rezima)
B. Start/Stop poga 3. Stikla durvis
C. Temperataras/laika poga 4. Durvju rokturis
9 D. Grozama poga temperatiras vai laika 5. Ventilacijas atveres
izvélei 6. Trauks cepSanai karsta gaisa (*2 atkariba
2. Digitalais displejs no modela)
E. Gatavosanas reZimi 7. Plaukts
F. Temperataras displejs 8. Cepsanas paplate
G. Gatavosanas laiks 9. Drupacu paplate
i%% 2 H. Grauzdinu un beigelu grauzdéjuma
SIS intensitate
S 4 . " -
= AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI
NS
E 3 1. Cep3ana karsta gaisa 5.Pica
§ 2. Cepetis 6. Grauzdésana
> 3. Grila programma 7.Zavésana
S
>




PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. Saglabajiet garantijas kartiti. Vispirms izlasiet drosibas noradijumus un rokasgramatu un
glabajiet tos drosa vieta.

Parbaudiet, vai ierice nav bojata. Ja ta ir, nekavéjoties sazinieties ar pdrdevéju vai
pécpdrdosanas pakalpojumu sniedzéju.

2. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni un jebkadiem karstuma avotiem. Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi
tiek traucéta gaisa plasma un ietekméts fritéSanas rezultats ar karsto gaisu. Nonemiet visu
iepakojuma materidlu un no ierices visas uzlimes.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to stdri vai zem sienas skapisa. Lai gaiss
varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

3. Krasns plauktins, cepsanas paplate, grozs cepsanai karstd gaisd un drupacu papldate
jamazga ar rokam karsta ziepjadent un ar neabrazivu sakli.
Bridinajums! Komplektacija ieklautie piederumi nav mazgajami trauku mazgajama
masina.

4. Prie$ dédami atgal j orkaite, kruopsciai nusausinkite visas dalis.
SVARBU : Dékite trupiniy padéklqg po apatiniais kaitinimo elementais.

5. Noslaukiet ierici no arpuses un iek3puses ar mitru dranu. Ierice darbojas, generéjot karstu
gaisu.

PIRMA IERICES LIETOSANA

Darbiniet ierici tukSu (bez piederumiem iekSpusé), lai novérstu razosanas atlikumus un jaunus
aromatus.

e Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.

e Pagrieziet izvélnu grozamo pogu \—), lai BAKE reZimu..

e Pagrieziet temperataras/laika grozamripu lidz 220 °C.

e Nospiediet /) taustinu, lai iestatitu laiku.

e Pagrieziet temperatdras/laika grozamo pogu lidz 45 minatém.

o Nospiediet (), lai ieslégtu ierici.

SVARIGI! Var parédities dimi, tas ir diezgan normali un péc lieto3anas atri izzuds.
e lerici var apturét pirms gatavosanas laika beigam, nospieZot taustinu

e Gatavosanas laika beigads ierice atskano skanas signélu.

N
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VISPARIGI IETEIKUMI

1. Trauki
30cm 30 cm

e
. - Izvéloties traukus un veidnes: nemiet véra ierices iek$€jos

25 cm izmeérus.
/ Apalam / ovalam traukam diametrs nedrikst parsniegt 30 cm.

Taisnstarveida traukam tas nedrikst parsniegt 30 cm.
o

2. Gatavosanas laiks: (7)
Tas var svarstities no 1 minates lidz 12 stundam.
Drosibas apsvérumu dé| grila reZimu nevar izmantot ilgak par 2 stundam.

3. Grozamas pogas (selektora) iestatiSana

» Poga atvieglo automatisko izvélnu, gatavosanas veidu vai iestatijumu
izvéli (temperatdra, taimeris, apbraninasanas limenis grauzdésanas
reZimam).

e Pogu var izmantot abos rotacijas virzienos. Grieziet pogu
pulkstenraditaja virziend, lai palielinatu temperatdru un
gatavosanas laiku, grieziet pretéji pulkstenraditaja virzienam, lai
samazindtu temperataru vai gatavosanas laiku.

4. Ieksejais apgaismojums un skana

Gatavosanas laika tiek ieslégts ieks&jais apgaismojums.

Ekrana tiek attélots atlikusais gatavosanas laiks. Tas rada laiku sekundés.

ZAVESANAS rezimam attélotais laiks tiek samazinats pa mindtei. Pédéjo 59 minasu un
59 sekunzu laika raditais laiks samazinasies ik péc 1 sekundes.

3 skanas signali norada gatavosanas laika beigas. Iek3&jais apgaismojums nekavéjoties
tiek izslégts, un krasns automatiski apstajas.

5. Piederumu novietojums

Piederumu novietojums var ietekmét gatavosanas rezultatus. Ladzu, skatiet zemak eso3os
attélus par krasns plauktinu novietojumu.



coccoccaca

GATAVOSANAS REZIMS

Augséja pozicija cepSanai karsta gaisa un
grilésanai (Rezimi CEPSANA KARSTA GAISA un
GRILESANA)

Vidéja pozicija picam, grauzdiniem, beigeliem
un zavésanai (Rezimi PICA, GRAUZDESANA un

ZAVESANA)

Apak$éja pozicija gatavosanai un cepSanai
(Rezimi CEPSANA AR KRAUKSKIGU GAROZINU,
KONDITOREJAS IZSTRADAJUMU CEPSANA un
UZSILDISANA).

Piezime : Vistai vai citam lielam vienibam plauktins
janovieto apakséja pozicija. Mazakam vienibam
grozs vai plaukting var atrasties vidéja pozicija.
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ReZzims Izmantosana Ieteicamais | Piederumu | Gatavosanas
piederums | novieto- iestatijumi
jums
Iadtu édl[eEu Eep§?ngi ku fri Trauks f\Autgl;(éa_b_
= artupeli, kartupelu daivinas, P ariba .
é%‘l%'g/AN A) vistas nageti, vistas sparnini ar ngsst%nal no modela: %g?ncm
nedaudz vai bez pievienotas gaisa 2. grozs pa
ellas. vidu
Edienu gatavo3anai, kas ir
ROAST kraukskigi arpusé un perfekti Plaukts +
(CEPSANA AR | pagatavoti iek3pusé. Izmanto Cenzanas Apakiaia 190°C
KRAUKSKIGU | darzenu un galas, pieméram, aplate paxse) 30 min
GAROZINU) | vistas, liellopa, jéra un cakgalas pap
cepsanai.
Galas un zivju grilésanai, ka art .
GRIL':V briinas garozinas pieskirsanai Plaukts Augsa %80 C
(GRILESANA) | squtéjumiem. min
Gatavosanai ka parastaja
&%K’E cepeskrasni, tradicionalai
. saldo vai salo piragu, pilditas Trauks uz . 180°C
II)ZI;r'I(')RR/;[J)AZSU miklas édienu, kiku, kéksinu, plauktina Apaksja 20 min
MU CEP§AN/3-\ miklas izstradajumu, suflé
) pagatavosanai.
(D PIZZA Saldétu vai majés gatavotu - 220°C
% (PICA) picu pagatavosanai. Plaukts Videja 15 min
s - 230°C
Maizes $kélu, apalmaizisu oo
h s ' Apbriningjuma
sviestmaizu un bekona s Audstin
@AJQDAEg ANA) grauzdésanai lidz vélamajam Plaukts Vidéja lzl.n;ir:i.é
apbraningjuma limenim. skiltels 4
Vidéja
Trauks N .
S DEHY alas, auglu un pat darzenu cepsanai .
DEHYDRATE| Galas, aug] d 3 Atkaribd | g0
(ZAVESANA) | Zavésanai. kt(]]ri:taa otrais grdzs 6h
9 augspusé
BEIGELI Pudu grauzdésanai, novietojot ;@;,EOAST
tas ar griezuma pusi uz augsu Plaukts Videja Apbraningjuma
@ TOAST uz stieplu plauktina. limenis 2
3 min 55
ATKARTOTA _
UZSILDISANA | Ediena parpalikumu uz- Plaukts Apakéaia ROAST
sildisanai tos neparcepot. paiee) 160°C
HORST 10 min




TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE * Gatavosanas laka kontrole

Tericé var gatavot plasu recep3u klastu. Popularako édienu gatavosanas laiki ir noraditi sadala

“Gatavoianas celvedis”. Tie3saistes receptes palidz iepazit ierici. Nospiediet (1) taustinu. estatiet gatavosanas ilgumu, pagriezot

selektoru Iidz vajadzigajam laikam. Digitdlais displejs norada laiku

1. Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda. stundds un mindtés (piemaram, 0:45).

2. Tevietojiet édienu groza, novietojiet uz plauktina vai cepsanas paplates.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmeét gala rezultata kvalitati.

3. Tevietojiet grozu, plauktinu vai cep3anas paplati atpakal iericée.

4. Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties automatisko gatavosanas rezimu vai izvéléties
manudlus iestatijumus.

/"\

Kad iestatijumi ir izvéléti, nospiediet taustinu Terice sak
darboties. Ieslédzas iek3&jais apgaismojums.

Paradttais laiks tiek samazinats pa sekundém, lidz gatavosanas
process ir pabeigts. Ieplanota laika beigas 3 skanas signdli liecina
par gatavosanas beigam. Krasns partrauc sildisanu. Iek$éjais
apgaismojums nekavéjoties izslédzas.

Piezime. Zavésanas reZima paraditais laiks tiek samazindts pa
minatém. Pédéjo 59 minasu un 59 sekunzu laika raditais laiks

samazinasies ik péc 1 sekundes.

<

Automatisko gatavosanas reZimu izmantoSana

Iericei ir iepriek$ ieprogrammeétas izvélnes, kas nosaka temperatiru un laiku.

e Pagrieziet izvélnu grozamo pogu , lai atlasitu vélamo
gatavodanas reZimu (3ie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala
“Gatavosanas celvedis”).

. P - . . v=. . = . . =\
e Lai malnltn.f temp_eratlrlrc-ns 1epr|elfsejo |esFaE| jumu, pagrle_Zlet & PIEZIME. Gatavo3anas laiku un temperatiiru var regulét jebkura gatavosanas procesa bridi.
selektora ripu, lai palielinatu vai samazinatu temperatdru. Lai

. . . o o~ o Partrauciet gatavot i
pielagotu gatavosanas laiku, nospiediet plefl\ ), lai parslégto Terici var apturét pirms gatavo$anas laika beigam. Lai to izdaritu, nospiediet taustinu ().
uz LAIKA izvéles reZimu. Péc tam pagrieziet (\?) selektora ripu,

] S . e . = 5. Lieka ella no édiena tiek savakta pilienu paplaté.
lai pagarinGtu vai samazintu gatavosanas laiku. . 6. Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos
e Sdciet gatavosanas procesu, nospiezot pogu Start (. optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet grozu vai
Sakas édiena gatavosana. Temperatira un atlikudais plauktinu ar krasns cimdu un apgrieziet édienu ar gatavosanas stangam. Péc tam ievietojiet
gatavo3anas laika tiks parmainus attélots displeja. grozu vai plauktinu atpakal iericé un vélreiz nospiediet pogu Start, lai atsaktu gatavosanu.

7. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet grozu vai plauktinu
no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
_ . . 8. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Manualos iestatijumus Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet grozu vai plauktinu atpakal iericé un iestatiet
taimeri uz dazam mindatém.
9. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet grozu vai plauktinu. Kad édiens ir pagatavots,
iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena knaibles. Uzmanibul!
B Nepieskarieties produktam un piederumiem lietosSanas laikd un kadu bridi péc
Nospiediet @ \/wtqustinu_ Testatiet temperatru, pagriezot selektoru lietoSanas, jo tie klast loti karsti. Turiet tos tikai ar krasns cimdu vai aiz roktura. Péc
vaiadziaaid temperatird no 60 °C lidz 230 °C gatavosanas piederumi un &diens ir |oti karsti.
jadziga) P ’ 10. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava ndkamas édiena porcijas
Temperatiras iestatijums ir atkarigs no rezima. Gaisa AIR FRY / pagatavo3anai.

GRAUZDESANA

e Lai izvélétos gatavosanas rezimu GRAUZDESANA, pagrieziet funkciju ripuy, lai pieklGtu
rezZimam GRAUZDESANA.
o ReZima GRAUZDESANA ieprieks iestatitais apbraninajuma limenis ir 4 (4:45 min, 4 $kéles).

e Pagrieziet C ) ripu, lai palielingtu vai samazintu apbraninajuma limeni.

« Nospiediet (), lai izvélétos skélu skaitu.

P 2 . . = . P |, = .
. Pugnemet(J ripy, lai palielinatu vai samazinatu $kélu skaitu.

e Vienreiz nospiediet pogu ), lai saktu gatavosanu.

e Temperataras kontrole

GRILL rezimos maksimala temperatara ir 200°C.

N
®
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GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabulatalak irinformacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena gabalu
lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bas nedaudz japielago.

Gatavosanas

rezims laiks macija

‘ Receptas ‘ Daudzums | Apt. Temperatira | Sakratit* | Papildinfor-

Ieprieks iestatitie rezimi
300-700g |20-35min| 180°C Taip
Saldetifritéti | 1200-1300q Atkaribano
kartupeli | (600-650g_ |35-40min|  180°C | Taip |TOCElq:Puseno
— Katrd groza)™ gatavosanas laika
é\:}g_leRg\LNA) apgrieziet grozus.
. Pievienojiet
Majds gatavoti . ac . : z .
friteti Kortupeli 500-700g | 25-35min| 180°C Taip llflc’lsgmkarou
Saldéti vistas 300-400g ! . 4
nageti 15-18min|  200°C Taip
ROAST ; i _EE .
(CEPSANA AR Vista, nesadalita | 1200-15009g |45-55min|  200°C
KRAUKSKIGU o ! .
GAROZINU) Lasa fileja 400-600g |15-20min|  170°C
GRILL Makaroniarsieru| 400-500g |10-15min|  200°C
(GRILESANA)
5(‘(\)'(,5_ Sokolades kekss | 300-600g |20-30min| 180°C
DITOREJAS
1ZSTRADAJUMU Cepumi 10-12gab. [10-12min| 180°C
CEPSANA)
(D PIZZA ! | .
(PICA) Pica 26-30cm |10-15min| 180°C
TOAST _| i " el ’ . Apbriningjuma
D (GRAUZDESANA) Miksta maize 4 skiltelés 4min 45 230°C limenis 4
_ Sagrieziet planas
B (ﬁ au?j g%t:]‘t skeélés. Pusé no
Aboli abu krej e 8h 60°C gatavosanas
"us)fﬁ laika apgrieziet
%bo DEHYDRATE grozus.™*
(ZAVESANA) 2 aab 1 cm biezas
i skéles. Pusé no
Banani ((]r;)%uﬂgjagr;t_ 8h 60°C gatavosanas
"us)fﬁ laika apgrieziet
grozus.**
Manualie reZimi
BEIGELI S
- ) . Apbraninajuma
@ TOAST Bagel bread 2 gab. 3-4min | 230°C Iir?1enis 2 Y
ATKARTOTA
UZSILDISANA ’ s
10-15min|  175°C
ROAST

N
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*Apgrieziet &dienu ar stangam pusé no gatavosanas laika.
**Sastavdalas pirms gatavosanas jasajauc ar ellu bloda.
***Atkariba no modela.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un skidrumu maksimalo daudzumu,
kas noradits rokasgramata un receptés.

Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kikam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
cepamtrauku nedrikst piepildit vairak kéa lidz pusei.

SILTUMA UZTURESANA (TIKAI REZIMAM CEPSANA KARSTA GAISA)

e Kad CEPSANA KARSTA GAISA ir pabeigta, rezims Siltuma uzturésana tiks ieslégts
automatiski. Displeja tiek attélots “WARM” (SILTS).

e Siltuma uzturéSanas sakotnéjais iestatijums ir 10 mindtes pie 60 °C.

e Péc 10 minGtém rezims Siltuma uzturésana tiek automatiski apturéts. Ierice atskano skanas
signali un automatiski apstajas.

e Mazdkiem édieniem parasti nepieciesams mazdks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem.

e Lieldkam édiena daudzumam nepieciesams tikai nedaudz ilgaks gatavo3anas laiks,
mazdakam édiena daudzumam nepiecieSams tikai nedaudz isaks gatavosanas laiks.

e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

e Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepsanas méginiet pievienot nedaudz ellas un

sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakdm izmantot 14 ml ellas.

Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 500 grami.

Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.

Ja vélaties cept torti vai pirdgu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas

sastavdalas, ielieciet iericé krasns skivi. JGs varat izmantot silikona, neriséjosa térauda,

aluminija vai terakotas krasns kivi.

e [lerici var izmantot ar partikas uzsildisanai. Lai atkértoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatiru uz 175 °C lidz 15 minatém. CepSanas laiku var pielagot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Lai sasniegtu labdkos rezultatus, més iesakam izmantot saldétus sagrieztus kartupelus. Ja

vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditds darbibas.

1. Izvélieties kartupelu Skirni, kas ir piemérota un ieteikta Sada veida pagatavosanai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 minates mércé&jiet kartupelu gabalinus auksta Gdent, noteciniet un nozavéjiet
ar tiru, absorb&josu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavosanas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. Ielejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, Iidz tie ir parklati ar ellu.
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4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. Ievietojiet gabalinus cepSanas groza.
Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus blodad, jo tadéejadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavosanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
CepSanas paplatei ir nepiedegoss parklajums.
TirSanai neizmantojiet ipasus metala kopsanas lidzeklus (vars, neriséjosais térauds utt.).
Neizmantojiet abrazivus kopsanas lidzek|us (tostarp kaustisko sodu) vai abrazivus siklus
vai Skidumus.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
2. Péc katras lietosanas reizes izbidiet drupacu paplati un izmetiet drupacas.

PIEZIME. Iztuk3ojiet drupacu papldti reguldri. Ripigi nomazgdjiet, ja nepiecie$ams.

3. Mazgdjiet piederumus karsta ddent ar nedaudz trauku mazgasanas lidzekla un mikstu sdkli.
AtlikuSo netirumu notirisanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Bridinajums! Komplektacija ieklautie piederumi nav mazgajami trauku mazgajama
masina.
Padoms. Griti notiramiem partikas atlikumiem piepiliet piederumu ar karstu adeni un
pievienojiet nedaudz trauku mazgasanas lidzekla. Pamércéjiet tos aptuveni 10 minates.
Péc tam rapigi noskalojiet un nosusiniet.

4. Notiriet durvis, iek$€jas virsmas un caurspidigas detalas ar mitru sakli un vieglu mazgasanas
lidzekli.

5. Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.

6. Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

7. Neiegremdéjiet ierici Gdeni vai cita skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTLJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra,

sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.
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