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DESCRIPTION

A. Bowl E. Power on/off and timer knob (0-60 min)
B. Bowl handle with auto shut-off

C. Removable die-cast grill grid F. Power indicator light

D. Temperature control knob (80 - 200°C) G. Heating-up light

BEFORE FIRST USE

Read the safety instructions and manual first and keep them in a safe place.

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

2. Do not remove silicon pads off the grid.

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

Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
Insert the grid at the bottom of the bowl, up to the stop.

Do not fill the bowl with oil or any other liquid.

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the
hot air frying result.
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IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or below
a wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around the appliance to allow air to
circulate.

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main types of food are
given in the section ‘Cooking Guide’. Online recipes help you get to know the appliance.

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

2. Place the food in the bowl.

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

Slide the bowl back into the appliance.

Move the temperature control knob to the required temperature. See section ‘Cooking
Guide’ to select the right temperature. The thermostat varies from 80-200°C.
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10.

11.

To switch on the appliance, turn the timer knob to the required cooking time (see section

‘Cooking guide’). The timer can be set for between 0 and 60 minutes.

Add 3 minutes to the cooking time stated in the cooking tables when using the appliance

from cold.

To set a short time, turn the timer knob until 10 minutes and then go back to the desired time.

Note: If you want, you can also let the appliance preheat without any food inside. In this case,

turn the timer knob to more than 3 minutes and wait until the heating-up light goes out (after

approx. 3 minutes). Then fill the bowl and turn the timer knob to the required cooking time

(see Cooking Guide for timings).

o The timer starts counting down the set cooking time.

e The heating-up light goes on.

e During the hot air frying process, the heating-up light goes on and off from time to
time. This indicates that the heating element is switched on and off to thermostatically
maintain the set temperature.

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

Some food will require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking

Guide’). To shake the food, pull the bowl out of the appliance by the handle and shake it. Then

slide the bowl back into the appliance, the appliance restarts automatically.

When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the bowl out of the

appliance and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply slide the bowl back into the appliance and set the timer

for a few extra minutes.

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

food out of the bowl.

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

Caution: After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch

the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the bowl

by the handle.

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

of food.

USING THE GRILL PLATE

SwN =

Place the grill grid in the bow! of the appliance.

Move the temperature control knob to 200°C.

Turn the timer knob to 15 minutes. This will launch the preheating phase.

When you hear the timer sound, the preheating phase has finished and the temperature
has reached 200°C.

Take the bowl out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

Caution : the bowl and the grill grid are very hot. Use a pair of tongs to place the food
on the grill plate.
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Place the food on the grill plate and put back the bowl into the appliance.

Turn the timer knob to the required cooking time (see section ‘Cooking guide’.) Cooking
starts.

Note : the pieces of meat required to turn them at half cooking.

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

When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the bowl out the appliance m
and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready. If the food is not ready yet, put it back on the appliance and set the
timer for a few extra minutes at 200°C.

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

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

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

COOKING GUIDE

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

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



Potatoes & fries Grill
Frozen chips (10 mm e A\ . i
x10mmstandard | 300-800g | 15-25min | 180°C § 3 15 min
thickness) Reheatng 15 mi s You can add oil, aromatic herbs and
Homemade . . f A ; Meat 250g . 200°C = salt for better taste.
300- 800 - ing: 6-8 mi
Fries (8 x 8 mm) 9 | 22-27min 180°C N Add 1 thsp of ol Cooking: 68 min At mid-cooking, you can retum the food.
Frozen ) . | (i N : e [ You can add oil, aromatic herbs and salt
potato wedges 300-8009 | 22-27 min 180°C N Add 1 tbsp of oil Sausages 400 g zrellc‘eut\:ggwszml‘n 200°C S % for better taste.
Medt & Poult ooking: F-lemin At mid-cooking, you can retur the food.
eat & Poultry
T ¢
¢/ Preheating: 15 min .,
Steak 100-500g | 6-10min | 180°C %57 Vgl 3009 (g romn | 200C
Chidkenbreast | 100 o0 | 15 10min | 180°C > Fish fillet 200 | RN |0 S g
fillets (boneless) %9 7 min Cooking: 35 min %
Chicken (whole) 1000 g 60 min 200°C IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
Fish ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes. When you use
L mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more
Salmon fillet 3509 | 15-17min | 140°C than halfway.
Prawns 12 pieces 4 min 170°C TIPS
Snacks e Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size foods. If you
, _ , ¢ ) are unsure, you can open the bowl at any point of cooking to check progress.
Fi hick 100 - 600 7-15 200°C
rozen chicken nuggets 9 min @ e Shaking food halfway through the cooking time improves the end result and can help
) ) ) ] P N prevent uneven cooking.
Frozen chicken wings 3009 | 16-20min | 200°C N o To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking
125 " N and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to frozen potatoes.
Frozen cheese sticks s piecges) 7 -9 min 180°C N e Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.
e The optimal recommended quantity for cooking fries is 700 grams.
Frozen onion rings (10209 9 8-10 min 200°C /'L 8 e Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly and easily.
pieces) b o Place an oven dish in the appliance’s bowl if you want to bake a cake or quiche or if you
Pizza 400g 7 min 190°C want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon,
“ N stainless steel, aluminium, terracotta.
Vegetables 300-700g | 16-20 min 200°C @ e You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the temperature to
160°C for up to 10 minutes. Cooking time could be adjusted depending on food quantity in
Baking order to fully reheat the food.
- . . . Use a baking
Muffins 7 pieces | 15-18 min 180°C h e
P : tinfoven dish MAKING HOME-MADE CHIPS
G Cake 3009 30 min 160°C If you want to make home-made chips, follow the steps below.

* Shake halfway through cooking.
**place the cake tin/oven dish in the bowl.

1.

2.

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

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



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

4. Remove the chips from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any excess oil
stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.
Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl in one go,
otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.

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

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

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

Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

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

Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.

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

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

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

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

STORAGE

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 dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover page on this
document) for a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your
country.
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Ajoutez 3 minutes au temps de préparation lorsque I’appareil est froid.
DESCRIPTION Pour régler un temps court, tournez le bouton de la minuterie jusqu’a 10 minutes puis

A. Cuve E. Bouton d’allumage / Minuteur revenez au temps souhaité.
B. Poignée de la cuve (0-60 min) avec arrét automatique Remarque : Si vous le souhaitez, vous pouvez également laisser préchauffer I’appareil
C. Grille amovible F. Voyant lumineux sans ingrédients a I’intérieur. Dans ce cas, totfrnez le boutop du minuteyr sur plus
D. Bouton de contréle de la température G. Voyant de préchauffage de. 3 minutes eF attende.z que le voyfxnt de préchauffage s'eteign}e (apres environ 3 .
(80-200°C) minutes). Ensuite, remplissez le panier et tournez le bouton du minuteur sur le temps
de préparation requis.
AVANT LA PREMIERE UTILISATION * Le voyant de préchauffage s‘allume. R
o Le minuteur commence le décompte du temps de préparation fixé.
Lisez attentivement votre mode d’emploi et conservez-le soigneusement. e Au cours du processus de cuisson @ air chaud, le voyant de préchauffage s’allume et
1. Retirez tout le matériel d’emballage et enlevez les autocollants de I'appareil. s’éteint réguliérement. Cela indique que I’élément chauffant s’allume et s’éteint pour
2. Ne retirez pas les patins en silicone de la grille. maintenir la température fixée.
3. Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et 6. Le surplus d’huile des ingrédients se dépose au fond de la cuve.
une éponge non abrasive. 7. Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour
Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle. remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.
4. Essuyez I'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil, I'appareil se relance automatiquement.
al'air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I'huile ou de la graisse de friture. 8. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I'appareil

= S, et posez-la sur une surface résistante d la chaleur.
PREPARATION A L'UTILISATION 9. Vérifiez si les ingrédients sont préts.

1. Placez I'appareil sur une surface stable, horizontale, & I'épreuve de la chaleur et des Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I'appareil et
éclaboussures d’eau. réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

2. Insérez la grille au fond du bol, jusqu’a la butée. 10. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les

3. Neremplissez pas la cuve avec de I’huile ou tout autre liquide. ingrédients.

Ne posez rien sur I’appareil. Cela perturbe le débit d’air et nuit au résultat de la friture Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

@ air chaud. Attention : Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
IMPORTANT : Pour éviter que I’appareil ne surchauffe, ne le placez pas dans un coin ou sous Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
un placard. Un espace de 15 cm minimum doit étre laissé autour de I’appareil pour permettre Tenez toujours la cuve par la poignée.
al’air de circuler. 11. Lorsqu’un lot d’ingrédients est prét, I'appareil est prét instantanément pour préparer un autre lot.

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL CUISSON AVEC LE MODE GRILL

L’appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour les

principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez plus de 1. Placezla plaque grill dans la cuve et la cuve d’ans V'appareil.
recettes sur le site de marque. 2. Tournez le bouton de commande de la température sur 200°C.
1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale. 3. Tournez le bouton du minuteur sur 15 minutes. La phase de préchauffage est lancée.
2. Retirez délicatement la cuve de I'appareil et mettez-y les ingrédients. 4. Une sonnerie retentit lorsque cette phase de préchauffage est terminée et que la
Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de I'indication MAX et ne dépassez température a atteint 200°C.
jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela Note : Ne retirez pas le bol pendant la phase de préchauffage, sinon la minuterie reviendra
pourrait nuire a la qualité du résultat final. a0 et elle devra recommencer.
3. Remettez la cuve dans I'appareil. i ‘ R i ' _ 5. Retirez la cuve de I’appareil et la poser sur une surface résistante a la chaleur.
4. Tournez le bouton de commande de la température jusqu'a la température requise. Voir Attention : Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I utilisation lorsqu’elle est encore
la section «Réglages» pour déterminer la bonne température. Le thermostat varie de 80 . L
& 200°C chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.
. , ’ ’ . ] ) 6. Ajoutez les ingrédients dans la cuve, vous pouvez utiliser une pince et remettez la cuve dans
5. Pour allumer I'appareil, tournez le bouton du minuteur sur le temps de préparation requis.

Voir la section « Réglages » pour déterminer le temps de préparation requis pour I’'ingrédient. I'appareil.

La minuterie varie de 1 @ 60 minutes.
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Tournez le bouton de commande de la température jusqu’a la température requise (voir la
section «Réglages»). La cuisson commence.

Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.

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

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

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et
réglez quelques minutes supplémentaires a 200°C.

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

Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Ne touchez pas la cuve pendant et apreés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
Tenez toujours la cuve par la poignée.

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 different 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 Iégérement le temps de cuisson.

Pommes de terre et frites
i N
Frites surgelées fines| 300-800g | 15-25min |  180°C N
Frites maison (8 x  mm)| 300-800g | 22-27min | 180°C =2 Ajouterune 1 c.a
9 N soupe d’huile
Quartiers de pommes | 301 . 800 i " . =3 Ajouterune 1c.a
de terre surgelées 9 | 22-27min | 180C N soupe d'huile
Viandes et volailles
¢/
Steaks congelés 100-500g | 6-10min 180°C
it c
Poitrines de poulet | 100 5004 | 12-19min | 180°C
(désossées)
Poulet (entier) 1000 g 60 min 200°C
Poisson
Pavé de saumon 3509 15-17 min 140°C
Crevettes 12 pieces 4 min 170°C
Snacks
[0 )
Pépites de poulet surgelées| 100-600g | 7-15min 200°C @
’ ) ) | L )
Ailes de poulet surgelées| 300 g 16-20min | 200°C N
a ¢ A
Bdtonnets de’ 1;5 g 7.9 min 180°C )
fromages surgelés (5 pieces) S
- i 200g ) ) =
Rondelles d'oignon surgelées (10 pieces) 8-10 min 200°C I
Pizza 4009 7 min 190°C
[0 3
Légumes 300-700g | 16-20 min 200°C @
Patisserie
. . . : Utilisez un plat
Muffins 7 piéces 15-18 min 180°C allant au four™
K Gateau 3009 30 min 160°C J

*Remuez & mi-cuisson
Placez un moule a gdteau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).




Grill
g = T 15 min
. e Vous pouvez ajouter de I huile, et assaisonner
Viande 2509 Precchg U@:;m” 200°C avec des herbes aromatiques et du el
Usson: oo min Ami-cuisson, retournez les aliments,
i . Vous pouvez ajouter de 'huile, et assaisonner
Saucisses 4009 Prcechauffvawqoe 1125 ™ 200°C avec des herbes aromatiques et du sel
uisson: 18-12 min Ami-cuisson, retournez les aliments.
. Préchauffage : 15 min N
L 3009 Cuisson:gmmin 200C
Filet de poisson | 200g Prec‘uhl‘;”:;"gi ’;msi’n”'” 170°C

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

CONSEILS

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

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

e Pour rendre vos pommes de terre fraiches encore plus croustillantes, essayez d’ajouter une
petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir uniformément.

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

e La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 700 grammes.

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

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

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

CUISSON DE FRITES MAISON

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

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

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

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

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

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

NETTOYAGE

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

Remarque : Retirez la cuve pour laisser I’appareil refroidir plus rapidement.

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

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

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

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

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

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

RANGEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

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




BESCHREIBUNG

A. Schussel E. Ein/Aus- und Timer-Knopf (0-60 min) mit
B. Schusselgriff automatischer Abschaltung

C. Entnehmbares Grillgitter F. Betriebsleuchte

D. Temperaturregler (80-200°C) G. Kontrollleuchte

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

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

2. Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

3. Waschen Sie die Schiissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit
heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Sie kdnnen diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.

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

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

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebestdndige Arbeitsfliche geschiitzt vor
Wasserspritzern auf.

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

Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

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

wN

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.

GEBRAUCH DES GERATS

Mit Easy Fry kdnnen Sie eine grof3e Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fir die
Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen“ angegeben. Finden Sie
online Rezepte, die Ihnen helfen, Ihr Gerdt besser kennen zu lernen.
1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.
2. Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel.
Hinweis: Fiillen iiberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,Garanleitung“), da andernfalls die Qualitdt des Garergebnisses
beeintrdchtig werden konnte.

3. Setzen Sie die Schiissel wieder in das Gerdt.

4. Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur. Sehen Sie zur Auswahl
der korrekten Temperatur den Abschnitt , Leitfaden zum Garen®. Der Temperaturregler kann
von 80 bis 200°C eingestellt werden.

5. Stellen Sie den Timer-Knopf auf die erforderliche Garzeit, um das Gerdt einzuschalten (siehe

Abschnitt , Leitfaden zum Garen*). Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.



Verldngern Sie die in den Tabellen angegebene Garzeit um 3 Minuten, wenn Sie das

Gerdt in kaltem Zustand in Betrieb nehmen.

Um eine kurze Zeit einzustellen, drehen Sie den Timer-Knopf auf 10 Minuten und dann

zuriick auf die gewiinschte Zeit.

Anmerkung: Sie kdnnen das Gerdt zundchst auch ohne Lebensmittel vorheizen, wenn Sie

dies wiinschen. Stellen Sie den Timer-Knopf in diesem Fall auf mehr als 3 Minuten und

warten Sie, bis die Kontrollleuchte erlischt (nach ca. 3 Minuten). Fillen Sie dann die Schiissel
und stellen Sie den Timer-Knopf auf die entsprechende Garzeit (siehe Leitfaden zum Garen).

Der Timer beginnt die eingestellte Garzeit riickwdrts bis null zu zdhlen.

« Die Kontrollleuchte schaltet sich ein.

e Wahrend des Frittiervorgangs schaltet die Kontrollleuchte sich von Zeit zu Zeit ein und
aus. Dies signalisiert, dass das Heizelement sich ein- und ausschaltet, um die eingestellte
Temperatur aufrechtzuerhalten.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

7. Manche Speisen miissen nach der Halfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerét und schiitteln Sie die Speisen.
Setzen Sie die Schiissel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse, das Gerdt startet automatisch neu.

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

9. Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.

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

10. Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer

Zange aus der Schiissel.
Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf iiberschiissiges Ol,
das sich moglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf
die Speisen tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt.
Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heif. Beriihren Sie
die Schiissel nicht wahrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie
sehr heiB wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff an.

11. Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer Easy Fry Fritteuse
zubereitet werden.

VERWENDEN DER GRILLPLATTE

1. Legen Sie das Grillgitter in die Schissel des Gerdts.

2. Stellen Sie den Drehknopf fiir die Temperatur auf 200 °C.

3. Stellen Sie den Drehknopf fiir die Zeit auf 15 Minuten. Dadurch wird die Vorheizphase
gestartet.

4. Wenn Sie den Timer horen, ist das Vorheizen abgeschlossen und die Temperatur hat 200
°C erreicht.

5. Ziehen Sie die Schissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebesténdige
Oberflache.
Achtung: Die Schiissel und das Grillgitter sind sehr heiB. Verwenden Sie eine Zange,
um die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

6. Legen Sie die Speisen auf die Grillplatte und setzen Sie die Schiissel wieder in das Gerdt ein.

o

7. Stellen Sie den Timer-Knopf auf die erforderliche Garzeit, (siehe Abschnitt , Leitfaden zum Garen®).
Anmerkung: Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit fiir optimale Grillstreifen.
Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

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

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

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heif3. Beriihren Sie
die Schussel nicht wahrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie
sehr heiB wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff an.

LEITFADEN ZUM GAREN

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

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

Tiefgekiihite Pommes P N
Frites(10mmx10mm | 300-800g | 15- 25 min 180°C N
Standarddicke) =
R . 0 A "
F”“h(espx";"z:f) Fites | 300-800q | 22-27min | 180°C \ 1EL Ol dazugeben
Tiefgekiihlte 300 - 800 } ) . [ N A
Kartoffelspaiten 9 | 22-27 min 180°C N 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
(\
Tiefgekiihltes Steak 100-5009 | 6-10min 180°C
Hinerbrustflets | 150500 | 12-19min | 180°C G
(ohne Knochen)
Ganzes Hahnchen 10009 60 min 200°C Venwenden e dieSchisscl ofne
Fisch
Lachssteak 3509 15-17 min 140°C
Garnelen 12 Stiicke 4 min 170°C
Snacks
Hahnchennuggets ) . g )
tiefgekihlt 100-6009 | 7-15min 200°C g
Tiefgekilhlte ) . [ N
Hahnchenfligel 3009 16 - 20 min 200°C g
Frozen cheese sticks 1259 7-9min 180°C 4 A
(5 Stiicke) N|
Tiefgekilhlte 2009 5 . . =
@ R (10 Stiicke) | 8- 10min | 200°C @
Pizza 4009 7 min 190°C
0 A
Gemiise 300-7009 | 16-20 min 200°C @
Backen
; - ) . Benutzen Sie eine Backform/
Muffins 7 Stiicke | 15-18 min 180°C Auflaufform®™
\_ Schokoladenkuchen 3009 30 min 160°C

* Nach der Halfte der Garzeit schiitteln

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

Grill
15 min
Fiir einen besseren Geschmack
e kénnen Sie Ol, aromatische
Fleisch 2509 V;)orrgﬁwez:ng;mm*n 200°C Kréuter und Salz hinzufiigen.
o Wahrend des Garvorgangs konnen
Sie die Speisen zuriickgeben.
Fiir einen besseren Geschmack
e kénnen Sie OI, aromatische Krduter
Wirstchen 400g | RN 500 und Salz hinzufigen,
' Wahrend des Garvorgangs konnen
Sie die Speisen zuriickgeben.
@ Vorheizen: 15 min .
Gemiise 300g Kochen 10min 200°C
Fischfilet 200g | WEERBIN g0
L :

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerdt zu vermeiden, Uberschreiten Sie niemals die
Hochstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und
Flissigkeiten. Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche
oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Hadlfte gefiillt sein.

Kleinere Lebensmittel benoétigen gewdhnlich eine etwas kiirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel. Wenn Sie sich nicht sicher sind, kdnnen Sie die Schissel jederzeit 6ffnen, um
den Fortschritt zu tiberpriifen.

Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer Grée nach der Hdlfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmaBig
garen.

Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine Menge
0Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmdBig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml Ol.
Snacks, die in einem Backofen gebacken werden konnen, kénnen auch in das Gerdt
zubereitet werden.

Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 700 Gramm.
Benutzen Sie Fertigmirbe- und Bldtterteig, um schnell und mihelos gefiillte Snacks
zuzubereiten.

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

Sie kdnnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fiir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C. Die Garzeit kann
je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen vollstandig zu erwdrmen.



HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

1.
2.
3.

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

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

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

Pommes frites mit den Fingern oder einem Kichenutensil aus der Schissel nehmen,
sodass iiberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Pommes frites in die Schiissel geben.
Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den 6lbedeckten Pommes frites nicht direkt in
die Schiissel, sonst Iduft das Gberschiissige Ol in die Schiissel.

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

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

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

1.

Ll

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

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

Sie kdnnen eine Entfettungsfliissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schiissel mit
heiBem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel. Lassen Sie die Schiissel und das Gitter etwa
10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.

Wischen Sie die Innenseite des Geréites mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.
Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

1.
2.

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen benétigen oder wenn Sie ein Problem haben,
besuchen Sie unsere 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 Threm Land befindet, wenden Sie sich an Ihren Handler vor Ort. m

FEHLERBEHEBUNG

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

A. Binnenpan E. Aan/uit en timer (0-60 min) knop met
B. Handgreep van binnenpan automatische uitschakeling

C. Uitneembaar Grillrooster F. Aan/Uit-controlelampje

D. Temperatuurregelaar (80-200°C) G. Opwarmlampje

VOOR INGEBRUIKNAME

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en bewaar het zorgvuldig.

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

2. Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

3. Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje

afwasmiddel en een zachte spons.
Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

&

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

opspattend water.

Steek het rooster op de bodem van de kom, tot aan de aanslag.

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

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

w N

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

om lucht te laten circuleren.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Met de Easy Fry kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor de
voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». De online recepten zullen u

helpen bij het ontdekken van het apparaat.
1. Steek de stekker in een stopcontact.
2. Doe de ingrediénten in de binnenpan.

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel

(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.

3. Schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat.

4. Breng de temperatuurregelaar naar de vereiste temperatuur. Raadpleeg de sectie
‘Instelligen’ om de juiste temperatuur te selecteren. De thermostaat kan worden ingesteld
tussen 80 en 200°C.

5. Om het apparaat in te schakelen, draai de timerknop naar de vereiste kooktijd (zie de sectie

‘Instelligen’). De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

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



10.

11.

Voeg 3 minuten aan de kooktijd toe die in de tabellen is vermeld, wanneer u het

apparaat vanaf een koude toestand gebruikt.

Om een korte tijd in te stellen, draai de timerknop eerst naar 10 minuten en vervolgens

terug naar de gewenste tijd.

Opmerking: U kunt, indien gewenst, het apparaat tevens zonder levensmiddelen

voorverwarmen. In dit geval, draai de timerknop over de 3 minuten en wacht totdat het

opwarmlampje dooft (na circa 3 minuten). Vul vervolgens de binnenpan en draai de
timerknop naar de gewenste kooktijd (zie de ‘Instelligen’).

o De timer start met aftellen overeenkomstig de ingestelde tijd.

o Het opwarmlampje brandt.

« Terwijl de levensmiddelen met hete lucht worden gefrituurd, gaat het opwarmlampje
afwisselend aan en uit. Dit geeft aan dat het verwarmingselement wordt in- en
uitgeschakeld om de ingestelde temperatuur te handhaven.

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

Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden (zie

de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de handgreep

uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de binnenpan vervolgens opnieuw in het
apparaat, het apparaat start automatisch opnieuw.

Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.

Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig opperviak.

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat en stel

de timer nog enkele minuten in.

Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparaat. Gebruik een tang

om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem van de binnenpan

bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het rooster uit het apparaat vallen.

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

Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm. Houd de

binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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

DE GRILLPLAAT GEBRUIKEN

SwnN =

Plaats het grillrooster in de kom van het apparaat.

Breng de temperatuurregelaar naar de vereiste temperatuur op 200°C.

Draai de timerknop naar 15 minuten. Hierdoor wordt de voorverwarmingsfase gestart.

Als u het geluid van de timer hoort, is de voorverwarmingsfase voltooid en is de
temperatuur 200 °C.

Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.

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

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

10.

Draai de timerknop naar de vereiste kooktijd (zie de sectie ‘Instelligen’). Het bakproces start.
Opmerking: Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.
Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.
Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.
Controleer of de ingrediénten gaar zijn. Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif
de binnenpan opnieuw in het apparaat en stel de timer nog enkele minuten in naar 200°C.
Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit de het apparaat. Gebruik een
tang om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Let op: De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer warm.
Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm. Houd de
binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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.



Aardappelen en friet

Grill

* Schud halverwege het bakproces.

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

Bevroren dunne friet R : . f ) i
(10 mm x 10 mm) 300-800g | 15-25min 180°C g 15 min
. P \ U kunt olie, aromatische
Zelf?gr;}g(::(;:)fnet 300-800g | 22-27 min 180°C @\ Voeg een 1 eet-lepel olie toe Voorvenvarmen: kruiden en zout toevoegen voor
= Vlees 2509 15min 200°C een betere smaak. Tijdens de
. e N Bereiden: 6-8 min bereiding kunt de etenswaren
cardappelpartjes 300-8009 | 22-27 min 180°C N Voeg een 1 eet-lepel olie toe omkeren.
= Voovenarmen: U kunt olie, aromatische
Viees en gevogelte L . kruiden en zout toevoegen voor
geveg Worst 4009 Rere 15‘mln " 200°C een betere smaak. Tijdens de
o ereiden: 10-12min bereiding kunt
Bevroren gehakt 100-5009 | 6-10min 180°C g Voorvenwarmen:
Groenten 300g 15min 200°C
I Bereiden: 10 min
Kipfilet (zonder bot) | 100-5009 | 12-19min | 180°C g Vooenvamen:
Visfilet 200g 15min 170°C
) Bereiden : 3-5 min
Kip (heel) 10009 60 min 200°C Gebruk de fom
BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum
Vis hoeveelheden aan ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn
Zalmfilet 3509 | 15-17min | 140°C vermeld.
Als u een rijzend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de ovenschaal niet
Garnaal 12 stuks 4 min 170°C meer dan de helft.
Snacks
Diepgevioren | 1006009 | 7-15min | 200C | =R Ll
pnugy = e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
Diepgevroren 3009 16 - 20 min 200°C 4’@@ ingrediénten. Als u het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de
Migraniaugab b bereiding openen om de voortgang te controleren.
B 125g 7.9 min 180°C ¢ N e Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
(5 stuks) E eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
Diepgevioren 2004 8-10 min 200°C [0 N e Voor extra krokante aardappelen voegt u voor de bereiding een kleine hoeveelheid olie toe.
uienringen (10 stuks) Q 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 worden
Pizza 4009 7 min 190°C gebakken.
. « De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 700 gram.
Groenten 300-7009 | 16 - 20 min 200°C "‘ y e Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
- gevulde snacks te bereiden.
Bakken e Plaats een ovenschaal in de Easy Fry als u een cake of quiche wilt bakken of als u delicate
) , | Gebruik een baksel of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van siliconen,
Muffi 7 stuk 15-18 180°C " ™ . .
drins stk min blik/ovenschaal roestvrij staal, aluminium of terracotta.
\_Chocolade taarten 3009 30 min 160°C e U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de

ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in. De
bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het eten volledig op
te warmen.



ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

1.

5.

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

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.

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

Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie in de
schaal achterblijft. Doe de friet in de binnenpan.

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.
Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.

Reinig het apparaat na elk gebruik.
De binnenpan en de mand zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.

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

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

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

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

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

1.
2.

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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



DESCRIPCION

A. Canasta E. Temporizador (0-60 min)/perilla de
B. Asade la canasta encendido
C. Rejilla extraible F. Indicador luminoso
D. Perilla de control de temperatura G. Luz de calentamiento
(80a 200 °C)

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea su manual y gudrdelo cuidadosamente.

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

2. No retire las almohadillas de silicona de la rejilla.

3. Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.

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

PREPARACION PARA EL USO

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

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

No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

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

w N

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

USO DEL APARATO

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccién de los alimentos principales se
encuentran en la seccién “Guia de coccion”. Las recetas en linea le ayudardn a conocer el aparato.
1. Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.
2. Coloque los ingredientes en la canasta.
Nota: Nunca llene la canasta mas alla de la indicacion MAX. ni exceda la cantidad indicada en el
cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

3. Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

4. Mueva la perilla de control de la temperatura hasta la temperatura requerida. Vea la seccion «Ajustes»
para determinar la temperatura correcta. El termostato varia de 80-200°C.

5. Para encender el aparato, gire la perilla del temporizador hasta el tiempo de preparacién

requerido (vea la seccion «Ajustes»). El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
« Agregue 3 minutos al tiempo de preparacion cuando el aparato esté frio. Para ajustar un tiempo
corto, gire la perilla del temporizador a 10 minutos y regrese al tiempo deseado.



1.

Nota: Silo desea, también puede dejar que el aparato se precaliente sin ingredientes en el interior. En ese
caso, gire la perilla del temporizador hasta mds de 3 minutos y espere hasta que la luz de calentamiento
se apague (después de aprox. 3 minutos). Luego llene la sartén y gire la perilla del temporizador hasta
el tiempo de preparacion requerido.

¢ Laluz de calentamiento se enciende.

o El temporizador comienza a descontar el tiempo de preparacion establecido.

« Durante el proceso de freido con aire caliente, la luz de calentamiento se enciende y se apaga de
vez en cuando. Esto indica que se enciende y apaga el elemento de calentamiento para mantener la
temperatura establecida.

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

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién (vea la seccion

«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la canasta del aparato por la asa y agitela. Después, deslice

el recipiente hacia dentro del aparato el aparato se reinicia automdticamente.

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

finalizado.

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

Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del

aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

. Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

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

Precaucion: Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estdn calientes. No
toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después de usarla ya que se calienta mucho. Solo
sostenga la canasta por el asa.

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

USO DEL MODO GRILL

SwN =

Coloque la placa de grill en la canasta y deslice la canasta hasta el interior del aparato.

Mueva la perilla de control de la temperatura hasta 200°C.

Gire la perilla del temporizador hasta 15 minutos. Se inicia la fase de precalentamiento.

Cuando oigas el sonido del temporizador, la fase de precalentamiento habra terminado y la
temperatura habrd alcanzado los 200 °C.

Retire la sartén del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

Precaucion : No toque la sartén durante el uso y cierto tempo después ya que se calienta mucho.
Solo sostenga la sartén por la asa.

Coloque los ingredientes en la sartén y deslicela dentro del aparato.

Gire la perilla del temporizador hasta el tiempo de preparacién requerido. (vea la seccién
«Ajustes») . Comienza la coccién.

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

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

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

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

9. Verifique que los ingredientes estén preparados. Si los ingredientes no estdn listos todavia,
simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador con
unos minutos mas a 200°C.

10. Cuando los ingredientes estdn listos, retire la canasta del aparato.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucion : Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estdn calientes.

Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes bdsicos 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.



*Agitar a mitad de camino.
** Coloque la fuente para horno en la sartén.

Papas y papas fritas Gl
Papas fritas finas | 300.800q | 15-25min | 180°C =" 15 min
congeladas 3
i . . ¢ A Agreqar une cucharada de ey Puede agregar aceite, hierbas
Papas fritas caseras | 300-800g | 22- 27 min 180°C N 9reg it Carne 2509 Prem\enm‘m\enwﬁmm 200°C aromdticas y sal para un mejor sabor,
= aceite Coccion: 68 min P
Ala mitad de coccion, gire la carne.
Rodajas de papa 300-800g | 22-27 min 180°C f ) Agregar une c_ucharada de N Puede agregar aceite, hierbas
congeladas = aceite Salsichas 400 g PR 12’ ] 200°C aromticas y sal para un mejor sabor.
Carne de res y carne de ave o H1emn Alamitad de coccion, gire la came.
o Precalentamiento : 15 min .
Bistec 100-5009 | 6-10min | 180°C %;/ s 3009 | tyginomn 200¢
¢/ § Precalentamiento: 15 min .
Pechugadepollo | 100-5009 | 12-19min | 180°C Filete de pescado | 200 g L 170°C
Coccign: 35 min )
Pollo (entero) 10009 60 min 200°C MPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de
ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas. Al usar mezclas que
Pescado se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe
Filete desalmén | 3509 | 15-17min | 140°C llenarse mas de la mitad.
Gambas 12 piezas 4 min 170°C m
Bocadillos ; ’ ) = ) . - .
e Los ingredientes mds pequefios suelen requerir un tiempo de preparacion un poco mds
Trocitos de pollo 100-6009 | 7-15min 200°C 4 y corto que los ingredientes mas grandes. Si dudas, puedes abrir el recipiente en cualquier
empanizados congelados N i
: punto de la cocciéon para comprobar el progreso.
Alitas de pollo 3009 | 16-20min | 200°C =2 e Agitar los ingredientes mas pequefios a la mitad del tiempo de preparacién optimiza el
congeladas = resultado final y puede ayudar a evitar ingredientes fritos de forma despareja.
Palitos de queso 1259 7-9 min 180°C K N e Para conseguir patatas extracrujientes, afade un poco de aceite antes de cocinarlas y
empanizados congelados | (5 piezas) < agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite.
Aros de cebolla 2009 8-10mi 200°C L ) e Losbocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en el dispositivo.
congelados (10 piezas) Somn ~ e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 700 gramos.
Pizza 4009 7 min 190°C e Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y facil. La masa
P R prehecha también requiere un tiempo de preparacion mas corto que el de la masa casera.
0 )
Verduras 300-7009 | 16 - 20 min 200°C N e Coloque una fuente para horno en la cesta del dispositivo si desea hornear un pastel o
quiche o si desea freir ingredientes fragiles o ingredientes rellenos.
Horneado e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar ingredientes,
Panqués 7 piezas | 15-18 min 180°C Use fuente para horno™ ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. Deberds ajustar el tiempo de coccién
L Torta 3009 30 min 160°C en funcién de la cantidad de comida para recalentarla del todo.



PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

1. Pele las papas y cértelas 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 sartén
Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de una vez, para
evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la sartén.

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

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

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

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

2. Limpie el exterior del aparato con un pafo hiimedo.

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

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

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

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

comida que haya.

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca
(ver la portada de este manual) o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor
de la marca en su pais. Encontrard el namero de teléfono en el folleto de garantia mundial.
Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais, vaya al distribuidor local de la marca.

DETECCION DE PROBLEMAS

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

A. Cuba E. Timer (0-60 min)/botdo de ligar
B. Alca da cuba F. Luz indicadora de alimentacéo
C. Grade removivel G. Luz de aquecimento

D. Botdo de controle de temperatura

(80-200°C)

ANTES DO PRIMEIRO USO

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

1.
2.
3.

=

1.
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Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.

Ndo remova as almofadas de silicone da grade.

Limpe bem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente liquido

e uma esponja ndo abrasiva.

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

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

produzindo ar quente. Néo preencha cuba com 6leo ou gordura para fritura.
PREPARANDO PARA USO

Coloque o equipamento em uma superficie estdvel, horizontal e nivelada. NGo coloque o

aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.

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

Ndo preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

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

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

USANDO O EQUIPAMENTO

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha’. As receitas online ajudam-no a
conhecer o aparelho.

1.
2.
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Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.

Coloque os ingredientes na cuba.

Observacéo: Nunca preencha a cuba além da indicacdo MAX ou exceda a quantidade
indicada na tabela (consulte a se¢do ‘'Configuragdes'), pois isso pode afetar a qualidade
do resultado final.

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

Mova o botdo de controle de temperatura para a temperatura necessdria. Consulte a se¢do
‘Guia de cozimento’).” para determinar a temperatura certa. O termostato varia de 80 a 200°C.
Para ligar o aparelho, gire o botdo do timer para o tempo de preparacdo necess@rio
(consulte a secdo ‘Guia de cozimento’). O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.



6.
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11.

Adicione 3 minutos ao tempo de preparacdo quando o aparelho estiver frio.

Para definir um tempo curto, gire o botdo do temporizador até 10 minutos e depois

volte ao tempo desejado.

Observagdo: Se quiser, vocé também pode deixar o aparelho pré-aquecer sem ingredientes

dentro. Nesse caso, gire o botdo do timer para mais de 3 minutos e aguarde até que a luz

de aquecimento se apague (ap6s aproximadamente 3 minutos). Em seguida, encha a cuba

e gire o botdo do timer para o tempo de preparagdo necessdrio.

o Aluz de aquecimento se acende.

« O timer comeca a contar o tempo de preparacdo ajustado.

« Durante o processo de fritura de ar quente, a luz de aquecimento acende e apaga de vez
em quando. Isso indica que o produto é ligado e desligado para manter a temperatura
ajustada.

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

Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢do

“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela

pega e agite-o. Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho, se reinicia o cozimento.

Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparagdo definido se esgotou. Retire a cuba

do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

Verifique se a comida estd pronta.

Se a comida ainda ndo estiver pronta, basta colocar a cuba de volta no aparelho e ajustar

o timer para alguns minutos extras.

Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um par de

pincas para retird-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado na parte

inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.

Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito

quentes. Ndo toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela fica muito

quente. S6 segure a panela pela alca.

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

outra receita.

UTILIZAR A PLACA DE GRELHAR

DW=

Coloque a grelha no cesto do aparelho.

Mova o botdo de controle de temperatura para os 200°C.

Gire o bot@o do timer para os 15 minutos. @ Isto iré iniciar a fase de pré-aquecimento.
Quando ouvir o som do temporizador, a fase de pré-aquecimento terd terminado e a
temperatura atingido os 200 °C.

Retire o cesto do aparelho e coloque-o numa superficie resistente ao calor.

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

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

Gire o botdo do timer para o tempo de preparagdo necessdrio (consulte a seccto «Guia de
cozeduran). Inicia cozedura.

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

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

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

9. Verifique se a comida esta pronta. Se a comida ainda ndo estiver pronta, basta colocar a
cuba de volta no aparelho e ajustar o timer para alguns minutos extras os 200°C.

10. Quando os alimentos estiverem cozinhados, retire o cesto. Utilize pincas para retirar os
alimentos do cesto.
Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado na parte
inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.
Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito quentes. Nao
toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela fica muitoquente. S6
segure a panela pela alga.

GUIA DE COZIMENTO

Atencdo: a cesta e a grelha estardo muito quentes. A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as
configuragdes bdsicas para preparar a comida que vocé deseja. Observagéo: Tenha em mente
que essas configuracdes sdo indicacées. Como alimentos diferem em origem, tamanho,
forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuragéo para seus alimentos.
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Batatas e fritas Grelha
Batata frita congelada ‘ N 15 min
(espessura 10 mmx | 300-800g | 15-25min | 180°C
10 mm) Pré-aquecimento: o Pode udicior‘mruzeitel, ervas aromdticas
P . . h g
Batata frita in natura | 300 00 g |22-27min | 180°C (4 A Adicione 1 colher de Acarne 2509 15min 200°C % No meelsg d%“['gz‘mmeenfgssgg ode
(8x8mm) N sopa de 6leo Cozimento : 6-8 min devolver o comida.
Batata rdstica . " . 4 N Adicione 1 colher de Pré-aquecimento: Pode adicionar azeite, envas arométicas
congelada 300-800g | 22-27 min 180°C N sopa de 6leo SelHies 400 15min 200°C (& e sal para melhor sabor.
9 Cozimento:: 10- No meio do cozimento, vocé pode
Carne e aves 12min devolver a comida
) . | ¢/ Pré-aquecimento : s
Bife congelado 100-5009 | 6-10min 180°C Vegetais 3009 15 min 200°C
P Cozimento : 10 min
Filés de peito de 100-5009 | 12-19min | 180°C % Pré-aquecimento : ls”
frango (sem osso) Filé de peixe 2009 15 min 170°C tgﬁf‘
. g Cozimento: 3-5 min -
Frango (inteiro) 10009 60 min 200°C
Peixe e frutos do mar IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
Filé de salmdo 350g 15-17 min 140°C de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. Quando utiliza
misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
Camardes médios | 12 pedacos 4 min 170°C do que metade.
Snacks
DICAS
Nuggets de frango ’ . [ N
100-600g | 7-15min 200°C . . . . .
congelados b e Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco maior,
Asas de frango ) P N uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparacéo um pouco menor.
congelados 300g | 16-20min | 200°C N Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para verificar
: = 0 progresso.
Palitos de queijo 1259 7.9 min 180°C = e Agitar alimentos menores no meio da preparag@o otimiza o resultado final e pode ajudar a
congelados (5 pedagos) < evitar ingredientes fritados de forma desigual.
Anéis de cebola 200g 8-10mi 200°C 0 A e Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
congelados (10 pedacos)| © 0 ™" N quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
. . " 14 ml de 6leo.
filzzd 400g 7 min 190°C e Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na
(i N aparelho.
Legumes 300-700g | 16-20min | 200°C \ e Aquantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes & de 700 gramas.
e Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida e facil. A
Cozimento massa pré-fabricada também requer um tempo de preparacéo mais curto do que a massa
. . o Use um tabuleiro/ caseira. .
Muffins 7 pedacos | 15-18min | 180°C forma de forno ** e Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou
- . quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.
G Bolo 3009 30 min 160°C e Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os

*Agite na metade do cozimento.

**coloque a forma de bolo/forno na cuba

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



FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

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

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

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

4. Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
6leo permanega na tigela. Coloque os palitos na cuba.
Observagdo: Ndo 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.

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

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.

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

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

revestimento antiaderente.

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

2. Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.

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

ndo abrasiva.

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

Observacdo: A cuba e grade sdo lavéaveis na maquina de lavar louca.

Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com dgua quente

e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por aproximadamente 10

minutos. Em sequida, enxague e seque.

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

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

residuos de alimentos.

Ndo mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

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

AMBIENTE

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

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



DESCRIZIONE

A. Cestello E. Manopola di accensione/spegnimento e timer

B. Maniglia del cestello (0-60 min) con spegnimento automatico

C. Griglia rimovibile F. Spia di alimentazione

D. Manopola di regolazione della G. Spia riscaldamento u
temperatura (80-200 °C)

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

2. Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

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

4. Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio

funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

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

Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché cio potrebbe ostacolare il flusso d’aria e
C compromettere il risultato della frittura ad aria calda.
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IMPORTANTE: per evitare che I"apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un angolo o
sotto un pensile. E necessario lasciare un spazio di almeno 15 cm intorno all’apparecchio per
permettere all’aria di circolare.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELL'APPARECCHIO

L’apparecchio & in grado di cuocere un’ampia varieta di ricette. I tempi di cottura degli
alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cotturax. Le ricette online ti aiutano
a conoscere I’apparecchio.
1. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.
2. Posizionare il alimento nel cestello.
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
«Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

3. Reinserire il cestello nell’apparecchio.

4. Spostare la manopola di regolazione della temperatura sulla temperatura desiderata.
Vedere la sezione “Guida alla cottura” per selezionare la temperatura corretta. Il termostato
varia da 80 a 200 °C.

5. Per accendere I’apparecchio, ruotate la manopola del timer sul tempo di cottura desiderato

(vedere la sezione “Guida di cottura”).
E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.




No

10.

11.

Aggiungere 3 minuti al tempo di cottura indicato nelle tabelle quando si utilizza

I’apparecchio a freddo.

Per impostare un breve periodo di tempo, ruotare la manopola del timer fino a 10 minuti,

quindi andare indietro fino al tempo desiderato.

o Il timer inizia il conto alla rovescia del tempo di cottura impostato.

e La spia di riscaldamento si accende.

« Durante il processo di frittura ad aria calda, la spia di riscaldamento si accende e si spegne
di tanto in tanto. Cio indica che I’elemento riscaldante & acceso e spento per mantenere
termostaticamente la temperatura impostata.

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

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione

«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio

afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la

cottura si riavvierd automaticamente.

Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato é terminato. Estrarre il

recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.

Se non é ancora pronto, & sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer per qualche

altro minuto.

Quando I'alimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,

utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non

toccare il recipiente durante I’'uso e per un po’ di tempo dopo I'uso, poiché diventa

molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

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

UTILIZZO DELLA PIASTRA GRILL

1.
2.
3.

o

Posizionare la griglia nel recipiente dell’apparecchio.

Spostare la manopola di regolazione della temperatura su 200 “C.

Ruotare la manopola del timer su 15 minuti. In questo modo si awvia la fase di
preriscaldamento.

Quando il timer emette il segnale, la fase di preriscaldamento & terminata e la temperatura
ha raggiunto i 200 °C.

Estrarre la ciotola dall’apparecchio e poggiarla su una superficie resistente al calore.
Attenzione: il recipiente e la griglia sono molto caldi. Utilizzare un paio di pinze per
posizionare gli alimenti sulla piastra grill

Posizionare gli alimenti sulla piastra grill e reinserire la ciotola nell’apparecchio.

Ruotate la manopola del timer sul tempo di cottura desiderato (vedere la sezione “Guida di
cottura”). La cottura ha inizio.

Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.

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

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

Controllare che il cibo sia pronto. Se non & ancora pronto, € sufficiente reinserire il recipiente
e impostare il timer per qualche altro minuto i 200°C.

10. Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

GUIDA ALLA COTTURA

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

regolare leggermente il tempo di cottura.




Patate e patatine fritte

Grill

*Agitare a meta cottura

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

Patatine fritte surgelate| 30 _ggg , . (g N 15 min
(10 mm x 10 mm) 9| 15-25min | 180°C g
Patatine fritte fatte ) . Per un sapore migliore, si possono
(i \
in casa 300-8009 | 22-27min 180°C A Aggiungere 1 cucchiaio di olio @i 250 Prensﬂdmento, 200°C C aggiungere olio, erbe aromatiche e sale.
(8 x 8 mm) = 9 Cottura: 68 min Ameta cottura, é possibile rigirare
Patate surgelate a (g N ‘ Ilmento,
spicchi 300-8009 | 22-27min 180°C N Aggiungere 1 cucchiaio di olio N o Rer sopore igloe,si possono
EmaeraE Sl 400g 15min 200°C aggiungere olio, erl?e uromgtlc_he_ esale.
K . Ametd cottura, & possibile rigirare
o Cottura: 1012 min dimento
Carne 100-500g | 6-10min 180°C -
Preriscaldamento : o
P Verdure 3009 15min 200°C
Filetti dl_petto fjl 100-500g | 12-19 min 180°C g Cottura: 10 min
pollo (disossati) Preriscaldamento :
iletto di pesce 200 15 min . 170°C &
F
Pollo intero 1000 60 min 200°C L U L
Pesce
Filetto di salmone 3509 1517 min 140°C IM_PORTANTE: per eyitg_re c‘Ii danneggiare | appgljecchip, non superare mai le quuntitg rr!qssime
di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella ricette. Quando si utilizzano
Gamberetti 12 pezzi 4min 170°C impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il piatto da forno non deve
m— essere riempito oltre la meta.
puntini
) (// N
cr“i:f;t:l(i'e”""" 100-600g | 7-15min | 200°C =% SUGGERIMENTI
P N e Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente pit breve
Ali di pollo 3009 16 - 20 min 200°C N rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori.
= - e Agitando gli alimenti a meta cottura, si ottiene un risultato migliore e si evita una cottura
Bastoncini al fotmagglo 125 g. 7-9min 180°C (i N non omogenea.
Elloet (5 pezzi) < e Per rendere le patate ancora piti croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
Anelii di cipolla 2009 8-10 min 200°C =3 olio prima di cuocerle e agitarle per coprirle in modo uniforme. Consigliamo 14 ml di olio.
congelati (10 pezzi) = e Gli snack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche
Pizza 4009 7 min 190°C nell’apparecchio.
p N e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 700 grammi.
Verdure 300-700g | 16-20min 200°C N e Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido
- e semplice.
Cottura al forno « Posizionare una teglia da forno nella ciotola dell’apparecchio se si desidera cuocere una
) ‘ e | Utilizzare una placca da forno/ torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti. Si pud usare una teglia
ity 7 pezd 1518 min 180°C pirofila da forno™ da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.
\_Torte al cioccolato 300g 30 min 160°C e L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli

alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il tempo di
cottura puod 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 I’olio in
eccesso rimanga all’interno della ciotola. Versare le patatine nel recipiente.

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

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

Pulire I’apparecchio dopo ogni utilizzo.
La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina
in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cid potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio pit rapidamente.
2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.
3. Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Nota: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.
Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia immersi
per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.
4. Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.
Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
6. Nonimmergere 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.

wn

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

Aafn pmoA AmeVEPYOTOINONG KAl XPOVOSIOKOTTN
ATIOOTIWMEVN OXApa (0-60 Aemtd) pe auTOMATN amevEPYOTOinon
Alakoémng Bsppokpaciag (80-200 °C) F. EvSeiktikn Auyvia Aertoupyiag

G.Owrtewvn évdelén Béppavong

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

A@aipéote OAa Ta UAIKA TNG CUOKELATIAE, APaIPECTE ONA TA AUTOKOANNTA OTTO TN CUOKEUN.
Mnv agaipeite Ta emOéuata otikdvng amd To mAéyua.

KaBapiote oxoAaoTikd Tov KAS0 Kal TIG AMOCTIWHEVEG OXAPES e (e0TO vePO, Aiyo Lypo
oamouvi Kal éva Hahakd oouyydpl.

Inupeiwon: Ot kadot Kat ot oXapeg MAEvVovTal GTO MAUVTHPLO TMATWV.

T KOUTTOTE TO ECWTEPIKS Kal TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE éva Bpeypévo mavi. H cuokeun
Aertoupyei pe (0TO aépa. Mnv yepilete Tov KaSo pe Aadt iy Nimog yia Tnyaviopa.

MPOETOIMAZIA TIA XPHZH

TomoBeTOTE TN CUCKELN O€ [ia emimedn, oTaBepr| Kal TUPIMaXN EMPAVELQ, HAKPLA Tt
Hépn OTTOU UMOPEL VA TIETAXTEL VEPO.

Elcayayete tn oxdpa otn BAon Tou PmoA, pHéxpL To Tépua.

Mnv yepilete To oupTdpt pe Aadt i GAlo vypo.

Mnv tomo@eteite Timota mavw oTn cuoKevn. Kati térolo epmodilel Tnv KukAogopia
Tou aépa Kat emnpedlel To amoTéAeopa Tov Tnyavicpatog o {016 aépa.

ZHMANTIKO: lNa va pnv unepBepuavOei n GUOKEUNR, unv TV TomoBbeTeite O€ ywvieg f KATw amd
VTOUAATTIA OTEPEWHEVA OTOV TOiX0. Oa TIPEMEL VA AQHVETE €va KEVO TOUAAXIOTOV 15 €K. YUpw
and Tn CUOKEUK), WOTE Va KUKAOPOPEL 0 a€Pag.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THX XYZKEYHZ

H ouokeur Umopei va MPOETOIUATEL pia HEYAAN TIOIKIAia cuvTaywv. Ot XpOVol HAYELPEPATOC Yia
Baoika mata mapéxovtal otnv evdTNTa «O8nNyog Hayelpikrigr. Ot NAEKTPOVIKEG CUVTAYEG OAG
BonBoulv va e€oikelwBeiTe Pe TN CUOKELN.

1.
2.

Hw
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BdAte 1o KaAwdio Tpoodoaoiag pevpatog otnv mpila.

TomoBeTOTE TO PAyNTO OTOV KAdO.

Inpeiwon: Moté va pnv unepPaivete Tn pPéyloTn MOGATNTA TTOU AVAYPAPETAL CTOV
mivaka (avatp£€te oTnv evOTNTa «O8NYOC HAYEIPIKIC»), KABWE KATI TETOLO PIMOPEi va
EMNPEACEL TO TENIKO AMOTENEGHA.

Tnpwéte Eavd Tov KAS0 PECA 0T CUOKEUN.

Metakiviiote Tov S1akomtn Beppokpaaciag otnv KATdAnAn Beppokpaaia. Avatpéfte otnv
evoTNTa «O8NYOG HAYEIPIKAG» YIA VOl EVTOTTIOETE TN owoTh Bgppokpacia. O Beppootdtng
pubuiCetat amod 80°C £wg 200°C.

Ma va Béoete o€ Aertoupyia T OUOKEUN, YUPIOTE TO KOUUTI TOU XPpovoSIaKOTTn oTov
emMOLUNTO XPOvo payelpépatog (BA. evotnta «Odnydg payelpIkhigr). O XPovodlakomTng
pmopei va puBuioTei petadl 0 kat 60 AemTwv.



MpocBéote 3 Aemtd OTOV XPOVO HAYEIPEUATOC TIOU AVAPEPETAL OTOUG, OTAV

XPNOIHOTIOIEITE TN GUOKEVN KpUa.

MNa va puBpioete éva 0UVTOHO XPOVIKG S1G0TNHA, YUPIOTE TO KOUHTTE XpOVOSIaKOTTH

HEXP 10 AEMTTA Kal, 0TI CUVEXELQ, EMOTPEYPTE OTOV EMOLVUNTO XPOvo.

+ O XpovodIaKAMTNG EEKIVAEL TNV QVTIOTPOPN PETPNON TOU XPOVOU TTOU EMAEXONKE.

+ H pwtewvn évdei&n Béppavong avapel.

Katd tn Sidpkela Tou Tnyaviopatog pe Kautd aépa, n ewtewvr évdelfn avdaper kai

ofrvel avd Saotrpata. Auto Seixvel 0TI To BeppavTikd OTolXEiD evepyomoleital Kat

QATIEVEPYOTTOLEITAL LECW TOU BEPUOOTATN yia va SlatnproEL Thv emAeypévn Beppokpaaia.

6. Hmooodtnta Aadiov mou Byaivel amd To ¢aynTd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW HEPOG TOU KASOUL.

7. Kamoleg ouvtayég amatolv To aVAKATEUA TOU QaynToU OTn HECN TOU XPOVOU HAYEIPEMATOG
yla BENTIOTA AMOTENEOHATA HAYEIPEUATOC (AVaTPEETE TNV eVOTNTA «O8NYdG HaYEIPIKNAGY). MNa
VO QVOKATEPETE TO PayNTO, KPATAOTE TN XELPOAAPRH Yia va TPABHEETE TO UMTOA Ao T CUOKELN
KAl QVOKATEPTE. TN OUVEXELD, OTTPWETE VA TO UMOA H€Ca 0T CUOKEUN Kalt TO payeipepa Ba
EekvAoeL Kat TAAL autdparta.

8. 'Otav akoUOETE TNV NXNTIKH €150T0INCN TOU XPOVOSIOKOTTTN, N EMAEYUEVN WP HAYEIPEUATOG
€xel ONOKANPWOEL. BydATe TO UMON MmO TN CUCKEUN Kal TOTIOBETAOTE TO O WA TTupipaxn
EM@PAVELD.

9. EMéy€te av To @aynTo éxel yivel.

AV TO QaynTo Sev €xel Yivel akoua, amd CUPETE TO UITON HOYEIPEUATOG THOW OTN CUOKELN
Kal pUBUIOTE TOV XPOoVoSIaKOTTN Yia Aiya emimAéov AemTd Aettoupyiag.

10. ‘Otav T0 GayNTd HAYEIPEVTEL, AQAPECTTE TO UMOA. a va BYAANETE TO GayNTO amd TO WITOA,

Xpnotpomolote pia AaBida.

Mpoooxn: Aev mpémel moté va avanodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa.

Mpoooxn: Metd To paysipepa, To HMOA, n oXdpa Kai 1o @aynto Oa kaive. Mnv ayyilete
TO UMOA KATd TN Xprion Kat yia Aiyo Xpovo HETd Tn Xprion, yati Kaigl. Na kpatdre o
HmoA p6vo and tn xetpohapn.

11. MOAG oNokANPwOE( TO payeipepa Hiag TOCOTNTAG GAYNTOU, N GUCKELN €ival £TolUn 0Tn
OTIYMA Y1 TO HAYEIPEUA TNG EMOUEVNG TTOCOTNTAG QAYNTOU.

XPHZH THX NAAKAXZ WHZIMATOX

1. TomoBetoTe TNV MAGKA PNO{HATOG GTO MITOA TNG CUCKEUNG.

2. MetakiviioTe Tov S1akomtn Beppokpaciag otoug 200°C.

3. TupioTe To KoL XPOVOSIAKOTTN oTa 15 AemTd. Me autdv Tov Tpomo, Ba Eekivroet n @don
mpoBéppavong.

4. 'Otav 0KOUOETE TNV NXNTIKN €180M0INoN Tou XPOVvoSIaKOTTN, N ¢don mpobépuavong €xel
ohokAnpwBei kat n Bepuokpacia €xel Tdoet Toug 200°C.

5. BydAte TO pmOA armé T CUOKEUH Kal TOTTOBETAOTE TOV O€ MIa TIUPIHOXN EMPAVELQ.
Mpogoxn: To pmol kat n oxdpa Pnoipatog givat moAU {eotd. XpnoIHomouoTe pia
AaBida yia va TomoBeToETE TO PaynTo oTnv mMAdka Pnoiparog.

6. TomoBetote T0 QaynTtd 0TV MAdKA YNOIpaTOC KAl EMAVOTOMOOETAOTE TO WMOA OTN
OUOKEUN.

7. TupIiOTE TO KOUUTT{ TOU XPOVOSIOKOTITN OTOV AMAITOUUEVO XPOVO payelpépatog (BA. evotnta
«O8Nyo¢ payelpéuatogy). To payeipepa Eekiva.

Inueiwon: Mpémet va yupileTe Ta KOPUATIA KPEATOG OTA MICA TOU HAYEIPEHATOG.
H moodtnta Aadiov mou Byaivel amd To @aynTd CUYKEVTPWVETAL OTO KATw HEPOG TOU KASou.

8. 'Otav akoUOETE TNV NXNTIKI EIG0TTOINCN TOU XPOVOSIAKOTITN, TO HAYEIPEUA EXELONOKANPWOEI.
BydAte Tov KAG0 amd TN CUOKEUH KAl TOTTOBETHOTE TOV O€ Mia TIUPIHaYN EMPAVELQ.

9. EMéyte av 1o @aynTo éxel yivel Av To @ayntd Sev éxel yivel akoua, ompwéTe To avd péoa
0T CUOKEUN Kal pUOUIoTE ToV XpovoSIakomTn yia Aiya emmiéov Aemtd otoug 200°C.

10. ‘Otav 10 @ayNnTo HAYEIPEVTE], aQaIPEOTE TO UMOA. Ma va BYAAETE TO YAYNTO AT TO WITOA,
xpnotpomoote pa AaBida.
Mpoooyn: Aev mpénel moté va avamodoyupilete Tov kado pali pe Tn oxapa.
Mpoooyn: Metd to payeipepa, To PImoA, n oxdpa Kat 1o gaynto Oa kaive. Mnv ayyilete
TO pIToA KAtd T XPrion Kat yia Aiyo Xpovo petd tn Xprion, yati kaigt. Na kpatdate 1o
HMOA p6vo and tn xetpohafn.

OAHIOZ MATEIPIKHZ

O mapakatw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TG Baotkég pubUIoElS yia Ta mdATta ou BéeTe
va SNUIOUPYHOETE.

Inpeiwon: O MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival AMAWG EVOEIKTIKOI Kal MmopEi va
Slagpépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat tn 860on amd matdteg mov xpnotpomnoleite. Na
GNAEG TPOPEG, TO péyEDOG, TO GXHA Kt N HAPKA HITOPEL VA EMNPEACOUV TA amoTEAéopaTa.
Emopévwg, ev8éxeTan va mPETTEL VO TIPOCAPUOGETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYEIPEHATOC.




* AVOKIVI\OTE OTN MEON TOU HAYEIPEUATOC,
**TOMOBETAOTE TN POPHA VIO KEIK / TO TAYAKL POUPVOU OTO HTTOA.

Npéypappa Ynoipatog
Kareuypéveq ryavnteg 300 - 800 . o [ N 15 mi
matareg (10 mmx 10 mm) 9 | 15-25min 180°C N min
ZNITIKEG TYAVITE TATATES | 30 _ g0 . " (g N Mpoabéate 1 koutahid TG Mropeite va ripoobéaete Addl,
(8x8mm) 9 | 22-27min 180°C N Goomag Aadt X MpoBépavan: 15 min ) ¢/ opupakd Borava kai admyia
Kpéag 250¢g Xobvoc: 68 mi 200°C TIEpIOoOTERN YEUON.
Kateguypéve KuSWVATes | 300 - g0 ) 180°C [ ) MpoaBéate 1 koutahid TG pOVOG:G-omin 310 04 100 JayeIpENOTOG Hnopeite
TIOTATES 9 | 22-27min Q Goumac \adt V0l QVAKOTEETE TO GaynTo.
: - Mnopeite va mpooBéaete Add,
KpEackatnovkepid MpoBéoiovon: 15 min ¢/ apwpaTika otava kat aAd yia
¢/ Noukavika 4009 L . 200°C TiepIoo0TepN yelon.
MnpiloAa 100-500g | 6-10min 180°C Hoovoc: 10-12min 701100 TOU aEIPEUETOG, PTOpEfTe val
QVAKOTEVETE T0 GaynTo.
2 B0¢ KoTOMOUAO . " % . - I
g 100-500g | 12-19min 180°C . MpoBépyavan : 15 min . S
(xwpic kOKaha) Naxavika 3009 Xobuoc:0min 200°C
ONOKANpPO Kotomouho| 1000 g 60 min 200°C . o
A , MpoBéppavan : 15 min; . S
wapt D\éTo Yapiov 200g Yooc: 35 min 170°C
D\éto coAopol 3509 15-17 min 140°C
asitoss 12 kopyiéia 4 min 170°C THMANTIKO: Ta va amo@uyete tnv MPOKANon @BOopd¢ OTn CUOKEURG 0ag, TOTE va PNV
unePPaiVeTE TIG PHéYIOTEG TOCOTNTEG CUCTATIKWY KAl UYPWV TTIOU AVAYPAPOVTAL OTO EYXEIPISIO
AL odnylwv Kat oTiG ouvTayée. OTav XPNOIUOTIOLETE UEYHATA TTOU (OUCKWVOUV (OTTWG yia KEIK, KIG
Kareyuypeve 100-600g | 7-15min 200°C =2 1 HaPWv), N @Oppa Sev PEMelL va yepiCel TAvw amé To oo,
KOTOHTOUKIEG N
(4 A
Dtepouyeg KOTOMOUAOU 3009 16 - 20 min 200°C J ZYMBOYAEZ
125 p N « Ot pIKpdTEPOU HEYEBOUC TPOPEC AMAITOUV KATIWG NYOTEPO XPOVO LAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
MaywpéVeq TUPOKPOKETEG s Kouuc?na) 7-9min 180°C N UE TIG HEYAAUTEPOU HEYEDOUG TPOPEC.
+  Havakivnon Tpo@wv HIKPOTEPOU HEYEBOUG OTN HECT TOU HAYEIPEUATOG BEATIWVEL TO TEAIKO
Kateuypévec podéNeq 2009 ) | P N ! non 1oy H’ POTEP! 'H Y cotn u n & V’ péparoc B
P (10 Koppcrc) 8-10min 200°C N AMOTENEOUA KAl UITOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOHOIOUOPPO HAYEIPEUA.
i 400 7 mi 190°C «  Tava KAvete TIg matdteg IS1aitepa Tpayaveg, SOKIUAOTE va TPOCOETETE pIa JIKPT TooOTNTA
toa min . . . . . 2 2
9 Aad10U TPV amd To HayeipePa Kal AVOKATEPTE yia va KAAUWETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEG.
(i A " .
Aaxavika 300-700g | 16-20min |  200°C 8 ZuvioTolpe 14ml Addt. ) ) o )
= «  HPé\totn mpotevéuevn TOCATNTA YA HAYEIPEPA TNYAVNTHG TatdTag givat ta 700 ypappdpia.
Wiiopo «  Xpnowormoliote £tolun CUUN OQOAATAG, KOUupoU 1 AAAN yia va QTIAEETE YEUOTA OVakK,
A ] €UKOAA Kal ypriyopa.
- 3 . B . o XpnotpomolroTe éva tapi/
QOBRCRERECE 7 kouudna | 15-18min | 180°C TaPaKI QoUPVOUr* . TomoBeTAOTE éva Tai OTO UMOA TNC CUOKEUNC Qv BENETE va PHOETE éva KEIK 1y pia TdpTa
\_ Ké cokohdtag 3009 30 min 160°C 1 €av BéNeTe va TnyavioeTe evaioBNTa fj YEUIOTA UNIKAE. MTTOPEITE va XpNOILOTTIOINOETE €va

TUP{payo oKeVOG amd GINKOVN, avoeidwTo atadAl, aNoupivio 1) TEpakoTa.

Mmopeite emiong va XpnOILOTIOIOETE T CUOKEUR yla va {avaleoTtavete @aynto. Ma va
Ceotdvete aynto, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia éwg kat 10 Aerrtd. O xpdvog
HAYEIPEUATOG UITOPEL VA TIPOOAPUOOTEL avaloya UE TNV mOoOTNTA TOU @aynTol yia va
EavaleoTaveTe MAPWCE TO PAYNTO.



ZMITIKEZ THFTANHTEZ MNATATEZ

Av BéNeTE VA QTIAEETE OTITIKEG TNYAVNTEC TTATATEG, AKOAOUONOTE Ta TAPAKATW Bripata.

1.

5.

EmAé€Te pia moikihia matdrag mou evogikvuTal yia TNYAVIoUA. ZEPAOUSIOTE TIG TATATEG Kal
KOWTE TIG OE PETEG (GloU TTAXOUG.

MoUMAOTE Ta UMAOTOUVAKIA TIATATAG O€ €va MO pE KpUo vepd yia TouAdxtotov 30 AenTd,
OTPAYYIETE TA KAl OTEYVWOTE TA HE Hia KaBapry, TTOAUD amoppo@NnTIKK TIETOETA. XTn CUVEXELQ,
TAUMOVAPETE e XapTi Koulivag. Ot matateg mMpEmel va ival TOND KOAG OTEYVWUEVES TIPIV
anod To payeipepa.

Pi€te 1 koutahia coumag A&t (puTikd, nhiEAato ) EhatdAado) o€ éva oTeyvo UMoA, MpooBéaTe
TIG KOMMEVEG TTATATEG KAl AVAKATEPTE PEXPL VA KAAUPBOUV pE To AadL.

BYGAATE TIG KOPUEVES TIATATEC ATTO TO UTTON HE TO XEPL N LE éva KOULIVIKO OKEVOG, £TOL WOTE TO
emmAéov AadL va mapapeivel 0To Umol. TOMOBETAOTE TIG KOUUEVEG TIATATEG OTO UTTOA.
Inpeiwon: Mnv adeidoete 1o §oxeio pe TIG KOPPEVEG TTATATEG anmevBeiag oTo pmol,
ytati to emmAéov Aadt 8a kataA el oTov MuBuéva Tou pmoA.

TnyavioTe TI¢ MaTATeG CUPPWVA UE TIG 08NYieG 0TNV EVOTNTA «O8NYOG HAYEIPIKAGY.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote Tn ouokeur petd amod kdbe xpron.

To pmoA kat n oxdpa SIBETOUV AVTIKOMNTIKH EMOTPWON. MnV XPNOIUOTIOIETE PETOANIKA
KOUQIVIKA OKeLN i Aelavtikd mpoidvta kabapiopol yia va ta kabapioete, kKabBwe KATL TETolo
pmmopei va @BEgipel TNV avTIKOANTIKA EMKAALYN.

1.

6.

Bydhte To kaAwS10 amod Tnv mpila Kat aQrioTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL.

Znueiwon: AQaIPECTE TO MITOA YIA VO APHOETE T CUCKEUN VO KPUWOEL TTIO YPryopa.

T KoUTTOTE TO EWTEPIKS TNG CUOKEUNG UE éva BpeyUévo mavi.

KaBapioTe To umoA kat tn oxdpa pe (0T VEPO, Aiyo uypd CamouvL Kat €Va HAAAKO GQOUYYdpL.
Mmopeite va XpNnOILOTTOIOETE AMOATTAVTIKG LYPO YIO VA AQAIPECETE TUXOV UTTOAEIUATA BPWIAG.
Inuewon: To pmol Kat n oxapa MAEvovTal GTO TAUVTIPLO MATWV.

JupBouln: Av €xouv KOAAOEL UTTOAEIUATA OTOV TTUBPEVA TOU MTTOA KAl 0TN 0XAPa, YEUIOTE
Ta pe (eoTo veP Kal Aiyo Lypo oamolvi. AQAOTE TO UITOA Kal T oXdpa va HOUNIAoouV yla
mepimou 10 AemTd. £Tn OUVEXELD, EEMMUVETE KAl OKOUTT{OTE.

T KOUTTIOTE TO E0WTEPIKO TNG CUOKEUNG Ue (0TS vePO Kat €va LYPO TTaVi.

KaBapiote 10 Oeppavtikd oTolxeio pe €va oteyvd Bouptodkl kabaplopol yia va
QATTOHAKPUVETE TUXOV UTTOAEIMUATA paynToU.

Mn BubiCete Tn cuokeun o€ VEPO 1 GANO LYPO.

ANMOOHKEYZH

1.
2.

BydAte amo tnv mpila Tn CUOKELH Kal APHOTE TNV VA KPUWOEL
BeBaiwbeite 6Tt OAa Ta pépn givat kaBapd kat oTeyva.

EFTYHZH KAl ZEPBIZ

Av xpelaoTeite oépPig i} TANPOPOPIEG 1 av €XeTe KAmolo MPOBANA, EMOKEPOEITE TOV 10TOTOTO
NG EMWVUMIAG 1| EMKOIVWVNAOTE HE TO KEVIPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUUIAG
oTn Xwpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpd TNAepwvVou 6To UANASIo SieBvoug eyyunong.
Av Sev UTIAPXEL KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag, EMOKEPOEITE TOV TOTIKO
QVTITPOOWTTO TNG EMWVUHIAGC.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

Av ouvavTtioeTe MTPOPAAUATA LE TN OUCKELH, EMOKEPOEITE TOV I0TOTOTO TNG EMwVURIAg (BA.
£§WPUANO AUTOU TOU EYXEIPISiOU) Yia Va SEITE TOV KATAAOYO CUXVWV EPWTHOEWV I EMKOIVWVAOTE
UE TO KEVTPO §UMNPETNONG KATAVOAWTWY 0TN XWEA 0aG.



ACIKLAMA

A.Hazne E. Otomatik kapanma 6zellikli glic agma/

B. Hazne kolu kapatma ve zamanlayici diigmesi (0-60 dak)
C. cikarilabilir 1zgara F. Gu¢ gosterge lambasi

D. Sicaklik kontrol diigmesi (80-200°C) G. Isitma lambasi

ILK KULLANIMDAN ONCE

Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

Izgaranin silikon pedlerini ¢ikarmayin.

Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
siinger ile iyice temizleyin.

Not: hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Cihazin icini ve digini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava iireterek ¢alisir. Hazneyi kati ya
da sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1. Cihaz, su sicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve i1siya dayanikl bir calisma
ylizeyinin lizerine yerlestirin.

Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin Gizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve

sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

wN =
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ONEMLI: Cihazin asin sinmasini 6nlemek icin, bir késeye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi igin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

CIHAZIN YALNIZCA BIR HAZNESINI KULLANMA

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sireleri «Yemek Pisirme Kilavuzu»
bélimunde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimar olur.
1. Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.
2. llk yiyecegi hazne.
Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum
miktari asla asmayin («Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimiine bakin).

3. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

4. Sicaklik kontrol diigmesini gerekli sicakliga getirin. Dogru sicakhgi segmek icin «Yemek
Pisirme Kilavuzu» bélimiine bakin. Termostat sicakhigi 80-200°C arasinda degisir.

5. Cihazi agmak icin zamanlayici diigmesini gerekli pisirme siiresine getirin («Yemek Pisirme

Kilavuzu» béliimiine bakin). Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

Cihazi sogukta sayfalarda belirtilen pisirme stiresine 3’er dakika ekleyin.

Kisa bir siire ayarlamak icin zamanlayici digmesini 10. dakikaya kadar cevirin ve ardindan
istediginiz siireye geri dondiiriin.



o

10.

11.

e Zamanlayici, ayarlanan pisirme siresinde geri sayima baslar.

o Isitma lambasi yanar.

 Sicak hava ile kizartma esnasinda isitma lambasi zaman zaman yanar ve séner. Bu, 1sitma
elemaninin termostatik olarak ayarlanan sicakligi korumak icin acildigr ve kapandig
anlamina gelir.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

En iyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda karistiriimasi gerekir

(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimiine bakin.). Yiyecekleri kanistirmak icin hazneyi sapindan

tutarak cihazdan gikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi

otomatik olarak yeniden baslar.

Zamanlayiar caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve

istya dayanikli bir yiizeyin iizerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra

birkac dakika daha ayarlayin.

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

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok isindigindan kullanim

esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire i¢in hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece

sapindan tutun.

Bir parti yiyecegin pisiriimesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek

icin hazir olur.

IZGARA PLAKASININ KULLANILMASI

nLwN =
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Izgara plakasini cihazin haznesine yerlestirin.

Sicaklik kontrol diigmesini 200°C’ye getirin.

Zamanlayiciyr 15 dakikaya ayarlayin. Bu, 6n isitma asamasini baslatacaktir.

Zamanlayici caldiginda, 6n 1sitma asamasi sona ermis ve sicaklik 200°C’ye erismis olur.
Hazneyi cihazdan cikarin ve i1siya dayanikl bir yiizeye yerlestirin.

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

Yiyecekleri 1zgara plakasina yerlestirin ve hazneyi cihaza geri takin.

Zamanlayici digmesini gereken pisirme siiresine getirin («Yemek Pisirme Kilavuzu»
bolimine bakin). Pisirme baslar.

Not: Et pisiriyorsaniz pisirme siresinin ortasinda parcalari cevirmeniz gerekir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve isiya dayanikli
bir ylizeyin Gzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin igine yerlestirin ve zamanlayicida 200°C’de ekstra birkag dakika daha ayarlayin.

. Yiyecekler pistiginde hazneyi gikarin. Yiyecekleri hazneden c¢ikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin.
Hazneyi sadece sapindan tutun.

PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiriine ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve
marka sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.



Patates ve kizartmalar

Dondurulmus

>

kizartmalar 300-800g | 15.25min 180°C N
(10 mm x 10 mm) =
Evyapimi patates | 30 _gg g i 180°C ‘= 1 yemek kasig yag ekleyin
kizartmasi (8 x 8 mm) 22-27 min N ¥ 5191 yag exey
0 A
Dondurulmus patates | 300.800g | 5557 min 180°C 1 yemek kasigi yag ekleyin
dilimleri ~
Et ve Tavuk
¢/
Biftek 100-500g | 6-10min 180°C
Tavuk gogsti filetosu . . (‘
g 100-500g | 12-19min 180°C
(kemiksiz)
Tavuk biitin 1000 g 60 min 200°C
Balik
Somon fileto 3509 15-17 min 140°C
Karides 12 parga 4min 170°C
Atistirmaliklar
[ \
Dondurumustavek | 400 6099 | 7.15min |  200°C §
nugget N
[ N
Tavuk kanadi 3009 16 - 20 min 200°C @\
. 1259 ) . ( N
Donmus peynir qubuklari (5 parca) 7-9 min 180°C \
Donmus sogan 2009 . ) . C A\
halkalari (10 parca) 8-10min 200C N
Pizza 40049 7 min 190°C
[ N
Sebze 300-700g | 16-20min 200°C \
Pisirme
Muffin 7parca | 15-18min | 180°C Bir pasta kalibi/finn kb
\___ Cikolatali kek 3009 30 min 160°C

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.

**Pasta kalibini/finin kabini hazneye yerlestirin.

Izgara programi
15 min
) . Lezzeti artirmakiin yag, hos kokulu
Onisitma: 15 min . otlar ve tuz ekleyebilirsiniz.
Et 2509 Yapili: 68 min 200°C S g Pisirme isleminin ortasinda yiyecekleri
kanstirabilirsiniz.
. . Lezzeti artirmak igin yag, hos kokulu
. Onsitma: 15 min . otlar ve tuz ekleyebilirsiniz.
Sosis 4009 Yapilii: 10-12 min 200 S g Pisirme isleminin ortasinda yiyecekleri
kanstrrabilirsiniz.
On istma: 15 min . ¢/
Sebze 300g Yepls 10rin 200°C S g
g T (¢
Balik fileto 200g | Gsmertsmn 0.
Yapilii: 3-5 min

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kacinmak icin asla kullanma kilavuzunda ve tariflerde
belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin. Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis
veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan fazla doldurulmamalidir.

iPUCLARI

Daha kiigiik yiyecekler genellikle daha biiyiik yiyeceklere gére biraz daha kisa stirede piserler.
Daha kiiciik yiyeceklerin pisirme stiresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye yardimci olabilir.
Patateslerinizin ¢itir citir olmast igin pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi deneyin ve
esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag oneririz.

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 700 gramdir.

Kolay ve hizli bir sekilde i¢i 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 celik, aliminyum ve terakota
finn kabi kullanabilirsiniz.

Cihaz yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak icin
sicakligi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden isitmak icin
pisirme siresi yiyecek miktarina gére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

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

Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika siireyle soguk su dolu bir kabin i¢inde
bekletin, ardindan siiziin ve temiz, yiiksek emis giicline sahip bir kurulama bezi ile kurulayin.
Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler kizartilmadan énce iyice kuru olmaldir.



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

4. Patatesleri parmaklarinizla veya masa ya da kasik gibi bir mutfak aleti ile yag fazlasi kasede
kalacak sekilde alin. Patatesleri hazneye koyun.
Not: Yag kaph patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye devirmeyin. Aksi
takdirde fazla yag haznenin dibine iner.

5. Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bolimiindeki talimatlara gore kizartin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.
1. Elektrik fisini, duvardaki prizden gikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi gikarin.

2. Cihazin disini nemli bir bezle silin.

3. Hazneyi ve 1izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not:: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
Ipucu: Haznenin ve izgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile doldurun. Hazne ve izgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin. Sonra durulayarak
temizleyin ve kurulayin.

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

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

6. Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

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

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa liitfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin tlkenizdeki 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 tlkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.






A Tal

B. Tal fogantydja

C. Kivehet6 racs

D. Hmérséklet-szabalyozé gomb (80-200 °C)

E. Be-/kikapcsolé gomb és id6zitd gomb (0-
60 perc) automatikus kikapcsolassal

F. Miikodésjelz6 lampa

G. Melegedést jelz6 lampa

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1.

wnN

B

Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a késziilékrdl.

Ne tavolitsa el a racson 1évd szilikon alatéteket.

Alaposan tisztitsa meg a tdlcat és a kivehetd racsokat forrd vizzel, kis mennyiségii
mosogatoszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A tdlcdk és a racsok mosogatogépben moshatok.

Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhdval. A késziilék forré levegd eldallitasaval

miikodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sitdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

-

w N

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, hdallo munkafeliletre, tavol a kifréccsend viztsl.
Helyezze a racsot a tal aljara, egészen iitkozésig.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlést, és befolyasolja a
forrélevegds siités eredményét.

FONTOS: A talmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziléket sarokba vagy
faliszekrény ald. A megfeleld légaramlas biztositasa érdekében legaldbb 15 cm helyet szabadon
kell hagyni a késztlék kordl.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A késziilékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A féételek fézési idejét a ,f6zési
atmutaté” cimi rész tartalmazza. Az online receptek segitenek a késziilék megismerésében.

1.
2.

Csatlakoztassa a halézati kabelt a hdlézati aljzathoz.

Helyezze az ételt az talcaba

Megjegyzés: Soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a ,fézési utmutatd” cimdi részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mingségét.
Cslsztassa vissza a talcat a késziilékbe.

Allitsa a hémérséklet-szabalyozo gombot a kivant hmérsékletre. A megfelels hémérséklet
kivalasztdsdhoz lasd a ,F6zési Gtmutatd” cimii részt. A termosztat 80-200 °C kozott
szabalyozhato.

A késziilek bekapcsolasdahoz forditsa az id6zitdgombot a kivant elkészitési idére (lasd a
,FOzési Gtmutatd” cim részt). Az id6zits 0 és 60 perc kdzott dllithato be.

Ha a késziiléket hidegben haszndlja, adjon hozza 3 percet taldlhaté tablazatokban
feltiintetett elkészitési id6hoz.

Rovid id6 bedllitasahoz forgassa az id6zité gombot 10 percre, majd térjen vissza a
kivant idére.

o

10.

11.

o Az id67it6 elkezd visszaszamolni a bedllitott elkészitési id6 végéig.

o A melegedést jelz6 lampa vilagitani kezd.

o A forr6 levegds siités sordn a melegedést jelzd lampa idénként be- és kikapcsol. Ez azt
jelzi, hogy a fiitGelem be- és kikapcsolt dllapotban van a bedllitott hémérséklet tartdsa
érdekében.

Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tdl aljan gydilik 6ssze.

Egyes ételeket a fozési id6 felénél fel kell razni az optimadlis stitési eredmény érdekében (lasd

a ,Elkészitési Gtmutatd” cimdi részt). Az étel felrazasahoz hizza ki a tdlat a fogantyanal fogva

a késziilékbdl, és razza meg. Ezutan csisztassa vissza a talat a készilékbe, @ és a sutés

automatikusan djraindul.

Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a tdlat a

késziilékbdl, és helyezze héallo felliletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien cstsztassa vissza a talat a készilékbe, és dllitsa be az

id6zit6t még néhany percre.

Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.

Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.

A siités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat

haszndlat kozben és haszndlat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a

fogantyundl fogja meg a tdlat.

Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen dll egy Gjabb adag étel elkészitésére.

A GRILLEZOLAP HASZNALATA

SwN =

o

10.

Tegye a grillez6lapot a késziilék edényébe.

Allitsa a hémérséklet-szabalyozé gombot 200 °C-ra.

Amikor az id6zit6 hangjat hallja, az elémelegitési fazis befejez6dott, és a hémérséklet
elérte a 200 °C-ot.

Vegye ki a késziilékbdl az edényt, és helyezze h&allo feliletre.

Vigydzat : a tdlca és a grillracs nagyon forré. Egy grillcsipesz segitségével helyezze az
ételt a grillez6lapra.

Helyezze az ételt a grillezSlapra, és tegye vissza az edényt a készilékbe.

Forditsa az id6zit6gombot a kivant elkészitési idre (Iasd a ,Fozési Gtmutatd” cimd részt).
A sttés megkezdadik.

Megjegyzés: a husokat a siités felénél meg kell forditani.

Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tal aljan gydilik 6ssze.

Amikor meghallja az id6zit6 hangjat a siités befejezddott. Vegye ki a késziilékbdl a talat, és
helyezze hgallo feliiletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, helyezze vissza a késziilékbe,
és dllitsa be az idézit6t még néhany percre 200 °C-on.

Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbdl.
Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.

Figyelem! A siités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a
talat hasznalat kézben és haszndlat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyunal fogja meg a talat.



ELKESZITESI UTMUTATO

Az alébbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitésokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tdjékoztaté jellegiiek, és a
felhaszndlt burgonya fajtdjatol és mennyiségétsl fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a mdrka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat,
hogy az elkészitési idot kissé modositani kell.

Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott B \
hasébburgonya (10 mm| 300-800g | 15.25 min 180°C \
x 10 mm) =
P . P N
Hazi Sug ﬁ:“mf;‘P" x| 300-8009 | 22.27 min 180°C 5 Adjon hozzd 1 evékandl olajat
I A
burz:)%);?é(tl?;tbok 300-8009 | 22-27min 180°C N Adjon hozza 1 evdkandl olajat
Hus és baromfi
P
Steak 100-500g | 6-10min 180°C
Csirkemell-file ) . ¢
(csont nélkil) 100-500g | 12-19min 180°C g
Egész csirke 10009 60 min 200°C
Hal
Lazacfile 3509 15-17 min 140°C
Garnélarakok 12 darabok 4 min 170°C
Nassolnivalok
Fagyasztott ’ . L A
csirkefalatkak 100-600g | 7-15min 200°C N
I A
Csirkeszarnyak 300¢g 16 - 20 min 200°C J
" 1259 ) , [0 A
Fagyasztott sajtrudak (5 darabok) 7-9min 180°C @\
Fagyasztott 200g ) . [ N
hagymakarikék | (10 darabok) | S 10MN | 200°C @
Pizza 4009 7 min 190°C
I A
Z6ldségek 300-700g | 16-20min 200°C J
Sutemények siitése
. ) . Haszndljon sttdformat/
Muffin 7 darabok 15-18 min 180°C siitedényt™
Csokoladeés stitemények 3009 30 min 160°C

* A stitési id6 felénél keverje at.
**helyezze a siutéformat/sitdedényt az edénybe.




Grill program
g = f 15 min
P Amég jobb iz érdekében adhat hozza
Has 2509 Elo?i‘?gftgié 1; ™ 200C olajat, fliszerndvényeket és sot.
yies:oomin Asiités kozepén visszarakhatja az ételt.
P Amég jobb iz érdekében adhat hozza
Kolbasz 4009 Elgriel\e.g;t;sw ; 5 mm 200°C olajat, fliszerndvényeket és sot.
dtes: 1-12min Asiités kozepén visszarakhatja az ételt.
Zoldségek 3009 E"’Zi:f'f;;?ﬂ"“” 200°C
Halfilé 200g | OIS0
Siités: 3-5 min )

FONTOS: A készilék karosoddasanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tal a hasznadlati
atmutatoban és a receptekben feltlintetett maximalis alapanyag- és folyadékmennyiséget.
Amikor olyan keveréket haszndl, amely megemelkedik (példaul sitemény, quiche vagy muffin),
asiitéedényt nem szabad a felénél jobban megtélteni.

TANACSOK

o Akisebb méretii ételek dltalaban valamivel révidebb siitési id6t igényelnek, mint a nagyobb ételek.

e Az ételek atkeverése a sitési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni az
egyenetlen siilést.

e Ha kiilondsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a siités eltt adjon hozza ki mennyiségdi
olajat, és razza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat ajanlunk.

e Asitében fozhet6 snackek a késziilékben is f6zhetdk.

e Hasdbburgonydabél 700 gramm az ajénlott mennyiség.

e Ha készen kaphaté leveles és omlos tésztdt vesz, gyorsan és egyszeriien elkészitheti a
falatokat.

e Siitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk siitéséhez helyezzen sitétalat
a készilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
stitotalat is.

e A készlléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl
fligg6en moédosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hdzilag szeretne siilt burgonyat késziteni, kovesse az aldbbi lépéseket.
1. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl stiltkrumpli készithets. Hamozza meg a krumplit, és
vagja ket egyenl6 hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tdl hideg vizben legaldbb 30 percig, majd sziirje le,
és szaritsa meg Gket egy tiszta, erdsen nedvszivd konyharuhdaval. Majd tapogassa at
papirtorlével. Fozés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

3. Ontson 1 evskandl olajat (névényi, napraforgd vagy oliva is haszndlhaté) egy széraz talba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.

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

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyds tal tartalmat kézvetlenil az edénybe,
kulonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

5. Susse ki a burgonydt a Sttési atmutat6 fejezetben leirt utasitdsoknak megfelelGen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utdn tisztitsa meg a késziiléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne haszndljon

fém konyhai eszkézoket vagy sirolé hatdsa tisztitészereket, mert ezek karosithatjok a

tapaddsmentes bevonatot.

1. Hazza ki a halézati csatlakozédugét a fali aljzatbol, és hagyja lehtilni a késziiléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

2. Tisztitsa meg a készllék fedelének kiilsd részét egy nedves torlGruha segitségével.

3. Tisztitsa meg az edényt és a rdcsot forré vizzel, mosogatészerrel, vagy nem karcold
szivaccsal.
A maradék szennyez&dés eltavolitasahoz haszndljon zsirtalanit6 folyadékot.
MEGJEGYZES: az edény és a racs mosogatogépben moshatok.
Tipp: Ha szennyezddés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg ket forrd vizzel és
mosogatoszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig.
Ezutan oblitse le és szaritsa meg.

4. Akészllék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval térélje at.

5. Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a fiitéelemet szaraz tisztitokefével.

6. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

TAROLAS

1. Hulzza ki a készllék dugojat a konnektorbol, és hagyja lehdilni.
2. Gyb6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevdszolgdlathoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem miikédik
ilyen vevdszolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjara (lasd a
kézikonyv fed6lapjat) a gyakran ismétléds kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevgszolgdlatdhoz.



A. Posuda E. Tocki¢ za ukljucivanje/iskljucivanje i tajmer

B. Drska za posuda (0-60 min.) s automatskim gasenjem

C. Demontazna reSetka F. Indikatorska lampica za napajanje

D. Tocki¢ za podeSavanje temperature (80-200°C)  G. Lampica za grejanje u

PRE PRVOG KORISCENJA

1. Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a késziilékrdl.

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa reSetke.

3. Temeljno ocistite fioku i demontazne resetke toplom vodom, deterdzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.
Napomena: Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

4. Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako $to proizvodi

vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

2. Postavite resetku na dno ¢inije do kraja.

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

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

VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili ispod zidnog
ormari¢a. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao da
cirkulise.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

Ovaj uredaj moze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su u
odeljku ,Vodi¢ za kuvanje“. Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate uredaj.
1. PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.
2. Vrstu hrane stavite u fioku.
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak ,,Vodic za kuvanje“) jer ovo moze da utic¢e na kvalitet krajnjeg rezultata.

3. Uvucite fioku nazad u uredaj.

4. Tocki¢ za podeSavanje temperature postavite na potrebnu temperaturu. Pogledajte
odeljak ,Vodi¢ za kuvanje* da biste izabrali odgovaraju¢u temperaturu. Termostat pokazuje
temperaturu od 80-200 °C.

5. Da biste ukljucili uredaj, tocki¢ za tajmer namestite na potrebno vreme kuvanja (Pogledajte

odeljak ,Vodi¢ za kuvanje“). Tajmer moZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.
Kada koristite uredaj bez prethodnog zagrevanja, dodajte 3 minuta na vreme kuvanja
navedeno.



10.

11.

Da podesite kratko vreme, tocki¢ okrecite do 10 minuta, a zatim se vratite na Zeljeno

vreme.

« Tajmer pocinje da odbrojava podeseno vreme kuvanja.

« Lampica za grejanje se ukljucuje.

e Tokom procesa przenja vrelim vazduhom, lampica za grejanje se ukljucuje i gasi s
vremena na vreme. Ovo ukazuje da se grejni element ukljucuje i iskljucuje radi odrzavanja
podesene temperature preko termostata.

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu cinije.

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

(pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje“). Da biste protresli hranu, izvucite €iniju iz uredaja drzedi

za drsku i protresite je. Zatim ciniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite ¢iniju iz uredaja i

postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jo3 uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jos nekoliko

dodatnih minuta.

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

hranu iz ¢inije.

Oprez: €iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.

Nakon kuvanja, €inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete ¢iniju

tokom korié¢enja i jos neko vreme nakon korié¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju drzite

samo za drsku.

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

hrane.

KORISCENJE PLOCE ZA ROSTILJ
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Stavite plocu za rostilj u ¢iniju uredaja.

Tocki¢ za podesavanje temperature postavite na 200 °C.

Dugme tajmera okrenite na 15 minuta. Ovo ¢e pokrenuti fazu zagrevanja.

Kada Cujete zvuk tajmera, faza predgrevanja je zavrsena i temperatura je dosegla 200°C.
Izvadite ¢iniju iz uredaja i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

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

Hranu stavite na plocu za rostilj i vratite ¢iniju u uredaj.

Tocki¢ za tajmer namestite na potrebno vreme kuvanja (Pogledajte odeljak ,Vodic za
kuvanje®). Kuvanje pocinje. .

Napomena: meso je potrebno okrenuti na pola vremena kuvanja.

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

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

Proverite da li je hrana kuvana. Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, vratite je u uredaj i podesite
tajmer na jos nekoliko dodatnih minuta na 200 °C.

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

hranu iz ¢inije.
Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Oprez: Nakon kuvanija, ¢inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete

¢iniju tokom koris¢enja i jo$ neko vreme nakon koriS¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju

drZite samo za drsku.

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane veli¢ina, oblik i vrsta mogu

da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.
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* Protresite na pola kuvanja.
** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ¢iniju.

Krompir i pomfrit Program za rostilj
o « N
(11‘1(;“[::]“;' 1"(;’2::; 300-8009 | 15-25min | 180°C L \ 15 min
Domaci pomfrit (8 x8 mm)| 300-8009 | 22.27 min 180°C 1 ) Dodajte 1 kasiku ulja Predgrevanje: 15 min | S %" Mozf)tilij fsgiggfig:}zéﬂ;iﬁ‘m
Meso 250¢g - ) 200°C ] A
“ N Pecenje: 6:8 min Na polovini k_uvanju, mozete da
Pekarski krompir 300-8009 | 22-27min 180°C @ Dodajte 1 kagiku ulja vratite hranu.
T —— - o Mozete da dodate ulje, aromaticno bilje
eso i Zivina X Predgrevanje:: 15 min . i s radi boljeg ukusa.
O%? LR 400g Peﬁgnje: 1J0-12 min 200 S g Na polovini kuvajnjgu. mozete da
Odrezak 100-500¢ 6-10 min 180°C vratite hranu.
. L , Predgrevanje : 15 min . s/
Flle O pleaiP™™ | 100-500g | 12-19min | 180°¢C g Pouce 3009 “eeromn | 200€ S g
Celo pile 10009 60 min 200C Rl e 200 | FesEaeitsn| o0, S %
. \_ Pecenje: 3-5 min
Riba
File lososa 3509 15-17 min 140°C VAZNO: Da biste izbegli o3tecenje vadeg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne
5 koli¢ine sastojaka i te¢nosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima. Kada
Skampi 12kom 4 min 170°C koristite me$avine koje narastaju (kao $to su kolaci, ki ili mafini), posuda za rernu ne treba
Grickalice da bude napunjena vise od pola.
ibilec i 3
Z“ﬁ’:g;'ltj'of]'i'ec' 100-600g | 7-15min | 200°C I\ SAVETI
[0 3 e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih komada hrane.
il itz 3009 16-20min | 200°C @ e Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja pobolj$ava krajnji rezultat i
o 125¢ _ ] e—oh moZze da spreci neravnomerno kuvanje.
Smrznuti Stapici sira (5 kom) 7-9 min 180°C @ e Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i
200 p N protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporucujemo 14ml ulja.
Zamrznuti krugovi luka 0 ko?n) 8-10 min 200°C N e Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.
= e Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 700 grama.
Pica 4004 7 min 190°C o Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih grickalica.
P N e Stavite posudu za rernu u ¢iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kis ili ako Zelite da
Povrce 300-700g | 16-20min 200°C g przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuéeg Celika, aluminijuma, gline.
Pecenje e Uredaj moZete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
- 7 kom 15-18 min 180°C Koristite pleh za pecenje/ temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta. Vreme kuvanja moze da se podesi u
dodatak za remu* zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.
L Cokoladne torte 3009 30 min 160°C

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite da pripremite domaci Cips, sledite korake nize.
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Izaberite vrstu krompira preporu¢enu za pripremu ¢ipsa. Oljustite krompir i isecite ga na
Cips jednake debljine.

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



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

4. Cips izvadite iz ¢inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvisno ulje ostane u €iniji.
Stavite ¢ips u €iniju.
Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven Cips direktno u €iniju u jednom potezu
jer e suvisno ulje zavrsiti na dnu ¢inije.

5. Przite Cips prema uputstvima u odeljku Vodic za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i re3etka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢iSé¢enje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.
2. Obridite spoljasnjost uredaja viaznom krpom.
Ocistite ¢iniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdzenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom. MoZete da koristite tecnost za odmas¢ivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Napomena: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

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

3. Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
4. Grejni element ocistite suvom cetkom za ciscenje i uklonite ostatke hrane.
5. Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge tecnosti.

SKLADISTENJE

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

GARANCIJA | 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
bro3uri 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 prirucnika) radi spiska cesto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.






A. Posuda

B. Drska na posuda

C. Odvojiva resetka

D. Regulator za temperaturu (80-200°C)

E. Regulator za ukljucivanje/iskljucivanje
i tajmer (0-60 min) sa opcijom
automatskog iskljucivanja

F. Indikator napajanja

G. Indikator zagrijavanja

PRIJE PRVE UPOTREBE
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Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

Odvojivu reSetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdzentom za posude i
neabrazivnim sunderom.

NAPOMENA: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite viaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vruci
zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masnoom za prZenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU
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Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja vode.
Ubacite reSetku na dno posude, do kraja.

Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate prZzenja
na vruéem zraku.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢osak niti ispod zidnog
elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

U aparatu se moZe pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe hrane
navedeno je u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje» Recepti na internetu vam pomazu da se upoznate
sa aparatom.

1.
2.
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Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.

Vrstu hrane stavite u ladicu.

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu kolicinu navedenu u tabeli
(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje) jer to mozZe uticati na kvalitet kona¢nog
rezultata.

Ladicu gurnite u aparat.

Regulator za temperaturu podesite na odgovaraju¢u temperaturu. Uputstva za izbor
odgovarajuce temperature potrazite u odjeljku «Vodi¢ za pecenje». Na termostatu moZete
izabrati temperaturu izmedu 80 i 200°C.

Da biste ukljucili aparat, okrenite regulator na odgovarajuce vrijeme pecenja (pogledajte
odjeljak «Vodi¢ za pecenje»). Tajmer se moZze podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

10.

11.

Dodajte 3 minute vremenu pecenja koje je navedeno u tablicama kada koristite hladan

aparat.

Da biste podesili kratko vrijeme, okrenite regulator na 10 minuta, a zatim nazad na

Zeljeno vrijeme.

« Tajmer e poceti odbrojavati podeseno vrijeme pecenja.

o Ukljucuje se indikator zagrijavanja.

« Tokom przenja na vru¢em zraku indikator zagrijavanja se povremeno ukljucuje i iskljucuje.
To znadi da se grijac ukljucuje i iskljucuje da bi se pomocu termostata zadrzala podesena
temperatura.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate

(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata

za drsku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti automatski.

Kada cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i

stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru podesite

nekoliko dodatnih minuta.

Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Posuda, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruc¢i nakon kuhanja. Ne dirajte posudu tokom

upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruca. Posudu drZite samo

za drsku.

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

UPOTREBA GRILL PLOCE
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Grill re3etku stavite u posudu aparata.

Regulator za temperaturu podesite na 200°C.

Regulator za vrijeme okrenite na 15 minuta. To ¢e pokrenuti fazu zagrijavanja.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, faza zagrijavanja je zavrsena i temperatura je dostigla 200°C.
Izvadite posudu iz aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Oprez: posuda i resetka rostilja bit ¢e veoma vruce. Hranu stavite na plocu rostilja
pomocu hvataljki.

Stavite hranu na grill plocu i vratite posudu u aparat.

Okrenite regulator na odgovarajuce vrijeme pecenja (pogledajte odjeljak «Vodic za
pecenje»). Pocinje kuhanje.

Napomena: komade mesa treba okrenuti na pola kuhanja.

Vidak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

Kada cujete zvuk tajmera, pecenje je gotovo. Izvucite ladicu iz aparata i stavite je na
povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jos nije spremna, jednostavno vratite je u aparat
i podesite tajmer na jo$ nekoliko minuta na 200°C.



10. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
Oprez: Posuda, resetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne dirajte posudu
tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti veoma vruéa. Posudu drZite
samo za drsku.

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.

Krompir i przeni krompirici

Zamrznuti krompirici | 30000 ) . [ N
(10 mm x 10 mm) 9| 15-25min | 180°C 3
Domati kiompiriéi 399800 g i 180°C ) N Dodajte 1 kasiku ulja
(88 mm) 22 - 27 min g J J
Zamrznut narezan [ N ’ A
300 - 800 . i X
krompir 9 | 22-27min 180°C I\ Dodajte 1 kasiku ulja
Meso i perad
(\
ODREZAK 100-500g | 6-10min 180°C S
Filetpilecihprsa | 405 5004 | 12-19min |  180°C e
(otkosten)
Cijelo pile 1000 g 60 min 200°C
Riba
File lososa 350¢g 15-17 min 140°C
Skampi 12 komada 4min 170°C
Grickalice
P P N
Zarintid il 100-600g | 7-15min 200°C
medaljoni N
0 A
Pileca krilca 3009 16 - 20 min 200°C \
AT 125¢ . 5 (i A
Zamrznuti Stapici sira (5 komada) 7-9min 180°C N
) ) 2009 X 5 C A
Zamrznuti kolutovi luka (10 komada) 8-10 min 200°C N
Pizza 400¢g 7 min 190°C
0 A
Povrée 300-700g | 16-20min 200°C @\
Pecenje
- R . " Upotrijebite pleh
Mafini 7 komada 15-18 min 180°C 20 pecenje”
Cokoladna torta 3009 30 min 160°C

* Protresite na pola vremena.
**u posudu stavite pleh za pecenje.




Program Grill
g = T 15 min
Lo Mozete dodati ulje, zacinsko bilje i
Meso 250¢g Zapg "}amz ,815.m " 200C 50 da bi okus bio bolji
ecenje-vomin Na pola kuhanja mozete okrenuti hranu.
I Mozete dodati ulje, zacinsko bilje i
Kobasice 4009 Z: %"JG_W?E '1125 ”7‘” 200°C 50 da bi okus bio bolji
ecene: 1%-12min Na pola kuhanja mozete okrenuti hranu.
Povrce 300g | PIEEBMN a0
Pecenje: 10 min
P Zagrijavanje: 15 min .
Riblji file 200g Peteje: 35 min 170°C
& : J

VAZNO: Da se aparat ne bi otetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu sastojaka i
tec¢nosti navedenu u prirucniku i u receptima. Kada koristite mjesavinu koja raste (na primjer, za
torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do pola.

e Manje komade hrane treba malo kraée kuhati od vecih komada.

e Protresanje manje kolicine 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
ravhomjerno rasporedilo. Preporu¢ujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

e U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

e Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 700 grama.

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

e U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive
ili punjene sastojke. Mozete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg celika, aluminijuma ili
terakote.

e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta. Vrijeme pecenja moZe se podesiti u skladu sa
kolicinom hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

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

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

4. Tzvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da visak ulja ostane u posudi.
Stavite ¢ips u posudu.
Napomena: Cips prekriven uljem nemojte odjednom sipati u posudu jer ¢e visak ulja
zavrsiti na dnu posude.

5. PrZite Cips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢isenje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ¢iscenje jer ce to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
Izvucite utikac iz zidne uticnice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.

2. Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

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

4. Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

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

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

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCLUJA | 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 priru¢niku) i pogledaijte listu najéeséih pitanja ili kontaktirajte korisnicku podrsku za
svoju zemlju.



OMNMUCAHUE

A.kyna E. Konye 3a BKN./U3KN. Ha 3aXxpaHBaHeTo 1

B. [ipbxKa 3a otaeneHue 3a Tanmepa (0 — 60 MVH) C aBTOMATUYHO

C. MoaswKHa pelueTka n3KnoyBaHe

D. Konue 3a ynpaBneHue Ha TemnepatypaTta F. hankaTopHa namnunyka 3a 3axpaHBaHeTo m
(80 -200°C) G. Jlamnnuka 3a HarpsiBaHe

NPEAU NBPBA YNOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCUYKN ONAKOBBYHN MaTepurann n BCUYKU CTUKepU OT ypeaa.

2. He oTcTpaHsABaiTe CUANKOHOBNWTE MOANOXKKM OT peLueTKaTa.

3. TouncTeTe aobpe OTAENEHNETO U MOABVKHUTE PELUETKI C ropella BoAa, Manko npenapar
3a MVeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasmBHa roba.
3a6 Ka: OTA Ta 1 peLleTKNTe MoraT fja ce MUAT B CbJOMUANIHAa MalUMHa.

4. Vi36bpluieTte ypeaa OTBBTPE U OTBBH C BNaXKHa Kbpra. YpeabT paboTu, Kato npoussexaa

ropeuy Bb3ayx. He nbnHeTe oTheneHneTo ¢ 0Nno WM Mas3HuHa 3a MbpKeHe.

MOATrOTOBKA 3A YINOTPEBA

1. MocTtaBeTe ypeaa BbpXy paBHa, CTabuHa 1 TOMnoycTonunBa paboTHa MOBBbPXHOCT Aaney
OT BOJHU MPBCKU.

MocTaBeTe pelleTkaTa Ha ALHOTO Ha KynaTa, 10 cTona.

He nbniHeTe oTAGNEHMETO C ONINO UK C HAKAKBA AApYra TEYHOCT.

He nocraBaiiTe HMWO oTrope Ha ypeaa. ToBa Bb3npenATCTBa Bb3AYWHUA NOTOK U
OKa3Ba BIMAHNE Ha pe3y/iTaTa OT MbpPXKEHETOo C ropeLy Bb3AyX.

BAXHO: 3a fa npefoTBpaTUTe NperpaBaHe Ha ypeaa, He ro NocTaBAnTe B brb/l NN NOJ CTEHEH
wkad. Okono ypena TpA6Ba fla Ce OCTaBM Pa3CTOAHME OT MoHe 15 cm, 3a fla MoXe Bb3AyXbT Aa
LMpKynupa.

MN3NONI3BAHE CAMO HA EAHOTO OTAENEHUE HA YPELA

C ypena MoXe Aa ce NPUroTBAT MHOTO peLenTu. BpemeHaTa 3a rotBeHe Ha OCHOBHUTE TUMOBE
XpaHu ca jageHun B pasgena ,PbkoBoactBo 3a rotBeHe”. OHnaviH peuentute Bu nomarat ga
orosHaeTe ypepa.

1. CBbpKeTe 3axpaHBaLLyA Kaben KbM eNeKTPNUYEeCKN KOHTaKT.

2. TlocTaBeTe xpaHa B oTAeneHne

3abenexKka: Hukora He HagBMlLIABaNTe MAKCMMANHOTO KO/NINYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuata (BmKTe paspgen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”), Tbil KaTo TOBa MOXe fAa
NoB/MAe Ha KA4eCTBOTO Ha KpallHuA pe3ynTar.

Mnb3HeTe oTAeneHneTo 06paTHO B ypeaa.

MpemecTeTe KONyeTo 3a ynpae/eHWe Ha TemnepaTypaTta Ha HeobxoAnMmaTta Temnepatypa.
BwxTe paspen ,PbkoBOACTBO 3a roTBeHe’, 3a Aa u3bepeTe nMpaBuiHaTa TemnepaTypa.
TepmocTatsT Bapupa ot 80 go 200°C.

wN

Hw



5. 3a pa BKuMTe ypepa, 3aBbpTeTe KOMYeTO 3a TallMepa [0 HeobXOAMMOTO Bpeme 3a
roTBeHe (BMKTe pasfen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”). TalMepbT MOXe fja ce 3aAafe Mexzay
01 60 MUHYTHW.

Jlo6aBeTe 3 MMHYTM KbM BpemeTo 3a roTBeHe, MOCOYEHO B Tabnuuute, Korato

u3nonsBare ypeaa 6e3 npeaBapuTenHo 3arpsBaHe.

3a pga 3apajeTe KpaTbK nepuop oT Bpeme, 3aBbpTeTe Konuyeto 3a Tanimepa go 10

MUHYTHU 1 cNlep ToBa 06paTHO /0 XKenaHoTo Bpeme.

« TaliMep®bT cTapTrpa 06paTHO 6poeHe Ha 3a4afieHOTO BpeMe 3a roTBeHe.

« Jlamnuukarta 3a HarpaBaHe ce BKJlOYBa.

« lNo Bpeme Ha npoLieca Ha roTBeHe C ropeLl Bb3AyX 1amniykaTa 3a HarpABaHe ce BK/IIOYBa
1 13KoYBa NnepuoanyHo. ToBa yKkasBa, Ue HarpAaBalLnAT eNleMeHT ce BKJTI0UBa 1 U3K/iouBa
3a NoAAbpKaHe Ha 3ajjafaeHaTa TemrnepaTypa Ypes TepMocTart.

M3n1wHOTO 0o OT XpaHaTa ce cbbupa Ha SbHOTO Ha KyrnaTta.

7. HaKkou XxpaH1 U3MCKBaT pa3knallaHe Nno cpejaTa Ha rOTBEHETO 3a NOCTUraHe Ha OMTVMAaNHK
pesynTat OT roTBeHeTo (BUXTe pasfen ,PbkoBoAacTBO 3a roteeHe”). 3a fa pasknartute
XpaHaTa, U3gbpnariTe Kynata U3BbH ype/ja, M3rnon3saiiku pbkoxsaTkaTta, 1 A pasknatete. Cnep
TOBa M/Tb3HeTe KynaTa 06paTHO B ype/ia v FOTBEHETO Lije 3aroYHe OTHOBO aBTOMaT/YHO.

8. KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3aiaAeHOTO BpeMe 3a roTBeHe e npukoumno. Msgbpnaiite
KynaTa U3BbH ype/a 1 fi TOCTaBeTe Ha TOMIoYCTONUMBA MOBbPXHOCT.

9. TposepeTe fanu xpaHaTa e roTosa.

AKO XxpaHaTa BCe olle He e roToBa, NPOCTO MiTb3HeTe KynaTa obpaTHO B ypeaa 1 3ajaiiTe

Taiimepa 3a oLLe HAKOIKO MUHYTU.

10. KoraTo xpaHaTa ce cCroTsu, u3BajeTe KynaTa. 3a Aa OTCTpPaHWTe XpaHaTa, M3rnonssaiTe
LUMMKY, 3a la NOBAWTHETe XpaHaTa 13BbH KynaTa.

BHUMaHMe: oTaeneHneTo HUKora He TpA6GBa fja ce 06pblya C peleTKaTa Harope.

Cnep roTBeHeTo, KynaTa, pelieTkara 1 XpaHaTa ca MHoro ropewu. He nunaiire Kynata

no BpeMe Ha M3NoN3BaHe U U3BECTHO BpeMme c/ief] TOBa, 3all0TO € MHOro ropelya.

[pbXKTe KynaTta caMmo 3a fpbKKara.

11. KoraTo eaHa napTuaa ot xpaHaTa e rotoBa, ypeAbT BefjHara e roToB 3a NPUroTBAHe Ha apyra
napTuia ot XpaHara.

N3NOJZI3BAHE HA YATA 3ATPUN

1. TNocTaBeTe peleTKaTa 3a rpun B KynaTa Ha ypepaa.

2. T[pemecTeTe KONUeTO 3a ynpasfieHNe Ha TemnepaTypaTta Ha 200°C.

3. 3aBbpTeTe GyToHa 3a TaliMepa Ha 15 MUHYTW. Taka e cTapTupa dasaTa Ha NpeaBapUTENIHO
3arpsBaHe.

4. KoraTo uyeTe 3Byka Ha Taiimepa, pa3aTa Ha Npe/BapUTE/HO 3arpsABaHe e NPUKIYUIa 1
TemnepaTypata e gocturHana 200°C.

5. V3BapeTe KynaTa OT ypefa 1 A NocTaBeTe BbPXy TOMNOYCTONUYMBA NOBbPXHOCT.
BHumaHme: KynaTa v rpun pelueTkarta ca MHOro ropeiyu. isnonssaite wunku, 3a ga
nocTaBMTe XpaHaTa BbpXy Mnjio4ara 3a rpun.

6. [loctaBeTe xpaHaTa BbpXy MyiouaTa 3a rpun 1 BbpHeTe KynaTa B ypefa.

7. 3aBbpTeTe KOMUETO 3a Talmepa A0 HeOOXOAVMMOTO Bpeme 3a roTBeHe (BWKTe paspen
,PbKOBOACTBO 3a roteeHe”). [0TBEHETO CTapTMpa.
3abenexka : napyerata Mmeco TpA6Ba fja ce 06bpHAT NO cpefaTa Ha rOTBEHETO.
/13nnwHoOTo 0nno oT xpaHaTa ce cbbupa Ha /bHOTO Ha KynaTa.

8. KoraTo uyeTe 3ByK OT Talimepa, rOTBEHETO e NPUKouunno. Mi3BaaeTe oTaeneHmeTo oT ypeaa
1 ro nocTaBeTe BbPXy TOMIOYCTONUMBA MOBbPXHOCT.

9. TpoBepeTe fanvi xpaHata e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe OLLe He e FoToBa, A ocTaBeTe 06paTHO B
ypepa v 3afjaiite Talimepa 3a oLue HAKONKO MUHYTV Ha 200°C.

10. KoraTo xpaHaTa ce CroTsu, N3BajeTe KynaTa. 3a ja OTCTpaHWTe XxpaHaTa, U3non3BaiiTte
LMMKK, 32 la NOBAWIHETe XpaHaTa N3BbH KynaTa.
BHMMaHue: oTaeneHneTo HUKOra He TPAGBa fla ce 06pblya ¢ pelleTKaTa Harope.
BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, Kynara, pelieTkara 1 XpaHarta ca MHoro ropewu. He
nunaiitTe Kynata no Bpeme Ha U3non3BaHe U N3BECTHO BpeMme ciefj TOBa, 3al0To e
MHOro ropeiya. [lpbxre Kynarta camo 3a ApbXKaTta.

PHbKOBOACTBO 3A BEHE

Tabnuuata no-gony Bu nomara npu M36opa Ha OCHOBHW HaCTPOWKM 3a XpaHaTa, KOATO UcKaTe
Aa npuroTeuTe.
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KKa: Bp Ta 3a roTBeHe MO-AONY Ca CamMO OPUEHTUPOBBYHU U MOXe Aa
Bapupart B 3aBUCMMOCT OT COpTa 1 KONIMYECTBOTO Ha U3nonsBaHuTe Kaptodu. Mpu apyru
XpaHu pa3smepbT, GopmaTa v MapKaTa MOXe Aa NOBNUAAT Ha pesynTaTtute. CnefoBaTenHo

MoOXe fla ce HANI0XW Aa perynnpare MaJiko BpeMeTo 3a roTBeHe.



KapTtodu n nbpxeHn kaptopu

3aMpa3seHu MbpKeHu

KapTodu 300-8009 | 15-25min 180°C N
(10 mm x 10 mm) =
[lomalHo NpUroTBeHN P N
nbpxenu kaptopn (8 | 300-8009 | 22-27 min 180°C [lo6ageTe 1 cynea Mb¥uua onvo
X8 mm) =
3ampaseHu kaptodu R . " (g N
300-8009 | 22-27min 180°C [Nlo6aseTe 1 cyneHa mbxiuua oo
YemKmc Q
Meco 1 nTuun npoayKT
o
Mbpxona 100-5009 6-10 min 180°C
Ouneta ot nUAELKN 100-5009 | 12-19 mi 180°C s
ropav (6e3 kocT) min
Lisno nune 10009 60 min 200°C
Pu6a
®une ot cbomra 3509 15-17 min 140°C
Ckapuan 12 6pos 4 min 170°C
3aKyckn
3ampaseHu nuewKu 100-6009 | 7-15m; 200°C (g N
Xanku min N
« A
Munewwkn kpunua 3009 16 - 20 min 200°C J
3ampaseHu NpbuunLm 1259 (s N
7- i 180°
cnpeHe (5 6pos) 9 min 80°c N
3ampaseHu iyyeHu 2009 (g N
-1 i 200°
Kpbrueta (10 6pos) 8-10min 00°C N
Muua 4009 7 min 190°C
[ N
3eneHuyun 300-7009 | 16-20 min 200°C Q
MeueHe Ha TecTeHn n3genns
B . o V3non3saiite popma 3a
MbouHu 7 6pos 15-18 min 180°C NeveHe/ch 3a dypHa**
\LLIOKonanoam TOpTH 3009 30 min 160°C

*Pa3bbpKalite No cpeaata Ha roTBEHETO.
**MocTaBeTe Gpopmata 3a neyeHe/cbAa 3a GpypHa B Kynara.

Nporpama Grill (Tpun)
15 min
Monxere fja io6asvre oo,
Mpeggaputento apoMaTHI 61K 1 con 3a no-
Meco 250g 3arpaBare : 15 min 200°C 0GB BKYC.
ToTsese: 6:8 min o cpefjara Ha FOTBEHETO MoXeTe
[a BbpHeTe XpaHara.
Monxere fja iobasvTe oo,
Tpeagaprrento apOMaTHY KN 1 con 3a Mo~
Hapenuun 400g 3arpagaxe : 15 min 200°C 106D BKYC.
Toraere: 10-12 min o cpefjaTa Ha TOTBEHETO MoXeTe
[ja BbpHeTe XpaHara.
Mpepgaputen+o
3eneHuyun 300g 3arpaBare : 15 min 200°C
forsexe: 10min
Mpepgaputen+o
Pu6Ho dpune 200g | sarpasae: 15min 170°C
g Torgexe: 3-5 min

BAXHO:3agaun3berHetenoBpenaHaypesa, HKoraHe npeByLLIaBaNTe MaKCMManHUTE KOIMYeCTBa
CbCTaBKMUTEYHOCTU, MOCOUEHNBPBKOBOACTBOTOCUHCTPYKLMMMBPeLienTrTe. KoraTonsnonsearte
CcMecu, KOUTOo HabyxBaT (KaTo HanpuMep 3a KeKc, KULL Ui MboKHM), CbAbT 3a GpypHa He TpAbBa
[la ce MbJIHU Haj NOMOBMHaTa.

«  XpaHuTe C No-Manku pasmepu 06MKHOBEHO M3MCKBAT MaJIKO MO-KPATKO BpeMe 3a roTBeHe
OT no-ronemuTe.

«  Pa3bbpKBaHeTO Ha Maskv KONMYecTBa XpaHa Mo cpefjata Ha roTBEHETO NoAobpABa KpaHuaA
pe3ynTaT 1 MOXe 1a NOMOrHe 3a NpeloTBpaTABaHe Ha HEPAaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

« 3a ja HanpaBwWTe KapToduUTe MHOTO XPyrKasy, onuTainTe Aa f06AaBUTE MASIKO KONMYECTBO
ONNO Npeau roTBeHe 1 pasknaTteTe, 3a Ja Nokpuete paBHOMepHoO. Mpenopbysame Bu pa
n3snonssate 14 ml onvio.

«  JlekuTe 3aKycKM MOXe Aia Ce MPUrOTBAT BbB PpypHa, HO MOXe CbLLO fla Ce MPUTOTBAT 1 B ypepa.

«  ONTMManHOTO NPENOPBUNTENHO KONNYECTBO KapTodKy 3a MbpxeHe e 700 rpama.

+  Vi3non3BaiiTe rotoBO ByTEp UMM MaCTIEHO TECTO, 3 [1a HAMPABHTE Mb/IHEHN 3aKYCK 6bP30 1 1eCHO.

« [ocTaseTe B ypesa TaBa 3a NeyeHe, ako 1UCKaTe [ja M3neyeTe KEKC UKW KULL, UK aKo nckarte
fa MbpXxuTe OeNUKaTHU UAW MbHeHW UHrpeaneHTn. MoxeTe fa usnonssate CbAose 3a
neyeHe OT CUIMKOH, HEPbXAaeMa CTOMaHa, anyMVHUN UK rnHa.

«  MoxeTe Cblo Aa U3nNon3BaTe ypeaa 3a NPeTOnAHe Ha XpaHa. 3a fa NnpeTonauTe XpaHa,
3apaiite Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 MuHyTW. BpemeTo 3a rotBeHe moxe fa ce
perynupa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XPaHa, 3a ja NPETONANTE HaMb/IHO XpaHaTa.



MPUTOTBAHE HA AJOMALLUHU NbP>KEHU KAPTOOU

AKO UCKaTe fla NPUroTBMTE AOMALUHU MbPXKEeHN KapTodu, CNeABaiiTe CTbIKWTE NO-A0AY.

1. V136epeTe copT kKapTodU OT NpenopbyaH1Te 3a MPUroTBAHE Ha MbpXeHn kapTodu. Obenete
KapToduTe 1 I HapexeTe Ha NapyeTa C ejHaKBa aebenHa.

2. HakncHeTe KapTodeHuMTe NapyeTa B Kyna CbC CTyfeHa BoAa 3a NoHe 30 MUHYTU, oTUefeTe
Vi 1 TV NoACyLleTe C YNCTa, CUNHO abcopbupalia KyxHeHcka Kbpna. Cnefj ToBa nonwiite ¢
KyxHeHcKa xapTus. [MapyeTata kKapTod TpsAbBa fja Ca HaMbIHO M3CbXHANW NPeAN roTBeHe.

3. W3cuneTe 1 cyneHa nbXuua onmo (PacTUTENHO, CTbHYOMNE[OBO UM MACIVHOBO) B CyXa
Kyna, CioXeTe KapTopumTe OTrope U rn pa3bbpKaiiTe, LOKATO ce MOKPUAT C ONINO.

4. Vi3BapeTe KapTOopuTe OT Kynata C NPbCTU UK C KyXHEHCKN Nprbop, Taka Ye M3NNLWHOTO
01O fla ocTaHe B KynaTa. [loctaBeTe napyeTata KapTod B Kynata.
Benexka: He mn3cmnBaiite HaBeHbX HaMa3saHMTe C ONNO MapuyeTa Kaptopu OT
KOHTeliHepa AVPEKTHO B KynaTa, B NPOTUBEH c/lyy4ail 3NIMLIHOTO O/INO Liie NonagHe
Ha IbHOTO Ha Kynara.

5. V3nbpKeTe KapTOoPUTe CINACHO MHCTPYKLMMTE B pasfena,PbKoBOACTBO 3a roTBEHe"

OYUCTBAHE

MouncTBanTe ypepa cnep Bcsika ynotpeba.

Kynata v pelleTkaTa MmaT He3anensallo nokputue. He n3nonssaiTe MeTanHU KyXHEHCKM

npubopn UM abpasvBHM MOUNCTBALLM MaTepuanu 3a MOYMCTBAHETO My, Tbi KaTo

He3aenBalloTo NMOKPUTIE MOXe fla ce NoBpeau.

1. W3BapeTe LWencena oT KOHTaKTa U ocTaBeTe ypeAa Aa Ce oxnagu.
3abenexka: /3BajieTe KynaTta n octaBeTe ype/ia Aa M3CTUHe No-6bp30.

2. 3abbpLueTe ¢ BNaxHa Kbpra BbHLUIHATa YacT Ha ypepa.

3. TouncTeTe KynaTa 1 pelleTKaTa C ropella BoAa, TeYeH Mpenapat 3a MMeHe Ha CbAoBe U
Heabpa3svBHa rbba.
MoxeTe na n3nonspate TEUHOCT 3@ MOUNCTBAHE HA Ma3HMHW, 3a [la OTCTPaHNTe OCTaHaNoTo
3ambpcABaHe.
3a6enexKa: KynaTta U pewieTkaTta Morar fja ce MUAT B MUAZIHa MaLUMHa.
CobBeT: AKO Ha AbBHOTO Ha KynaTa W pelleTKaTa e 3a/ierHana MpbCoTUA, Hamb/HeTe
C ropella BoAa U MasKo TeyeH npenapart 3a MueHe. OcTaBeTe KynaTa W pelleTkaTa Aa ce
HaKucHaT 3a okono 10 muHyTw. [Mocne usnnakHeTe fobpe 1 noacylueTe.

4. Vi36bplieTe BbTpellHaTa YacT Ha ype/ia C ropella Bofja 1 HarnoeHa Kbpra.

5. TlouncTeTe HarpsABaLMA efleMeHT CbC Cyxa NOUNCTBaLLA YeTKa, 3a Aa OTCTPaHMTe BCAKAKBY
XPpaHUTEeNIHM OCTaTbLW.

6. He notanaiTe ypeaa BbB BOAa WY Apyra TEUHOCT.

NMPUBUPAHE

1. M3knioueTe Wwencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe /1a Ce ox/laju.
2. YBepeTe ce, 4e BCUYKM H4aCTW Ca YNCTU N CYXU.

FTAPAHUUA U CEPBU3HO OBCJTYXKBAHE

AKO ce HyXAaeTe OT CepBU3 UM MHPOPMALIMA, KaKTO U ako 1maTte npobnem, mons, nocetete
drpmeHna yebcallT unm ce CBbpXeTe C LieHTbpa 3a ob6CyBaHe Ha KAvMeHTW BbB Balwata
nbpxaBa. MoxeTe fga Hamepute TenepOHHMA HOMEp B JINCTOBKATa 3a MeXAyHapoaHata
rapaHuua. Ako BbB BaliaTa AbpXaBa HAMa LEHTbp 3a 06CnyKBaHe Ha notpebutenute, ce
o6bpHeTE KbM MECTHUA Tbprosew Ha dpupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEM3NPABHOCTU

AKO cpelLyHeTe npobnemu € ypeaa, nocetete GrupmeHmns yebcaiT (BrxKTe KopuLaTa Ha PbKOBOACTBOTO)
3a CMCbKa C YeCTo 3aaBaHu BbMPOCK WK Ce CBbPIKETE C LieHTbpa 3a 06CITy»KBaHe Ha noTpebuTenn
BbB Bawwara gbpkasa.



mTQ O

A. Posoda E. Gumb za vklop/izklop in ¢asovnik (od 0 do

B. Rocaj posada 60 minut) s samodejnim izklopom

C. Odstranljiva resetka F. Indikator napajanja

D. Gumb za upravljanje temperature (od 80 G. Lucka za ogrevanje u
do 200 °C)

PRED PRVO UPORABO

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

2. Zredetke ne odstranite silikonskih blazinic.

3. Predal in odstranljivi resetki temeljito ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in
nezno gobico.
Opomba: Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

4. Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja

vroc¢ zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

1. Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.

2. MreZo na dnu posode vstavite do konca.

3. Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z
vrocim zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali pod stensko
omarico. Okrog naprave morate pustiti vsaj 15 cm prostora, da lahko zrak krozi.

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 elektri¢no vti¢nico.
2. Jed odlozite v predal.
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega rezultata.

3. Predal vstavite nazaj v aparat.

4. Gumb za upravljanje temperature premaknite na Zeleno temperaturo. Oglejte si razdelek
«Vodnik za peko», da izberete ustrezno temperaturo. Temperatura termostata se giblje med
80in 200 °C.

5. Ce zelite vklopiti aparat, gumb za ¢asovnik premaknite na ustrezen ¢as kuhanja (oglejte si

razdelek «Vodnik za peko»). Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.



10.

11.

Ce uporabljate aparat, ki ni ogret, éasu kuhanja, ki je naveden v tabelah, dodajte

3 minute.

Ce zelite nastaviti kratko kuhanje, obrnite gumb za &asovnik na 10 minut in nato nazaj

na Zeleni ¢as.

« Casovnik zacne odstevati do nastavljenega ¢asa kuhanja.

« Vklopi se lucka za ogrevanje.

* Med cvrtjem na vroc zrak se lucka za ogrevanje obcasno vklopi in izklopi. To pomeni, da se
grelni element vklaplja in izklaplja, da ohranja nastavljeno temperaturo.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Nekatera Zivila je treba za najboljSe mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte

poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za rocaj in jo pretresete.

Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se zazene samodejno.

Ko zaslisite zvok casovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite posodo

in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, ali je jed pripravljena.

Cejed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na

nekaj dodatnih minut.

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

Pozor: Predala z mrezo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Po pripravi jedi so posoda, mreZa in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato se je med

uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

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

UPORABA RESETKE ZA ZAR

neswN=

Resetko za zar vstavite v posoda naprave.

Gumb za upravljanje temperature premaknite na 200 °C.

Gumb za ¢asovnik premaknite na 15 minut. S tem se za¢ne faza predgretja.

Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je predgretje zakljuceno in temperatura je dosegla 200 °C.

Iz naprave izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Pozor: posoda in reSetka za Zar sta zelo vrodi. S prijemalkami poloZite jed

na reSetko za zZar.

Jed polozite na plos¢o za Zar in posodo znova vstavite v napravo.

Gumb za casovnik premaknite na ustrezen ¢as kuhanja (oglejte si razdelek «Vodnik za
peko»). Priprava jedi se za¢ne.

Opomba: kose mesa je treba na sredi priprave obrniti.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Ko zaslisite zvok casovnika, je priprava jedi zakljuena. Iz aparata izvlecite predal in ga
odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, ali je jed pripravljena. Ce hrana 3e ni pripravljena, jo postavite nazaj v napravo in
nastavite casovnik za nekaj dodatnih minut.

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

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda, mreZa in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato

se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

VODNIK ZA KUHANJE

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

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

jedi nekoliko prilagoditi.



Krompir in ocvrt krompircek

Program za zar

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.

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

Zamrznjen krompircek | 300 g0 . . (g N .1 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9 [ 15-25min 180°C \ %Jl min
ioravli 0 A\ ; ZaizboljSanje okusa lahko dodate olje,
E:)Tn(:)i‘:é'epk“(lgufg ?ncr‘;r; 300-8009 | 22-27 min 180°C J Dodajte 1 jedilno 7lico olja Meso 2504 Predgretie: 15 min 200°C ai oajrs(;l:w{letioénuusgelli]ﬁ;inosoi € ole,
e L “ N Peceje: 68 min Na polovici priprave lahko jed vmete.
Zamrznjeni krompirevi | 30.800g | 5557 min |  180°C Dodajte 1 jedilno #lico olja ) Tabolganje okusalahko dodate ol
krhlji N Predgretje : 15 min . IR ’
- - Klobase 4009 Detenie- 1012 mi 200°C aromaticna zelisca in sol.
Meso in perutnina ecenje: f-1emn Na polovici priprave lahko jed vmete.
8/ )
Zrezek 100-5009 | 6-10min 180°C g A 3009 P;eedcg:gew;;:ﬂ 200°C
File piscancjih prsi . . %
k 100-5009 | 12-19min |  180°C S
(Brztost) Ribji file 2004 P;:S:Jt’gf’;:mmi;” 170°C
Cel piscanec 10009 60 min 200°C
Riba 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,
Fileji lososa 3509 15-17 min | 140°C ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne napolnite ¢ez
Kozice 12 kosi 4 min 170°C polovico.
Prigrizki NASVETI
ZamrznjznirpiE‘EunEji 100-6009 | 7-15min 200°C g N  Manj3a Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi cas kuhanja kot vecja Zivila.
medajjont = o Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljSate konéni rezultat in preprecite
i N .
Piscancja krilca 3009 | 16-20min |  200°C \ neenakomerno kuhanje. ) o . '
= e Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso kolic¢ino olja in krompir pretresite, da
Zamrznjene sirove 1259 _ | (i ) se olje enakomerno razporedi. Priporo¢ena kolic¢ina olja je 14 ml.
o " 7-9 min 180°C i . . o K . . .
palcke (5 kosi) N o Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.
Zamrznjeni cebulni 200g P N e Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.
obrocki (10kos)y | 8-10min 200°C N o S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.
a 4009 7 mi 190°C e Ce Zelite speci torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
i« min sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
P 300-7009 | 16- 20 mi 200°C (i A iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.
elenjova -7009 sevmin N e Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na
P 160 °C in grejte najvec 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da
ea se hrana v celoti pogreje.
Mafini 7kosi | 15-18min | 180°C Uporaba pekaa/posode za - -
. PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA
Cokoladne torte 3009 30 min 160°C
AN

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

1.

2.

3.

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

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

V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo poloZite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.
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4. Krompircek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompircek poloZite v skledo.
Opomba: posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo, sicer se bo
vanjo zlilo odvecno olje.

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

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za cis¢enje ne uporabljajte kovinskih
kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.
1. Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.
Zunanjost dodatka ocistite z viazno krpo.
Posodo in mreZo ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opomba: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

wN

Namig: Ce se je na dnu posode in mreze nabrala umazanija, ju napolnite z vroco vodo in
nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite cisto in posusite.

4. Notranjost naprave obrisite z vroco vodo in vlazno krpo.
5. Grelni element ocistite s suho krtaco za ¢iscenje, da odstranite ostanke hrane.
6. Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

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

GARANCUJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakr3no koli tezavo, obii¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko $tevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

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






A. Pojemnik E. Pokretto wiqczania/wytqczania zasilania i
B. Uchwyt szuflady ustawiania minutnika (0-60 min) z funkcjq
C. Wyjmowana kratka automatycznego wytgczania

D. Pokretto regulacji temperatury (80-200°C)  F. Kontrolka zasilania
G. Kontrolka nagrzewania

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

2. Nie zdejmowac silikonowych podktadek z kratki.

3. Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomocq miekkiej ggbki.
Uwaga: Szuflady i kratki mozna my¢é w zmywarce.

4. Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzgdzenia wilgotng szmatka. Urzgdzenie dziata,

wytwarzajqgc gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Ustaw urzgdzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysokg temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody.

2. Wi6z kratke znajdujgcg sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiaé opor.

3. Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadz niczego na wierzchu urzgdzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia goracym powietrzem.
WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzqdzenia, nie umieszczaj go w rogu lub pod
wiszacymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiedniq cyrkulacje powietrza, nalezy zostawi¢ wokot
niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

Urzgdzenie umozliwia przyrzadzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych potraw podano
w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Przepisy pozwalajq lepiej pozna¢ mozliwosci urzqdzenia.
1. Podtqcz przewdd zasilajacy do gniazda elektrycznego.
2. Umiesc potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czesé
,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.

3. Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia

4. Ustaw pokretto regulacji temperatury na zgdang temperature. Informacje na temat
odpowiedniej temperatury zawiera czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”. Termostat mozna
ustawi¢ w zakresie 80-200°C.

5. Aby wiqczy¢ urzgdzenie, obré¢ pokretto minutnika do zgdanego czasu gotowania (patrz

czedc ,Przewodnik po gotowaniu”). Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.
W przypadku korzystania z nienagrzanego urzgdzenia nalezy doda¢ 3 minuty do czasu
podanego w tabelach.

10.

11.

Aby ustawic¢ krotki czas, obré¢ pokretto minutnika do 10 minut, a nastepnie wré¢ do

zgdanego czasu.

« Timer rozpocznie odliczanie od ustawionego czasu gotowania.

e Zaswieci sie kontrolka nagrzewania.

o Podczas procesu smazenia wskaznik nagrzewania od czasu do czasu wigcza sig i wytqcza.
Oznacza to, ze element grzejny jest wiqczany i wytgczany w celu termostatycznego
utrzymania ustawionej temperatury.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

Niektére potrawy wymagajg potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac optymalne

rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasngé jedzeniem, wyciggnij

pojemnik z urzgdzenia za uchwyt i potrzgsnij nim. Nastepnie wsur pojemnik z powrotem do
urzqdzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korica.

Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysokg temperature.

Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsur pojemnik z powrotem do urzqdzenia i

ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwraca¢ do géry nogami.

Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sq bardzo gorqgce. nie wolno

dotykac¢ pojemnika w trakcie pracy urzgdzenia i nalezy odczeka¢ chwile po jego uzyciu,

poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy
trzymac wytqcznie za uchwyt.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania

kolejnej porcji.

KORZYSTANIE Z PLYTY GRILLOWE)J

Umies¢ kratke grilla w pojemniku urzgdzenia.

Ustaw pokretto regulacji temperatury w potozeniu 200°C.

Obré¢ pokretto minutnika do potozenia 15 minut. Spowoduje to rozpoczecie fazy
podgrzewania.

Dzwiek czasomierza oznacza, ze nagrzewanie sie zakofczyto i temperatura osiggneta 200°C.
Wyjmij pojemnik z urzqdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokq temperature.
Uwaga: pojemnik i kratka grillowa sg bardzo gorace. Umies¢ jedzenie na ptycie
grillowej za pomocgq szczypiec.

Umies¢ jedzenie na ptycie grillowej i wtoz pojemnik do urzadzenia.

7. Obroé¢ pokretto minutnika do zgdanego czasu gotowania (patrz czes¢ ,Przewodnik po
gotowaniu”).

Rozpocznie sie gotowanie.

Uwaga: kawatki migsa nalezy obroci¢ w potowie gotowania.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.



8. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze czas gotowania dobiegt kofica. Wyciagnij
szuflade z urzgdzenia i umies¢ jg na powierzchni odpornej na wysokg temperature.

9. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, wsun jg z powrotem
do urzgdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut pracy w temperaturze 200°C.

10. Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sq bardzo gorgce. nie
wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczeka¢ chwile po jego
uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik
nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

PRZEWODNIK 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 ziemniakéw. W przypadku innych produktéw ich wielkos¢, ksztatt
i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie
czasu gotowania.

Ziemniaki i frytki

Mrozone frytki 300- 800 ) . f N
(10 mm x 10 mm) 9 | 15-25min | 180°C g
- 2 A
D‘(’Q“;’an fg’)tk' 300-800g | 22.27min | 180°C I\ Dodoj 1 4yike oleju
Mrozone todeczki . . f N - .
;(i)eZ;r:\Ta:zaicez I 300-800g | 22.27min 180°C g Dodaj 1 tyzke oleju
Mieso i drob
('3:
Stek 100-5009 | 6-10min 180°C
Filety z piersi kurczaka | 10 500 | 12-19min | 180°C <z
(bez kosci)
Caty kurczak 10009 60 min 200°C
Ryby
Filet z tososia 3509 15-17 min 140°C
Krewetki 12 kawat. 4 min 170°C
Przekgski
. [0 \
Mroone nuagetsyz | 100-600g | 7-15min | 200°C @
urczaka N
[0 )
Skrzydetka z kurczaka 3009 16 - 20 min 200°C N !
5 i [0 )
Mrozone paluszki 1259 7-9min 180°C )
serowe (5 kawat.) N
Mrozone krgzki 2009 . . [ N
cebulowe (10 kawat.) 8-10min 200C N
Pizza 4009 7 min 190°C
[0 A
Warzywa 300-7009 | 16-20 min 200°C @
Wypieki
; B . - Uzy¢ formy/naczynia do
Muffiny 7 kawat. 15-18 min 180°C pieczenia™
KCiastka czekoladowe 3009 30 min 160°C J
* Wstrzgsnaé w potowie gotowania.
** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.
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Program grillowy

$=T 15 min

Mozesz dodac olej,
e+ 15 mi ¢/ aromatyczne ziota i ol dla
Mieso 2509 Nugrzewu.n l? “TSmn 200°C S g lepszego smaku.
Gotowarie: 6:8 min W potowie pieczenia mozesz
odwrocic jedzenie.
Mozesz dodac olej,
" ¢/ aromatyczne ziota i sol dla
Kietbaski 4009 Nugrzew‘an‘le c15min 200°C @ lepszego smaku.
Gatowanie: 10-121min W potowie pieczenia mozesz
odwrocic jedzenie.
15 mi
Warzywa 3004 Nggm;l”e'e 'wgsm”";" 200°C o=
: -
A5
Filet rybny 2009 'E;Z;::Ee;:n?: 170°C =3
- : )

WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzqdzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci sktadnikow i
ptynoéw okreslonych w instrukgji obstugi i w przepisach.

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

e Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajag nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wigkszych rozmiarach.

e Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koficowy i moze
zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.

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

e W urzqdzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekgski, ktore da sie upiec w
piekarniku.

e Zalecana ilosc frytek: 700 gramow.

« Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i fatwo przygotowa¢ przekgski
z nadzieniem.

e Jedli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzqdzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

e Urzgdzenia mozna réwniez uzywaé do podgrzewania potraw. Aby podgrza¢ potrawe, ustaw
temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut. Czas gotowania mozna
zmienic¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrza¢ jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowaé domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

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

2. Umiesc 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 (rodlinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to
kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryjq sie ttuszczem.

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomoca przyboréw kuchennych w taki sposéb, aby
nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do gotowania.

Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

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

ZYSZCZENIE

Urzgdzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sq pokryte powtokq zapobiegajqgcq przywieraniu. Do czyszczenia nie nalezy

uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani Sciernych Srodkéw czyszczqcych, poniewaz

moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajqcej przywieraniu.

1. Wyjmijwtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekayj, az urzadzenie ostygnie.
Uwaga: nalezy wyjaé pojemnik, aby urzgdzenie szybciej ostygto.

2. Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczkg.

3. Umyj pojemnik i kratke za pomocq delikatnej ggbki w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyi. W celu usuniecia resztek zanieczyszczerh mozna uzyc¢ ptynu odttuszczajgcego.
Uwaga: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazowka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik gorgcg woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie sptucz czystq
wodg i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzqdzenia gorgcq wodq i wilgotng szmatka.

Wyczys¢ element grzejny suchq szczotkq, aby usunqg¢ resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzqdzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

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

Jesli urzgdzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informagji lub masz inny
problem z urzgdzeniem, odwiedZ naszq strone internetowg lub skontaktuj sie z krajowym
Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim
kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzgdzeniem odwiedz strone internetowa 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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A. Kos

B. Rukojet koSt

C. Vyjimatelna mfizka

D. Reguldtor teploty (80-200 °C)

E. Knoflik zapnuti/vypnuti a knoflik ¢asovace
(0-60 min) s automatickym vypnutim

F. Kontrolka napdjeni

G. Kontrolka ohfevu

PRED PRVNIM POUZITIM
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Odstranite veskery obalovy materidl a z pfistroje vSechny ndlepky.

Neodstrariujte silikonové podlozky z mfizky.

Dukladné umyjte ko3 a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
Poznamka: Kose a mfizky Ize myt v mycce.

Otfete vnitfni i vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem. Pfistroj pfi pouzivani vyuZiva

horky vzduch. Neplfite ko3 olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI
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Spotiebic umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi postfikani vodou.
Zasunte mfizku na dno nddoby az k zarézce.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

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

vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotfebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skini, aby nedoslo k jeho prehfati.
Kolem spotftebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné
proudit.

POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pfistroj zvladne pfipravu velkého mnoZstvi receptd. Doba vareni hlavnich jidel je uvedena v &asti
,Privodce varenim®. Online recepty vam pomohou sezndmit se se spotfebicem.

1.
2.
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Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

Vlozte pokrm do kose.

Pozndmka: Nikdy nepfekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce (viz cast
,Pruvodce vafenim“), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu konecného vysledku.

Zasunte kos zpét do pfistroje.

Nastavte reguldtor teploty na pozadovanou teplotu. Informace o vybéru spravné teploty
naleznete v ¢asti ,Privodce vafenim®. Termostat Ize nastavit na teplotu od 80 do 200 °C.
Chcete-li spotiebic zapnout, otocte knoflik casovace na pozadovanou dobu vareni (viz ¢ast
Privodce varenim*). Casovac Ize nastavit na 0 az 60 minut.

PFi pouZiti spotiebice v chladu pfipoctéte k dobé vareni uvedené v tabulkach 3 minuty.
Chcete-li nastavit kratky cas, otocte knoflikem casovace na 10 minut a poté se vratte na
pozadovany cas.

10.

11.

« Casovac zagne odpocitavat nastaveny &as vareni.

« Kontrolka ohfevu se rozsviti.

e Béhem procesu horkovzdusného smazeni se obcas rozsviti a zhasne kontrolka ohfevu.
To znamenag, Ze se topné téleso zapind a vypinda za Gcelem udrZovani nastavené teploty
termostatem.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢ésti nddoby.

Aby bylo dosaZeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy protfepat

(viz ¢ast ,Pravodce varenim®). Chcete-li pokrm protfepat, vytdhnéte nadobu za rukojet ze

spotfebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasuiite nddobu zpét do spotiebice a pfiprava

pokrmu bude automaticky pokracovat.

Kdyz se ozve ¢asova¢, znamenad to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte nddobu

z pristroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse naddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte

Casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nadobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,

vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.

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

Béhem pouZzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.

Nadobu drzte pouze za rukojet.

Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotfebic je mozné okam?zité pouZit k pfipravé dalsi porce.

POUZITi GRILOVACi DESKY
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Grilovaci mfizku vloZte do nadoby spotfebice.

Nastavte reguldtor teploty na 200 °C.

Otocte knoflik casovace na 15 minut. Tim se spusti faze predehfivant.

Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, faze predehfivani skoncila a teplota dosahla 200 °C.
Vyjméte nddobu ze spotfebice a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

Upozornéni: nddoba a mfizka grilu jsou velmi horké. Pomoci klesti polozte pokrm na
grilovaci desku.

Polozte potraviny na grilovaci desku a zasurite nddobu zpdtky do spotfebice.

Otocte knoflik casovace na pozadovanou dobu vareni (viz ¢ast ,,Privodce varenim*). Zahdji
se pfiprava pokrmu.

Poznamka: kusy masa je nutné v poloviné pfipravy otocit.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢dsti nddoby.

Jakmile uslysite zvuk casovace, priprava pokrmu je u konce. Vyjméte ko$ ze spotrebice
a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pripraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse jej znovu
umistéte do spotfebice a nastavte ¢asovac jesté na nékolik minut na teplotu 200 °C.



10. Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z naddoby,
vyjméte jej pomoci kuchyiiskych klesti.
Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba, mfizka a pokrm velmi horké. Brambory a hranolky
Bé&hem pouZivani a po uritou dobu po pouZiti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka. Mrazené hranolky | 345800 g | 15-25min | 180°C =
Nadobu drzte pouze za rukojet.

(10 mm x 10 mm) N
Domaci hranolky 300 - 800 . .
! R i g | 22-27 min 180°C
PRUVODCE VARENIM (8x8mm)

Zmrazené bramborové 300-800g | 2227 min 180°C
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Pridejte 1 IZici oleje
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Pridejte 1 lZici oleje
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Nésledujici tabulka vam pomuze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit. klinky

Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se liSit podle odrady Maso a drubez
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. Steak 100-500g | 6-10min | 180°C

Kureci prsnifizky | 440 500 | 12-19min | 180°C

s

(bez kosti)
Kufe (celé) 1000 g 60 min 200°C
Ryby
Filet z lososa 3509 15-17 min 140°C
Krevety 12 kusu 4 min 170°C

Mald obcerstveni

)
Mrazené kureci nugety | 100-600g | 7-15min 200°C 8
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N

Kufeci kfidélka 3009 16 - 20 min 200°C 3
Lo 125¢g X . ¢ A
Mrazené syroveé tycinky (5 kus) 7 -9 min 180°C I\
Mrazené cibulové 200g X . 0 A
krouzky (10kusy | &710min | 200°C d
Pizza 4009 7 min 190°C
e N
Zelenina 300-700g | 16-20 min 200°C N
Peceni
' . R . . Pouzijte plech na peceni/
Muffiny 7 kusu 15-18 min 180°C 2apékaci misu™
Cokoladové dorty 300g 30 min 160°C

*V poloviné vareni promichejte.
** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.
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Program gril

15 min

Pro vylepseni chuti mizete pfidat olej,
aromatické bylinky a sil.
Vprostfed vareni mizete pokrm vrdtit.

Predehfivni: 15 min .
WD 2309 Vareni: 6-8 min 200

edehivéni: 15 min Pro vylepSeni chuti mizete pfidat olej,

Klobasy 4009 L ) 200°C aromatické bylinky a sil.
feni:10-12min Vprostied vareni mizete pokrm vrdtit.
. Predehfivani: 15 min .
Zelenina 3009 \aieni- 10min 200°C
Rybi filé 2004 Predehifvdni: 15 min 170°C

Vareni: 3-5 min )
DULEZITE: Aby nedo3lo k poskozeni spotfebice, nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi
ingredienci a tekutin uvedené v ndvodu k pouZiti a v receptech.

Pfi pouZziti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

e Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

e Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite konec¢ny
vysledek a miZete zabranit nerovhomérnému uvareni.

e Chcete-li, aby byly brambory pofddné kifupavé, zkuste pred pecenim pridat malé mnoZzstvi

oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje.

V piistroji |ze vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

Optimalni doporu¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolku je 700 grama.

K rychlé a snadné pfipravé pinéného peciva pouzijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kfehké ¢i pInéné pokrmy, vioZte do

nddoby pfistroje zapékaci misu. Muzete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,

hliniku nebo terakoty.

e Pristroj mUzete pouZit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a vaite az 10 minut. Dobu vafeni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
plné ohfdlo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pfipravit domadci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odridu brambor doporucenou k pfipravé hranolki. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nddoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pfed pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slune¢nicového nebo olivového), navrch
polozte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4. Prsty nebo kuchynskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby pfebytecny olej zustal v mise.
Vlozte hranolky do nddoby.
Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zustal piebytecny olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Pravodce varenim.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotrebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouZivejte kovové kuchyriské nacini nebo
abrazivni Cistici prostiedky, jelikoZ by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznémka: Po vyjmuti nadoby pfistroj rychleji vychladne.

2. Otfete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadfikem.

3. Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouZit odmastovaci prostfedek.
Poznamka: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, napliite je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

4. Vnitfek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.

5. Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

6. Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebi¢ ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete 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 zdaruénim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stredisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou strénku spole¢nosti (viz obdlka tohoto
ndvodu k poufziti), kde naleznete seznam nejcastéjSich dotaz(i, nebo se obratte na stfedisko péce
o zdkazniky ve své zemi.



A. Miska E. Vypinac a casovac (0 — 60 min)
B. Rukovdt misy s automatickym vypnutim

C. Odnimatelna mriezka F. Kontrolka napdjania

D. Ovladac teploty (80 — 200 °C) G. Kontrolka ohrevu

PRED PRVYM POUZITIM
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Odstrarite vietok obalovy materidl a vietky nalepky zo spotrebica.

Neodstrarujte silikonové podlozky z mriezky.

Dékladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou hortcej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Poznamka: Zasuvky a mriezky s vhodné do umyvacky riadu.

VnatornG a vonkajsiu stranu spotrebic¢a utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvdrania hortceho vzduchu. Do zdsuvky neddvajte olej ani tuk na
vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1.
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Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajdcej vody.

Mriezku vlozte do spodnej casti misky az na doraz.

Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu ina tekutinu.

Na horni stranu spotrebica nekladte Zziadne predmety. Brénilo by to priadeniu vzduchu
a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnat prehriatiu spotrebica, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod
dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu potrebné ponechat aspori 15 cm
medzeru.

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokaze varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin st uvedené v
Casti ,Sprievodca varenim®. Pomocou online receptov spozndte spotrebi¢ lepsie.

1.
2.
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Pripojte napdjaci kabel k elektrickej zasuvke.

Place the food in the bowl.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si ast
,Sprievodca varenim“), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného vysledku.
Zasuite zdasuvku do spotrebica.

Ovladac teploty nastavte na pozadovani teplotu. Pozrite si ast Sprievodca varenim, kde
ndjdete spravne teploty. Termostat mozno nastavit na hodnotu 80 — 200 °C.

Spotrebi¢ zapnete otocenim casovaca na pozadovany cas pripravy (pozrite si cast
Sprievodca varenim). Casova¢ mozno nastavit na 0 az 60 mindt.

Pri pouZivani spotrebica zo studeného stavu pridajte 3 minaty k ¢asu pripravy uvedenom
v tabulkach.



10.

11.

Ak chcete nastavit kratky ¢as, otocte ¢asovac na 10 minat a potom spét na pozadovany

cas.

« Casovac¢ zacne odpocitavat nastaveny &as tepelnej pripravy.

« Rozsvieti sa kontrolka ohrevu.

e Pocas teplovzdusného fritovania sa kontrolka ohrevu z ¢asu na ¢as rozsvieti a zhasne.
Znamend to, Ze ohrevné teleso sa zapina a vypina, aby udrzalo nastavenu teplotu.

Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici casu

varenia pretriast (pozrite si ¢ast ,, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,

vytiahnite misku zo spotrebica za rukovdt a zatraste hou. Potom zasuite misku spét do

spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny ¢as varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a

poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spdt do spotrebi¢a a nastavte

casovac na dalsich par minat.

Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni si miska, mriezka a jedlo vel'mi horace. Poc¢as pouZivania a po

poutZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi horaca. Misku drzte len za rukovdat.

Ked je jedna davka jedla hotovd, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu dalSej davky.

POUZIVANIE GRILOVACEJ PLATNE

neLwN=

Mriezku grilu vloZte do misky spotrebica.

Ovladac teploty otocte na 200 °C.

Nastavte casovac na 15 minat. Spusti sa faza predhrievania.

Ked zaznie zvuk ¢asovaca, faza predhrievania sa skoncila a teplota dosiahla 200 °C.
Vyberte misku zo spotrebica a poloZzte ju na povrch odolny voci teplu.

Pozor: miska a grilovacia mriezka st velmi horiice. Pomocou kuchynskych kliesti
polozte jedlo na grilovaciu platiiu.

Umiestnite jedlo na grilovaciu platfiu a vioZte misku spét do spotrebica.

Otocte casovac na pozadovany cas tepelnej pripravy (pozrite si ¢ast ,Sprievodca varenim®).
Spusti sa varenie.

Pozndamka: kusy mésa potrebné otocit v polovici varenia.

Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte zasuvku zo spotrebica a polozte ju
na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak este nie je hotové, vlozte ho spat do spotrebica a nastavte
casovac na dalsich par minat pri teplote 200 °C.

10. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotdcajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni st miska, mriezka a jedlo velmi horace. Pocas pouZivania a po

poutziti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi horaca. Misku drzte len za rukovdt.

0] ¢ NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam poméZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizie st len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a

znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.
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*V polovicu pripravy premiesajte.

**Vlozte plech na pecenie/zapekaciu misku do nddoby.
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Zemiaky a hranolky Program na grilovanie
M razené hranolceky (10 3 ) . f ) 15 mi
e (19 300-800 | 15.25min | 180°¢C @ min
Domace hranolceky . . . [ A L ) A ) e Na vylepsenie chuti mozete pridat olej,
(8x8mm) 300-800g | 22-27min | 180°C N Pridajte 1 polievkov lyzicu oleja Miiso 250g P"’-\jhwﬂ‘ﬂl:éﬁ‘mm 200°C womaticé byinkyasol.
- 5 T P N arene-o5mn V polovici varenia mozete jedlo vrdtit.
razene americke . o { ) P " PR, N
s 300-800g | 22-27min 180°C 3 Pridajte 1 polievkovi lyZicu oleja — Na vylepsenie chuti mdzete pridat olej,
zemiaky < . Predhrievanie ; 15 min 8 - ;
- - Klobasky 4009 Vatenie- 1012 mi 200°C aromatické bylinky a sol.
Méiso a hydina renie. 10-12min V polovici varenia mozete jedlo vrdtit.
. . c Predhrievanie: 15 min
Steak 100-500g | 6-10min 180°C Zelenina 3004 e 1> 200°C
Varenie: 10 min
Filety z kuracich pfs . . —
5 100 - 500 12-19 min 180°C CEy :
Hoealiemiy ¢ ' N Rybiafileta | 200 |CMEAEISTN g0
Varenie: 3-5 min )
Celé kura 1000 g 60 min 200°C
Ryba PO -
DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnat poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne
Filet z lososa 350g 15-17 min 140°C mnozstvo prisad a tekutin ur¢enych v ndvode na obsluhu a v receptoch.
) , ) Ak pouzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska
Krevety 12 kasky 4min 170°C by mala byt naplnend najviac do polovice.
Chutovky
P— RADY
Mrazené kuracie | 40 004 | 7.15min | 200°C = :
nugetky 9 Q e Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nieco kratsi ako pri vacsich
NP A [0 A potravinach.
Kuracie kridelka 300g | 16-20min | 200°C @ o Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
s P N predidete nerovnomernému uvareniu.
Mrazené kuracie tyéinky (5kd E ) 7-9min 180°C @ e Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skaste pred varenim pridat trosku
sy = oleja a potraste, aby sa rovhomerne rozmiestnil. Odporac¢ame pouzit 14 ml oleja.
Mrazené cibulové 2009 8-10 min 200°C ”’@g e Vtomto spotrebici mézete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rare.
krazky (10 kasky) < e Optimalne odpori¢ané mnoZstvo na pripravu hranolekov je 700 gramov.
Pizza 400 g 7 min 190°C e PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.
e Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
Zelenina 300-700g | 16-20 min 200°C f«@i vlozte do misky spotrebic¢a zapekaciu misku. MoZete pouzit zapekaciu misku zo silikénu,
= nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.
Pegenie (kolaZe) e Spotrebi¢ mozete pouzit aj na opdtovné zohriatie jedla, Ak chcete znovu zohriat jedlo,
Pousite plech na petenie/ nastavte teplotu na 160 °C na maximdlne 10 mindt. Cas varenia je mozné upravit v
- - " o uzi I P . - . N - .
Muffiny 7kasky | 15-18min | 180°C mpfkaciu mifkuﬂ zavislosti od mnozstva jedla, aby sa jedlo znovu Gplne zohrialo.
Cokoladové kolace 300 30 min 160°C 1 ]
A 9 PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1.

2.

Vyberte si odrodu zemiakov odporiéani na pripravu hranoliek. Zemiaky oSdpte a nakréajajte
na rovnako hrubé hranolky.

Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspori na 30 mindt, scedte ich
a osuste ich cistou, vysoko absorpénou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dokladne vysusené.
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3. Do suchej misky nalejte 1 polievkova lyZicu oleja (rastlinného, slnecnicového 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 prebyto¢ny
olej. Vlozte hranolky do misky.
Pozndamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebyto¢ny olej
nedostal na dno misky.

5. VyprdaZajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

CISTENIE

Spotrebic po kazdom pouziti ocistite.
Miska a mriezka maja neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouZivajte kovové kuchynské néacinie ani
abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit neprilnava povrchovi Gpravu.
1. Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebi¢ vychladndt.
Poznédmka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.

2. Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vlhkou handrickou.
Vycistite misku a mriezku hortcou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
$pongiou. Na odstranenie zvy3kov necistot mézete pouZit odmastovac.
Pozndmka: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, napliite ich horticou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minat odmocit.
Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

3. Vndatro spotrebica utrite horGcou vodou vihkou handrickou.

4. Ohrevné teleso ocistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

5. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnat.
2. Skontrolujte, ¢i st v3etky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mdte problém, navstivte webova stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine. Telefonne cislo najdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,

obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webov stranku znacky (pozrite si titulnd stranu
tohto navodu), kde ngjdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa obratte na stredisko starostlivosti
o zdkaznikov vo vasej krajine.






A. Posuda
B. Rucka posuda

E. Rucica za ukljucivanje/iskljucivanje
i mjera¢ vremena (0 — 60 min) s

C. Odvojiva resetka automatskim isklju¢ivanjem

D. Rucica za kontrolu temperature (80 — F. Svjetlosni indikator napajanja
200 °C) G. Svjetlo zagrijavanja

PRIJE PRVE UPORABE

1. Skinite svu ambalazu i sve naljepnice s uredaja.

2. Sredetke nemojte skinuti silikonske podloge.

3. Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivhom spuzvicom.
Napomena: Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

4. Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli

zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnoc¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

1. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
2. Umetnite resetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.
3. Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utje¢e na

rezultat pecenja vruéim zrakom.
VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni ispod zidnog
elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih namirnica navedeno je

u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”. Uz recepte dostupne na mrezi moci cete upoznati svoj ureda.

1. Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

2. Postavite hrane u ladicu.
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konacnog rezultata.

3. Vratite ladicu u uredaj.

4. Pomaknite rucicu za kontrolu temperature na potrebnu temperaturu. Da biste odabrali
odgovarajucu temperaturu, pogledajte odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 80 do 200 °C.

5. Da biste ukljucili uredaj, zakrenite rucicu za kontrolu temperature na Zeljeno vrijeme

pecenja ili kuhanja (pogledajte odjeljak ,,Vodic za pripremu hrane”). Mjera¢ vremena moze
se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

Dodajte 3 minute vremenu pripreme navedenom u tablici ako uredaj koristite
nezagrijan.

Da biste postavili kratko vrijeme, zakrenite rucicu za kontrolu temperature sve do

10 minuta te se vratite na Zeljeno vrijeme.

* Mjera¢ vremena pocet ¢e odbrojavati vrijeme pripreme.

o Ukljucit ce se svjetlo zagrijavanja.

o Tijekom postupka pecenja na vruéi zrak, svjetlo zagrijavanja povremeno se ukljucuje i
iskljucuje. To oznacava da je grija¢i element ukljucen i isklju¢en da bi se termostatski
odrzala postavljena temperatura.

6. Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

7. Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih
rezultata (pogledajte odjeljak ,,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite
posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i
priprema hrane automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

8. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

9. Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjera¢ vremena

na jos nekoliko minuta.

10. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.

Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ée veoma topli. nemojte dirati

posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati. Posudu

drzite iskljucivo za rucku.

11. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

UPORABA TANJURA ZA ROSTILJ

1. Tanjur za rostilj postavite u posudu na uredaju.

2. Pomaknite rucicu za kontrolu temperature na 200 °C.

3. Okrenite ru¢icu mjeraca vremena na 15 minuta. Na taj ¢ete nacin pokrenuti fazu
prethodnog zagrijavana.

4. Zvuk mjeraca vremena oznacava da je faza prethodnog zagrijavanja zavrsena i da je
temperatura dosegnula 200 °C.

5. Izvadite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Oprez: posuda i reSetka rostilja jako su vruée. Hvataljkama postavite hranu
na tanjur za rostil;j.

6. Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite posudu u uredaj.

7. Zakrenite rucicu za kontrolu temperature na Zeljeno vrijeme pecenja ili kuhanja
(pogledajte odjeljak ,,Vodic za pripremu hrane”). Pokrenut e se priprema hrane.
Napomena: komade mesa potrebno je okrenuti na polovici vremena za pripremu
hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.



8. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je priprema hrane zavrena. Izvadite
ladicu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

9. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo$ nije gotova, vratite je u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta pri 200 °C.

10. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drzite iskljucivo za rucku.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci cete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: nize 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 moZzda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.
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Krumpir i przeni krumpirici

Zamrznuti krumpirici

[0 A
300- 800 R i X
(10 mm x 10 mm) 9| 15-25min | 180°C @
. o P N
D°”(‘;§'§fr‘;"n‘1';'”c' 300-8009 | 22-27min | 180°C @ Dodajte 1 zlicu ulja
. [0 A
Zaml::l:\r:t‘)eirlglske 300-8009 | 22-27min 180°C N Dodajte 1 Zlicu ulja
Meso i perad
(5
Odrezak 100-500g | 6-10min 180°C %
Fileti pilecih prsa . ) ) . s
(bez kosti) 100-500g | 12-19 min 180°C g
Pile (cijelo) 1000 g 60 min 200°C
Riba
Filet lososa 3509 15-17 min 140°C
Skampi 12 kom 4min 170°C
Mali zalogaji
P P N
Zamrznutipied | 400 6o9g | 7.15min | 200C | =gy
medaljoni Q
[0 A
Pileca krilca 300g | 16-20min | 200°C @
| 125¢ ) ) =
Zamrznuti sirni Stapici (5 kom) 7-9min 180°C g
[0 A
Zamrznuti kolutici luka 2009 8-10 min 200°C
(10 kom) N
Pizza 4009 7 min 190°C
[0 A
Povrce 300-700g | 16-20 min 200°C J
Kruh i kolaci
- E . . Uporabite podlozak za pecenje
Muffini 7 kom 15-18 min 180°C / posudu za pecnicu™
Cokoladne torte 3009 30 min 160°C

* Protresite na pola pripreme hrane.

** Stavite podloZak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.



Program za rostilj

g = T 15 min
Prethodno zagrijavang
Meso 2509 215 min 200°C S

Kuhanje: 6-8 min

Zabolji okus mozete dodati ulje,
aromaticno zacinsko bilje i sol.
Na polovici pripreme vratite hranu.

Prethodno zagrijavanje
Kobasice 4009 215 min 200°C
Kuhanje: 10-12 min

Za bolji okus moZzete dodati ulje,
aromaticno zacinsko bilje i sol.
Na polovici pripreme vratite hranu.

IPrethodno zagrijavanje
Povrée 3009 15 min 200°C
Kuhanje: 10 min

Prethodno zagrijavanje
Filet ribe 200g 215 min 170°C
g Kuhanje:: 3-5 min

VAZNO: da se uredaj ne bi oétetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i
tekucine koja je navedena u prirucniku i u receptima.

Ako rabite mjesavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za peénicu
smije biti napunjena najvise do pola.

e Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

e Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

e Dabi krumpirii bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispedi i u uredaju.

e Optimalna je preporu¢ena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 700 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 pecénicu
stavite u posudu uredaja. Mogucée je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuéeg
celika, aluminija i terakote.

e Uredaj mozete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.
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.
Krumpiriéi se prije pripreme moraju temeljito osusiti.
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3. Usuhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte krumpirice
i mije3ajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

4. Izvadite krumpirice iz posude prstimatili kuhinjskim priborom da bi viak ulja ostao u posudi.
Stavite krumpirice u posudu.
Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ¢e visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpiri¢e przite u skladu s uputama u odjeljku ,,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za ¢is¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor
ni abrazivne materijale za ¢is¢enje jer to moZe ostetiti neprianjajucu oblogu.

1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

2. Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.

3. Posuduiresetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Napomena: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Savjet: ako se na dnu posude i na redetki nahvatala prljavstina, ispunite posudu toplom
vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se namacu otprilike
10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

4. PrebriSite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

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

6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite
web-stranicu robne marke ili se obratite korisnickoj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona mozZete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu ovog
prirucnika) i potraZite popis najcescih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj drzavi.



A.Ena E. Buton pér fikje/ndezje( on/off) dhe
B. Doreza e enés kohématés (0-60 min) me fikje
C. Rrjeté e hegshme e grilés me skaré automatike
D. Buton pér kontroll té temperaturés F. Drité sinjalizuese
(80-200°C) G. Drité sinjalizuese pér ngrohje
PARA PERDORIMIT TE PARE
Lexoni fillimisht udhézimet dhe manualin e sigurisé dhe mbajini né njé vend té sigurt.
1. Higni té gjithé materialin e paketimit dhe ¢do ngjitése nga pajisja.
2. Mos higni jastékét e silikonit nga rrjeta.
3. Pastrojeni térésisht tasin dhe rrjetén e hegshme té zgarés me ujé té nxehté, pak léng larés
dhe njé sfungjer jo gérryes.
Shénim: tasi dhe rrjeta jané té pérshtatshme pér larje né pjatalarése.
4. Fshijeni pjesén e brendshme dhe té jashtme té pajisjes me njé lecké té lagur. Pajisja punon

duke prodhuar ajér té nxehté. Mos e mbushni tasin (A) me vaj ose yndyré pér skugje.

PERGATITJE PER PERDORIM

1.

w N

Vendoseni pajisjen né njé sipérfage pune té sheshté, té géndrueshme dhe rezistente ndaj
nxehtésisé, larg nga spérkatjet e ujit.

Fusni rrjetén né fund té tasit, deri né fund.

Mos e mbushni tasin me vaj ose 1éng tjetér.

Mos vendosni asgjé mbi pajisje. Kjo pengon qarkullimin e ajrit dhe ndikon né rezultatet
e gatimit me ajér té nxehté.

E RENDESISHMEPér té parandaluar mbinxehjen e pajisjes, mos e vendosni né njé cep ose
poshté dollapit té murit. Njé boshllék prej té paktén 15 cm duhet té lihet rreth pajisjes pér té
lejuar qarkullimin e ajrit.

PERDORIMI | PAJISJES

Pajisja mund té gatuajé njé gamé té madhe recetash. Kohét e gatimit pér llojet kryesore té
ushgimeve jané dhéné né seksionin "Udhézues gatimi”. Recetat né internet ju ndihmojné té
njihni pajisjen.

1.
2.
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Lidheni kabllon e furnizimit me energji elektrike me prizén.

Vendoseni ushgimin né tas.

Shénim: Asnjéheré mos e mbushni tasin pértej nivelit MAX ose mos e tejkaloni sasiné
maksimale té treguar né tabelé (shihni né seksionin 'Udhézuesi i gatimit’), pasi kjo
mund té ndikojé né cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

Vendoseni tasin pérséri né pajisje.



10.
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Lévizni celésin e kontrollit té temperaturés né temperaturén e kérkuar. Shihni seksionin
"Udhézuesi i gatimit" pér té zgjedhur temperaturén e duhur. Termostati ndryshon nga
80-200°C.

Pér té ndezur pajisjen, rrotulloni celésin e kohématésit né kohén e kérkuar té gatimit (shih

pjesén “Udhézuesi i gatimit”). Kohématési mund té vendoset nga O deri né 60 minuta.

Shtoni 3 minuta né kohén e gatimit té treguar né tabelat né faget 6 dhe 7 kur e pérdorni

pajisjen nga i ftohti.

Pér té vendosur njé kohé té shkurtér, rrotulloni celésin e kohématésit deri né 10 minuta

dhe mé pas kthehuni né kohén e déshiruar.

Shénim: Nése déshironi, mund ta lini gjithashtu pajisjen té ngrohet paraprakisht pa ushgim

brenda. Né kété rast, kthejeni celésin e kohématésit né mé shumé se 3 minuta dhe prisni

derisa drita e ngrohjes té fiket (pas péraférsisht 3 minutash). Mé pas mbushni tasin dhe
rrotulloni celésin e kohématésit né kohén e kérkuar té gatimit (shih Udhézuesin e Gatimit pér
oraret).

« Kohématési fillon té numéroj kohén e caktuar té gatimit.

e Drita e nxehjes ndizet.

e Gjaté procesit té skugjes me ajér té nxehté, drita e ngrohjes ndizet dhe fiket
heré pas here. Kjo tregon qé elementi ngrohés éshté i ndezur dhe fikur pér té ruajtur
termostatikisht temperaturén e caktuar.

Vaiji i tepért nga ushgimi mblidhet né fund té enés.

Disa ushgime do té kérkojné tundje né gjysmén e kohés sé gatimit (shih seksionin “Udhézuesi

i gatimit”). Pér té tundur ushqgimin, nxirreni enén nga pajisja duke e mbajtur nga doreza dhe

tundeni. Mé pas réshqitni tasin pérséri né pajisje, pajisja ndizet automatikisht.

Kur dégjoni zérin e kohématésit, koha e caktuar e gatimit ka pérfunduar. Nxirreni tasin nga

pajisja dhe vendoseni né njé sipérfaqe rezistente ndaj nxehtésisé.

Kontrolloni nése ushgimi éshté gati.

Nése ushqgimi nuk éshté gati ende, thjesht réshqiteni né pajisje tasin dhe vendoseni

kohématésin pér ca minuta shtesé.

Kur ushgimi té jeté gatuar, nxirreni tasin. Pér té larguar ushgimin, pérdorni kapése pér té

ngritur ushgimin nga tasi.

Kujdes: Tasi nuk duhet asnjéheré té rrotullohet sé prapthi me rrjetén.

Kujdes: Pasi té skugni me ajér té nxehté, rrjeta dhe ushgimi jané shumé té nxehta. Mos

e prekni tasin gjaté pérdorimit dhe ca kohé pas pérdorimit sepse nxehet. Mbajeni tasin

nga doreza.

. Kur ushgimi té jeté gati, pajisja éshté menjéheré e gatshme pér gatim té njé ushqimi tjetér.

PERDORIMI | PJATES PER ZGARRE

&oowWwN =

Vendoseni rrjetin e zgarrés né tasin e pajisjes.

Lévizeni butonin pér kontroll té temperaturés né 200°C.

Rrotullojeni butonin e kohématésit né 15 minuta. Kjo do té aktivizojé fazén e parangrohjes.
Kur té dégjoni zérin e kohématésit, faza e parangrohjes ka mbaruar dhe temperatura ka arritur
200°C.

10.

Nxirreni tasin nga pajisja dhe vendoseni né sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

Kujdes : tasi dhe rrjeti i zgarrés jané shumé té nxehta. Pérdorni kapése pér té vendosur
ushgimin né rrjetin e zgarrés.

Vendoseni ushgimin né rrjetin e zgarrés dhe vendoseni tasin né pajisje.

Rrotullojeni butonin e kohématésit né kohén e nevojshme pér gatim (shihni pjesén “udhézim
pér gatim”.) Gatimi fillon.

Shénim : copézat e mishit duhet té rrotullohen né gjysmén e kohés sé gatimit.

Vaji i tepért nga ushgimi mblidhet né fund té pajisjes.

Kur té dégjoni sinjalin e kohématésit, gatimi ka mbaruar. Nxirreni tasin nga pajisja dhe
vendoseni né sipérfaqe rezistente ndaj nxehtésisé.

Kontrolloni nése ushqimi éshté gati. Nése ushgimi nuk éshté ende gati, vendoseni né pajisje
dhe vendoseni kohématésin pér disa minuta shtesé né 200°C.

Kur ushgimi té jeté gatuar, nxirreni tasin. Pér t& hequr ushqimin, pérdorni kapése pér té ngritur
ushgimin nga tasi.

Kujdes : tasi nuk duhet té rrotullohet nga poshté me rrjetin né té.

Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, tasi, rrjeti dhe ushqimi jané shumé té nxehté.
Mos e prekni tasin gjaté pérdorimit dhe ca kohé pas pérdorimit, sepse nxehet shumé.
Mbajeni tasin nga doreza.

UDHEZUES GATIMI

Tabela e méposhtme ju ndihmon té zgjidhni cilésimet bazike pér ushgimin qé déshironi té
pérgatitni.

Shénim: Kohét e méposhtme té gatimit jané vetém udhézues dhe mund té varirojné
varésisht nga lloji i ushgimit ose patateve qé pérdoren. Pér ushqimet tjera madhésia, forma
dhe brendi mund té kené efekt mbi rezultatet. Prandaj, mund té ju nevojitet té pérshtatni
kohén e gatimit.



Patate & patate té skuqura Grill
Patate té skuqura té P N . .
ngrira (10 mmx 10 mm| 300-800g | 15-25min |  180°C § 1 15 min
trashési standarde) = PO
Parngrhe: 15 min 200 d:!u:d té shtoal vaj, eréza aror:‘ut\ke
Homemade . . f A ) L Mish 250g . X e kripé pér shije mé té miré. Né mes
300- 800 - im: 68 mi
Fries (8 x 8 mm) 9 | 22-27min | 180°C N Shtoni 1 luge vajof Gatim: 3 min 16 gatimit, mund t rotulloniushgimin.
Copa patatesh . . . [ N ; P Mund té shtoni vaj, eréza aromatike dhe
i 300-800g | 22-27min | 180°C I\ Shtoni 1 lugé vaj ) Parangrofe: 15 min . Kripé pér shije mé té miré.
Salcice 4009 . 200°C P N .
. . Gatim: 10-12 min Né mes té gatimit, mund té rotulloni
Mish & Pulé Ushgimin.
) ) . c Parangote: 15 mi
Fileto 100-500g | 6-10min 180°C Perime 3009 umng'm je: Smln 200°C
Gatim : 10 min
¢/
Fileto pull ht, 100 - 500 12-19 mi 180°C 15 mi
ileto pule (pa asht) g min Fileto peshku 2004 Pumng‘mme.ﬁ‘mm 170°C
Gatim: 3-5 min
Pulé (e ploté) 1000 g 60 min 200°C
E RENDESISHME: Pér té shmangur démtimin e pajisjes, asnjéheré mos e tejkaloni sasiné
Peshk R L P o - F o N .
maksimale té pérbérésve dhe léngjeve té caktuar né udhézimet mbi pérdorim dhe né receta.
Fileto salmoni 3509 15-17min | 140°C Kur pérdorni pérzierje gé bymehen (si émbélsira, quiche ose mafins) ena e furrés nuk duhet té
mbushet mé shumé se gjysma.
Karkaleca 12 copé 4 min 170°C
Meze TIPS
Copapuleténgrira | 100-600g | 7-15 min 200°C . Ushq!_rnl meé i v“og“el ZPkonlshE kerkonA njé Ifohe pak mé té shkurtgr ggtlrrjl sesa ushqlmef
< me pérmasa mé té médha. Nése nuk jeni té sigurt, mund ta hapni tasin né cdo moment té
B L _ | [0 ) gatimit pér té kontrolluar pérparimin.
Krahé pulete ngrira 300g | 16-20min | 200°C J e Tundja e ushgimit né gjysmé té kohés sé gatimit pérmiréson rezultatin pérfundimtar dhe
125 P N mund té ndihmojé né parandalimin e gatimit té pabarabarté.
Shkopinj djathi té ngriré (5 copé) 7-9min 180°C I\ e Pért'i béré patatet tuaja té freskéta ekstra krokante, provoni té shtoni njé sasi té vogél
p | vaji pérpara se t’i gatuani dhe tundeni gé té mbulohen né ményré té barabarté. Ne
Rrathé gepe té ngriré 12000 9 8-10 min 200°C rekomandojmé 14 ml vaj. Mos shtoni vaj né patatet e ngrira.
(10 cope) = e Mezet qé mund té gatuhen né furré mund té gatuhen edhe né pajsje.
Pizza 4009 7 min 190°C o Sasia optimale e rekomanduar pér gatimin e patateve té skuqura éshté 700 gram.
& N e Pérdorni peté té gatshme dhe pasta té shkurtra pér té béré ushqgime té mbushura shpejt
Perime 300-700g | 16 -20 min 200°C @ dhe lehté.
e Vendosni njé ené furre né tasin e pajisjes nése déshironi té pigni njé kek ose quiche ose nése
Bruméra déshironi té skugni pérbérés delikate ose pérbérés té mbushur. Ju mund té pérdorni njé ené
Muffins 7copé | 15-18min | 180°C Pérdorni tavé/pjaté gatimin® furre né silikon, celik inox, alumin, terrakote.
. . " e Gjithashtu mund ta pérdorni pajisjen pér té ringrohur ushqgimin. Pér té ringrohur ushgimin
Torts 300 30 160°C R N L . S . M
(S ore 9 min / vendosni temperaturén né 160°C deri né 10 minuta. Koha e gatimit mund té rregullohet né
* Tundeni né gjysmén e kohés sé gatimit. varési té sasisé sé ushqgimit né ményré qé té ringrohet plotésisht ushqgimi.
**vendosni tavén/pjatén e gatimit né tas. ” " .
PERGATITJA E PATATINAVE SI NE SHTEPI
Nése déshironi té béni patatina té béra né shtépi, ndigni hapat e méposhtém.
1. Zgjidhni njé shuméllojshméri patate té rekomanduara pér té béré patatina. Qéroni patatet
dhe i prisni né patate té skuqura me trashési té barabarté.
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2. Zhytini patatet e skuqura né ujé té ftohté pér té paktén 30 minuta, kullojini dhe thani me
njé peshqir caji té pastér dhe shumé absorbues. Mé pas fshijini me letér kuzhine. Patate té
skuqura duhet té thahen plotésisht pérpara se té gatuhen.

3. Shtoni 1 lugé ushgimi me Vaj (luledielli, ulliri ose bimor) né tas té thaté, vendosini patatet
dhe pérzieni deri sa ato té mbulohen nga vaji.

4. Hiqgini patatet nga tasi me gishtat tuaja ose mjet kuzhine ashtu qé ¢do tepricé vaji té
mbetet né tas. Vendosini patatet e skuqura né njé tas.

Shénim: Mos e hidhni enén e patatinave té mbuluar me vaj direkt né tas me njé lévizje,
pérndryshe vaji i tepért do té pérfundojé né fund té tasit.

5. Skuqini patatet e skuqura sipas udhézimeve né seksionin Udhézues gatimi.

PASTRIMI

Pastroni pajisjen pas ¢do pérdorimi.

Tasi dhe rrjeta kané njé shtresé qé nuk ngjit. Mos pérdorni ené kuzhine metalike ose materiale
pastrimi gérryes pér t’i pastruar ato, pasi kjo mund té démtojé mbulesén jo ngjitése.

1. Higeni spinén nga priza né mur dhe léreni pajisjen té ftohet.

Shénim: Higeni tasin gé pajisja té ftohet mé shpejt.

Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té lagur.

Pastroni tasin dhe rrjetén me ujé té nxehté, pak léng larés dhe njé sfungjer jo gérryes. Ju
mund té pérdorni njé léng pér hegjen e yndyrés pér té hequr cdo papastérti té mbetur.
Shénim: tasi dhe rrjeta jané té pérshtatshme pér larje né pjatalarése.

Késhillé: Nése mbetjet/mbetje ushgimore jané ngecur né fund té tasit dhe rrjetés, mbushini
me ujé té nxehté dhe pak léng larés. Léreni tasin dhe rrjetén té zhyten pér rreth 10 minuta.
Mé pas shpélajeni té pastér dhe thajeni.

Fshijeni brendésiné e pajisjes me ujé té nxehté dhe njé lecké té lagur.

Pastroni elementin ngrohés me njé furcé té thaté pastrimi pér té hequr ¢do mbetje
ushgimore.

6. Mos e zhytni pajisjen né ujé ose né ndonjé léng tjetér.

RUAJTIA

1. Higeni pajisjen nga priza dhe léreni té ftohet.
2. Sigurohuni qé té gjitha pjesét té jené té pastra dhe té thata.

GARANCIONI DHE SERVISIMI

Nése keni nevojé pér shérbim ose informacion ose nése keni njé problem, ju lutemi vizitoni
fagen e internetit té markés ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit pér Konsumatorin e markés né
vendin tuaj. Numrin e telefonit e gjeni né fletépalosjen e garancisé mbarébotérore. Nése nuk ka
Qendér té Kujdesit pér Konsumatorin né vendin tuaj, shkoni te tregtari juaj lokal.

ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

Nése hasni probleme me pajisjen, vizitoni fagen e internetit té markés (shih fagen e kopertinés
né kété dokument) pér njé listé té pyetjeve té béra shpesh ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit
pér Konsumatorin né vendin tuaj.
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OMNMUCAHMUE

A.Yawa E. Perynatop BKNOUYEHUA/BbIKNIOYEHUA U
B. Pyuka vawm Tanmepa (0-60 MWH) C aBTOMaTUYECKM
C. CbemHasn pelueTtka OTK/NIOYEHNEM

D. PerynaTtop Temnepatypbi (80-200 °C) F. CBeTOBOI MHAUKATOP NUTaHNA

G. lnankaTop Harpesa

MNMEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

1. YpanuTe BCce ynakoBOUHble MaTepuasbl i C NpMbopa BCe HaKkNenKku.

2. He ybupaiiTe CMIMKOHOBbIE HaKMALKN C peLleTKu.

3. TiaTenbHO OUNCTUTE YaLlly I CbeMHbIE PeLLEeTKM B ropAYei Bofe C MOMOLLbIO HE60SbLIOTO
KONn4yecTBa MOIOLLEro CPeAcTBa 1 rybkm 6e3 abpasriBHOTO NOKPbLITUSA.
MpumevaHue. Yawm n peieTKN MOXHO MbITb B NOCYA0MOEYHOI MalinHe.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO M BHELUHIO MOBEPXHOCTb NMpPU6Opa BaxHON TKaHbto. MMpnbop
roTOBMT e/ly C MOMOLLbIO ropAYero Bo3ayxa. He 3anuBaiite B yally Macio UV X1p Ans *apku.

NOAroToBKA K UCMOJIb30BAHUIO

1. TMomectute NpubOP Ha MIOCKOW, YCTOMUYMBOW M »KAPOMPOYHON paboueint NOBEPXHOCTU
Bfla/n OT 6PbI3r BOADI.

MocTaBbTe pelueTKy Ha AHO Yaluu Ao yrnopa.

He HanuBaliTe B Yaly Macno unv apyrme XupkocTtu.

Hunuero He ctaBbTe Ha Mpn6op. OTO NPUBOANT K HapyLWeEHWIO NOTOKa Bo3Ayxa W
B/INAET Ha pe3ynbTaT XKapKun ropA4nmM BO3yXoMm.

BAXHO! [ina npepoTBpalleHus neperpeBa npubopa He CTaBbTe €ro B Yron WU Mog
HacTeHHbI WKad. Bokpyr npubopa aonxeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 cM, YTOGbI BO3AYyX MOT
6ecnpenATCTBEHHO LIPKYNPOBaTh.
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MCMNOJZIb3OBAHUE TOJIbKO OAHOU YALLUU NMPUBOPA
IMpurbop MOXeET roToBNTL 6ONbLLIOE KONMYECTBO 61/, Bpema NpurotoBneHNA 0CHOBHbIX 61110/ YKka3aHO
B pasaene «TabnuLa NpruroToBneHns 6ntofy. OHNalH-KH1ra peLienToB MOMOXET JyuLle y3HaTb Npr6op.
1. TMopkniounTe WHYP NUTAHWUA K SNEKTPUYECKO po3eTKe.
2. TomecTute 671040 B Yallly.
Mpumevanne. Hukorpa He npeBbilaiiTe MaKCUMalbHbIi YPOBEHb, YKasaHHbIN
B Tabnuue (cm. B pasgene «Tabnuua npuror 6ni0f»), Tak KaK 3TO MOXeT
NOBANATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOTO pe3ynbTaTa NPUroToBNeHNs.
3afiBMHbTe vally B Npréop.
MepeBeanTe perynatop TemnepaTypbl B HyXHoe nonoxeHue. Cm. pasgen «Tabnuua
NpUroToBNieHna 6t0a», YTOObl BbIGPaTb NPaBUIIbHYIO TeMnepaTypy. TemnepaTypy MOXHO
oTperynuposatb B npegenax ot 80 °C go 200 °C.
5. [inA BKOUeHMA Npubopa NOBEPHUTE PerynaTop TaliMepa W yCTaHOBUTE HYXXHOEe Bpems
npuroToBneHua (cm. pasgen «Tabnvua npurotoBneHns 6ntoa»). TaliMep MOXHO YCTaHOBUTb
B AnanasoHe ot 0 o 60 MUHYT.

H W

Ecnu npn6op He HarpeT, Ao6aBbTe 3 MUHYTbI K BP NpPUroT , yKa y

B Tabnuuax.

YT06b1 32AaThb HE6ONDbLLOI NPOMEXKYTOK BpeMeHU, MOBEPHUTE perynAaTop Taiimepa

A0 oTMeTKM 10 MMHYT, a 3aTeM YCTaHOBUTE ero B Hy)KHOe NoJNoXeHMe.

+ TaliMep HauMHaeT 06paTHbI OTCUET 3a[JaHHOrO BPEMEHMW NMPUrOTOBNIEHUA.

+ 3aropaeTca UHAMKATOP Harpesa.

+ Bo Bpema xapku ropAauvm Bo3ayxoM MHAMKATOP Harpeea Bpems OT BPeMeHU 3aropaetca
1 racHeT. DTO O3HauaeT, YTO HarpeBaTeslbHbIN SN1EMEHT BKTIOYaeTCA 1 BblK/loUaeTca ana
TePMOCTaTUYECKOro NoaAepX aHnaA 3ajaHHON TemnepaTypbl.

6. V3nuwkn macna cobmpatoTca B H/KHEN YacTy Yaluu.

7. HekoTopble NpoayKTbl Heo6XOAMMO mMepemellaTb MO UCTEYEHUW MOMOBUHbBI BPEMeH
NPUrOTOBNEHNA ANA MONYYeHUA OMTUMArbHbIX pe3ynbtatoB (cM. pasgen «Tabnuua
npurotoenenna 6nioa»). Ytobbl nepemeluaTb NPOAYKTbI, W3BAEKUTe ually W3 npubopa,
MOTAHYB 3a PYYKy, U BCTPAXHUTE ee. 3aTeM 3afBMHbTE uYaly ob6paTHO B npubop, U
NPUroToBNEHMe NPOAOIKINTCA aBTOMATNUECKU.

8. Korpa nposByuan 3BYKOBOW CWrHan TaliMepa, YCTaHOBJIEHHOE BPEMA MPUroTOBEHUA
3aKOHUEHO. /I3BNieKuTe vallly 13 Np1bopa 1 YCTaHOBUTE Ha XapOrpPOUHYIO MOBEPXHOCTb.

9. TpoBepbTe rOTOBHOCTL GntoAa.

Ecnu 6nt0p0 BCe elle He roToBo, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B MPUOOP 1 yCTaHOBUTE
TaliMep elle Ha HECKOJbKO OMONHUTENbHBIX MUHYT.

10. Kak Tonbko 6nofo GyfeT roToBo, M3BNEKWUTe uvally. V3Bnekute MpopyKTbl M3 yawu c

MOMOLLbIO LMMLOB.

BHumaHue! 3anpelyaetca nepesopaunBaTh Yaly BMeCTe C pelieTKou.

BHumaHue! Mocne npuroToBneHuns Yyalua, pelieTka u camo 6nt0f0 oueHb ropsaume. He
npuKacaiiTecb K Yale BO BpeMA NCNONb30BaHWUA U B TeYeHNe HEKOTOPOro BpemMeHu
nocse Hero, Tak Kak OHa CUJIbHO HarpeBaeTcA. [lepXuTte yauly TONIbKO 3a PY4Ky.

11. Korpa nopuusa npoayKToB MPUroToBneHa, Npubop cpasy e rotoB K NPUrOTOBIEHIO
cnepytowen nopumu.

NCMoJiIb3OBAHUE MJNA Hbl TPUN

1. TomecTnTe NNacTuHy rpuna B vaily npubopa.

2. ToBepHwuTe perynatop, 4Tobbl ycTaHOBUTL Temnepatypy 200 °C.

3. TlosepHuTe perynatop Taimepa 1 ycTaHoBWTe 3HaveHne 15 MuH. HauHetca
npeABapuUTENbHbI Harpes.

4. 3ByKTaiimepa coobLuaeT, uto pasa NpeaBapuTENbHOrO HarpeBa 3aBeplueHa, a
Temnepatypa gocturna 200 °C.

5. V3BnekuTe yally 13 Npubopa 1 NOCTaBbTE e Ha *KapOorNPOYHYIO MOBEPXHOCTb.
BHumaHue! HYawa v pewetka rpuns oueHb ropaume. Momecture npoayKTbl Ha
NAAcTVHY rpUNA C NOMOLLbIO WMNLOB.

6. TlonoxwuTe NPoAyKTbl Ha MIACTUHY FPWIA U CHOBa YCTaHOBUTE Yally B Npubop.




7. TloBepHuUTe perynatop Tanimepa v yCTaHOBUTE HY>KHOE BPeMA MPUroToBfieHuns (CM. pasgen
«Tabnuua npvrotosneHus 6ntoa»). MPUroToBNeHNe HauMHaeTCA.

Mpumeyanne. Kycku msaca Heo6xoaMMo nepeBepHYTb B cepeAnHe npouecca
NpPUroToBNEHUA.
M3nnwKmy macna cobmpaioTca B HUXKHEN YacTy YaLuu.

8. Korga npo3syuyasn 3ByKOBOW CUTHanN TaliMepa, NpUroToBsieHne 3aBepLueHo. /i3sneknte yauy
13 NprBopa 1 yCTaHOBWTE Ha XKapOnpPOUHYIo MOBEPXHOCTb.

9. TpoBepbTe roToBHOCTb Gniofa. Ecnm oHo Bce ellle He roToBO, MOMECTUTE ero o6paTHO B
npréop 1 ycTaHoBUTE TaliMep Ha HECKOMNbKO [JOMOHUTENbHbIX MUHYT NpY TemnepaType
200°C.

10. Kak Tonbko 6ntopo 6yfeT rotoBo, N3BnekuTe yally. /I3BnekuTe NnpoayKTbl U3 Yalum ¢
MOMOLLbIO LWMLIOB.

BHumaHue! 3anpeujaerca nepesopaumnBaTth Yally BMeCTe C pelueTKou.

BHumanue! Mocne npurotosneHns Yyawa, pewerka n camo 6100 oueHb ropauune. He
npuKacanTechb K Yallue BO Bp
nocne Hero, Tak Kak OHa CWIbHO HarpeBaeTca. [lepXuTe yally TONbKO 3a PyY4Ky.

TABJIULA MPUTOTOBJIEHMA BJ1IOA

Tabnrua HUXe NOMOXKeT BaM BblOpaTbh OCHOBHbIE HACTPOWKM ANA NpUroToBneHus bnioaa.
MpumeyaHne. BapuaHTbl Bp nNpuUroTc npepacT:
1 MOTYT U3MEHATbCA B 3aBUCUMOCTM OT COPTa 1 Konuuectsa Kaprodens. Pasmep, popma

NCnonb.

Kaprodenb n kaptodpenn ppn

1 MapKa Apyrux npoAyKToB MOTYT NOBANATb Ha KOHEYHbINi pe3y
Bo3M0KHO, Bam nNoTpebyeTcAa HEMHOrO OTPeryinpoBaTb BpeMA NPUroToBneHus.

3aMOPOXeHHbIN KapTodenb, “ N
dpn 300-8009 | 15-25min | 180°C N
(10 mm x 10 mm) =
[Homalwruit Kaptodenb pu| 39 _gog . " i N [lo6aBbTe 0fiHY UailHyi0 NOXKY
- - 180°C
(8x8 mm) 9 22-27 min N pacTuTenbHoro Macna
3aMopoXeHHble i N [Jlo6aBbTe 0AHY UaiHyi0 NOXKKY
300-800 - i 180°
KapTodenbHbie AoNbKM 9 | 22-27min 8o N pacTUTeNIbHOro Macna
Msco v nTuya
(\
Creitk 100-5009 6-10 min 180°C
HEKOTOpPOro BpemeHm Qune kypuHoit rpyaki (6e3| 5y s00g | 12-19min | 180°C
KocTel)
Kypuua (uenas) 1000 g 60 min 200°C
Pbi6a
Oune cemru 3509 15-17 min 140°C
BKauecTBe opneHTMpa KpeseTkm 12 KyCOUKM 4 min 170°C
3aKyckn
aT NpUroT B N
2 A
3aMOpOXeHHble KypuHble 100-600g 7-15min 200°C
HarreTcbl N
0 A
KypuHble Kpbinbs 3009 16 -20 min 200°C J
0 A
3aMOpOXEeHHbIE CbipHbIE 1259 7-9min 180°C A
nanoukn (5 Kycoukm) N
0 A
3amMOpOXeHHbIe NyKoBble 2009 8-10 min 200°C A
Konbla (10 Kycoukn) N
Mvuua 4009 7 min 190°C
0 A
Osoupt 300-700g | 16-20min | 200°C @
Bbineuka
Vicnonb3yitte Gopmy ans
MadduHbi 7 KycO4Kkmn 15-18 min 180°C BbineuKkn/Gpopmy ans
DyX0oBKU**
g LLlokonagaHble TOpTbI 3009 30 min 160°C J

* HeobxoanMo nepemelLatb No NCTEUYEHWMN NONIOBUHbI BPEMEHU NPUTOTOBIIEHNA.

** nomectnte GOPMy AN1A BbiNeukn/Gopmy Ans yXoBK B yaLlly.




Tpunb
S = T 15 min
HPERBEPM;ESW’M [inA ycuneHns Bkyca obasbTe
Harpes: 1> min o Macno, apomMaTHble TPaBbl 1 COMb.
Msco 2509 Tlpurorosneke 200°C B cepepure npurotosnena
68min MOXHO NepeBepHyTb NPOAYKTbI.
npeﬂ“"”ﬁ"“ﬂ"‘“ [InA ycunems Bkyca fobassTe
Harpes: 15 min . Macno, apOMaTHbIe TPaBbl 1 COfb.
Cocuckm 400g Mowrorosnee: 200°C B cepefuHe npuroTosneHuA
1012 min MOXHO NepeBepHyTb MPOAYKTbI.
MpensapuTenbHbiit
Harpes: 15 min .
ey 3009 Mpurotosnenvie 200
:10min
MpensapuTenbHbiit
arpes : 15 min >
Pbi6HOe dune 200g Harpee: Ly 170°C G g
MpuroTosnenwe:
g 3-5min

BAXHO! Bo usbexaHune noBpexaeHna npnbopa He NpeBbllIaiTe MakCMManbHOe KOMYecTBO
VHIPEANEHTOB U XXUAKOCTEN, NprBejeHHOe B MHCTPYKLIMM MO SKCMTyaTaLuum 1 B peLenTax.

Korpaa Bbl ncrosnb3yeTte cMecy, KOTOPbIE MOAHMMAIOTCA (HANPUMEp, KaK BO BPEMSA MPUroTOBIEHNA
TOPTa, OTKPbLITOro nNupora unu madduHoB) opma AnA [yXOBKM He AOMKHA ObITb 3anonHeHa
60nblUe, YEM Ha NOSTOBYHY.

+  TpopyKTbl Hebonbloro pasmepa TPebylOT MEHbLIEro BPeMeHU MPUrOTOBNEHNA, Yem
NpoAyKTbl 60MbLIOrO pa3mepa.

+  lNepemelunBaHne HEGOMBLIOTO KONMYECTBa NMPOAYKTOB MO UCTEYEHUM MOSTOBUHbI BPEMeHN
NPUroTOBNIEHNA YNyuyllaeT pe3ynbTaT W MO3BOAAET NPefoTBPaTUTb HepaBHOMEpPHOe
npuroToBneHne 6ntopaa.

+  Yrobbl cpenatb KapTodenb 0COBEHHO XPYyCTAWMM, nonpobyite fo6aBuTb Hebonbluoe
KONNYeCTBO Macfia nepey, Hauyaaom NPUroToBNEHUA 1 PaBHOMEPHO pacnpefenTb ero no
BCemy KapTodenio. PekomeHpyeTca fobasuTb 14 M macna.

+ 3aKycKu, KOTOpble MOKHO FOTOBUTD B lyXOBKe, TakKe MOAXOAAT ANA NPUroTOBNEHUA B Npubope.

«  OnTumanbHOe peKoMeHAyeMoe Konn4yecTBo Kaptodens dpu coctanaet 700 rpamm.

+ YT06bI 6LICTPO M NPOCTO NPUTOTOBUTL 3aKYCKM C HAYMHKOM, UCMONb3YiiTe roTOBOE CIoeHoe
1 NecoyHoe TecTo.

« Ecnn Bbl XOTWTe Wcneyb NUPOT WM KULW, UM OGXKapUTb HEXHble VHIPEAVEHTbI Wan
VHrpeueHTbl C HauMHKON, nocTaBbTe $OpMy AN BbiMeuky B yawy npubopa. MoxHO
1cnonb3osatb GopMy ANs yXOBKM U3 pa3HOTO MaTepuana: CUNIMKOH, HepxaBeloLlas cTab,
ANOMVHUI UK KepamumKa.

«  [pubop Takke MOXHO MCMONb30BaTh A/ PAa30rpeBa NPOAyKToB. [ns 31oro Ha 10 MUHYT
ycTaHoBwTe Temnepatypy 160°C. Bpema NpUroToBNEHNA MOXHO N3MEHWTb B 3aBUCUMOCTYN
oT obbema 6511043, UTOObI TLATENBHO NOAOTPETD €ro.

MPUTOTOBJIEHUE AOMALUHEIO KAPT

YTo6bl NPUroTOBKTL JOMALLHKI KapTodena Gpu, BbINONHUTE Cleaylolme feicTBMA:

1. BblbepuTe copT KapTodens, pekomeHAyeMmblii ANA MNPUroToBieHua Kaptodpena ¢pu.
Ounctute 1 HapexbTe KapTodenb Ha paBHble MO TONLMHE CONOMKN.

2. 3amouunTe KapTodenbHyio CONOMKY B Yalle C XONOAHO BOAOW He MeHee YeM Ha 30 MUHYT,
cneiiTe BoAy W BbiCylWUTe KapTodenb C MOMOLbIO YMCTOrO, XOPOLIO BMUTbIBaOLIErO
KyXOHHOTO MofioTeHua. 3aTeM MPOMOKHUTE OyMaXHbIM KYXOHHbIM MONOTEHLIEM.
KapTtodenbHaa conomka AomkHa ObiTb TIATENbHO BbICYLIEHa Nepe/ NPUroToBeHnem.

3. Haneiite oaHy CTONOBYIO NOXKKY Macna (pPacTUTeNbHOro, NOACONHEYHOTO W OIMBKOBOIO)
B CYXyI0 Yallly, 106aBbTe B Hee KapTodeNibHylo CONIOMKY 1 NepemelliBaiiTe Ao Tex nop, noka
KapTodesb MONHOCTHIO He MOKPOETCA Mac/IoM.

4. [JlocTaHbTe KapTodenbHy CONOMKY 13 YaLly NasnbLaMy U KyXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMM
TaK, 4Tobbl M3NINLLKM Macna OCTaNNCh B Yalue. lomecTiTe KapTodenbHyto CONOMKY 0bpaTHO
B yaLly.

Mp yaHue. He nepeBanuBaiite KapTodenbHyIo COIOMKY B Mac/ie U3 OAHOI Yawu B
APYryI0 32 OANH pas, MHaye U3INLLIKN Mac/ia OKaXKyTCcA Ha iHe Yalu.

5. O6xapbTe KapTopenbHYI0 CONIOMKY B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMAMM B pa3aene «Tabnuua

npurotoenexus 6aog».

OYUCTKA

Ouuaiite NPUGOP MOC/Ee Kax[0ro NCMosb30BaHNA.
Yalua 1 ceTKa MMetoT aHTUMPUrapHoe NoKpbITMe. He ncnonb3yiTe And OUNCTKU MeTanYecKmne
KYXOHHble MPUHAANEXHOCTU WM abpasvBHblE YNUCTAWME CPEACTBA, TaK Kak 3TO MOXeT
NoBPeANTb aHTUMPUrapHOe NOKPbITHE.
1. OTcoepuHuTe Kabenb NMTaHUA OT SNEKTPOCETH U AaliTe NPUGOPY OCTHITb.
MpumeyaHre. YTobbl NprGOP OCTbIN BbiCTPEE, N3BNEKUTE Yallly.
2. TpoTpwnTe BHELIHIOW NOBEPXHOCTb NPUBOPa BNAXKHOM TKAHbIO.
3. OuucTuTe Yally 1 peLweTKy ropsyeil BOAOMN, He6OMbLIMM KOSIMYECTBOM MOIOLLEro CPeACTBa
1 HeabpasnBHOM ryOKo.
[nA  ynaneHus OCTaBLIMXCA 3arpA3HEHWIA MOXHO WCMONb30BaTb KUAKOCTb  ANA

06e3XnprBaHus.
MNpumeuaHue. Yawy u pelweTKy MOXKHO MbiTb B NOCYAOMOEUYHOI MalUuHe.
BHumaHue! ina mop 4 1 CO CTeK « : YTOObl COXpPaHUTb Gneck n

CoBeT. EC/IM B HUXKHEN YacTuW Yalum 1 peLleTKn 3acTpana rpasb, HanenTe ropayein Boabl 1
MoloLLiee CPeACTBO BHYTPb, 1 3aMoUnTe NPUMEPHO Ha 10 MUHYT.
3aTem NpomoiiTe 1 BbiCyLLnTE.

4. TpoTpuTte BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb NPMOOPa BNaXXHOI TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHOW B
ropauen soge.

5. OuncTuTe HarpeBaTesNbHbIA 3N1IEMEHT CYXOi LETKON, YTOObI YAanuTb OCTaTKM NULLK.

6. He norpy:aite npnbop B BOAY MW APYr1e XUAKOCTH.



1. OTKNlounTe NPUOOP OT INEKTPOCETN U AATE EMY OCTbITb.
2. YbepuTechb, YTO BCE YACTM NPUGOpPa OUMLLEHDI U BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA N OBCJTYKUBAHUE

Ecnu Bam TpebyeTca obcnyKuBaHve vav MHGOpMaLMA WAV eciv y BaC BO3HUKAM Npobnembl,
nocetuTe Be6-caiT 6peHfja 1y obpaTUTech B €ro LEHTP NoAAep KM noTpebuTenen B Ballei
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAYyHapOAHOM rapaHTUHOM TanoHe. Ecnv B Baweit
CTpaHe HeT LieHTpa NoAAepXKKM noTpeburTeneil, obpaTnTtech K MeCTHOMY funepy 6peHpa.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HVKHYT Mpobriembl ¢ NpU6opom, noceTnte Be6-caiiT 6peH/a (CM. TUTYNbHYIO CTpaHULY
B /JaHHOM PYKOBO/ICTBE), YTOObI MOCMOTPETb CMICOK YacTo 3afjaBaeMbiX BOMPOCOB, Unv obpaTiTech B
LieHTp noafepxKy notpebuteneii B BaLLeil CTpaHe.






A.Yawa E. Pyuka yBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA Ta Taimepa
B. Pyuka KoHTellHepa (0-60 xB) 3 aBTOMAaTUYHUM BUMKHEHHAM
C. 3HiMHa pewiTKa F. lHAnKaTOp XMBNeHHA
D. Pyuka perynioBaHHA TemnepaTypu G. lHAVKaTOp HarpiBaHHA
(80-200 °C)

MNMEPEA NEPWUAM BUKOPUCTAHHAM

oBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy Ta i3 Npunagy BCi HaKNenKu.

2. He 3HimanTe CNikOHOBI MPOKAAKM 3 PeLUiTKU.

3. PeTenbHO 04NCTbTE KOHTENHEPW 1 3HIMHI PELLITKM, BUKOPUCTOBYIOUMN rapayy BOAY, MUIOUMIA
3aci6 Ta Heabpa3mBHyY ry6Ky.
MpumiTtka. KoHTenHepm i pewwiTkn MoXHa MUTU B NOCYAOMUIHI MalUVHi.

4. TpoTpiTb BHYTPILIHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHU NPWAaAy BOOTrolo raHuipkoto. Mig yac po6oTu

npwnag yTBOplOE rapAye MoBiTPA. He HanoBHIOWTE KOHTENHEP ONIE UM XUPOM AnA
CMaXeHHs.

NIAroTOBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1. MomicTiTb NMpunap Ha PiBHY CTiliKy Ta XapoTPUBKY poboYy NMOBEPXHIO, e Ha HbOrO He
noTpannATb 6PU3KM BOAN.

BcTaBTe pelwiTKy Ha fHO Yalli Ao ynopy.

He HamoBHIONTEe KOHTEHEP ONIEI0 YN IHLLIOK PiAUHOI0.

He knagitb Hiyoro Ha npunapa, Ue nepellKogKaTMe NOToKam NOBITPA 1 BNANHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHA rapA4MM NoBiTpAM.

BAXK/IMBA IHOOPMAL|IA. W06 yHUKHYTU NeperpiBaHHA, He CTaBTe NpuUnaf y KyTok abo nig
HacTiHHY wady. HaBkono npucTpolo Mae 6yT NpuHaiMHi 15 CM BinbHOTO MpocTopy AnA
HanexHoi LMpKynauii nositps.

BUKOPUCTAHHSA TUIbKU OAHOIO KOHETUHEPA MPUJNIARY

Mpunag moxe roTyBaT pi3HOMaHITHi CTpaBU. Yac NPUroTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB 3a3HauyeHo
B po3aini «PekomeHpauii 3 npurotyBaHHA» OHNalH-peLenTy JONOMOXYTb BaM 03HaOMUTUCA
3 NpWNagom.

1. Mig’enHaiTe WHYP XNBNEHHA O PO3ETKMN.

2. TloMicTiTb CTpaBU B KOHTEHEp.

wN

Mpumitka. Hi He nepeBuLLyIiTe MaKC Yy KinbKicTb, yKasaHy B Tabnuui (ans.
po3ain «PekomeHaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKM Lie MOXe BMANHYTN Ha AKIiCTb
pesynbrary.

3. 3acyHbTe KOHTelHep Ha3aj y npunaa.

4. YcTaHoBITb MOTPIGHY TemnepaTtypy 3a AOMOMOrOI0 Pyuky PerysioBaHHA TemnepaTtypu.

BkasiBKu WWono B1bopy TemnepaTypu AMB. B PO3AiNi «<PekoMmeHAaLT LWOJO NPUroTyBaHHAY.
TemnepaTypa TepmocTaTa BapitoeTbca Bif 80 go 200 °C.

10.

1.

o6 yBiMKHY TV npurnag, yCTaHOBITb YaC MPUroTyBaHHSA 3a JOMOMOIO Pyuky TaliMepa Ha
(auB. po3pin «PekomeHAaLil WOAO NPUroTyBaHHA»). TaiMep MOXHa BCTaHOBUTU Ha Yac Bif
0 po 60 XBUNNH.

AKLo Nepef BUKOPUCTaHHAM Npunag nepebyBaB y XONo4HOMY cepefjoBMLYi, fofaiiTe

3 XBWINHW 0 Yacy NpUroTyBaHHA, BKa3aHOro B Tabnuuysx.

LLlo6 ycTaHOBUTH KOPOTKMIA Yac, PHITb Py4Ky TaliMepa B No/I0XKeHHA 10 XBUANH,

a noTim noBepHiTbcA A0 6 0 vacy.

+ Taimep nouHe BifNiK BCTAHOBIEHOIO Yacy NPUrOTYBaHHA.

+ YBIMKHeTbCA iHAMKATOP HarpiBaHHA.

Y npoueci CMaeHHA Ha rapA4YoMy NOBITPI iHAMKATOP HarpiBaHHA Yac Bif Yacy BMUKAETbCA
Ta BUMMKaETbCA. Lle 03Havag, o HarpiBanbHUN efleMeHT BMUKAETbCA 1 BUMUKAETbCA ANA
TePMOCTaTUYHOTO NiATPUMaHHA BCTaHOBNEHOI TemnepaTypu.

3annLWoK ONii Ym KNPy 3 XKi HAKOMUYYETLCA BHU3Y Yallli.

[inAa peAkux CTpaB Mif Yac NPUroTyBaHHA HeoOXiAHe MepemillyBaHHA, Wob 3abe3neunTn

onTUManbHWUIA pesynbTaT (AuB. po3ain «PekomeHpaaLii 3 NpUrotyBaHHaA»). LLlob nepemiwatu

Ky, BUTATHITb Yally 3 Npunagy 3a pyyky W MOTPYCiTh ii. MOTiM BCTaHOBITL Yally Hasaj y

npwnag, i NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO BiHOBUTLCA.

Konu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBUI CUrHan TaliMepa, Lie O3Haua€, Lo Yac MpUroTyBaHHA

3aBepLUMIOCh. BUMMITH Yally 3 npynagy v NoMIcCTiTb ii Ha »KapOoTPUBKY NMOBEPXHIO.

MNepeBipTe roToBHICTb CTPaBu.

AKWO cTpaBa e He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3aj y nNpunag Ta BCTAHOBITb Ha

Talimepi Kinbka JOAATKOBUX XBUINH.

Konu ika 6yae rotoa, BUMITb Yaly. LLIo6 BUAHATK iy 3 Yalli, CKOPUCTaNTeCs WUNLAMU.

YBara! 3a >kogHNX YMOB He NepeBepTaliTe KOHTelIHep i3 PeliTKOI0 Joropyn AHOM.

Ygara! lMicns npurotyBaHHA Yalla, pelwwiTka Ta iXKa Ay»e rapadi. Mig yac BUKopncraHHa

Ta fileAKMiA Yac NicNA HbOro He TOpKalTecA Yalli, OCKiNbKN BOHa 6yfie fiyxKe rapsyolo.

TpumaiiTe yawy TiNbKu 3a pyuKy.

Konw naprito i>i npurotoBaHo, npunaj oapasy rotosuii 4o NPUroTYBaHHA HaCTYNHOT NapTii.

BUKOPUCTAHHA NMJIACTUHU TPUJ1b

MoMicTiTb pewwiTKy AnA rpunsa B vawly npunagy.

YCTaHOBITb PYUKy perynoBaHHA Temnepatypu B nonoxeHHa 200 °C.

MoBepHiTb pyuKy Talimepa B NoNoxeHHA 15 xBunuH. Lie npusseae fo 3anycky etany
nonepeAHbOro HarpiBaHHA.

Konu nyHae 3ByKkoBWI1 curHan TaiiMepa, Lie 03Hauae, Lo eTan po3irpiBaHHA 3aBepLUNBCA 11
TemnepaTtypa gocarna 200 °C.

BuimiTb valy 3 npunagy v NOMICTITb ii Ha )XapOTPUBKY MOBEPXHIO.

YBara! Yawa i1 pewitka ana rpuna ay»e rapsadi. LLlo6 nomictutul XKy Ha nnacTuHy
rPWib, CKOPNCTANTECA WINLAMMN.

MoMmicTiTb XXy Ha NAaCTUHY rpunb | BCTaBTe Yally Ha3aj y npunag.

YCTaHOBITb Yac MPUrOTYBaHHA: 3a JOMNOMOTOI0 PyUKH Talimepa (AnB. po3ain «PekomeHaauii
LOAO MPUrOTYBaHHA»). PO3MOYHeTbCA MpoLec NPUroTyBaHHA. .

Mpumitka. Mig yac NpUroTyBaHHA WMaTOUKIB M’sica iX NOTPiGHO NepeBepHYTN Ha
cepeAVHi NPUroTyBaHHA.

3annLWOK ONiT UM KMpPY 3 Ki HAKOMUYYETLCA BHU3Y Yallli.




8. Konu BIiATBOPIOETbCA 3BYKOBWUI CUFHan TalMepa, Le O3Hauya€, WO MPUroTyBaHHA
3aBepLInNoCA. BUiMIiTb KOHTeHep i3 npunagy 1 NOMICTITb MO0 Ha XXapOTPUBKY NOBEPXHIO.

9. [epeBipTe roToBHICTb CTPaBy. IKLIO CTPaBa LLie He roToBa, MPOCTO NOMICTITb i Ha3ag y npunag
i BCTAHOBITb TaliMep Ha KinbKa OAATKOBUX XBUMH 3a TemnepaTypu 200 °C.

10. Konu ixka 6yae rotoBa, BUNMITb Yatuy. LLIo6 BUNHATY Ky 3 yalli, CKOPUCTANTECA WUNLAMU.
YBara! 3a >kogHUX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTelHep i3 PeLiTKO J0ropyn AHOM.
Yeara! lNicna npuroryBaHHA Yalia, peluiTka Ta ia gyxe rapadi. Mig yac
BUKOPVCTaHHA Ta flesKuii Yac Nicis Hboro He TOpPKaiiTecA Yalli, OCKiNbKN BOHa 6yae
AyXe rapayoto. Tpumaiite yawy TiIbKM 3a py4Ky.

PEKOMEHAALIIi 3 MPUrOTYBAHHSA iXI

Y Tabnuui HK4Ye HaBeeHi OCHOBHI HanalTyBaHHA ANA NPUrOTyBaHHA CTPaB.

MpumiTtka. Yac NnpuroTyBaHHA HIMKYe BKa3saHO Nulle B iHpOpMaTUBHNX LiiNAX Ta MOXe
3MiHIOBaTUCA BiANOBiAHO A0 copTy W napTii KapTomai, WO BUKOpUCTOBYETbcA. Ha
pesynbTaT NPUroTyBaHHA MPOAYKTIB iHWIMX PO3MipiB MOXe BnAMBaTH iXHA ¢dopma Ta
copT. Tomy, MOXXN1BO, Bam NOTPi6HO Gyae TPOXM CKOPUryBaTh Yac NPUroTyBaHHA.

Kapronna ¢pi
3amopoxXeHa KapTonaa | 3q)_gag . o f N
pi (10 mm x 10 mm) 9 | 15-25min 180°C Q
[lomalua kapTonna ¢pi| 307 _gao . . f N
(8x8mm) 9 | 22-27 min 180°C T [lopatin 1 cTonosy noxky onii
YacTUHKY 3aMOPOXeEHOT| 340 _gog . o f N
Kapronni 9 | 22-27min 180°C i\ [llonatin 1 cTonosy noxky onii
M’sico Ta nTuysa
('5:
Creiik 100-5009g 6-10min 180°C
¢/
Kypsui dine (6e3 kictok)| 100-500g | 12-19 min 180°C
Kypka (uina) 1000 g 60 min 200°C
Puba
®ine nococa 3509 15-17 min 140°C
Kpesetkun 12 wr 4 min 170°C
3aKycku
q a [C N
3amopoXeHi kypaYl | ) <00 g | 7-15min 200°C @
HareTcn <
[C N
Kypaui kpunbua 3009 16 -20 min 200°C \
3amopoXeHi CUpHi 125¢ 7-9min 180°C [ N
nanunukm (5 wr) N
3amopoXeHi KinbLis 2009 8-10min 200°C [ )
umbyni (10 wr) N
Niua 4009 7 min 190°C
e N
Osoui 300-700g | 16-20min 200°C 3
BukopucTosyiite popmy ana
Madinn 7 wr. 15-18 min 180°C BUNiKaHHA / NOCY/ ANA AyxoBoi
g
LLlokonaaru TopT 3009 30 min 160°C

* CTPYCHITb y CepeauHi LMKy NPUroTyBaHHs.
** [oMicTiTb Aeko/nocya Ana Ayxosoi Wwadw B vally.




Mporpama rpuna

$=T 15 min

Msico 250¢ P“'L‘::f:;;im'” 200°C G

MonxHa goaty onito, cnewi i cinb
0 CMaky.
Ha cepeaythi npuroTyBanHa ixy MoxHa
nlepesepHyT.

MoxHa oaatw onito, cnewi i cinb

e 400g POiIFpIBaHHRﬂS‘ min 200°C doavary.
Yac:10-12min Ha cepepyHi npuroTyBaHHA iy MoXHa
nlepeBepHyTH.
o 300 Poirpigata : 15 min 200°C
9 Yac: 10 min
. Posirpigatha : 15 min .
Dine pubun 200g 170°C

B B B | R

Yac:3-5 min

%

BAXK/IMBA IHOOPMALIIA. LLo6 He nOWKOAWTU Npunap, He MNepeBuLlyiTe MaKCUManbHy
KiNbKICTb IHFpeAienTIB | PiAnHK, BKa3aHy B iIHCTPYKLIi Ta peLienTax.

Mig Yac NpUroTyBaHHA 3 BUKOPWUCTaHHAM Cymilen, wWo 36inbWyloTbcA B  PO3MIpI
(Hanpuknag, nupir, 3anikaHka abo MmadiHn), " nocya ana  AyxoBoi wadu He cnif
3aMoBHIOBATM BiNbLL HiXK HAMONOBUHY.

«  [inA NpnrotyBaHHA MEHLLMX 3a PO3MIPOM CTpaB 3a3BMyaii HEOOXiAHO MeHLLE Yacy, HiX Ana
BEJINKMX.

+  CTpyllyBaHHA MEHLIOI KifIbKOCTi XKi B cCepeAnHi LMKNY NPUroTyBaHHA NOKpPaLLy€e KiHLEeBUiA
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirTn HepPiBHOMIPHOMY MPUFOTYBAHHIO XK.

+  AKWO NoTpibHO 3po6UTU KapTOMIO 0COBAMBO XPYCTKO, CNPobyiTe fofaTi TPIWKKX onil
nepep NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTH, o6 BOHa PiBHOMIPHO NOKpMa cTpasy. PekomeHayemo
nopasaty 14 mn onil.

+  3aKycKU, AKi MOXHa NpuUroTyBaTu B AyXOBLIi, TAKOX MOXHa MPUroTyBaTu B LibOMY Npunagi.

+ OnTumanbHa pPeKOMEHAOBaHa KinbKiCTb KapTomni AnA NpuroTyBaHHA KapTonni ¢pi -
700 rpami..

+  BuKkopucToByiiTe roTOBE NMCTKOBE 11 MICOYHE TICTO, WO6 LWBMAKO Ta NIErKO NPUroTyBaTht
3aKYCKM 3 HAUMHKOIO.

- lomicTiTb Nocyn AnA AYXOBKM B Yally Npuaagy AnA NpUroTyBaHHA NMpora uu 3anikaHku
abo niacmax<yBaHHA AeNikaTHUX [HTPEeAiEHTIB UM iHrpefieHTiB i3 HaumHKow. MoxHa
BMUKOPWCTOBYBATV NOCYA ANIA AYXOBKM i3 CUNIKOHY, HEpXaBitoyol CTani, antoMiHito, TepakoTu.

« [pvnap TakoX MOXHa BUKOPWUCTOBYBaTU ANA PO3irpisaHHA ixi. PosirpisaiTe ixXy npotarom
Makcumym 10 xBunmH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHa perynioBatu
3a/1€XKHO Bif KINbKOCTI 1Xi, LLO6 MOBHICTIO PO3irpiTn CTpaBy.

[inAa oTpUMaHHA HalKpaLLoro pesynbraTy MU PeKOMEHAYEMO BUKOPVCTOBYBATM 3aMOPOXeHI

ynncu. ina npurotyBaHHA JOMALLHIX YMMNCIB JOTPUMYATECA 3a3HaYEHUX HIXKYE IHCTPYKLIiN.

1. O6wupaiite copTy KapToni, peKoMeHAOBaHiI ANA NPUroTyBaHHA Ynnci. OUnNCTiTb KapTonio
i NopiXTe Ha YMNCK OHAKOBOT TOBLYMHW.

2. 3MouyWiTe KapTOMAAHI YANCY B YaLli 3 XONOAHO BOAOI NPOTArOM LoHanmeHLe 30 XBUNWH,
3MniiTe BOAY Ta OCYLLITb YAMCY YUCTIM, AOBPE NOTMIMHAIUMM PIfUHY KYXOHHUM PYLUHUKOM.
MoTiM NPOTPITb KYXOHHUM NanepoBKM PYLIHUKOM. Y1ncK cif peTenbHO BUCYLIMTY Nepep
NPUroTyBaHHAM.

3. Hanwuiite 1 cTONoBy NOXKY ONii (POCNMHHOI, COHALWHMKOBOI Y1 ONIMBKOBOI) Y CyXy Yally,
3Bepxy MOKNaAiTb YANCKU Ta NepemillyiiTe, AOKN BOHN He MOKPUIOTBCA ONIEl0.

4. BuiMITb Ynncuy i3 vawi pykamm abo KyxOHHUM Npunaaaam, Wwob 3anvikm onil 3anuwmnnmca
B yalli. Buknagitb ynncu B vauy.

MpuMmiTKa: He onycKaiiTe KOHTElHep i3 Ynncamu B oNii NPAMO B Yaluy 3a OANH NpUiiom,
OCKiNbKMN HagNMLWKM oNii NOTPannATb Ha AHO Yalui.
5. O6cmaxkywiTe Ynncy 3rifHo 3 IHCTPYKLiAMY B po3gini PekomeHaaLii 3 NpurotyBaHHs.

BurikoHyWTe uniieHHA npunagy nicaa KOXHOro BUKOPUCTaHHA.

Yawa 1 pewiTka mMawTb aHTUMpPUrapHe MOKPUTTA. He BUKOPUCTOBYWTE MeTafieBe KyXOHHe

npunagaa um abpasusHi MUoYi 3acobu ANA OUNLLEHHA NPUNagy, OCKINbKY Lie MOXe NPU3BecT

[10 NOLWKOAXKEHHA aHTUNPUrapHOro NOKPUTTA.

1. Bunmitb BUNIKY 3 po3eTKu i1 fJanTe Npunagy OXONOHYTH.

MpumiTKa. 3HIMITb Yally, Wo6 NPUNaz WBWALIE OXONIOHYB.

2. [poTpiTb KOPMyC Npunagy BOMOro raHyipKoto.

3. TMomwuiiTe YaLly i peLliTKy rapAa4ol BOAOI0, BUKOPVICTOBYIOUM MMIOUNI 3aci6 | HeabpasnBHY
ry6ky. [ina BuaneHHA 3anvwwkis 6pyay MOXHa BUKOPVCTOBYBATY 3HEXUPIOOYUNIA PifKUii
3aci6.

MPUMITKA. vawuy ii pewiTKy MOXXHa MUTU B NOCYAOMMIAHII MalUVHi.
Mopapaa.fAKWoHaAHi YaLliTaHa peLLiTLi3anuwmnBcA6pya, 3anninTeixrapauoBogolo Tagoaante
TPOXMMMIOUOro3acoby.3anuLuTeyally i peLlitky nprban3HoHa 10XBUWH, LO6GBOHUBIAMOKIN.
MoTim NnpomuiiTe i BUCYLWITh iX.

4. TMpoTpiTb Npunag ycepeamnHi raH4vipkor, 3MOYEHOIO rapAYoL0 BOAOI0.

5. Bupanitb 6yAb-AKi 3aNMLIKK XXi 3 HAarpiBaNbHOIO efleMeHTa CyXOHo LLiTKO0.

6. He 3aHyploiiTe npunag y BOAY YN iHWY PignHY.

3BEPITAHHA

1. Bin'epnante npunap Bif Axkepena XuBNEHHA | JaliTe NOMY OXOSIOHYTH.
2. [epekoHanTecs, WO BCi YaCTUHM NpUagy YnCTi Ta Cyxi.




FTAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKWo Bam MoTpi6He o6CnyroByBaHHA abo iHPopMaLia UM AKWO Y Bac BUHMKNA npobnema,
BifiBiAaiTe caiT KOMNaHii-BUPOGHUKa abo 3BepPHITbCA [0 LleHTpy 06cyroByBaHHA CNoOXKBaYiB
y CBOI KpaiHi. Homep TenedoHy MoxHa 3HaWT1 B rapaHTIiHOMY JINCT, WO PO3MOBCIOAKYETbCA
Ha BCi KpaiHu. IKLLO y Bawwin KpaiHi Hemae LleHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMBaYiB, 3BePHITLCA AO
MiCLL€BOrO nnepa KOMNaHii-BUPOGHUKa.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKWO y Bac BUHVKAW MpoGnemu 3 MpuiagoM, BiABifalTe caiT KOMNaHii-BUPObHMKa (AMBITbCA
06KNaAVHKY LIbOro nocibHmMKa) AnA O3HAMOMIEHHS 3i CMMCKOM HaMMOLWMPEHILMX 3anuTaHb abo
3BEPHITbCA A0 LieHTpy 06CNyroByBaHHA CMoXmMBaYiB y CBOIN KpaiHi.







CUMNMATTAMACDHI

A. TapTna

B. Taptna TyTKapbl

C. 6ap anbiHbanbl TOp

D. TemnepatypaHbl 6ackapy Tytkacbl (80-200°C)

E. KyaTTbl KOCy/ewwipy sKaHe aBTOMaTTbl TYpAe
eLweTiH Taimep TyTKacbl (0—60 muH)

F. KyaT uHaukatopbl Wwambl

G. KbI3ablpy MHAMKATOPbI

BIPIHLUI PET NAUAANAHAP ANAbIHAA

w N
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BapAbik KanTama maTepuasbiH anbin TaCTaHpI3 KaHe 6acka 6apnbIK wancbipmanapabl.
TopAblH, CUANKOH TOCEMAEPIH aNMaHbI3.

TapTnaHbl }kaHe anblH6anbl TOPAbI bICTbIK CYMEH, a3/an XKyfblll CYMbIKTbIKNEH aHe abpa3usTi
emec rybKameH »aKcblnan TasanaHbi3.

EckepTne: Taptnanap meH TopnapApbl biAbIC XKYFbILITA XKyyFa 6onaapl.

KypbInfbiHbIH, iLi-CbIPTbIH AbIMKbII WybepeKneH cypTiHi3. KypblifFbl 3KYMbIC iCTEreHAe bICTbIK
aya woifapasbl. Maiabl TapTnafa KyMmaHbi3.

I'IAVI,D,AIIAHYFA OANBIHOAY

won

KypbInFbIHbI Teric, TypaKTbl, bICTbIKKA TO3IMAi KymbiC 6eTiHAe Cy LalbipamaiTbiH Kepre
KOWMbIHbI3.

Topabl TipenreHwe TabakTblH, TOMEHT i KafblHa CablHbI3.
TapTnafra maii Hemece 6acKa CYMbIKTbIK KYWMaHbI3.
KypbifFbIHbIH YCTiHE eluTeHe KolimaHpbi3. by aya
KybIpy HaTUKeCiHe acep eTeai.

1 6y3aabl XKaHe bICTbIK ayaaa

MAHbI3bI! KypblnfbiHbIH KbI3bIN KETYiHE 0 6epmey yLiH OHbl BypblwKa Hemece KabblpFagarbl
WKag acTbiHa KOMMaHbI3. Aya aiiHaNbIMbIH KaMTamacbI3 eTy YLWiH KypPblaFbiHbIH, aiiHanacbiHAQ
KemiHZe 15 cm 60C OpbIH Kanablpy Kepek.

KYPbINFbIHbIH, TEK BIP TAPTMNACBIH NANAANAHY

KypbinFbl peuenTTepaiH, YIKeH acCOPTUMEHTIH AaibiHAal anagpl. Herisri Taramaapapl asipney
yaKbITTapsbl «[licipy Hyckaynbifbl» 6eniminae epinren.

1.
2.
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KyaT CbIMbIH 371€KTP pO3eTKacblHa KOCbIHbI3.

Tafamfbl Tapnafa CablHbi3.

EckepTne. EWIKalWaH KecTeAe KOPCEeTiIreH Makcumangbl meslwepaeH acbipmanbi3 («Micipy
HYCKay/blfbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6ebi on COHFbI HATUKE canacbiHa acep eTyi MYMKiH.
TapTnaHbl KalTaAaH KypbIaFblFa CanblHbi3.

TemnepatypaHbl 6ackapy TYTKAcblH KaxKeTTi TemnepaTypafa KbKbITbIHbI3.  [lypbiC
TemnepaTypaHbl TaHAay YWiH «Micipy Hyckaynbifbi» 6enimiH KapaHbl3. Termostaadi vahemik
on 80-200 °C.

KypbinfbiHbl KOCY YLWIiH Taiimep TyTKACbiH KaXeTTi micipy yaKbiTbiHa 6ypaHbi3 («Micipy
HYCKaynbifb» 6enimiH KapaHbi3). Taimepai 0-60 MUHYT apanbifbiHAa OpHaTyFa 6onaabl.

10.

11.

KyYpbInfFbiHbI CYbIK, PeXMMAE KONAQAHFAH Ke3fe KecTenepae KOpceTinreH nicipy yakbiTbiHa

3 MUHYT KOCbIHbI3.

Hbingam nicipy ywiH Taiimep TyTKacblH 10 muHyTKa 6ypan, KanafaH yaKbiTKa Kepi

MKbUDKbITbIHbI3.

o Talimep OpHaTbINFAHHAH KeliH yaKbIT Kepi caHana bactaabl.

o KbI3AbIpy WaMbl }aHazbl.

o Aya ppuTiopiHAe Nicipy KesiHAe KbI3ablpy MHAMKATOPbI KaHbIM, ewin Typaabl. byn 6epinreH
TemnepaTtypaHbl TEPMOCTATUKa/bIK YCTan TYPY YLUiH KbI3AbIPY 3/1EMEHTI KOCbIAbIM, OLIETIHIH
Kepcetea,.

ApTbIK Malt bIABICTbIH TYBiHAE KUHANAAbI.

OHTalNbl HATVXKEre KON »KeTKi3y YLiH Kelbip TaramaapAp! Micipy yaKbITbIHbIH, apTbiCbiHAA

wakkay Kaxert («Micipy HyckaynbiFbi» 6eniMiH KapaHbi3). OHIMAepai WaiKay YWiH biAbICTbl

KYPbIIFbIAaH TYTKaAAH LblFapbIn, WaikaHbi3. OfaH KeliH biabiCTbl KalTagaH KypblafbiFa

CanblHbI3, COHAQ NiCipy aBTOMATTbl TYPAE *KasFacaibl.

TalimepajH, ApIObICTbIK CUrHA/bIH eCTireH Ke3ae benrineHreH nicipy yakbiTbl askTanagpl. blabicTsl

KYPbIIFbIAAH LWbIFAPbIN a/lbIHbI3 }KSHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA Kepre KOWbIHbI3.

TamaKTblH AaiibiH 6oNFaHbIH TeKCepiHi3. Erep Taram ani AalbiH 601Maca, blAbICTbl KYpblifblfa

KaWTa KoWibIn, Taimepai bipHelle KoCbiMLIA MUHYTKA OPHaTbIHbI3.

Tafam NiCKeH Ke3ze, biAbICTbl anbiHpI3. Tafamapl any YiWiH KesiHAe blAbICTaH LWbIFapy YLWiH

KbICKbILITapApl NaiiAanaHbiHpI3.

Abaiinanbi3! TapTnaHbIH TOPbI €LIKALLAH KOFapbl KAPaTbIIMaybl KaXKeT.

Ab6aiinaHpbi3! blapicTbl nakpganaHy KesiHAe >KaHe KONAAHFAaHHAH KeiiH 6ipa3 yakbIT

ycTramaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin KeTeAi. blabiCTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.

TafamHblIH, 6ip Geniri galbiH 6onFaH Ke34e, KYpPbIIFbl TaFaMHbIH, eKiHWi 6eniriH fanbiHaayFa bipaeH

OauiblH 6onaabl.

rPUNb TAKTACbIH NAUOANAHY

Ll e

[P1Nb TOPbIH KYPbINFbIHBIH, bIAbICIHA Ca/lbIHbI3.

TemnepatypaHbl 6ackapy TyTKacbiH 200°C-Ka KbI/KbITbIHbI3.

YakbIT TeTiriH 15 MUHyTKa BypaHpi3. See kaivitab eelsoojendusetapi.

Talimep AblI6bICbIH ECTICeH3, anAblH ana Kbi3aplpy KeseHi asKranbin, Temnepatypa 200°C-ka
JKETKeH.

Eemaldage anum seadmest ja asetage see kuumuskindlale pinnale.

Ettevaatust: ndu ja grillrest on viga kuumad. Asetage toit tangide abil grillplaadile.
Asetage toit grillplaadile ja pange anum seadmesse tagasi.

Talimep TYTKACbIH Ka*KeTTi Nicipy yakpITbiHa bypaHbl3 («Micipy HycKaybifbl» 6eaimiH
KapaHpi3). Micipy 6actanagbl.

EckepTne. ET KecekTepiH AaiiblHAAY YaKbITbIHbIH, }apTbICbIHAA aliHaNAbIPY KepeK.

ApTbIK Mait blAbICTbIH TYBiHAE KUHaNaAbI.

TalimepaiH, AblbbICbIH ecTireHae, nicipy askTanagbl.
anbIHbI3 KIHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA Kepre KOoWbIHbI3.
TamaKTblH, faiblH 6oFaHbIH TeKcepiHi3. Erep Tafram ani faibiH 60aMaca, KypbliFbiFa KanTa
Kovibin, Tamepai 200°C-Ka bipHeLlue KocbiMLLA MUHYTKA OPHaTbIHbI3.

TapTnaHbl KypblnfblgaH LWblFapbin



10. Tafam nickeH Ke3ae, blAbICTbl anblHbI3. TaFramapbl any YLWiH KesiHAe blAbICTaH LWblfapy YLWiH
KbICKbILUTapAbI NainAanaHbiHbI3.
Ab6aiinaHbi3! TapTNaHbIH TOPbI ELIKALLAH }KOFapbl KAapaTbiNMaybl KaxeT.
Abaiinanpi3! blgbicTbl NaiganaHy KesiHge XKaHe KongaHFaHHaH KelliH 6ipa3 yakbIT
ycTramaHbi3, ce6ebi on KaTTbl Kbi3bin KeTeai. blabicTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.

NICIPY HYCKAV/1bIfbl

TemeHaeri KecTe AavibiHAANATbIH TaFAMHBbIH, HETi3ri napameTpaepiH TaH4ayFa KOMeKTecea,.
Eckeptne. TemeHAeri nicipy yakbITTapbl TeK HYCKay peTiHae GepinreH XaHe nailganaHbinFaH
KapTONTbIH, TYPi MeH NapTusAcbiHa 6ainaHbICTbl @3repyi MyMKiH. backa Taramaap ywwiH enwemi,
niwiHi }aHe 6peHAl HaTUXKenepre acep eTyi MyMKiH. COHABIKTaH Micipy yaKbITbIH a3gan perrey
KakeT 60/1ybl MYMKiH.

KapTon neH ¢ppu

Myspgatbinfa dpu 300-800 . o f N
(10 mm x 10 mm) 9 | 15-25min 180°C Q
Yiine wacanraH dpu 300- 800 . N [ N .
KapToBb! (8 X 8 mm) 9 | 22-27 min 180°C T 1 ac KacbIK Mait KOCbIHbI3
MysaaTbinFan Kapton | 30 _ggg 9 | 22-27mi 180°C 4 3 1 ac KacbiK Mai KoCbIHbI3
KeceKkTepi -4/ min Q Kacelk KocbiH
ET neH Kyc eTi
(\
Creiik 100-500g | 6-10min 180°C
TaybIKTbIH, TeC eTi s
ot 100-500g | 12-19min 180°C
(cyiekcia)
TyTac TayblIk eTi 10009 60 min 200°C
Banbik
Akcepke puneci 3509 15-17 min 140°C
AcwasH 12 paHa 4 min 170°C
HeHin tarampap
Myspateinat Tayelk | 100 6oog | 7-15min 200°C =
HarreTchl N
. e N
TayblK KaHaTTapbl 3009 16 - 20 min 200°C \
My3aaTbinFaH ipimwik 1259 . o (g N
7- 1
TaAKLWanapbl (5 paHa) 9 min 80°C N
MysaaTbinFaH nuas 2009 ~ . o f N
CaKkuHanapb! (10 paHa) 8-10min 200°C 2
Nuuua 4009 7 min 190°C
[C N
KekeHictep 300-700g | 16-20 min 200°C N
Micipy
_ i o Nicipyre apHanfaH niwiHAj/new
R 7 pana 15-18 min 180°C TabafbIH naitganaHbiHbiz**
KLUOKOHE[J,TI:I TopTTap 3009 30 min 160°C

* Micipy NPOLECiHiH, *apTbiCbiHa KeAreHAe apanacTbipbiHbI3.

**TopT niwiHiH/new TabafbiH bIAbICKA CaNblHpI3.




©
g = T 15 min
AnbiH ana ki3gbipy
ET 2509 <15 min 200°C G

Nicipy : 6-8 min

Tpunb 6afgapnamace!

[lam Bepy ywin mait, xow wicTi wentep
MeH Ty3 Kocyra Gonagpl.
NicipyaiK opTachiHza Taram 6ap
BIABICTbI KalfTa/laH Cana anachis.

[lom Bepy ywin mai, o wicri wenrep

&
Angsl 212 b | ($/ MeH Ty3 Kocyfa 60nazl.
LybIKTap 400g - '1'5 - 200°C licipyai OpTacsiHaa Taram 6ap biAbICTo
Nicipy : 10-12 min KaliTaaH cana anacei3.
b a7 K3HIY ¢
KekeHictep 300¢g <15 min 200°C g
Micipy : 10 min
b 878 K3HIY ¢
Banbik puneci 200g :15min 170°C S g
\ Nicipy : 3-5 min

MAHbI3bl! KypbinfbiHpi3fa 3akpiM KenTipmey YLiH NaiAanaHylbl HYCKayablfbiHAA KaHe
peuentinepae 6epinreH WHrpeAMEHTTEp MeH CYMbIKTbIKTapAbl elKalwaH MaKkcumanapl
MenLepiHeH acbipMaHpbI3.

KeTepinetin Kocnanapabl (Mbicanbl, TOPTKA, KMWKe HEMECe KeKCKe apHanfaH Kocnanapgsl)
naiifanaHfaH Kesge, new TabafbiH }KapTbiCbiHAH apTbIK TONTbIPyFa 601Manabl.

KEHECTEP

¢ Kenemi KilukeHTalt Taramaap YLWiH 94eTTe Kenemi yKeH TaramfapFa KapafaHAa Can KbiCKa
nicipy yakbITbl KaeT.

e Kenemi KilWwKeHTal TafamgapZbl MicCipy YaKbITbIHbIH, KapTbiCbiHA AeWiH LWaliKay COHFbl
HOTUXKEHI XKaKcapTaabl KaHe BipKesKi nicnel Kanyfa on bepmeiai.

e KapTonTbl KbITbIp/aK €Ty YyuWiH, nicipep anapiHAa a3 mesepae mail KocCbin KepiHi3 ae,
6ipKenKi apanacTbipy yWiH Waikaxbi3. bis 14 ma mait Kytozbl YCbIHaMBbI3.

e [lewTe nicipyre 601aTbIH }KeHin TaFamaapabl KypbiifFblaa Aa nicipyre 6onagpl.

e KapTon nicipyre apHanfaH oHTal/bl YCbIHbINFaH menwep: 700 rpamm.

e TonTbipbiNfaH KeHiN TafampapAbl Te3 KaHe OHal »Kacay YWiH [AaiblH KaTnap/ibl »KaHe
KbITbIPNIAK KambIpabl NaitaanaHbiHbI3.

e TopT Hemece KWW MiCIpriHi3 Kence Hemece Ha3iK MHrpeaueHTTepAl Hemece casmachl 6ap
VHTPeANEHTTEPAi KybIPFbIHbI3 Kence, nelke apHanfaH blAbICTbl KYPbIAFbIHBIH, blAbICbIHA
canbiHpbi3. Ci3 KpemHuiigeH, ToT bacnaiTblH 6GonatraH, anloOMWHUIAEH, TeppakoTajaH
»acanfaH neLlKe apHanfaH blApICTbl NaliAanaHa anachbis.

o KypbinfblHbl Tafamabl KpI3Aplpy YWiH e naiganaHyra 6onafbl. Taframppl TONbIFbIMEH
KbI3AbIPY YLiH TaFaMHbIH, Me/LlepiHe 6aiinaHbICTbl NiCipy yaKbITbiH peTTeyre 6onaabl.

KONAAH XACANIFAH KAPTON TINNIMAEPIH 93IP/IEY

EH, *KaKCbl HaTUMKEre KO/ KETKI3y YLiH My34aTbliFaH KapTon TinimAepiH naganaHyra keHec bepemis.

KongaH »acanfaH KapTon TinimaepiH a3ipnieriHi3 Kence, TomeHaeri Kagamaapabl OpbIHAAHbI3.

1. Kapton TinimgepiH 33ipaey YWiH YCbIHbLIATbIH 3PTYPAI KapTOnTbl TaHAaHbI3. KapTonTbiH,
KabblfblH apLubin, KaablHAbIFbl Bipaei KapTon TinimaepiHe KeciHis.

2. Kapton TinimaepiH cankpiH cybl 6ap biapicTa kKem aereHge 30 MUHYT XibiTiHi3, onapapl cyaaH
LbIFAPbIN, Ta3a, CiHiprilTIri Oofapbl KON OpamasMeH KypfaTbiHbi3. CogaH KeliH Kafas ac yi
cyaricimeH cypTiHi3. Micipmec 6ypbIH KapTON TiNIMAEPIH MYKUAT KENTipy KepekK.

3. Kypfak bigbicka 1 ac Kacblk Mai (ecimaik, KyHBaFbic Hemece 33WTYH) KyMbin, YCTiHE KapTon
TinimAepiH canbin, onap mainaHfaHLla apanacTbipbiHbI3.

4. ApTbIK MaiAbl blAbICTa Kanablpy YWiH KapTon TinimaepiH caycafbiHbi3beH Hemece ac yi
KypanbiMeH anbiHbi3. KapTon TinimaepiH blabICKa CasblHpI3.

Eckeptne. MaiinaHfaH Kapton Tinimgepi 6ap KoHTeiiHepai 6ipaeH biabiCKa caiMaHbi3,
aiiTnece apTbik Maii bigbic TybiHe Tyceai.

5. Kapton Tinimaepin «Micipy Hyckaynbifbl» 6enimiHAer HycKayapFa COMKEC KyblpbiHbI3.

TA3AJNIAY

KypbINfbIHbl KONAAHFaH CaiiblH Ta3anan oTbIPbIHbI3.

blabic neH TopabiH, }abbicnaiTbiH abbiHbl 6ap. Onapabl Tazanay yLWiH MeTann ac yi blAbICTapbiH

Hemece KbIpaTblH Tasafafbll MaTepuangapApl naganaHbanps, cebebi b6yn kabbicnaiTbiH

KabblHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

1. AwaHbl po3eTKagaH Cyblpbin, KYPbUIFbIHbI CybITbIM aablHbI3.

EckepTne. KypbinFbiHbl TE3ipeK CaNkbiHAATY YLWiH bIAbICTbI WbIFAPbIN a/blHbI3.

2. KypblnfblHbIH, CbIPTbIH AbIMKbII WYBEpeKneH cypTiHi3.

3. blabIC NeH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, KYFbIL CYMbIKTbIKNEH KAHE KbIPMalTbIH rybkameH
TasanaHpl3. KanfaH NacTbl KETIPY YLLiH Mait KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KONAaHyFa 60naabl.
ECKEPTIIE: blabic neH TopAbl biAbIC XKYFbIWTA XKyyFa 60n1aabl.

KeHec. blapic neH TopablH TybiHe Kip Typbin Kanca, 0napAbl bICTbIK CYMEH XaHe a3zan XyFbill
CYMbIKTBIKMEH TONTLIPbIHBI3. blabICTbl KaHe TopAbl WamameH 10 MUHYTKA KanAblpbiHbI3.
OpiaH KeliH Tazanan »ybin, KypFraTbiHpI3.

4. KypbInfbIHbIH, iliH bICTbIK CYMEH XaHe AbIMKbI/ WybepeKneH cypTiHi3.

5. Ke3 KenreH TafaM KanAblKTapblH KeTipy YLIH Kbi3AbIpFblll 31€MEHTTI Kypfak Tasanay
LeTKacbIMeH TasanaHbls.

6. KypbinFbiHbl CyFa Hemece 6acKa CYMbIKTbIKKA CaIMaHbI3.

1. KypblnfbliHbl TOKTAH aXKblpaTbin, CYbITbIMN a/blHbl3.
2. bapnbik 6enlweKTiH Ta3a api KypFaK eKeHiH TeKcepiHi3.




KEMINAIK XXOHE KbISMET KOPCETY

Erep ci3re KbI3MeT Hemece aknapart KaxkeT 6onca Hemece macene TyblHAaca, bpeHs Beb-caiTbiHa
KipiHi3 Hemece eniHi3geri 6peHATiH TyTbiHyWbINApAbl KOAAAY OpTa/bifbiHA XabapaacbiHpi3.
TenedoH HemipiH anemaik Keningik KitanwacsiHaH Tabyfa 6onagpl. Erep eninisae TyTbiHyWbLIAPAbI
KONAQy opTanblfbl 60MAca, XKeprinikTi 6peHs amnepiHe 6apbiHbI3.

AKAV/IbIKTAPAbI 3OO

KypbinfbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACA, XMi KOMbINATbIH CypaKTap Ti3iMiH any ywiH 6peHs, Be6-
caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HycKaynbikTaFbl Mykaba 6GeTiH KapaHp3) Hemece eniHjsgeri TyTbiHyLWbINAPAbI
Kongzay opTanblfbiHa XxabapnacblHpI3.
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DESCRIERE
A. Cos E. Buton de pornire/oprire si cronometru
B. Maner cos (0-60 min) cu oprire automatd

C. Plita detasabila
D. Buton de control al temperaturii (80-200 °C)

F. Indicator luminos de alimentare
G. Lumind de incdlzire

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1.

w N

o~

indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

Nu indepartati protectiile din silicon de pe plitd.

Curdtati bine cosul si plitele detasabile cu apa caldd, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

NOTA: Cosurile si plitele se pot spdla in masina de spalat vase.

tergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul functioneazd prin
producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grdsime pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1.

w N

Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru pland, stabild, termorezistentd, departe de stropi de
apd.

Asezati gratarul in partea inferioard a bolului, pana la stop.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteazda
rezultatul gdtirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub
un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel putin 15 cm in jurul aparatului
pentru ca aerul sd circule.

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

>

Aparatul poate prepara o gamda larga de retete. Timpul de gdtire pentru alimentele principale
este indicat in sectiunea ,Ghid de gdtire” Retetele online va ajutd sa intelegeti functionarea
aparatului.

1.
2.

&w

Ll

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.

Introduceti aliment in cosul.

Nota: Nu depadsiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gdtire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

Impingeti cosul inapoi in aparat.

Rotiti butonul de control al temperaturii la temperatura necesard. Consultati sectiunea
,Ghid de gdtire” pentru a selecta temperatura potrivitd. Termostatul variaza intre 80-200°C.
Rotiti butonul de cronometrare la timpul necesar de gdtire pentru a porni aparatul
(consultati sectiunea ,,Ghid de gatire”). Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

6.

8.

9.

Addugati 3 minute la timpul de gdtire mentionat in tabelele atunci cdnd folositi

aparatul neincalzit.

Pentru a seta un timp scurt, rotiti butonul de cronometrare péna la 10 minute si apoi

mergeti inapoi la timpul dorit.

e Cronometrul incepe numardtoarea inversa pentru timpul de gdtire setat.

e Lumina de incdlzire se aprinde.

« In timpul procesului de gdtire cu aer cald, lumina de incdlzire se aprinde si se stinge din
cand n cand. Acest lucra indicd faptul cd elementul de incdlzire este pornit si oprit pentru
a mentine termostatic temperatura setatd.

Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioard a bolului.

Pentru rezultate optime de gdtire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea

timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gdtire”). Pentru a amesteca alimentele,

scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul Tnapoi in

aparat, iar gdtirea reporneste automat.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd timpul de gdtire setat s-a incheiat.

Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

Verificati dacd alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in

aparat si setati cronometrul pentru cdteva minute suplimentare de gdtire.

10. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cand are plita induntru.

Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul, gratarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti
bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupd utilizare, deoarece acesta devine foarte
fierbinte. Tineti bolul numai de mdner.

11. Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set de

alimente.

UTILIZAREA PLITEI PENTRU GRATAR

1
2
3.
4

Puneti plita pentru gratar in bolul aparatului.

Rotiti butonul de control al temperaturii la 200 °C.

Rotiti butonul de cronometrare la 15 minute. Aceastd actiune va incepe preincdlzirea.
Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca preincdlzirea s-a incheiat, iar
temperatura a atins 200 °C.

Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

Atentie: bolul si plita pentru grdtar sunt foarte fierbinti. Utilizati clesti pentru a pune
alimentele pe plita de gratar.

Asezati alimentele pe plita pentru grdtar si puneti bolul inapoi in aparat.

Rotiti butonul de cronometrare la timpul necesar de gdtire (consultati sectiunea ,,Ghid de
gdtire”). Incepe gatirea.

Notd: Bucdtile de carne trebuie sd fie intoarse la jumdtatea timpului de gatire.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioard a bolului.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti cosul din aparat si asezati-| pe o suprafatd termorezistenta.
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9. Verificati daca alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul in
aparat si setati cronometrul pentru cdteva minute suplimentare la 200 °C.
10. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, mérimea, forma si marca

Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cand are plita induntru. CaofiEcarolpiait]
Atentie: Dupa ce ati gdtit, bolul, gratarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu (ﬁ%ﬂmoﬂff?ger:lr:) 300-8009 | 15.25min 180°C ”" N
atingeti bolul in timpul utilizarii si o perioadd dupa utilizare, deoarece acesta devine =
foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner. Cartofi prajiti pregdtiti . = o
’ ’ in casd 300-8009 | 22-27min 180°C N Addugati 1 lingurd de ulei
oo \
GHID DE GATIRE : =
quctgr‘:'g‘:;‘i?es 300-8009 | 22-27min 180°C N Addugati 1 lingurd de ulei
Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de bazd pentru alimentele pe care doriti sd le : Gl
pregatiti. o
Notd: Timpul de gdtire de mai jos este doar de referintd si poate varia in functie de Fripturd 100-500g | 6-10min 180°C g
¢/

pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sd ajustati putin timpul de gdtire. Rl ‘#grgiz’:)t dePul | 100.5009 | 12-19min | 180°C f‘é-‘o,'
Puiintreg 1000 g 60 min 200°C
Peste
File de somon 350¢g 15-17 min 140°C
Creveti 12 bucati 4 min 170°C
Gustdri
Rk g )
MU GE 100-600g | 7-15min 200°C
congelati N
[0 A
Aripioare de pui 3009 16 - 20 min 200°C \
Batoane de branzé 1259 X . [ N
congelate (5 buciti) 7-9min 180 @
Inele de ceapd 2009 . . f N
congelate (10 bucati) 8-10min 200C N
Pizza 4009 7 min 190°C
g A
Legume 300-700g | 16-20min 200°C @
Coacere
. . . " Utilizati o tava de copt/vas
Briose 7 bucati 15-18 min 180°C pentru cuptor™®
KPrﬁjituri de ciocolata 3009 30 min 160°C

* Amestecati la jumdtatea procesului de gdtire.
** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.

-
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Program Grill (Gratar)
g = T 15 min
eincilie: 15 o Puteti adduga ulei ietburi aromatice
reincdlzire : 15 min . i sare pentru a imbundtdti gustul. La
Carne 2509 Gitit- 68 min 200°C S g juméitatea timpului de gatire, puteti
‘ntoarce alimentul.
- o Puteti adduga uleiierburi aromtice
. . reincdlzire : 15 min . sisare pentru a imbundtati qustul. La
Carnati 4009 | i 1012min 200°C g jumdtatea timpului de gatire, puteti
‘ntoarce alimentul.
N o
Legume 3009 P'egg;‘tz_"jd :;nm‘" 200°C g
N s
File de peste 200 g P'G‘G"ﬁ‘;‘t‘z.‘&z:‘" 170°C %
7 J

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd 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 jumatate.

e Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gdtire decat alimentele de mdrime
mai mare.

e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gatire
imbunatdteste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate micd de ulei inainte de a-i gati si

scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei.

Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gdtite si in aparat.

Cantitatea optimd recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 700 de grame.

Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregdtit pentru a gati gustari cu umpluturd rapid si usor.

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 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Pentru cele mai bune rezultate, recomanddm utilizarea unor cartofi pai congelati. Dacd doriti sé

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 taiati-i in
pdrti cu grosime egald.

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 bucdtdrie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gdtire.
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3. Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) 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 sd ramana
n bol. Asezati cartofii pai in vas.
Notd: nu turnati dintr-o datd cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prgjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gatire”.

CURATARE

Curdtati aparatul dupd fiecare utilizare.
Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau materiale de
curdtare abrazive pentru a-l curdta deoarece acestea pot deteriora stratul antiaderent.
1. Scoateti stecdrul din priza si lasati aparatul sa se rdceascd.
Notd: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sé se rdceascd mai repede.

2. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

3. Curdtati bolul si gratarul cu apa caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria ramasa.
NOTA: bolul si grétarul se pot spala in masina de spdlat vase.
Sugestie:Dacds-alipitmurddriepeparteadejosaboluluisipegratar,umpleti-lecuapdfierbinte
cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sd se inmoaie aproximativ 10 minute.
Apoi clatiti cu apd pana se curdta si uscati.

4. Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile de alimente.

6. Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si Iasati-| sa se raceasca.
2. Asigurati-vé ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd avetinevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati site-ul marcii
saucontactaticentruldeasistentdpentruconsumatoridintaradvs.Putetigasinumaruldetelefonin
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 marcii (vedeti coperta acestui manual) pentru o
lista de intrebdiri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.
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KIRJELDUS

A. Sahtel E. Toite- ja taimerinupp (0—-60 min)
B. Sahtli kdepide automaatse valjalilitusega
C. Eemaldatav rest F. Toite margutuli

D. Temperatuuri reguleerimise nupp (80-200 °C) G. Soojenemise margutuli

ENNE ESIMEST KASUTAMIST
1.

Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised.

2. Arge eemaldage resti silikoonpatju.

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pd&hjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
MARKUS: Sahtleid ja reste vdib pesta ndudepesumasinas.

4. Piihkige seadet viljast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma Shu tekitamise teel. Arge

pange sahtlisse &li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale to6pinnale, eemale veepritsmetest.

2. Asetage rest anuma pd&hja kuni [8puni.

3. Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke. Arge asetage midagi seadme peale. See
takistab 6hu liikumist ja méjutab kuuma Shuga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise viltimiseks drge paigutage seda nurka v3i seinakapi alla.

Ohuringluse vdimaldamiseks tuleb seadme timber jitta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Pohitoitude valmistamisajad on esitatud jaotises
JJoiduvalmistamisjuhised“. Veebiretseptid aitavad teil oma seadet paremini tundma 6ppida.
1. Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.
2. Asetage toit sahtlisse.
Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
sToiduvalmistamisjuhised”), kuna see vdib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.

3. Lukake sahtel tagasi seadmesse.

4. Keerake temperatuuri reguleerimise nuppu soovitud temperatuurile. Qige temperatuuri
valimiseks vaadake jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”. Tepmoctat 80-200 °C apanbifblHAa
e3repin Typaabl.

5. Seadme sisselilitamiseks seadke taimerinupul soovitav valmistamisaeg (vt jaotis

,Toiduvalmistamisjuhised”). Taimeri saab seada 0-60 minutile.

Kui kasutate seadet ilma eelsoojenduseta, lisage lehekiilgedel tabelites margitud

valmistusajale 3 minutit.

Luhikese aja seadistamiseks keerake taimerinupp 10 minuti peale ja liikuge seejarel tagasi

soovitud ajani.

e Taimer loendab aega seadistatud kiipsetusajast tagasi.

 Siittib soojenemise margutuli.

e Kuuma 6huga kiipsetamise ajal lilitub soojenemise mdrgutuli vaheldumisi sisse ja vdlja.
See nditab, et kiitteelement liilitub sisse ja vdlja selleks, et hoida seadistatud temperatuuri.
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6. Toidust tekkiv liigne vedelik v&i rasv koguneb ndu pohja.

7. Médnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt raputada
(vt jaotist ,Kupsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kdepidemest haarates
seadmest valja ja raputage. Seejirel liikake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab
automaatselt uuesti.

8. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine Ipule jdudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja asetage
kuumakindlale pinnale.

9. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, liikake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

10. Kui toit on valmis, vGtke ndu vilja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

11. Kui tiks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

GRILLPLAADI KASUTAMINE

1. Pange grillrest seadme anumasse.

2. Keerake temperatuuri reguleerimise nupp 200 °C peale.

3. Seadistage taimerinupp 15 minutile. Byn anapiH ana Kbi3ablpy KeseHiH 6actaiabl.

4. Kui kuulete taimeri helisignaali, on eelkuumutamine I6ppenud ja temperatuur on jéudnud
200°C-ni.

5. blapbICTbl KypbINFbIAAH WbIFAPbIN a/biM, OHbI bICTbIKKA TO3IMA Kepre KOoMblHbI3.
Abaiinanpi3! blgbic MeH rpuab TOpbl BTe bICTbIK. TaFaMAbl rPpUJb TaKTalbiHa KOO YLLiH
KbICKbILITapAbl NaiiAanaHbiHbI3.

6. TamaKTbl rpub TabaFbiHa Canbin, bIAbICTbI KAWTaAaH KYPbINFbIFa CasbliHpI3.

7. Keerake taimerinupp soovitud kiipsetusaja peale (vt jaotist , Toiduvalmistamisjuhised”).
Algab kiipsetamine.

Markus: lihatiikid tuleb poole valmistamisaja mé6dudes imber poorata.
Toidust tekkiv liigne vedelik v&i rasv koguneb ndu p&hja.

8. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine |6ppenud. Eemaldage sahtel seadmest ja asetage
kuumakindlale pinnale.

9. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, pange see seadmesse tagasi ja seadistage
taimer veel mdnele lisaminutile 200 °C juures.

10. Kui toit on valmis, votke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see
on vaga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt kartulite sordist ja partiist
erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi mdjutada toidu kogus, kuju ja kaubamark. Seega
peate kiipsetusaega véib-olla kohandama.

Kartulid ja friikartulid

Stigavkiilmutatud P N
friikartulid 300-800g | 15-25min 180°C @\
(10 mm x 10 mm) =
" ) I A
K°d“(;efgr#|k:5'“"d 300-800g | 22-27min | 180°C N Lisage 1 supiusikatéis gl
L I A
Siﬁ?:ﬁl?slr:k‘:;ar?;‘d 300-800g | 22-27 min 180°C J Lisage 1 supilusikatais li
Looma- ja linnuliha
LihalGigud 100-500 g 6-10 min 180°C t;.ﬂ'
Kana rinnafileed . o s/
(kondita) 100-500g | 12-19 min 180°C g
Terve kana 1000 g 60 min 200°C
Kala
Lhefilee 350g 15-17 min 140°C
Krevetid 12 tukid 4 min 170°C
Suupisted
Stigavkiilmutatud . . i A\
Rararagitad 100-600 g 7 -15 min 200°C N
0 A
Kanatiivad 300g 16 - 20 min 200°C \
. ) 125g _ | =
Kulmutatud juustupulgad (5 tiikid) 7 -9 min 180°C N
Kilmutatud 200g . . i N
sibularéngad (10 tiikid) 8-10 min 200°¢ N
Pitsa 400¢g 7 min 190°C
0 )
Koogiviljad 300-700g | 16 - 20 min 200°C N
Kiipsetamine
- A R . o Kasutage kiipsetusplaati/
Muffinid 7 tukid 15 -18 min 180°C ahjundud**
Sokolaadikoogid 300 g 30 min 160°C

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

**Asetage kiipsetusplaat/ahjundu korvi.




Grilliprogramm
g = T 15 min
. . Maitse taiustamiseks vdite lisada dli
Eelsoojendus : 15 mi s/ !
ET 250g |, e " 200°C maitseaineid ja soola. VGite toidu keset
Kiipsetamine : 6-8 min ¢ . .
(ipsetusprotsessi ndusse tagasi panna.
Eelsoojendus : 15 min s Maitse tiustamiseks vite lisada dli,
Vorstid 4009 Kiipsetamine : 200°C maitseaineid ja soola. Vite toidu keset
10-12 min kiipsetusprotsessi nousse tagasi panna.
- Eelsoojendus : 15 min | [/
Kddgiviljad 300g Kipsetarine: 0min 200°C S %
Eelsoajendus: 15 <
Kalafilee 200g | RPN q70:c
Kipsetamine : 3-5 min

TAHTIS! Seadme kahjustamise véltimiseks drge kunagi Uletage kasutusjuhendis ja retseptides
olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate vdi keeksikeste puhul), ei tohi ahjunéu olla
taidetud ule poole koguse.

NOUANDED

e Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab |I8pptulemust ja aitab
véltida ebaiihtlast valmimist.

e Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vaike kogus &li ja raputage
Gli thtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml Gli.

* Suupisteid, mida klipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

e Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 700 grammi.

e Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja muretainast.

e Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vdi pirukat voi kui tahate
praadida &rnu voi tdidisega koostisosi. Kasutada vGib silikoonist, roostevabast terasest,
alumiiniumist voi savist ndusid.

e Seadet vdib kasutada ka toidu tGlessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks temperatuur
160 °C. Toidu taielikuks tlessoojendamiseks soovitame kipsetusaega reguleerida vastavalt
toidu kogusele.

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 1digake need vdrdse
paksusega tuikkideks.

2. Leotage kartuliviile vdhemalt 30 minutit kiilma veega tdidetud kausis, ndrutage ja kuivatage
puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need koogipaberiga. Kartuliviilud peavad enne
valmistamist olema tdiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatdis &li (taime-, paevalille- v&i oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on 6liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist s6rmede voi koogiriistaga, et Uleliigne 6li jadks kaussi. Asetage
kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.
Markus. *Arge kallake 6liga kaetud kartuliviile kausist korraga otse toiduvalmistamisanumasse,
muidu satub anuma pdhja liigselt oli.

5. Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu v8i nende puhastamiseks
abrasiivseid puhastusaineid, kuna see v3ib mittenakkuvat katet kahjustada.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

2. Puhastage seadme vélispinda niiske lapiga.

3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjadnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
MARKUS: Anumat ja resti voib pesta noudepesumasinas.
NGuanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kiilge kinni jaanud, tditke need kuuma vee
ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

4. Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

5. Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

6. Arge pange kunagi seadet vette vdi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet v8i kui teil tekib probleem, kilastage kaubamérgi veebisaiti
voi votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
tlemaailmse garantii brosuitrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku
edasimuja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamérgi veebisaiti (vt juhendi esilehte), kust leiate
vastused korduma kippuvatele kiisimustele, vdi vdtke Gihendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.
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APRAKSTS

A. Trauks E. leslégsanas/izslégsanas un taimera poga

B. Trauks rokturis (0-60 min) ar automatisku izslégsanos

C. Iznemama reste F. Stravas indikators

D. Temperataras kontroles poga (80-200 °C) G. Uzsilsanas indikators

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. Nonemiet visu iepakojuma materidlu un no ierices visas uzlimes.

2. Nenonemiet rezga silikona paliktnus.

3. Rapigi nomazgdjiet atvilktni un iznemamads restes ar karstu Gdeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.
PIEZIME: Atvilktnes un restes var mazgdt trauku mazgajama masina.

4. Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. lerice darbojas, generéjot karstu

gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni.

Tevietojiet rezgi trauka apaksdala Iidz galam.

Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts

fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to stari vai zem sienas skapisa. Lai
gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstdj vismaz 15 cm atstarpe.

w N

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE
Tericé var gatavot plasu recep3u klastu. Populardako édienu gatavosanas laiki ir noraditi sadala
“Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.
1. Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.
2. Levietojiet atvilktné édienu.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabulda noradito maksimdlo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

3. Iebidiet atvilktni iericé.

4. Pagrieziet temperatiras regulésanas pogu lidz vajadzigajai temperatdrai. Lai izvélétos
pareizo temperatdru, skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”. Termostata radijums mainas
80-200 °C diapazonad.

5. Lai ierici ieslégtu, pagrieziet taimera pogu lidz nepiecieSamajam gatavosanas laikam

(skatiet sadalu “Gatavo3anas celvedis”). Taimeri var iestatit diapazona no 0 [idz 60 minGtém.
Ja sakat gatavoSanu iepriekS neuzsildita iericé, pievienojiet 3 minates tabulas
noraditajam gatavosanas laikam.



Lai iestatitu Tsu laiku, pagrieziet taimera pogu lidz 10 minatém un péc tam iestatiet

vajadzigo laiku.

o Taimeris sak skaitit iestatito gatavosanas laiku.

o Iedegas uzsilsanas indikators.

« Karsta gaisa cepsanas procesa uzsilsanas indikators laiku pa laikam iedegas un izslédzas.
Tas norada, ka sildelements tiek ieslégts un izslégts, lai uzturétu iestatito temperatdru.

6. Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

7. Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavo3ana izdotos
optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku
no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé un gatavosana
automatiski atsakas.

8. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

9. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél
uz dazam minatém.

10. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet édiena
knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks, rezgis un édiens ir |oti karsti. Nepieskarieties
traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku
tikai pie roktura.

11. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.

GRILA PLATNES LIETOSANA

Tevietojiet grila rezgi ierices trauka.
Pagrieziet temperatdras reguléSanas pogu lidz 200 °C.
Pagrieziet taimera pogu lidz 15 minaGtém. Tiks palaists iepriekséjas uzsildisSanas posms.
Kad atskan taimera signdls, uzsildisanas faze ir pabeigta un temperatara ir sasniegusi 200 °C.
Iznemiet trauku no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
Uzmanibu! Trauks un grila reste ir |oti karsta. Ediena novietosanai uz grilésanas
paplates izmantojiet édiena knaibles.
Novietojiet édienu uz grila platnes un ievietojiet trauku atpakal iericé.
7. Pagrieziet taimera pogu lidz nepiecieSamajam gatavosanas laikam (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”). Sakas édiena gatavosana.
Piezime. Gatavojot galu gabalos, tie ir jaapgriez otradi, kad pagajusi puse no
gatavosanas laika.
Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.
8. Kad dzirdat taimera skanu, édiena gatavosana ir pabeigta. Izvelciet atvilktni no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.
9. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet to atpakal iericé
un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém 200 °C temperatdra.
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10. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet
édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks, rezgis un édiens ir |oti karsti. Nepieskarieties
traukam lietoSanas laika un kéadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku
tikai pie roktura.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties
pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bis nedaudz
japielago.
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Kartupeli un fritéti kartupeli Grila programma
Saldeti fritéti kartupeli | 300 . gog ) . f ) 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9| 15-25min | 180°C I\ min
Majas gatavoti fritéti P N «Garsas uzlabosanai varat pievienot efu,
kartupeli 300-8009 | 22-27min 180°C Pievienojiet 1 édamkaroti ellas Uzsildisana: 15 min . > aromtiskos garsaugus un sdli
) J Gala 2509 : i 200°C fla sl
Fries (8 x 8 mm) Cepsana: 6-8 min Kad pagajusi puse no gatavosanas laika,
Saldétas kertupelu “ N varat apgriezt édienu.»
ki i 300-8009 | 22-27min 180°C g Pievienojiet 1 édamkaroti ellas o Gurios ulobosanaivarat pevienot el
— - - Uzsildisana: 15 min . aromdtiskos garsaugus un sl
Gala un mdjputni Cisini 400g Cepiana: 10-12min 200°C S g Kad pagdjusi puse no gatavosanas laika,
e varat apgriezt édienu.»
Steiks 100-500g | 6-10min 180°C o~
- = T -
Vil illjE 100-500g | 12-19min | 180°C i
(bez kaula) o
- Uzsildisana: 15 min . C
Vista, nesadalita 1000 g 60 min 200°C Zivs fileja 2009 Cepsana: 35 min 170°C S g
Zivs
Lasa fileja 35049 15-17min | 140°C SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un 3kidrumu
) | maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un recepteés.
Garneles 12 gab. 4 min 170°C . X L . . . o -~ o AL
Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kikam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
Uzkodas cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka lidz pusei.
i )
Saldéti vistas nageti | 100-600g 7-15min 200°C N : PADOMI
i N e Mazdakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
Cala sparnini 3009 16 - 20 min 200°C i\ adieniem.
125 P N e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
Saldétas siera ndjinas s gal?) 7-9min 180°C N rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.
- p | e Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepsanas méginiet pievienot nedaudz ellas un
Saldéti sipolu gredzeni 2009 8-10 min 200°C f A sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.
(10gab) = e Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.
Pica 4009 7 min 190°C e Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 700 grami.
& N e Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.
Darzeni 300-700g | 16-20min 200°C g e Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3kivi. Jis varat izmantot silikona, nertséjosa térauda,
Cepsana aluminija vai terakotas krasns Skivi.
i 3 lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
Keksini 7gab. | 15-18min | 180°C lzmantojiet cepespannu/ ‘ _ an p v y X o el
’ cepamtrauku temperataru uz 160 °C Ilidz 10 minatém. Cepsanas laiku var pielagot atkariba no édiena
\_Sokolades kekss 300g 30 min 160°C daudzuma, lai pilnTba to atkartoti uzsliditu.
* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika. KARTU PEl'.U GABALlNU PAGATAVOSANA MAJAS
ievietojiet cepespannu/cepamtrauku trauka. Lai sasniegtu labakos rezultatus, més iesakédm izmantot saldétus sagrieztus kartupelus. Ja
vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.
1. Izvélieties kartupelu 3kirni, kas ir piemérota un ieteikta Sada veida pagatavosanai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.
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2. Vismaz 30 mindtes mércéjiet 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. lelejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa traukd, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, [idz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. Ielieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negadziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavosanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tirsanas lidzek|us to tirisanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

2. Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

3. Notiriet trauku un rezgi ar karstu tdeni, nelielu daudzumu mazgasanas Skidruma un
neabrazivu stkli. Atlikuso netirumu notifisanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.»
PIEZIME: Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu Gdeni un
nedaudzmazgasanasskidruma. Laujiet traukamunrezgim pamirkt apméram 10 minates.
Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

4. Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu ddeni un mitru dranu.

5. Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.

6. Neiegremdéjiet ierici GdenT vai cita Skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTLA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpo3anas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informacijas lapd. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra,
sazinieties ar vietéjo zimola izplatitdju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet Zimola timek|a vietni (skatiet Sis rokasgramatas titullapu),
lai skatitu bieZi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalpoSanas centru savé valst.






A. Dubuo E. Jjungimo / iSjungimo ir laikmacio rankenélé
B. Dubuo rankenélé (0-60 min.) su automatiniu i$jungimu

C. ISimamos grotelés F. Maitinimo indikatoriaus lemputé

D. Temperatiiros valdymo rankenélé (80-200°C) G. Kaitinimo lemputé

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Nuimkite visq pakuotés medziagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Nuo groteliy nenuimkite silikoniniy pagalvéliy.

3. Kruopsciai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.
Pastaba: StalCius ir groteles galima plauti indaplovéje.

4. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas karstqg org. |
stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

2. statykite groteles dubens apacioje, iki galo.

3. [stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautq ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

SVARBU. Siekdami, kad $is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampg ar po baldais.

Aplink prietaisq reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty cirkuliuoti oras.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly kepimo laikas
nurodytas skyriuje ,Kepimo vadovas". Internetiniai receptai gali padéti susipazinti su prietaisu.
1. Tjunkite maitinimo laidq j elektros lizdg.
2. Maisto produktus sudékite j stal€iy.
Pastaba: Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas“), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

3. [Istumkite stalCiy atgal j prietaisq.

4. Pasukite temperatdros valdymo rankenéle iki reikiamos temperataros. Norédami pasirinkite
reikiamaq temperatarg, zr. skyriy ,Kepimo vadovas®. Termostatu nustatoma 80-200 °C.

5. Norédami jjungti prietaisq, pasukite laikmacio rankenéle iki reikiamos gaminimo trukmeés

(zr. skyriy ,,Kepimo vadovas"). Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.
Kai naudojate atSalusj prietaisq, pridékite 3 minutes prie 7 ir 8 puslapiuose esanciose
lentelése nurodytos gaminimo trukmeés.

Norédami nustatyti trumpa laika, pasukite laikmacio rankenéle iki 10 minuciy, o tada

grizkite prie pageidaujamo laiko.

e Laikmatis pradeda skaiciuoti nustatytq gaminimo laikqg atgaline tvarka.

o Isijungia kaitinimo lemputé.

e Gruzdinimo karstu oru proceso metu kaitinimo lemputé kartais jsijungia ir iSsijungia. Tai
nurodo, kad kaitinimo elementas yra jjungtas arba i$jungtas, kad termostatiskai palaikyty
nustatytg temperatarg.

6. Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

7. Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rGsiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko
(zr. skyriy ,Kepimo vadovas*). Norédami pavartyti maista, laikydami uz rankenos iSimkite
dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir kepimas tesis
automatiskai.

8. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i$ prietaiso ir
padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

9. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite

laikmaciu dar kelias minutes.

10. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai: Stal¢iaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Atsargiai: Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir kurj

laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite tik uz rankenos.

11. Iskepus vieng maisto partija, galima iskarti ruosti ir kita.

KEPTUVO PLOKSTES NAUDOJIMAS

Keptuvo groteles jdékite j prietaiso duben;.
Pasukite temperatdros valdymo rankenéle iki 200 °C.
Pasukite laikmacio ratukq ties 15 minuciy atzyma. Tada prasidés jkaitinimo etapas.
Kai isgirsite laikmacio garsg, reiskia, kad jkaitinimo etapas baigési ir temperatara pasieké
200 °C.
5. ISimkite dubenj i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.
Atsargiai: dubuo ir grotelés yra labai jkaite. Maistg ant groteliy dékite Zznyplémis.
6. Padékite maistq ant keptuvo plokstés ir jstatykite dubenj atgal j prietaisa.
7. Pasukite laikmacio rankenéle iki reikiamos gaminimo trukmes (Zr. skyriy ,,Kepimo
vadovas*). Pradedama kepti.
Pastaba. Mésos gabalélius reikés apversti pragjus pusei gaminimo laiko.
Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.
8. Garsinis laikmacio signalas jspéja, kad kepimas baigési. ISimkite stalCiy i$ prietaiso ir
padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.
9. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, jdékite jj atgal j prietaisq ir
nustatykite laikmatj dar kelioms minutéms ir 200 °C temperatrg.
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10. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Caution: Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Atsargiai.
Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj
imkite tik uZ rankenos.

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba: Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j
naudojamy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés zenklas gali
turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

-
O
(=]

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos bulvytés | 300800 ) . [ )
(10 mm x 10 mm) 9| 15-25min | 180°C 3
Naminés keptos 300 - 800 _ . [ N Ipilkite 1 valgomajj Saukstq
bulvytés (8 x 8 mm) 9 | 22-27min 180°C N aliejaus
Saldytos bulviy 300- 800 _ . ¢ \ Ipilkite 1 valgomajj aukstq
skilteles 9 | 22-27min 180°C N aliejaus
Mésa ir paukstiena
('3:
Kepsnys 100-500g 6-10 min 180°C
Vistienos kratinélés file 100-500g | 12-19min 180°C <%
(be kaulo) 9
Visciukas (visas) 1000 g 60 min 200°C
Zuvis
Lasisos file 3509 15-17 min 140°C
Krevetés 12 gabaléliai 4 min 170°C
Uzkandziai
< R I A
Soldytivistienos | 405 6004 | 7.15min | 200°C
gabaliukai N
0 A
Visciuky sparneliai 3009 16 - 20 min 200°C J
¢ L X 125¢ X . i \
Saldytos strio lazdelés (5 gabaléliai) 7-9min 180°C I\
& : S ERere 2009 ) . C A\
Saldyti svoguiny Ziedai (10 gabaléliai) 8-10 min 200°C I\
Pica 40049 7 min 190°C
0 A
DarZovés 300-700g | 16-20min 200°C J
Kepimas
P . . - Naudokite kepimo skardq /
Keksiukai 7 gabaléliai | 15-18 min 180°C orkaitei skirtq indg™*
Sokoladiniai pyragaiciai 3009 30 min 160°C J

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
**jdékite kepimo skardq / orkaitei skirtq inda j duben;.




Grilio programa
g = T 15 min
Mésa 250¢ Tkaitinama: 15 min 200°C Pagardinimui galite rinktis aliejy,
Kepimas : 6-8 min prieskonines Zoleles ir druskg.
L. Tkaitinama: 15 min . Pagardinimui galite rinktis aliejy,
Dt 4009 Kepimas : 10-12 min 200 prieskonines Zoleles ir druskg.
Darvovés 300g | MMM onpe
Kepimas: 10 min
Fuvies file 200g 1;‘:“;’:5?;;{;‘: 170°C
& e )

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisq nuo gedimy, jokiu badu nevirSykite instrukcijose ir
receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skysciy kiekio.

Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtq indg pripildykite iki
pusés.

PATARIMAI

e Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

e Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepima 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 bulvy¢iy kiekis — 700 g.

e Naudokite paruostq sluoksniuotg arba trapiq teslg norédami greitai ir lengvai iskepti
jdaryty uzkandziy.

« Jei pageidaujate iskepti pyragg arba kisq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, nertadijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatarg iki 10 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 traskuc¢iams gaminti rekomenduojamg bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir supjaustykite
jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy grieZinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. Ipilkite 1 valgomajj Saukstq aliejaus (augalinio, saulégragZy ar alyvuogiy) j sausq dubenj, ant
virsaus 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. Supilkite griezinélius j duben;.
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

ISvalykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy

ar nevalykite braizan¢iomis medZiagomis, nes galite apgadinti $ig dangq.

1. Atjunkite maitinimo kistukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atvésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvesty.

2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

3. Plaukite dubenjirgroteleskarstuvandeniususiektiek plovimoskyscioirnebraizancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinant;j skystj, kad pasalintuméte likusius nesvarumus.
PASTABA: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.
Patarimas. Jeidubens apacioje irant groteliy liko nesvarumy, pripilkite jdubenjkarstovandens
ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10 minuciy.
Tada juos isskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju $epeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistukq ir palaukite, kol atvés.
2. Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIORA

Jeireikia atlikti prieZiGros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantijg. Jei jasy
Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstovq.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (Zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasa, arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty
aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.
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