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*depending on model

DESCRIPTION
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Drawer F. Storage lid*
Drawer handle G. Digital touchscreen panel
Detachable front* H. Time/temperature display

Removable grid*
Detachable front with viewing window*

AUTOMATIC COOKING MODES
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Fries 6. Pizza
Nuggets 7. Steak
Bacon / Beef bacon 8. Vegetables
Prawns 9. Fish
Roasted chicken 10. Desserts

BEFORE FIRST USE

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

1.
2.
3.

&

Remove all packaging material and any stickers from the appliance.

Do not remove the silicone pads from the grid.

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

Note:

« The drawer, the lid and the grid are dishwasher safe.

« Warning for detachable front model : to ensure optimal preservation of the appliance,

it is important to remove the outer front and wash it by hand.

e For the model with detachable front with window, washing the front by hand helps to
preserve the original appearance and the transparency of the glass.

Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance works by
producing hot air.

PREPARING FOR USE

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

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

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the hot air
frying result.

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or below a wall
cupboard. A gap of at least 15 cm / 6 inchs should be left around the appliance to allow air to circulate.

GENIUS SYSTEM FOR EASY CLEANING

With Genius system, you can easily separate the front of the drawer and the drawer itself.
e Clean easily your appliance and save space in your dishwasher

« Store your leftovers thanks to the in-pack lid.

*depending on model



HOW TO REMOVE THE FRONT PANEL

To save space in your dishwasher and ensure optimal preservation of the appliance, follow this

cleaning procedure for the model with detachable front.

o Push the button located on the bottom of the drawer down

e Remove the hook from its location.
The removable front comes off.

o Place the drawer in the dishwasher
or wash it by hands without the
front that you can replug on the
appliance.

fﬁ/‘ffﬂﬂ’
OR ,f.Jl 1 r——___

= =1
< B :

» OR place the storage lid on the drawer to keep your leftovers
s in your fridge.

Warning: Do not place the storage lid on the drawer if it is still
hot. Wait until the bowl has completely cooled down.

HOW TO CLEAN AND REATTACH THE FRONT PANEL

e Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
« After washing and thoroughly drying the outer front:

1. Clip the top of the front into the hook of the drawer.

2. Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.

HOW TO REHEAT THE LEFTOVERS

To reheat the leftovers, remove the lid from the drawer and replace the front on the drawer.

« Press {9 and () button to set 160°C.

« Then, press 9 to set 10 minutes with the (+) and () buttons.

CAUTION! Never use the appliance without the drawer. Always clip the front panel back onto the
bowl before cooking.

USING THE APPLIANCE

Warning: Make sure you run your air fryer empty the first time you use it (without any accessories
inside) to eliminate any manufacturing residue and new smell. Slight smoke may emanate from
the chimney when first lit.

The appliance can cook a large range of foods. 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.
2.
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Connect the power supply cord to an electrical socket.

Place the food in the drawer.

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

Slide the drawer back into the appliance.

Press (D to switch on the appliance.

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

« Press {[) button to enter the automatic menu selection.

« Then press again {1 button on the screen to select the desired preset programs
(these preset programs are described in detail in the “Cooking guide” section).

« If needed, adjust the cooking time by pressing the §2 button and adjusting the time with
the (+) and () buttons. The timer can be set for between 0 and 90 minutes.

« You can aslo adjust the temperature §) with the @ and @ buttons on the digital screen.
The thermostat varies from 40-220°C.

o Press Zt; to begin cooking with the selected temperature and time settings.

» Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

« Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the temperature by pressing §2, even if
there is a cooking ongoing in automatic menus.



b. If choosing manual settings:

o Adjust the temperature §3 with the @ and @ buttons on the digital screen. The

thermostat varies from 40-220°C.

« Then set the desired cooking time 9 by pressing (+) and () buttons. The timer can be

set for between 1 and 90 minutes.

o Press Z:; to begin cooking with the selected temperature and time settings.

« Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

¢. Pause or stop cooking:

o Simply press the z; button to pause cooking. To resume cooking, press the button again.

e Make a long press to the " button to stop cooking. As the appliance cools, it continues
to ventilate.

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

7. Some food will require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking
Guide’). To shake the food, pull the drawer out of the appliance by the handle and shake it.
Then slide the drawer back into the appliance, the appliance restarts automatically. For Fries,
we recommend to shake after 15 minutes of cooking, then we advise you to do a second shake
when there are 10 minutes of cooking time remaining.

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

9. Check if the food is ready.

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

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

Caution:

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

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

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

2 LEVELS COOKING GRID

Stop
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Two positions are available for positioning your grid in your air fryer: a high position and a low
position. Our 2-level cooking grid will help you to cook various types of food.

« LOWER POSITION: Use this position to cook ingredients such as large quantities of meat,
vegetables or chips, taking advantage of the entire surface of the bowl.

o HIGHER POSITION: Use this position to cook smaller ingredients such as toast, salmon steaks,
burger steaks. It will allow you to brown them better and catch them more easily.

USING EXTRA CRISP MODE

e This mode is only active for Fries” mode and Manual mode. When activating the extra crisp
option, the appliance operates at high speed and provides even better crispy results.

Note : this cooking mode boosts the rotating fan of your appliance.

This function must be activated before the start of cooking.

Place the food in the drawer of the appliance.

Press (O, then press (1) on the screen to display the %ﬁ cooking mode or Manual mode.
Press £ When this mode is activated, it appears in orange in the screen.

Crisp®

If needed, adjust the cooking time by pressing @ and @ buttons (see section ‘Cooking guide’).

Press the Start button oo to launch the cooking. The temperature and remaining cooking

stop
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time will alternate on the on-screen display.

Note: The extra crisp function allows you to make your ingredients crispier with the same
cooking time. This function can also save you 3 minutes on your cooking time, with cooking
results identical to cooking without the option. If you’d rather save time than crisp up, reduce
the cooking time by 3 minutes after activating the function.

DEHYDRATION

1. Place the grid in the drawer of the appliance.

2. Press O, then adjust the temperature %) by pressing @ and @ button from 40°C to 80°C
on the digital screen.

3. Then set the desired cooking time §3 by pressing (+) and (©) button. You can set the timing
from 1 hour to 10 hours.

Start

4. Press the Start button

stop

to launch the dehydration process. The selected temperature and
remaining cooking time will alternate on the screen display.

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

6. 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.

7. When the food is cooked, take out the drawer. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out of the drawer.
Caution : the drawer should never be turn up side down with the grid.
Caution : After hot frying, the drawer, the grid and the food are very hot. Do not touch the
drawer during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the drawer by the
handle.



YOGHURT

A set of 8 jars is available as accessory sold separately.

Preparation for 8 jars of yoghurts:

e Add 1,25L of whole UHT milk at regular temperature into a
mixing bowl.

e Then add the sachet of lactic ferments (2g) and mix well.

« Put the mixture into the 8 glass jars and close with the lid

Note : Yoghurts must be cooked with the lids on the jars.

o Place the 8 jars in the verrine holder, as indicated in the instructions for the verrine set
dedicated to Easy Fry Silence 7L.

« Press §3, then adjust the temperature by pressing @ button to 40°C.

« Then set the cooking time by pressing §@ button. Set the timing to 8 hours.

o Press the Start button 2:; to launch the cooking process.

Caution : After cooking, the drawer, the jars and the grid are hot.

Note : If you think that the texture of your yoghurt is too liquid, you have 2 options :

o Increase the temperature by 5°C

o Extend the cooking time by 1 hour or 2 hours.

DELAYED START

In manual mode and for certain automatic programs (all programs except French Fries, Meat and
Fish mode), you have the option to delay the start of the cooking. Start of cooking can be delayed
from 30 minutes to a maximum of 4 hours. To do this:

« Before launching the cooking, make a long press on §) button.

e Use the @ and @ buttons to set the time at which you want cooking to start,

e Then press “Start”.

Warning: Delayed start can present a health risk for some ingredients - we strongly advise against
any delayed start on foods such as meat or fish, with the exception of roast chicken.

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.

Fresh or
frozen

# French fries Frozen |200-1400g| 18- 40 min |190°C| x 2 shakes
Soak the fresh potatoes cut
Fresh Homemade 200 - 1000 . . . x1/2 into fries for 30 minutes in
# Fries Fresh 9/ 18-50min 1190°C shakes cold water. Dry well.
1 tbsp oil, salt and pepper
# Potato wedges Frozen |200-1600g| 8-50 min |190°C S:::;Z
= Ch\z’)vzpl)legos;:ak Fresh 1-5pieces | 10 -12 min |200°C o Salt, pepper on all sides
= Meat balls Fresh |4 - 24 pieces| 10 - 14 min |200°C %
. 1200 - . . 0l (1 tsp), salt, pepper on
@& Whole Chicken Fresh 1800 50 - 60 min |200°C o alsdes
. . 5 . . % Qil (1 tsp), salt, pepper on
& Chicken wings Fresh  |2-9 pieces| 13-16 min |200°C all sides
= Bacon Fresh 4-6pieces | 8-12min [220°C
(S Sausage Fresh |2 -6 pieces| 10 - 14 min |200°C
pad Breaded Fish Fresh 1-5 pieces | 10-12 min |180°C
pad Salmon Fillet Fresh 1-5pieces | 8-10min |200°C 0Oil and place on the skin
Prawns Fresh 6-18 pieces| 8-10min |140°C 1 tsp oil, salt pepper
W Brussels sprout Fresh  |200-800g| 15-25min [160°C| x1 shake | 1 tsp oil, salt pepper
@ Zucchini Fresh  |400-1200g 25 - 40 min |200°C| x2 shakes Oil, salt pepper
& Nuggets Frozen |4 -22 pieces| 12 - 14 min |{200°C [&d
Cheese stick Frozen |4-18 pieces] 12 min 200°C %
& Mini pizza Frozen |2-9 pieces 7 min 200°C
& Muffins 2-7 pieces| 15min |160°C Use a baking tin/oven dish**
Yogurt 4- 8 jars™* 10h 50°C
Orange 1 3h 70°C

* Shake halfway through cooking.
** place the cake tin/oven dish in the drawer.
*** correspond to the brand jars sold as accessory.




* Shake halfway through cooking.

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

*** correspond to the brand jars sold as accessory.

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes. When you use
mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more
than halfway.

Caution: risk of overcooking if the temperature is not respected.

CHANGING THE BULB

Make sure the product is cold and turned off before performing any maintenance on the lamp.
When replacing the bulb, ensure it is not cracked or broken, and check that the glass cover is
properly reassembled and securely locked.

e Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size foods. If you
are unsure, you can open the drawer at any point of cooking to check progress.

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

e To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking
and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to frozen potato.

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 600 grams.

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

e Place an oven dish in the appliance’s drawer if you want to bake a cake or quiche or if you
want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon,
stainless steel, aluminium, terracotta.

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

MAKING HOME-MADE CHIPS

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

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

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

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

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

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

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.

The drawer 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 main plug from the wall socket and let the appliance cool down.

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

Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

Clean the drawer 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 drawer and the grid are dishwasher safe.

Warning for detachable front model : to ensure optimal preservation of the appliance, it is
important to remove the outer front and wash it by hand.

For the model with detachable front with window, washing the front by hand helps to preserve
the original appearance and the transparency of the glass.
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Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the drawer and the grid, fill them with
hot water and some washing-up liquid. Let the drawer 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.

o wn
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DESCRIPTION
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Cuve

Poignée de la cuve
Facade amovible*
Grille amovible*

Grille «Grill» amovible*

Facade amovible avec fenétre*
. Couvercle de conservation®
. Ecran numérique tactile
Affichage temps de cuisson/température
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5.

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

Frites 6. Pizza
Nuggets / croquettes 7. Steak
Bacon / Bacon de boeuf 8. Légumes
Crevettes 9. Poisson
Poulet roti 10. Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez attentivement les consignes de sécurité et le mode d’emploi et conservez-les soigneusement.

1.
2.
3

e

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

Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et
une éponge non abrasive.

Remarque : Le bol, la grille et le couvercle sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il est important de laver a la main la
facade pour assurer une conservation optimale du produit.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible avec fenétre, le lavage de la facade a la
main permet de préserver I’aspect d’origine et la brillance de la vitre. Les autres piéces
sont lavables au lave-vaisselle.

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

PREPARATION A L'UTILISATION

iy

w N

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

Insérez la grille au fond de la cuve, jusqu’a la butée.

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

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

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

*selon modéle

SYSTEME GENIUS POUR UN NETTOYAGE FACILE *

Avec notre nouveau systéme Genius, vous pouvez facilement séparer la facade de la cuve et la
cuve elle-méme.

» Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle

» Conservez vos restes gréice au couvercle intégré.

COMMENT RETIRER MA FACADE AMOVIBLE ?

Pour gagner de la place dans votre lave-vaisselle et assurer une conservation optimale de
I"appareil, suivez ces procédures de nettoyage pour le modéle avec fagade amovible:

» Poussez sur le bouton situé sous la cuve vers le bas.

 Retirez le crochet de son emplacement.
La facade se détache.

e Placez-la cuve et la grille au lave-
vaisselle ou lavez-la a la main sans
la facade.

» OU Placez le couvercle de conservation sur la cuve pour
"l conserver vos restes dans votre réfrigérateur.

« Attention : Ne manipulez pas le couvercle si la cuve est
ﬁ:i 1t encore chaude.



COMMENT NETTOYER ET REMETTRE LA FACADE DE MA CUVE?

Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve :

o Lavez soigneusement la facade amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une
éponge non abrasive.

o Aprés avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure:
1. Clipsez le haut de la facade dans le crochet de la cuve.
2. Poussez le bas de la fagade jusqu’a ce que vous entendiez un « clic ».

COMMENT RECHAUFFER LES RESTES ?

Pour réchauffer les restes, retirez le couvercle de la cuve et replacez la fagade sur le bol.
 Appuyez sur {3 et sur le bouton @ pour régler 160°C.
« Ensuite, appuyez sur [J9 pour régler 10 minutes avec les boutons @ et @ bouton

Attention : Ne jamais utiliser le produit sans la cuve. Toujours reclipser la facade sur la cuve
avant cuisson.

MODE D’'EMPLOI DE LAPPAREIL

Attention : faites fonctionner votre air fryer a vide (sans aucun accessoire da I’intérieur) afin
d’éliminer tout résidu de fabrication et odeur de neuf. Attention, une légére fumée peut
s’échapper lors de la premiére mise en marche.

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
recettes sur le site de marque.

1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

2. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.

Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de la quantité indiquée dans le tableau
(voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.
Remettez la cuve dans I’appareil.

4. Appuyez sur @ pour allumer I'appareil.

Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson automatique () ou
bien régler manuellement I'appareil §3.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:

w
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« Appuyez sur (1) pour afficher les modes de cuisson.
o Appuyez sur (1) jusqu’'a choisir le menu automatique souhaité (explication des modes
dans la section «Réglages»).

10.

11.

« Il est possible d’ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche §9 et en réglant
avec les boutons (¥) et (=) de Iécran numérique. La minuterie va de 0 a 90 minutes.

« Vous pouvez ajuster la température §2) en appuyant sur les boutons @ et @ de I’écran
numérique. Le thermostat varie de 40 a 220°C.

« Appuyez sur le bouton :; pour lancer la cuisson avec la température et le temps sélectionnés.

e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant
s’affichent en alternance aI’écran.

* Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez régler le temps de cuisson et la température en
appuyant sur §3.

b. En choisissant un réglage manuel:

« Réglez la température §2) en appuyant sur les boutons @ et @ de I’écran numérique. Le
thermostat varie de 40 a 220°C.

« Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité §2) en appuyant sur les boutons @ et @ de
I’écran numérique. La minuterie va de 1 @ 90 minutes.

» Appuyez sur :D‘ pour lancer la cuisson avec la température et le temps sélectionnés.

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

¢. Mettre en pause ou arréter la cuisson :

« Appuyez simplement sur le bouton :,: pour mettre en pause la cuisson. Pour reprendre la
cuisson, appuyez a nouveau sur le méme bouton.

 Pour arréter la cuisson, appuyez longuement sur le bouton
continue a ventiler.

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

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

remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.

Pour les frites, nous recommandons de secouer la cuve aprés 15 minutes de cuisson, puis a 10

minutes de cuisson restantes. Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil, I'appareil se

relance automatiquement.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I’appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I'appareil

et posez-la sur une surface résistante & la chaleur.

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I'appareil et

réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les

ingrédients.

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

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

Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I'utilisation lorsqu’elle est encore chaude.

Tenez toujours la cuve par la poignée.

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

Start

En refroidissant, I’appareil

Stop *




GRILLE DE CUISSON A 2 NIVEAUX

Deux positions sont disponibles pour placer votre grille dans votre friteuse & air : une position haute et
une position basse. Notre grille de cuisson & 2 niveaux vous permet de cuire différents types d’aliments.
e POSITION BASSE : Utilisez cette position pour cuire des ingrédients tels que de grandes
quantités de viande, de légumes ou de frites, en profitant de toute la surface du bol.

e POSITION HAUTE : Utilisez cette position pour cuire des ingrédients plus petits comme des
toasts, des pavés de saumon ou des steaks hachés. Cela vous permettra de mieux les faire dorer
et de les attraper plus facilement.

UTILISATION DU MODE EXTRA CRISP

e Ce mode n’est actif que pour le mode Frites et le mode Manuel. Lors de I’activation de
I’EXTRA CRISP, I’appareil fonctionne a vitesse élevée et offre des performances de cuisson
encore plus croustillantes.

Remarque : ce mode de cuisson booste le ventilateur rotatif de votre produit.

e Cette fonction doit étre activée avant le début de la cuisson.

e La fonction EXTRA CRISP vous permet de rendre vos ingrédients plus croustillants avec le
méme temps de cuisson. Cette fonction peut également vous faire gagner 3 minutes sur
votre temps de cuisson, avec des résultats de cuisson identiques a la cuisson sans option. Si
vous préférez gagner du temps plutét que du croustillant, réduisez le temps de cuisson de 3
minutes apreés I’activation de la fonction.

1. Placez les ingrédients dans la cuve et insérez-la dans I’appareil.

2. Appuyez sur O, ensuite appuyez sur la touche {1] de I'écran pour sélectionner le mode
Frites $&# ou le Mode Manuel.

3. Appuyez sur Effs'g . Lorsque ce mode est activé, il apparait en orange a I’écran.

4. Sibesoin, ajustez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons @ et @ (voir la section
«Réglages »).

5. Appuyez surle bouton ¢, pour lancer la cuisson. La température et le temps restant
s’affichent en alternance a I’écran.

DESHYDRATATION

1. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.
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2. Appuyez sur O, ensuite réglez la température |7 en appuyant sur le bouton @ et @ entre
40°Cet 80°C.

3. Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité §9 en appuyant sur les boutons (+) et (5 de
I’écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1 a 10 heures.

4. Appuyez sur le bouton de démarrage z; pour lancer la déshydratation. La température
sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent en alternance a I’écran.

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

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

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

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

YOGHURT

Un ensemble de 8 pots est disponible en accessoire vendu séparément.

Préparation pour 8 pots de yaourts :

« Ajoutez 1,25L de lait entier UHT a température ambiante dans
un bol @ mélanger.

« Ensuite, ajoutez le sachet de ferments lactiques (2g) et
mélangez bien.

« Versez le mélange dans les 8 pots en verre et fermez avec le
couvercle.

Remarque : Les yaourts doivent étre cuits avec les couvercles
sur les pots.

e Placez les 8 pots dans le support de verrines, comme indiqué dans les instructions du set de
verrines dédié a Easy Fry Silence 7L.

* Appuyez sur §3, puis ajustez la température en appuyant sur le bouton @ a40°C.

« Réglez ensuite le temps de cuisson en appuyant sur le bouton o) Réglez la durée a 8 heures.
» Appuyez sur le bouton Start i‘..,‘ pour lancer le processus de cuisson.

Attention : Aprés la cuisson, le tiroir, les pots et la grille sont chauds.

Remarque : Si vous pensez que la texture de votre yaourt est trop liquide, vous avez 2 options :
e Augmentez la température de 5°C

 Prolongez le temps de cuisson d’1 heure ou de 2 heures.



DEPART DIFFERE

En mode manuel et pour certains programmes automatiques (tous les programmes sauf Frites,

Viande et Poisson), vous avez la possibilité de retarder le démarrage de la cuisson. Le début de la

cuisson peut étre retardé de 30 minutes a un maximum de 4 heures. Pour cela :

« Avant de lancer la cuisson, effectuez un appui long sur la touche §3.

o Utilisez les touches @ et @ pour régler I’heure a laquelle vous souhaitez que la cuisson
démarre.

e Appuyez sur ;. pour valider.

Avertissement : Le départ différé peut présenter un risque pour la santé dans le cas de

certains ingrédients. Nous déconseillons fortement tout départ différé pour les aliments

tels que la viande ou le poisson, a I’exception du poulet réti.

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients que vous
souhaitez préparer. Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence
et différent selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et de leur marque. Il est donc
possible que vous ayez @ modifier Ilégérement le temps de cuisson.
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Frais ou
surgelé
b Frites Surgelé | 200-14009 | 18 - 40 min |190°C Secg:ser 2
Faire tremper les pommes de
Frites maison . 200 - 1000 . . .| Secouer | terre fraiches coupées en frites
# fraiches Frais 9 | 18-50min |190°C 1/2fois pendant 30 minutes dans
I'equ froide. Bien sécher.
* Potatoes Surgelé | 200-1600g | 8-50min |190°C Secgijser 2
Steak haché bien . ) . . . Sel, poivre sur toutes
[ cuit Frais | 1-5Morceaux | 10 -12 min |200°C o les faces
o | Poueltesde | by -2 Morceaux| 10-14min | 200°C %
@ | Pouetentier | Frais |1200-1800g| 50-60min |200C| (> e asoupe dhuile se
% et poivre
A Ailes de poulet Frais |2 -9 Morceaux| 13 -16 min |200°C lea SOUPe.d huil, 52
et poivre
= Bacon Frais | 4-6Morceaux| 8-12min |220°C (&
(S Saucisse Frais |2 - 6 Morceaux| 10 - 14 min |200°C @
o
x> Poisson pané Frais | 1-5Morceaux | 10 -12 min [180°C %
x» | Filet de saumon Frais | 1-5Morceaux | 8-10min |200°C Huiler et poser coté peau
[ S oy
= Crevettes Frais |6 -18 Morceaux| 8-10 min |140°C % Te dcafe .d huie, sel
poivre
@7 Choux de Bruxelles|  Frais 200-800g | 15-25min |160°C Secogeﬂ 1c acafé ,d huie, sel,
fois poivre
‘@7 Courgette Frais 400-1200g | 25-40 min |200°C Secgijser 2 Huile, sel, poivre
& Nuggets Surgelé {4-22 Morceaux| 12-14min [200C| ¢
Stick de fromage | Surgelé (4 -18 Morceaux 12 min  |200°C %
(2] Mini pizza Surgelé |2 -9 Morceaux 7 min 200°C
& Muffins 2-7 Morceaux| 15min  |160°C Utilisez un plat allant au four™
Yaourt 4- 8 Pots™* 10h 50°C
N Orange 1 3h 70°C J

*Remuez a mi-cuisson

** Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).
*** Correspond aux verrines de la marque vendues comme accessoire.



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

Attention: risque de surcuisson si la température indiquée n’est pas respectée.

CHANGER L'AMPOULE

Assurez-vous que le produit est froid et éteint avant d’effectuer toute opération de maintenance
sur la lampe. Lors du remplacement de I’ampoule, vérifiez qu’elle n’est ni fissurée ni cassée, et
assurez-vous que le couvercle en verre est correctement remonté et solidement verrouillé.

CONSEILS

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

e Remuer les petits ingrédients & 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. Nous
recommandons 14 ml d’huile. Ne pas ajouter d’huile aux pommes de terre surgelées.

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 600 grammes.

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

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

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

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 : la cuve et la grille sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il est important de la laver a la main
pour assurer une conservation optimale du produit.

Attention : Pour le modéle avec fagade amovible avec fenétre, le lavage de la facade a
la main permet de préserver I’aspect d’origine et la brillance de la vitre.

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

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

5. Nettoyez|’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. Schissel F. Abnehmbare Vorderseite mit Sichtfenster*
B. Schisselgriff G. Aufbewahrungsdeckel*
C. Abnehmbare Vorderseite® H. Digitales Touchscreen-Feld m
D. Entnehmbares Gitter* I. Uhrzeit-/Temperatur-Display
E. Entnehmbarer Druckguss-Grillrost*
AUTOMATISCHE GARMODI
1. Pommes frites 6. Pizza
2. Nuggets 7. Steak
3. Speck/Rinderspeck 8. Gemiise
4. Garnelen 9. Fisch
5. Héhnchen 10. Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise und die Bedienungsanleitung und bewahren Sie sie an
einem sicheren Ort auf.

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

Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

Waschen Sie die Schiissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit
heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Die Schiissel, das Gitter und der Deckel ind spiilmaschinenfest.

Warnung bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite: Fiir beste Langlebigkeit sollte
die Vorderseite abgenommen und von Hand gespiilt werden.

Bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite mit Sichtfenster konnen Sie das Aussehen
und die Transparenz des Glases durch Handspiilen erhalten.

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

w N

&

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

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

3. 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 beeintréchtigen.

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.

*je nach Modell *je nach Modell



«GENIUS SYSTEM» FUR EINFACHE REINIGUNG*

Mit unserem GENIUS-System konnen Sie die Vorderseite der Schublade ganz einfach vom
Schubladenkorpus trennen.

e Leichte Reinigung des Gerdts und platzsparende Verstauung in der Spiilmaschine

o Aufbewahren von Reste mit dem mitgelieferten Deckel

WIE KANN MAN DIE FRONTABDECKUNG ENTFERNEN?

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fiir das Modell mit abnehmbarer Vorderseite,
um Platz in Ihrer Spiilmaschine zu sparen und das Gerdt bestmdglich zu pflegen.

 Driicken Sie die Taste unten am Behdalter herab

o Losen Sieden Haken. Die Vorderseite
lasst sich nun abnehmen.

e Geben Sie den Behdlter ohne die
Vorderseite in die Spilmaschine,
oder waschen Sie ihn per Hand.

e ODER verschlieBen Sie den Behdlter mit dem
g Aufbewahrungsdeckel, um Reste im  Kihlschrank
aufzubewahren.

Vorsicht: Bringen Sie den Deckel nicht an, wenn die Schissel
noch heif3 ist.

WIE WIRD DIE FRONTABDECKUNG REINIGT UND WIEDER
ANGEBRACHT?

* Waschen Sie die Vorderseite per Hand mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm.

« Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und griindlich getrocknet haben:
1. Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behdilters.
2. Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

WIE MAN DIE UBRIGEN RESTE ERWARMT ?

Um die Reste wieder aufzuwdrmen, nehmen Sie den Deckel vom Behdlter ab, und bringen Sie
die Vorderseite wieder an.

« Stellen Sie iiber die Tasten § und @ eine Temperatur von 160 °C ein.

« Driicken Sie dann §% und stellen Sie mit den Tasten () und (=) die Zeit auf 10 Minuten.

VORSICHT! Verwenden Sie das Gerdt niemals ohne Behdlter. Befestigen Sie vor der
Nutzung immer die Frontabdeckung am Behdlter.

GEBRAUCH DES GERATS

Vorsicht : Lassen Sie die HeiBluftfritteuse leer (ohne Zubehérteile im Inneren) laufen, um
Riickstdnde oder Geriiche aus der Fertigung zu beseitigen. Bei der ersten Inbetriebnahme
kann etwas Rauch auftreten.
Mit Easy Fry kdnnen Sie eine groe 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 Schissel.
Hinweis: Fiillen iiberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,Garanleitung“), da andernfalls die Qualitdt des Garergebnisses
beeintréchtig werden konnte.

3. Setzen Sie die Schiissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.
4. Driicken Sie auf @ um das Gerdt einzuschalten.
5. Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem automatischen

Garmodus (1) oder den manuellen Einstellungen § wéhlen.
a. Auswahl des automatischen Garmodus:
« Driicken Sie die {1 Taste, um den Garmodus anzuzeigen.



10.

« Driicken Sie dann die {1 Taste auf dem Touchscreen, um das gewiinschte Garprogramm
(diese Programme werden ausfiihrlich im Abschnitt ,Garanleitung” beschrieben)
auszuwdhlen.

« «Bei Bedarf, driicken Sie die Garzeit ein indem Sie die Taste §2 driicken und die Zeit mit
den Tasten (+) und (=) einstellen. Der Timer kann zwischen 0 und 90 Minuten eingestellt
werden.

o Sie kénnen die Temperatur J%) mit den @ und @ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt werden.

 Driicken Sie die :: um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur und Garzeit
zu starten.

e Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende Garzeit
werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

 Hinweis: Wahrend des Garvorgangs konnen Sie die Garzeit und die Temperatur durch
Driicken von §9 anpassen.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

« Stellen Sie die Temperatur §2 mit den @ und @ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt werden.

« Driicken Sie fiir die Garzeit die §2 Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den (+)
und (©) Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 90 Minuten eingestellt werden.

 Driicken Sie die :p' Start-Taste, um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur
und Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

¢. Garen unterbrechen oder beenden:

ai

 Driicken Sie einfach die :;
« Ein langer Druck auf die Taste
wird es weiter beliiftet.
Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.
Manche Speisen missen nach der Hdlfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerdt und schiitteln Sie die Speisen.
Fir Pommes Frites empfehlen wir, den Inhalt erst nach 15 Minuten Garzeit und dann nach
weiteren 10 Minuten zu schiitteln. Setzen Sie die Schiissel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse,
das Gerdt startet automatisch neu.
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 Oberfléche.
Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schiissel zuriick in das Gerdt und
stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.
Sie die Schiissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer
Zange aus der Schissel.
Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf iberschiissiges 0l, das sich
mdoglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen tropfen
kénnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt. Nach dem Frittieren mit
Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heiB. 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.

Taste, um den Garvorgang zu unterbrechen.
" beendet den Garvorgang. Wahrend das Gerdt abkhlt,

stop

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

2 EBENEN FUR DEN GRILLROST m

Ii:' -'\{_r._\_gu_!_{'_: :\".

!

Fir die Positionierung des Rosts in Ihrer HeiBluftfritteuse stehen zwei Positionen zur Verfiigung:
eine hohe und eine niedrige Position. Unser Grillrost mit zwei Ebenen hilft Ihnen beim Zubereiten
verschiedener Arten von Speisen.

o NIEDRIGE POSITION: Verwenden Sie diese Ebene, um gréere Mengen Fleisch, Gemuse oder
Pommes zuzubereiten und dabei die gesamte Fldche des Garkorbs zu nutzen.

o HOHE POSITION: Verwenden Sie diese Ebene, um kleinere Lebensmittel wie Toast, Lachssteaks
oder Burgerpattys zuzubereiten. So werden diese besser gebrdunt Sie kdnnen sie leichter
entnehmen.

EXTRA CRISP-MODUS

e Dieser Modus ist nur Pommes-Frites-Programm und im manuellen Programm verfiigbar.
Wenn Sie die Option ,Extra Crisp“ aktivieren, wird das Gerdt mit hoher Geschwindigkeit
betrieben, um bessere Garleistung zu erreichen.

Hinweis: In diesem Garprogramm rotiert der Liifter des Geréts stérker.

e Diese Funktion muss vor Beginn des Garvorgangs aktiviert werden.

e Mit dem Extra Crisp-Modus kdnnen Sie lhre Zutaten bei gleicher Garzeit knuspriger
zubereiten. Alternativ kdnnen Sie mit dieser Funktion die gleichen Ergebnisse wie im
normalen Modus bei 3 Minuten weniger Garzeit erzielen. Wenn Sie Zeit sparen mochten,
statt knusprigere Speisen zu erhalten, aktivieren Sie die Funktion und reduzieren Sie die
Garzeit um 3 Minuten.

1. Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel.

2. Driicken Sie () und dann {1 auf dem Bildschirm, um das 5§ Pommes-Frites-Garprogramm
oder den manuellen Modus auszuwdhlen.

3. Driicken Sie & Wenn dieser Modus aktiviert ist, wird es auf dem Bildschirm orange
angezeigt.

4. Passen Sie die Garzeit durch nach Bedarf mit @ den @ Tasten an (siehe Abschnitt
,Garanleitung®).

5. Driicken Sie die ;, um den Garvorgang. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

start



TROCKNUNG

1. Setzen Sie das Grillgitter in die Schissel.

2. Driicken Sie (O, und stellen Sie dann die Temperatur §2 mit den Tasten @ und @ auf dem
digitalen Display auf 40°C - 80°C ein.

3. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit §3 ein, indem Sie die Taste (+) oder (=) driicken. Sie
kénnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

4. Driicken Sie 2; um denTrocknung zu starten. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

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

6. Prufen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die
Schiissel zuriick in das Gerdt und stellen Sie den Timer fiir einige zusétzliche Minuten ein.

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

Achtung: Die Schublade darf nie mit dem Rost nach oben gedreht werden.

Achtung: Nach dem HeiBbraten sind die Schublade, der Rost und die Lebensmittel sehr
heiB. Beriihren Sie die Schublade wdhrend des Gebrauchs und noch einige Zeit danach
nicht, da sie sehr heiB wird. Fassen Sie die Schublade nur am Griff an.

JOGHURT

Ein Set mit 8 Topfen ist als Zubehor separat erhdltlich.

Zubereitung fir 8 Joghurtgldser:

« Geben Sie 1,25 | Vollmilch UHT bei Zimmertemperatur in eine
Rihrschiissel.

« Fiigen Sie dann das Packchen Milchsdurebakterien (2 g) hinzu
und mischen Sie gut.

« Giefen Sie die Mischung in die 8 Glasbehalter und verschlieBen
Sie diese mit dem Deckel.

Hinweis: Der Joghurt muss mit Deckeln auf den Behdltern
gegart werden.

o Stellen Sie die 8 Topfe in den Behdlterhalter, wie in den Anweisungen des Sets fiir den Easy
Fry Silence 7L beschrieben.

« Driicken Sie §9 und stellen Sie dann die Temperatur durch Driicken der @-Taste auf 40°C ein.
« Stellen Sie dann die Garzeit ein, indem Sie die §@-Taste driicken. Stellen Sie die Dauer auf 8
Stunden ein.

o Driicken Sie die Start-Taste 2::, um den Garvorgang zu starten.

Achtung: Nach dem Garen sind die Schublade, die Topfe und das Gitter heif3.

Hinweis: Wenn Sie denken, dass die Konsistenz Ihres Joghurts zu flussig ist, haben Sie 2 Optionen:

o Erhéhen Sie die Temperatur um 5°C

« Verlaingern Sie die Garzeit um 1 oder 2 Stunden.

VERZOGERTER START

Im manuellen Modus und bei bestimmten Automatikprogrammen (alle Programme auf3er Pommes
Frites, Fleisch und Fisch) haben Sie die Méglichkeit, den Start des Garvorgangs zu verzdgern. Der
Beginn des Garvorgangs kann von 30 Minuten bis zu maximal 4 Stunden verzégert werden. Um
dies zu tun:

« Bevor Sie den Garvorgang starten, driicken Sie lange auf die Taste §3.

« Stellen Sie mit den Tasten (+) und @ die Zeit ein, zu der der Garvorgang beginnen soll,

e Driicken Sie dann Z;‘
Achtung! Ein verzogerter Start kann bei einigen Zutaten ein Gesundheitsrisiko darstellen.
Wir raten dringend von einem verzégerten Start bei Lebensmitteln wie Fleisch oder Fisch

ab, mit Ausnahme von Brathdhnchen.

LEITFADEN ZUM GAREN

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

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und konnen
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
konnen die Gr6Be, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell
die Garzeit leicht anpassen.



Frisch oder
tiefgefroren

# Pommes frites | Tiefgefroren | 200- 1400 g| 18 - 40 min |190°C Zmal

schiitteln

Frische Kartoffeln in
Pommesform schneiden, 30
Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Gut trocknen.

Frische 1/2-mal
# hausgemachte Frisch  |200-1000g| 18 - 50 min |190°C o
schiitteln

Pommes

#* | Kartoffelspalten |Tiefgefroren|200-1600g| 8-50 min |190°C 2:mal
schiitteln

Hacksteak gut Frisch

1 -5 Stiicke | 10 - 12 min {200°C o Salz, Pfeffer auf allen Seiten

&S durchgebraten

= Fleischballchen Frisch |4 - 24 Stiicke| 10 - 14 min |200°C %

(& | Ganzes Hahnchen|  Frisch 1182889 50 - 60 min |200°C ol Tt%isr?lszéi':?nﬁer auf
. . . . . . 01 (17L), Salz, Pfeffer auf

& Hahnchenfliigel Frisch  [2-9 Stlcke| 13- 16 min {200°C allen Seiten

= Speck Frisch | 4-6Stiicke| 8-12min |220°C

(S Wurst Frisch |2 - 6 Stlicke| 10 - 14 min |200°C

<%  |Paniertes Fischfilet| ~ Frisch 1-5Stiicke | 10-12 min [180°C

Mit Ol bestreichen und mit

x> Lachsfilet Frisch 1-5Stiicke | 8-10min |200°C der Hautseite nach unten
legen
o .
<> Garnelen Frisch  |6-18 Sticke, 8-10 min |140°C 1 €L Ol, Salz und
Pfeffer

) ) .| 1-mal 1ELOI, Salz und
‘@ Rosenkohl Frisch  [200-800g| 15 - 25 min |160°C schiitteln Pfeffer
L Zucchini Frisch  1400-1200g 25- 40 min |200°C| 2™ 01, Salz, Pfeffer

schiitteln

Y Nuggets | Tiefgefroren |4 - 22 Stiicke| 12 - 14 min [200°C| ¢

12min  |200°C %

Kase-Sticks | Tiefgefroren |4 - 18 Stlicke|
(=] Mini pizza Tiefgefroren |2 - 9 Stlcke| 7 min 200°C
- . . . " Benutzen Sie eine
& Muffins 2-7Stiicke, 15min  |160°C Backform/Auflaufform™
Joghurt 4-8Jars™ 10h 50°C
N Orange 1 3h 70°C

* Nach der Hdlfte der Garzeit schiitteln
**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel (Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta).
*** entsprechen den als Zubehor verkauften Markengldsern.

WICHTIG: Um Schdaden an Threm Gerét zu vermeiden, iberschreiten Sie niemals die in der
Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Hoéchstmengen an Zutaten und
Flissigkeiten. Wenn Sie Mischungen verwenden, die aufgehen (wie bei Kuchen, Quiche oder
Muffins), sollte die Auflaufform nicht mehr als zur Halfte gefillt werden.

Vorsicht: Bei Nichteinhaltung der Temperatur kann der Joghurt zerkochen.

uUs SCHEN DER LAMPE

Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt kalt und ausgeschaltet ist, bevor Sie Wartungsarbeiten

an der Lampe durchfiihren. Vergewissern Sie sich beim Austauschen der Lampe, dass diese
keine Risse oder Briiche aufweist, und tberprifen Sie, ob die Glasabdeckung ordnungsgemap
montiert und sicher verriegelt ist.

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

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

e Damit Thre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine
Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmaBig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml OI.
Gefrorenen Kartoffeln kein Ol hinzufiigen.

e Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in der Easy Fry
Fritteuse zubereitet werden.

« Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betrdgt 600 Gramm.

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

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

e Sie kénnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fur bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen vollsténdig
zu erwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

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

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

3. 1 Essléffel O (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trockene Schiissel geben,



Kartoffelstabchen darauf legen und umriihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

4. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kiichenutensil aus der Schiissel 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.

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

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

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

keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,

da diese die Antihaftbeschichtung beschddigen konnen.

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

2. Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.
3. Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie kdnnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.
Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schiissel mit
heiBem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel. Lassen Sie die Schiissel und das Gitter etwa
10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.
4. Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.
6. Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit.

AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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

*afhankelijk van het model




BESCHRIJVING «GENIUS SYSTEM» VOOR GEMAKKELIJK SCHOONMAKEN*

A. Binnenpan F. Afneembare voorkant met kijkvenster* Met ons GENIUS-systeem kunt u het front van de lade eenvoudig van de lade zelf scheiden.
B. Handgreep van binnenpan G. Opbergdeksel* « Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser

C. Afneembare voorkant* H. Digitaal aanraakscherm » Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

D. Uitneembaar Grillrooster* I. Tijd/temperatuurweergave

E. Uitneembaar gegoten aluminium grillrooster* HOE KAN IK HET FRONT VERWIJDEREN?

Om ruimte in de vaatwasmachine te besparen en het apparaat in goede staat te houden, volgt

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S u deze reinigingsprocedure voor het model met afneembare voorkant.

1. Friet 6. Pizza

2. Nuggets 7. Biefstuk

3. Spek/rundvleesbacon 8. Groenten

4. Garnaal 9. Vis

5. Gebraden kip 10. Dessert o Druk de knop aan de onderkant van de kom naar beneden

VOOR INGEBRUIKNAME

Lees eerst de veiligheidsinstructies en handleiding en bewaar ze op een veilige plaats.

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: De lade, het rooster en het deksel zijn vaatwasmachinebestendig.
Waarschuwing voor model met afneembare voorkant: voor een optimaal behoud van
het product is het belangrijk om de buitenste voorkant te verwijderen en met de hand
af te wassen.

Bij het model met afneembare voorkant met venster blijft het originele uiterlijk en de
transparantie van het glas beter behouden als u de voorkant met de hand afwast. 5 :  cm—

Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Easy Fry B | | _'t! ,__,f‘

e
: ) ) . o {%r'a.
werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet met olie of frituurvet. ‘1% « Plaats de kom in de vaatwasmachine
T ——

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK W ) of was deze met de hand af zonder

de voorkant die u weer op het

e Verwijder de haak van zijn plaats.
De afneembare voorkant komt los.

e

1. Plaats het apparaat op een vlak, stabiel en warmtebestendig oppervlak en uit de buurt van product kunt aansluiten.
opspattend water.
2. Steek het rooster op de bodem van de kom, tot aan de aanslag. G
3. 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. ,;,“#,FHH._ = e OF plaats het deksel op de lade om restjes in de koelkast
BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermijden, plaats het niet in een hoek of w te bewaren.
onder een kast. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm rond het apparaat worden vrijgelaten T
om lucht te laten circuleren. -{.‘%;a 1) Let op: bevestig het deksel niet als de kom nog heet is.

*afhankelijk van het model



HOE KAN IK HET FRONT TE REINIGEN EN OPNIEUW

BEVESTIGEN?

e Was de voorkant goed af met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-schurend
sponsje.

« Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:
1. Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
2. Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik” hoort.

HOE DE RESTANTEN OPNIEUW TE VERWARMEN ?

Als u restjes opnieuw wilt opwarmen, verwijdert u het deksel van de lade en plaatst u de
voorkant terug op de kom.

« Druk op {9 en @ om 160 °Cin te stellen

« Druk vervolgens op §2 om 10 minuten in te stellen met de knoppen (+) en (©).

VOORZICHTIG! Gebruik het apparaat nooit zonder de kom. Klem het voorpaneel altijd
terug op de kom voordat u gaat koken.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Zet de heteluchtfriteuse leeg aan (zonder accessoires) om eventuele productieresten en
nieuwe geur te verwijderen.

Waarschuwing: er kan een beetje rook vrijkomen wanneer u het apparaat voor het eerst
aanzet.

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 de Easy Fry.
4. Druk op Q) om het apparaat in te schakelen.
5. Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s {1 of stel

andmatig de tijd en temperatuur in §3.

10.

a. Als u een automatisch programma kiest:

« Druk op de {1 knop om de programma’s weer te geven

« Druk vervolgens op de knop {1 op het scherm om het gewenste programma te selecteren
(deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).

« Indien nodig kun je de kooktijd aanpassen door op {9 te drukken en aan te passen met
de (® en (O knop.

o De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 90 minuten.

 De temperatuur pas 9 in met de @ en @ knop op het digitaal scherm.

o De thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

e Druk op de Z:; om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.

« Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden afwisselend
op het scherm weergegeven.

« Opmerking: Tijdens het koken kunt u de bereidingstijd en de temperatuur aanpassen door
op {9 te drukken.

b. Als u handmatige instellingen kiest:

« Stel de temperatuur §3 in met de @ en @ knop op het digitaal scherm. De thermostaat
kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

« Stel vervolgens de gewenste tijd §9 in met de @ en @ knop. De timer kan worden
ingesteld tussen 0 en 90 minuten.

e Druk op de Start knop om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten. Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden
afwisselend op het scherm weergegeven.

c. Koken pauzeren of stoppen:

e Druk gewoon op de o

« Druk lang op de oo
ventileren.

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. Voor friet raden we aan om na 15

minuten bakken te schudden en nog een keer na 10 minuten bakken. Schuif de binnenpan

vervolgens opnieuw in de Easy Fry, 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 oppervlak.

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 de Easy Fry. 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

«» knop om het koken te pauzeren.

knop om het koken te stoppen. Terwijl het apparaat afkoelt, blijft het

stop



binnenpan alleen bij de handgreep vast.
11. Na het bereiden van ingrediénten, kan de Easy Fry onmiddellijk opnieuw gebruikt worden.

2 POSITIES VOOR KOOKROOSTER

i oo B

|

Er zijn twee posities voor het rooster in de air fryer: een hoge en lage positie. Met ons kookrooster
met 2 posities kunt u allerlei soorten voedsel bereiden.

o LAGE POSITIE: Gebruik deze positie om ingrediénten zoals grote hoeveelheden vlees, groenten
of friet te bereiden, zodat u gebruik maakt van het gehele opperviak van de lade.

« HOGE POSITIE: Gebruik deze positie om kleinere ingrediénten zoals brood, zalm en
hamburgers te bereiden. Hierdoor worden ze beter bruin en zijn ze makkelijker uit de airfryer te
halen.

DE EXTRA CRISP-MODUS GEBRUIKEN

e Deze modus is alleen actief voor de modus Friet en de handmatige modus. Wanneer u
de optie Extra Crisp activeert, werkt het apparaat op hoge snelheid en levert het betere
bereidingsprestaties.

Opmerking: bij deze bereidingsmodus gaat ventilator van uw apparaat sneller draaien.

e Deze functie moet worden geactiveerd voor de bereiding.

e Met de Extra Crisp-functie kunt u uw ingrediénten knapperiger maken met dezelfde
kooktijd. Met deze functie bespaart u ook 3 minuten op uw bereidingstijd, met dezelfde
resultaten als bereiden zonder deze optie. Als u liever tijd bespaart zonder iets knapperig te
maken, verkort u de bereidingstijd met 3 minuten na het activeren van de functie.

1. Doe de ingrediénten in de binnenpan.

2. Druk op O en druk vervolgens op @ op het scherm om de bereidingsmodus voor %‘ friet
of de handmatige modus te selecteren.

3. Druk op Effs’:. Wanneer deze modus is geactiveerd, wordt deze oranje weergegeven op het
scherm.

4. Wijzig zo nodig de bereidingstijd door op de knoppen @ te @ drukken (zie gedeelte
‘Kookgids’).

Start

5. Druk op de i;, om het bakproces. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd

Stop

worden afwisselend op het scherm weergegeven.

1. Plaats het grill in de kom van het apparaat.

2. Druk op @ en stel de temperatuur §2 in op 40°C - 80°C door op de knop @ en @ te drukken via
het digitale scherm.

3. Stel vervolgens de gewenste bereidingstijd §9 in door op @ of @ te drukken. U kunt de
timer instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

4. Druk op z‘w; om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de resterende
baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

5. 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.

6. 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.

7. Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat
en stel de timer nog enkele minuten in.
Let op: draai de lade nooit met het rooster naar beneden.
Opgelet : Na heet frituren zijn de lade, het rooster en het voedsel zeer heet. Raak de
lade tijdens en enige tijd na gebruik niet aan, omdat deze erg heet wordt. Houd de
lade alleen vast aan het handvat.

YOGHURT

Een set van 8 potten is beschikbaar als apart verkochte accessoire.

Bereiding voor 8 potten yoghurt:

« Voeg 1,25L volle melk UHT op kamertemperatuur toe aan een
mengkom.

« Voeg vervolgens het zakje melkzuurbacterién (2g) toe en
meng goed.

« Giet het mengsel in de 8 glazen potten en sluit ze af met het
deksel.

Opmerking: De yoghurt moet worden bereid met de deksels
op de potten.

 Plaats de 8 potten in de houder, zoals aangegeven in de instructies van de set voor het Easy
Fry Silence 7L.

« Druk op §9 en stel vervolgens de temperatuur in door op de @-knop in te drukken op 40°C.

« Stel daarna de kooktijd in door op de §3-knop in te drukken. Stel de tijd in op 8 uur.

o Druk op de Start :'Z:-knop om het kookproces te starten.

Let op: Na het koken zijn de lade, de potten en het rooster heet.

Opmerking: Als u denkt dat de textuur van uw yoghurt te vloeibaar is, heeft u 2 opties:

« Verhoog de temperatuur met 5°C

o Verleng de kooktijd met 1 of 2 uur.



Vers of
diepgevroren
. ! . 2 keer
200 - 1400 - X
* Frieten Diepgevroren 9| 18- 40 min {190°C schudden
Verse aardappelen in
Versgemaakte 200 - 1000 ) . .| x1/2keer | frietvorm 30 min in koud
d frieten Vers 9| 18-50 min |130°C schudden |  water laten weken. Goed
drogen.
" . . 2 keer
200-1 - X
%% | Aardappelpartjes | Diepgevroren |200-1600g| 8 - 50 min |190°C schudden
DEaizel e Vers 1-5 Stukken| 10 - 12 min |200°C Zout en peper aan alle kanten
& gehaktsteak (64 pep
Gehaktballetjes | Vers 428 140 14 min | 200°C %
&S Stukken
. 1200 - . . Olie (1 theelepel), zout en
[« Hele kip Vers 1800 50-60 min [200°C| (¥ peper aan alle kanten
. 2-9 . . % Olie (1 theelepel), zout en
& Kippenvleugels Vers Stukken 13-16 min |200°C peper aan e kanten
= Spek Vers 4-6 Stukken| 8-12min |220°C [&d
= Worst Ve 26 |10 14min |200C %
ors ers Stukken min
(&
x> Gepaneerde vis Vers 1-5 Stukken| 10 - 12 min |180°C %
= Zamfilet Vers  |1-5Stukken| 8-10min |200°C Inolén en met de velkart
naar beneden leggen
6-18 & 1 eetlepel olie, zout
x> Garnalen Vers 8-10min |140°C !
Stukken en peper
@ Garnalen Vers  |200-800g| 15-25min |160°C| | keer | 1 eetlepel olie, zout
schudden en peper
. . 2 keer I
@ Courgette Vers 400-1200g 25-40 min [200°C schudden Olie, zout, peper
< ' 4-22 . . . o
(S5 Nuggets Diepgevroren Stukken 12 -14 min |200°C
Kaassticks Diepgevroren |4-18Stukken| 12 min  |200°C %
(= Mini pizza Diepgevroren |2 -9 Stukken| 7 min 200°C
. ) . Gebruik een baksel blik/
(%) Muffins 2-7Stukken| 15min | 160°C ovensthaal™
Yoghurt 4-8 potjes™ 10h 50°C
N Yoghurt 1 3h 70°C Y

* Schud halverwege het bakproces. **Gewicht van ongeschilde aardappelen
***komen overeen met de merkpotjes die als accessoire worden verkocht.

TARTUITSTEL

In de handmatige modus en voor bepaalde automatische programma’s (alle programma’s behalve
patat, vlees en vis), heb je de optie om de start van het koken uit te stellen. De start van het koken
kan worden uitgesteld van 30 minuten tot maximaal 4 uur. Om dit te doen:

« Voordat je het koken start, druk je lang op de knop 3.

o Gebruik de @ en @ toetsen om de tijd in te stellen waarop u wilt dat het koken begint,

« Druk vervolgens op 3:

Waarschuwing: Uitgestelde start kan een gezondheidsrisico vormen voor sommige
ingrediénten.

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.BELANGRIJK: Om
schade aan je apparaat te voorkomen, mag je nooit de maximale hoeveelheden ingrediénten
en vloeistoffen overschrijden die in de handleiding en in de recepten staan aangegeven.
Wanneer je mengsels gebruikt die rijzen (zoals bij cake, quiche of muffins) mag de ovenschaal
niet meer dan half gevuld zijn.

Let op: risico op te lang koken als de temperatuur niet in acht wordt genomen.

DE LAMP VERVANGEN

Zorg ervoor dat het product is afgekoeld en uitgeschakeld voordat u onderhoud uitvoert aan
de lamp. Let er bij het vervangen van de lamp op of deze niet is gebroken of gebarsten en
controleer of de glazen afdekking goed is gemonteerd en veilig is vergrendeld.

¢ Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
ingrediénten. Als u het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de
bereiding openen om de voortgang te controleren.

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

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

e Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry worden gebakken.

e De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 600 gram.

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

e Plaats een ovenschaal in de Easy Fry als u een cake of quiche wilt bakken of als u delicate
of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van siliconen,



roestvrij staal, aluminium of terracotta.

e U kunt 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.

e 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.

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

9. 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.

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

11. 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of er treedt een
probleem op, raadpleeg de 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 F. Parte frontal desmontable con ventanilla

B. Asade la canasta de visualizacion

C. Parte frontal desmontable G. Rejilla extraible

D. Rejilla extraible H. Panel tactil digital

E. Rejilla de parrilla de aluminio fundido I.  Pantalla de temperatura/tiempo

extraible* E

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

1. Papas alafrancesa 6. Pizza

2. Pepitas 7. Carne

3. Beicon de cerdo/ternera 8. Verduras

4. Camar6n 9. Pescado

5. Pollo asado 10. Postres

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea primero las instrucciones de seguridad y el manual y gudrdelos en un lugar seguro.

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 : Nota : La canasta, la rejilla y la tapa pueden limpiarse en el lavavajillas.
Advertencia para el modelo con parte frontal desmontable: Para garantizar la
conservacion 6ptima del producto, es importante retirar el exterior de la parte frontal y
lavarlo a mano.

Para el modelo con parte frontal desmontable y ventanilla, lavar la parte frontal a mano
ayuda a conservar el aspecto original y la transparencia del cristal.

Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafo himedo. El dispositivo funciona con
aire caliente.

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.

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

3. No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el
resultado de freido con aire caliente.
IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloques en una esquina ni

bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al menos 15 cm en torno al aparato
para que circule el aire.

*segln el modelo *segln el modelo



SISTEMA «GENIUS» PARA UNA LIMPIEZA FACIL

Con nuestro sistema GENIUS, puede separar facilmente el frontal del cajon del propio cajén
« Limpia faciimente el producto y ahorra espacio en el lavavajillas.
« Guarda las sobras gracias a la tapa incluida.

COMO EXTRAER EL PANEL FRONTAL

Para ahorrar espacio en el lavavajillas y garantizar la conservacion éptima del aparato, sigue
este procedimiento de limpieza para el modelo con parte frontal desmontable.

e Pulsa hacia abajo el botén situado en la parte inferior del
recipiente.

 Retira el gancho de su ubicacion. La
parte frontal se desmonta.

e Coloca el recipiente en el
lavavajillas o lavalo a mano
sin la parte frontal, que puedes
volver a colocar en el producto.

« También puedes colocar la tapa en la cesta para guardar las
e sobras en el frigorifico.

Cuidado: No coloques la tapa si el recipiente todavia esta

-.{.‘% [i] caliente.

COMO LIMPIARY VOLVER A COLOCAR EL PANEL FRONTAL
« Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
e Después de lavar y secar bien el exterior de la parte frontal,
1. Sujeta la parte superior de la parte frontal en el gancho del recipiente.
2. Coloca la parte inferior de la parte frontal hasta que oigas un «clic».

_— P

¢COMO RECALENTAR LAS SOBRAS?

Para recalentar las sobras, quita la tapa de la cesta y vuelve a colocar la parte frontal del recipiente.
« Pulsa §3 y el botén @ para ajustar la freidora a 160 °C.

« A continuacién, pulsa §3 para ajustar 10 minutos con los botones @ y @

PRECAUCION. No utilices nunca el aparato sin el recipiente. Vuelve a colocar siempre el
panel frontal en el recipiente antes de cocinar.

USO DEL APARATO

Pon en marcha la freidora de aire vacia (sin ningan accesorio dentro) para eliminar cualquier olor nuevo o
residuo de fabricacion. Advertencia: Es posible que salga un poco de humo al encenderla por primera vez.
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. Pulsa Q) para encender el aparato.
5. Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracién del modo de coccién automatico

() o del modo manual §3.

a. Si selecciona el modo de coccién automdtico:

* Presione el boton () para ver el modo de coccién en pantalla.

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

o Sise necessita, se puede cambiar el tiempo de coccion deseado presionando el boton §3) y ajustando
el tiempo con los botones @ y @ . El temporizador se puede configurar entre 0 y 90 minutos.

« Sise necessita, ajuste la temperatura §) con los botones @ y @ en la pantalla digital. El termostato
varia de 40 - 220°C.



o Presione el boton z:: para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y tiempo
seleccionadas.

e La coccion comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se
alternardn en la pantalla.”

« Nota: Durante la coccion, puedes ajustar el tiempo y la temperatura pulsando ).

b. Si selecciona la configuracién manual:

* Ajuste la temperatura §3 con los botones () y (=) en la pantalla digital. EI termostato
varia de 40 - 220°C.

« Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando el botén § 3 y ajustando el tiempo con
los botones @ y@. El temporizador se puede configurar entre 0 y 90 minutos.

o Presione 2; el botdn de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y
tiempo seleccionadas. La coccién comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de
coccion se alternardn en la pantalla.

¢. Ponga en pausa o detenga la coccién:

rt

« Presione el boton oo

« Mantega presionado el bot6n
sigue ventilando.

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 sartén del aparato por la asa y agitela. Para preparar las

patatas fritas, recomendamos agitar la cesta a los 15 minutos de coccién y después a los 10 minutos.

Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto y presione el boton de inicio de nuevo para

reanudar la coccién, 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.

para poner en pausa la coccién.
Star

" > ) )
s Para detener la coccién. Mientras el aparato se enfriq,

. Vacie la canasta dentro de un tazon 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.

PARRILLA DE COCINADO EN 2 NIVELES

S = B

!

Hay dos posiciones disponibles para colocar la rejilla en la freidora de aire, una alta y una baja.
Nuestra rejilla de cocinado en 2 niveles te ayudard a cocinar varios tipos de alimentos.

« POSICION BAJA: Utiliza esta posicion para cocinar ingredientes como grandes cantidades de
carne, verduras o patatas fritas, para aprovechar toda la superficie del cajon.

« POSICION ALTA: Utiliza esta posicion para cocinar ingredientes mas pequefios, como tostadas,
filetes de salm6n o hamburguesas. Te permitird dorarlos mejor y sacarlos mas facilmente.

USO DEL MODO DE DORADO

e Este modo solo estd disponible para el modo de patatas fritas y para el modo manual. Al
activar la opcién de dorado, el aparato funciona a alta velocidad y proporciona un mejor
rendimiento de cocinado.

Nota: Este modo de cocinado aumenta la potencia del ventilador giratorio del producto.

» Esta funcion debe activarse antes de comenzar a cocinar.

e La funcién de dorado permite que los ingredientes queden mads crujientes con el mismo
tiempo de coccion. Esta funcion también puede ahorrarte 3 minutos en el tiempo de
coccién, con unos resultados idénticos a los que conseguirias sin usar la funcion. Si prefieres
ahorrar tiempo en lugar de que la comida quede mas crujiente, reduce el tiempo de coccién
en 3 minutos después de activar la funcion.

1. Coloque los ingredientes en la canasta

2. Pulsa O y {1 en la pantalla para seleccionar el modo de coccion de patatas fritas %ﬁ oel
modo manual.

3. Pulsa g . Cuando este modo esta activado, aparece en naranja en la pantalla.

4. Si es necesario, ajusta el tiempo de coccién pulsando los botones @ y @ (consulta la seccién
‘Guia de cocinado’).

5. Pulse el botén o para iniciar la coccién. La temperatura y el tiempo de coccién restante

i
stop

se alternardn en la visualizacion en pantalla.

DESHIDRACION

1. Coloque los ingredientes en la canasta. Deslice la sartén hasta el interior del artefacto.

2. Presione el boton (O, luego ajuste la temperatura §2) con el boton @ y @ de 40 a 80°C.

3. Después, configure el tiempo deseado presionando el botén §3 y adjustanto el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 1y 10 horas.



4. Presione el bot6n de inicio Z:: para comenzar la deshidratacién. La temperatura seleccionada
y el tiempo restante se alternardn en la pantalla.

5. 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.

6. 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

7. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la sartén. Use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la canasta.

Precaucion: No gire la sartén con la rejilla.

No toque la sartén durante el uso y después ya que se calienta mucho. Solo sostenga la

canasta por la asa.

Un conjunto de 8 tarros estd disponible como accesorio que se vende por separado.

Preparacién para 8 tarros de yogur:

« Anada 1,25L de leche entera UHT a temperatura ambiente en
un bol para mezclar.

 Luego, afiada el paquete de cultivos lacticos (2g) y mezcle bien.
« Vierta la mezcla en los 8 tarros de vidrio y cierre con la tapa.
Nota: Los yogures deben cocinarse con las tapas puestas en los
tarros.

« Coloque los 8 tarros en el soporte de tarros, como se indica en las instrucciones del set de
tarros dedicado al Easy Fry Silence 7L.

« Presione §9 y luego ajuste la temperatura presionando el boton @ a40°C.

» Luego, ajuste el tiempo de coccién presionando el boton 83, Ajuste el tiempo a 8 horas.

« Presione el botén de inicio Z‘”: para iniciar el proceso de coccién.

Atencion: Después de la coccion, el cajon, los tarros y la rejilla estaran calientes.
Nota: Si considera que la textura de su yogur es demasiado liquida, tiene 2 opciones:
« Aumente la temperatura 5°C

 Extienda el tiempo de coccién 1 o 2 horas.

INICIO DIFERIDO

En modo manual y para determinados programas automaticos (todos los programas excepto
Patatas fritas, Carne y Pescado), tiene la opcion de retrasar el inicio de la coccién. El inicio de la
coccion puede retrasarse desde 30 minutos hasta un méaximo de 4 horas. Para ello

o Antes de iniciar la coccion, realice una pulsacion larga en el boton §3.

« Utilice los botones () y @ para ajustar la hora a la que desea que se inicie la coccién,

« A continuacién, pulse oo

Stop *

Atencion: El inicio retardado puede presentar un riesgo para la salud en el caso de algunos
ingredientes. Desaconsejamos encarecidamente cualquier inicio retardado en alimentos
como la carne o el pescado, a excepcion del pollo asado.

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.
IMPORTANTE: Para evitar dafios en su aparato, no supere nunca las cantidades méximas de
ingredientes y liquidos indicadas en el manual de instrucciones y en las recetas. Cuando utilice
mezclas que suben (como en el caso de tartas, quiches o magdalenas), la bandeja del horno no
debe llenarse mds de la mitad.

Precaucion: Si no se respeta la temperatura, hay riesgo de sobrecoccion.



Frescoo o 9
congelado ‘ @
# Papas fritas | Congelado |200-1400g| 18 - 40 min |190°C A\g’;eitcterZ
Deja remojar las papas
Papas fritas R ) . . Agitar | frescas cortadas en rodajas
caseras Fresco |200-1000g| 18- 50 min |190°C 1/2 vez | durante 30 minutos en agua
fria. Secar bien.
B . .| Agitar 2
Papas Congelado |200-1600g/ 8-50 min |190°C| "5 o
Carne picada bien ) ) . . Saly pimienta por todos
= e Fresco | 1-5Trozos | 10 - 12 min {200°C o s lados
= Carnecggicci%c(!]a bien Fresco |4 - 24 Trozos| 10 - 14 min |200°C %
1200 - . . Aceite (1 cucharadita), sal,
A Pollo entero Fresco 1800 g 50 - 60 min |200°C o pimienta por todos los fados
’ . . i« i Aceite (1 cucharadita), sal,
[« Alitas de pollo Fresco  |2-9 Trozos| 13-16 min {200°C pimienta por todos los fados
= Tocino Fresco | 4-6Trozos | 8-12min |220°C|
(S Salchicha Fresco  |2-6 Trozos| 10 - 14 min [200°C %
Pescad S
eme,fgﬁ o Fresco | 1-5Trozos | 10-12min |180°C %
; a 3 ) . . Enaceitar y colocar con la
x> Filete de salmén Fresco 1-5Trozos | 8-10min |200°C piel hacia abajo
. 1 cucharada de aceite,
ey Camarones Fresco  |6-18 Trozos| 8-10min [140°C % sal y pimienta i
‘@7 Coles de Bruselas | Fresco {200 - 800 g| 15 - 25 min [160°C Ag\i’t;r 1 cu;:zla)r/a;ﬁqcii:n?;eite,
5 . .| Agitar 2 ) -
f@f Calabacin Fresco  400-1200g 25- 40 min |200°C| “U0 Aceite, sal, pimienta
S Nuggets Congelado |4 -22 Trozos| 12 - 14 min |200°C
Palitos de queso | Congelado |4-18 Trozos| 12 min  [200°C
@ Mini pizza Congelado |2 - 9 Trozos 7 min 200°C
) Magdalenas 2-7Trozos| 15min  |160°C Use fuente para horno™
Yogur 4-8 tarros™ 10h 50°C
Naranja 1 3h 70°C

*Agitar a mitad de camino. ** Coloque la fuente para horno en la sartén.
***corresponden a los tarros de la marca que se venden como accesorio.

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

Para conseguir patatas extracrujientes, anade un poco de aceite antes de cocinarlas y
agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite. No afada
aceite a la patata congelada.

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

Los bocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en el dispositivo.
La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes 600 gramos.

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

También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos.

Deberas ajustar el tiempo de coccién en funcion de la cantidad de comida para recalentarla
del todo.

CAMBIO DE BOMBILLA

Asegurate de que el producto esta frio y apagado antes de realizar cualquier tarea de
mantenimiento en la lampara. Al sustituir la bombilla, asegarate de que no esta agrietada ni
rota, y comprueba que la tapa de cristal se ha vuelto a montar correctamente y que estd bien
colocada.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

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

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

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

11. 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.

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

v



metdlicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafar el
recubrimiento antiadherente.

5. 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.

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

7. 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.

Advertencia para el modelo con parte frontal desmontable: Para garantizar la
conservacion optima del producto, es importante retirar el exterior de la parte frontal
y lavarlo a mano.

Para el modelo con parte frontal desmontable y ventanilla, lavar la parte frontal a mano
ayuda a conservar el aspecto original y la transparencia del cristal.

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.

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

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

comida que haya.

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIAY SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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

*consoante o modelo




DESCRICAO

A. Cuba F. Parte da frente amovivel com janela de
B. Alca da cuba visualiza¢do*
C. Parte da frente amovivel* G. Tampa do armazenamento
D. Grade removivel* H. Painel digital touch screen
E. Grelha em aluminio fundido amovivel* I. Visor de tempo/temperatura
J. Saida de ar
MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO
1. Fritas 6. Pizza
2. Nuggets frango 7. Bife
3. Frango assado 8. Legumes
4. Camarao 9. Peixe
5. Frango assado 10. Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

Leia primeiro as instru¢des de seguranca e o manual e guarde-os num local seguro.
1. Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.
2. Nao remova as almofadas de silicone da grade.

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

e uma esponja ndo abrasiva.
Observagdo: A cuba, a grade e a tampa sdo compativeis com a maquina de lavar louga.

Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma conservagdo perfeita do

produto, é importante remover a parte da frente exterior e lava-la @ méo.

Para o modelo com a parte da frente amovivel com janela, lavar a frente @ mao ajuda a preservar

o aspeto original e a transparéncia do vidro.

B

produzindo ar quente.

PREPARANDO PARA USO

iy

aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.
Insira a grade no fundo da cuba, até o batente.
Ndo preencha cuba com 6leo ou qualquer outro liquido.

wnN

Néo 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 a volta

do aparelho para permitir a circulagdo de ar.

*consoante o modelo

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

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

SISTEMA «GENIUS» PARA LIMPEZA FACIL

Com o nosso sistema GENIUS, pode separar facilmente a frente da gaveta do corpo da gaveta.
« Lave facilmente o seu aparelho e poupe espaco na mdquina de lavar loica
« Guarde as sobras gracas & tampa na embalagem.

COMO RETIRAR A PEGA AMOVIVEL?

Para poupar espago na maquina de lavar loica e garantir uma conservagdo perfeita do aparelho,
siga este procedimento de limpeza para o modelo com parte da frente amovivel.

« Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

e Retire o gancho da respetiva
localizacdo. A parte da frente
amovivel pode ser retirada.

= -
. = _':i -l
o, | { e Coloque o cesto na maquina de

lavar loica ou lave-o @ mdo sem a
parte da frente, que pode voltar a
ligar ao produto.

e e OU coloque a tampa do armazenamento na cuba para
w guardar as sobras no frigorifico.
ﬁ:i i Cuidado: ndo coloque a tampa se o cesto ainda estiver quente.



COMO LIMPAR E VOLTAR A COLOCAR A PEGA AMOVIVEL?

e Lave @ mdo a parte da frente com dgua quente, um pouco de detergente para a loiga e uma
esponja ndo abrasiva.

« Depois de lavar e secar bem a parte da frente exterior,
1. Encaixe a parte superior da frente no gancho do cesto.
2. Encaixe a parte inferior da frente até ouvir um «clique».

COMO REAQUECER AS SOBRAS?

Para reaquecer as sobras, retire a tampa da cuba e volte a colocar a parte da frente no cesto.

o Prima {9 e o botdo @ para definir a temperatura para 160 °C.

« Em sequida, prima §2 para definir 10 minutos com os botdes @ e @

CUIDADO! Nunca utilize o aparelho sem o cesto. Volte sempre a encaixar o painel frontal
no cesto antes de cozinhar.

USANDO O EQUIPAMENTO

Utilize a fritadeira de ar quente vazia (sem acessérios no interior) para eliminar quaisquer
residuos ou odores de fabrico.
Aviso: podera libertar um pouco de fumo quando a utilizar pela primeira vez.
O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na sec¢do ‘Guia de cozinha'. As receitas online ajudam-no a
conhecer o aparelho.
1. Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.
2. Coloque os ingredientes na cuba.
Observacéo: Nunca preencha a cuba além da indicacdo MAX ou exceda a quantidade
indicada na tabela (consulte a secdo 'Configuracdes'), pois isso pode afetar a qualidade
do resultado final.

3. Coloque a cuba de volta ao aparelho.
4. Prima @ para ligar o aparelho.
5. Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automatico ()

e manual 3.

a. Se escolher 0 modo de cozimento automadtico:

« Pressione o botdo {1] para exibir o modo de cozimento.

« Pressione em seguida o botéo ) na tela para escolher o modo de cozimento desejado

(esses modos sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).

« Se necessario, vocé pode ajustar o tempo de cozedura premindo o botdo §3 e ajustando o
tempo com os botdes @ e @ O timer pode ser definido para de 0 a 90 minutos.

« Vocé pode alterar a temperatura §J com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato
varia de 40 a 220°C.

« Pressione o botdo .o
temperatura e tempo.

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

 Nota: durante a cozedura, pode ajustar o tempo e a temperatura premindo 3.

Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de

b. Se escolher o manual:

« Ajuste a temperatura §9 com os botdes (+) e (=) na tela digital. O termostato varia de
40 a 220°C.

« Defing, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo §3 e ajustando o
tempo com os botdes @ e @ . O timer pode ser definido para de 0 a 90 minutos.

e Pressione o botdo z; Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de
temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de
cozimento restante vdo alternar-se na tela do visor.

¢. Pausa ou paragem da cozedura:

« Basta premir o botdo :: para fazer uma pausa na cozedura.

e Prima longamente o botdo o para parar a cozedura. Enquanto o aparelho arrefece,
continua a ventilar.

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

7. Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver secdo
“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela
pega e agite-o. Para preparar las patatas fritas, recomendamos agitar la cesta a los 15
minutos de coccién y después a los 10 minutos.

Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho. O aparelho reinicia automaticamente.

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

9. 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.

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

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

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

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

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

quente. S6 segure a panela pela al¢a.

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

Stop



GRELHA DE COZEDURA DE 2 NIVEIS

Estdo disponiveis duas posicdes para colocar a grelha na fritadeira a ar quente: uma posi¢éo
superior e uma posicdo inferior. A nossa grelha de cozedura de 2 niveis permite-lhe preparar
varios tipos de alimentos.

« POSICAO INFERIOR: utilize esta posicdio para preparar ingredientes, como grandes
quantidades de carne, legumes ou batatas fritas, tirando partido de toda a superficie da cuba.
« POSICAO SUPERIOR: utilize esta posicéio para preparar ingredientes mais pequenos, como
torradas, postas de salmdo ou hambdurgueres. Permite-lhe alourd-los melhor e pegar neles mais
facilmente.

UTILIZAR MODO EXTRA ESTALADICO

e Este modo so estd ativo para o modo batatas fritas e para o modo manual. Quando ativar
a opgdo extra estaladico, o aparelho funciona a alta velocidade e proporciona um melhor
desempenho de cozedura.

Nota: este modo de cozedura aumenta a ventoinha rotativa do seu produto.

e Esta funcdo tem de ser ativada antes do inicio da cozedura.

e A funcdo extra estaladico permite-lhe tornar os seus ingredientes mais estaladicos com
0 mesmo tempo de cozedura. Esta funcdo também pode poupar 3 minutos no tempo de
cozedura, com resultados idénticos aos de cozinhar sem esta opc¢do. Se preferir poupar
tempo em vez de tornar os alimentos estaladicos, reduza o tempo de cozedura em 3
minutos ap6s ativar a funcdo.

1. Coloque os ingredientes na cuba.

2. Prima O e, em seguida, prima @ no ecrd para selecionar o modo para batatas fritas %‘
ou 0 modo manual.

3. Prima gi . Quando este modo é ativado, é apresentado a laranja no ecrd.

4. Se necessdrio, ajuste o tempo de cozedura premindo os botdes @ e @ (consulte a seccdo
‘Guia de cozedura®).

5. Premir o botdo z::: para iniciar a cozedura. A temperatura e o tempo de cozedura restante
alternam no visor do ecrd.

DESIDRATACAO

1. Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

2. Pressione O e ajuste a temperatura pressionando os botdes @ e @ de 40 a 80°C na tela
digital.

3. Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo 9 e ajustando o
tempo com o botdo @ e @ Vocé pode definir o tempo de 1 a 10 horas.

4. Pressione o botdo z:; Iniciar para iniciar o processo de desidratagdo. A temperatura selecionada
e o tempo restante de cozimento alternardo na tela.

5. Quando ouvir o som do temporizador, a processo terminou. Retire a cesta removivel do
aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

6. Verifique se a comida estd pronta. Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, volte a
colocé-los no aparelho e programe o temporizador para mais alguns minutos.

7.Quando os alimentos estiverem prontos, retire a cesta. Para remover os alimentos, use um
pegador para retirar os alimentos da cesta.

Atencdo: a gaveta nunca deve ser virada ao contrario com a grelha.

Atencdo: Ap6s uma fritura a quente, a gaveta, a grelha e os alimentos estdo muito
quentes. Ndo tocar na gaveta durante a utilizagdo e durante algum tempo apés a
utilizacdo, pois fica muito quente. Segurar a gaveta apenas pela pega.

Um conjunto de 8 potes estd disponivel como acessério vendido separadamente.

Preparagdo para 8 potes de iogurte:

« Adicione 1,25L de leite inteiro UHT a temperatura ambiente
em uma tigela para misturar.

« Em seguida, adicione o pacote de fermentos lacteos (2g) e
misture bem.

« Despeje a mistura nos 8 potes de vidro e feche com a tampa.
Nota: Os iogurtes devem ser cozinhados com as tampas nos
potes.

« Coloque os 8 potes no suporte de potes, conforme indicado nas instru¢des do conjunto de
potes dedicado ao Easy Fry Silence 7L.

« Pressione §D e depois ajuste a temperatura pressionando o botéo @ para 40°C.

« Em sequida, ajuste o tempo de cozimento pressionando o botdo o) Ajuste o tempo para 8
horas.

« Pressione o botdo Start Z:; para iniciar o processo de cozimento.

Atengdo: Ap6s o cozimento, a gaveta, os potes e a grelha estardo quentes.

Nota: Se achar que a textura do seu iogurte esta muito liquida, vocé tem 2 opcdes:

* Aumente a temperatura em 5°C

 Prolongue o tempo de cozimento por 1 ou 2 horas.



Fresco ou
congelado
# Batatas fritas | Congelado |200-1400g| 18 - 40 min |190°C A‘?;tz‘:sz
Deixe as batatas frescas
Batatas fritas 200 - 1000 ) . .~ Agitar | cortadas em fritas de molho
# caseiras Fresco 9| 18-50min 1190°C 1/2 vez por 30 minutos em dgua
fria. Seque bem.
# Batatas Congelado {200-1600g| 8-50 min |190°C Agitar 2
vezes
Carne picada bem ) A . . Sal e pimenta em todos
= passada Fresco 1-5Pecas | 10 -12 min |200°C o os lados
= Almdndegas Fresco  |4-24Pegas| 10 - 14 min [200°C
L 1200 - . . Sal e pimenta em todos
[« Frango inteiro Fresco 1800g 50 - 60 min |200°C (&4 0s lados
& Asas de frango Fresco | 2-9Pecas| 13- 16 min [200°C % Sal e pimenta em todos
os lados
= Bacon Fresco 4-6Pecas | 8-12min |220°C (&
(S Linguica Fresco | 2-6Pecas| 10 - 14 min [200°C @
o
x> | Peixe empanado Fresco 1-5Pecas | 10-12 min |180°C %
b Filete de salm@o Fresco 1-5Pecas | 8-10min |200°C Sal e pimenta em todos
os lados
Py Camardes Fresco  |6-18Pecas| 8-10min [140°C 1, colher de 540pq de
dleo, sal e pimenta
) .| Agitar 1 1 colher de sopa de
@ Couves de Bruxelass ~ Fresco  |200-800g| 15-25 min |160°C ver 6leo, sal e pimenta
. .| Agitar 2 " R
‘5}7 Courgette Fresco  |400-1200g 25 - 40 min [200°C vezes Oleo, sal, pimenta
& Nuggets Congelado |4-22Pecas| 12-14min |200°C/
Palitos de queijo | Congelado |4-18Pecas| 12 min |200°C @
& Mini pizza Congelado |2 - 9 Pecas 7 min 200°C
. . . Use um tabuleiro/ forma
@ Muffins 2 -7 Pecas 15min  |160°C de forno **
Iogurte 4 -8 boides™ 10h 50°C
Laranja 1 3h 70°C

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

***correspondem aos frascos de marca vendidos como acessorio.

INICIO RETARDA

No modo manual e para certos programas automdticos (todos os programas exceto o modo Batatas
Fritas, Carne e Peixe), tem a possibilidade de atrasar o inicio da cozedura. O inicio da cozedura pode
ser retardado de 30 minutos a um maximo de 4 horas. Para o fazer:

o Antes de iniciar a cozedura, prima longamente o botdo §3.

o Utilize os botdes @ e @ para definir a hora a que pretende que a cozedura se inicie,

. . Start
Em sequida, premir ;.

Atencdo: O inicio retardado pode representar um risco para a satde de alguns ingredientes.
Desaconselhamos vivamente qualquer inicio retardado em alimentos como a carne ou o

peixe, com excegdo do frango assado.

GUIA DE COZIMENTO

Atencdio: 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. Observacdo: Tenha em mente
que essas configuragdes séo indicagdes. Como alimentos diferem em origem, tamanho,
forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracdo para seus alimentos.
IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
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
do que metade.

Atencdo: risco de cozedura em excesso se a temperatura ndo for respeitada.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Certifique-se de que o aparelho estd frio e desligado antes de efetuar qualquer operagdo de
manutenc¢do na ldmpada. Ao substituir a lampada, certifique-se de que ndo esta rachada ou
partida e verifique se a tampa de vidro esta devidamente montada e bem fechada.

DICAS

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

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

« Agitar alimentos menores no meio da preparagdo otimiza o resultado final e pode ajudar a
evitar ingredientes fritados de forma desigual.
Ndo prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.
Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na
aparelho.
A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 600 gramas.
Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida e facil. A massa
pré-fabricada também requer um tempo de preparagdo mais curto do que a massa caseira.

e Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou



quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.

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

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

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

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

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

4. Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.
Observacdo: 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 instrugdes na secdo 'Configuracdes'.

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.

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

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

revestimento antiaderente.

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

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

3. Limpe a panela e a cuba com dgua quente, um pouco de detergente liquido e uma esponja
ndo abrasiva.
Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.
Observagdo: A cuba e grade sdo lavaveis na méaquina de lavar louga.
Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma conservacéo
perfeita do produto, é importante remover a parte da frente exterior e lavéa-la @ mdéo.
Para o modelo com a parte da frente amovivel com janela, lavar a frente @ méo ajuda a
preservar o aspeto original e a transparéncia do vidro.

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

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

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

6. Nd&o 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 dtil, descarte-o
em um ponto de coleta oficial para reciclagem. Ao fazer isso, vocé ajuda a preservar o meio
ambiente

GARANTIA E SERVICO

Se precisar de servicos ou informagdes ou caso tenha um problema, visite o site da marca (veja
a capa destas instrugdes de uso) ou entre em contato com o Centro de atendimento ao cliente
da marca em seu pais. Vocé encontra seu 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



*A seconda del modello

DESCRIZIONE

A. Cestello F. Parte anteriore rimovibile con finestra

B. Maniglia del cestello per il controllo*

C. Parte anteriore rimovibile* G. Coperchio per la conservazione*

D. Griglia rimovibile* H. Pannello touch screen digitale

E. Griglia del grill* I. Display tempo/temperatura
MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

1. Patatine fritte 6. Pizza

2. Crocchette di pollo 7. Carne

3. Pancetta/Pancetta di manzo 8. Verdure

4. Gamberetti 9. Pesce

5. Pollo arrosto 10. Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni di sicurezza e il manuale e conservarli in un luogo sicuro.

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: Il cestello, la griglia e il coperchio sono lavabili in lavastoviglie.

Avvertenza per il modello con parte anteriore rimovibile : per garantire una
conservazione ottimale del prodotto, & importante rimuovere la parte anteriore esterna

e lavarla a mano.

Per il modello con parte anteriore rimovibile con finestra per il controllo: lavare a mano

la parte anteriore aiuta a preservare I’aspetto originale e la trasparenza del vetro.

&

funziona producendo aria calda.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

1. Posizionare I’apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al calore,

lontana da spruzzi d’acqua.
2. Inserire la griglia nella parte inferiore della ciotola, fino al fermo.
3. Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché cié potrebbe ostacolare il flusso d’aria e

compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: per evitare che I'apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un angolo o
sotto un pensile. E necessario lasciare un spazio di almeno 15 cm intorno all’apparecchio per

permettere all’aria di circolare.

*A seconda del modello

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



SISTEMA «GENIUS» PER UNA PULIZIA FACILE

Con il nostro sistema GENIUS, puoi separare facilmente il frontale del cassetto dal cassetto stesso.
o Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie
« Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

COME RIMUOVERE IL PANNELLO FRONTALE?

Per risparmiare spazio in lavastoviglie e preservare in modo ottimale I’apparecchio, seguire
questa procedura di pulizia per il modello con parte anteriore rimovibile.

o Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore del
recipiente

e Rimuovere il gancio dalla sua
posizione. La parte anteriore
rimovibile si stacca.

e Posizionare il  recipiente in
lavastoviglie o lavarlo a mano senza
la parte anteriore che pud essere
riapplicata al prodotto.

« OPPURE posizionare il coperchio sul cassetto per conservare
g gli avanzi nel frigorifero.

Attenzione: non inserire il coperchio se il recipiente & ancora

@% » i) caldo.

COME PULIRE E RIAPPLICARE IL PANNELLO FRONTALE?

e Lavare a mano gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.

« Dopo aver lavato e asciugato accuratamente la parte anteriore esterna,
1. Agganciare la parte superiore della parte anteriore al gancio del recipiente.
2. Agganciare quindi la parte inferiore fino a sentire uno scatto.

COME RISCALDARE GLI AVANZI?

Per riscaldare gli avanzi di cibo, rimuovere il coperchio dal cassetto e riposizionare la parte
anteriore del recipiente.

« Premere i pulsanti {9 e @ per impostare 160 °C.

« Quindi, premere 9 per impostare 10 minuti con i pulsanti @ e @

ATTENZIONE Non usare mai I’apparecchio senza il recipiente. Agganciare sempre il
pannello anteriore sul recipiente prima di cucinare.

USO DELLAPPARECCHIO

Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all’interno) per eliminare eventuali residui di
fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
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 quantitd 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. Premere @ per accendere |'apparecchio.
5. Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata {1 o le

impostazioni manuali §3).

a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

« Premere il tasto {1 per visualizzare la modalita di cottura.

« Premere il tasto (1) sul display per selezionare la modalitd di cottura desiderata (le
modalitd sono descritte in dettaglio nella sezione «»Guida alla cottura»»).

« Se necessario, & possibile modificare il tempo di cottura premendo {3 e regolarlo con i



pulsanti @ e @ E possibile impostare il timer tra 0 e 90 minuti. Sono disponibili due posizioni per collocare la griglia nell’air fryer: una alta e una bassa. La nostra

« Regolare la temperatura §3) con i pulsanti (+) e (5) sul display digitale. Il termostato varia griglia di cottura a 2 livelli consente di cucinare vari tipi di pietanze.

da 40 a220°C. « POSIZIONE BASSA: utilizzare questa posizione per cucinare ingredienti come grandi quantita
« Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo e di carne, verdure o patatine, sfruttando I'intera superficie dello scompartimento.

temperatura. « POSIZIONE ALTA: utilizzare questa posizione per cucinare ingredienti pitl piccoli come toast,

° rLi?n:?\tet:tr: ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di cottura filetti di salmone, hamburger. In questo modo sard possibile ottenere una doratura migliore e

« Nota: Durante la cottura, & possibile regolare il tempo di cottura e la temperatura gestire le pietanze pid facilmente.

do §3. S
b.%ree?::elgonz le impostazioni manuali: UTILIZZO DELLA MODALITA EXTRA CRISP

« Regolare la temperatura §9 con i pulsanti @ e @ sul display digitale. Il termostato varia e Questa modalita & attiva solo per le modalita Patatine fritte e Manuale. Quando si attiva I’opzione
da40a220°C. A Extra Crisp, I'apparecchio funziona ad alta velocitd e offre migliori prestazioni di cottura.
« Imposta quindi il tempo §3 di cottura desiderato premendo i pulsanti (+) e (). £ possibile Nota: questa modalita di cottura aumenta la velocita della ventola rotante del prodotto. u

impostare il timer tra 1 e 90 minuti.
o Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo e
temperatura. La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di

e Questa funzione deve essere attivata prima dell’inizio della cottura.
e Lafunzione Extra Crisp consente di rendere gli ingredienti piti croccanti con lo stesso tempo

cottura rimanente. di cottura. Questa funzione consente inoltre di risparmiare 3 minuti sul tempo di cottura,
c. Pausa o interruzione della cottura: con risultati di cottura identici a quelli senza I’opzione. Se risparmiare tempo & prioritario
start rispetto a rendere piti croccanti gli alimenti, ridurre il tempo di cottura di 3 minuti dopo aver

 Per sospendere la cottura é sufficiente premere il pulsante

Stop *

H . Start 5 "
« Per riprendere la cottura, premere nuovamente il pulsante ;. . attivato la funzione.
6. L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente. 1. POS'Z'O”Grf il alimento nel cestello.
7. E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione 2. Premere O, quindi @ sul display per selezionare la modalita di cottura delle patatine fritte
«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio %ﬁ o la modalita manuale.
afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Per le patatine fritte, si consiglia di agitarle dopo 15 3. Premere 5:.';: . Quando questa modalitd & attivata, viene visualizzata in arancione sul display.

minuti d'. c?ttgra, qu[ndl dopo :IO minuti. Quindi reinserire il recipiente nellapparecchio e la 4. Se necessario, regolare il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti @e@ (vedere
cotturasi riavvierd automaticamente. X . X
8. Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre il la sezione «Guida di cottura»).
recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore. 5. Premere il pulsante Start _;  per avviare la cottura. La temperatura e il tempo di cottura
9. Controllare che il cibo sia pronto. rimanente si alternano sul display.
Se non é ancora pronto, & sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer per qualche

altro minuto. DISIDRATAZIONE

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

utilizzare un paio di pinze. 1. Posizionare la griglia nella ciotola dell’apparecchio.

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia. 2. Premere (O, quindi impostare la temperatura § premendo i pulsanti @ e de 40 a80°C
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non sul display digitale.

toccare il recipiente durante 'uso e per un po’ di tempo dopo I'uso, poiché diventa 3. Impostare quindi il tempo §9 di cottura desiderato pulsanti (+) e (5). E possibile impostare

molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia. la durata da 1 ora a 10 ore.
. . . Start
4. Premereiltasto diavvio

11. Quando un lotto di alimenti & cotto, I'apparecchio & subito pronto per preparare un altro lotto. periniziare il processo di disidratazione. Sul display si alterneranno

Stop
2 LEVELS COOKING GRID la temperatura selezionata e il tempo di cottura rimanente.
5. Quando si sente il suono del timer, la cottura & terminata. Estrarre la ciotola dall’apparecchio

e poggiarla su una superficie resistente al calore.
6. Controllare che il cibo sia pronto. Se non € ancora pronto, é sufficiente reinserire il recipiente
e impostare il timer per qualche altro minuto.

I‘;_‘ e }J 7. Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
i o 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.



Un set di 8 vasetti & disponibile come accessorio venduto separatamente.

Preparazione per 8 vasetti di yogurt:

« Aggiungi 1,25L di latte intero UHT a temperatura ambiente in
una ciotola da mescolare.

« Poi aggiungi il pacchetto di fermenti lattici (2g) e mescola bene.
e Versa il composto nei 8 vasetti di vetro e chiudili con il
coperchio.

Nota: Lo yogurt deve essere cotto con i coperchi sui vasetti.

« Posiziona i 8 vasetti nel supporto, come indicato nelle istruzioni del set di vasetti dedicato a
Easy Fry Silence 7L.

o Premi 89, quindi regola la temperatura premendo il tasto @ a40°C.

« Poi regola il tempo di cottura premendo il tasto §9. Imposta la durata su 8 ore.

o Premi il tasto Start Z:: per avviare il processo di cottura.

Attenzione: Dopo la cottura, il cassetto, i vasetti e la griglia saranno caldi.

Nota: Se pensi che la consistenza del tuo yogurt sia troppo liquida, hai 2 opzioni:

« Aumenta la temperatura di 5°C

e Prolunga il tempo di cottura di 1 o 2 ore.

AVVIO RITARDATO

In modalitd manuale e per alcuni programmi automatici (tutti i programmi tranne Patatine fritte,
Carne e Pesce), & possibile ritardare Iinizio della cottura. L'inizio della cottura pud essere ritardato da
30 minuti a un massimo di 4 ore. Per farlo:

o Prima di avviare la cottura, premere a lungo il tasto 3.
e Conitasti @ e @ impostare |’ora in cui si desidera avviare la cottura,

L1 Start
« Quindi premere ;..

Attenzione: L’avvio ritardato puo rappresentare un rischio per la salute di alcuni ingredienti. Si
sconsiglia vivamente I’avvio ritardato di alimenti come carne o pesce, ad eccezione del pollo arrosto.

GUIDA ALLA COTTURA

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

IMPORTANTE: per evitare di danneggiare |’apparecchio, non superare mai le quantita massime
di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella ricette. Quando si utilizzano
impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il piatto da forno non deve
essere riempito oltre la meta.

Frescoo
congelato
# Patatine fritte | Congelato |200-1400g| 18 - 40 min |190°C Agvi(t)(lltr: 2
Immergere le patate fresche
Patatine fritte fatte| 200 - 1000 ) . .~ Agitare | tagliate aforma di patatine
d in casa Fresco 9| 18-50min 1190°C 1/2 volta per 30 minuti in acqua
fredda. Asciugare bene.
# Patate Congelato [200-1600g, 8- 50 min |190°C Agviglltr: 2
Carne tritata ben I3 1-SPezzi | 10-12 min |200°C Sal it
i resco - 5 Pezzi -12min o ale e pepe su tuttii lati
= Polpette Fresco | 4-24Pezzi | 10 - 14 min [200°C %
. 1200 - . . Olio (1 cucchiaino), sale,
(] Pollo intero Fresco 1800 50 - 60 min |200°C (&4 pepe su tut lat
1< Ali i pollo Fresco | 2-9 Pezzi | 13- 16 min |200°C % Ol (1 cucchiaino),sale,
pepe su tutti i lati
= Pancetta Fresco | 4-6Pezzi | 8-12min |220C| €
(S Salsiccia Fresco 2-6Pezzi | 10-14min [200°C %
o
e Pesce impanato Fresco 1-5Pezzi | 10-12min [180°C %
< | Filetto disalmone |  Fresco 1-5Pezzi | 8-10min |200°C U”gefe ¢ metterg conla
pelle rivolta verso il basso
(&4 L
<> | Gomberetti Fresco | 6-18Pezzi | 8-10min |140°C 1 cucchiaio di olio, sale
e pepe
Cavoletti di . .~| Agitare 1 | 1 cucchiaio di olio, sale
Y rae Fresco  200-800g| 15-25min |160°C| ™5 - e pepe
W Zucchina Fresco  [400-1200g 25 - 40 min [200°C A%E’Ttr: 2 Olio, sale, pepe
& Nuggets Congelato | 4-22Pezzi| 12 - 14 min |200°C [&d
B;’;rtn‘i’(‘]gg: od‘ Congelato | 4-18Pezzi| 12min  |200°C %
Z) Mini pizza Congelato | 2 -9 Pezzi 7 min 200°C
- . : . Utilizzare una placca da
& Muffin 2-7Pezzi| 15min  |160°C forno/pirofila da forno*
Yogurt 4- 8 vasetti*** 10h 50°C
Arancia 1 3h 70°C

*Agitare a meta cottura. **Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.
***corrispondono ai vasetti della marca venduti come accessorio.



Attenzione: si rischia una cottura eccessiva se la temperatura non viene rispettata.

CAMBIO DELLA LAMPADINA

Assicurarsi che il prodotto sia freddo e spento prima di avviare qualsiasi operazione di
manutenzione della lampadina. Quando si sostituisce la lampadina, assicurarsi che non sia rotta
o incrinata e verificare cha la copertura in vetro sia stata riposizionata e fissata correttamente.

SUGGERIMENTI

e Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente pit breve
rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori. In caso di dubbi, aprire il recipiente in qualsiasi
momento per controllare la cottura.

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

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

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

La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 600 grammi.
Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido
e semplice.

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

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

PATATINE FATTE IN CASA

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

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

9. 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.

10. 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.

11. 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 cié potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.

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

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.
Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all’interno) per eliminare eventuali
residui di fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
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.
5. Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
6. Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

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

GARANZIA E ASSISTENZA

Per assistenza, informazioni o se si verificano problemi, visitare il sito Web dell’azienda
produttrice oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese. Il numero di telefono
¢ 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.




*Avaloya UE To HOVTEND

NEPITPA®H

A.

monNnw

HImoA F. Amoomwpevo PmpooTivé PHEPOG He
AaPn pmok napdBupo mpoBoAi*
ATIOGTIWHUEVO PTTPOCTIVO HEPOG G. Kamdkt puAa&ng*

AmooTiuevn oxapa* H. Yneuakn 086vn aerig
ATTOOTIWHEVN OXAPA PNO{HATOC A6 XUTO I.  0B6vn xpovou/Beppokpaciag
aloupivio

AYTOMATEZ AEITOYPFIEX MATEIPEMATOX

uHhwN =

Tnyavntég matateq 6. Nitoa
KOTOMITOUKIEG 7. umpiloia
Mméikov/BoSivé uméikov 8. Aaxavika
Tapideg 9. Wapt
Kotomouho 10. Emdopmo

MPIN ANO THN MPQTH XPHZH

AlaBdote mpwTa TIG 08NYieg aoPaleiag kal To eyXelPiSIo Kal QUAGETE Ta 0 aOPANEG HEPOC.

1.
2.
3.

»

A@aipéoTe OAa TA LAIKA TNG CUOKEVATIAG, AQPAIPECTE OAA TA AUTOKOANNTA A6 TN CUOKEUN).
Mnv agaipeite Ta emOéuata othikdvng amd To mAéypa.

KaBapiote oxohaoTikd tov K4do Kal TIG amooTwHEVEG OXAPEG pe (eotd vepd, Aiyo uypd
oamouvi Kal éva HaAakd oouyydpl.

Inuewon: To cuptdpy, N CXAPO KOt TO KATTAKI £ivail acPCAr) Yid TTAUGTHO OTO TIAUVTIPIO TIATWV.
Nposgidomoinan yia 1o HovTENO HE ATTOGTIWHEVO UTTPOOTIVO pépog: Na va StacpalioTei
n B£ATIOTN GUVTHPNON TOU MIPOIGVTOC, EiVAl GNHAVTIKO VA APAIPECETE TO EEWTEPIKO
HIPOOTIVO HEPOG KAl VO TO TIAUVETE OTO XEPL.

MNa 10 HOVTENO HE ATTOCTIWHMEVO MITPOOTIVO HEPOC pE MapdBupo, To MAUGIHO TOU
HIPOOTIVOU HEPOUG OTO XéPt CUUPBAAAEL GTN S1ATHPENCN TNG APXIKAG ERPAVIONG Kat
™e Sagaveiag tov yvaliov.

T KOUTTOTE TO ECWTEPIKS Kal TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG UE éva Bpeyuévo mavi. H ouokeun
Aertoupyei pe (eoTo aépa.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

—_

w N

TomoBeTOTE T CUCKELN O€ [ia emimedn, oTaBepr| Kal TUpIpaxn EMEAVELD, HAKPLA OTTO
pépPn OTTOU UTTOPE( Va TIETOXTEL VEPO.

Eloayayete tn oxdpa otn BEon Tou UmoA, péXPL To Téppa.

Mnv yepilete To cuptdpt pe Aadt i GAAo vypo.

Mnv Tomo@eteite Timota mavw otn cuokevun. Kati térolo epmodilel Tnv KukAogopia
Tou aépa Kat emnPedlel To amoTéAEGHA TOV Thyaviopatog o€ {e0T6 aépa.

ZHMANTIKO: lNa va pnv unepBepuavOei n CUCKEUN, UNV TNV TOTOBETEITE O€ YwVieS i} KATW amod
VTOUNATTIO OTEPEWHEVA OTOV TOiX0. O TIPETIEL VA APHVETE £va KEVO TOUNAXIOTOV 15 €K. YUpW
and Tn CUOKEUN, WOTE VA KUKAOPOPEL 0 a€pag,.

*Avaloya Ue To HovTéNo



"GENIUS ZYZTHMA" A EYKOAO KAGAPIZMA

Me o ouotnua GENIUS, pmopeite é0koAa va SIaXWPICETE TO UMPOCTIVO HEPOG TOU CUPTAPLOU

and o i61o To cupTdpt.
* KaBapiote elkoAa To MPoidv 0ag Kat EE0IKOVOUROTE XWPO OTO TTAUVTHPIO TATWY
o AmoBnkeVoTe Ta UTOAEIPpATA XAPN OTO KATAKL EVTOC TNG CUCKELATIAG.

NOQZ AOAIPEITAI TO MIMPOXTINO MAAIZIO;

Mo va e€0IKOVOUNOETE XWPO OTO MALVTIPLO MATWV Kal va e§ac@alioeTe Tn BEATIOTN cuvVTPNON
NG OUOKEUNG, akohouBriote autriv T Sladikacia KaBapIopoL yia TO HOVTENO HE OTTOOTIWHEVO
UTTPOCTIVO UEPOG.

o Mi€oTe MPOG T KATW TO KOuumi mou BpiokeTal 01O KATW
Hépog Tou kadou

o A@alpéoTe To AyKioTpo amd Tn Béon
ToU. TO QMOOTIWUEVO HMPOOTIVO
uépog anmoondrat.

e TonmoBetiote Tov  K&do  OTO
TAUVTAPIO TATWV 1 TAOVETE ToV
OTO ¥EPL XWPIG TO UITPOOTIVO PEPOG
TIOU UTTOPEITE VA EMAVAOUVOEDETE
OTO TIPOIOV.

o ENAAAAKTIKA, tomoBetriote Tto Kamdkli @UAaENG oto
Ty oupTAPL, Yla va GUAAEETE Ta UTTOAEIUPATA OTO YUYEIO 0ag.

Mpoooxn: Mnv mpooapTdte To Kamdkl, €dv o kadog eival
AKOMA KAUTOG.

NQX NA KAOAPIZETE KAI NA ENNANANMPOXAPTHZETE TO

MIMPOZTINO MANEA

o M\UVETE OTO XEPL TO UMPOOTIVO UEPOG UE KAUTO VEPO, UYPd CATIOUVL TIATWY Kal éva HAAOKO
apouyydpl.
o MeTd 10 MAUGOIUO Kal TO EVOENEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPIKOU UITPOCTIVOU UéPOUG,
1. KOUMUTWOTE TO EMAVW HEPOG TOU UIMPOCTIVOU HéPOUG OTO AYKIOTPO TOU KASOu.
2. Koupmwote TO KATW MEPOG TOU HMPOOTIVOU PEPOUG, MEXPL VO OKOUOETE évav
XOPOKTNPIOTIKO X0 «KAIK».

NQx NA ZANAZEXTANETE TA NEPIZZEY A?

_—

Na va favaleotdvete TA UMOAEIPUATO, QQAIPEOTE TO KATIAKL OMO TO OUPTAPL Kal
ETAVATOTIODETAOTE TO PMPOCTIVO PEPOG TOU KASoUL.

« MNatrjote 10 J9) kat To Koupmi @ yla va puBuicete tn Bgppokpacia otoug 160 °C.

o 311 GUVEXELQ, TTATAOTE TO {2 Yia va puBpiceTe 10 AemTd pe Ta Koupmd @ Kat @

MPOZOXH! Mnv XpnOIHOTIOLEITE TTOTE TN GUOKEUN XwPig Tov Kado. Mpiv amé o paysipepa,
VO KOUMTTWVETE TAVTA TO UMPOCTIVO MAAic1o oTov Kado.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THX XYZKEYHZ

H ouokeur Umopei va MPOETOIUACEL pia MEYAAN TIOIKIAia cuvVTayWV. Ot XpOVOL HAYEIPEUATOC Yia
Baoika mata mapéxovrat otnv evotnTa «O8nyog payelpikrigr. Ot NAEKTPOVIKEG OUVTAYEG OAG
BonBoulv va e€oikelwBeite Pe TN CUOKELN.
1. BdAte 1o KaAwdio Tpoodooiag pevpatog otnv mpila.
2. TomoBetoTe T0 PaynTod OTOV KASO.
Inpeiwon: Moté va pnv unepPaivete Tn HEYIOTN MOGOTNTA IOV AVAYPAPETAL CTOV
mivaka (avatpé€te oTnv evoTNTa «O8NYOC HAYEIPIKAG»), KABWGE KATI TETOLO HMOPEi va
EMNPEACEL TO TENIKO AMOTENEGHA.
3. Impwéte {avd Tov KASo pHEcA OTN CUOKEUN.
4. Natnote (D YIO Va EVEPYOTTOIOETE TN CUOKELH
5. TNa va EeKIVIOETE TO MOYEIPEUD, UMTOPEITE va eMAEEETE HETAEY TNG TTPOKABOPIoHEVNG
\ertoupyiag Hayelp£uaTog (I i Twv pun auTopaTwy PUBUIcEWY §3.
a. Av emA£€eTe pla mpokaBoplouévn AEITOUPYia UAYEIPEPATOC:
o MatAoTE T KOUWTTI (] Y10 VA EPPAVICETE T AEITOUPYia HAYEIPEUATOC.
3TN OUVEXEID, TIATAOTE TO Koupri (1) otv 0B6vn yia va emiégete v embupnti




AerToupyia payelpéUaTog (QUTEG Ot AEITOUPYIEG TIEPLYPAPOVTAL AEMTOUEPWE OTNV EVOTNTA
«O8NYOG LAYEIPIKAGY).

o EGv xpeidletal, pubpioTe TOV XPOVO HAYEIPEHATOC, MATOVTAG TO Koupmi §3 Kat
pLOUIfovTag TNV WP ME TA KOUUTIA @ Kal @ O XpovodlaKomTNG unopei va pubuIoTEi
peTagL 0 kal 90 AemTwv.

 PuBpiote ) Beppokpacia §I pe Ta Koupmd @ Kalt @ otnv Ynelakn oboévn. O
Beppootdrtng pubuiletat amod 40°C éwg 220°C.

e Matiote 10 KOuumi z:: yla va EEKIVAOEL TO PAYEIPEUA PE TIG EMAEYUEVEG PUBUICELG
Beppokpaciag kal xpévou.

e To payeipepa exivd. H Beppokpacia kat o UTTOAEIMTOUEVOC XPOVOG UAYEIPENATOC Ba
gugpaviCovtal evalag otnv 0Bovn.

e Inpeiwon: Kata tn S1apKela Tou HAYEIPEPATOG, HMTOPEITE VA TIPOCAPUOCETE TOV
XPOVO payeipépatog Kat T Beppokpacio marovrag to I

b. Av emAé€ete pn avtopate pubuioelc:

« PuBpiote TN Beppokpacia §I pe Ta koupma @ Kalt @ otnv Ynoelakn obovn. O
Beppootdtng pubuiletat amod 40°C éwg 220°C.

© 3TN OUVEXELD, PUBLIOTE TOV EMOUKNTO XPOVO HAYEIPENATOC D) TATWVTAE TA KOUPMA @
Kalt @ O XpovoSIakOmTNG Umopei va pubuIoTel HeTagy 0 Kat 90 AemTwv.

e [atrote T0 KOupTi o (ENAPZH» yla va EEKIVAOEL TO HOYEIPEUA HE TIG EMAEYUEVEC

Stop
pubpioelg Beppokpaciag Kal Xpovou.

e To payeipepa ekva. H Beppokpacia Kal 0 UTTOAEITOUEVOG XPOVOG payelpépatog Ba
eugpaviCovtal evalag otnv 0Bovn.

¢. Navon 1 10K TOU UAYEIPEUATOC:

e ATTAG TTOTAOTE TO KOUTI :W‘ yla va Sl0KOPETe To payeipepa. NMa va ouveyioete to
Hayeipepa, matnote Eavd To koupri [START/STOP].

o [1aTHOTE MAPATETAPEVA TO KOUTTE :; Y10 VOl OTAPATAOETE TO payeipepa. KabBwg n cuokeur
KPUWVEL, ouveyilel va va agpilel.

H mepiooeia Aadtov amod 1o @aynTo CUNEYETAL OTO KATW HEPOC TOU GUPTAPLOU.

Kdémoleg ouvTtayég amaitolv To AVOKATEUA TOU @aynToU 0Tn MECT TOU XPOVOU HOYEIPEUATOG

yla BEATIOTO AMTOTENEOHATA HAYEIPEUATOG (AVATPEETE TNV EVOTNTA «OSNYSG HAYEIPIKNAGY). Ma

VO AVOKATEPETE TO PayNTO, KPATAOTE TN XELPOAAPRH Yia va TPABRAEETE TO UMTOA ATTO T GUOKEUN

Kal avaKaTéPTE. Ma TNyavnTéG TATATES, GOG CUVIOTOUUE VA TIC AVAKATEPETE UETA Ao 15 AemTd

HOYELPEPATOG Kal, OTN CUVEXELD, VA TIG TNyavioeTe ota 10 AemTd. ITn ouvéxela, ompwéte ava

TO WIMOA €A 0T CUOKEUN KAl TO Jayeipepa Ba Eekiviioet kat TaM autdpata.

‘Otav OKOUOETE TNV NYXNTIK €I50TT0INGN TOU XPOVOSIOKOTTTN, N EMAEYUEVN WPA MAYEIPEHOTOG EXEL

ONoKANPWOEL. BYEATE TO UITOA ammd Tn GUOKEUH Kall TOTTOBETHOTE TO O€ JIa TIUPIaXN EM@PAVELQ.

EAéy€Te av To QaynTo €xel yivel

Av TO QaynTo Sev €xel yivel akopa, amAd CUPETE TO UITOA HOYEIPEUATOG TH{OW OTn CUOKEUN

Kal pUBUIOTE ToV XPOVOSIOKATTN Yia Aiya emMmAéOV AeMTA AglToupyiag.

. ‘'Otav 1o PaynTo HAYEIPEVTEL, apaipéoTe To PmmoA. MNa va BydAeTe To @aynTo amd To UMoA,

Xpnolgomolnote pia Aapida.

Mpoooxn: Aev mpémnel moté va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxdpa.

Mpogoxn: Metd To payeipepa, To HImol, n oxapa Kat 1o ¢aynto Oa kaive. Mnv ayyilete
TO MITOA KATA TN XPrion Kat yia Aiyo XpOvo HETd Tn Xprion, yati Kaigl. Na kpatdate to
HmoA pévo anod tn xetpohapn.

. MOAig ohokAnpwBei To payeipepa piag moodTNTag GaynTou, N CUCKELN gival £TOIUN OTNn

OTIYMA Y10 TO HAYEIPEPA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG GAYNTOU.

2 XAPA MATEIPEMATOZX 2 EMINEAQN

I{‘ -'w_r__\ju_!_{'_: }".

AwatiBevtal 8Uo BEoelC yla TV TomoBETnon tng oxdpag otnv ePItéla aépa: UPNAL Kat xaunAn

B¢on. H oxdapa payeipépatog 2 emmédwv Ba oag Bonbroel va payelpéPete Siagpopa €idn
payntou.

e KATQ OEZH: Xpnowomomote autr t 0€on yla va POYEIPEPETE OUOTATIKA, OTIWG MEYANES

TOOOTNTEG KPEATOG, AAXAVIKA 1} TIATATEC, XPNOIMOTIOIWVTAG OANOKANEN TNV EM@PAVELD TOU KASOU.

« EMANQ OEXH: Xpnowpomoljote autr tn B€on yla va payelpéPete MyodTeEPA CUOTATIKA, OTIWG

PPUYAVIOPEVO YW, PINETA GONOHOV, UTTEPYKEP. Oa 0ag EMTPEVEL va Ta poSioETE KAAUTEPA Kal
Va Ta TIACETE TTIO EVKOAQ.

XPHZH THX AEITOYPIIAXZ EXTRA CRISP

Auti) n Aertoupyia gival gvepyny HOvo yia tn Aetoupyia Tnyavntwv matatwv Kat T Mn
autopatn Aettoupyia. Katd tnv evepyomoinon g emAoyn¢ Extra Crisp, n ouokeun
Aertoupyei o€ UPNAR TaXUTNTA KAl TTAPEXEL KAAUTEPN ATOS00N UAYEIPEUATOG.

Inpeiwon: Auti n A&lTovpyia HAYEIPERATOC EVIOXUEL TOV TEPIOTPEPOUEVO AVERIOTHPA
TOU TIPOIGVTOG oaG.

AuTt n Aettoupyia mpémel va evepyomoindei mpv amd Tnv évapén Tou payelpEUaToc.

H Aettoupyia extra crisp 0Ag eMTPEMEL VA KAVETE T UMKA 0AG TTI0 Tpayavd pe Tov idlo Xpovo
payelpépatog. Autr n Aettoupyia pmopei emiong va oag e§otkovounoet 3 Aemtd oTov Xpovo
MAYEIPEUATOG, LE TA OTTOTEAEOUATA HAYEIPEUATOC VA €ival iS1a PE TO payeipepa xwpic Tnv
€mAoyn. Av TPOTIUATE Va EE0IKOVOUNTETE XPOVO aVTi yla TpAyavd amoTéNECHA, HEIWOTE TOV
XPOVO HOYEIPENATOC KATA 3 AEMTA PETA TNV EVEPYOTTOINON TNG AEITOUPYIAG.

TomoBeTAOTE TO PaAyNTO OTOV KASO.

Matote T0 O Kall, OTN OUVEXELQ, TTATHOTE TO @ otnv 086vn yia va emAéEeTe TN Aeitoupyia
Hayelpépatog %ﬁ 1} TN pn autdpatn Aertoupyia.

Matriote 10 Ef,‘s’f,‘ ‘Otav gival vepyomoinpévn autr n Aeitoupyia, epueavifetal ue TOPTOKOAL
XpWHa otnv 006vn.

Edv xpeldletal, pubUIOTE TOV XPOVO HOYEIPEUATOC TTATWVTAG TO KOUUMA @ Kal @ (BA.
evoTNnTa “O8NYyog HayelpikAg).

Matote To Koupri :p‘ yia va ekivrioel To payeipepa. H Bgppokpaaia kat o umoAetmopevog
XPOVOC payelpépatog Ba evaldooovtal otnv 08dvn.



AMNO=HPANZH

1. TomoBEeTHOTE TN OXAPA OTO UITOA TNG OUCKEUNG.

2. MatAote o, 0T OUVExELD puBpioTe T Beppokpacia I3 natdvragta Kouuma @ Kat @ &wg
T Beppokpacia 40°C - 80°C otnv Ynetakr obovn.

3. 5T GUVEXELQ, PUBMICTE TOV £MOUUNTO XPOVO HAYEIPEPATOC TTATOVTAC To Kouumi §3) Kai
pubuifovtag TNV wpa Ue Ta KOUUTIA @ Kat @ Mmopeite va pubuioete Tov Xpovo amod 1
WPA £wE 4 WPEG.

4. Moatrote 1o Koupri <ENAP=H» 2::: yia va Eekiviioet n Stadikacia amo€rpavong. H emieypévn
Beppokpacia Kal 0 UTTOAEITOUEVOG XPOvoG Hayelpéuatog Ba epgavifovtal evalag otnv
0Bbvn.

5. ‘'Otav aKOUGOETE TNV NXNTIKI €150TT0INCN TOU XPOVOSIAKOTTN, TO HaYEiPEHa €XEL ONOKANPWOEL.
ByAATe TO YITOA amd Tn CUOKEUN KAl TOTTOBETHOTE TOV O HIa TTUPIHaYn EMPAVELQ.

6. ENéyEte av To @aynTo €xel yivel. Av To @aynto Sev €xel yivel OKOA, ammAd CUPETE TO UITOA
HAYELPEUATOC THOW OTN CUOKEUN Kal pUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTTN yia Aiya emmAéov Aentd
Aerroupyiag.

7. ‘Otav 10 @AyNTO HAYEIPEUTE(, APAIPEDTE TO UMOA. Na va BYAAETE TO @ayNnTO amd TO UTOA,
xpnotpomonote pa Aapida.

Mpoooxn: Aev mpénel moté va avamodoyupilete Tov kado padi pe n oxapa.
Mpoaooxn : Metd To payeipepa, To MITOA, n oXdpa Kat To paynto fa kaive. Mnv
ayyi{ete To pImo Katd T Xprion Kat yia Aiyo Xpovo petd tn xprion, yati kaist. Na
KPOTATE TO UITOA HOVO amd Tn Xepohapny.

‘Eva oet amo 8 Bdda givan 5108010 wg aecoudp mou MWAEITAL XwPLoTA.

e MpooBéote 1,25L mAripoug ydhaktog UHT oe Beppokpacia
Swpatiov og éva UmoA avapegne.

© 3TN OUVEXELD, TTPOCOEDTE TO PAKENAKI PE TOUG YOAOKTIKOUG
HUKNTECG (2g) KAl avaKaTEPTE KOAA.

 Pi€1e 10 peiypa ota 8 yudhiva BAaa kat KAEIOTE Ta PE TO KAMAKL.
Inpeiwon: Ta yaovptia MPEMEL va paAyEipevovTal PE Ta
Kamakia ova Bala.

» TomoBetriote Ta 8 Bada otnv unodoxn Twv Balwy, OTwG avagEépeTal aTiG 08nyieg TOU OET TwWV
Balwv yia to Easy Fry Silence 7L.

« MNatriote To koupri §3), 0Tn cuvéxela puBIoTE TN BePUOKPATIA TTATWVTAC TO KOUUTT @ aToug
40°C.

« PuBioTE 0TN CUVEXKELD TO XPOVO HAYEIPEUOTOC TIATWVTAG TO KOUTT{ §9. PuBpiote tn Sidpkela
oTa 8 WPEC.

« Natiote To Kouumi Evapén Z‘w; yla va ekivrioeTe T Sladikaoia payelpépatoc.

Mpoooyxn: Metd to payeipepa, To ouptdpy, Ta Bala kat n oxdpa eivan {eotd.

Inpeiwon: Eav mMoTeveTE OTL N VP TOU YIAOUPTIOU 0ag Eival TTOAU Lypr), EXETE 2 EMAOYEG:

« Au€note Tn Beppokpacia kata 5°C

« MNaparteivete 10 XpOVO payelpEpaTog yia 11 2 WPE.

KAOYZTEPHMENH EKKINHZH

TN XEPOKIVNTN A&rToupyia Kat yla OpIopEVa QUTOHATA TIPOYPAUMATA (OAC TA TIPOYPAMMOTA EKTOG

ano ™ Aerroupyia TnyavnTéG MaTATeg, Kpéag Kat Ydpt), EXeTe Tn SuvatdtnTa va KABUOTEPHOETE TNV

£vapén Tou HaYEPEUATOC.

H évapé&n tou payeipépatog pmopei va kaBuoteprioel amod 30 AemTd £wg To TTOAU 4 WPEC.

lMa va 1o kavete:

o Tpv amd v £vapén ToU HAYEIPEUATOC, TIATHOTE TTAPATETAUEVA TO KOUUTT §3).

o XPNOIUOTIOIROTE TA KOUMTIA @ Kat @ yla va puBUiCETE TNV WpPa KATd TNV omoia BéAeTe va
Eekvrioel To payeipepa,

e XTn OUVEXELQ, TATAOTE TO IARKTPO ;.

MNposgidonoinon: H kaBuatepnuévn évapén pmopsi va amoteAéoel Kivduvo yia Thv vyeia

OPIGHEVWV GUGTATIKWV.

Yag ouvioToUpE va pnv mpofeite og kKaBuotépnon évapéng oe TPOPINa O6Mwe Kpéag i

Papt, pe e§aipeon To PnTo KoTémOUNO.

OAHIOxZ MATEIPIKHZ

O nmapakdtw mivakag odg BonBdet va emAé€eTe TiG Baoikég pubUioelg yia Ta mAta mou BéNeTe
va SNUIOUPYNOETE.

Inpeiwon: Ot MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival AmMAWG EVOEIKTIKOI KAl pmopei va
Slagpépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat Tn 86on amdé matdarteg mov xpnotpomolsite. Na
GAAEG TPOPEG, TO HEYEBOG, TO OXNHA KAl N HAPKA HITOPE( VA EMNPEACOUV TA AMTOTEAEGHATA.
Emopévwg, EVEEXETAL VA TIPEMEL VO IPOCAPHOCETE EAAPPUG TOV XPOVO HAYEIPENATOG.

start



%% |Matdreg tnyavntég| Kateyuypévo | 200- 1400 g | 18 - 40 Nem. |190°C Avaggffr)]éoc-re 2
BuBioTe Ti¢ ppéokeg matdre
STITIKEG TNYAVNTEG : _ ~ o | AVAKIVOTE |  KOUHEVEC OE TNYQVITEC yidt
TIaTATeg Opéoko  |200-1000] 18-50 hem. |190°C 1/2 popég 30 \emta o€ kpUo vepo.
ZTEYVWOTE KA.
= . o| Avakiviote
Natdreg Kateyuypévo | 200-1600g | 8-50 Aem. |190°C ‘g ;g’gé <
Kipdg kaha Ooéoko  |1-5Kouudral 10- 12 herm. | 200°C o ANGTL KO TUTEPL O ONEG TIG
(S Ynpévog P HH ' mhevpég
Kepreddkia Dpéoko 4-24 10 - 14 Nem. |200°C %
(S Koppdma .
OMNoKANnpo : 1200 - _ o Aad1 (1 koutahdki), akat,
<) KOTOMOUNO Opéoko 1800 g 50-60 Aem. |200°C & TMéPL 08 OAEG TIC TAEUPEG
ONOKAnpo ; 2-9 o % Nadt (1 koutahakt), ahdr,
& KOTOMOUAO Opako Koppdtia 13-16 Aem. |200°C TmépL 08 OAEC TIC MAEUPEC
a : 4-6 o
= Mméikov Dpéoko Kopyéma 8-12\em. |220°C o
, |26 < =
(S ouKaviko Dpéoko Kopuéra 10 - 14 Nem. |200°C
(&
=3 Mavétol Yapt Opéoko  |1-5Kopudmia 10 - 12 Nem. | 180°C %
. | . ; . R " bt kat tomoBeTrote pe Ty
Py O\éto cohopoy Opéoko  |1-5Koppdmial 8-10 Aem. |200°C TR TGO ApOC T KT
o
7 . 6-18 _ o 1 KouTaNd TG ooumag
= ldpibeq Optaxo Koupdmia 8-10hem. | 140°C % AGSL, aAaT ko mépt
Bpu&eNwTiko : ~ _ o| AVAKIVAOTE | 1 KOUTAAId TNG coUmag
@ Adxavo Opéoko  |200-8009g| 15-25 hem. | 160°C 1 gopd Aad1, ahatt kat mmépt
‘@f KohokuBt Opéoko  [400-1200g| 25-40 Aem. [200°C|  x2 shakes NG\, ahdT, mmépt
S ; . 4-22 i ,
&> KohokuBt Kateyuypévo Kopyéa 12 - 14 Nem. {200°C
2 . 4-18 o
ZTIKG TUPLOY Kateyuypévo Kopyéma 12 Nem. 200°C
S f— . 2-9 o
& Mivi ritoa Kateguypévo Kopuéra 7 hem. 200°C
. 2-7 o Xpnotpomnotjote éva
& Mdpvg Kopydmia 15Nem. 160°C TaYi/TAPAKL POUpPVOU**
laovptt 4 -8 jars*™** 10h 50°C
MNoptokdht 1 3h 70°C

* AVOKIVAOTE OTN MEOT TOU PAYEIPEUATOC,
**7OMOOETNOTE TN POPHA YIA KEIK / TO TAPAKL OUPVOU GTO UITOA.

*#*qvTIoTolXoUV oTa BAa TNG HAPKAgG TToL TWAOUVTAL WG aggcoudp

THMANTIKO: TNa va amo@uyete tnv MPOKANon @Bopd¢ OTn CUOKEUNRG 0ag, TOTE va PNV
unEPPAIVETE TIG PEYIOTEG TTOCOTNTEG CUCTATIKWY KAl UYPWV TTIOU AVAYPAPOVTAL OTO EYXEIPISIO
odnylwv Kat oTig ouvTayée. OTav XPNOIUOTIOLETE UEIYHATO TTOU (POUCKWVOUV (OTTWG yIa KEIK, KIG
N HAQWY), N @Oppa Sev pémel va yepilel mavw amé 1o HIoo.

Mpoooyn: Kivéuvog unrepBoAikou payeipépatog eav dev tnpnOei n Oeppokpacia.

2YMBOYAEZ

e Ol HIKPOTEPOU UEYEBOUC TPOPEC ATTAITOVV KATIWE AYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
UE TIG MEYOAUTEPOU HEYEBOUG TPOYEG. EAv Sev €i0Te Giyoupol, UMOpPEiTe va avoiSeTe TO UmoA
O€ OTTOIOSATIOTE ONUEIO PAYEIPEUATOC Yia va EAEYEETE TV Tpdodo.

e Havakivnon Tpo@wv UKpATEPOU PEYEBOUG OTN UEDT TOU LAYEIPEUATOG BEATIWVEL TO TENIKO
AMOTENEOUA KAl UITOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOUOIOUOPPO HAYEIpEUA.

o 0 va KAVETE TIC TATATEC I810iTEPA TPAYAVEG, SOKIUACTE VA TTPOCBETETE UId WIKPK TTOCOTNTA
Aad10U TPV amd To HayeipePa Kal AVaKATEPTE yia va KAAUWETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEG.
TuvioToUpe 14ml AaSt. Mnv mpooBétete AadL otnv KateYuyuévn matdra.

e HPéNTioTn mpotevdpeVn TOCAHTNTA YA HAYEIPEUA TNYAVNTAG TATATAG Eival Ta 600 ypappdpla.

o Xpnowomoiote £toiun {UUN 0@OMATAG, KoupoU 1 AANN yla va QTIAEETE YEUIOTA OVOK,
€UKOAA Kal ypriyopa.

o TomoBetioTte éva TaPi OTO UITOA TNG CUCKEUNG Qv BENETE va PHOETE €va KEIK 1 pia TapTa
1| €av BéNeTe va TnyavioeTe evaioONTa fi YEUIOTA UNIKA. MTITOPEITE va XpNnOILOTIONOETE €va
Tupipayo okevog amd oINKOVN, avoeidwTo atadAl, ahoupivio ) TepakdTa.

e Mmopeite emiong va XpNOIUOTIOIOETE T CUCKEUN Yla va {avaleotavete @aynto. Na va
Ceotdvete aynto, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia éwg kat 10 Aentd. O xpdvog
HAYEIPEUATOG UTTOPEL VA TIPOCAPUOOTEL avAAoya UE TV oooTNTA TOu @aynTol yia va
Eavaleotavete MARPWC TO PaynTo.

ANTIKATAZTAZH TOY AAMNTHPA

BeBawwbeite 6T TO TPOIGV €ival KPUO Kal QMEVEPYOTIOINUEVO TIPIV EKTENECETE OMMOIASHTIOTE
gpyaoia ouvtripnong ot Auyvia. Katd tv avtikatdotacn tou Aaumtrpa, Befaiwbdeite ot Sev
€xel payioel 1 omAoel Kal ENEYETE OTL TO YUAMVO KANUPUA €XEL ETavacuvappoloynBei Kat €xel
ac@aliogl owoTd.

ZMITIKEZ THTANHTEZX MNATATEZ

Av BéNeTe va QTIAEETE OMITIKEG TNYAVNTEC TTATATEG, AKOAOUBAOTE Ta MaPAKATW Bripata.

1. EmA€€te pia moikihia matatag mou evOgikvuTal yla TNYAvIoHa. ZE@AOUSIOTE TIG TTATATES Kal
KOYTE TIG OE PETEC iS10U TTIAXOUC.

MoUMAOTE Ta UMACTOUVAKIA TIATATAG O€ €va MO e KpUo vepd yia TouAdxtoTov 30 AenTd,
OTPAYYIETE TA KAl OTEYVWOTE TA UE Wia KaBapry, TOAUY amoppo@NnTIKK TTETOETA. XTn CUVEXELQ,
TAUMOVAPETE UE XapTi koulivag. Ot maTateg MPEMeL va €ival TOAU KOAA OTEYVWHEVES TIPIV
anod To payeipepa.

3. Pi€te 1 koutahid ooumag Aadt (puTiko, nhiéAato fi eEhatdAado) o€ éva oTeyvo UMmo, TpooBéoTte

N



TIG KOMUEVEG TTOTATEG KAl AVAKATEYTE PéXPL VA KOAUPBOUV pE To AadL.

4. BYANTE TIG KOYMEVEG TTATATEG ATTO TO UITOA HE TO XEPL 1 ME €va KOUJIVIKO OKEVOG, £TOI WOTE TO
emmAéov Aad1 va mapapeivel 0To Ummol. TOmoBETAOTE TIG KOUUEVES TIATATEG OTO UITOA.
Inueiwon: Mnv ad TE TO SOXEI0 ME TIC KOPPEVEG TTATATEG amevBgiag 0To UMOA,

ytati to emmAéov Aadt Oa KataA§el aTov MUBUéVA TOU HUTTOA.
5. TnyavioTe Ti§ maTdTeg oUUPWVA PE TIG 0dnyieg 0TV evoTnTa «O8NYOG LAYEIPIKNAGY.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote Tn cuokeun petd amd K4be xprion.

To pmoM kat n oxdpa S100£TouV avTIKOMNTIKY EMOTPWON. MNnv XPNOIUOTIOIETE PETOANIKA

KOUQIVIKA OKeLN i AelavTtikd mpoidvta kabapiopoul yla va ta kabapioete, kabBwe KATL TETolo

pmopei va @Beipel TNV avTIKOANNTIKN EMKAALYN.

1. Bydhte To kaAwbio amd tnv mpila Kal aQroTE T CUCKEUN VA KPUWOEL
Inueiwon: AQaIPECTE TO UITOA YIA VO OPHOETE T CUOKEUN VO KPUWOEL TTIO Ypriyopa.

2. 3KOUTTOTE TO E§WTEPIKO TNG CUOKEUNG HE éva BPeyUEVO TTaVi.

3. KaBapioTe To pmoA kai tn oxapa pe (eoTo VePO, Aiyo uypo Gamouvt Kal £va LOAAKO Opouyydapl.
Mmopeite va XpnOILOTTOIOETE AMOATAVTIKO UYPO YIO VA APAIPECETE TUXOV UTTOAEIUATA BPWIAG.
Inpewon: To pmol Kat n oxdpa mAévovtal 6To MAUVTHPLO ATWV.

Mpogidomoinon yia 1o HOVTENO HE ATTOCTIWHEVO UTTPOOTIVO HépPog: MNa va Stacpaliotei
n B£ATIOTN GUVTRHPENGCN TOU MPOIGVTOC, EiVAl CNHAVTIKO VA APAIPECETE TO EEWTEPIKO
HITPOOTIVO HEPOG Kal Va TO MAUVETE GTO XEPL.

Ma 1o HOVTENO PE AMOCTIWHEVO UMPOOTIVO MEPOG pE mMapdBupo, To MAUCIHO TOu
HMPOOTIVOU HEPOUG OTO XEPL CUMBAAAEL OTN SlatPNCN TG APXIKIG ERPAVIONG Kal
™¢ Stagpaveiag Tou yvaiiou.

TUPBOUAR: Av €XOUV KOMNOEL UTTOAEIMUATA OTOV TTUBPEVA TOU UITOA Kal OTN 0XAP0, YEUIOTE
Ta pe (eotd vepd Kat Aiyo uypd camouvi. AQROTE TO UITOA Kat Tn oXdpa va HouAldoouy yia
TEPITOU 10 AEMTA. ZTN CUVEXELD, EEMAUVETE KOl OKOUTTIOTE.

4. IKOUTIOTE TO EOWTEPIKO TNG CUOKEUNG He (0TS vePS Kal €va LYPO TTavi.

5. KaBapiote 10 Bepuavtikd otoixeio pe éva oTeyvo Pouptodkl Kabaplopou yla va
OTTOHOKPUVETE TUXOV UTTOAEIMATA paynToU.

6. Mn BuBilete Tn cUOKEUN O€ vEPO 11 ANO LYPO.

ANMOOGHKEYZH

1. Bydhte and tnv mpila Tn CUCKEUN KAl APrOTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBawwbeite 611 OAa Ta Pépn gival kabapd Kal oteyva.

EFTYHZH KAl ZEPBIZ

Av xpelaoTeite oépPig i TANPOPOPIEG 1 av €XETe KAolo MPOBANA, EMOKEPOEITE TOV 1I0TOTOTO
NG EMWVUMIAG 1} EMKOWVWVNAOTE HE TO KEVIPO €EUTMNPETNONG KOTAVAAWTWY TNG EMWVUUIAG
01N Xwpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpd TNAepwvVou oTo UANASIo SieBvoug eyyunong.
Av Sev UTTAPXEL KEVTPO EEUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA 0ag, EMOKEPOEITE TOV TOTKO
QVTITPAOWTO TNG EMWVUHIAG.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

Av ouvavTtioeTe MPOPAAUATA LE TN OUOKELH, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOTO TNG EMwVURIAg (BA.
£§WPUANO AUTOU TOU eYXEIPISiOU) Yia va SEITE TOV KATAAOYO CUXVWV EPWTHOEWV 1 EMKOIVWVAOTE
UE TO KEVTPO §UMNPETNONG KATAVOAWTWY 0TN XWEA 0aG.



*Modele baghdir

ACIKLAMA

. Cikarlabilir izgara*

moN® >

izleme pencereli cikarilabilir 6n kisim*
. Saklama kapagr*
. Dijital dokunmatik ekran paneli
Zaman/sicaklik ekrani

Hazne
Hazne kolu
Cikarilabilir 6n panel”

=Iom

Cikarilabilir kalip dékiim 1zgara*

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

b wWN =

Kizartma 6. Pizza
Tavuk nugget 7. Biftek
Domuz pastirmasi/dana pastirmasi 8. Sebze
Karides 9. Balik
Kizarmis pili¢ 10.Tath

iLK KULLANIMDAN ONCE

Once giivenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari giivenli bir yerde saklayin.

1.
2.
3.

&

Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

Izgaranin silikon pedlerini cikarmayin.

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

Not: Cekmece, 1zgara ve kapak bulasik makinesinde yikanabilir.

Cikarilabilen 6n panelli model icin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi icin dis 6n
kismin ¢ikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.

Pencereli cikarilabilir n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal gériniimiin
ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.

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

-

w N

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

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

Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

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

sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asin isinmasini énlemek icin, bir késeye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi igin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

*Modele baghdir



KOLAY TEMIZLIK iCiN «GENIUS SiSTEMi»

GENIUS sistemimiz ile cekmecenin 6n yiziini cekmeceden kolayca ayirabilirsiniz.
e Uriintinizii kolayca temizleyin ve bulagik makinesinde yer kazanin
o I¢ paket kapagi sayesinde fazlaliklari saklayin.

ON PANEL NASIL CIKARILIR?

Bulasik makinenizde yer kazanmak ve cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak icin
cikarilabilir 6n paneli olan modelde bu temizleme prosediriini uygulayin.

» Haznenin alt kisminda bulunan diigmeye basin

o Kancay1 yerinden ¢ikarin. Cikarilabilir
6n panel yerinden ayrilir.

—

- -

IE £

| | ﬂ/%%};

$ Al __ o Hazneyi bulasik makinesine
r—

yerlestirin -~ veya  Grlini  tekrar
takabileceginiz 6n yiizii olmadan
elinizde yikayin.

" » YA DA kalan fazlaliklari buzdolabinda saklamak icin saklama
kapagini haznenin Gzerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Hazne sicaksa kapagi takmayin.

ON PANEL NASIL TEMIZLEYiP YENIDEN TAKABILIRIM ?

« On paneli sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile elinizde yikayin.
o Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:

1. 6n panelin dst kismini haznenin kancasina takin.

2. «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

ARTAN YEMEKLERI NASIL YENIDEN ISITABILiRiM?

Kalan yemegi tekrar isitmak igin kapagr hazneden cikarin ve 6n paneli hazneye yerlestirin.

« 160°C’ye ayarlamak icin §2) ve @ digmelerine basin.

« Ardindan {3 digmesine basarak (+) ve (©) digmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

DIKKAT! Cihazinizi haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin. Pisirmeden 6nce 6n paneli her
zaman haznenin {zerine takin.

CIHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

Air Fryer’1 bos calistirarak (icinde aksesuar olmadan) tiretim kalintisi ve yeni koku olusmasini
onleyin. UYARTI: ilk calistirdiginizda bir miktar duman cikabilir.
Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sureleri «Yemek Pisirme Kilavuzu»
bélimunde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimer olur.
1. Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.
2. Ik 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, Cihazi agmak igin (D digmesine basin.
5. Pisirmeye baslamak icin énceden ayarlanmis pisirme modunu () secebilir veya ayarlari

manuel §3 olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

« Pisirme modunu gorintilemek icin digmesine basin {1).

« Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki () digmesine basin (Bu modlar
“Yemek Pisirme Kilavuzu” bélimiinde ayrintili olarak anlatilmistir).

« Gerekirse {9 diigmesine basip () ve (=) diigmeleriyle siireyi ayarlayarak istenen pisirme
stresini ayarlayin.

e Zamanlayici O ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

« § Dijital ekrandaki @ ve @ dugmelerini kullanarak sicakhigr ayarlayin.



o

10.

11.

o Termostat sicakhgi 40-220°C arasinda degisir.

e Secilen z:; sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baglat diigmesine basin.

« Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme stresi sirayla gériinecektir.

e Not: Pisirme sirasinda [insert icon time/temp] diigmesine basarak pisirme siiresini ve
sicakhigr ayarlayabilirsiniz.

b. Manuel ayarlari segtiyseniz:

 Dijital ekrandaki @ ve @ diigmelerini kullanarak sicakhigi §9 ayarlayin. Termostat
sicakligi 40°C - 220°C arasinda degisir.

e Ardindan @ ve @ diigmelerine basarak istenen pisirme siiresini ayarlayin §3.
Zamanlayici 1 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

 Secilen sicaklik ve saat ayarlaryla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine basin :;
Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme siresi sirayla gériinecektir.

c. Pisirmeyi duraklatin veya durdurun:

Start

e Pisirmeyi duraklatmak icin diigmesine basmaniz yeterlidir. Pisirmeye devam etmek
icin .3,

o Pisirmeyi durdurmak igin
eder havalandirmak igin.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

En iyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme siiresinin ortasinda karistinlmasi gerekir

(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimiine bakin.). Yiyecekleri kanstirmak icin hazneyi sapindan

tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Kizartmalar igin

15 dakika pisirdikten sonra 10 dakika calklamayi 6neriyoruz. Pisirme islemi otomatik olarak

yeniden baslar.

Zamanlayicr caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan gikarin ve

1stya dayanikli bir ylizeyin tizerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

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

birka¢ dakika daha ayarlayin.

Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. 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 icin hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece

sapindan tutun.

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

icin hazir olur.

stop

dugmesine tekrar basin.
o digmesine uzun basin. Cihaz sogudukca, pisirmeye devam

stop

2 LEVELS COOKING GRID
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Sicak hava fritéziinlizde 1zgaranizi yerlestirebileceginiz yiksek ve alcak konum olmak tizere iki
konum bulunur. 2 seviyeli pisirme 1zgaramiz farkli yiyecekler pisirmenize imkan tanir.

o ALCAK KONUM: Cok miktarda et ve sebze gibi malzemeler veya kizartma icin bu konumu
kullanin ve haznenin tiim ylzeyinden faydalanin.

« YUKSEK KONUM: Kizarmis ekmek, somon biftek ve burger koftesi gibi daha kiiciik boyutlu
malzemeler icin ise bu konumu kullanin. Bu sayede bu malzemeleri daha iyi kizartabilir ve daha
kolay alabilirsiniz.

EXTRA CRISP MODUNU KULLANMA

Bu mod yalnizca Kizartma modu ve Manuel mod igin etkindir. Extra crisp secenegi
etkinlestirildiginde cihaz ylksek hizda calisir ve daha iyi pisirme performansi saglar.

Not: Bu pisirme modu, driiniiniiziin dénen fanini giiclendirir.

Bu islev, pisirmeye baslamadan 6nce etkinlestirilmelidir.

Extra crisp fonksiyonu, ayni pisirme siiresiyle malzemeleri daha ¢itir hale getirmenizi saglar.
Bu fonksiyon, pisirme siiresi seceneksiz pisirme sonuclariyla ayni olacak sekilde size 3 dakika
kazandirir. Citirlik yerine hizh pisirmek istiyorsaniz fonksiyonu etkinlestirdikten sonra pisirme
stiresini 3 dakika kisaltin.

ik yiyecegi hazne.

O diigmesine basin (1) ve ardindan %ﬁ patates kizartmasi modunu veya Manuel modu
se¢mek icin ekrandaki digmesine basin.

& diigmesine basin. Bu mod etkinlestirildiginde, ekranda turuncu renkte gériindir.

Crisp
Gerekirse diigmelere basarak pisirme suresini ayarlayin @ve@ («Yemek Pisirme Kilavuzu»

bolimune bakin).
Pisirmeyi baslatmak icin ;, tusuna basiniz. Sicaklik ve kalan pisirme siiresi ekranda
doniisimli olarak gosterilecektir.

start

KURUTMA

1.
2.

3

Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.

Su diigmeye basin: O . Kontrol araligi: 40°C ila 80°C. Ardindan dijital §2 ekranda @ ve @
dugmelerine basarak.

Ardindan [ digmesine basip @ ve @ diigmeleriyle stireyi ayarlayarak istenen pisirme
sliresini belirleyin. Zamanlamayi 1 saatten 4 saate kadar ayarlayabilirsiniz.

Kurutma islemini baslatmak icin :p‘ Baslat diigmesine basin. Ekrandaki gostergede secilen
sicaklik ve kalan pisirme stiresi sirayla gorintdlenir.

Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve istya dayanikli
bir ylizeye yerlestirin.

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

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak 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.



Aksesuar olarak 8 kavanozdan olusan set ayri olarak satilir.8 adet kavanoz iceren bir set, ayn
olarak satilan bir aksesuardir.

8 kavanoz yogurt hazirligi:

e Bir kanstirma kabina 1,25L oda sicakiginda tam yagh UHT
stitli ekleyin.

« Ardindan, 2g’lik laktik ferment tozunu ekleyin ve iyice karistirin.
o Karigimi 8 cam kavanoza dékiin ve kapakla kapatin.

Not: Yogurtlar, kavanozlarin kapaklar kapali sekilde pisirilmelidir.

« 8 kavanozu, Easy Fry Silence 7L icin 6zel olarak tasarlanmis kavanoz seti talimatlarina gére
kavanoz tutucuya yerlestirin.

 §9’ye basin, sonra @ digmesine basarak sicakhg 40°C’ye ayarlayin.

« Daha sonra §3 diigmesine basarak pisirme siiresini ayarlayin. Stireyi 8 saate ayarlayin.

start

« Pisirme islemini baslatmak icin Start - diigmesine basin.

Dikkat: Pisirme isleminden sonra ¢cekmece, kavanozlar ve 1zgara sicaktir.

Not: Yogurdunuzun dokusunun ¢ok sivi oldugunu disiiniiyorsaniz, 2 seceneginiz var:
o Sicakhigr 5°C artirin

e Pisirme stresini 1 veya 2 saat uzatin.

GECIKMELi BASLANGIC

Manuel modda ve belirli otomatik programlarda (Patates Kizartmasi, Et ve Balik modu harig tim
programlar) pisirme baslangicini geciktirme segeneginiz vardir. Pisirme baslangici 30 dakikadan
maksimum 4 saate kadar ertelenebilir. Bunu yapmak icin:

o Pisirmeyi baglatmadan énce diigmesine uzun basin 3.

e Pisirmenin baslamasini istediginiz zamani ayarlamak icin @ ve @ dugmelerini kullanin,

« Ardindan .° diigmesine basin.

Uyari: Gecikmeli baslatma bazi bilesenler icin saglik riski olusturabilir. Kizarmis tavuk
haricinde et veya balik gibi gidalarda gecikmeli baslatma yapilmamasini siddetle tavsiye
ederiz.

PiSIRME KILAVUZU

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

Taze veya

dondurulmus|

Patates kizartmasi | Dondurulmus| 200-1400g| 18-40dk |190°C 2kez
calkalayin
3 : x1/2 kez Taze patatesi 30 dakika
v yapimi taze _ _ o N s
patates kizartmas) Taze  |200-10009| 18-50dk |190°C calkalayin soguk suda bekletin. Iyi
kurulayin.
Patates Donduruimus| 200-1600g| g-50dk |190°C| _2K€Z
calkalayin
8 et [ " Her iki tarafina tuz ve
lyi pismis kofte Taze 1-5Pargalar| 10-12dk [200°C (& Karabiber serpin
= Kofte Taze  #4-24Parcalar 10-14dk |200°C %

- 1200 - . Yag (1 tath kasidn), tuz,
= Euuplat Taze 18009 50-60dk | 200°C % karabiber her iki tarafa serpin
@ Tavuk kanatlari Taze  |2-9Parcalar| 13-16dk |200°C Yag f tatlllk?§|g|), e .

karabiber her iki tarafa serpin
& | Domuz pastirmasl Taze 4-6Parcalar] 8-12dk |220°C (&4
= Sosis Taze 2-6Parcalar] 10-14dk |200°C %
o
= Pane balik Taze |1-5Parcalar| 10-12dk |180°C %
_ _ o Yaglayin ve deri tarafi asagya
x> Somon filetosu Taze 1-5Parcalar| 8-10dk [200°C gelecek sekilde yerlestinn
Karides Taze  6-18Parcalai 8-10dk | 140°C Sy | 1yemekkasianvag, w2
5 % ve karabiber
3 _ _ o 1kez 1 yemek kasigi yag, tuz
@ Briiksel lahanasi Taze 200-800g| 15-25dk |160°C calkalayin ve karabiber
Jkez Yaglayin ve deri tarafi
@ Kabak Taze 400-1200g| 25-40dk |200°C asaguya gelecek sekilde
alkalayin
¢ Y yerlestirin
5= Nugget Dondurulmug 4-22 12-14dk |200°C (&
Parcalar
) 4-18 %
Peynir cubuklari |Dondurulmus 12dk 200°C
Parcalar
(=] Mini pizza Dondurulmus|2 - 9 Parcalar 7 dk 200°C
_ o Bir pasta kalibi/firn kabi
& Kek 2-7Paralarl  15dk | 160°C Kullamn®
Yogurt 4- 8 kavanoz*** 10h 50°C
Portakal 1 3h 70°C

* Pisirme isleminin yansinda sallayin. **Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.
*** corresponds to the brand jars sold as accessories



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

Dikkat: Sicakhga uyulmazsa asir pisme riski vardir.

AMPULUN DEGISTIRILMESI

Lamba Uzerinde herhangi bir bakim islemi yapmadan énce driin sogumus ve kapali olmalidir.
Ampul degistirilirken catlak veya kirik olmamasina dikkat edin ve cam kapagin diizgiince monte
edilmis ve kilitli oldugundan emin olun.

e Daha kiiclk yiyecekler genellikle daha buylk yiyeceklere gore biraz daha kisa sirede

piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda haznenin icini agarak

ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

Daha kiigiik yiyeceklerin pisirme siresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu

elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini dnlemeye yardimci olabilir.

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

esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag éneririz. Dondurulmus patatese yag eklemeyin.

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 600 gramdir.

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

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

cihazin haznesine bir firn kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz ¢elik, aliminyum ve terakota

finn kabi kullanabilirsiniz.

e Cihaz yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak icin
sicakhdi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen yeniden isitmak icin
pisirme siresi yiyecek miktarina goére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

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

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

3. Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yagd, aycicegi yagi veya zeytinyadi) dokiin, 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 bélimiindeki talimatlara gére 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 igin hazneyi ¢ikarin.

2. Cihazin disini nemli bir bezle silin.

3. Hazneyi ve 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan siingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
Cikarilabilen 6n panelli model igin uyar: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi icin dig 6n
kismin cikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.
Pencereli ¢ikarilabilir on panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal gériiniimiin
ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.
Ipucu: Haznenin ve izgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile doldurun. Hazne ve 1zgaranin 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 icin kuru bir temizlik firasi kullanin.

6. Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

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

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa litfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin Glkenizdeki Misteri 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 iilkenizdeki Misteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.



LEIRAS

Tal F. Levdlaszthat6 elSlap kémlelGablakkal*

Tal fogantydja G. Tarolasi fedél*
H.
I

Levalaszthato ellap® Digitdlis érintképernyds panel
. Kivehet6 racs* Id6/hémérséklet kijelz6
. Kivehetd 6ntott grillracs®

monwp>

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Hasabburgonya 6. Pizza

2. Csirkefalatkak 7. Steak

3. Szalonna/marhaszalonna 8. Zoldségek
4. Garnélarakok 9. Hal

5. Sult csirke 10. Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

El6szor olvassa el és tartsa be a biztonsdgi utasitdsokat és a kézikonyvet, majd tegye Sket hu
biztonsagos helyre.

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

2. Ne tavolitsa el a racson 1évé szilikon alatéteket.

3. Alaposan tisztitsa meg a tdlcat és a kivehetS racsokat forré vizzel, kis mennyiségii
mosogatészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés : A fiok, a racs és a fedél mosogatogépben tisztithato.

Figyelmeztetés a levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modellre vonatkozéan: a termék
optimalis allapotanak megédrzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé elSlapot,
és kézzel mossa el azt.

A kémlel6ablakkal ellatott levalaszthato elSlappal rendelkezé modell esetében az
el6lap kézi elmosasa segit megdrizni az liveg eredeti megjelenését és atlatszésagat.
Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhdval. A késziilék forré levegd el6allitasaval
miikodik.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, hdallo munkafeliiletre, tavol a kifréccsend viztdl.
Helyezze a racsot a tdl aljara, egészen litkdzésig.

Ne téltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

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

&

wN =

FONTOS: A talmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy faliszekrény ala.
A megfelel6 légaramlds biztositdsa érdekében legaldbb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék
kéral.

«GENIUS RENDSZER» A KONNYU TISZTITASHOZ

A GENIUS rendszeriinkkel konnyedén levalaszthatja a fiok elejét magarél a fidkrol.
» Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a mosogatogépben.

*a modelltsl fliggden *a modelltél fliggden
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« A csomagban lévs fedéllel eltdrolhatja a megmaradt ételt.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

Kévesse az aldbbi tisztitasi eljardst a levalaszthat6 el6lappal rendelkezd modell esetében,
hogy helyet takaritson meg a mosogatdgépben, és biztositsa a késziilék optimalis allapotanak
megorzését.

» Nyomja lefelé az edény alsé részén talalhaté gombot

e Akassza ki a kampét a helyérdl.
A levalaszthat6 el6lap levalik.

- = «? iye Helyezze az edényt a

mosogatégépbe, vagy  mossa
. el kézzel gy, hogy az elslap ne
legyen rajta, amelyet akdr vissza is
helyezhet a termékre.

e VAGY helyezze rd a tdrolasi fedelet az edényre, hogy a

e megmaradt ételt a hiitszekrénybe tehesse.
S|
-- Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet, ha az edény még forré.
[ ]

HOGYAN TISZTIiTANI ES LEHET VISSZATENNI AZ ELOLAPOT?

o Kézzel mossa el, forré viz, mosogatészer és nem dorzsol6 szivacs haszndlataval.
o Akilsé el6lap elmosdsa és alapos megszdritasa utdn

1. lllessze az elGlap felsé részét az edényen lévé kampdba.

2n

2. Illessze a helyére az el6lap alsé részét is, amig ,kattand” hangot hall.

HOGYAN MELEGITSUK UJRA A MARADEK ETELEKET?

A megmaradt étel Ujramelegitéséhez vegye le a fedelet az edényrdl, és helyezze vissza az
el6lapot az edényre.

« Nyomja meg a § és a (=) gombot a hémérséklet 160 “C-ra dllitasdhoz.

« Ezutdn nyomja meg a [ gombot a 10 perces idétartam bedllitasahoz a @ és a @
gombokkal.

FIGYELEM! Soha ne haszndlja a késziléket a fiok nélkiil. F6zés el6tt mindig csiptesse vissza
az el6lapot a talra.

A KESZULEK HASZNALATA

Figyelmeztetés: Gy6zodjon meg réla, hogy a légsiit6t az elsé hasznalat soran iiresen
(tartozékok nélkiil) miikodteti, hogy eltavolitsa a gydrtasi maradvéanyokat és az aj szagot.
Els6 begyujtaskor enyhe fiist szivaroghat a kéménybél.
A készilék az ételek széles skaldjat képes elkésziteni. A fébb ételfajtak fozési idejét a ,Fozési
Gtmutatd” cim fejezetben taldlja. Az online receptek segitenek megismerni a készuléket.
1. Csatlakoztassa a halézati kabelt a hdlézati aljzathoz.
2. Helyezze az ételt az talcaba
Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximadlis mennyiséget (lasd
a ,,fézési Gtmutatd” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mindségét.

3. Csisztassa vissza a talcat a késziilékbe.
4. Akészllék bekapcsoldsahoz nyomja meg a @ gombot.
5. A siités megkezdéséhez vélaszthat az el6re bedllitott elkészitési mod 1) vagy a manudlis

beallitasok kozil ).

a. Ha az automatikus fézési médot valasztja:

« Nyomja meg a (1) gombot a fézési mod megjelenitéséhez.

« Ezutan nyomja meg a (1] gombot a képerny8n a kivant fézési mod kivalasztasahoz
(ezeket az izemmodokat részletesen a ,fozési Gtmutatd” cimd rész irja le).

» Ha modositania kell a siitési id6t, nyomja meg a 9 gombot, és modositsa az idét a @ és
a @ gombokkal. Az id6zits 0 és 90 perc kozott dllithato be.

« Allitsa be a hémérsékletet {3 a digitdlis képernydn levs () és(—) gombokkal. A termosztét
40-220 °C kozott szabdlyozhat6.

« Nyomja Z: meg az Inditds gombot a kivdlasztott hémérséklet- és idbedllitasokkal
torténd siités megkezdéséhez.
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o A sités megkezd6dik. A hGmeérséklet és a hatralévs fzési ido felvaltva jelenik meg a
képernydn.

« Megjegyzés: Siités kézben is modosithatja a siitési id6t és a hémérsékletet a 5 gomb
megnyomasaval.

b. Ha a manudlis bedllitdsokat valasztja:

« Allitsa be a hmérsékletet a digitdlis képernysn /o) Iév6® és @ gombokkal. A termosztat
40-220 °C kozott szabalyozhato.

o Ezutdn dllitsa be a kivant siitési idét a 9 @ és @ gombok megnyomdsaval. Az id6zit6
0 és 90 perc kozott dllithato be.

« Nyomja ?.:: meg az Inditds gombot a kivdlasztott hémérséklet- és idébedllitasokkal
torténd sités megkezdéséhez.

o Asiités megkezdddik. A hdmérséklet és a hatralévd fozési idd felvaltva jelenik meg a képernydn.

¢. Sziineteltesse vagy dllitsa le a fézést:

Start

o A f6zés szlineteltetéséhez egyszeriien nyomja meg a
nyomja meg Ujra a gombot.

o A f6zés ledllitasahoz nyomja meg hosszan a
szell6ztetés folytatodik.

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

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

a ,Elkészitési Gtmutatd” cimd részt). Az étel felrGzasahoz hazza ki a talat a fogantyandl

fogva a késziilékbdl, és razza meg. Ezutan csiisztassa vissza a tdlat a késziilékbe, és a siités

automatikusan Gjraindul. Hasabburgonya siitése esetén javasoljuk, hogy rdzza meg az edényt

15 percnyi siités utdn, majd 10 perccel késdbb.

Amikor meghallja az idézit6 hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a tdlat a

készuilékbdl, és helyezze h&dllo feliiletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza a tdlat a készulékbe, és dllitsa be az

id6zit6t még néhany percre.

gombot. A f6zés folytatdsdhoz

Stop

start

gombot. Ahogy a késziilék lehdil, a

stop

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

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

Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a tdlat
haszndlat kdzben és haszndlat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyanal fogja meg a tdlat.

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

2 SZINTES SUTORACS

R

|

Két pozicidba teheti a racsot a forrélevegds stitGben: egy magas és egy alacsony poziciéba. A 2

szintes f6z6racsunk segit kiilénbozs tipusu ételek elkészitésében.

o ALSO HELYZET: Haszndlja ezt a pozicidt sok his vagy zoldség siitéséhez, mivel kihaszndlja a
tdlca teljes feluletét.

 MAGASABB HELYZET: Ezt a poziciét kisebb hozzavalok, példaul pirités, lazacsteak, vagy
hamburgerhs siitéséhez haszndlja. Jobban megpirulnak, és kénnyebben atsil a kilsejtik.

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD HASZNALATA

Ez az izemméd csak a Hasabburgonya és a Kézi izemmod esetében aktiv. Az Extra ropogds
opcid aktivalasakor a készilék nagy sebességgel miikodik, és jobb sitési teljesitményt
biztosit.

Megjegyzés: ez a sitési izemméd magasabb fordulatszamon ilizemelteti a termék
ventilatorat.

Ezt a funkciét a siités megkezdése el6tt kell aktivalni.

Az Extra ropogds funkcio lehetdvé teszi, hogy azonos sutési id6 mellett ropogdsabbra siisse
a hozzavalokat. Ezzel a funkciéval emellett 3 perc siitési id6 is megtakarithaté agy, hogy
a végeredmény az opcié haszndlata nélkili sitéssel azonos lesz. Ha inkébb id6t szeretne
megtakaritani az étel ropogosabba tétele helyett, akkor csokkentse 3 perccel a siitési id6t
a funkcié aktivalasa utan.

Helyezze az ételt az talcaba

Nyomja meg a O, gombot, majd nyomja meg a képernydn megjelend (1) ikont a %
Hasabburgonya siitési izemmod vagy a Kézi izemméd kivalasztasahoz.

Nyomja meg az ¢ies. ikont. Ha a mod aktivélva van, narancssargan jelenik meg a képernydn.
Sziikség esetén modositsa a sitési idét a @ és @ gombok megnyomdsaval (lasd a ,,Sttési
atmutatd” cim fejezetet).

Nyomja meg az 2:0; gombot a fozés elinditdsahoz. A kivalasztott hémérséklet és a
hatralévs fézési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

ASZALAS

1.
2.

. Az aszal@s inditdsahoz nyomja meg a Start gombot

Tegye a racsot a késziilék edényébe.
Nyomja meg a gombot O, majd dllitsa be a 3 by pressing @ ésa @ gomb megnyomésaval
a digitdlis képernydn. Szabdlyozasi tartomany: 40 - 80°C.

. Ezutan dllitsa be a kivant siitési idét a 9 gomb megnyoméasaval, és dllitsa be a @ és @

gombokkal. Az id&zitést 1 és 10 ora kozottire dllithatja.
o Ahdmérséklet és a hatralévs fozési

Stop

id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Hazza ki a talat a

készlilékbdl, és helyezze héallo feliletre.

. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza

a talat a készllékbe, és dllitsa be az id6zit6t még néhany percre.

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

Vigydzat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat
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haszndlat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyunal fogja meg a talat.

JOGHURT

8 db Uiveget tartalmazé készlet, kiilon kiegészitdként kaphato.

8 db Uiveget tartalmazo készlet, kiilon kiegészitéként kaphato.

e Adjon hozzd 1,25L teljes UHT tejet szobah&mérsékleten egy
kevergtalba.

e Ezutan adja hozza a 2g-os tejsavbaktérium tasakot, és jol
keverje el.

« Ontse a keveréket a 8 {ivegbe, és zdrja le a fedelekkel.
Megjegyzés: A joghurtokat a fedeles tivegekkel kell f6zni.

e Helyezze az 8 liveget a specidlisan Easy Fry Silence 7L-hez késziilt Uvegtartoba, az
utasitasoknak megfeleléen.

« Nyomja meg az §9 gombot, majd a @ gombbal dllitsa be a hmérsékletet 40°C-ra.

e Ezutan nyomja meg a o) gombot, és dllitsa be a fézési id6t. Allitsa be a fézési id6t 8 orara.

o A fzési folyamat elinditasahoz nyomja meg a Start S:: gombot.

Figyelem: A fézés utan a fidk, az tivegek és a racs forroéak lesznek.

Megjegyzés: Ha tgy gondolja, hogy a joghurtja tal folyékony, két lehetGsége van:

o Novelje a hdmérsékletet 5°C-kal

« Hosszabbitsa meg a f6zési id6t 1 vagy 2 6raval.

KESLELTETETT INDIiTAS

Kézi izemmédban és bizonyos automatikus programokndl (minden program, kivéve a Siilt krumpli,
has és hal izemmaodot) lehetdség van a fozés megkezdésének késleltetésére. A fozés megkezdése 30
perctdl legfeljebb 4 6raig késleltethetd. Ehhez a kdvetkezd Iépéseket kell megtenni:

o Afozés elinditasa elstt nyomja meg hosszan a 9 gombot.

e A @ és @ gombok segitségével dllitsa be azt az id6pontot, amikor a fézés elinduljon,

e Ezutdn Nyomja Meg A, Start” Gombot.

Figyelmeztetés: A késleltetett inditds egyes osszetevok esetében egészségiigyi kockazatot
jelenthet. - A siilt csirke kivételével ergsen tandcsoljuk, hogy az olyan ételeknél, mint a has
vagy a hal, ne alkalmazzon késleltetett inditdst.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az alébbi téblazat segit kivalasztani az alapbeallitasokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegiiek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétdl fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért
el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé modositani kell.

FONTOS: A készilék karosodasdnak elkeriilése érdekében soha ne lépje tal a haszndlati
Gtmutatéban és a receptekben megadott maximadlis hozzavalé- és folyadékmennyiségeket. Ha
olyan keverékeket haszndl, amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin
esetében), a stitedényt nem szabad félig megtdltve hagyni.

Friss vagy
fagyasztott
*# Silt krumpli | Fagyasztott |200 - 1400 g| 18 - 40 perc |190°C Rzil(zézggfg
PP Razza | Astassabe afriss, hasabokia
*# Hazslnlﬁskzrlﬁer:u“fnss Friss  |200-1000g| 18 - 50 perc [190°C/ meg vdgott burgonyat 30 percre
P egyszer | hideg vizben. Jol szdritsa meg.
# Krumpli Fagyasztott |200- 1600 g| 8 - 50 perc |190°C Rc;(zézt(; meg
zer
Jolatstittdarclt | e 11 5 Darabok 1012 perc |200°C 6 és bors minden oldal
= his Tiss - 5 Darabol - 12 perc o 0 és bors minden oldalon
Hasgomboc Friss 424 11014 perc |200°C %
S 9 Darabok P
. . . 1200 - . Olaj (1 tedskandl), s6, bors
(<} Hiasgomboc Friss 1800 g 50 - 60 perc |200°C (& minden oldalon
o a . 2-9 . % Olaj (1 tedskandl), s0, bors
] Hiasgombéc Friss Darabok 13-16 perc [200°C minden oldalon
= Szalonna Friss  |4-6 Darabok| 8- 12 perc |220°C (G
= Kolbasz Friss 2 - 6 Darabok| 10 - 14 perc [200°C %
o
x> Panirozott hal Friss 1-5Darabok| 10 - 12 perc [180°C
- . . } . Kenje be olajjal, és helyezze
] Lazac filé Friss  |1-5Darabok| 8- 10 perc |200°C < bdrs oldalaval lefele
p ) 6-18 . 1 evdkandl olaj, so
x> Garnéla Friss Darabok 8-10 perc |140°C evo é(;nt;]og . 50
§F Brusselsikelbimbs|  Friss  |200-800g| 15 25 perc |160°C Rizngsz":g T evokandl olai, s6
& Cukkini Friss  400-1200g 25 - 40 perc [200°C R"kzezg s Olaj, s6, bors
4-22 .
SN Nugget Fagyasztott Darabok 12 -14 perc |200°C (&
. 4-18 . %
Sajt rudak Fagyasztott Darabok 12 perc  200°C
5 T 2-9 .
Mini pizza Fagyasztott | o bk 7 perc 200°C
- o 2-7 . Hasznéljon siitéformat/
& Muffin Darabok 15 perc|160°C stitéedényt**
Jogurt 4-8Jars™* 10h 50°C
g Narancs 1 3h 70°C

* Razza fel a fozés felénél.

** Helyezze a tortaformat/sitéedényt a fiokba.

ek

megfelelnek a tartozékként értékesitett markas tivegeknek.
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Figyelem: fenndll a talf6zés kockazata, ha nem tartja be a hémérséklettel kapcsolatos elgirast.

AZ1Z2Z0 CSEREJE

A lampa karbantartasa elétt gy6zddjon meg arrél, hogy a termék hideg, és ki van kapcsolva.
Az izz6 cseréjekor Ugyeljen arra, hogy az ne legyen repedt vagy torodtt, és ellenérizze, hogy az
tivegfedelet megfelelGen visszaszerelte-e és biztonsdgosan rogzitette-e.

TANACSOK

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

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

+ Ha kulondsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sités el6tt adjon hozzd ki
mennyiségli olajat, és razza dssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. Mi 14 ml olajat
ajanlunk. Ne adjon olajat a fagyasztott burgonydahoz.

«  Asltében fézhet6 snackek a késziilékben is f6zhetdk.

+ Hasabburgonyabdl 600 gramm az ajanlott mennyiség.

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

- Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltétt hozzavalok slitéséhez helyezzen sutétalat
a késziilék edényébe. Hasznélhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
siitétalat is.

+ A késziiléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez éllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl fliggéen
maddosithato, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne sult burgonyat késziteni, kovesse az aldbbi Iépéseket.

8. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl stltkrumpli készithet. Himozza meg a krumplit, és
végja 6ket egyenlé hasabokra.

9. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legaldbb 30 percig, majd sziirje le,
és szaritsa meg Oket egy tiszta, er6sen nedvszivé konyharuhaval. Majd tapogassa at
papirtorlével. F6zés el6tt a szeleteket alaposan meg kell széritani.

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

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

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

5. Susse ki a burgonyat a Sttési utmutato fejezetben leirt utasitdsoknak megfeleléen.

Minden hasznélat utan tisztitsa meg a késziléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne hasznaljon fém
konyhai eszkoztket vagy surolé hatésu tisztitdszereket, mert ezek karosithatjak a tapadasmentes
bevonatot.

1. Huzza ki a hdlézati csatlakozédugét a fali aljzatbol, és hagyja lehtlni a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehilni.

Tisztitsa meg a késztilék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

Tisztitsa meg az edényt és a racsot forré vizzel, mosogatészerrel, vagy nem karcol6 szivaccsal.
A maradék szennyez6dés eltavolitasahoz hasznaéljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshatok.

Figyelmeztetés a levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modellre vonatkozoan: a termék
optimalis allapotanak megédrzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé elSlapot,
és kézzel mossa el azt.

A kémlelGablakkal ellatott levalaszthaté elGlappal rendelkez6 modell esetében az
el6lap kézi elmosdsa segit meg6rizni az liveg eredeti megjelenését és atlatszosagat.
Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljéra és a racsra, toltse meg 6ket forrd vizzel és
mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutén éblitse le és szaritsa
meg.

A készlék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval torolje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a flitéelemet szaraz tisztitokefével.

Ne meritse a készUléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huzza ki a készllék dugdjat a konnektorbol, és hagyja leh(ilni.
2. Gy6z6djon meg rdla, hogy minden alkatrész tiszta és széraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel, latogasson el
a marka honlapjéra, vagy forduljon az adott orszag vevészolgélatahoz. A telefonszamot megtalalja
a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem muikodik ilyen vevészolgalat, forduljon
a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

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

Drska za posuda

Odvojivi prednji deo*

. Demontazna redetka*
Demontazna reSetka za rostilj*

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

Odvojivi prednji deo sa otvorom za pregled*
. Poklopac za posudu*
. Digitalni ekran osetljiv na dodir

Prikaz vremena/temperature

moNn®»
=Iom

1. Pomfrit 6. Pica

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak
3. Slanina/ goveda slanina 8. Povrce
4, Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva i ¢uvajte ih na sigurnom mestu.

1. Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a késziilékrél. u
2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

3. Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.

Napomena: Fioka, reSetka i poklopac su bezbedni za pranje u masini za sudove.
Upozorenje za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali optimalno
cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i ru¢no operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ru¢no pranje prednjeg dela pomaze
da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako Sto proizvodi
vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili maséu 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 tecnoscu.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na
rezultate przenja vrelim vazduhom.
VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili ispod zidnog ormarica.
Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao da cirkulise.

«GENIUS SISTEM» ZA LAKO CISCENJE

Uz nas novi sistem Genius lako moZete da odvojite prednji deo posude i samu posudu.
 Lako ocistite svoj proizvod i uStedite prostor u masini za pranje sudova
» Ostatke hrane ¢uvajte zahvaljujuci poklopcu u paketu.

*U zavisnosti od modela *U zavisnosti od modela
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KAKO DA SKINEM PREDNJI DEO?

Da biste ustedeli prostor u masini za pranje sudova i osigurali optimalno o¢uvanje uredaja,

sledite ovu proceduru za ¢is¢enje za model sa odvojivim prednjim delom.

e Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude

« Uklonite kukicu sa svog mesta.
Odvojivi prednji deo se skida.

e Posudu stavite u masinu za pranje
sudova ili je operite ru¢no bez
prednjeg dela koji mozete da vratite
na proizvod.

e ILI na fioku postavite poklopac za posudu da sacuvate
o ostatke hrane u frizideru.

Obratite paznju: nemojte postavljati poklopac ako je posuda
jos uvek vruéa.

KAKO OCISTITI | PONOVO DA VRATIM PREDNJI DEO?

« Rucno operite prednji deo toplom vodom, deterdZzentom za sude i neabrazivnim sunderom.

« Nakon pranja i temeljnog susenja spoljasnjosti prednjeg dela, prikacite vrh prednjeg dela na
kukicu posude.
1. Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

114

2. Dno prednjeg dela ste prikacili kada ¢ujete , klik".
——

KAKO NMOArPEJATU OCTATKE?

Da biste zagrejali ostatke hrane, skinite poklopac sa fioke i vratite prednji deo na posudu.

« Pritisnite dugme % i (=) da biste podesili 160 °C.

e Zatim pritisnite §) da biste podesili po 10 minuta pomo¢u dugmadi @ i @

OPREZ! Nikad ne koristite aparat bez posude. Nakon pranja i temeljitog susenja vanjskog
dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

KORISCENJE APARATA

Upozorenje : Pokrenite fritezu na vru¢ vazduh kada je prazna (bez ikakvih dodataka unutra)
da biste uklonili ostatke od proizvodnje i miris novog uredaja. MoZe se pojaviti malo dima
prilikom prvog ukljucivanja.
Ovaj uredaj moZe da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su u
odeljku ,Vodi¢ za kuvanje®. Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate ureda;.
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. Pritisnite @ za ukljucivanje uredaja.
5. Za pocetak kuvanja mozete da birate izmedu prethodno pode3enog rezima kuvanja (g ili

ru¢nih pode3avanja §3.

a. Ako birate prethodno podeseni reZim kuvanja:

« Pritisnite taster {1 za prikaz rezima kuvanja.

e Zatim pritisnite taster @ na ekranu da biste izabrali Zeljeni reZim kuvanja
(ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,,Vodic¢ za kuvanje®).

« Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja tako 3to cete pritisnuti dugme 39 i podesiti
vreme pomoc¢u dugmadi @ i @ . Tajmer moZe da se podesi izmedu 0 i 90 minuta.

« Podesite temperaturu § pomocu dugmadi @ i @ na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 40-220 °C.

o o Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj temperaturi i
vremenskim podesavanjima.

o Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

« Napomena: tokom kuvanja, mozete da podesite vreme kuvanja pritiskom na 3.

stop

b. Ako birate manuelna podesavanja:
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o Podesite temperaturu §J pomocu dugmadi @ i @ na digitalnom ekranu. Termostat

pokazuje temperaturu od 40-220 °C.

« Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja §3 pritiskanjem dugmadi (+) i (). Tajmer moze da

se podesi izmedu 0 i 90 minuta.
Start
° s‘:w
i vremenskim podesavanjima.
« Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

¢. Pauza ili zaustavljanje kuvaranja:

e Jednostavno pritisnite dugme da pauzirate kuvanje. Da nastavite kuvanje, ponovo

pritisnite 2;‘
o Drzite dugme ;  da zaustavite kuvanje. Kako uredaj hladi, nastavlja da ventilira.
6. Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

start

stop

7. Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata
kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje“). Da biste protresli hranu, izvucite ¢iniju iz
uredaja drzeci za drsku i protresite je. Zatim ciniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski
ponovo pocinje. Za Pomfrit preporucujemo da hranu protresete nakon 15 minuta kuvanja, a

zatim na 10 minuta.

8. Kada cujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz uredaja i postavite

je na povrsinu otpornu na toplotu.
9. Proverite da li je hrana kuvana.

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

dodatnih minuta.

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

hranu iz ¢inije.
Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Oprez: Nakon kuvanja, ¢inija i hrana su veoma vrudi.

Oprez: nemojte da dodirujete ¢iniju tokom koriséenja i jos neko vreme nakon koriséenja

jer se mnogo zagreje. Ciniju drzite samo za drku.

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

RESETKA ZA KUVANJE NA 2 NIVOA

i gpaons By

|

Dostupne su dve porzicije za pozicioniranje vase resetke u fritezi: gornja pozicija i donja pozicija. Nasa
reSetka za kuvanje na 2 nivoa ¢e vam pomodi da kuvate razlicite vrste hrane.

Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj temperaturi

« DONJA POZICIJA: koristite ovu poziciju za kuvanje sastojaka kao $to su velike koli¢ine mesa, povréa
ili Cipsa, koristeci prednosti cele povrsine fioke.

» GORNIJA POZICIA: Koristite ovu poziciju za kuvanje manjih sastojaka kao $to su tost, odresci od
lososa, burger odresci. To ¢e vam omoguciti da ih bolje zapecete i lakse izvadite.

KORSICENJE REZIMA ZA DODATNU HRSKAVOST

Ovaj rezim je aktivan samo za rezim Pomfrit i Ru¢ni reZim. Kada se aktivira opcija za dodatnu
hrskavost, uredaj radi na visokoj brzini i pruza bolje rezultate kuvanja.

Napomena: ovaj rezim kuvanja pojacava kretanje ventilatora u uredaju.

Ova funkcija mora biti aktivirana pre pocetka kuvanja.

Funkcija za dodatnu hrskavost omoguéava vam da hrana bude hrskavija za isto vreme kuvanja.
Ova funkcija vam takode omoguéava da ustedite 3 minuta na vremenu kuvanja sa rezultatima
kuvanja koji su isti kuvanju bez te opcije. Ako biste radije da ustedite vreme, nego da dobijete
hrskave rezultate, smanjite vreme kuvanja za 3 minuta nakon aktiviranja ove funkcije.

Vrstu hrane stavite u fioku.

Pritisnite (D a zatim pritisnite @ na ekranu da biste izabrali %‘ rezim Pomfrit ili Ruéni
rezim.

Pritisnite oo Kada je ovaj rezim aktiviran, pojavljuje se u narandzastoj boji na ekranu.
Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja pritiskom na tastere (pogledajte odeljak ,Vodic¢ za
kuvanje®).

Pritisnite taster z‘m‘ da pokrenete kuvanje. Izabrana temperatura i preostalo vreme kuvanja
e se izmenjivati na ekranu.

DEHIDRATACLJA

1.
2.

. Pritisnite taster Start .-

Stavite reSetku u ¢iniju uredaja.
Pritisnite (D, a zatim podesite temperaturu pritiskom na taster @ i @ od 40 do 80 °C na
digitalnom ekranu.

. Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na taster §3 i podesite vreme pomocu

tastera (+) i (©). Vreme moZete da podesite od 1 do 10 sata.
5‘:: da biste pokrenuli proces dehidratacije. Izabrana temperatura i
preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

. Kada cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrSeno. Izvadite ¢iniju iz uredaja i postavite je na

povrsinu otpornu na toplotu.

. Proverite da i je hrana kuvana. Ako hrana jo$ 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.

Oprez: Nakon kuvanja, ¢inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete
¢iniju tokom korid¢enja i jo neko vreme nakon koris¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju
drzite samo za drsku.



Set od 8 tegli je dostupan kao dodatna oprema koja se prodaje zasebno.

Priprema za 8 tegli jogurta:

« Dodajte 1,25L punomasnog UHT mleka na sobnoj temperaturi
u posudu za mesanje.

e Zatim dodajte kesicu mlecno-kiselih bakterija (2g) i dobro
izme3ajte.

« Sipajte mesavinu u 8 staklenih tegli i zatvorite poklopcem.
Napomena: Jogurti moraju biti kuvani sa poklopcima na
teglama.casama.

« Stavite 8 tegli u drzac za tegle, kako je navedeno u uputstvu za set tegle posvecen Easy Fry
Silence 7L.

« Pritisnite §9), zatim podesite temperaturu pritiskom na dugme @ na 40°C.

 Zatim podesite vreme kuvanJa pritiskom na dugme §9. Podesite vreme na 8 sati.

o Pritisnite dugme Start ¢, da pokrenete proces kuvanja.

Paznja: Nakon kuvanja, fioka, tegle i mrezica su vrudi.

Napomena: Ako mislite da je tekstura vaseg jogurta previse te¢na, imate 2 opcije:

« Povecajte temperaturu za 5°C

 Produzite vreme kuvanja za 1 ili 2 sata.

ODLOZEN POCETAK

U ru¢nom rezimu i sa odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita, rezima
mesa i ribe) moguce je odloZiti pocetak kuvanja. Pocetak kuvanja se moze odloZiti od 30 minuta do
najvise 4 sata. Da biste to uradili, potrebno je preduzeti sledece korake:

« Pre pocetka kuvanja, dugo pritisnite dugme 3.

o Koristite dugmad @ i @ da biste podesili vreme kada ¢e kuvanje poceti,

e Zatim pritisnite dugme , start.

Sa izuzetkom pecene piletine, preporuc¢ujemo vam da ne koristite odloZeni pocetak za
hranu kao $to su meso ili riba.

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.

Sveze ili
zamrznuto
Przeni krompir | Zamrznuto |200-1400g| 18 - 40 min |190°C Prozrr;:;l;ati
P it Ostaviti sveze iseCeni
Przeni krompir Sveze  |200-1000g| 18 - 50 min [190°C T;;:Etg "1 krompir u hladnoj vodi 30
minuta. Dobro osusiti.
# Krompir Zamrznuto (200-1600g) 8- 50 min |190°C Pr%'gtizmi
= r?'n?et:/?n%er?\eer;‘; Sveie 1-5Komadi| 10-12 min |200°C o So i biber sa svih strana
= Cufte Sveze  |4-24Komadi| 10 - 14 min [200°C
. . 1200 - . . Ulje (1 kasicica), so, biber sa
& Celo pile Sveze 1800 50 - 60 min |200°C o svih strana
@ | Piecekiica Svere  |2-9 Komadi| 1316 min |200°C % Ule (1 kaicica) 50, biber sa
svih strana
= Slanina Sveze | 4-6Komadi| 8-12min [220C|
(S Kobasica Sveze |2 -6 Komadi| 10 - 14 min |200°C %
x> Kobasica Sveze | 1-5Komadi| 10-12min |180°C
x> | Filetlososa Svere | 1-5Komadi| 8-10min |200°C Namoit stavt koZom
nadole
; (&
< Skampi Sveze  6-18 Komadi 8-10min [140°C % 1 kasika ulja, so i biber
& | BruselskiKlice Svete  |200-800g| 15-25min |160°C P"’;”:Er““ 1 kasika ulja, so i biber
¥ Tikvica Svere  |400-1200g| 25 - 40 min |200°C Pf"z"[‘;iz““ Ulje, so, biber
& Nuggeti Zamrznuto 4-22 12-14min |200°C
= 99 Komadi
Dol 4-18 . .
Stikovi sa sirom | Zamrznuto . 12min  |200°C
Komadi
@ Mini pizza Zamrznuto |2 - 9 Komadi 7 min 200°C
- ) ) . . Koristite pleh za pecenje/
& Mafini 2-7Komadi 15min |160°C dodatak 2o rermi
Jogurt 4-8tegli™ 10h 50°C
Narandza 1 3h 70°C

* Protresite na pola kuvanja.

** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u iniju.
*** Odgovara teglama brenda koje se prodaju kao dodatak.



VAZNO: Da biste izbegli oStecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne koli¢ine
sastojaka i te¢nosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima. Kada koristite
mesavine koje narastaju (kao $to su koladi, kis ili mafini), posuda za rernu ne treba da bude
napunjena vise od pola.

Oprez: postoji rizik da ¢ete prekuvati jogurt ako ne pazite na temperaturu.

PROMENA SLJALICE

Uverite se da je proizvod hladan i iskljuéen pre nego sto izvrsite bilo kakvo odrZzavanje lampe.
Kada menjate sijalicu, uverite se da nije napuknuta ili slomljena, i proverite da li je stakleni
poklopac pravilno ponovo sastavljen i bezbedno zakljuc¢an.

e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju kraée vreme kuvanja od ve¢ih komada hrane.

e Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljsava krajnji rezultat i

moZe da spreci neravnomerno kuvanje.

Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i

protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporuc¢ujemo 14ml ulja.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 600 grama.

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

e Stavite posudu za rernu u ¢iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili ki$ ili ako Zelite da
przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuceg Celika, aluminijuma, gline.

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

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

1. Izaberite vrstu krompira preporucenu za pripremu ¢ipsa. Oljustite krompir i isecite ga na
Cips jednake debljine.

2. Potopite Cips u ¢iniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim kuhinjskim
ubrusom velike 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 ¢ips direktno u €iniju u jednom potezu
jer ¢e suvi$no ulje zavrsiti na dnu Cinije.

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

CISCENJE
Uredaj cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i redetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢iséenje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.
Obrisite spoljasnjost uredaja viaznom krpom.
Ocistite €iniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom.
MoZete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Napomena: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Upozorenje: Za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali optimalno
cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i ru¢no operete.
Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ru¢no pranje prednjeg dela pomaze
da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

w N

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

=

Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
Grejni element ocistite suvom Cetkom za ¢is€enje i uklonite ostatke hrane.
Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.

SKLADISTENJE

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

RESAVANJE PROBLEMA

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

o wn




A. Posuda F. Odvojiva prednja strana s prozorcicem za
B. Drska na posuda gledanje*

C. Odvojiva prednja strana® G. Poklopac za odlaganje®

D. Odvojiva resetka* H. Digitalni displej osjetljiv na dodir

E. Odvojiva livena reSetka za rostilj* I. Prikaz vremena/temperature

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

1. Krompirici 6. Pizza

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak
3. Slanina/ goveda slanina 8. Povrce
4, Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

Najprije procitajte sigurnosna uputstva i priru¢nik i cuvajte ih na sigurnom mjestu.

1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

3. Odvojivu redetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZzentom za posude i m
neabrazivnim sunderom.

NAPOMENA: Ladica, reSetka i poklopac su sigurni za pranje u masini za sude.
Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: da biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je da uklonite vanjski dio prednje strane i ruéno ga operete.
Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, ru¢no pranje prednje strane
pomaze da se ocuva originalni izgled i transparentnost stakla.

Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite viaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vrudi
zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masnocom za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

&

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

2. Ubacite reSetku na dno posude, do kraja.

3. Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate przenja
na vruéem zraku.
VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢o3ak niti ispod zidnog elementa.
Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

«GENIUS SISTEM» ZA LAKO CISCENJE

Uz nas novi jednostavni sistem Genius, mozete lako odvojiti prednju stranu posude i samu
posudu.
« Jednostavno ocistite proizvod i uStedite prostor u masini za posude.

*Zavisno od modela *Zavisno od modela



« OdloZite ostatke zahvaljujuci poklopcu koji dolazi u pakovanju.

KAKO SKINUTI PREDNJI PANEL?

Da biste ustedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno o€uvanje aparata, slijedite
ovaj postupak cis¢enja za model s odvojivom prednjom stranom.

o Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

o Uklonite kuku iz svog mjesta.
Uklonjiva prednja strana se odvaja.

« Stavite posudu u masinu za posude
ili je operite ru¢no bez prednje strane
koju moZete ponovo postaviti.

o ILI stavite poklopac za odlaganje na ladicu da biste ostatke
o drzali u frizideru.

Obratite paZnju: nemojte stavljati poklopac ako je posuda i

'-1-% dalje vruéa.
KAKO OCISTITI | PONOVO VRATITI PREDNJI PANEL?

« Temeljito operite prednju stranu vrelom vodom, deterdZzentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.

« Nakon pranja i temeljitog susenja vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane
na kuku posude.
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1. Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
2. Za(:ite dno prednje strane dok ne cujete ,klik”.

— T

KAKO PODGRIJATI OSTATKE?

Da biste podgrijali ostatke, uklonite poklopac s ladice i zamijenite prednju stranu na posudi.

o Pritisnite tipke §3 i @ da biste postavili temperaturu od 160 °C.

e Zatim pritisnite §2) da biste postavili 10 minuta pomocu tipki @ i @

OPREZ! Aparat nikada nemojte koristiti bez posude. Uvijek zakacite prednju plo¢u nazad
na posudu prije kuhanja.

KORISTENJE APARATA

Upozorenje: Obavezno ispraznite fritezu kada je prvi put koristite (bez ikakvih dodataka
unutra) kako biste uklonili ostatke proizvodnje i novi miris. Prilikom prvog pokretanja moze
se otpustiti malo dima.
Aparat moZe da kuva veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane navedeno je
u odjeljku ,Vodic za kuhanje®. Online recepti vam pomazu da upoznate uredaj.
1. Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.
2. Vrstu hrane stavite u ladicu.
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odjeljak ,,Vodic za kuhanje*) jer to moze uticati na kvalitet konacnog rezultata.

3. Ladicu gurnite u aparat.
4. Pritisnite @ da biste ukljucili aparat.
5. Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja @ ili ru¢ne

postavke §2.

a. Ako odaberete automatski nacin kuhanja:

« Pritisnite tipku {1 za prikaz na¢ina kuhanja.

« Zatim pritisnite tipku (1) na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (na displeju
da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (ti nacini detaljno su opisani u odjeljku “Vodi¢ za
kuhanje”).

« Po potrebi podesite vrijeme pe¢enja pritiskom tipke §2) i podeSavanjem vremena tipkama
@ i @ Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i 90 minuta.

« Podesite temperaturu §% pomocu tipki @ i @ na digitalnom ekranu. Na termostatu
moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

. :; Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama temperature
i vremena.

125]



10.

11.

e Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo
vrijeme kuhanja.
« Napomena: tokom kuhanja moZete podesiti vrijeme kuhanja i temperaturu pritiskom na 2.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

« Podesite temperaturu §2 pomocu tipki @ i @ na digitalnom ekranu. Na termostatu
moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

 Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja §9 pritiskom na tipke @ i @ Tajmer se moze
podesiti na vrijednost izmedu 0 i 90 minuta.

. :: Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama temperature
i vremena.

e Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo
vrijeme kuhanja.

¢. Pauzirajte ili zaustavite kuhanje:

e Jednostavno pritisnite dugme
ponovo pritisnite Z::

e Dugim pritiskom na dugme ::
ventilacijom.

Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu fioke.

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 drdku i

protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti automatski. Za krompirice

preporucujemo da ih protresete nakon 15 minuta pecenja, a zatim nakon 10 minuta.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotovo je podeSeno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i

stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

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

nekoliko dodatnih minuta.

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

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

Oprez: Posuda i hrana biti ¢e veoma vruci nakon kuhanja.

Oprez: Ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti

veoma vruéa. Posudu drZite samo za drsku.

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

Start

da pauzirate kuvanje. Da nastavite sa kuvanjem,

Stop

zaustavite kuvanje. Kako se uredaj hladi, nastavlja sa

RESETKA NA KUHANJE NA 2 NIVOA

; “ngl - *'3
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Resetku u fritezu na vruci zrak moZete postaviti na dvije pozicije: visoku i nisku. Nasa resetka za
kuhanje na 2 razine pomaze vam da pripremite razlicite vrste hrane.

« NIZA POZICIJA: Ovu poziciju koristite za kuhanje sastojaka kao $to su vece kolicine mesa,
povrca ili krompirica jer éete iskoristiti cijelu povrsinu ladice.

« VISA POZICIJA: Ovu poziciju koristite za kuhanje manjih sastojaka kao §to su tost, odresci
lososa, burgeri. Tako cete postici bolju boju i lakSe cete ih dohvatiti.

KORISTENJE NACINA RADA EXTRA CRISP

e Ovaj nacin rada je aktivan samo za nacin pecenja krompiri¢a i ru¢ni nacin rada. Kada
aktivirate opciju Extra Crisp, aparat radi pri visokoj brzini i pruZa bolje performanse pecenja.

Napomena: ovaj nacin pecenja pojacava rotirajuci ventilator proizvoda.
« Ova funkcija se mora aktivirati prije pocetka pecenja.

e Funkcija Extra Crisp vam omogucava hrskaviju hranu uz isto vrijeme pecenja. Ova funkcija
takoder moZe ustedjeti 3 minute vremena pecenja, a rezultati pecenja ce biti isti kao i oni
bez ove opcije. Ako vise volite da ustedite vrijeme nego da vam hrana bude hrskava, smanjite

vrijeme pecenja za 3 minute nakon aktiviranja funkcije.

1. Vrstu hrane stavite u ladicu.

2. Ppritisnite (O, zatim na ekranu pritisnite (1) da biste odabrali nagin pecenja krompirica %ﬁ
ili ruéni nacin rada.

3. Pritisnite Effs’; Kada je ovaj nacin rada aktiviran, prikazuje se narandZastom bojom na
displeju.

4. Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za

kuhanje”).
5. Pritisnite tipku g,
odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

DEHIDRIRANJE

1. ReSetku stavite u posudu aparata.
2. Pritisnite, () a zatim prilagodite temperaturu §7) pritiskom tipki @i @ i podesite od 40 do
80°C na digitalnom ekranu.
3. Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipku §9 i podesite vrijeme
pomocu tipki @ i @ Vrijeme moZete podesiti na vrijednost izmedu 1 i 4 sata.
4, Pritisnite .-
prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

start

5. Kada ¢ujete zvuk tajmera, kuhanje je gotovo. Izvadite posudu iz aparata i stavite je na

povrsinu koja je otporna na toplotu.

6. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jos$ nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz

aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta.

7. 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 ¢e biti veoma vruéa. Posudu drZite
samo za drku.

da biste pokrenuli kuhanje. Na ekranu ¢e se naizmjeni¢no prikazivati

tipku Start i pokrenite proces dehidriranja. Na ekranu ¢e se naizmjeni¢no



Set od 8 tegli dostupan je kao dodatna oprema koja se prodaje posebno.

Priprema za 8 tegli jogurta:

e Dodajte 1,25L punomasnog UHT mlijeka na sobnoj
temperaturi u posudu za mijesanje.

e Zatim dodajte kesicu mlije¢no-kiselih bakterija (2g) i dobro
izmijedajte.

« Stavite smjesu u 8 staklenih tegli i zatvorite poklopcem.
Napomena: Jogurti moraju biti kuhani sa poklopcima na
teglama.

o Stavite 8 tegli u drZac za tegle, kako je navedeno u uputama za set tegle posvecen Easy Fry
Silence 7L.

« Pritisnite 89, zatim podesite temperaturu pritiskom na dugme ©) na 40°C.

o Zatim podesite vrijeme kuhanja pritiskom na dugme §9. Podesite vrijeme na 8 sati.

o Pritisnite dugme Start Z‘; da pokrenete proces kuhanja.

Paznja: Nakon kuhanja, fioka, tegle i mrezica su vruéi.

Napomena: Ukoliko mislite da je tekstura vaseg jogurta previse te¢na, imate 2 opcije:

» Povecajte temperaturu za 5°C

 Produtzite vrijeme kuhanja za 1 ili 2 sata.

ODGODEN START

U ruénom nacinu rada i odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita,
mesa i ribe) moguée je odgoditi pocCetak kuhanja. Pocetak kuvanja se moze odgoditi od
30 minuta do maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, potrebno je poduzeti sljedece korake: 1:

o Prije pocetka kuhanja dugo pritisnite dugme 3.

o Koristite dugmad @ i @ da podesite vrijeme kada ée kuhanje poceti,

e Zatim pritisnite dugme “Start”.

Upozorenje: Odgodeni pocetak moze predstavljati zdravstveni rizik za neke sastojke. Uz
izuzetak pecene piletine, preporu¢ujemo vam da ne koristite odgodeni pocetak za hranu
kao $to su meso ili riba.

VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomodi ¢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.

Svjezeili
zamrznuto

Przeni krompir | Zamrznuto |200-1400g| 18 - 40 min |190°C Prozrr;:izati
B R Promuéati Ostaviti svjeze iseceni
pr‘i)g?ﬁlr;gi)zilr Svjeze |200-1000g| 18 - 50 min {190°C 112puta krompir u hladnoj vodi 30
minuta. Dobro osusiti.
# Krompir Zamrznuto [200-1600g| 8-50 min |190°C sz'gtiﬁan
g?et:/?n%erieerl?) Svjeze  |1-5Komadi| 10-12 min [200°C (&4 So i biber sa svih strana
[ Cufte Svjeze  |4-24Komadi| 10 - 14 min |200°C %
" " . 1200 - . . Ulje (1 kasicica), so, biber sa
[« Cijelo pile Svjeze 1800 g 50 - 60 min |200°C o wih strana
@ | Pilecekila | Sviere |2-9Komadi| 13-16 min |200°C % Ule {1 hasiia) <0 biber sa
svih strana
= Slanina Svjeze |4-6Komadi| 8-12min |220°C
= Kobasica Svjeze |2 -6 Komadi| 10 - 14 min {200°C
o
x> Pohovana riba Svjeze | 1-5Komadi| 10-12 min |180°C %
e Filet lososa Svjeze |1-5Komadi| 8-10min |200°C Namociti stavitikozom
nadole
) (&4
x> Skampi Svieze  6-18 Komadi 8-10min |[140°C % 1 kasika ulja, so i biber
@ Bruselski klice Svjeze |200-800g| 15-25min [160°C Pro;‘n:jrati 1 kasika ulja, so i biber
@ Tikvica Svieie 1400-1200¢ 25- 40 min |200°C P"’Z";:‘;z““ Ulje, so, biber
@% Nuggeti Zamrznuto 4-22 12 - 14 min [200°C
99 Komadi
PP 4-18 . .
Stikovi sa sirom | Zamrznuto . 12min  |200°C
Komadi
@ Mini pizza Zamrznuto |2 - 9 Komadi 7 min 200°C
& Mafini 2-7 Komadi| 15min  |160°C Upotrijebite pleh za pecenje™
Jogurt 4-8tegli™ 10h 50°C
Narandza 1 3h 70°C

* Protresite na pola vremena.
**u posudu stavite pleh za pecenje.
*** Odgovara teglama marke koje se prodaju kao dodatak.
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VAZNO: Da se aparat ne bi ostetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu kolic¢inu sastojaka i
tecnosti navedenu u priru¢niku i u receptima. Kada koristite mjesavinu koja raste (na primjer, za
torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do pola.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se temperatura ne ispostuje.

PROMJENA LAMPICE

Vodite ra¢una da aparat bude hladan i iskljucen prije nego sto bilo 3ta radite na lampici. Kada
mijenjate lampicu, provjerite da nije slomljena i vodite ra¢una da stakleni poklopac pravilno
sastavite i pricvrstite.

e Manje komade hrane treba malo krace kuhati od ve¢ih komada.

e Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konacni rezultat i moze

sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje

ravnomjerno rasporedilo. Preporucujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 600 grama.

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

grickalice.

U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive

ili punjene sastojke. MoZete koristiti peka¢ od silikona, nehrdajuéeg €elika, aluminijuma ili

terakote.

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirie, pratite uputstva u nastavku.

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

2. Namodite Cips od krompira u posudi sa hladnom vodom najmanje 30 minuta, ocijedite ga
i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim pritisnite papirnatim ubrusom.
Cips prije petenja treba dobro osuiti.

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

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

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

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

CISCENJE

Ocistite aparat nakon svake upotrebe.

Posuda i resetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iSenje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ¢iscenje jer ¢e to oStetiti neprijanjajucu oblogu.

1. Izvucite utikac iz zidne uticnice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.

Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnhom spuzvom.
Ostatak prljavstine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.

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

Upozorenje: Za modele sa staklenim prozorci¢em posude: da biste staklo ostalo sjajno i
ne bi se ostetilo, preporuc¢ujemo da ga izvadite i operete ru¢no.

Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorciéem, ru¢no pranje prednje strane
pomaze da se ocuva originalni izgled i transparentnost stakla.

w N

Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vruéom vodom i
dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta. Zatim
isperite i osusite.

&

Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

Ocistite grijaci element suhom cetkom za ciséenje da biste uklonili sve ostatke hrane.
Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANIJE

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

GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte
naslovnu stranicu u ovom prirucniku) i pogledajte listu najcescih pitanja ili kontaktirajte
korisnicku podrsku za svoju zemlju.

o wn



*B 3aBUCMMOCT OT MoAena

OMNMUCAHUE

A. kyna F. Ceansema npefHa yacT c npo3opue 3a

B. [pbxKa 3a otaeneHuve HabnogeHne*

C. Cansema npepHa yacTt* G. Kanak 3a cbxpaHeHue*

D. lNopsuxHa peleTka® H. [vrutaneH ceH3opeH naHen

E. lNopsuxHa pelueTKa 3a ckapa oT nAaT I. [ucnneir 3a Temnepatypa/Bpeme
anyMmnHun*

ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE

1. Fries (MbpxeHn kapTodn) 6. Muua

2. nUnewwku xanku 7. nbpxona

3. bekoH/Tenewwkn 6eKoH 8. Vegetables (3eneHuyun)
4. Ckapugmn 9. Fish (Pn6a)

5. MMeyeHo nune 10. Dessert (QecepT)

NMPEAU NMBbPBA YINOTPEBA

MbpBo npoyetete WHCTPpYKUMnTe 3a 6e30nacHOCT © PBKOBOACTBOTO U TN C'bXpaHFIBaVITE Ha

CUrYPHO MACTO.
1. OTcTpaHeTe BCUYKM OMAKOBBYHN MaTepuani v BCUYKW CTUKepH OT ypeaa.
2. He cBansaiTe CUNNKOHOBUTE MOANOXKKM OT peLueTKara.

3. ToumncTeTe gobpe oTAENEHNETO U MOABVKHITE PELLeTKM C ropelya BOAA, MajKo npenapat

3a MMneHe Ha cbaose n Hea6pa3V|BHa ro6a.

3abenexka : Yekmepketo, peweTKata M KanakbT ca nogxoadAwmn 3a MueHe B

CbAOMUANIHA MalUVHa.

Mpeaynpexpaexnne 3a Aen cbe ¢ npegHa uacT: 3a fila ocurypure
ONTMManHoTo Ha NpoAyKTa, BaXXHO € fja OTCTPaHWUTe BbHLIHATa npeAHa

4YacT U Aia A U3MneTe Ha pbKa.

anI Mojena CbC CBaJiiemMa npeaHa 4acT € Npo3opye N3MNBAHETO Ha NpeAHaTa YacT

Ha pbKa nomMmara fjia ce 3anasvi OpuruHaJJHUAT BUA4 Y NPO3paYvyHOCTTa Ha CTbKJOTO.

4. M36bpLueTe BbTPELLIHaTa 1 BbHLIHATA YacT Ha ypefa C BNaxkHa Kbprna. YpeabT paboTw, Kato

npowuseexza ropeLy Bb3ayx.

NMOoAroToBKA 3A YIIOTPEBA

1. MocTaseTe ypena BbpXy paBHa, cTabunHa un TOI'IHOyCTOVNVIBa pa60THa MOBBbPXHOCT Aaney

OT BOAHN NPBCKN.
2. MoctaBete peleTkaTa Ha AbHOTO Ha KyrnaTa, o cTona.
3. He nbnHete oTAENEHNETO C ONNO UNN C HAKAKBA Apyra Te4HOCT.

He nocraBante Huwo oTrope Ha ypepa. ToBa Bb3MNpPenATCcTBa Bb3QYWHNA NOTOK N

OKa3Ba BJ/INAH/E Ha pe3yJ/iTaTa OT MbpPXeHeTo C ropeLy Bb3ayX.

BAXHO: 3a aa npegoTepatuTe NperpasaHe Ha ypepaa, He ro NoCTaBsAiTe B brb/l UMW NOA CTEHEH LWKad.

Okoro ypepa TpsibBa a ce OCTaBy Pa3CTosHME OT NoHe 15 cm, 3a Aa MOXe Bb3[yXbT A4a LMPKyMpa.

*B 3aBMCMMOCT OT MoAena



»~GENIUS CUCTEMA” 3A JIECHO NOYNCTBAHE

C HawaTta cuctema GENIUS moxeTe necHo fa oTaenute npefHata 4acT Ha YeKMeLXeTo OT
CaMOTO YeKmepXe.

« MouncTeTe necHo Balma NpoayKT 1 cnecteTe MACTO B CbAOMUANHATa MalLVHA

« CbxpaHsABaiiTe ocTaTbLMTE OT XpaHa bnarofapeHmne Ha Kanaka, BKITlOUYEH B KOMMEKTa.

KAK OA CBANA NMPEAHWNA NMAHEN?

3a fla cnectTe MACTO B CbAOMMANHATA MallMHa 1 Aa ocurypute onTUManHOTO 3ana3BaHe Ha
ypena, cnepBanTe Ta3n npoueaypa 3a Nno4YUCTBaHe 3a Mojena CbC CBanAema npeaHa 4acrt.

- HatucHete 6yTOHa, KOWTO ce HamMupa Ha AbHOTO Ha KynaTta

« OTCcTpaHeTe KyKaTa OT MACTOTO W.
CBannaemata npefiHa YacT ce oTens.

- lNocTaBete KynaTa B CbgomuAnHata
MallvHa WM A U3MUNTE Ha pbKa
6e3 npefHaTta 4acT, KOATO MOXeTe
Aa BKNIOYNTE OTHOBO KbM NMPOAYKTa.

- WIW nocTaBeTe Kanaka 3a CbxpaHeHue BbPXY YEKMEKETO,
e 3a Ja 3anasuTe oCcTaTbynTe OT XPaHa B XJ1laAuHNKa.

BHumagaiTe: He nocrtaeaiTe Kamnaka, ako Kynata e Bce oluye
ropewa.

KAK AA MOYNCTUTE U 3AKPENA OTHOBO NPEAHWA NAHEN?

« M3muiiTe npegHaTta yacT Ha pbKa C ropelya BOAa, Masiko Npenapar 3a MueHe 1 HeabpasmeHa
roba.

- Cnep M3MyBaHe 1 CTapaTesHO M3CyLaBaHe Ha BbHIUHATa NpejHa 4acT,
1. 3aKaueTe ropHaTa yacT Ha NpefHaTa YacT B KyK/uKaTa Ha KynaTa.
2. 3akaueTe 4OJIHATa YacT Ha MPEeAHATA YacT, AOKATO YyeTe WpaKBaHe.

KAK OA 3ATOMJIUTE OCTATBUMNTE?

3a fa npeTonnuTe ocTaTbLMTE OT XpaHa, MaxHeTe Kanaka OT YeKMe[KeTo 1 NocTaBeTe npeaHata
4acT Ha KynarTa.

+ HatucHete 9 n 6ytoHa @ ,3a fla HacTpouTe TemnepaTypata Ha 160°C.

- Cnep ToBa HaTucHeTe {9 3a ja HacTpoWTe BPeMETO Ha 10 MUHYTU ¢ ByTOHMTE @ 7 @ .
BHUMAHUE! Hukora He u3nonssaiite ypepaa 6e3 uyekmepxkero. BuHarn 3akpensaiite
npeAHUA NaHen o6paTHO BbPXY KynaTta npeAu rotBeHe.

M3MOJISBAHE HA YPEAA

MpenynpexpaeHne: YBepete ce, Ye cTe NyCHaAu Bb3AYWHUA GPUTIOPHUK NpaseH npu
MbpBOTO My M3non3BaHe (6e3 HUKaKBU aKcecoapu BbTpe), 3a Aa NpeMaxHeTe BCAKaKBU
NPON3BOACTBEHUN OCTaTbLUM U MUPU3Ma Ha HOBO. NPV MbPBOTO CTapTMpPaHe MOXe Aa ce
oTAenn Manko Anum.
YpenbT Mmoxe Aa NpuroTea ronam Habop oT xpaHu. BpemeHaTa 3a roTBeHe Ha OCHOBHUTE BUAOBE
XpaHu ca nocouyeHu B pasgena,PbkoBoACTBO 3a roTBeHe”. OHNaliH peLienTuTe B/ Nomarar fja ce
3ano3HaeTe C ypeaa.
1. CBbpeTe 3axpaHBaLLMA Kaben KbM eNeKTpUYecky KOHTaKT.
2. TocTaBeTe xpaHa B OTAeneHne
3abenexka: Hukora He HajBuWaBaiTe MaKCMManHOTO KOJNIMYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuarta (BmKTe pasgen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”), Tbil KaTo TOBa MOXe fAa
NOB/MAE Ha KA4eCTBOTO Ha KpallHUA pe3ynTar.

3. Mnb3HeTe oTAeNneHMeTo 06paTHO B ypesa.
4. Hatuchete Q) 3a fla BK/lOUNTe ypesa
5. 3apa3anoyHeTe roTBEHETO, MOXETE fia 13bepeTe Mex Ay NPeaBapUTENHO 3aAafEHNIA PEXIM Ha

roteeHe () UM pbuHUTE HACTPOVKN 2.

a. Ako l/l36ngTE ABTOMATNYEH PEXNM Ha rOTBEHE:



HatucHete GyToHa (I 3a Noka3BaHe Ha pexiiMa Ha roTBeHe.

Mocne HaTucHeTe 6yToHa () Ha eKpaHa 3a U360p Ha KenaHUA PEXIM Ha roTBeHe (Te3n
pexmmu ca onvcaHu noapo6Ho B pasfen,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”).

AKO e HeobXoaMMoO, perynuparite BpeMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTucHete GyToHa 9 u
perynupaiite BpemeTo ¢ byToHuTe @ " @ . TalimepbT MOXe Aa ce 3agage mexay 0 n
90 MUHYTW.

Perynupaiite Temneparyparta [J9) ¢ 6yToHuTe @ n @ Ha AUruTanHmA ekpaH. TepmocTaTsT
Bapupa ot 40 fo 220°C.
HatucHete 6yToHa Start
TemnepaTtypa v Bpeme.
loTBeHeTo cTapTypa. TemnepaTypaTa 1 OCTaBaLLOTO BpeMe 3a FOTBEHE Lie ce peflyBaT Ha
AnCnnen Ha ekpaHa.

3abenexka: Mo Bpeme Ha rotBeHe MoXeTe fAa peryimpare BpemeTo 3a rotBeHe U
TemMnepatypara, KaTo HaTUCHeTe [ J).

Start

swp 3@ AA 3aMOYHeTe fa roteuTe C |/|36paH|/|Te HaCTpOI?IKI/I 3a

b. Mpu 1360p Ha PbYHM HACTPONKM:

« Perynupaiite Temnepatypara {9 c GyToHuTe @ n @ Ha auruTanHuA ekpaH. TepmocTaTsT
Bapupa ot 40 fo 220°C.

. Cnep ToBa 3afaliTe %enaHoTO Bpeme 3a roTeeHe, §J) kaTo HaTuCHeTe GyToHUTe @ n @
TalimepbT MOXe Aa ce 3agage mexay 0 1 90 MUHYTW.

+ HaTucHete 6yToHa Start (CtapTupaHe) :D‘ 3a fla 3aMoyYHeTe Aa roTBuTe C M3bpaHuTe
HaCTPOWKM 3a TemMnepaTtypa 1 Bpeme.

« [oTBeHeTO cTapTupa. TeMnepaTypaTa 1 OCTaBaLLOTO BPeMe 3a roTBeHe Lie ce pefyBaT Ha
Aucnnen Ha ekpaHa.

c. [May3a nnu cnmpaHe Ha rotBeHeTo:

+ MpocTo HaTucHeTe 6yToHa " 3a pa crnpeTe roTBeHeTo. 3a ja Bb30OHOBWTE FOTBEHETO,
HaTuCHeTe OTHOBO GyTOHa

+ HaTucHeTte npopbmxutenHo 6yToHa z:; 3a Jja cnpeTe rotBeHeTo. [lokaTo ypeawbT ce
oxJlaxza, Tov NPoAb/KaBa Aa Ce BeHTUMpPa.

M3nu1wHoTO Macno oT xpaHaTa ce cbbupa B AoHaTa YacT Ha YeKMEeKETO.

Hakomn xpaHu 13nCKBaT paskallaHe Nno cpepaTta Ha roTBEHETO 3a NOCTUraHe Ha OMTUManHN

pesynTaTi OT roTBeHeTO (BMXKTe paspen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”). 3a Aa pasknatute

XpaHaTa, U3gbpnariTe Kynata U3BbH ype/ia, 3ron3saiikv pbkoxeaTkaTta, 1 A pasknatete. Cnep

TOBa MTb3HeTe KynaTta 06paTHO B ypeAa W roTBEHETO Lie 3arMoyHe OTHOBO aBTOMAaTUYHO. B

pexum Fries (MbpxxeHn kapTodu) NpenopbuBame KaptoduTe fa ce pasKknawar 15 MUHyTH ceg,

HayasnoTo Ha rOTBEHETO W 3a BTOPM MbT cief olle 10 MUHYTW.

KoraTo uyeTe 3ByK OT Talimepa, 3aflafleHOTO BpeMe 3a roTBeHe e MpuKsounno. Msgbpnarite

KynaTta U3BbH ypeaa 1 Al TOCTaBeTe Ha TOMIOYCTONUMBA NOBbPXHOCT.

MpoBepeTe panu xpaHata e rotosa.

AKO XpaHaTa BCe olle He e roToBa, MPOCTO Nb3HeTe KynaTta o6paTHO B ypefa v 3ajaiite

Talimepa 3a oLLe HAKOIKO MUHYTU.

stop

. Korato xpaHaTa ce croTeu, u3Bagete Kynata. 3a ga OTCTpaHWTe XpaHaTa, u3nonssaunte

LUMMKY, 33 Aa NOBAWIHETE XpaHaTa 13BbH KynaTa.

BHUMaHMe: oTaeneHneTo HUKora He TpA6GBa Aa ce 06pbLya ¢ pelneTKaTa Harope.
BHumaHme: Cnep roTBeHeTo, KynaTa U XpaHaTa ca MHoro ropewu. He nunaiite Kkynara
no BpeMe Ha M3NoN3BaHe U U3BECTHO BpeMme cief] TOBa, 3al0TO € MHOro ropelya.

[pbXKTe KynaTta camo 3a fpbKKaTa.

11. KoraTo egHa naptvaa OT XpaHaTa e rotosa, ypeAbT BefjHara e rotos 3a NPUroTBAHE Ha Apyra

napTuaa ot XpaHara.

ELUETKA 3ATOTBEHE C 2 HUBA

Mma HanuuHu ABe No3numm 3a NoCTaBAHe Ha pelueTKaTa BbB Bawus ypep 3a rotBeHe ¢ ropety
Bb3AyX: BUCOKA MO3NLMA M HWUCKA no3uumA. Hawara pelleTka 3a rotBeHe ¢ 2 HUBa wWe Bu
NOMOTHe Aia MPUroTBUTE PAa3NNYHU BUAOBE ACTHA.

e MO-HUCKA MO3ULNA: M3nonssante Tasu no3vuma, 3a Aa NPUroTBATE CbCTaBKMW, KaTo
Hanpumep rofieMn KolMYyecTBa Meco, 3eleHUyLiM WK MbPXKeHU KapTodu, KaTo M3rnonssare
uAnaTa NoBbPXHOCT Ha Kynara.

o [10-BUCOKA NO3UNUUA: U3non3BaiiTe Ta3u No3nymMs, 3a Aa NPUrOTBATE NO-Masnkn CbCTaBKW,
KaTo Hanpumep npeneueH X6, CTEKOBE OT CbOMra 1 CTeKoBe 3a byprepu. Tosa Lwe Bu nossonu
[la r'1 3anbpxuTe No-fobpe 1 Aa rvm XBaHeTe No-NecHoO Npu N3BaXxkaaHe.

5.

To3u pexum e akTuBeH camo 3a pexum Fries (MbpxeHn kapTodn)  Manual mode (PbueH
pexwum). Mpu akTnBupaHe Ha onuuATa Extra Crisp (JonbaHUTeNHa XpynkaBoCT) ypeabT
paboTK Ha BUCOKa CKOPOCT 1 OCUTYpABa oLLe No-Ao6py XpynKaBu pesyntatu.

3a6eneKa: TO31 peXUM Ha roTBEHE YCWIBa BbPTALMA Ce BEHTWIAaTOP Ha NpoAyKTa.
Ta3u ¢yHKUMA TpAGBa Aa ce aKTUBMPA NPeAy HAuYaoTo Ha FOTBEHETO.

DyHKUMATa 3a JOMbIHUTENHA XPYNKaBOCT Bu no3sonABa fja HanpaBuTe CbCTaBKUTe CU MO-
XpyrnKaBu Npu CbLOTO BpeMe 3a rotBeHe. Tasn GyHKLMA MOXe CbLUo Taka Aa Bu cnectu 3
MVHYTU Bpeme 3a roTBeHe, KaTo pe3ynTaTiTe OT FOTBEHETO Ca MAEHTUYHY C Te3M NPU roTBeHe
6e3 onuuATa. AKo NpeanoumTaTe aa cnectuTe Bpeme, BMECTO Aia NoayyuTe JOMb/IHNUTENHa
XPYMKaBOCT, HamMaJieTe BPeMeTo 3a rOTBEHe C 3 MUHYTV Clief aKTUBMPaHe Ha GyHKLMATa.
MocTaBeTe XpaHa B OTAeNeHNe

Hatuctere (D, nocne HatucHete (1) Ha ekpaHa, 3a fa usbepete 5% pexum Ha roteeHe Fries
(MbpkeHn kapTodm) nu Manual mode (PbueH pexum).

HaTucHere groe.
AKO e HeobX0AVIMO, perynupariTe BpeMeTO 3a FOTBEHE, KaTo HaTVICHeTe By TOHWTe (BUXKTe pasaen
,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”).

HatucHeTe 6yToHa oo

KoraTto 1031 peXum e akTMBMpaH, TOW Cce NoABsABa B OpaHXeBO Ha eKpaHa.

swop 30 Ad 3aMOYHETE fa roTBUTE. M36paHaTa Temnepartypa 1 oCcTtaBalloTo




BpeMe 3a roTBeHe Lue ce peflyBaT Ha AMCIIeN Ha eKpaHa.

1. MocTaBeTe pelueTKaTa B KynaTta Ha ypefa.

2. Hatucrere (O, nocne sapaiire Temneparypara, [ KaTo HatucHeTe 6yToHuTe @ n @
[lnanasoH Ha ynpasneHue: 40 - 80°C.

3. Cnep ToBa 3apaliTe XenaHOTO BPEMe 3a roTBeHe KaTo HaTucHeTe 6yToHa 9 u perynupate
BpemeTo C 6yToHUTe @ n @ MoxeTe na 3apafete Bpemeto oT 1 go 10 yaca.

4. HatucHete 6yToHa " Crapr, 3a a 3anouHeTe NpoLeca Ha n3cywasaHe Temnepatypata 1
0CTaBalLOTO BPeMe 3a roTBEHE Lie Ce peflyBaT Ha AWCN/en Ha eKpaHa.

5. Korato uyeTe 3BYyK OT TaliMepa, 3a[lafieHOTO BpeMe 3a roTBeHe e npukaunno. Nsabpnanrte
KynaTa U3BbH ypesa 1 A NocTaBeTe Ha TOMIoyCTONY/Ba MOBbPXHOCT.

6. MpoBepeTe pann xpaHaTa e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe Olle He e roToBa, MPOCTO MiIb3HeTe
KynaTa o6paTHO B ypeja 1 3aAaiTe TaiiMepa 3a oLLe HAKOJIKO MUHYTH.

7. KoraTo xpaHaTa ce CroTeu, n3BajeTe KynaTa. 3a a OTCTpaHUTE XpaHaTa, 13No3BaiTe LWWMKKY,
3a fja NoBAUrHeTe XpaHaTa U3BbH KynaTa.
BHuMmaHue: oTaeneHneTo HUKOra He TpA6GBa Aa ce 06pbLya C pelleTKaTa Harope.
BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, KynaTta 1 XpaHaTa ca MHoro ropeiwyu. He nunaiite Kkynata
no Bpeme Ha U3non3BaHe U N3BECTHO BpeMme cejj TOBa, 3ali0TO € MHOTo ropelya.
[pbXKTe KynaTta camo 3a fipbxKKaTa.

OGHURT (KUCEJ1IO MJIAKO)

Komnnekt ot 8 6ypKaHa € Ha/lnyeH KaTo akcecoap, NpoaasaH OTAeNHO.

stop

KomnneKT oT 8 BypkaHa e HannyeH KaTto akcecoap, NpoaaBaH
OTAEsHO.

« [lobaBete 1,25L nbnHomacneHo UHT mnAko CbC cCTalHa
TemnepaTypa B Kyna 3a pa3bbpkBaHe.

+ Cnep ToBa gobaBeTe NakeTa C MAIEUHOKMCENN 6akTepun (2g) n
nobpe pasbbpkarite.

« /3cnete cmecTa B 8 CTbKNeHN BypKkaHa 1 3aTBOpETe C Kanavu.
Benexka: Kucenoto mnsiko Tpsa6Ba Aa ce rotTsu € Kanayure
Ha 6ypKaHuTe.

+ MocTaBete 8-Te BypKkaHa B CTOiKaTa 3a OypKaHW, KakTo e MOCOYEHO B WHCTPYKLMWTE 3a
KomnnekTa bypkaHu, cnewumanHo 3a Easy Fry Silence 7L.

+ HatucHete @ﬂ, cnep KOeTo HaCTpoKTe TeMnepaTypaTa, Kato HaTucHeTe Gy ToHa @ Ha 40°C.

«  Cnep ToBa HacTpOWiTe BPEMETO 3a rOTBEHE, KaTo HaTvcHeTe GyToHa 5. Hacrporite BpemeTo Ha 8
vaca. o

+  HatucHete 6yToHa Start s, 32 Aa 3aMoYHeTe NpoLieca Ha roTBeHe.

BHuMaHue: Cnepj roTBeHETO YeKMeKeTo, bypKaHUTe 1 pelleTKaTa ca ropeLuy.

Benexka: AKo cmATaTe, Ue TeKCTypaTa Ha BaLLETO KICENo MIAKO e TBbPAe TeUYHa, MMaTte 2 onumu:

+  YBenuyete Temnepatyparta c 5°C

«  YgbnxeTe BpemeTo 3a roteeHe ¢ 1 unm 2 vaca.

OTNIOXEH CTAPT

B pbueH pexum 1 3a HAKOM aBTOMATWYHK MpOrpamyi (BCUYKW MpoOrpamu C W3KIIOYEHVe Ha

pexumnTe MbpxeHU Kaptodu, meco n puba) rmate Bb3MOXHOCT Aa OTIIOKUTE HAYanoTo Ha

rotBeHeTo. HauanoTo Ha rotBeHeTo MOXe Aa 6bAe OTNoXeHO oT 30 MUHYTH 0 MakcMMyMm 4 yaca.

3a ;aa HanpasuTe ToBa:

« MNpeau fa cTapTupate roTBEHETO, HATUCHETE MPOLBLIKUTENHO 6yTOHa [J9) .

+ Wsnonssaiite GytoHuTe (+) 1 () 3a pa 3anapeTe BpemeTo, B KOETO WCKaTe Aa 3anouHe
roTBeHeTo,

- Cnep toBa HaTucHeTe,CTapT”

Mpepynpexp 3 INAT CTapT MOXe fAa NpeAcCTaBifABa PUCK 3a 3ApaBeTo Ha

HAKOM cbCTaBKuU. - CUIHO NpenopbyBame fla He ce M3MO0/3Ba OT/IOKEH CTapT 3a XpaHu

KaTo Meco unm pnba, C N3KIIoYeHNe Ha NeYeHo nune.

PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuarta no-gony By nomara npm n36opa Ha OCHOBHM HAaCTPOVIKYM 3a XpaHaTa, KOATO nckare
[la npuroTeuTe.

3abenexKa: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Mo-fj0/y ca Camo OPMNEHTUPOBBYHU U MOXe fia Bapupat
B 3aBMCMMOCT OT COPTa M KOJIMYECTBOTO Ha m3nonssaHute Kaptodu. Mpu apyru xpaHu
pa3mepbT, popmaTa n MapKaTa MoXe Aa NOBNUAAT Ha pesynTaTtute. CepoBaTesiHO MOXe Aa
ce HanoXw Aa perynmpare Masko BPEMETO 3a roTBEHe.




— = @
MpecHn nnn & /
3ampaseHn @ A=
%% |MbpxeHn kaptodu| 3ampasenm |200-1400g| 18- 40 muH |190°C Pa;x::::re
b HaxwicHeTe npecyTe Kaprodw,
[JlomawHu npecHn 200- 1000 _ o~ | Pa3KnateTe | HapA3aHu Ha MbpXeHV peseH,
[TbpeHU KapTodm Mpechn g| 18-50munH |190°C 12 mr 32 30MVHYTMB CTyeHA BOA.
[lobpe vacywere.
b Kaptodu 3ampasetn | 200-1600g | 8-50 mun |190°C Pa;K::::Te
= ﬂo6pe;(:|%£orseu Mpeckn |1-5Mapyetal 10-12muH |200°C o Con v nvnep oT BCUKY CTpaHm
K 4-24 : o %
[ todTeta MpectHu Maplera 10- 14 muH |200°C
1200 - _ o Omvo (1 yaeHa bxuyKa), con,
& Lano nune MpecHn 1800g | 50-60muH |200°C [&d nep OT B4k TPz
2-9 o % Omvo (1 yaeHa mbxuyKa), con,
& Munewkw kpuna | Mpechn Napueta 13-16 MuH |200°C ANep OT BCHUKH CTpaHM
= Bekon Mpechn |4-6Mapyeta| 8-12MmuH |220°C (G
(S} Kon6ac Mpechn  |2-6TMapueta| 10-14 MuH |200°C %
o
P ManupaHa puba Mpechn |1-5Mapyeta| 10-12muH | 180°C %
Hamaxete c onvo n
< OQunetorcbomra | TpecHn |1-5Mapyetal] 8-10muH |200°C nocTaBeTe CbC CTpaHaTa Ha
KOXata Hagony
6-18 _ o 1 cyneHa nbxuua
<> Ckapupa Mpecku Mapuera 8-10MmuH [140°C N0, con v NnNep
o | Pasknatete | 1 cynema nbxuua
@ bprokcencko sene | MMpechn |200-800g| 15-25muH |160°C . N0, CON M NnNep
‘@9 Tnkeuyka MpecHn [400-1200g| 25 - 40 muH |200°C Pa;K::::Te Onwuo, con, nunep
& H 4-22 _ o o
> bretin 3ampaseHn Mapueta 12-14mnH |200°C
CuvpeHe npbunLm | 3ampaseHu I'I;l;;q]gra 12muH - |200°C %
(53] MuHnua | 3ampaseHu ﬂazp;?sra 7MuH  |200°C
o M3non3saiite popma 3a
Mbounn 2-7MNapueta| 15 MuH 160°C nevere/cbn 3a¢¢§’pHa**
Norypr 14- 8 BypKaHu*** 10h 50°C
g Moprokan 1 3h 70°C Y,

* Pasknatete no cpefjaTa Ha roTBEHeTo.
** NocTaBeTe popmaTa 3a KEKC/CbAa 3a NEYEHE B YEKMEKETO.
*** CHbOTBETCTBAT Ha BypKaHWUTE Ha MapKaTa, MPOfaBaHu KaTo akcecoap.

BAXHO: 3a pa He noBpeanTe ypeaa, HUKOra He MpeBulLaBanTe MakCUManHUTe Konnyectsa
CbCTaBKM 1 TEYHOCTU, MOCOYEHN B PHKOBOACTBOTO 3a yrnotpeba U B peuentute. Korato
13non3eaTte CMecy, KOUTO Ce HagwraTt (Hanpumep Npu TOpTa, KUW WA MbGUHM), CbABLT Ha
¢dypHaTa He TpAGBa Aa Ce MbJIHK NOBeYe OT NONOBMHATA.

BHMMaHuMe: onacHOCT OT NpeBapABaHe, ako TeMmnepaTyparta He ce cna3Ba.

CMAHA HA KPYLLKATA

YBepeTe Ce, 4e ypeabT € M3CTMHAN U € U3KAIYeH, Npean Aa M3BbpluBaTe AENHOCTW MO
NOAAPBKKaTa Ha namnara. Korato cmeHsATe KpylKata, ce yBepeTe, Ye He € HamykaHa unn
cuyrneHa, U NPoBepeTe Janu CTBKIEHUAT Kanak e MocTaBeH OTHOBO MPABUIHO U GUKCMpaH
curypHo.

«  XpaHuTe c No-mManKkun pasmepu 06MKHOBEHO M3KCKBAT ManKo NO-KPaTKO Bpeme 3a rotBeHe
OT no-ronemute. AKO He CTe CUTYPHU, MOXeTe Aia OTBOPKTE KynaTa No BCAKO Bpeme, 3a Aa
npoBepuTe HanpeabKa Ha rOTBEHETO.

«  Pa36bpKBaHeTO Ha MaNKu KONMYEeCTBa XpaHa Mo CpeaaTa Ha roTBeHeTo Noao6psABa KpanHua
pe3ynTaT u MoXe Aa NOMOTrHe 3a NpefoTBpaTABaHe Ha HEPaBHOMEPHOTO CroTBsHE.

«  3a pa HanpaBuTe KapTopuTe MHOTO XpyrKaBu, onuTanTe Aa AO6aBUTE MANKO KONMYECTBO
ONNO Npean roTBeHe 1 pasknaTteTe, 3a Aa Nokpuete paBHOMepHO. Mpenopbusame Bu aa
n3nonsearte 14 ml onvo. He fo6aBAiiTe MacNo KbM 3ampaseHuUTe KapTopu.

«  JlekuTe 3aKyCKM MOXe Aia Ce MPUrOTBAT BbB GpypHa, HO MOXE CbLLO fja Ce MPUTOTBAT 1 B ypepaa.

«  ONTMManHOTO NPENOPBUYNTENHO KONMYECTBO KapTodKK 3a MbpxkeHe e 700 rpama.

«  V3non3Bgarite rotoBO GyTEp MU MACNEHO TECTO, 3a A HaNpPaBUTe MbJIHEHMN 3aKyCKN 6bp30
1 necHo.

- TocTaBeTe B ypefa TaBa 3a NeyeHe, ako UcKaTe fja M3reyeTe KEKC UK KULL, UK aKo UckaTte
fla MbpXUTe AeNVKaTHWU UKW MbAHEHN UHTpeaneHTn. MoxeTe fa n3nonssate CbfoBe 3a
neyeHe OT CUIMKOH, HEPbXAaeMa CTOMaHa, anyMVHWUI UK FnHa.

«  MoxerTe cbLo Aa U3nonsBaTe ypeaa 3a NPeTorifAHe Ha XpaHa. 3a fa NpeTonauTe XpaHa,
3apavite Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 mumHyTW. BpemeTo 3a rotBeHe moxe fa ce
perynupa B 3aBUCMMOCT OT KONIMYECTBOTO XpaHa, 3a ja NPeTONNTe HaMmb/IHO XpaHaTa.

MNPUrOTBAHE HA AOMALUHU NBPXXEHU KAPTOOU

AKO 1cKaTe fla NPUroTBMTE AOMALLHU MbPXeHW KapTodu, cnefBaiite CTbNKUTE NO-[ONY.

1. W3b6epeTe copT KapTodu OT NpenopbUaHMTe 3a MPUTOTBAHE Ha MbpPXKeHU KapTodun. Obenete
KapToduTe 1 M HapexeTe Ha NapyeTa C eaHakBa gebenvHa.

2. HakucHeTe KapTopeHnTe NapyeTa B Kyna CbC CTyAe€Ha Bofa 3a NoHe 30 MUHYTW, OTLefieTe
I U v MOACYLLETE C YNCTa, CUIHO abcopbupallia KyxHeHcKa Kbpna. Cnef ToBa nonuinte ¢
KyxHeHcKa xapTus. [MapyeTaTa kapTod TpAGBa Aa ca HaMb/IHO U3CbXHaNW NPeaw roTBeHe.

3. M3cunete 1 cyneHa nbXuua onmo (pacTUTENHO, CTbHYOINEOBO UM MAciMHOBO) B CyXa
Kyna, cnoxeTe KapTopuTte oTrope 1 rn pas3bbpKaiiTe, fOKATO ce MOKPUAT C ONNO.

4. WN3BapeTe KapToduTe OT KynaTa C NPBLCTU AN C KyXHEHCKN Nprbop, Taka Ye N3NULWHOTO
onvo Aa ocTaHe B Kynata. MocTaBeTe napyeTtaTa KapTod B Kynara.
benexka: He u3cunBaiiTe HaBeAHbXK HamasaHUTe C ONMO Mapyeta Kaptopu ot
KOHTeliHepa ANPEKTHO B KynaTa, B NPOTUBEH Cily4ail U3NINLIHOTO OO e NonajHe Ha
ABHOTO Ha KynaTa.



5. W3nbpxeTe KapToduTe CbrnacHo MHCTPYKUMUTE B pa3aena,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe"

OYUCTBAHE

MouncTBaiiTe ypefa cnep BcAka ynotpeba.

KynaTta n peweTtkata umaTt Hesanensawo nokputue. He nsnonssaite meTanHn KyXHEHCKN
npu6opyu unu abpasvMBHM MOYNCTBALLM MaTepuann 3a MNOYUCTBAHETO My, Tbii KaTo
He3aJlenBalloTo MOKPMTME MOXe Jla ce NoBpean.

1. V3BapeTe Llencena oT KOHTaKTa W ocTaBeTe ypefa Aa ce oxnaau. 3abenexka: M3sagete
KynaTa 1 ocTaBeTe ypefa fia U3CT1He no-6bp30.

3abbplueTe C BflaxHa Kbpna BbHLUHaTa YacT Ha ypepa.

MouncTeTe KynaTa 1 pelleTKaTa C ropella BoAa, TeYeH Npenapar 3a MMeHe Ha CbAoBe U
HeabpasvBHa rbba.

MoxeTe na n3non3spare TEUHOCT 3a MOUNCTBAHE HAa Ma3HMHMW, 3a fla OTCTPaHNTe OCTaHaNoTo
3aMbpcABaHe.

BHMMaHwMe: KynaTa 1 pelueTkaTa MoraT ja ce MUAT B MUAJIHa MalllnHa.
MpepynpexpeHne 3a mofen CbC CBansAema NpefiHa 4acT: 3a a OCUrypuTe onTuManHoTo
3ana3BaHe Ha NPOJlyKTa, BaXKHO e [la OTCTPaHUTe BbHILHaTa Npe/iHa 4acT U Aa A usMmnete
Ha pbKa.

Mpun mopena cbc cBansAema NpefHa YacT C NPO30pye N3MMBAHETO Ha Npe/HaTa YacT Ha
pbKa nomara Aa ce 3anasv OpUrMHanHNAT BUA Y NPO3PaYyHOCTTa Ha CTHKIOTO.

CobBeT: AKO Ha ABHOTO Ha KynaTa W pelleTKaTa e 3a/ierHana MpbCoTUA, Hamb/HeTe
C ropella BoAa U Masko TeyeH npenapart 3a MueHe. OcTaBeTe KynaTa 1 pelleTkaTa Aa ce
HaKucHaT 3a okono 10 muHyTw. lMocne usnnakHeTe fobpe 1 noacyleTe.

/136bpLueTe BbTpeLUHaTa YacT Ha ype/ia C ropella Bofja U HaroeHa Kbpra.

MouncTeTe HarpsABaLLMA eNIeMEHT CbC CyXa NOUNCTBALLA YeTKa, 3a Aa OTCTPaHNTe BCAKAKBY
XPaHWUTENHN OCTaTbLN.

6. He notanaiTe ypeaa BbB BOAa WY Apyra TEUHOCT.

NMPUBUPAHE

1. U3knioyete wencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa M ro ocTaBeTe fia ce oxnagu.
2. YBepeTe Ce, Ye BCMYKM YacCTn ca YNCTU U CyXW.

FTAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

AKO Ce HyXpaeTe OT CepBK3 WM MHPOPMALWIA, KaKTO 1 ako umate npobsiem, Mons, nocetete
drpMeHUa yebcailT unm ce CBbPXKETe C LIEHTbpa 3a 06Cy»KBaHe Ha KNEeHTV BbB Baluata Abpxasa.
MoxeTe fia HamepuTe TenedpoHHNA HOMEP B JINCTOBKATa 3a MeXAYHapOAHaTa rapaHums. AKO BbB
BawaTa fbpKaBa HAMa LIeHTbP 3a obCyxBaHe Ha noTpebutenuTe, ce 06bpHETE KbM MECTHHA
TbproBew Ha dvpmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKo cpelHeTe npobnemn c ypepa, nocetete ¢uMpmeHus yebcaiT (BMXKTe KopuuaTta Ha
PbHKOBOACTBOTO) 3a CMUCHKa C YeCTO 3ajaBaHV BBMPOCU WK Ce CBbpXeTe C LeHTbpa 3a
obcnyKBaHe Ha noTpebuTeny BbB BalwaTa gbpkasa.

w N
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*odvisno od modela
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Posoda F.
Rocaj posada
Odstranljiva sprednja stran*

Odstranljiva sprednja stran s kontrolnim
okencem*
. Pokrov za shranjevanje”

G
. Odstranljiva resetka* H. Nadzorna plos¢a z zaslonom na dotik
I

Odstranljiva resetka za Zar iz litega tlaka* Prikaz ¢asa/temperature

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

uAWN =

Ocvrt krompircek 6. Pica
Pis¢ancji medaljoni 7. Zrezek
Slanina/goveja slanina 8. Zelenjava
Kozice 9. Riba
Pecen pis¢anec 10. Sladica

PRED PRVO UPORABO

Najprej preberite varnostna navodila in priro¢nik ter ju hranite na varnem mestu.

1.
2.
3.

4

1.

whN

Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

Z redetke ne odstranite silikonskih blazinic.

Predal in odstranljivi redetki temeljito ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in
nezno gobico.

Opomba: Predal, mreza in pokrov so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno ohranitev
naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete roc¢no.

Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no o€istiti, ¢e Zelite ohraniti
izvirni videz in izvor stekla.

Z vlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave. Naprava deluje tako, da proizvaja vro¢ zrak.

PRIPRAVA PRED UPORABO

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

MreZo na dnu posode vstavite do konca.

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
vro¢im zrakom.

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

«GENIUS SISTEM» ZA LAZJE CISCENJE

Z novim sistemom za GENIUS lahko preprosto locite sprednjo stran posode in posodo samo.
« Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.
o S priloZenim pokrovom shranite ostanke hrane.

*odvisno od modela

NAVODILA ZA ODSTRANITEV SPREDNJE PLOSCE

Ce Zelite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno ohranitev naprave,

upostevajte postopek cisc¢enja, ki je primeren za model z odstranljivo sprednjo stranjo.

o Pritisnite gumb na dnu posode.

« Kavelj odstranite s svojega mesta.
Tako boste sneli odstranljivo stran.

e Posodo brez sprednje  strani
postavite v pomivalni stroj ali jo
ro¢no pomijte. Sprednjo stran lahko
ponovno namestite na napravo.

. e ALI na predal namestite pokrov za shranjevanje, da lahko
ostanke hrane shranite v hladilnik.

Pozor: Pokrova ne namestite na posodo, dokler je vroca.

NAVODILA ZA OCISTITI IN PONQVNO NAMESTITEV
SPREDNJE PLOSCE

 Sprednjo stran rocno ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in mehko gobico.

e Po ¢id¢enju naj se zunanja stran temeljito posusi:
1. Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.
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2. Spodnji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.
,//7 ¢ <

KAKO PONOVNO SEGRETI OSTANKE?

Ce zelite pogreti ostanke hrane, s predala odstranite pokrov in na posodo pritrdite sprednjo stran.
o Pritisnite §2 in gumb @ da temperaturo nastavite na 160 °C.

« Ce zelite prilagoditi ¢as, pritisnite §) in z gumboma ®in (© nastavite ¢asovnik za 10 minut.
POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem vedno pripnite
sprednjo plos¢o nazaj na posodo.

UPORABA NAPRAVE

Opozorilo: Ob prvi uporabi zraénega cvrtnika (brez dodatkov v njem) se prepricajte, da ste
ga spustili praznega, da odstranite morebitne ostanke proizvodnje in vonj po novem. Ob
prvem prizigu se lahko iz dimnika sproZi rahel dim.
Naprava lahko kuha veliko razli¢nih Zivil. Cas kuhanja za glavne vrste Zivil je naveden v razdelku
+Navodila za kuhanje®. Spletni recepti vam pomagajo pri spoznavanju aparata.
1. Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vticnico.
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. Pritisnite (D za vklop aparata
5. Zazacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim naginom priprave {1 ali

rocnimi nastavitvami §3.

a. Ce izberete samodejni nacin kuhanja:

e Za prikaz nagina priprave jedi pritisnite gumb ().

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

« Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumb 3 in nastavite ¢as z
gumboma (+) in () buttons. Casovnik lahko nastavite med 0 in 90 minutami.

» Temperaturo {3 nastavite z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 220 °C.

o Pritisnite :D‘ gumb Start (Zacetek), da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

o Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.
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« Opomba: med pripravljanjem hrane lahko prilagajate ¢as kuhanja in temperaturo tako, da
pritisnete 9.

b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

» Temperaturo nastavite §3 z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 220 °C.

« Nato nastavite Zeleni &as priprave jedi §3 s pritiskanjem gumbov (+) in (). Casovnik lahko
nastavite med 0 in 90 minutami.

o Pritisnite :; gumb Start (Zacetek), da zacnete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

« Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

c. Prekinite ali ustavite kuhanje:

start

e Za prekinitev kuhanja preprosto pritisnite gumb
pritisnite gumb o

e Z dolgim pritiskom na gumb
prezracevanjem.

6. Odvecno olje iz hrane se zbira na dnu predala.

7. 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. Pri pripravi
krompircka svetujemo, da po 15 minutah pecenja pretresete posodo in nato ponovite po
10 minutah.

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

9. Preverite, ali je jed pripravljena.

Cejed $e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na
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 in jed zelo vroci.

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

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

DVONIVOJSKA RESETKA ZA KUHANJE

Za nadaljevanje kuhanja ponovno

Stop *

Stop *
start

zaustavite kuhanje. Ko se aparat ohlaja, nadaljuje s

stop

i e B

|




Za namestitev reSetke v cvrtnik sta na voljo dva poloZaja: zgornji in spodnji poloZaj. Nasa dvonivojska
reSetka vam bo pomagala pri pripravi razlicnih vrst hrane.

« SPODNJI POLOZAJ: Ta polozaj uporabite za kuhanje sestavin, kot so velike koli¢ine mesa, zelenjave
ali krompircka, pri cemer izkoristite celotno povrsino predala.

« ZGORNJI POLOZA: Ta polozaj uporabite za peko manjsih sestavin, kot so prepecenec, lososovi
zrezki, zrezki za burger. Tako jih boste bolje zapekli in lazje zajeli.

UPORABA NACINA POSEBEJ HRUSTLJAVE PRIPRAVE

e Tanacin lahko vklopite samo v nacinu za krompircek in roénem nacinu. Ko je vklopljen nacin
posebej hrustljave priprave, naprava deluje z visoko hitrostjo in zagotavlja zmogljivejse

cvrtje.
Opomba: ta nacin priprave poveca hitrost ventilatorja v napravi.
e Ta nacin morate vklopiti pred zacetkom kuhanja.

e Znacinom posebej hrustljave priprave bodo sestavine v istem ¢asu kuhanja bolj hrustljavo
pripravljene. S tem nacinom boste za kuhanje porabili 3 minute manj, hkrati pa boste
dosegli enak konéni rezultat. Ce je vas cilj, da prihranite ¢as in ne bolj hrustljava priprava, po

vklopu nacina zmanjsajte ¢as kuhanja za 3 minute.
1. Jed odloZite v predal.

2. Na zaslonu pritisnite @, in nato pritisnite @ da izberete nacin za krompircek %ﬁ ali roéni

nacin.

3. Pritisnite gire. Ko je nacin vklopljen, bo na zaslonu prikazan v oranzni barvi.

4. Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, @ da @ pritisnite gumba (oglejte si poglavje “Vodnik

za kuhanje”).
5. Pritisnite gumb da zacnete kuhati. Izbrana temperatura in preostali ¢as kuhanja bo
prikazan na zaslonu.

DEHIDRACIJA

1. MreZo vstavite v posodo naprave.
2. Pritisnite (O, §9 nato s pritiskom gumba @ in @ Obmodje delovanja : 40 - 80°C.

start

Stop *

3. Nato nastavite Zeleni ¢éas kuhanja s pritiskom gumba 3, ki ga lahko nato prilagajate z

gumboma @ in @ Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 10 ur.
4. Pritisnite gumb za zagon, .o

’ Stop

preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

5. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zaklju€en. Iz aparata izvlecite

posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

6. Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v

aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

7. 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 in jed zelo vroci.

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

da potrdite zacetek postopka dehidracije. Temperatura in

Komplet 8 kozarcev je na voljo kot lo¢en dodatek.

Priprava za 8 kozarcev jogurta:
pri sobni temperaturi.
premesajte.

o Zmes prelijte v 8 steklenih kozarcev in jih zaprite s pokrovom.
Opomba: Jogurti morajo biti kuhani s pokrovi na kozarcih.

o Postavite 8 kozarcev v nosilec za kozarce, kot je navedeno v navodilih za komplet kozarcev,

posebej za Easy Fry Silence 7L.
« Pritisnite §9, nato nastavite temperaturo tako, da pritisnete gumb @ na 40°C.
« Nato nastavite ¢as kuhanja s pritiskom na gumb §9. Nastavite ¢as na 8 ur.

Start

o Pritisnite gumb Start _;_, da zacnete postopek kuhanja.
Opozorilo: Po kuhanju so predal, kozarci in mreZa vroci.

Opomba: Ce menite, da je tekstura vasega jogurta prevet tekoca, imate 2 moznosti:
» Povecajte temperaturo za 5°C

« PodaljSajte ¢as kuhanja za 1 ali 2 uri.

ODLOZENI ZAGON

V ro¢nem nacinu in pri nekaterih samodejnih programih (vsi programi, razen nacina za pripravo
krompircka, mesa in rib) lahko odloZite zacetek kuhanja. Zacetek kuhanja lahko odloZite od 30 minut

do najvec 4 ure. To storite tako:

« Pred zacetkom kuhanja dolgo pritisnite gumb §3.

e Z gumboma @ in @ nastavite ¢as, ob katerem Zelite, da se kuhanje za¢ne,
« Nato pritisnite gumb ,Start*.

Opozorilo: Prepozen zacetek lahko pri nekaterih sestavinah predstavlja tveganje za zdravje.
Odsvetujemo vsak odloZen zacetek pri Zivilih, kot so meso ali ribe, razen pri pecenem

pis¢ancu.

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 kon¢ni rezultat pri drugih vrstah
hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave

jedi nekoliko prilagoditi.

« V mesalno posodo dodajte 1,25L polnomastnega UHT mleka

e Nato dodajte vrecko mle¢nokislinskih bakterij (2g) in dobro



zamrznjeno
# Ocvrti krompir | Zamrznjeno |200- 1400 g 18 - 40 min |190°C Pr;_t;f;itte
Sveze krompirje, narezane
Domaci sveZi ocvrti . 200 - 1000 R . . | Pretresite | v ocvrte rezine, namocite
N krompir Sveze 9 18-50 min |190°C 1/2-krat v hladno vodo 30 minut.
Dobro osusite.
# Krompir Zamiznjeno 200-1600g| 8 - 50 min |190°C Pr;_t;f:itte
= D;?;?apriiesga Sveie 1-5Koscki | 10 - 12 min |200°C o Sol in poper na vseh straneh
o | Dobropetena | gz 4. 2uKostki| 10-14min |200°C %
. 1200 - . " Olje (1 ¢ajna Zlicka), sol,
& Cela pis¢anec Sveze 1800¢ 50 - 60 min |200°C (& poper na vseh straneh
@& | Picangakila | Svere | 2-9Koscki| 13-16min |200°C % Olie (1 éajna 2icka), sol,
poper na vseh straneh
= Slanina Svefe | 4-6Kostki | 8-12min [220C)
(S Klobasa Sveze |2 -6 Koscki| 10 - 14 min [200°C %
~
%> | Paniraniribjifile | Sveze | 1-5Koseki | 10-12min |180°C
-
<> | lososovfle | Svele | 1-5Koscki| 8-10min |200°C Nomaditezolem n polozite
s kozo navzdol
; (&
< Skampi Sveze  |6-18Koscki| 8-10min |140°C % 1 Zlica olja, sol in poper
€ | Bruseljniohrovt | Svefe |200-800g| 15-25 min |160°C Prf_tlif;'tte 1 3lica olja, sol in poper
7 Butka Svere  [400-1200g 25- 40 min |200°C Pr;if;'tte Olje, sol, poper
@% Nuggeti Zamrznjeno |4 - 22 Kos¢ki 12 - 14 min |{200°C (&4
Sirni palcki Zamrznjeno |4 - 18 Kosckii 12 min  |200°C %
(=] Mini pica Zamrznjeno | 2 - 9 Koscki 7 min 200°C
p J]
) Mafini 2-7Koscki| 15min  |160°C Uporaba pekaca/posode za peko™
Jogurt 4 -8 kozarci*™* 10h 50°C
Pomaranca 1 3h 70°C

* Pretresite na polovici kuhanja.
** Pekac/posodo za pecivo postavite v predal.
*** Ustrezajo kozarcem blagovne znamke, ki se prodajajo kot dodatna oprema.

POMEMBNO: Da ne bi poskodovali aparata, nikoli ne prekoracite najvecjih kolicin sestavin in
tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih. Kadar uporabljate mesanice, ki se
dvigujejo (kot so torta, kvaseni kruh ali mafini), posoda pecice ne sme biti napolnjena vec kot
do polovice.

Pozor: ce ne upostevate priporocene temperature, se lahko hrana prekuha.

MENJAVA ZARNICE

Pred kakrdnim koli vzdrzevanjem Zarnice se prepricajte, da je izdelek ohlajen in izklopljen. Pri
zamenjavi zarnice se prepricajte, da ta ni razpokana ali zlomljena, in preverite, ali je stekleni
pokrov pravilno namescen in varno zaklenjen.

e Manjia zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vegja zivila. Ce niste

prepricani, kako napreduje peka, lahko posodo kadar koli odprete in preverite.

Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj3ate konéni rezultat in preprecite

neenakomerno kuhanje.

Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite,

da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml. Zamrznjenemu

krompirju ne dodajte olja.

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

Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.

Ce zelite spedi torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obCutljive sestavine ali polnjene

sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico

iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

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

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

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

2. 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.

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

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

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

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




CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za ¢iScenje ne uporabljajte kovinskih
kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.

1. Izvlecite vti¢ iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

2. Zunanjost dodatka o€istite z vlazno krpo.

3. Posodo in mreZo ocistite z vro¢o vodo, malo tekoc¢ega detergenta in nezno gobico. Preostalo
umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno ohranitev
naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete ro¢no.
Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no ocistiti, e Zelite ohraniti
izvirni videz in izvor stekla.
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 vro¢o vodo in vlazno krpo.

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

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

SHRANJEVANJE

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

GARANCLUJA 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 pomoc¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko tevilko najdete v zloZenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

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

*zaleznie od modelu




«GENIUS SYSTEM» DO tATWEGO CZYSZCZENIA

A. Pojemnik F. Odtqczany przod z okienkiem* Dzieki naszemu systemowi GENIUS mozesz tatwo oddzieli¢ front szuflady od samej szuflady.
B. Uchwyt szuflady G. Pokrywka do przechowywania* « Latwe czyszczenie produktu i oszczedno$é miejsca w zmywarce

C. Odtqczany przod* H. Cyfrowy panel dotykowy o Mozliwos¢ przechowywania resztek dzigki dotgczonej pokrywce.

D. Wyjmowana kratka® I. Wyswietlacz czasu/temperatury

E.

Zdejmowana kratka grila® JAK ZDJAC PRZEDNI PANEL?
AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie urzqdzenia, postepuj

zgodnie z ponizszq procedurq czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

1. Frytki 6. Pizza
2. Nuggetsy z kurczaka 7. Stek
3. Boczek / boczek wotowy 8. Warzywa
4. Krewetki 9. Ryby
5. Pieczony kurczak 10. Deser

- « Nacisnij w dot przycisk znajdujqcy sie u spodu miski
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapozna¢ sie z instrukcjami dotyczgcymi bezpieczeistwa i instrukcjg obstugi, a nastepnie
odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

2. Nie usuwaj silikonowych podktadek z kratki.

3. Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomocg miekkiej ggbki.

Uwaga: Szuflada, kratka i pokrywka sg odpowiednie do mycia w zmywarce.
Ostrzezenie dotyczgce modelu z odtgczanym przodem: aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy zdja¢ zewnetrzng przedniq cze$¢ i umyc¢ jq recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu recznie pomaga
zachowac oryginalny wyglad i przezroczystosc szkta.

Wytrzyj wnetrze i zewnetrzng cze$é urzgdzenia wilgotng szmatkq. Urzgdzenie wytwarza x ; —

gorgce powietrze. N ! i— = .

_,f‘
PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA “’% « Umies¢ miske w zmywarce lub

umyj jq recznie bez przedniej czesci,

e Wysun hak.
Zdejmowany przod odtqczy sie.

B

1. Ustaw urzqdzenie na plaskiej, stabilnej i odpornej na wysokq temperature powierzchni ktorq mozesz ponownie potqczy¢ z
roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody. urzgdzeniem.
2. Wi6z kratke znajdujgcg sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiaé opor.
3. Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem. - i
Nie ktadz niczego na wierzchu urzqdzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia gorgcym powietrzem.
WAZNE.' Aby ZQpO?I?C' ‘przegrze'wan'lu sie urzquzenla: nie umieszczaj go w rogu Iul:) pod WIszgcyr'n! ,;,“'F:.,Hq._ = « LUB umies¢ pokrywke na szufladzie, aby zachowac resztki
szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiedniq cyrkulacje powietrza, nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej . e lodé
15 cm wolnej przestrzeni. u wlodowce.
I{:E It Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli miska jest nadal gorgca.
*zaleznie od modelu *zaleznie od modelu




JAKWYCZYSCIC | PONOWNIE ZALOZYC PRZEDNI PANEL?

« Umyj recznie przdd gorgeg woda, uzywajgc ptynu do mycia naczyr i ggbki bez wiasciwosci ciernych.
o Po umyciu i doktadnym wyschnigciu przedniej zewnetrznej czesci

1. Przypnij gére przedniej czesci do haka miski.

2. Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustysze¢ klikniecie.

JAK OGRZAC RESZTKI?

Aby ponownie podgrza¢ resztki, zdejmij pokrywke z szuflady i zatéz przedniq czes¢ na miske.

« Nacisnij §3 i przycisk (), aby ustawi¢ 160°C.

« Potem naci$nij §3, aby ustawi¢ 10 minut przyciskami (+) i @

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzgdzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy zawsze
zatrzasngé panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ostrzezenie: Upewnij sig, ze frytownica powietrzna jest pusta przy pierwszym uzyciu (bez
zadnych akcesoriéow w srodku), aby wyeliminowac wszelkie pozostatosci produkcyjne i nowy
zapach. Po pierwszym uruchomieniu z komina moze wydobywac sie lekki dym.
Urzqdzenie moze gotowaé szerokg game potraw. Czasy gotowania dla gtéwnych rodzajow
zywnosci podano w sekgji ,,Przewodnik gotowania”. Przepisy online pomagajq zapozna¢ sie z
urzgdzeniem.
1. Podtacz przewéd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.
2. Umies¢ potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
»Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.
3. Wsun szuflade z powrotem do urzgdzenia.
Nacisng¢ przycisk @ aby wiqczy¢ urzgdzenie.
5. Aby rozpoczaé gotowanie, mozesz wybra¢ zaprogramowany tryb gotowania @ lub ustawienia
reczne 9.
a. W przypadku wybrania automatycznego trybu gotowania:

B

« Naci$nij przycisk {1, aby wyswietli¢ tryb gotowania.

« Nacisnij przycisk @ na ekranie, aby wybrac tryb gotowania (tryby sq szczegétowo
opisane w sekcji “Przewodnik po gotowaniu”).

« W razie potrzeby ustaw czas gotowania, naciskajac §3, a nastepnie przyciski @ i @

10.

11.

Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

 Ustaw temperature za 2 pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

« Nacisngé Z‘; przycisk Start, aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na przemian
wyswietlane na ekranie.

« Uwaga: podczas gotowania mozna zmieniaé czas i temperature za pomocg przyciskow §3).

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

o Ustaw temperature % za pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

« Nastepnie ustawi¢ wybrany czas gotowania [J3 za pomocq przyciskéw @ i @ Minutnik
mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

« Nacisngé z:; przycisk Start, aby rozpoczqé¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na przemian
wyswietlane na ekranie.

c. Wstrzymaj lub zakoricz gotowanie:

start

e Aby wstrzymac gotowanie, wystarczy nacisnaé przycisk
nalezy ponownie nacisngé przycisk.

« Naciénij i przytrzymaj przycisk oo,
urzqdzenie kontynuuje wentylacje.

Nadmiar oleju z zywnosci zbiera si¢ na dnie szuflady.

Niektére potrawy wymagajg potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskaé optymalne

rezultaty (patrz cze$¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasngé jedzeniem, wyciggnij

pojemnik z urzqgdzenia za uchwyt i potrzgsnij nim. Nastepnie wsuri pojemnik z powrotem

do urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie. W przypadku frytek zalecamy

wstrzgsngé po 15 minutach gotowania, a nastepnie po 10 minutach.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korca.

Wyciggnij pojemnik z urzqdzenia i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysokqg temperature.

Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jedli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsur pojemnik z powrotem do urzgdzenia 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 odwracaé do géry nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sq bardzo gorgce.

Uwaga: 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 trzyma¢ wytqgcznie za uchwyt.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania

kolejnej porgji.

Aby wznowi¢ gotowanie,

stop

aby zatrzymaé gotowanie. Podczas chtodzenia



5. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
2-POZIOMOWA KRATKA DO GOTOWANIA Y eryse CAWER M e o Y ceas 9w g
korica. Wyciagnij pojemnik z urzqdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokq

temperature.

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

R 7. Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratkg nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
! Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sq bardzo gorgce.

Uwaga: nie wolno dotykaé pojemnika w trakcie pracy urzqdzenia i nalezy odczekaé
chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej

Kratke mozna umiescic we frytkownicy bezttuszczowej w dwéch potozeniach: gérnym i dolnym. temperatury. Pojemnik nalezy trzyma¢ wytqcznie za uchwyt.

2-poziomowa kratka utatwia przygotowywanie réznych rodzajow zywnosci. JOGURT
« DOLNE POLOZENIE: w tej pozycji gotujemy takie sktadniki jak duze ilosci miesa, warzyw lub
frytek, wykorzystujgc catq powierzchnie szuflady. Zestaw 8 stoiczkow dostepny jest jako akcesorium sprzedawane osobno.

« GORNE POLOZENIE: w tej pozycji gotujemy mniejsze sktadniki, np. tosty, steki z fososia czy steki
do burgeréw. Dzigki temu mozna je skuteczniej zrumieniac i tatwiej chwytac.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI WIEKSZEJ CHRUPKOSCI

e Ta funkcja jest aktywna tylko w trybie frytek i recznym. Po wiqczeniu opcji extra crisp
urzqdzenie pracuje z duzq predkoscig i zapewnia jeszcze lepszq chrupkos¢.
Uwaga: ta funkcja zwieksza obroty wentylatora urzqdzenia.

e Funkcje te nalezy wigczyc przed rozpoczeciem gotowania.

e Dzieki funkcji wiekszej chrupkosci sktadniki bedq bardziej chrupigce w tym samym czasie.
Funkcja ta pozwala tez zaoszczedzi¢ 3 minuty, a rezultaty bedq identyczne jak w przypadku
gotowania bez uzycia tej funkgji. Jesli wolisz zaoszczedzi¢ czas niz uzyskaé chrupiacg
potrawe, po wtqczeniu tej funkgji skro¢ czas gotowania o 3 minuty.

Umies¢ potrawe w szufladzie.

Przygotowanie do 8 stoiczkoéw jogurtu:

e Dodaj 1,25L pefnottustego mleka UHT w temperaturze
pokojowej do miski do mieszania.

« Nastepnie dodaj saszetke z bakteriami kwasu mlekowego (2g)
i dobrze wymieszaj.

« Wlej mieszanke do 8 szklanych stoiczkéw i zamknij je pokrywkami.
Uwagi: Jogurty nalezy gotowacé z pokrywkami na stoiczkach.

e Umies¢ 8 stoiczkbw w uchwycie na stoiczki, zgodnie z instrukcjg zestawu stoiczkow m
dedykowanego Easy Fry Silence 7L.

« Nacisnij §9, a nastepnie ustaw temperature, naciskajqc przycisk (O nasoc.

« Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc przycisk §3. Ustaw czas na 8 godzin.

1 P . Start . A
L ) . | « Nacisnij przycisk Start ; , aby rozpoczqé proces gotowania.
2. Nacisnij O, a nastepnie @ na ekranie, aby wybra¢ tryb 5% frytek lub tryb reczny. Uwaga: Po gotowaniu szuFIada, stoiczki i ruszt sq gorqce.
3. Nacisnij Effs’;. Po aktywowaniu ten tryb wyswietla sie na ekranie na pomarariczowo. Uwagi: Jesli uwazasz, ze konsystencja Twojego jogurtu jest zbyt plynna, masz 2 opcje:
4. W razie potrzeby zmieri czas gotowania, naciskajgc przyciski @ i @ (patrz czes¢,,Przewodnik po « Zwigksz temperature o 5°C

gotowaniu”).  Wydtuz czas gotowania o 1 lub 2 godziny.
5. Nacisnij przycisk -, aby rozpoczqé¢ gotowanie. Wybrana temperatura i pozostaty czas

Stop *

gotowania bedq na przemian wyswietlane na ekranie. —
suszene | prep——

W trybie recznym i w przypadku niektérych programéw automatycznych (wszystkie programy

1. Umies¢ kratke w pojemniku urzqdzenia. z wyjatkiem trybu frytek, miesa i ryb) istnieje mozliwos¢ opéznienia rozpoczecia gotowania.

2. Nacisnij przycisk (O, a nastepnie ustaw na ekranie % cyfrowym za pomocq przyciskdw (+) i (). Rozpoczecie gotowania mozna op6znic od 30 minut do maksymalnie 4 godzin. Aby to zrobic:
Zakres ustawien : 40 - 80°C. e Przed uruchomieniem gotowania wykona¢ dtugie nacisniecie przycisku 9.

3. Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajqgc przycisk §2 i ustawiajgc odpowiedni czas za » Za pomocg przyciskow (1) i (=) ustaw godzine, o ktdrej ma sig rozpoczac gotowanie,

« Nastepnie nacidnij przycisk ,Start”.
Ostrzezenie: Opé6zniony start moze stanowic zagrozenie dla zdrowia w przypadku niektérych
sktadnikow. - Zdecydowanie odradzamy opézniony start w przypadku zywnosci takiej jak

pomocq przyciskow @ i @ Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 10 godz.
4. Nacisnij przycisk Start, 2; aby rozpoczqé proces suszenia. Temperatura i pozostaty czas

gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie. R o K
mieso lub ryby, z wyjgtkiem pieczonego kurczaka.
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Swieze lub PRZEWODNIK GOTOWANIA
mrozone
Ponizsza tabela pomaga wybraé podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Wstrzzsnat Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazowkami i mogq sie roézni¢ w zaleznosci od
2razy odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktow ich wielkos¢, ksztatt i marka
mogq mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.
WAZNE: Aby unikngé uszkodzenia urzgdzenia, nigdy nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci

b Frytki Mrozone |200-1400g| 18-40min |190°C

Namoczy¢ swieze ziemniaki

& Domowe swieze Wstrzasna¢ | pokrojone w frytki przez

frytki Swieze |200-10009| 18-50min |190°C 1/2raz | 30 minut w zimnej wodzie. sktadnikéw i ptynéw wskazanych w instrukgji obstugi i przepisach. W przypadku korzystania z
Dobrze osuszy. mieszanek, ktére rosng (takich jak ciasto, quiche lub babeczki), naczynie piekarnika nie powinno
o ) _ : | Wstrzasnac by¢ wypetnione wiecej niz do potowy.
i At Mrozone |200-16009] 8-50min |190°C) ™ Uwaga: jesli zalecana temperatura nie bedzie przestrzegana, istnieje ryzyko przegotowania.
Dobrze ) WYMIANA ZAROWKI
wysmazony Swieze | 1-5Kawalki| 10-12min |200°C (& S6l i pieprz z obu stron
mielony stek % Przed rozpoczeciem prac konserwacyjnych dotyczacych lampy nalezy wytqczy¢ urzqdzenie i

Klopsiki Swieze  |4-24Kawatki 10-14 min |200°C upewnic sig, ze jest chtodne. W przypadku wymiany zaréwki nalezy sprawdzié, czy nie jest ona
peknieta lub sttuczona, oraz zadba¢ o prawidtowe zatozenie i zamocowanie szklanej pokrywy.

. 1200 - . " Oliwa (1 tyzeczka), sol, pieprz
& Caty kurczak Swieze 18009 50-60 min |200°C (&4 2 obu stron
@& | skizydiakurczaka| Swieze |2-9 Kawalki| 13-16 min |200°C 3 % Oliwa (1 *Zy(i)ic‘fl;;)é;ély pieprz « Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja hieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w trakcie gotowania
- otworzy¢ mise, by to sprawdzic.
= Boczek Swieze |4-6Kawatki| 8-12min |220C O « Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i moze
(S Kietbasa Swieze  |2-6 Kawatki| 10-14 min |200°C % zapol:‘)lec nllerlownomlern-emu ugot9wan|u. . L I .
«  Aby ziemniaki byly chrupiace, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij naczyniem.
o Zalecamy 14 ml oleju. Nie dodawac¢ oleju do mrozonych ziemniakdéw.
x> | Panierowanaryba| Swieze | 1-5Kawatki| 10-12min |180°C « W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie upiec w
piekarniku.
<> Filet ztososia Swieze | 1-5Kawatki| 8-10min |200°C Pgﬁ)rgagi‘agrc ﬂ?zr:hz +  Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramow.
o polozyc skora « Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac przekaski
2> Krewetki Swieze |6-18Kawalkil 8-10min | 140°C 1lyZka oliwy, soli znadzieniem. ) o ) )
pieprz «  Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
€ |Brukselskakapusta  Swieze | 200-800g| 15-25 min | 160°C Wstrzasna¢ | 1tyzka oliwy, soli piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.
1raz ] pieprz « Urzadzenia mozna réwniez uzywac do podgrzewania potraw. Aby podgrzac¢ potrawe, ustaw
¥ Cukinia Swieze  |400-12009| 25 -40 min |200°C WS;fS:qC Oliwa, s6l, pieprz temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut. Czas gotowania mozna
zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrzac jedzenie.
& Nuggets Mrozone 14 -22 Kawatki 12-14 min |200°C o
DOMOWE FRYTKI
Paluszki serowe | Mrozone #4-18Kawatki 12 min 200°C i . . . .
@ — - - - . Aby przygotowac¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.
iRl Mrozone |2-9Kawalki 7min |200°C 8. Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na kawatki o
réwnej grubosci.
& Muffiny 2-7Kawatki| 15min | 160°C Uzy¢ formy/naczynia do pieczenia™ 9. Umies¢ pokrojone kawatki ziemniakow w pojemniku z zimng woda na co najmniej 30 minut.
Jogurt 4-8 Stoiki** 10h 50°C Odsacz i osusz czystym, chfonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
P 1 3h 20°C recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy dokfadnie osuszyc¢.

10. Wiejtyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to

* Wstrzgsnqc w potowie gotowania. kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryja sie ttuszczem.
** Umies¢ forme do pieczenia/ naczynie do pieczenia w szufladzie.
*** odpowiada markowym stoikom sprzedawanym jako akcesoria.




11. 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

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

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

nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani $ciernych srodkéw czyszczacych,

poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powloki zapobiegajacej przywieraniu.

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

2. Wyczysc¢ obudowe urzadzenia wilgotnga Sciereczka.

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

Ostrzezenie dotyczqgce modelu z odtgczanym przodem: aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy zdja¢ zewnetrzng przednig czes¢ i umy¢ jq recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu recznie pomaga
zachowac oryginalny wyglad i przezroczystosc szkta.

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

4. Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg wodg i wilgotna szmatka.

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

6. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

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

GWARANCJA I SERWIS

Jedli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzadzeniem, odwiedz nasza strone internetowga 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 urzadzeniem odwiedz strone internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.

*v zavislosti na modelu




moNw®

. Rukojet ko3t

. Odnimatelnd predni ¢ast*

. Vyjimatelnd miizka*

. Odnimatelna grilovaci mfizka z tlakového

Kos F. Odnimatelnd predni ¢ast s okénkem na
sledovani pripravy jidla*

. Viko pro uskladnéni*

. Digitalni dotykovy panel
Zobrazeni ¢asu/teploty

TIoe

odlitku*

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

A WN =

Hranolky 6. Pizza
Kufeci nugety 7. Steak
Slanina / hovézi slanina 8. Zelenina
Krevety 9. Ryby
Pecené kure 10. Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a piirucku a uschovejte si je na bezpe¢ném misté.

2.
3.

>

Odstrarite veskery obalovy materidl a z pfistroje viechny nalepky.

Neodstrarnujte silikonové podlozky z misy.

Dukladné umyjte kos a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbou.

Poznamka: Zasuvka, mfizka a viko jsou vhodné do mycky nadobi.

Varovani pro model s odnimatelnou piedni ¢asti: Pokud chcete, aby vyrobek zustal
v optimalnim stavu, je dilezité odejmout vnéjsi piedni ¢ast a umyt ji ruéné.

U modelu s odnimatelnou predni ¢asti s okénkem pomaha rucni myti predni casti
udrzet pavodni vzhled a pruhlednost skla.

Vnitini a vnéjsi stranu spotiebice otfete vihkym hadiikem. Spotiebi¢ pracuje tak, ze
produkuje horky vzduch.

PRIPRAVA K POUZITI

wN

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

Zasunte miizku na dno nadoby az k zarazce.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

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

vysledek horkovzdu$ného fritovani.

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

«GENIUS SYSTEM» PRO SNADNE CISTENI

Diky nasemu systému GENIUS muZete snadno oddélit ¢elni panel zasuvky od samotné zasuvky.
« Muzete snadno vyistit vyrobek a usetfit misto v mycce

*v zavislosti na modelu

« Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.

JAKVYJMOUT PREDNI PANEL?

Pokud chcete usetfit misto v mycce na nadobi a udrzet spotiebic v optimalnim stavu, postupujte

podle tohoto postupu ¢isténi modeld s odnimatelnou predni ¢asti.

- Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

+ Vyjméte hdk z jeho
Odnimatelna ptedni ¢ast se oddéli.

&
it

%;:;
+ Vlozte nadobu do mycky nebo ji
umyjte ru¢né bez predni strany,

k vyrobku.

« NEBO vikem pro uskladnéni zakryjte kos a schovejte si
—— zbytky jidla v ledni¢ce.

Pozor: Pokud je nadoba stale hork3, viko nenasazujte.

JAKVYCISTIT A ZNOVU NASADIT PREDNi PANEL?

« Ru¢né umyjte ptedni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.
« Po umyti a dikladném ususeni vnéjsi predni ¢asti
1. Pfipnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.

mista.

kterou muZete znovu pfipevnit



2.

Pripnéte spodek predni ¢asti, dokud neuslysite cvaknuti.

JAK OHRAT ZBYTKY JiDLA?

Chcete-li ohfat zbytky jidla, sejméte z kose viko a pfipnéte predni ¢ast nddoby zpét na misto.

- Pomoci tlagitek §3 a (=) nastavte teplotu na 160 °C.

- Poté stisknéte §J a nastavte 10 minut pomocitlaéitek@ a@ .

POZOR! Spotiebic nikdy nepouzivejte bez zasuvky. Pied vafenim vzdy pfipevnéte predni
panel zpét na misu.

POUZITi SPOTREBICE

Varovani: P¥i prvnim pouziti fritézy se ujistéte, zZe jste ji spustili prazdnou (bez jakéhokoli
prislusenstvi uvnitf), abyste odstranili veskeré vyrobni zbytky a novy zapach. Pfi prvnim
zapaleni mize z komina vychazet mirny kouf.

Spottebic¢ dokaze pfipravit Sirokou skédlu potravin. Doby vareni pro hlavni druhy potravin jsou
uvedeny v ¢asti,Privodce vafenim”. Online recepty vam pomohou seznamit se se spotiebi¢em.
1.
2.

w

»
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Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky.

Vlozte pokrm do kose.

Poznamka: Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz ¢ast
»~Priivodce vafenim”), protoZze by to mohlo ovlivnit kvalitu koneéného vysledku.
Zasurite ko3 zpét do pfistroje.

Stisknutim tlacitka @ spotiebic zapnéte.

Chcete-li zahdjit pipravu, mUzete si vybrat mezi pfednastavenym rezimem pfipravy @ aruc¢nim
nastavenim 9.

a. Pokud zvolite automaticky rezim vareni:

- Stisknutim tlacitka (1) zobrazite rezim vafeni.

- Poté stisknéte tlacitko (1) na obrazovce a vyberte pozadovany rezim vafeni (tyto rezimy
jsou podrobné popsény v sekci,Privodce vafenim®”).

« V pfipadé potteby nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tlacitka §3 a upravte
¢as pomoci tlacitek (+) a (). Casovat Ize nastavit na 0 a2 90 minut.

- Teplotu nastavte na digitalni §2 obrazovce pomoci tIaéitek@ a @Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 220 °C.

. Stisknutim tlagitka .- Start zahdjite vareni se zvolenym nastavenim teploty a casu.

+ Zahdji se pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se budou zobrazovat na

Stop

10.

11.

displeji.
+ Poznamka: Béhem piipravy pokrmu muzete upravit dobu vafeni a teplotu stisknutim
tlaéitka 9.

b. Pfi ru¢nim nastaveni:

- Teplotu nastavte na digitalni obrazovce {9 pomocitlaéitek@ a @Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 220 °C.

« Poté pomoci tlatitek §9 nastavte pozadovanou dobu pfipravy. @ a @ Casovat Ize
nastavit na 0 az 90 minut.

+ Stisknutim i; tlacitka Start zahdjite vafeni se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu.

« Zahdji se piiprava pokrmu.Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat na displeji.

c. Preruste nebo zastavte vareni:

start

+ Pro pozastaveni vareni staci stisknout tlacitko
znovu tlacitko

+ Dlouhym stisknutim tlacitka
ventilaci.

Prebyte¢ny olej z potravin se shromazduje na dné zasuvky.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potieba nékteré pokrmy béhem pfipravy

protiepat (viz ¢ast ,Pravodce vafenim®”). Chcete-li pokrm protfepat, vytahnéte nadobu za

rukojet ze spotiebice a protiepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét do spotiebice

a priprava pokrmu bude automaticky pokracovat. Kdyz smazite hranolky, doporucujeme je po

15 minutéch pfipravy protfepat, a pak znova po 10 minutach.

Kdyz se ozve casova¢, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu

z pfistroje a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte

Casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvaiené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,

vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otoé¢en vzhiru nohama, pokud je uvniti miizka.

Upozornéni: Po ukonéeni pripravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké. Béhem

pouzivani a po uréitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.

Nadobu drzte pouze za rukojet.

Kdyz je jedna porce jidla piipravena, spottebi¢ je mozné okamzité pouzit k pripravé dalsi porce.

Chcete-li vafeni obnovit, stisknéte

Stop *

Start

«, ukonite vafeni. Jak spottebi¢ chladne, pokratuje ve

MRIZKA SE DVEMA POLOHAMI
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Mfizku do horkovzdusné fritézy muZete umistit dvéma zpusoby: do horni nebo do spodni polohy.
Na 2polohové mfizce pfipravite rizné typy potravin.

« NIZS1 POLOHA: Tato poloha vam umozni vyuzit cely povrch kose fritézy, proto je vhodna

k pfipravé napr. velkého mnoZstvi masa, zeleniny nebo hranolku.

« VYSSI POLOHA: Tuto pozici miizete pouzit k pfipravé mensich ingredienci, jako jsou toasty,
steaky z lososa ¢i hamburgerové steaky. To vam umozni lépe je opéci do hnéda a sndze s nimi
manipulovat.

POUZITi REZIMU EXTRA CRISP

+  Tentorezim Ize aktivovat pouze v reZimu Hranolky a v Manudlnim rezimu. Kdyz je aktivovana
moznost Extra crisp, spotiebic pracuje vyssi rychlosti a zajisti tak lepsi pfipravu pokrmda.
Poznamka: Tento rezim pfipravy zrychluje rotacni ventilator vaseho vyrobku.

«  Tuto funkci musite aktivovat pfed zahajenim pfipravy pokrmu.

+  Rezim Extra crisp umoznuje pfipravit kiupavéjsi suroviny za stejnou dobu. Také vam pii pripravé
pokrmu miZe udetfit 3 minuty casu, ale se stejnymi vysledky jako v normélnim rezimu. Pokud chcete
usetiit cas, ale nepotiebujete kiupavéjsijidlo, funkci aktivujte a zkratte dobu pfipravy o 3 minuty.

1. Vlozte pokrm do kose.

2. Stisknéte tlacitko O, a poté stisknutim tlagitka (1) na displeji vyberte rezim Hranolky %ﬁ
nebo Manualni rezim.

3. Stisknéte tlacitko 5;‘;; Kdyz je tento rezim aktivovan, jeho ikona se na displeji rozsviti
oranzove.

4. V pfipadé potieby upravte dobu pfipravy pokrmu stisknutim tla¢itek @ a @ b(viz ¢ast
#Pravodce varenim®).

5. Stisknutim tlacitka 5

stop

zobrazovat na displeji.

DEHYDRATACE / SUSENI

1. M¥izku vloZte do nddoby spotiebice.

2. Stisknéte tlacitko (O, poté pomoci §3 tlatitek (+) a (=) Kontrolni rozsah : 40 - 80°C.

3. Poté nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tla¢itka §3) a upravte ¢as pomoci tla¢itek
@ a @ Lze nastavit ¢as od 1 do 10 hodin.

4. Stisknutim tlacitka Start spustte :p‘ dehydrataci pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se
budou zobrazovat na displeji.

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

6. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nadobu
znovu umistéte do spotrebice a nastavte asovac jesté na nékolik minut.

7. Jakmile je jidlo uvaiené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,
vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.
Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pFipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké. Béhem
pouzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nadobu drzte pouze za rukojet.
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zahdjite vafeni. Zvolend teplota a zbyvajici doba vafeni se budou

Sada 8 sklenicek je k dispozici jako pfislusenstvi prodédvané samostatné.

Pfiprava pro 8 sklenicek jogurtu:

pii pokojové teploté.
« Poté pridejte sacek s laktobacily (2g) a dobie promichejte.
+ Smés nalijte do 8 sklenicek a uzaviete je vicky.

« Umistéte 8 skleni¢ek do drzaku na skleni¢ky podle pokyn(i pro sadu skleni¢ek uréenou pro

Easy Fry Silence 7L.

« Stisknéte @@, poté nastavte teplotu stisknutim tlacitka @ na 40°C.

. Nastavte ¢as vateni stisknutim tlaitka §3. Nastavte dobu na 8 hodin.

« Stisknéte tlacitko Start Zﬁ; pro zahéjeni procesu vareni.

Pozor: Po vareni je zasuvka, skleni¢ky a mrizka horké.

Poznamka: Pokud si myslite, Ze textura vaseho jogurtu je pfilis tekutd, mate 2 moznosti:
« Zvyste teplotu o 5°C

« Prodluzte dobu vaieni o 1 nebo 2 hodiny.

ODLOZENY START

V manudlnim rezimu a u nékterych automatickych programd (viechny programy kromé rezimu
hranolkd, masa a ryb) mate moznost odlozZit start vareni. Zacatek vareni Ize odloZit od 30 minut do

maximalné 4 hodin. Chcete-li to provést:

« Pfed spusténim vafeni dlouze stisknéte tla¢itko §2).

« Pomoci tIaéitek@ a @ nastavte cas, ve kterém ma byt vafeni zahajeno,
« Poté stisknéte tlacitko ,Start".

Upozornéni: Opozdény start mize u nékterych surovin piedstavovat zdravotni riziko. -
Durazné nedoporucujeme jakykoli odlozeny start u potravin, jako je maso nebo ryby, s

vyjimkou peceného kurete.

PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pom0ze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.

Poznamka: Nize uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle
odrdy a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mize mit na vysledek vliv

velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muze byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

+ Do misky na michani pfidejte 1,25L plnotu¢ného UHT mléka

Poznamka: Jogurty musi byt vareny s vicky na sklenickach.



Cerstvé
nebo
mrazené
Smazené - _ . o~ | Protfepejte
k4 il Mrazené |200-1400g| 18-40minuty |190°C st
Namocte cerstvé brambory
Domaéci cerstvé . |200-1000 ) . | Protiepejte | nakrajené na hranolky na
4 smazené brambory| Cerstué 9/18-50 minuty | 190°C 1/2krat 30 minut do studené vody.
Dobre osusit.
* Brambory Mrazené |200-1600g| 8 - 50 minuty |190°C Pro;n;gfjte
= Doﬂzfér%):::ne Cerstvé | 1-5Kousky |10 - 12 minuty | 200°C [&d Sl a pepf na viech stranach
= Masové kulicky Cerstvé | 4-24 Kousky | 10 - 14 minuty | 200°C %
Al = 3 1200 - : Olej (1 cajova Izicka), stl,
1é ki - 200°
[ Celé kuie Cerstvé 1800g 50 - 60 minuty | 200°C o pepi na viech stranich
ﬁ % lej (1 Cajova lzicka), sul,
& Kufeci kiidla Cerstvé | 2-9 Kousky | 13 - 16 minuty | 200°C o ej(, cajova izt ¥ S
pepf na vech strandch
=3 Slanina Cerstvé | 4-6Kousky | 8- 12 minuty |220°C (&4
= Klobasa Cerstvé | 2-6 Kousky | 10 - 14 minuty | 200°C %
. (G
< Smazend ryba Cerstvé | 1-5Kousky |10 - 12 minuty | 180°C %
%> | Lososifilety | Cerstvé | 1-5Kousky | 8-10 minuty |200°C Natfete olejem 2 polozte
kuzi dold
. (G
pad Krevety Cerstvé |6-18 Kousky| 8- 10 minuty | 140°C % 1 Izice oleje, stl a pept
N Protiepejte
@ Ruzickova kapusta| Cerstvé 200 -800g |15 - 25 minuty | 160°C roﬁg? © | 1 1zice oleje, stl a pepf
@ Cuketa Cerstvé  |400-1200 g| 25 - 40 minuty | 200°C Pf°;frgfﬁe Olej, stil, pepf
& Nuggety Mrazené |4-22 Kousky| 12 - 14 minuty | 200°C|  C¥
Syrové tycinky Mrazené |4-18Kousky| 12 minuty |200°C %
& Mini pizza Mrazené |2-9Kousky | 7 minuty |200°C
- . o Pouzijte plech na peceni/
& Muffiny 2-7Kousky | 15 minuty | 160°C zJapépkaci misﬁ**
Jogurt 4-8 Sklenice™*, 10h 50°C
N Pomeran¢ 1 3h 70°C J

*V poloviné vaieni protiepejte.
**Vlozte dortovou formu/pekac do zasuvky.
*** odpovidaji znackovym nadobam prodavanym jako pfislusenstvi.
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DULEZITE: Aby nedoslo k pokozeni spotiebice, nikdy nepiekra¢ujte maximalni mnozstvi piisad
a tekutin uvedené v navodu k pouZiti a v receptech. Pokud pouziviate smési, které vykynou
(napfiklad u kolact, quiche nebo muffint), neméla by byt nadoba trouby napInéna vice nez
do poloviny.

Upozornéni: Pokud teplotu nedodrzite, riskujete, Ze jogurt prevafite.

YMENA ZAROVKY

Pred provadénim jakékoli udrzby se ujistéte, Ze je vyrobek vychladly a vypnuty. Pii vyméné zarovky
se ujistéte, ze Zarovka neni praskla ani jinak rozbita, a zkontrolujte, zda je sklenény kryt spravné
sestaveny a bezpecné zajistény.

«  Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy. Pokud si nejste
jisti, mizete misu béhem piipravy kdykoli otevfit a zkontrolovat.

« Promichanim mensiho mnozZstvi ingredienci v poloviné doby vafeni zlepsite konec¢ny
vysledek a mizete zabranit nerovnomérnému uvareni.

«  Chcete-li, aby byly brambory potadné kiupavé, zkuste pred pecenim ptidat malé mnozstvi
oleje a protiepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje. Do mrazenych
brambor nepfidéavejte olej.

- Vpfistroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

«  Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolku je 600 gramu.

«  Krychlé a snadné pfipravé pInéného peciva pouZzijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

«  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vlozte do
nadoby pfistroje zapékaci misu. MGzete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

«  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 ohfélo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pripravit domaci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odriddu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte brambory
a nakrajejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespor na 30 minut do nddoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred piipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IzZici 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 piebytec¢ny olej zlistal v mise.
Vlozte hranolky do nadoby.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou piimo do
nadoby, jinak by na jejim dné ziistal pfebytecny olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Prvodce varenim.



CISTENI
Po kazdém pouziti spotiebic vycistéte.
Nadoba a miizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchyiské nacini
nebo abrazivni ¢istici prostfedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout. Pozndmka: Po vyjmuti
nadoby pfistroj rychleji vychladne.
Otfrete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadiikem.
Umyjte misu a miizku horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot miizete pouzit odmastovaci prostiedek.
Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Varovani pro model s odnimatelnou piedni éasti: Pokud chcete, aby vyrobek zustal
v optimalnim stavu, je dilezité odejmout vnéjsi pfedni ¢ast a umyt ji ruéné.
U modelu s odnimatelnou piedni ¢asti s okénkem pomaha ruéni myti predni casti
udrzet pavodni vzhled a pruhlednost skla.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, naplnte je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nadobu a miizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.
Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.
Neponofuijte spotiebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou vsechny dily cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zarucnim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zékazniky nenachézi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkéte s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obalka
tohoto navodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazli, nebo se obratte na
stiedisko péce o zakazniky ve své zemi.
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*v zavislosti od modelu

-

A. Miska F. Odnimatelnd predna ¢ast s priezorom *
B. Rukovat misy G. Odkladacie veko *
C. Odnimatelna predna ¢ast* H. Digitalny dotykovy panel
D. Odnimatelnd mriezka* I. Zobrazenie ¢asu/teploty
E. Odnimatelna mriezka z tlakového
odliatku*

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA
1. Hranol¢eky 6. Pizza
2. Kuracie nugetky 7. Steak
3. Slanina/slanina z hovédziny 8. Zelenina
4. Krevety 9. Ryba
5. Pecené kura 10. Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpe¢nostné pokyny a ndvod a uschovajte ich na bezpe¢nom mieste.
1. Odstrante vietok obalovy materidl a vSetky nalepky zo spotrebica.

2. Neodstranuijte silikdnové podlozky z mriezky.

3. Dékladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej $pongie.

Poznamka : Zasuvka, mriezka a veko s vhodné do umyvacky riadu.
Upozornenie pre model s odnimatelnou pred ¢astou: na zachovanie optimalnej
zivotnosti vyrobku je dolezité vybrat vonkajsiu prednu c¢ast a umyt ju rucne.
V pripade modelu s odnimatelnou prednou ¢astou s priezorom pomaha ruéné
umyvanie prednej ¢asti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost skla.
Vnutro a vonkajsok spotrebica utrite vihkou handri¢kou. Spotrebic funguje tak, ze produkuje
horuci vzduch.

PRIPRAVA NA POUZITIE

Umiestnite spotrebic¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Mriezku vlozte do spodnej ¢asti misky az na doraz.
Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu int tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

»
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DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut prehriatiu spotrebi¢a, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod dvere
skrinky. Okolo spotrebica je kvéli prideniu vzduchu potrebné ponechat aspor 15 cm medzeru.

«GENIUS SYSTEM» PRE JEDNODUCHE CISTENIE*

S nasim systémom GENIUS moézete jednoducho oddelit prednu cast zasuvky od samotnej
zasuvky.
*v zavislosti od modelu



« Lahko distite svoj vyrobok a usetrite miesto v umyvacke riadu
« Skladujte zvysky jedla vdaka pribalenému veku.

AKO ODSTRANIT PREDNY PANEL?

Ak chcete usetrit miesto v umyvacke riadu a zachovat optimdlnu Zivotnost spotrebica,
postupujte podla tohto postupu ¢istenia modelu s odnimatelnou prednou ¢astou.

- Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej ¢asti misky nadol

+ Vyberte hdk z miesta. Odpojitelna
predna strana sa odpoji.

+ Misku vlozte do umyvacky riadu
alebo ju umyte ru¢ne bez prednej
Casti, ktord potom mozete znova
pripojit k zariadeniu.

T + ALEBO polozte odkladacie veko na zasuvku a zvysky jedla
uskladnite v chladnicke.

'@% ) Dévajte pozor: Ak je miska este horuca, veko nepripdjajte.

AKO VYCISTIT A ZNOVA PRIPEVNIT PREDNY PANEL?

« Prednu cast umyte ru¢ne hortGcou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

-
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« Po umyti a dokladnom vysuseni vonkajsej prednej casti
1. Pripevnite hornu ¢ast prednej ¢asti do haku misky.

2. Pripnite spodnu Cast prednej Casti tak, aby ste poculi,cvaknutie”.
_—

AKO PRIHRIAT ZVYSKY JEDLA?

Ak chcete zvysky zohrievat, vyberte veko zo zasuvky a vymerite prednu ¢ast misky.

« Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stla¢te tlacidla §9 a @ .

+ Potom stlacte tla¢idlo §3 a pomocou tlacidiel (+) a (=) nastavte 10 mindt.

POZOR! Spotrebic nikdy nepouzivajte bez zasuvky. Pred varenim vzdy pripevnite predny
panel spat na misu.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Varovanie: Pri prvom pouziti fritézy sa uistite, Ze ste ju spustili prazdnu (bez akéhokolvek
prisluSenstva), aby ste odstranili vSetky vyrobné zvysky a novy zapach. Pri prvom
spusteni méze vzniknut malé mnozstvo dymu.
Spotrebi¢ dokaze pripravit velké mnozstvo potravin. Cas varenia hlavnych druhov potravin je
uvedeny v casti,Sprievodca varenim®. Online recepty vam pomdézu zoznamit sa so spotrebicom.
1. Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.
2. Vlozte jedlo do zésuvky.
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si
&ast, Sprievodca varenim”), pretoZe by to mohlo ovplyvnit kvalitu koneé¢ného vysledku.

3. Zasunte zésuvku do spotrebica.
4. Stlacenim tlacidla Q) zapnete spotrebic.
5. Na spustenie varenia méZete vybrat prednastaveny rezim varenia {1 alebo manualne

nastavenia .

a. Ak zvolite automaticky rezim varenia:

Stla¢enim tlacidla () zobrazte rezim varenia.

Potom stlacenim tla¢idla (1) na obrazovke vyberte pozadovany rezim varenia

(tieto rezimy s podrobne popisané v ¢asti,Sprievodca varenim”). Ak potrebujete upravit
¢as varenia, stlacte tlacidlo 9 a ¢as varenia upravte pomocou tlacidiel @ a @ Casovat
mozno nastavit na 0 az 90 minut.

Upravte teplotu §9 pomocou tlacidie @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 40 — 220 °C.

Stlacenim tlacidla oo Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a casu.
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as

stop
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varenia.
- Poznamka: Poéas varenia mézete zmenit ¢as a teplotu varenia stlacenim tlacidla 9.

b. Ak chcete vybrat manuélne nastavenia:

« Upravte teplotu pomocou §3 tlacidiel @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 80 - 200 °C.

- Potom nastavte pozadovany ¢as [§9) varenia pomocou tla¢idiel @ a @ Casova¢ mozno
nastavit na 0 az 90 minut.

+ Stlacenim tlacidla :P‘ Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a casu.
« Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as
varenia.

c. Pozastavte alebo zastavte varenie:

start

« Stlacenim tlacidla ;,
stlacte znova tlacidlo

+ Dlhym stlacenim tlacidla
vetrani.

Prebytoc¢ny olej z potravin sa zhromazduje na dne zasuvky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici ¢asu

varenia pretriast (pozrite si ¢ast, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,

vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste nou. Potom zasurite misku spét do

spotrebica a varenie sa automaticky obnovi. Pri priprave hranol¢ekov odporicame potriast po

15 minutach pripravy, potom po 10 minutach.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a

poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasunte misku spéat do spotrebica a nastavte

Casovac na dalsich par minut.

varenie jednoducho pozastavite. Ak chcete pokracovat vo vareni,

Start

s Varenie zastavite. Pocas chladnutia spotrebi¢ pokracuje vo

10. 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 st miska a jedlo velmi hortice. Pocas pouzivania a po pouziti
sa nedotykajte misky, pretoze je velmi hortica. Misku drzte len za rukovat.

11. Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamzite pripraveny na pripravu dal3ej davky.

2 LEVELS COOKING GRID
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Mriezku je do teplovzdusnej fritézy mozné umiestnit do dvoch poldh: hornej a dolnej polohy.
Nasa 2-aroviiova varnd mriezka umoziiuje pripravu sirokého spektra jedal.

« DOLNA POLOHA: Vyuzijete na pripravu napriklad velkého mnozstva mdsa, zeleniny alebo
hranol¢ekov, pricom sa vyuZije cela plocha zasuvky.

« HORNA POLOHA: Vyuzijete na pripravu mensich objemov, ako s toasty, steaky z lososa ¢i
hamburgerové steaky. MdZete ich tak lepsie prepiect a [ahSie vybrat.

POUZIVANIE REZIMU NA ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

Tento rezim je aktivny len pre rezim hranol¢ekov a manudlny rezim. Ked' je aktivovana
moznost zvy3enia chrumkavosti, spotrebi¢ pracuje pri vysokych otackach a poskytuje lepsi
vykon.

Poznamka: V tomto rezime sa zvysuje vykon rota¢ného ventilatora vasho produktu.
Tato funkcia sa musi aktivovat pred zaciatkom varenia.

Funkcia zvy$enia chrumkavosti umozni pripravit prisady chrumkavejsie s rovnakym ¢asom
pripravy. S touto funkciou dokonca mézete usetrit 3 minuty ¢asu pripravy, pricom vysledky
su rovnaké ako pri priprave bez tejto moznosti. Ak chcete radsej usetrit ¢as ako zvysit
chrumkavost, skratte cas pripravy o 3 minuty po aktivacii tejto funkcie.

Vlozte jedlo do zasuvky.

Stlacte tlacidlo O, potom stlacte (1) na obrazovke a vyberte rezim Hranol¢eky %ﬁ alebo
manualny rezim.

Stlacte tlacidlo gyes. Ked je tento rezim aktivovany, na obrazovke sa zobrazi naoranzovo.

V pripade potreby upravte ¢as pripravy pomocou tlacidiel (pozrite si ¢ast, Sprievodca varenim”).
Stlacenim tlacidla :p‘ spustite varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat zvolena

teplota a zostavajuci ¢as varenia.

. Stla¢te tlac¢idlo Start

. Vlozte mriezku do misky spotrebica.
. Stlacte tlacidlo (D, potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel 3. @ a @ Rozsah regulacie

:40-80°C.

. Potom nastavte pozadovany ¢as varenia stlacenim tlacidla §2 a upravte ¢as pomocou

tlacidiel (+) a (). Mézete nastavit ¢as od 1 hodiny do 10 hodin.
:; na spustenie procesu susenia. Na obrazovke sa budu striedavo

zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as varenia.

. 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 spét

do spotrebica a nastavte ¢asovac na dalsich par minut.

. Ked'je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Upozornenie: Po vareni st miska a jedlo velmi hortce. Pocas pouzivania a po pouziti
sa nedotykajte misky, pretoze je velmi hortica. Misku drzte len za rukovat.



JOGURT

Sada 8 pohérov je k dispozicii ako prislusenstvo predavané samostatne.

Priprava na 8 poharov jogurtu:

« Do misky na miesanie pridajte 1,25L pInotu¢ného UHT mlieka
pri izbovej teplote.

+ Potom pridajte sacok s mlie¢nymi kultirami (2g) a dékladne
premiesajte.

« Zmes nalejte do 8 sklenenych poharov a uzavrite ich vieckami.
Poznamka: Jogurty musia byt varené s vie¢kami na
poharoch.

« Umiestnite 8 poharov do drziaka na pohare, ako je uvedené v pokynoch pre sadu poharov
urcenu pre Easy Fry Silence 7L.

« Stla¢te J3, potom nastavte teplotu stlacenim tlacidla @ na 40°C.

« Potom nastavte ¢as varenia stlacenim tlacidla §9. Nastavte ¢as na 8 hodin.

« Stlacte tlacidlo Start :; na spustenie procesu varenia.

Pozor: Po vareni su zasuvka, pohare a mriezka horuce.

Pozndmka: Ak si myslite, ze textura vasho jogurtu je prilis tekutd, mate 2 moznosti:

« Zvyste teplotu o 5°C

« Predlzte ¢as varenia o 1 alebo 2 hodiny.

ONESKORENY START

V manualnom rezime a pri niektorych automatickych programoch (vsetky programy okrem rezimu
hranol¢ekov, mésa a ryb) mate moznost odloZit zaciatok varenia. Zaciatok varenia je mozné odlozit
od 30 minut do maximalne 4 hodin. Ak to chcete urobit:

« Pred spustenim varenia dlho stlacte tla¢idlo §2.

- Pomocou tlatidiel (+) a (=) nastavte ¢as, v ktorom sa ma varenie zacat,

- Potom stla¢te tla¢idlo, Start"

Upozornenie: Oneskoreny Start méze pri niektorych zlozkach predstavovat zdravotné
riziko. - Dérazne neodporicame akykolvek odlozeny Start pri potravinach, ako je médso
alebo ryby, s vynimkou peceného kurcata.

POKYNY NA PRIiPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomoze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznédmka: Casy varenia niz3ie su len orientaéné a mézu sa ligit v zavislosti od druhu a
mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moéze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

Cerstvé
alebo
mrazené
# | Smazenézemiaky| Mrazene |200-1400g18 - 40 minity 190°C P;’E?gst
b Namocte cerstvé zemiaky
Domace cerstvé = . o . rotriast kréjané na hranolk:
# | majené zemiaky| Cerstve 200+ 10009718 - SO minity 190°C| 0k ot 3 mingt dostucenelvody.
Dobre osusit.
# Zemiaky Mrazené |200-1600 g 8 - 50 mindty [190°C Przo_}(l;igtst
Dobre prepecené | = P ok a - . So a korenie zo vietkych
= A e Cerstvé | 1-5Kuasky [10 - 12 mindty|200°C (& strén
<) Masové gulky Cerstvé | 4- 24 Kasky 10 - 14 mindty| 200°C %
L © ) 1200 - - , Olej (1 ¢ajova lyZicka), so,
& Celé kuréa Cerstvé 1800g 50 - 60 mindty| 200°C (& ‘ Korenie 0 vietkjch stran
. = P
& Kuraciekridla | Cerstvé | 2 -9 Kasky (13 - 16 mindty 200°C | Oy (1 cajovalydka). o,
korenie zo v3etkych stran
(= Slanina Cerstvé | 4-6Kasky | 8- 12 mindty |220°C
= Klobasa Cerstvé | 2 - 6 Kasky 10 - 14 mindity| 200°C
x> Vyprazand ryba Cerstvé | 1-5Kasky 10 - 12 mindty|180°C
<> | Lososovyfilet | Cerstvée | 1-5Kusky |8-10 mindty |200°C Natite olejom a polozte
kozou nadol
= e 1 lyZica oleja, so a
x> Krevety Cerstvé | 6-18 Kasky | 8 - 10 mindty | 140°C % 1
korenie
& | Rutickovykel | Cerstvé |200-800/15 - 25 minaty 160°C| oMot | Tlyzicaoleja soa
1-krat korenie
W Cuketa Cerstvé 400 - 1200 g|25 - 40 miniity| 200°C 2 ;_Trt(:ltusr Olej, so, korenie
S Nuggety Mrazené |4 - 22 Kasky|12 - 14 mindty| 200°C (&
Syroveé tycinky Mrazené |4-18Kasky| 12 minaty |200°C %
& Mini pizza Mrazené |2-9Kasky| 7 minaty |200°C
- ) . L " Pouzite plech na pecenie/
5] Muffiny 2-7Kasky| 15mindty |160°C 7apekaciu misku**
Jogurt 4- 8 Pohare™* 10h 50°C
_ Pomaranc 1 3h 70°C

*V polovici varenia pretrepte.

**Vlozte tortovi formu/pekac do zasuvky.
*#* zodpovedaju znatkovym nadobam predavanym ako prislusenstvo.



DOLEZITE: Aby ste zabrénili poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne mnozstva
prisad a tekutin uvedené v navode na pouZzitie a v receptoch. Ked pouzivate zmesi, ktoré stupaju
(napriklad pri kola¢och, quiche alebo muffinoch), nadoba rary by nemala byt naplnena viac ako
do polovice.

Upozornenie: riziko prehriatia v pripade nedodrzania teploty.

VYMENA ZIAROVKY

Nez vykonate akukolvek tdrzbu lampy, uistite sa, Ze je vyrobok vychladnuty a vypnuty. Pri
vymene ziarovky skontrolujte, ¢i nie je prasknuté alebo rozbita, a presvedcte sa, i je skleneny
kryt sprdvne namontovany a bezpecne zaisteny.

. Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nie¢o krati ako pri vacsich
potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a skontrolujte jeho
priebeh.

« Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

+ Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred varenim pridat
trosku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporu¢ame pouzit 14 ml oleja. Do
mrazenych zemiakov nepridavajte olej.

« Vtomto spotrebi¢i mézete uvarit aj jed|d, ktoré daju pripravovat v rure.

«  Optimélne odportic¢ané mnozstvo na pripravu hranoléekov je 700 gramov.

+  Poutzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vlozte do misky spotrebi¢a zapekaciu misku. MdzZete pouZzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.

«  Spotrebi¢ mozete pouzit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut. Cas varenia je mozné upravit v zavislosti
od mnozstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odporucanu na pripravu hranoliek. Zemiaky osupte a nakrajajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspon na 30 minut, scedte ich
a osuste ich Cistou, vysoko absorpénou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dékladne vysusené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkovu lyzicu oleja (rastlinného, slne¢nicového alebo
olivového), vloZte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudu obalené olejom.

4. Prstamialebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebyto¢ny
olej. Vlozte hranolky do misky.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

CISTENIE

Spotrebic po kazdom pouziti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na ¢istenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie

ani abrazivne cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit neprilnavu povrchovu Gpravu.

1. Odpojte zéstrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebi¢ vychladnut. Poznamka: Vyberte
misku, aby sa spotrebi¢ rychlejsie ochladil.

2. Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vihkou handri¢kou.

3. Vydistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
$pongiou. Na odstranenie zvyskov necistot mdzete pouzit odmastovac.
Vystraha: miska a mriezka s vhodné do umyvacky riadu.
Upozornenie pre model s odnimatelnou prednou ¢astou: na zachovanie optimalnej
Zivotnosti vyrobku je délezité vybrat vonkajsiu prednu ¢ast a umyt ju ruéne.
V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom pomaha ruéné
umyvanie prednej ¢asti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost skla.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplnte ich horticou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 mintit odmocit.
Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

4. Vnutro spotrebica utrite hordcou vodou vihkou handri¢kou.

5. Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, ¢i su vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku znacky alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine. Telefénne cislo ndjdete v letaku o
celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zdkaznikov, obrétte sa na
miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si titulnu
stranu tohto ndvodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa obratte na stredisko
starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.



A. Posuda F. Odvojiva prednja strana s prozorci¢em za

B. Rucka posuda pregled*

C. Odvojiva prednja strana* G. Poklopac spremnika*

D. Odvojiva resetka* H. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir

E. Uklonjiva lijevana resetka za rostilj* I.  Prikaz vremena/temperature
AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

1. Krumpirici 6. Pizza

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak

3. Slanina/ goveda slanina 8. Povrce

4, Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRIJE PRVE UPORABE

Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih ¢uvajte na sigurnom mjestu.

1. Skinite svu ambalazu i sve naljepnice s uredaja.

2. Netdvolitsa el a szilikonbetéteket a resetka.

3. Ladicu i odvojive reSetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom.

Megjegyzés: Ladica, resetka i poklopac su sigurni za pranje u perilici posuda.
Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i oprati je ruéno.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozoréicem, ru¢no pranje
prednje strane pomaze u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

Torolje at a készulék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A késziilék forré levegd elbéllitasaval
mikodik.

PRIPREMA ZA UPORABU

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Umetnite resetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.

Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utje¢e na rezultat
pecenja vruéim zrakom.

>

wN =

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.

«GENIUS SUSTAV» ZA LAKO CISCENJE*

Uz nas novi sustav Jednostavno cisc¢enje i pohrana (eng. GENIUS) mozete jednostavno odvojiti
prednju stranu posude i samu posudu.

« Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u perilici posuda

« Sacuvajte ostatke hrane zahvaljujuéi poklopcu koji se nalazi u paketu.

*ovisno o modelu *ovisno o modelu




KAKO MOGU SKINUTI PREDNJU STRANU?

Kako biste ustedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu oc¢uvanost uredaja, slijedite
ovaj postupak ¢is¢enja za model s odvojivim prednjom stranom.

« Pritisnite tipku na dnu posude

+ Uklonite kuku s njezinog mjesta.
Odvojiva se prednja strana moze
skinuti.

« Stavite posudu u perilicu posuda ili
je ru¢no operite bez prednje strane
koju mozete ponovno prikljuciti na

proizvod.
e - ILI stavite poklopac spremnika na ladicu kako biste sacuvali
w ostatke hrane u hladnjaku.
! Pripazite: poklopac nemojte pric¢vricivati ako je posuda jo$
% - uvijek vruéa.

KAKO MOGU OCISTITI | PONOVNO PRICVRSTITI PREDNJU

STRANU?

« Rucno operite prednju stranu vru¢om vodom, s malo sredstva za ¢is¢enje te neabrazivnom
spuzvicom.
« Nakon $to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,

1. Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.
2. Utaknite donji dio prednje strane dok ne ¢ujete klik.

KAKO PODGRIJATI OSTATKE?

Za podgrijavanje ostataka hrane uklonite poklopac s ladice i vratite prednju stranu zdjele.

« Pritisnite tipke §9 i @ za postavljanje temperature na 160 °C.

« Zatim pritisnite §2) za postavljanje na 10 minuta s pomocu tipki @ i @

VIGYAZAT! Soha ne hasznilja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés elétt mindig csiptesse
vissza az el6lapot a talra.

UPORABA UREDAJA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsiitot az elsé h alat soran liresen
(tartozékok nélkiil) miikodteti, hogy eltavolitsa a gyartasi maradvanyokat és az Gj szagot.
Pri prvom pokretanju moze se pojaviti malo dima.
Uredaj moze kuhati veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane navedeno je u
odjeljku «Vodi¢ za kuhanje». Online recepti vam pomazu da upoznate uredaj.
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
konaénog rezultata.

3. Vratite ladicu u ureda;j.
4. Pritisnite tipku @ da biste ukljucili uredaj.
5. Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina

pripreme hrane {1} ili ru¢nih postavki §3.

a. Ha az automatikus fézési médot valasztja:

.

Pritisnite tipku (1) da bi se prikazao na¢in za pripremu hrane.

Nakon toga pritisnite tipku 1] na zaslonu da biste odabrali Zzeljeni nacin pripreme hrane
(nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”).

Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom tipke §9 i prilagodite vrijeme
tipkama @ i @ Mjera¢ vremena moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 90 minuta.
Prilagodite temperaturu §2) s pomocu tipki @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

Pritisnite tipku " Start (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim

stop
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postavkama temperature i vremena.

+ Pokrenut ce se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

+ Napomena: tijekom pripreme hrane vrijeme pripreme i temperaturu mozete prilagoditi
pritiskom tipke 9.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

Prilagodite temperaturu §9 s pomocu tipki @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja §9 s pomocu tipki @ i @ Mjerac vremena moze
se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 90 minuta.

Pritisnite tipku Start :i: (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim
postavkama temperature i vremena.

Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu e se izmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

¢. Sziineteltesse vagy éllitsa le a f6zést:

Start

+ Jednostavno pritisnite gumb ;| za pauziranje kuhanja. Za nastavak kuhanja ponovno pritisnite.
+ Dugo pritisnite tipku Z:; za prekid kuhanja. Dok se uredaj hladi, on nastavlja ventilirati.
Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu ladice.

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. Za przene krumpirice preporuc¢ujemo da
ih protresete nakon 15 minuta pripreme, a zatim nakon 10 minuta.

8. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. lzvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

9. Provijerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjera¢ vremena
na jo$ 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 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.

11. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

RESETKA ZA PRIPREMU HRANE NA 2 RAZINE

S e B

|

Za pozicioniranje resetke u fritezi dostupne su dvije razine: visi poloZaj i nizi polozaj. Nasa reSetka
za pripremu hrane na 2 razine pomoci ¢e vam da pripremite razlicite vrste hrane.

NIZI POLOZAJ: ovaj polozaj koristite za pripremu namirnica kao 3to su velike koli¢ine mesa, povréa
ili krumpiri¢a da biste iskoristili cijelu povrsinu ladice.

VISI POLOZAJ: ovaj polozaj koristite za pripremu manjih namirnica kao &to su tost, odresci od
lososa ili burgeri. Omogucit ¢e vam da ih lak3e isprZite i izvadite.

UPOTREBA NACINA RADA EXTRA CRISP

«  Taj nacin rada aktivan je samo za nacin rada Przeni krumpirici i Ru¢ni nacin rada. Az extra ropogds
opcid aktivélasakor a késziilék nagy sebességgel miikodik, és még jobb ropogds eredményt biztosit.
Napomena: ovaj naéin pripreme hrane pojacava rotirajuéi ventilator vaseg proizvoda.
Ta se funkcija mora aktivirati prije pocetka pripreme hrane.

« Funkcija Extra Crisp omogucuje vam da namirnice ucinite hrskavijima tijekom istog
vremena pripreme hrane. Ta vam funkcija takoder stedi 3 minute za pripremu hrane uz
rezultate identi¢ne pripremi hrane bez te opcije. Ako radije birate ustedu vremena nego
hrskavije namirnice, smanjite vrijeme pripreme za 3 minute nakon aktivacije funkcije.

1. Postavite hrane u ladicu.

2. Pritisnite tipku O, a zatim pritisnite {1) na zaslonu kako biste odabrali 5% nacin pripreme
hrane Przeni krumpiriéi ili ru¢ni nacin rada.

3. Pritisnite gee. Kad je aktivan, ovaj nacin rada prikazuje se narancasto na zaslonu.

4. Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke (pogledajte odjeljak,Vodic za
pripremu hrane”).

5. Pritisnite tipku :0; za da biste pokrenuli pripremu hrane. Na zaslonu ce se izmjeni¢no
prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

DEHIDRACIJA

1. ReSetku postavite u posudu na uredaju.

2. Pritisnite (D,a zatim podesite temperaturu 3 pritiskom na tipke@i@ Kontrolni raspon : 40 - 80°C.

3. Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku §3 i prilagodite
vrijeme tipkama ()i (). Vrijeme mozete podesiti od 1 do 10 sata.

4. Pritisnite :: tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu ce se
izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. lzvucite



posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

6. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo3 nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj
i postavite mjera¢ vremena na jo$ nekoliko minuta.

7. 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 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.

Set od 8 posuda dostupan je kao dodatna oprema koja se prodaje odvojeno.

Priprema za 8 posuda jogurta:

« Dodajte 1,25L punomasnog UHT mlijeka na
temperaturi u posudu za mijesanje.

« Zatim dodajte paket mlije¢nih kultura (2g) i dobro promijesajte.
« Ulijte smjesu u 8 staklenih posuda i zatvorite ih poklopcima.
Napomena: Jogurti moraju biti kuhani s poklopcima na
posudama.

sobnoj

Stavite 8 posuda u stalak za posude, kako je navedeno u uputama za set posuda namijenjen
Easy Fry Silence 7L.

- Pritisnite §9), zatim podesite temperaturu pritiskom na tipku @ na 40°C.

« Nakon toga podesite vrijeme kuhanja pritiskom na tipku §3. Postavite vrijeme na 8 sati.

«  Pritisnite tipku Start Z‘(ep‘ za pocetak procesa kuhanja.

Paznja: Nakon kuhanja, ladica, posude i reSetka su vruci.

Napomena: Ako smatrate da je tekstura vaseg jogurta previse tekuca, imate 2 opcije:

- +Povecajte temperaturu za 5°C

+ «Produzite vrijeme kuhanja za 1 ili 2 sata.

ODGODENI START

U ru¢nom nacinu rada i kod odredenih automatskih programa (svi programi osim pomfrita, mesa
i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuhanja moze se odgoditi od 30 minuta do
maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, morate poduzeti sljedece korake: 1:

+ Prije po¢etka kuhanja, dugo pritisnite tipku §2 .

« Pomocu gumba @ i @ postavite vrijeme pocetka kuhanja,

« Zatim pritisnite gumb «Start».

Upozorenje: odgodeni pocetak moze biti zdravstveni rizik za neke sastojke. - Uz izuzetak
pecene piletine, izri¢ito vam savjetujemo da ne koristite odgodeni pocetak za namirnice
poput mesa ili ribe.

Svjeze
smrznuto

* Smrznuto Smrznuto |200-1400g| 18 - 40 min |190°C Pro;\:srgjte
Namocite svjeze krumpire,
Domacdi svjezi . 200 - 1000 ; ] .| Promuckajte | narezane na przene komade,
# przeni krumpir Sjeze 9 18-50 min 130°C 1/2put | uhladnu vodu na 30 minuta.
Dobro osusite.
# Krumpir Smrznuto |200-1600g| 8-50 min |190°C Pro;nuckujte
puta
= mlj[:?/te):;%i:\fer:;na Svjeze | 1-5Komadi| 10-12 min [200°C Soli papar sa svih strana
= Mesne kuglice Svjeze  |4-24 Komadi 10 - 14 min {200°C
" ¥ . 1200 - . . . Ulje (1 ¢ajna Zlicica), sol,
<] Cijelo pile Svjeze 1800 g 50-60min |200°C| (¥ bapar sa svih stiana
@ Pileca krila Svjeze |29 Komadi| 13- 16 min |200°C % Ulje (1 éajna dicica), sol,
papar sa svih strana
(=] Slanina Svjeze |4-6Komadi| 8-12min |220C/
= Kobasica Svjeze |2 -6 Komadi| 10 - 14 min {200°C %
o
x> Panirana riba Svjeze |1-5Komadi| 10-12 min |{180°C %
%5 | Filetodlososa | Svjefe |1-5Komadi| 8-10min |200°C Namazite uljem i stavite
kozom prema dolje
(&
] Rakovi Svjee  6-18 Komadi 8-10 min |140°C % 1 Zlica ulja, sol i papar
W Bruxelleski kupus |  Svjeze |200-800g| 15- 25 min [160°C PmTﬁaﬁe 1 Zlica ulja, sol i papar
@ Tikvica Svieze  400-1200¢ 25 - 40 min |200°C P’°;“;‘ucrgjte Ulje, sol, papar
e Nuggeti smznuto | 2722 | 12-14min [200C] >
= Komadi
S 4-18 . . %
Sirni Stapici Smrznuto ) 12min  |200°C
Komadi
=) Mini pizza Smrznuto |2 - 9 Komadi 7 min 200°C
& Muffini 2-7Komadi|  15min  |160°C Uporabite podiozak za pecenje
/ posudu za pe¢nicu**
Jogurt 4- 8 Staklenke™| 10 h 50°C
Naranca 1 3h 70°C

* Razza fel a stités felénél.

** Helyezze a stitéformat/siitéedényt a fiokba.
*** megfelelnek a tartozékként forgalmazott markas beféttesiivegeknek.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje tul a hasznélati
utmutatdban és a receptekben megadott maximalis hozzavald- és folyadékmennyiségeket. Ha
olyan keverékeket hasznal, amelyek megemelkednek (példaul stitemény, quiche vagy muffin
esetében), a stitéedényt nem szabad félig megtdltve hagyni.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se ne pridrzavate temperature.

PROMJENA ZARULJE

Proizvod mora biti hladan i isklju¢en prije odrzavanja lampe. Pri zamjeni zarulje provjerite nije li
napukla ili slomljena te provijerite je li stakleni poklopac pravilno sastavljen i sigurno pri¢vrséen
na mjesto.

- Priprema manje hrane obic¢no traje krace od pripreme vec¢ih komada hrane. Ako niste

sigurni, mozZete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste provijerili napredak.

Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da

bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja. Nemojte dodavati ulje u smrznuti

krumpir.

Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 600 grama.

Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene

zalogajcice.

Ako Zelite ispeci kolac ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu

stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg

Celika, aluminija i terakote.

- Uredaj mozete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

8. Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i narezite
ga na jednake komade.

9. Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite papirnatim ubrusom.
Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

10. U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijesajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

.

.

11. Izvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja ostao u
posudi. Stavite krumpirice u posudu.
Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ce visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za ¢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 vlaznom krpom.

3. Posudu i reSetku ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom
spuzvom. Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i oprati je ru¢no.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozoréicem, ru¢no pranje
prednje strane pomaze u o¢uvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

4. Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

5. Odistite grijaci element suhom cetkom 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 I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite web-
stranicu robne marke ili se obratite korisnickoj podrici robne marke u svojoj drzavi. Broj telefona
mozete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u va3oj drzavi nema korisnicke podrske, obratite se
lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potraZite popis naj¢escih pitanja ili se obratite korisnickoj podrici u svojoj
drzavi.



*B 3aBMCMMOCTMN OT MOAenun

OMNMUCAHUE

DNwp

Yawa F. CvemHas nepefHAA NaHeNb C OKOLIKOM
Pyuka vawm onA HabnoaeHus 3a npurotoBneHnem*
CbeMHan nepefHAs naHenb* G. KpbllwKa ana xpaHeHua*

. CbemHas peluetka*® H. Uundposas ceHcopHas naHenb
CbemHan nnTan pelueTka ana rpuna* I.  OTo6paxeHue BpeMeHWU/TeMnepaTypbl

uAwN =

ABTOMATUYECKUE NMPOrPAMMDI

KapTtodenb ¢ppun 6. Muuua
KYPUHbIe HarreTcbl 7. cTeik
BekoH / 6eKOH 13 roBAAVHbI 8. Osowwn
KpeBeTku 9. Pobiba
3aneyeHHas Kypuua 10. flecepTbl

MNMEPEA NMNEPBbIM UCMOJIb3OBAHVEM

CHavana ﬂpO“IMTaVITe WHCTPYKUMKU MO TEXHUKE 6e3onacHoCTn 1 PYKOBOACTBO NoJib3oBatensa u
NONOXKNTE NX B HAAEXHOE MeCTO.

1.
2.
3.

»

YpanuTe Bce ynakoBOUHble MaTepmarbl U ¢ prbopa Bce HaKnenku.

He cHVMmaiTe CMIMKOHOBbIE HaKNafKW C peLeTKu.

TiwaTenbHO OUMCTUTE Yally U CbeMHbIe PeLIeTKUN B ropsaYyei BoAe C MOMOLLbI0 He6oNbLOoro
KONMYeCTBa MOILLEro CPeACTBa 1 rybkm 6e3 abpasmBHOIO NOKPbLITUA.

MpumeyaHue: BbiABMKHON AWMK, pelleTKa M KpbillKa 6e30nacHbl ANA MbiTbA B
NoCyAOMOEUHOI MalunHe,

Mpepynp ANA MOAenm co Cb i nepeaHei NaHenbio: YTo6bl 06ecneunTb
HaUnyuwyio coxp Tb U3[ 6X0AMMO CHUMaTb BHELUHIOW NepefHIon
naHesNb N MbITb €e BPY4HYIo.

Ecnu Bbl Ucnonb3yete MoAenb CO CbeMHOI nepefHeli NaHeNbio C OKOWKOM, TO ANnA
coxp nepBoHa 0 BMAA M NPO3pPavyHOCTU CTeK/a Heo6XoAMMO MbITb
nepeaHIOI0 NaHeNb BPYUHYI0.

MpoTpuTe BHYTPEHHIO U BHELLIHIO MOBEPXHOCTV NpMbopa BRaXHO TKaHbto. Mpunbop
paboTaeT 3a cyeT BbIPabOTKMN ropAYero Bo3ayxa.

NOAroTOBKA K UCMOJIb30BAHUIO

1.

2.
3.

MomecTute NPMBOP Ha MNOCKOIA, YCTOMUMBOW 1 >KAPOMPOYHON paboueit NOBEPXHOCTU
BAANV OT 6pbI3r BOAbI.

MocTaBbTe pelweTKy Ha AHO Yalu Ao ynopa.

He HanuBaiiTe B Yawly macno unu gpyrue XuaKoctu.

Huuero He cTaBbTe Ha NpU60pP. ITO NPUBOANUT K Hapy NoTOKa Bo3ayxa u BmAeT
Ha pe3ynbTaT XapKun ropAa4Ynm BO3ayXom.

BAXKHO! na npepoTBpalleHns neperpesa Npubopa He CTaBbTe €ro B Yron WK MOf HACTEeHHbI
wkad. Bokpyr nprbopa fomkeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 CM, UTOObI BO3AYX MOT 6eCnpenaTCcTBEHHO
LIMPKYNMpOBaTb.

*B 3aBMCMMOCTI OT MOAenn



«FTEHUANbHAA CUCTEMA» ANA NIETKON OYNCTKU*

C nomouybto Hawen cuctembl GENIUS Bbl nerko moxkete otaenvTb NepefHiolo naHenb AwmKa ot

camoro Aauwmnka.
« C nerkocTblo ounLanTe Balle U3genmne N SKOHOMbTe MecTo B nocy,qomoequoﬁ MalmnHe.

« CoxpaHaiiTe 0CTaTKN NULLM 61arofaps KOMMIEKTHON KpbILLKe.

KAK CHATb NMEPEAHIOIO NMAHEJ1b?

Yto6bl CIKOHOMUTb MECTO B MOCYAOMOEUYHON MalUMHE 1 OBecrneunTb HaunyuLlylo COXPaHHOCTb
nprbopa, NprAepKMBaTECH STON MPOLIEAYPbI OUNCTKY 1A MOAENV CO CbeMHOV NepeaHeN NaHebto.

- Haxmwure KHOMMKY, PacronoXeHHyto B HWKHEN YacTy valuu.

CHumuTe 3awenky. CbemHas
nepeaHss NaHeNb OTCOEANHUTCA.

MomecTuTe Yaluy B NOCYAOMOEUHYIO
MaLLVHY UKW BbIMOWTE ee BPYUHYO
6e3 nepegHen naHenu, KoTopyto
3aTeM  MOXHO  OygeT  cHoBa
YCTaHOBWTb Ha n3aenue.

« WM HakpoiTe ually KpblWKOW, YTOObl y6paTb OCTaTKn
e MMM B XONOAWMIIbHUK.

OcTopoxHo! He HakpblBaiTe Hally KpPbILIKOW, NMOKa OHa He
-‘1.% il ocTbina.

*B 3aBUCMMOCTMN OT MOAenun

KAK NOYNCTUTb U 3AHOBO YCTAHOBUTDb NEPEAHIOIO

MAHENDb?

« OuncTuTe NepeaHIolo NaHeb BPYUHyto B ropayeli Boge C MOMOLLbIo HEGOMBLIOTO KONNYecTsa
MOMOLLEro CPeacTBa 1 rybku 6e3 abpasmBHOro NOKPLITUSA.

+ BbIMbIB 11 TLATENBbHO BbICYILMB BHELLHIOW NepeAHIolo NaHerb,
1. 3aKpenuTe ee BEPXHIOI YaCTb C MOMOLLbIO 3aLLeNKy Yallm.
2. YcTaHOBUTE HUXKHIOK YacTb MaHenw, HaiaBuB Ha Hee Ao LWenyKa.

KAK PA3OIPETb OCTATKW EAbl?

YT06bI pazorpeTb OCTaTKN MULM, CHUMUTE KPbILLKY C Yalln 1 YCTaHOBWTE NEePEeAHIol0 NaHenb
Ha mecTo.

+ Haxmnte fHn @ 4TO6bI yCTaHOBUTL TemnepaTypy 160 °C.

+ 3aTem HaXMUTe [J9) 1 yCTaHOBUTE BPEMS MPUTOTOB/EHNs 10 MU HYT C MOMOLLbIO KHOMOK @ n @ .
BHMMAHME! Hukorpa He wucnonb3yiiTe npu6op 6e3 BbiaBMKHOro AwmKa. Mepep
ITe NepeAHIOl0 NaHenb Ha Yale.

APUroTc Bcerga (o]

NCMNoJib30BAHUE MPUBOPA

BHumaHue: Mpn nepBom mcnonb3oBaHUM GPUTIOPHMLBI y6eauTeCcb, YTO OHa nycTas
(6e3 Kakux-nu6o akceccyapoB BHYTpU), YTOObl YCTPaHNTb NPOU3BOACTBEHHbIE OCTAaTKMN
1 HoBbIli 3anax. Mpu nep 3anycke nosB., 60NbLLIOro KonnyecTsa
AbiMa.
Mpubop MOXET roTOBWTH LUMPOKMWIA CMEKTP MPOAYKTOB. BpeMaA NpUroToBNeHVs OCHOBHbIX
BVAOB MPOAYKTOB yKa3aHo B pasfene «PykoBOACTBO MO NpurotosieHunio». OHnanH-peuenTbl
NomoryT BaM OCBOWTb NpKGop.
1. TloaKniounTe WHYP NUTAHWA K SNEKTPUYECKON po3eTKe.
2. TMomectuTe 6ni0f0 B YaLly.
MpumeyaHne. Hukorga He npeBbiwaliTe MaKCMManbHbIli YPOBEHb, YKasaHHbIN
B Tabnuue (cm. B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 61i0A»), Tak Kak 3TO MOXeT
NOBJINATL Ha KAYeCTBO KOHEYHOTO pe3ynbTaTa NPUroToBNeHNs.

3. 3apBuvHbTe Yally B npmbop.
4. Haxmwute KHonKy@ 4TOGbI BKNIOUUTL MPNGOP
5. Mepen Hauanom NPUroOTOBIIEHNSA Bbl MOXETE BbIGPaTh NtoGyto aBTonporpammy {1 wnm BbiGpaTb

pyuHble HaCTPONKM 9.

a. anI Bbl6op€ ABTOMATNYECKOro pexnma npuroTtoBieHna:




HaxmuTe KHOMKY (] AN1A OTOBPaXKEHNs PEXMMA NPUTOTOBIIEHUS.

3aTem HaXKMUTE KHOMKY (1) Ha SKpaHe /151 BbIGOpa HY)HOTO PeX1Ma MPUroTOBIEHNS
(3TV peXuMbl NOAPOGHO oNMcaHbl B pasaene «Tabnuua NpurotoBneHns 6aoa»).

IMpu HEOBXOAMMOCTM OTPEryNNpyiTe BpeMs MPUTrOTOB/EHMS, HaXKaB KHOMKY §9) v 3apaB
HY>KHOE 3HaueHIe C MOMOLLbIO KHOMOK @ n @ TaliMep MOXHO YCTaHOBMTb B ana3oHe
ot 0 80 90 MUHYT.

OtperynupyiiTe Temnepatypy {2 ¢ NOMOLbIO KHOMOK @ [ @ Ha UMdpPoBOM dKpaHe.
TemnepaTypy MOXHO OTperynupoBatb B npegenax ot 40 °C go 220 °C.

HaxmuTe KHOMKY z; Start, uTo6bl HauaTb NPUrOTOB/EHNE C BbIOPaHHON TeMMnepaTypoi v
BpeMeHeM.

MpuroTtoBneHne HaunHaeTcA. TemnepaTypa 1 OCTaBLUeeCs BPemsA NpUrotossieHns 6yayT
ronepemMeHHO 0TOOpakaTbCA Ha IKpaHe.

- Mp Bpems n paTypy MOXHO perynuposarb BO BpeMs NpUroTos/ieHns ¢
NOMOLLbI0 KHONOK | 9.

b. Ecniv Bbl BbI6pany pyyHble HaCTPOWKM:

« OTperynupyiite Temnepatypy §3 ¢ NOMOLYbIO KHOMOK @ n @ Ha UMPPOBOM SKpaHe.
TemnepaTypy MOXHO OTperynuposatb B npegenax ot 40 °C go 220 °C.

* 3aTeM yCTaHOBUTE Xenaemoe Bpems NPUroToBIEHNA C MOMOLLbIO KHOnOK@ n @Taﬁmep
MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe ot 0 4o 90 MUHYT.
HaxmuTe KHOMKy Start o
1 BpeMeHeM.
MpuroTtoBneHme HaunHaeTcA. TemnepaTypa 1 OCTaBLUEeCA BPeMA NPUroToBsieHns 6yayT
nonepemeHHO 0Tobpa)KaTbCA Ha IKpaHe.

. [IP1OCTaHOBUTL MM NPEKPATUTb NPUTOTOBIEHKE:

Stop 4yTO6bI HauaTb npurotosneHune c BblﬁpaHHOVI TeMﬂepaTypon

e}

Y106bl MPUOCTAHOBWTL NPUrOTOBNEHME, YTo6bI
BO306HOBUTb NPUTOTOB/IEHWNE, CHOBA HaXMUTE KHOMKY

Y106bl OCTAHOBWTH MPUIOTOBIIEHVIE, [ONITO HAKMMATE HA KHOMKY :: Mo mepe ocTbiBaHMA
nprbop NPOAOIKAET BEHTUNIMPOBATLCA.

M3nnwKm macna v3 nuim cobmpaioTca B HUXKHEN YacTy ALMKA.

HekoTopble NpoayKTbl HEOGXOAMMO MepemellaTtb MO WCTEYEHUM MOJOBUHBI BPEMEHU
NPUroTOBNEHNA ANA MOMYYeHUA ONTUManbHbIX pesynbraToB (cM. pasgen «Tabnuua
npurotoBneHna 6ntog»). Ytobbl nepemeluatb MPOAYKTHI, M3BMEKWTE vawy w3 npubopa,
NOTAHYB 3a PYuKy, W BCTPAXHWTE ee. 3aTeM 3a[iBUHbTe Yally obpaTHO B npubop, U
NPUroToB/IEHe MPOAOIIKUTCA aBTOMATUYecku. [pu npurotoBneHun Kaptodens ¢pu
peKoMeHAyeTCA BCTPAXHYTb Yally Nprnbopa yepes 15 MuHYT, a 3aTem Yepes 10 MUHYT.

Korga nposByuyan 3ByKOBOW CUrHan Taiimepa, YCTaHOBNEHHOE Bpems MpPUroTOBNEHUA
3aKOHYeHO. V3BneKuTe Yally 13 Nprubopa 1 YCTaHOBUTE Ha XKapOMPOYHYIO NOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe roToBHOCTL 6nt0Aa.

Ecnu 6ntopo Bce ele He roToBO, NMPOCTO BCTaBbTe yally 06paTHO B NpM6OpP U yCTaHOBUTE
Talimep elle Ha HECKONbKO OMONHUTENbHBIX MUHYT.

NpoOCTO  HaXMWUTe  KHOMKY

Stop *

. Kak TOnbKO 6}1}0[10 6yﬂeT rOTOBO, M3BIEKUTE 4ally. W3Bnekute NPOAYKTbl M3 4awwn C

MOMOLLbIO WMMLOB.

11.

BHumaHume! 3anpeuyaetca nepeBopayumBath Yally BMeCTe € peleTKon.

BHumaHue! Mocne npurotoBneHnsa vawa u camo 6niogo oueHb ropsaume. He
npuKacainTecb K 4Yalie BO Bpems M1c HEKOTOpOro BpemMmeHu
nocne Hero, Tak Kak OHa CUNbHO HarpeBaeTcA. [lepXKuTe yally TONIbKO 3a PY4KY.

Koraa nopuus npopyKToB NPUroToBNEHa, NPMOOP Cpasy e roTos K NPUroTOB/EHMIO CleayoLLei
nopuum.

|

[N yCTaHOBKM peLieTKu B asporpusie npefycmMoTpeHbl iBa NONOXEHNA: BEPXHEE 1 HIKHee.
TO NO3BONUT BaM rOTOBUTb pa3Hble 6/110Aa B COOTBETCTBYIOLLEM PEXMME.

o HUXHEE MNMOJIOMEHWE. B 3TOM NONOXEHNMN MOXXHO rOTOBMTb 60JbLLME NOPLMN MACA, OBOLLEN
nnu kaptodena ¢ppu, 3a4eNCTBYA BECb 06BEM YaLun.

o BEPXHEE MOJIOXXEHUE. Wcnonb3yiiTe 3TO MONOXeHWe [/ NPUrOTOBNEHUA HeGOoMbLINX
VNHIrpeaneHTOB, TaknX Kak TOCTbI, CTENKW 13 IOCOCA UKW KOTNEeTbl Ana 6yprepos. Tak NpoayKTbl
6yfyT NoApPyMAHMBATbCA paBHOMepHee. Kpome Toro, umx OyAeT nerye nepeBopauvBaTb U
BbIHVMATb.

MCNOJIb3OBAHUE PEXXUMA XPYCTALLEN KOPOUYKU

3Ta GpyHKUMA JOCTYMHa TONbKO ANA NPOrpamMmbl MPUroTOBNEHNA KapTodena Gpu 1 pyuHoro
pexwvima. Mpu akT1BaLmm onumm «JKCTPa-XpycT» NpMbop paboTaeT Ha BbICOKON CKOPOCTM 1
obecneumnBaer elye 6onee XpPyCTALLYIO KOPOUKY.

MpumeyaHne. DTOT peXUM NPUrOTOBJIEHMA YCKOPAET BpalleHne BeHTUIATOpa
Balero npu6bopa.

3Ty GYHKLMIO HEOBXOAUMO aKTVBMNPOBATL NepPe Hauanom NPUroToBEHUS.

Pexum XxpycTaweil KOPOUKM Mo3BonsAeT CAenatb NHIrPeaneHTbl 6onee XpyCTAWMUMN NPy
TOM Xe BpPEMeH) NPUroToBleHUsA. ITa GYHKLMA Takxe MO3BOMAET COKPaTUTb Bpems
NPUrOTOBNEHNA Ha 3 MUHYTbI. py 3TOM pe3ynbTaTbl MPUrOTOBNEHNA GYAYT UAEHTUYHDI
pesynbratam 6e3 Mcnonb3oBaHUA 3Toi GyHKUMU. ECIn Bbl XOTWTE CIKOHOMUTL BpeMms,
HO 136exaTb 06pa3oBaHUA XPYCTALEA KOPOUKM, YMEHBLUMNTE BPEMA NMPUrOTOBNEHMA Ha
3 MUHYTbI NOCsIe aKTUBaLMK GYHKLUN.

MomecTuTe 6nt0AO B yalLy.

Haxmute (1, a 3atem HaxmuTe (I Ha 3kpaHe, 4TO6LI BLIGPATL MPOrPamMMy MPUIOTOBMEHMSA
KapTodens dpu %ﬁ NN PYYHOW PEXMM.




3. Haxmute g Mocne akTvBauuM pexvma COOTBETCTBYIOWWI MHAWNKATOP 3aropuTca Ha
JKpaHe OpaHXeBblM CBETOM.

4. Tpy HEOBXOAMMOCTY OTPEryNNPYITE BPEMA NPUrOTOBIEHNSA C MOMOLLbIO KHOMOK (CM. pasaen
«Tabnuua npurotoBnexus 6n0g»). (+)n

5. HaxmwuTe KHOMKY 2':; YTOGbI 3aMyCTUTb NPUrOTOB/EHNE. BbibpaHHasa TemnepaTypa n

OCTaBLUIEECA BpeEMA NPUTrOTOBNIEHNA 6yﬂyT nonepeMmeHHo 0T06pa>KaTbCﬂ Ha 3KpaHe.

1. MomecTuTe peLeTKy B yally nprbopa.

2. Haxmute @ a 3aTeM HaCTPONTe HaXWMasA Ha UNGPOBOM [[7) SKpaHe KHOMKN @ " @ b
Pa6ouuit gnanasoH : 40 - 80°C.

3. TMocne 3Toro HaCTPOIITe HyHOe BPeMsA NPUFOTOBAEHNA: HaKMIUTE KHOMKY 9 1 BbiGepuTe
3HayeHue C NOMOLLbIO KHOHOK@ " @ MoHo ycTaHOBMTbL Bpems oT 1 ao 10 yacos.

4. HaxmuTe KHOMKy Start, :W‘ 4TO6bI 3aMyCTUTb NPOLIECC CyLWKK. TemnepaTtypa 1 ocTaBLieecs
BpemA NpuUroToBneHna byayT nonepemMeHHO oTobpaxaTbCA Ha IKpaHe.

5. Korga npo3Byuyan 3BYKOBOW CUrHan TaliMepa, YCTaHOBNEHHOE BPEMsA MPUroTOBMEHWA
3aKOHYeHO. M3BnekunTe Yally u3 npmbopa 1 ycTaHOBUTE Ha apPONPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

6. MpoBepbTe rotoBHOCT 6ntopa. Ecnv 6niofo Bce elle He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally
06paTHO B NPU6OP 1 yCTaHOBUTE TaliMep elle Ha HECKOIbKO AOMONHNUTENbHbIX MUAHYT.

7. Kak Tonbko 6ntofo OGyper rotoBo, M3BnekuTe vawy. V3Bnekute nNpopayKTbl M3 Yalwm C
NOMOLLbIO LWMMLOB.
BHumaHue! 3anpelyaerca nepeBopaunBaTh Yally BMeCTe C pelueTKon.
BHumaHue! Nocne npurotoBneHns yawa n camo 6niofo oueHb ropsune. He
npuKacaiTechb K Yallue BO Bp nc IMANBT HEKOTOpOro BpemeHun
nocsie Hero, Tak Kak OHa CM/IbHO HarpeBaeTcA. [lepKuTe yally TO/IbKO 3a PYUKy.

NOryepT

Ha60p 13 8 6aHOK AOCTYNEH B KayecTBe OTAEe/IbHOro akceccyapa.

MpuroTtoBneHve Ana 8 6aHOK iorypra:

« [lo6asbTe 1,25 nuTpa uenbHoro Monoka UHT npu KomHaTHOM
TemnepaType B MCKY ANA CMeLINBaHWA.

«+ 3aTem f06aBbTe MaKeT C MOIOYHOKUCbIMU BaKTePUAMK (2 1) 1

XOPOLLO NnepemellaiTe.

+ lNepenetite cmech B 8 CTEKMAHHbIX 6AaHOK 1 3aKPOITe KPbILLIKaMM.

MpumeyaHmne: MorypTbl AOMKHDI FOTOBUTLCA € KPbIlKamul

Ha 6aHKax.

+ MomecTunTe 8 6aHOK B NOACTaBKY ANA 6aHOK, Kak yka3aHO B MHCTPYKUMAX ANA Habopa 6aHoK,
npepHasHayeHHoro ana Easy Fry Silence 7L.

« Haxmute &3, 3aTeM HacTponTe TemnepaTypy, HaxaB KHOMKY @ Ha 40°C.
+ 3aTem HacTpoViTe Bpema NPUroTOBIEHNA, HaXKaB KHOMKY §9. Ycravnosute BpemA Ha 8 yacos.
Start

« Haxmure KHOMKY Start sip, 4TOObI HayaTb npouecc NpurotoBneHnA.
BHumaHwme: Nocne NnpurotoBneHna AWmK, 6aHKu 1 peLeTKa ropayune.

MpumeyaHme: Ecnu Bbl cuMTaeTe, UTO TEKCTYpa Ballero MorypTa CIMILKOM XUAKas, y Bac ecTb
2 BapuaHTa:
- lNoBbiweHne TemnepaTypbl Ha 5°C

- YanuHuTe Bpema NnpurotosieHna Ha 1 nnm 2 vaca.

NOXEHHbIN CTAPT

B pyuHOM pexknme 1 Ans HEKOTOPbIX aBTOMATUYECKUX NPOrpamm (BCce Nporpammbl, KpoMe pexxuma

«KapTodenb dpu», «Maco» 1 «Pbiba») y BaC €CTb BO3MOXXHOCTb OT/IOKWTb Hayano NPUroToBEHUA.

Hauano npuroToBeHyist MOXeT 6bITb OTIIOXKEHO OT 30 MUHYT A0 4 YacoB. s 3Toro:

« Mepep 3aMycKOM NPUTOTOBNEHNS AONTO HAXXMMaiITe Ha KHOMKY [NMUKTorpamma Bpemsi/Temn]. §3).

+ C nomouwpio KHOMoK (+) u (5 ycraHoBuTe Bpems, B KOTOpOe Bbl XOTUTE 3amycTUTb
npuroToBneHue,

« 3aTem HaXKmuTe KHOMKY «CTapT».

BHuMaHue: OTNOXKEeHHbIl CTapT MOXeT NpeACTaBNAATb ONAcHOCTb ANA 3A0POBbA Npun

NCNONb30BaHNMN HEKOTOPbIX WHrPeAneHToB. - Mbl HacTOATENbHO peKoMeHAyem He

CTapT ANA TakUX NPOAYKTOB, KaK MACO uam pbiba, 3a

NCKNIOYEHNEM KapeHol KypuLibl.

TABJINLIA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA4

Ta6J1I/IL|a HWXe NOMOXET BaM BblﬁpaTb OCHOBHbIe HaCTpOVIKI/I ANA NPUrotToBneHnAa 6n|o,qa.
MpumeuaHne. BapnaHTbl BpemeHU NpUroToB/ieHNA NpeAcTaB/ieHbl B KauecTBe OpueHTupa
N MOTyT N3MEHATbCA B 3aBMCUMOCTW OT COpPTa U KOJINYecTBa KapTO(I)enﬂ. Pasmep, <|>opma
N MapKa Apyrux npoayktoB MOryT noBJUATb Ha KOHEYHbIN pe3ynbrtaT NPUroToBneHns.
Bo3moxxHo, Bam n0Tpe6yeTcu HEMHOro oTperynnpoBaTb BpemMs NpuroToB/ieHns.

nc Tb OT




Ceexue nam

3aMopoXeHHble|

Bctpaxnute

%% | Kaprodenb dpu |3amopoxehbie| 200-1400g| 18- 40 MuH |190°C 2paza

3aMounTe CBEXYIO KapTOLLKY,

AT BctpaxHuTe | Hape3aHHyio Ha ¢pu, Ha 30
%% (Bexuiikaptopens Csexwe [200-1000g| 18-50 mun |190°C cp PesanHy P
dpn 1/2pasa MUHYT B XONOAHON BOAE.
P Xopowwo obcywure.
* Kaprodenb |3amopoxenhbie| 200-1600g| 8-50 MuH | 190°C BC?::::"E
Hepe Conb v nepeLy co Bex
= NpoXapeHHbIN Ceexwne |1-5Kycoukn| 10-12 mmH |200°C peu

Py6neHblii cTerk

% CTOpOH

= OpuKagenbku Ceexne #-24Kycoukn 10-14 muH |200°C

1200 - R " Macno (1 u. noxka), conb,
A Lienas kypuua Ceexwe 18009 50 - 60 muH |200°C epel} o BCeX CTOpoH
& ISR Ceexwne |2-9Kycoukn| 13-16 muH |200°C Macno (1 4. noKKa), con,
Kp nepeL| co BCeX CTOPOH
(= Bekon Ceexwne |4-6Kycoukn| 8-12muH [220°C
= Kon6aca Ceexue |2 -6 Kycoukn| 10- 14 muH |200°C

NannpoBaHHas
=3 P

Ceexwne |1-5Kycoukn| 10-12 muH |180°C
pbiba
< ®une nococa Ceexue |1-5Kycouku| 8-10muH |200°C Cuasars Macnom
BbINIOXKWTb KOXeil BHU3
c 1 cT. noXKa Macna,
< KpeseTku Ceexue 6-18Kycoukn| 8-10muH |140°C @ i !
conb 1 nepet
4% bploccenbckan Coemue |200-800g| 15-25muH | 160°C Berpaxuute 1 CT. NoXKa Macna,
Kanycra 1pa3 conb U nepe
‘@f LlykkuHn Ceexwne |400-1200g| 25-40 muH |200°C BC?::::"E Macno, conb, nepewy
@ Harretcbl 3aMOpOXKEHHblE 4-22 12-14 muH | 200°C (&4
Kycouku
i
CblIpHble NanoYKi |3amMopoxeHHble 12muH | 200°C
Kycoukn
D MuHu-nuLua | avopoxenbie|2 - 9 Kycoukn| 7 MuH | 200°C
~ " Wcnonb3yiite hopmy Ans
& MadduHbl 2-7Kycoukn| 15mmuH | 160°C e/ Bopyy 17 ayyoaK™
Norypt 14 - 8 BarouKu**¥ 10h 50°C
AnenbcuH 1 3h 70°C

* BCTpAXHUTE Ha NONNYTU NPUroToBNeHUA. ** MomecTute Gopmy ANA NMpora/neyn B BbIABUKHON ALLUK.
*** COOTBETCTBYIOT GYPMEHHBIM HaHOUKaM, MOCTaBNAEMbIM B KauecTBe akceccyapa.

BAMHO: YTt06bl HE NoBpeanTb NPUGOP, HAKOTAA HE MpeBbILaiiTe MaKCMManbHOE KONMYeCcTBO
VHIPEANEHTOB 1 XUAKOCTEN, YKa3aHHOe B UHCTPYKLMM 1 B peLienTax. Mpu 1cnonb3oBaHmm
NOAHMUMAIOLMXCA CMecelt (Hanpumep, AnNA NUpora, Kuwa unn maderHoBs) 6110A0 AYXOBKU He
LIOMKHO BbITb 3aMONHEHO 6onee YeM HanonoBUHY.

BHumaHue! [pu HecobniofeHUN TeMnepaTypHOro peXuma CylecTByeT puUCK
nepeBapuBaHMA.

3AMEHA JIAMNbI

Mpexpae yem NpUCTyNaThb K 06CNYXKMBaHMIO laMMbl, ybeuTech, 4To NPMOOP BLIKMIOYEH 1 OCTbIN.
Mpu 3ameHe namnbl NPOBEPLTE, YTO Ha Hel HeT TPELLVH UMY MOBPEXAEHNI, a TakxKe NPaBUIbHO
NIV yCTaHOBJIEHa W HafleXKHO N 3adUKCMPOBaHa CTeKNAHHaA Konba.

« TpoaykTbl HeGOMbWOro pa3mepa TPebYIOT MEeHbLIEro BPEMEHW MPUrOTOBMIEHUS, Yem
npopyKTbl 60MbLOro pasmepa. Eciv Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXKETE OTKPbITb KPbILLKY B /10601
MOMEHT NPUroTOB/EHUS, 4TO6bI MPOBEPUTH FOTOBHOCTD.

«  TepemelunBaHne He6OMBLIOTO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO NCTEYEHNW NMONOBUHbI BPEMEHU
NPUroTOBNEHUA YNyuyllaeT pe3ynbTaT W MO3BONAET NPeAoTBPaTUTb HepaBHOMEpHoe
npuroToBneHve 6nioaa.

«  Yto6bl cpenatb KapTodenb 0COBEHHO XpycTAWwMM, nonpobyinte fob6aBuUTb Hebonblioe
KONMYeCTBO Mac/a Mepef HauyajaoM MPUroTOBIEHWA 1 PaBHOMEPHO pacrpeaenuTb ero
no Bcemy Kaptodento. PekomeHayeTtca fo6aButb 14 mn macna. He gobasnsiite macno B
3aMOPOXKEHHDIN KapTodenb.

+  3aKycKu, KOTOpble MOXHO FOTOBWTb B AYXOBKE, TaKKe MOAXOAAT ANA MPUroTOBNEHWA B
npubope.

«  OnTtumanbHoe peKoMeHayeMoe KoNM4ecTBo Kaptodens ¢pu coctasnset 700 rpamm.

« Y106b! 6HICTPO 1 MPOCTO MPUrOTOBUTD 3aKYCKM C HAYMHKOW, NCMONb3yITE FOTOBOE CIOEHOE
1 NecoyHoe TecTo.

«  Ecan Bbl xOTWTE WCMeYb NMPOT WA KWW, WAW OGXKapWTb HEXHble WHTPEeAVeHTbl unu
VHIpeaneHTbl C HauMHKOW, NocTaBbTe GpopMy ANA BbIMeYkn B vawy npubopa. MoxHO
ncnonb3osaTb GopMy AnA AyXOBKM 13 pa3HOTo MaTepuana: CUAVKOH, HepxaBeloLwas CTasb,
aNOMVHUIN MW KepammKa.

«  Tpunbop TakXe MOXHO MCMOMb30BaTb A1A Pa3orpeBa NPOAYKTOB. [nsA 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHosuTe Temnepatypy 160°C. Bpema NpurotoBneHNa MOXXHO U3MEHUTb B 3aBUCUMOCTH
oT o6bema 6ntoAa, YTOObI TLATENBHO NOAOTPETL €ro.

YT06bI NPUroTOBKTbL AOMALLHMI KapTodensa pw, BbINONHUTE Cleaylolme [eicTBIA:

1. Bblbepute copT KapTodens, pPeKkoMeHAyemblii Afs MPUroToBieHus Kaptodens ¢pw.
OumncTUTe N HapexbTe KapTodenb Ha paBHble MO TOMLLYHE CONOMKU.

2. 3amouuTe KapTodenbHyo CONMOMKY B Yalle C XONOAHO BOAON He MeHee yem Ha 30 MUHYT,
cneiite BoAy W BbiCywuTe KapTodenb C MOMOLLbIO YMCTOrO, XOPOLIO BMMTHIBAKOLLErO
KyXOHHOTO MOMOTEHLA. 3aTeM MPOMOKHUTE OYMaXHbIM  KYXOHHBIM  MOJIOTEHLIEM.
KapTtodenbHas conomka AomKHa ObiTb TILATENbHO BbICYLIEHA NEPef MPUTroTOBIEHNEM.




3. HaneiiTe opgHy CTONOBYIO IOXKKY Macna (pacTuUTeNibHOro, MOACONHEYHOrO U ONIMBKOBOIO)
B CyXy!0 Ually, fo6aBbTe B Hee KapTodenbHyto CONOMKY 1 NepemeLunBainTe Ao Tex nop, noka
KapTodenb NOMHOCTbIO HE MOKPOETCA Mac/IOM.

4. [locTtaHbTe KapTOodeNbHYI0 CONOMKY U3 YaLly MasnbLaMy UM KyXOHHbIMU MPUHALNEXHOCTAMU
TaK, YTOObl U3NULLKM Macsa OCTaNNCh B YaLue. [lomecTute KapTopenbHyio CONoMKy obpaTHO
B vally.

Mpumeuanue. He nepeBanuBaiite KapTodenbHylo CONIOMKY B Macie U3 OAHON Yawu B
APYTYI0 3a OAVNH pa3, MHauye U3NIMLIKA Mac/ia OKaXyTCcA Ha IHe Yawu.

5. O6xapbTe KapTopesbHYl0 CONOMKY B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMAMY B pa3aene «Tabnnua

NPUroToBReHns 6niogy.

Ounwwaiite NpMbOpP Nocse Kax[oro NCnonb3oBaHNA.

Yalua 1 ceTKa MMetoT aHTUMPUrapHoOe NoKpbITUe. He ncnonb3yinTe Ans OUNCTKU MeTanyeckmne

KyXOHHble MPUHAANEXHOCT UM abpasuBHble UWCTALME CPEeACTBa, Tak Kak 3TO MOXeET

NoBPEeANTb aHTUMPUrapHOe NOKPbITHE.

1. OTcoepuHuTe Kabenb NUTaHWA OT SNEKTPOCETV U AaiTe NpUBopy oCTbiThb. MprmeyaHue.
YTo6bl NPM6OP OCTbIN GbICTPEE, N3BMIEKMTE Yallly.

2. TpoTpunTe BHELLHIO NOBEPXHOCTL NPUOOPa BIaXHOW TKaHbIO.

3. OuncTUTe Yally U peLLeTKy ropadeii BofOW, HE6ONbLIMM KONMYECTBOM MOIOLLEro CPeacTBa
1 HeabpasuBHoIi rybKoii. [nA yaaneHnA oCTaBLUMXCA 3arpPA3HEHNI MOXHO UCMOMNb30BaTb
XKNAKOCTb ANA 06e3XMpuBaHmA.

BHumaHwme! Yawy n pelueTky MOXHO MbITb B NOCYJOMOEYHOI MaLUUHe.
MpepynpexpaeHne AnAa Mofenn co CbeMHON MepefHeil NaHenblo: YTo6bl o6ecneunTb
Hauyyllylo COXPaHHOCTb W3AenuA, Heob6XOAMMO CHMMaTb BHELLHIOW MepefHIo
naHesb 1 MbITb €€ BPYUHYI0.

Ecnu Bbl ncnonbsyete mopaenb co CbeMHOIN NepefHei NaHenblo C OKOWKOM, TO ANA
COXpaHeHVs NepBOHa4aNbHOrO BUJA U NPO3PavyHOCTU CTeKNa HeobXxoauMO MbiTb
nepeAHIol0 NaHenNb BPYUHYIO.

Coger. Ecnv B HVKHEN YacTy Yalun 1 peLleTKn 3acTpAna rpasb, HanenTe ropayei BoAbl
Mololliee CPeICTBO BHYTPb, 11 3aMOUMTe MPUMEPHO Ha 10 MUHYT.

3aTem NPOMOIATE U BbICyLLUTE.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTb NPUOOPA BNAXKHOW TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHON B

ropayen Boge.

OunCTUTE HarpeBaTeNbHbIN 3NEMEHT CYXOW LETKON, YTOObI YAaNnUTb OCTaTKM NULLW.

6. He norpysaiTte npnbop B BOAY UK APYr1e XUAKOCTH.

1. OTKMlounTe NPUOOP OT INEKTPOCETN U AATE EMY OCTbITb.
2. Y6epuTechb, YTO BCE YACTM NPUGOpPa OUMLLEHDI U BbICYLLEHbI.

APAHTUA U OBCNTYKUBAHUE

Ecnn Bam Tpebyetca obcnyxvBaHue UM MHGOPMALMA UKW €ClM y BaC BO3HVKAM Mpo6Gnembl,
nocetute Beb-caliT 6peHAa UM 0bpaTUTeCh B €ro LIeHTP MOAAEPKKU noTpebuTenein B Balleit
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXayHapOoJHOM rapaHTUiiHOM TanoHe. Ecnv B Baluelt cTpaHe

g

HeT LieHTpa NnogAepKu notpebutenei, obpatutech K MECTHOMY Annepy 6peHaa.

CTPAHEHUE HEMONAAO

Ecnu y Bac BO3HWKHYT npobnembl ¢ npmbopom, nocetute Be6G-cainT 6peHaa (cM. TUTYNbHYIO
CTpaHuLy B AAHHOM PYKOBOACTBE), YTO6bI MOCMOTPETb CMUCOK YacTo 3afAaBaemblX BOMPOCOB,
Wn o06paTMTeCh B LLEHTP NMOAAEPXKKM NOTpebuTenel B Balen cTpaHe.



*in functie de model

monwp

. Plita detasabila*

DESCRIERE

Cos F. Parte frontald detasabilé cu fereastra*
Maner cos G. Capac de depozitare *
Parte frontald detasabila* H. Panou digital tactil

I. Afisaj timp/temperaturd
Grilaj detasabil turnat sub presiune®

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

e wN o

Cartofi prajiti 6. Pizza
Nuggets de pui 7. Friptura
Bacon/bacon de vita 8. Legume
Creveti 9. Peste
Pui rotisat 10. Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai intdi instructiunile de sigurantd si manualul. Pastrati-le intr-un loc sigur.

1.
2.
3.

&

Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

Nu indepartati placutele de silicon de pe plitd.

Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apd caldd, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

Nota: Sertarul, gratarul si capacul sunt compatibile cu masina de spdlat vase.
Avertisment pentru modelul cu parte frontald detasabila: pentru pdstrarea optima a
produsului, este important cd partea frontala externa sa fie scoasa si spalatd manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastrd, spdlarea frontului manual ajutd la
pastrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpd umedd. Aparatul functioneazd prin
producerea de aer cald.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

wN

Puneti aparatul pe o suprafata de lucru pland, stabild, termorezistentd, departe de stropi de
apd.

Asezati gratarul in partea inferioard a bolului, pand la stop.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturbd fluxul de aer si afecteazd
rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub un dulap
montat pe perete. Trebuie Iasat un spatiu de cel putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa
circule.

«SISTEM GENIUS» PENTRU CURATARE USOARA*

> >

Cu ajutorul sistemului nostru GENIUS, puteti separa cu usurintd partea frontald a sertarului de
sertarul propriu-zis.
*In functie de model



o Curdtati cu usurintd produsul si economisiti spatiu Tn masina de spdlat vase.
o Datoritd capacului inclus, puteti pune la pdstrare mancarea ramasa.

CUM SE SCOATE PANOUL FRONTAL?

Pentru a economisi spatiu in masina de spdlat vase si a asigura pdstrarea optima a aparatului,
respectati aceastd procedurd de curdtare pentru modelul cu parte frontald detasabild.

e Apdsati butonul din partea de jos a vasului.

e Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontald se desprinde.

" i

- -
== L i
. | gy
e 15 v} " ~ . ~
i | { e Puneti vasul in masina de spadlat
- F e ——

o L .

vase sau spdlati-l manual, fara
partea frontald, pe care o puteti
monta la loc pe aparat.

e * SAU puneti capacul de depozitare pe vas pentru a pdastra la
frigider mancarea ramasa.

;n: | Atentie: Nu puneti capacul daca vasul incd este fierbinte.

CUM SA CURATATI SI SE REATASEAZA PANOUL FRONT.

it

e Spdlati partea frontald manual cu apa caldd, putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.
« Dupd ce spdlati si uscati bine partea frontala externa,

1. Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
2. Apoi prindeti si partea de jos — ar trebui sd auziti un clic.

CUM SA REINCALZESTI RESTURILE?

Pentru a incdlzi mancarea ramasa, scoateti capacul de pe vas si prindeti la loc partea frontald.
o Apasati butoanele |3 si @ pentru a seta temperatura la 160 °C.

« Apoi apasati §9 pentru a seta 10 minute folosind butoanele @ si @

ATENTIE! Nu utilizati niciodaté aparatul faréa sertar. Prindeti intotdeauna panoul frontal
inapoi pe bol inainte de a gati.

FOLOSIREA APARATULUI

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu aer goala prima data cénd o utilizati (fara
niciun accesoriu in interior) pentru a elimina orice reziduuri de fabricatie si miros de nou.
Un fum usor poate emana din cosul de fum la prima aprindere.
Aparatul poate gati o gama larga de alimente. Timpii de gatire pentru principalele tipuri de
alimente sunt indicati in sectiunea ,Ghid de gdtire”. Retetele online va ajutd sd cunoasteti
aparatul.
1. Conectati cablul de alimentare la o priza electricd.
2. Introduceti aliment in cosul.
Notd: Nu depdsiti cantitatea maxima indicatd in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gdtire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

3. Impingeti cosul inapoi in aparat.
4. Apdsati @ pentru a porni aparatul.
5. Pentru aincepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gdtire presetat (1] sau setdrile

manuale §3.

a. Dacd alegeti modul de gdtit automat:

« Apdsati butonul (1) pentru a afisa modul de gdtire.

« Apdsati butonul (1) de pe ecran pentru a selecta modul de gdtire dorit (aceste moduri
sunt descrise in detaliu in sectiunea ,Ghid de gdtire”).

« Dacd este nevoie, reglati timpul de gatire apasand butonul §% si modificandu-l cu
butoanele @ si @ Cronometrul poate fi setat intre 0 si 90 de minute.

« Reglati temperatura 9 folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 40-220°C.




*" butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp

* Apasati ;,
selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

« Notd: puteti modifica timpul si temperatura in timpul gétirii apasand 2.

b. Dacd alegeti setdrile manuale:

« Reglati temperatura {9 folosind butoanele (¥) si (=) de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 40-220°C.

« Apoi setati timpul §9 de gatire dorit apdsand butoanele @ si @ Cronometrul poate fi
setat intre 0 si 90 de minute.

e Apdsati 4, butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp
selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

¢. Pauzd sau opriti gdtitul:

start

o Pur si simplu apdsati butonul z:; pentru a intrerupe gdtitul. Pentru a relua gatitul, apasati
din nou butonul 5.

e Apdsati lung butonul :; pentru a opri gdtitul. Pe mdasurd ce aparatul se rdceste, acesta
continud sa ventileze.

Excesul de ulei de la alimente este colectat in partea de jos a sertarului.

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 utilizéind manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul napoi in

aparat, iar gdtirea reporneste automat. Pentru cartofi prdjiti, va recomandam sa scuturati

vasul dupd 15 minute de gditit in loc de 10 minute.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd ca timpul de gdtire setat s-a

incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.

Verificati daca alimentele sunt gata.

Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru cateva

minute suplimentare de gdtire.

10. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

11.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cind are plita induntru.

Atentie: Dupd ce ati gdtit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupd utilizare, deoarece
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set de
alimente.

GRILA DE GATIT CU 2 NIVELURI

5 B
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Sunt disponibile doud pozitii pentru asezarea grilei in friteuzd: o pozitie inaltd si o pozitie joasd. Grila

noastrd de gdtit cu 2 niveluri va va ajuta sa gdatiti diferite tipuri de alimente.
« POZITIE INFERIOARA: Utilizati aceastd pozitie pentru a gdti ingrediente precum cantitdti mari de
carne, legume sau chipsuri de cartofi, profitdnd de intreaga suprafata a cosului.

« POZITIE SUPERIOARA: Utilizati aceastd pozitie pentru a gdti ingrediente mai mici, cum ar fi paine

prdijitd, bucdti de somon, chiftele de burger. Aceasta va va permite sd le rumeniti mai bine si sd le
prindeti mai usor.

FOLOSIREA MODULUI EXTRA CRISP

e Acest mod este activ doar pentru modurile ,,Cartofi prdjiti” si ,Manual”. Atunci cand activati optiunea

extra crocant, aparatul functioneazd la vitezd mare si oferd rezultate crocante si mai bune.
Nota: acest mod de gdtit accelereazd ventilatorul produsului.
e Aceastd functie trebuie activatd inainte de a incepe gdtitul.

e Functia Extra crisp va permite sa faceti ingredientele mai crocante in acelasi timp de preparare.
Aceasta functie poate sa reducd timpul de preparare cu 3 minute, oferind rezultate identice cu
gatitul fara optiunea respectivd. Dacd preferati sd economisiti timp in loc sa faceti mancarea

mai crocantd, reduceti timpul de gdtit cu 3 minute dupd ce activati functia.
Introduceti aliment in cosul.

Apasati Efl‘s'; . Cand este activat, acest mod apare in portocaliu pe ecran.

SowN =

,Ghid de gatire”).
5. Apasati butonul Z; pentru a incepe gatirea. Temperatura selectatd si timpul de gatire
ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

DESHIDRATAREA

1. Puneti gratarul in bolul aparatului.

2. Apasati O, apoi ajustati temperatura {3 apasand butoanele @ Si @ Interval de control :

40-80°C.

3. Apoi setati timpul de gdtire dorit, apdsand butonul §3) si reglénd timpul folosind butoanele

@ Si @ . Puteti sd setati timpul de la 1 ora la 10 ore.
4. Apésati butonul Start pentru 5o

Stop

211

Apdsati O, apoi (I pe ecran pentru a selecta modul de gatit Cartofi prajiti 5% sau modul Manual.

Dacad este nevoie, modificati timpul de gdtit apdsand butoanele @ si @ (consultati sectiunea

aincepe procesul de deshidratare. Temperatura si timpul de



gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

5. Cand auziti sunetul cronometrului, gdtitul s-a terminat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l
pe o suprafatd rezistentd la caldura.

6. Verificati dacd mancarea este gata. Dacd méncarea nu este incd gata, puneti-o inapoi pe
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare.

7. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol. Agitati | \nmuiati cartofi proaspefi
5 | tdiati in forma de frites timp

sau congela

Proaspat J

Agitati de

# Cartofi préjiti | Congelat |200-1400g| 18 - 40 min |190°C Yo

. Lo o . o A fi prajiti M . .
Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cénd are plita induntru. # prggsr;it'i%?c'gsa Proaspat [200-1000g| 18 - 50 min |190°C deo1ri/2 de 30 de minute n apd rece
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti. Uscati bine.
Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupa utilizare, deoarece % Gartiff Congelat |200-1600g| 8-50 min |190°C (?é]'ztf:)trll
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.
i i Proaspat | 1-5Bucdti | 10 - 12 min |200°C (&4 Sare, piper pe toate pdrtile
IAURT & bine facutd
Setul de 8 borcane este disponibil ca accesoriu vandut separat. <) Chiftelute Proaspdt |4 - 24 Bucdti| 10 - 14 min |200°C
Pregdtirea pentru 8 borcane de iaurt: 1200 Ulei (1 finguritd) )
- " . . 1q - - A . . i (1 linguritd), sare, piper
. Adaugk;)alpd1 ,25L de lapte UHT integral la temperatura camerei (e Pui intreg Proaspat 1800¢ 50-60min |200C| (¥ pe toate pitie
intr-un bol de amestecat. % PTE— -
- X N . . . Ulei (1 lingurita), sare, piper
« Apoi addugati plicul cu culturi lactice (2g) si amestecati bine. @& | Aripioare de pui | Proaspdt |2-9 Bucati| 1316 min |200°C S P

pe toate partile

o Turnati amestecul in cele 8 borcane de sticld si inchideti-le cu

capacele. = Bacon Proaspat | 4-6Bucdti | 8-12min |220°C
Nota: Iaurturile trebuie gdtite cu capacele pe borcane.

(§

Carnat Proaspat |2 - 6 Bucati| 10 - 14 min |200°C

o Plasati cele 8 borcane in suportul pentru borcane, asa cum este indicat in instructiunile setului

de borcane dedicat pentru Easy Fry Silence 7L. (&
e Peste pane Proaspat | 1-5Bucdti | 10-12 min |180°C %

« Apasati J9, apoi setati temperatura apdsand butonul @ la 40°C.

 Apoi setati timpul de gatire apdsand butonul §9. Setati durata la 8 ore. s Ak s Proaspdt | 1-5Bucdti | 8-10min |200°C Ungeti cu ulei si puneti cu
pielea in jos

stat
« Apasati butonul Start s, pentru a incepe procesul de gdtire.
1 lingura ulei, sare

Atentie: Dupd gdtire, sertarul, borcanele si grilajul sunt fierbinti. ] Creveti Proaspdt |6 - 18 Bucdti| 8-10min |140°C i piper

Notd: Dacd considerati cd textura iaurtului este prea lichidd, aveti 2 optiuni:

« Cresteti temperatura cu 5°C W Varzd de Bruxelles| Proaspat |200-800g| 15 - 25 min |160°C Aglta? %l lingurd ulei, sare si piper
o Prelungiti timpul de gdtire cu 1 sau 2 ore. Adg?ttgti
W Dovlecel Proaspat [400-1200g| 25 - 40 min |200°C de2 ovri Ulei, sare, piper
PORNIRE INTARZIAT
N & Nuggets Congelat |4 -22 Bucati| 12 - 14 min |{200°C (G4
In modul manual si pentru anumite programe automate (toate programele, cu exceptia modului . N - N %
cartofi prdjiti, carne si peste), aveti optiunea de a intdrzia inceperea gatitului. Startul gétitului poate BaiGOUECEE Congelot 4-18Bucdl) 12min | 200°C
fi amanat de la 30 de minute la maximum 4 ore. Pentru a face acest lucru: (2] Mini pizza Congelat |2-9Bucati| 7min  |200°C
« Inainte de lansarea gatitului, apasati lung pe butonul §9.
« Utilizati butoanele (+) si (5) pentru a seta ora la care doriti s& inceapd gatitul, & Briose 2-7Buciti 15min  |160°C Utilizati o tava de copt/
« Apoi apasati butonul , Start” (Start). vas pentru cuptor
Avertisment: Pornirea intdrziatd poate prezenta un risc pentru séndtate in cazul anumitor laurt 4-8borcane™|  10h 50°C
ingrediente. \_ Portocald 1 3h | 70C )

Va sfatuim insistent sa evitati orice pornire intdrziata pentru alimente precum carnea sau A : i
: : i : * Agitati la jumdatatea timpului de gdtire.

pestele, cu exceptia fripturii de pui. ** asezati tava pentru prajituri/platoul pentru cuptor in sertar.

*** corespund borcanelor de marcd vandute ca accesoriu.
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GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de bazd pentru alimentele pe care doriti sd le
pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referintd si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.

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 se ridicd (cum ar fi la prdjituri, quiche sau briose) vasul cuptorului nu trebuie
umplut mai mult de jumatate.

Atentie: risc de gdtit excesiv daca nu este respectatd temperatura.

SCHIMBAREA BECULUI

Asigurati-va cd produsul este rece si oprit inainte de a efectua orice lucrdri de intretinere asupra
becului. Lainlocuirea becului, asigurati-va ca acesta nu este fisurat sau spart si verificati capacul
de sticld pentru a va asigura cd este reasamblat corect si blocat in siguranta.

« Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de mdarime

mai mare. Daca nu sunteti sigur, puteti deschide vasul in orice moment in timpul gadtirii

pentru a verifica progresul.

Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gatire

imbunatdteste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate micd de ulei inainte de a-i gdti

si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei. Nu addugati ulei la

cartofii congelati.

Gustadrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gdtite si in aparat.

Cantitatea optimd recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 700 de grame.

o Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustdri cu umpluturda rapid si usor.

e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prajiturd sau
quiche sau dacd 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 méncarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. 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 hdrtie de bucdtdrie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gdtire.

N
=
I~

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 rdmanda
n bol. Asezati cartofii pai in vas.
Notd: nu turnati dintr-o data 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”.

Curatati aparatul dupd fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau

materiale de curatare abrazive pentru a-l curdta deoarece acestea pot deteriora stratul

antiaderent.

1. Scoateti stecdrul din priza si ldsati aparatul s@ se raceascd. Notd: Scoateti bolul pentru a
permite aparatului sa 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.

4. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta murddria ramasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spdla in masina de spadlat vase.
Avertisment pentru modelul cu parte frontala detasabila: pentru pdstrarea optima a
produsului, este important cd partea frontald externa sa fie scoasa si spalatd manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastrd, spdlarea frontului manual ajutd la
pastrarea aspectului original si a transparentei sticlei.
Sugestie: Dacd s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie aproximativ 10
minute. Apoi cl@titi cu apd pand se curatd si uscati.

5. Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

6. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile
de alimente.

7. Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din prizd si lasati-l sa se rdceasca.
2. Asigurati-va cd toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul mdrcii
sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gési numarul de telefon in
brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de asistenta pentru
consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Daca intGmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual) pentru
o lista de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.




*né varési té modelit




A. Sirtari F. Pjesé e pérparme e shképutshme me
B. Doreza e sirtarit dritare pér té paré*

C. Pjesa e pérparme e shképutshme® G. Kapak pér ruajtjen”

D. Skaré e hegshme* H. Paneli dixhital me prekje

E. Skara e heqgshme prej gize* I. Ekrani i kohés/temperaturés

MODALITETET E GATIMIT AUTOMATIK

. Patate té skuqura 6. Pica
Kroketa pule 7. Biftek
Proshuté/proshuté vigi 8. Perime
Karkaleca té médhenj 9. Peshk
. Pulé e pjekur 10. Embélsira

PERPARA PERDORIMIT TE PARE

Lexoni fillimisht udhézimet e sigurisé dhe manualin dhe ruajini ato né njé vend té sigurt.

1. Higni té gjithé ambalazhin dhe ¢do ngjitése nga pajisja.

2. Mos i higni mbrojtésit prej silikoni nga rrjeta.

3. Pastrojeni tasin miré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét dhe njé sfungjer té buté.
Shénim: Sirtari, rrjeta dhe kapaku jané té sigurt pér larje né lavastovilje.

Paralajmérim pér modelin e pjesé sé pérparme té shképutshme: pér té siguruar ruajtje
optimale té pajisjes, éshté e réndésishme qé ta higni pjesén e pérparme té jashtme dhe
ta lani me doré.

Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me doré e pjesés
sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né tejdukshmériné e xhamit.
Fshini pjesén e brendshme dhe té jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé. Pajisja punon
duke prodhuar ajér té nxehté.

PERGATITJA PER PERDORIM

1. Vendoseni pajisjen né njé sipérfage pune té sheshté, té géndrueshme dhe rezistente ndaj
nxehtésisé, larg nga stérkalat e ujit.

Vendoseni skarén né fund té sirtarit deri sa té futet né vend.

Mos e mbushni tasin me vaj ose me ndonjé Iéng tjetér.

Mos vendosni gjé sipér pajisjes. Kjo ndérpret qarkullimin e ajrit dhe ndikon né rezultatin
e pjekjes me ajér té nxehté.

UICENI
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E RENDESISHME: Pér té parandaluar mbinxehjen e pajisjes, mos e vendosni até né njé cep ose poshté
bufeve té murit. Rreth pajisjes duhet té lihet njé hapésiré prej té paktén 15 cm, pér té lejuar garkullimin
e ajrit.

«SISTEMI GENIUS» PER PASTRIM TE LEHTE*

Me sistemnin toné té ri GENIUS ju mund té ndani lehtésisht pjesén e pérparme té legenit nga veté legeni.

*né varési té modelit

 Pastroni produktin tuaj me lehtési dhe kurseni hapésiré né lavastoviljen tuaj
 Ruajini ushgimet e mbetura falé kapakut né paketim.

SI HIQET PANELI | PERPARME?

Pér té kursyer hapésiré né lavastoviljen tuaj dhe pér té siguruar ruajtjen optimale té pajisjes,
ndiqni kété proceduré pastrimi pér modelin me pjesén e pérparme té shképutshme.

 Shtypni butonin e vendosur né fund té sirtarit té poshtém

 Higni ¢cengelin nga vendi i vet. Pjesa
e pérparme e hegshme, shképutet.
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%' e Vendoseni sirtarin né lavastovilje
ose lajeni me doré pa pjesén
e pérparme, té cilén mund ta
rivendosni né produkt.

e OSE vendosni kapakun e ruajtjes né sirtar pér té ruajtur
™ ushgimet e mbetura né frigorifer.

Kini kujdes: Mos e vendosni kapakun nése sirtari éshté ende i

-@% Pl nxehté.
SITE PASTRONI DHE RIVENDOSET PANELI | PERPARME?

o Lani pjesén e pérparme me doré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té Iéngét dhe njé
sfungjer té buté.



« Pasi té lani dhe té thani miré pjesén e pérparme nga jashté:
1. Mbértheni pjesén e sipérme té pjesés sé pérparme né cengelin e sirtarit.
2. Mbértheni pjesén e poshtme té pjesés sé pérparme derisa té dégjoni njé tingull “klik”.

SITE NGROHESH MBETJET E USHQIMIT?

Pér té ngrohur sérish ushgimet e mbetura, higni kapakun nga sirtari dhe zévendésoni pjesén e
pérparme né tas.

« Shtypni § dhe butonin @ pér ta caktuar né 160°C.

« Mé pas shtypni J9 pér té caktuar 10 minuta me butonat @ dhe @ .

KUJDES! Mos e pérdorni kurré pajisjen pa sirtarin. Pérpara gatimit, gjithmoné mbérthejeni
panelin e pérparmé sérish né sirtar.

PERDORIMI | PAJISJES

Paralajmérim: Sigurohuni qé né pérdorimin e paré, ta ndizni Air Fryer-in bosh (pa aksesoré
brenda), pér té eliminuar cdo mbetje prodhimi dhe aromén e pajisjeve té reja. Kur ndizet
pér heré té paré mund té dalé pak tym nga gypi.
Né pajisje mund té gatuhen njé shuméllojshméri recetash. Kohét e gatimit pér ushgimet
kryesore tregohen né seksionin “Udhézues gatimi”. Recetat online ju ndihmojné té njohni mé
miré pajisjen.
1. Vendoseni kordonin e furnizimit me energji elektrike né njé prizé elektrike.
2. Vendoseni ushgimin né sirtar.
Shénim: Asnjéheré mos e mbushni sirtarin pértej nivelit maksimal té treguar né tabelé (shihni
seksionin “Udhézuesi i gatimit”), pasi kjo mund té ndikojé né cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

3. Vendoseni sérish sirtarin né pajisje duke e rréshqitur.
4. Shtypni (D pér té ndezur pajisjen.
5. Pér té filluar gatimin, mund té pérzgjidhni midis modalitetit té gatimit automatik (1) ose

cilésimeve manuale §3.
a. Nése keni zgjedhur gatimin automatik:

« Shtypni butonin (1) pér té shfaqur modalitetin e gatimit.

« Mé pas shtypni butonin @ né ekran pér té zgjedhur modalitetin e déshiruar té gatimit
(kéto modalitete pérshkruhen me detaje né seksionin “Udhézuesi i gatimit”).

« Nése nevojitet, pércaktoni kohén e gatimit duke shtypur butonin §3 dhe pérshtateni até
me butonat (+) dhe (). Kohématési mund té vendoset nga 0 deri né 90 minuta.

o Temperaturén mund ta pérshtatni § me butonat @ dhe @ né ekranin dixhital.
Termostati varion nga 40°C deri né 220°C.

Start

« Konfirmojeni ményrén e gatimit duke shtypur butonin g Késhtu, do té nisé procesi i gatimit.

« Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran.

» Shénim: Gjaté gatimit, ju mund ta pérshtatni kohén dhe temperaturén e gatimit duke
shtypur §9.

b. Nése pérzgjidhni cilésimet manuale:

o Pérshtateni temperaturén % me butonat @ dhe @ né ekranin dixhital. Termostati
varion nga 40°C deri né 220°C.

« Mé pas caktoni kohén 9 e déshiruar té gatimit duke shtypur butonat (+) dhe e
Kohématési mund té vendoset nga 0 deri né 90 minuta.

 Shtypni butonin :; pér té filluar gatimin me cilésimet e zgjedhura té temperaturés dhe té kohés.

o Fillon gatimi. Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran.

c. Ndaloni ose pérfundoni gatimin:

Start

e Thjesht shtypni ;, butonin pér té ndaluar gatimin. Pér té rinisur gatimin, shtypni sérish butonin.
o Shtypni " butonin pér disa sekonda pér té pérfunduar gatimin. Teksa pajisja ftohet, ajo
vazhdon té ajroset.

6. Vaji i tepért i ushgimit mblidhet né fund té sirtarit.

7. Disa ushgime duhen tundur né gjysmé té kohés sé gatimit pér rezultate optimale té gatimit (shihni
seksionin “Udhézuesi i gatimit”). Pér té tundur ushgimin, térhigni sirtarin jashté pajisjes duke e
mbajtur nga doreza dhe tundeni. Mé pas futeni sirtarin sérish né pajisje; kjo e fundit e nis punén
sérish automatikisht. Pér patate té skuqura, ne rekomandojmé ta tundni 15 minuta pas gatimit, mé
pas ju késhillojmé ta tundni pér heré té dyté kur té mbeten 10 minuta nga koha e gatimit.

8. Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, koha e caktuar e gatimi ka pérfunduar. Nxirreni sirtarin
nga pajisja dhe vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

9. Kontrolloni nése ushgimi éshté gati.

Nése ushqgimi nuk éshté ende gati, thjesht futeni sirtarin pérséri né pajisje dhe caktoni
kohématésin pér disa minuta shtesé.

10. Kur ushqimi té jeté gatuar, nxirreni sirtarin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni mashé pér ta
nxjerré ushgimin nga sirtari.
Kujdes: Sirtari nuk duhet kthyer asnjéheré koképoshté bashké me skarén.
Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané shumé té nxehté.
Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit, pasi éshté shumé i nxehté.
Thjesht mbajeni tasin nga doreza.

11. Kur ushqgimi té jeté gati, pajisja éshté menjéheré gati pér té pérgatitur njé ushqim tjetér.

2 NIVELE SKARASH GATIMI

stop




Jané dy pozicione té disponueshme pér pozicionimin e skarés né Air Fryer: njé pozicion i sipérm
dhe njé pozicion i poshtém. Skara joné e gatimit me 2 nivele do t’ju ndihmojé qé té gatuani
lloje té& ndryshme ushgimesh.

« POZICIONI I POSHTEM: Pérdorni kété pozicion pér té gatuar pérbérés si sasi té médha mishi,
perimesh ose patatesh, duke shfrytézuar té gjithé sipérfagen e sirtarit.

« POZICIONI I SIPERM: Pérdorni kété pozicion pér té gatuar pérbérés mé té vegjél si tosté,
fileto salmoni, qofte. Do t’ju lejojé gé t’i skugni mé miré ato dhe t’i kapni mé thjesht.

PERDORIMI | MODALITETIT EKSTRA KROKANT

« Ky modalitet vlen vetém pér modalitetin e patateve té skuqura dhe até manual. Kur aktivizohet
opsioni ekstra krokant, pajisja funksionon né shpejtési té larté dhe ofron performancé mé té
miré gatimi.

Shénim: ky modalitet gatimi rrit fuqiné e rrotullimit té ventilatorit té produktit tuaj.

o Ky funksion duhet té aktivizohet pérpara se té nisni gatimin.

e Funksioni ekstra krokant ju mundéson t’i béni pérbérésit mé krokant né té njéjtén kohé
gatimi. Gjithashtu, ky funksion mund t’ju kursejé 3 minuta nga koha e gatimit, me rezultate
gatimi identike me ato té gatimit pa kété opsion. Nése preferoni té kurseni kohé né vend
té rezultatit krokant, zvogéloni kohén e gatimit me 3 minuta pasi té aktivizoni funksionin.

1. Vendoseni ushgimin né sirtarin e pajisjes.

2. Shtypni O, me pas shtypni @ pér té zgjedhur modalitetin e patateve té skuqura %‘ ose
modalitetin manual.

3. Shtypni Effs’:. Kur ky modalitet aktivizohet, shfaget né ekran né ngjyré portokalli.

4. Nése nevojitet, pérshtateni kohén e gatimit duke shtypur butonat @ dhe @ (shihni seksionin
“Udhézuesi i gatimit”).

Start

5. Shtypni butonin Start ; (Fillo) pér té nisur gatimin. Temperatura dhe koha e mbetur e

stop

gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

DEHIDRATIMI

1. Vendoseni skarén né sirtarin e pajisjes.

2. Né ekranin dixhital, shtypni O, me pas pérshtatni temperaturén 2 duke shtypur butonat @
dhe (=) nga 40°C deri né 80°C.

3. Mé pas caktoni kohén e déshiruar té gatimit §% duke shtypur butonat @ dhe @ Mund ta
caktoni kohén nga 1 deri né 10 oré.

4. Shtypni Z:; pér té aktivizuar procesin e dehidratimit. Temperatura e zgjedhur dhe koha e
mbetur e gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

5. Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, gatimi ka pérfunduar. Nxirreni sirtarin nga pajisja dhe
vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

6. Kontrolloni nése ushqimi éshté gati. Nése ushgimi nuk éshté ende gati, vendoseni sérish né
pajisje dhe vendosni kohématésin pér disa minuta shtesé.

7. Kur ushgimi té jeté gatuar, nxirreni tasin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni mashé pér ta
nxjerré ushqgimin nga sirtari.
Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané shumé té nxehté.
Kujdes: Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit, pasi éshté shumé i
nxehté. Mbajeni sirtarin vetém nga doreza.

Njé set me 8 gota éshté i disponueshém si aksesor gé shitet ve¢mas.

Pérgatitja pér 8 gota jogurti:

e Shtoni 1,25 L qumésht té ploté UHT né temperaturén e
dhomeés né njé ené pér pérzierje.

e Mé pas shtoni paketin e baktereve acid-laktike (2g) dhe
pérzieni miré.

« Shkoni pérzierjen né 8 gota xhami dhe mbylini me kapakét.
Shénim: Jogurti duhet té piget me kapakét né gota.

« Vendosni 8 gotat né mbajtésin e gotave, si¢ tregohet né udhézimet e setit té gotave pér Easy
Fry Silence 7L.

 Shtypni 89, pastaj rregulloni temperaturén duke shtypur butonin @ né 40°C.

o Pér mé tepér, rregullonsi kohén e gatimit duke shtypur butonin §3. Vendosni kohén pér 8 oré.
 Shtypni butonin Start se pér té nisur procesin e gatimit.

Kujdes: Pas gatimit, dora, gotat dhe grila do té jené té nxehta.

Shénim: Nése mendoni se tekstura e jogurtit tuaj éshté shumé e léngshme, keni 2 mundési:

o Rritni temperaturén me 5°C

e Zgjatni kohén e gatimit pér 1 ose 2 oré.

FILLIMI ME VONESE

Né modalitetin manual dhe pér programe té caktuara automatike (té gjitha programet pérveg
modaliteteve “French Fries” (patate té skuqura), “Meat” (Mish) dhe “Fish” (Peshk)), ju keni mundésiné
ta shtyni fillimin e gatimit. Fillimi i gatimit mund té shtyhet nga 30 minuta deri né maksimumi 4 oré.
Pér ta béré kété:

« Pérpara se té nisni gatimin, shtypni pér disa sekonda §2 butonin.

o Pérdorni butonat @ dhe @ pér té caktuar kohén kur déshironi té fillojé gatimi,

« Mé pas shtypni o

Paralajmérim: Fillimi me vonesé mund té paraqesé rrezik shéndetésor pér disa pérbérés.
Ju késhillojmé té mos e filloni me vonesé gatimin e ushqgimeve si mishi ose peshku, me
pérjashtim té pulés sé pjekur.

UDHEZUESI | GATIMIT

Tabela mé poshté ju ndihmon té pérzgjidhni cilésimet bazé pér ushgimin qé déshironi té pérgatisni.
Shénim: Kohét e gatimit mé poshté shérbejné vetém pér udhézim dhe mund té ndryshojné né
varési té llojit dhe sasisé sé patateve té pérdorura. Pér ushgimet e tjera, rezultati mund té ndikohet
nga madhésia, forma dhe marka. Prandaj, mund t’ju duhet ta pérshtatni disi kohén e gatimit.



I freskét ose
ingriré
. - . o | Tundnidy
% | Patatetdskuqura | Ingriré |200-1400g| 18-40 min |190°C heré
e Lini patatet e freskéta té
# shtépiake té Ifreskét |200-1000g| 18-50 min |190°c| rundni | prerané formé shufrash té
freskéta njé heré | marinén né ujé té ftohté pér
30 minuta. Thajini miré.
& Patate Ingrié  |200-1600g| 8-50min |190°C J“”d"".
ly heré
Mishiigriréi . £ pinca R . " Kripé dhe piper né té
= pjekurmiré | freskét 1-5Pjesé | 10-12min |200°C o gjitha anét
= Kofte Ifreskét | 4-24Pjesé | 10-14 min |200°C %
T “ 1200- _ . o Vaj (1 lugé aji), kripé, piper
& Pulé e téré | freskét 1800 50-60 min |200°C o né 6 githa anét
1€ Krahé pule Ifreskét | 2-9Pjesé | 13-16min |200°C % Vaj (1 lugé i) kpé, piper
né té gjitha anét
= Proshuté Ifreskét | 4-6Pjesé | 8-12min |220°C (&4
S Salsické Ifreskét | 2-6 Pjesé | 10-14 min |200°C %
T (&4
wp  [Peshkimbéshtielld e | 1 spjese | 10-12min |180°C
me miell
Lyejeni me vaj dhe
<> Fileto salmoni | freskét 1-5Pjesé | 8-10min |200°C vendoseni me |ékurén
poshté
e 1 lugé gjelle vaj, kripé
= Karavidha Ifreskét | 6-18Pjesé | 8-10min | 140°C % - Vel
dhe piper
‘@7 Lulelakra Bruxelles| | freskét |200-800g| 15-25min |160°C T}.J,ndn!, 1lugé gJeIIg v, kripé
njé heré dhe piper
¥ Kungull Ifreskét |400-1200g| 25 -40 min |200°C J:T\i:; Vaj, kripé, piper
SN Nuggets Ingriré | 4-22Pjesé | 12-14min |200°C
Shkop té djathit Ingriré | 4-18Pjesé 12min  |200°C
& Pica mini Ingriré | 2-9 Pjesé 7 min 200°C
& Muffins 2-7 Pjesé 15 min 160°C Pérdomi tepsi pjekjeje/furre™
Djathé i ngurté 14 - 8 kavanoza™*| 10h 50°C
Portokall 1 3h 70°C

* Tundeni né gjysmé té gatimit.
** vendoseni tepsiné e kekut/tepsiné e furrés né sirtar.
*** korrespondon me kavanozat e markés té shitur si aksesoré.
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E RENDESISHME: Pér té shmangur démet ndaj pajisjes suaj, mos i tejkaloni kurré sasité
maksimale té pérbérésve dhe Iéngjeve qé tregohen né udhézues dhe né receta. Kur pérdorni
pérbérje qé fryhen (si me kekun, tartén ose mini-kekét), tepsia e furrés nuk duhet té jeté e
mbushur mé shumé se gjysma.

Kujdes: nése temperatura nuk caktohet si¢c duhet, ushqimi mund té gatuhet mé tepér
se¢ duhet.

NDERRIMI | LLAMPES

Sigurohuni qé pajisja té jeté e ftohté dhe e fikur para se té kryeni ndonjé mirémbajtje té llampés.
Gjaté ndérrimit té llampés, sigurohuni gé ajo té mos jeté e caré apo e thyer dhe kontrolloni qé
mbulesa prej gelqi té jeté rimonatuar si¢ duhet dhe e mbyllur fort.

e Zakonisht, ushgimet mé té vogla kérkojné kohé pak mé té shkurtér krahasuar me ushgimet
me pérmasa mé té médha. Nése nuk jeni té sigurt, mund ta hapni sirtarin né cdo moment
té gatimit pér té kontrolluar ecuriné.

e Tundja e ushgimeve né gjysmé té kohés sé gatimit pérmiréson rezultatin pérfundimtar dhe
mund té ndihmojé me parandalimin e gatimit té pabarabarté.

e Pért'i béré patatet tuaja ekstra krokante, provoni té shtoni njé sasi té vogél vaji pérpara
gatimit dhe tundini gé ai t’i mbulojé né ményré té barabarté. Ne rekomandojmé 14 ml vaj.
Mos u shtoni vaj patateve té ngrira.

e Ushgimet gé mund té gatuhen né sobé, mund té gatuhen edhe te pajisja.

« Sasia optimale e rekomanduar pér gatimin e patateve té skuqura éshté 600 gramé.

e Pérdorni peta sfoliat dhe pite té gatshme pér té pérgatitur shpejt dhe thjeshté ushgime té
mbushura.

e Vendosni njé tepsi pér pjekje né sirtarin e pajisjes nése déshironi té pigni kek ose tarté, apo
nése déshironi té skugni pérbérés delikaté ose té mbushur. Mund té pérdorni njé tepsi pér
pjekje prej silikoni, inoksi, alumini ose terrakote.

e Mund ta pérdorni pajisjen edhe pér té ngrohur ushgimin. Pér té ngrohur ushgimin, caktojeni
temperaturén né 160°C pér 10 minuta. Koha e gatimit mund té pérshtatet né varési té
sasisé sé ushgimit né ményré qé ushgimi té ngrohet plotésisht.

PATATE TE PRERA HOLLE TE BERA VETE

Nése déshironi té béni veté patate té prera hollé, ndigni hapat e méposhtém.

1. Zgjidhni njé lloj té rekomanduar patatesh pér té pérgatitur patate té prera hollé. Qérojini
patatet dhe pritini hollé me trashési té barabarté.

2. Zhytini patatet e prera hollé né ujé té ftohté pér té paktén 30 minuta, kullojini dhe thajini
me njé peshgqir té pastér dhe tejet pérthithés. Mé pas, thajini me letér kuzhine. Patatet e
prera hollé duhet té jené plotésisht té thara pérpara se té gatuhen.

3. Hidhni 1 lugé vaj (vegjetal, luledielli ose ulliri) né njé tas té thaté, hidhni patatet e prera hollé
dhe pérziejini deri kur té mbulohen me vaj.

4. Higini patatet e prera hollé nga sirtari me gishtérinj ose me njé ené kuzhine né ményré qé
vaji i tepért té mbetet né sirtar. Vendosini patatet e prera hollé né sirtar.

Shénim: Mos e futni enén ku mbani patatet e prera hollé me vaj menjéheré né sirtar,
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pérndryshe vaji do té pérfundojé né fund té sirtarit.
5. Skuqini patatet e prera hollé sipas udhézimeve né seksionin “Udhézuesi i gatimit”.

PASTRIMI

Pastrojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.

Sirtari dhe skara jané te veshura me njé shtresé jongjitése. Mos pérdorni ené kuzhine metalike

ose materiale gérryese pastrimi, pasi mund té démtohet shtresa jongjitése.

1. Higeni spinén nga priza né mur dhe léreni pajisjen té ftohet.
Shénim: Higeni sirtarin qé pajisja té mund té ftohet mé shpejt.

2. Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.

3. Pastrojeni sirtarin dhe skarén me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét dhe njé
sfungjer té buté.
Ju mund té pérdorni detergjent pér hegjen e yndyrés pér té hequr ¢do papastérti té mbetur.
Shénim: sirtari dhe skara mund té lahen né lavastovilje.
Paralajmérim pér modelin me pjesén e pérparme té shképutshme: pér té siguruar
ruajtjen optimale té pajisjes, éshté e réndésishme té higni pjesén e pérparme té
jashtme dhe ta lani me doré.
Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me doré e pjesés
sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né tejdukshmériné e xhamit.

Késhillé: Nése né fund té sirtarit dhe né skaré ka grimca/mbetje ushgimi, mbushini me ujé té
nxehté dhe me pak detergjent té [éngshém. Léreni sirtarin dhe skarén né ujé me detergjent
pér rreth 10 minuta. Mé pas shpélajini derisa té pastrohen dhe thajini.

4. Pastrojeni pjesén e brendshme té pajisjes me ujé té nxehté dhe njé lecké té njomé.

5. Pastrojeni elementin e nxehjes me njé furcé té thaté pastrimi pér té hequr mbetjet e ushqimit.
6. Mos e zhytni pajisjen né ujé apo né Iéngje té tjera.

RUAJTIJA

1. Higeni pajisjen nga priza dhe Iéreni té ftohet.
2. Sigurohuni qé té gjitha pjesét té jené té pastruara dhe té thara.

GARANCIA DHE SHERBIMI | KLIENTIT

Nése keni nevojé pér shérbim ose informacion, apo nése keni ndonjé problem, vizitoni fagen
e internetit té markés ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj.
Numrin e telefonit e gjeni né fletushkén e garancisé mbarébotérore. Nése nuk ka Qendér té
Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj, shkoni te shitési juaj lokal.

NDIHMA PER ZGJIDHJEN E PROBLEMEVE

Nése hasni probleme me pajisjen, vizitoni fagen e internetit té markés (shihni kopertinén e kétij
dokumenti) pér njé listé me pyetjet mé té shpeshta ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit ndaj
Konsumatorit né vendin tuaj.

*BO 3aBMCHOCT OJ, MOAEeNoT




duoka F. OTtcTpaHnuBa npegHa cTpaHa co

Pauka Ha ¢uokarta npo3sopuye*

OTcTpaHnuBa npeaHa cTpaHa* . Kanak 3a capoT 3a cknaamnpare*

. OTcTpaHnuea peweTtka* . AvruTtaneH naHen Ha gonup

OTCTpaHnMBa NeeHa peLleTka 3a ckapa® EkpaH 3a npukaxyBare Bpeme/
Temnepatypa

monNnw>»
I

ABTOMATCKU PEXXMMU 3A NOATOTOBKA HA XPAHA

Nomdput
Munewkn mepanjonHn 7. budTek
CnaHuHa/roseacka cnaHuHa 8. 3eneHuyk
Pakunra 9. Puba
MNMeyeHo nunewko 10. lecepTun

MPEA NPBATA YITIOTPEBA

MpBo, npounTajte rm 6e36e4HOCHOTO YNaTCTBO M MPUPAYHUKOT M YyBajTe MM Ha
6e36enHO MecTO.

1. U3BageTe ja uenata ambanaxa u cuTe €TUKETM 04, anapartor.

2. He BajeTe rn CMAMKOHCKMTE MOAJIONM Of, pelleTkaTa.

3. TeMeNHO MCYMCTETE rO CaA0T CO TOMJIA BOAA, MANKY Cjaj U HeabpasnseH CyHrep.
3a6enelwuka: PuokKarta, pelieTKara 1 Kanakor ce 6e36ejH1 3a Muere BO MallMHaTa 3a
capoBm.

MpepynpepyBatbe 3a Mofeny o OTCTPaHAMBA NpefHa CTpaHa: 3a fa ce ocUrypu
ONTMMaJIHO 3auyBYyBatbe Ha anapaToT, BaXKHO e fa ce U3BaAyn HafBopeLlIHaTa NpeaHa
CTpaHa 1 payHo fja ce Usmue.

Kaj mopienuTe co oTcTpaHnuBa npefHa CTpaHa co Npo30opye, payHOTO MUEeHe Nomara
Aa ce 3auyBaaT NPBMYHMNOT U3rie] Ha anapaToT N MPOSUPHOCTA Ha CTAaKNOToO.
MN36puLeTe rm BHATPELWHOCTA M HAABOPELIHOCTA HA anapaToT CO BAAXHa Kpna.
AnapaTtoT paboTu co npov3seayBakbe TOMNOA BO3AYX.

MOArOTOBKA 3A YINOTPEBA

1. CraBeTe ro anapartoT Ha paMHa, cTabunHa paboTHa MOBPLIMHA OTMOPHA Ha
TON/IMHA, NoAaneKy oj, MecTa Kaje LWTOo npcka Boaa.

2. CraBeTe ja peleTkaTa Ha AHOTO o4, hmokara, c€ AoAeKa He 3acTaHe.

3. He craBajTe Macno nnm Kaksa 6uno gpyra Te4YHOCT BO CafioT.
He cTaBajTe HMLWITO BP3 ropHMOT Aien Ha anapatort. Toa ro HapylwyBa NPOTOKOT Ha
BO3/lyX 1 BNMjae Bp3 pe3ynTaTute o roTBEHETO CO TONOJ BO3AYX.

6. Munua

U1 WN =

>

BAXHO: 3a aa He fojae A0 nperpeBarbe HA anapartoT, He CTaBajTe Mo BO KOLWMHbA UK
noJ, SUAHN KyjHCKM enemeHTU. OcTaBeTe HajManKy 15 cm okony anapartoT 3a BO3AyXOT
Aa MOXe Aa UuMpKynupa.

*BO 3aBWCHOCT O/, MOAEeNoT

»CACTEM 3A JIECHO YACTEHE“*

Co HawwuoT HoB cucteM GENIUS MoxeTe necHO Aa ro oafenuTe NpeaHUoT Aen Ha

KapauuaTa o4 camMaTa Kapamua.

o EAHOCTaBHO MCYMCTETE MO MPOU3BOAOT M 3aWTeAeTe MPOCTOP BO MalMHaTa 3a
Muere CagoBm

« CouyBajTe rm octaTouuTe 04 XpaHa bnarogapeHve Ha MCMOPAYaHMOT Kamnak.

KAKO AA CE U3BAAN NPEAHUOT NAHEN?

3a Aa 3awTeanTe NPOCTOP BO MallMHAaTa 3a MuUere CafoBM M ONTUMANIHO Aa ro
3ayyBaTe anapartorT, anp.p)KyBajTe ce A0 nocTankaTa 3a Yuctewe Ha MoAenoT Co
OTCTpaHAMBa nNpegHa CTpaHa.

o MpUTUCHETE rO HAZOJY KOMYETO WTO Ce Haora Ha
[LHOTO Ha duokarta

e I3BajeTe ja KykaTa o4, CBOETO
MecTo. MpeaHaTta cTpaHa Ke ce
OfLBOM.

CraBeTe ja duokata BO
MallMHaTa 3a Muere CajoBu
WAN payHo u3MKjTe ja 6e3
npeaHUOT AeN KOjITO MoXeTe
NOBTOPHO Ja ro CTaBuTe Ha
npousBoAoT.



o WIN nokpujte ja ¢duokata co KanakoT 3a Aa rm
yyBaTe oCTaToOLUTE OA, XpaHa BO hpuxmnaep.

'?H‘h 1 BHMMaBajTe: He cTaBajTe ro kamakoT ako ¢uokaTa e
W) C@ ylTe XellKa.
AKO 1A A A U OBTOPHO 1A P A
PEAHUC :
e PayHO M3MMjTe ro MpeaHWOT Aen CO Tonna BoAa, ManKy cjaj u HeabpasuseH
CyHfep.

o OTKaKO Ke ro u3MmeTe u TEMeSTHO Ke ro UCYLIMTe HAZLBOPELIHWOT NPeaeH Aen:
1. CraBeTe ro ropHMOT A€N 04 MpeAHaTa cTpaHa Ha Kykata oj, ¢mokaTa.
2. TMpukayeTe ro 4OMHUOT A€ OA NPeAHATa CTPaHA A0AEKA HE CTYLLIHETE KIMKHYBaHE.

KAKO AA T NOArPEETE OCTATOLUTE O4 XPAHATA?

3a pga ru noarpeeTe ocTaTouuTe 04 XpaHa, W3BajeTe ro KanakoT oA duokarta v

BpaTeTe ro NpeAHMOT e Ha CafoT.

e MpucTHeTe Ha KoNYeTo fH 1 @ 3a Aa ja nocTtaBuTe Temnepartyparta Ha 160°C.

o oToa npuTUCHeTe Ha [ 3a Aa nocTtaBuTe 10 MUHYTU CO MOMOLL HA KOMUYUHbATA
HnO.

BHUMAHUE! Hukoraw He Kopuctete ro anaparor 6e3 ¢uokara. lNpen pa roreBure,

ceKoralu cTaBeTe ro NpefHNOT NaHen Ha puokara.

KOPUCTEHE HA AMAPATOT

Mpepnynpepysatbe: Mpun npBata ynotpe6a, octaBeTe ro anaparot Aja pa6otu npaseH (6e3
HUKaKBU AoAiaTOLM BHaTPe) 3a ia I OTCTPAHMTE CMTE OCTaTOLV Of NPON3BOACTBOTO UV
nak Hekoj HoB mupuc. Kora npBnar Ke ro BKiyuuTe, MOXe Aia ce NojaBu MankKy 4aj.

Co anapaToT MOxeTe Aa roTeBuTe pa3sHOBMAHW peuenTu. BpemeTo 3a noarotoBka
Ha rnaBHUTe BMAOBM XpaHa e HaBeAeHO BO AenoT ,Boauy 3a rotsewe”. OHnajH
peuenTuWTe BM nomaraaT Aa ro 3ano3HaeTe ypeaor.

1. Moep3eTe ro kabenoT 3a HanojyBarbe CO eNEKTPUYEH LUTEKep.

2. CraBeTe ja xpaHaTa BO ¢hmokara.

3a6enewka: Hukoraw He nonHere ja ¢ Ta Hag MaKC Ta KONWuYMHa

HaBefieHa Bo Tabenara (Bugere ro genot ,Boauu 3a rorBere”), 6uaejku Toa Moxe aa
jae Bp3 TETOT Ha Kpaj T pe3ynrar.

BpaTeTe ja puokara Bo anaparor.

MpuTncHeTe Ha (D 3a Aa ro BKJyyuTe anapartoT.

3a Aa ro 3anoyHeTe roTBeHeTO, MOXeTe Aa u3bepeTe nomery aBTOMaTCKU PeXum

3a roteemne (I) wan aa ru nsbepete payHuTe NOAeCYBarba .

a. Ako n3bepeTe aBTOMATCKN PeXMM 33 FOTBEHE:

e MpuUTUCHeTe ro KONYeTo (I 3a Aa Ce MPUKaxXe PEXMMOT 3a roTBeke.

* MoToa, Ha eKPAHOT NPUTUCHeTe ro KonyeTo (I) 3a Aa ro usbepeTte cakaHNOT
pexum 3a roTeerse (pexmmuTe ce geTtanHo objacHeTn BO A4enoT ,Boaud 3a
roTBeme).

e AkO e notpebHO Aa ro noaecutTe BPEeMETO Ha rOTBEHE, MPUTUCHETE o
KonyeTo §3 M NoAeceTe ro BPeMeTO CO MOMOW HA Konumkbata (1) u e.
TajmepoT Moxe Aa ce nopecy Ha Bpeme nomery 0 v 90 MUHYTH.

e IcTO Taka, MOXeTe Aa ja nogecuTe TeMnepaTyparta CO MOMOL Ha Konuumwarta
on @ ] @ Ha AUTUTANHUOT eKpaH. TepmocTaToT Bapupa oa 40 °C go 220 °C.

Start .
.. OBa ke

Stop

e MOTBPAETE O PEXMMOT 3a FOTBEHE CO MPUTUCKAHE HA KOMYETO
ro aKTUBMPA NPOLLECOT Ha roTBeHE.

e Ha eKkpaHOT Ke ce npuKkaxaT u3bpaHaTa Temnepatypa U MPeoCcTaHATOTO
BpeMe Ha roTeeme.

« 3abenewka: [logeka xpaHaTa ce NOArOTBYBa, MOXeETe Aa FM NoAecuTe Temnepartypara u
BPeMeTo Ha FroTBetbe CO NPUTHCKatbe Ha [|9).

6. Ako n3bepete payHu noaecyBamba:

e [opecete ja TemmepaTypaTa [ CO NOMOLW Ha Konuuhara @ " @ Ha
AVMUTANHNOT ekpaH. TepMmocTaToT Bapupa oa 40 °C po 220 °C.

e [oToa, npuTHUCHETE §9 rn Konmuukata @ 7] @ 3a Ja ro nocrasuTe BPemeTo
Ha roTeetre. TajMepoT MOXe Aa ce nogecu Ha Bpeme nomery 0 u 90 MUHYTH.

o [puTUCHETE Ha 2: 3a [1a 3anoyYHeTe CO rOTBEHETO CO M3bpaHUTe NOCTaBKU 3a
TemnepaTypa 1 Bpeme.

o [OTBeHETO 3aMoyYHyBa. Ha ekpaHOT Ke ce npukaxar ubpaHara TemnepaTypa
1 NPeocTaHaToOTO BpeMeHa roTBeke.

c. Kako aa ro maysvpare uau 3anpeTte roTBeHeTo:

o CaMo MpUTUCHETE .o TO KOMYeTO 3a Aa ro maysupaTe roTeemeTo. 3a Aa
NPOAOJSIKNTE CO rOTBEHETO, MOBTOPHO NMPUTUCHETE IO KOMYeTo.

e3a ga ro Z'; 3anpeTe roTBeHeTo, A0JIF0 MPUTUCHeTe ro konyeTo. Joaeka
anapartoT ce Naau, BEHTUIATOPOT Ke NPoAo/IXM Aa paboTu.

BuWwOKOT Macno o4 xpaHaTta ce cobupa Ha AHOTO Ha durokaTa.

Hekon BUAOBM xpaHa Tpeba Aa ce npoTpecaT Ha MOSIOBMHA Of, BPEMETO Ha

roTeeme (BuaeTe ro aenot ,Boauny 3a roteere). 3a Aa ja NnpoTpeceTe XpaHara,

noeneyete ja ¢uokata 3a pauykata, M3BageTe ja M npoTpeceTte ja. [MoToa




BpaTeTe ja ¢MoKaTa BO anapaTtoT M TOj aBTOMATCKM Ke MpoAo/mku co paboTa.
Ako noaroTeyeate nomdpuT, npenopavyyBame Aa ro nportpecte no 15 MUHYTU
roTBem€, a MOTOA Aa ro NpoTpeceTe ywTe eaHaW Ha 10 MUHYTK Npea, Aa 3aBpLumn
rOTBEHETO.

8. Kora ke ro ciiylwHeTte 3By4HWOT CUTHA/I OZ TajMepoT, TOa 3HauM Jeka xpaHara e
roToBa. /3BaseTe ja hmokarTa oz anapartoT M CTaBeTe ja Ha NOBPLUMHA OTNOPHA Ha
TonanHa.

9. MNposepeTe Aanu xpaHaTa e 3roTBeHa.

AKO XpaHaTa ce ylTe He e 3roTBeHa, CaMo BpaTeTe ja ¢mokaTa BO anapartoT u
nogeceTre ro TajMepoT HA yLWTe HEKONKY AOMONHUTENHU MUHYTK.

10.Kora xpaHaTa ke ce 3roTeu, u3Bagete ja ¢puokaTa. M3BajeTe ja xpaHata oj
¢duokaTa co nomow Ha dakanku.

BHumaHune: OuokaTta HuUKoraw He Tpe6a Aa e cBPTeHa HaoMaKy ako ce KOpUCTU
pelueTKara.

BHumaHue: Mo roTBerweTo XpaHa co TONON BO3AYyX, CAAOT, pelleTKaTa U XpaHaTa ce
MHory Xewku. He ponupajrte ja pnokata 3a Bpeme Ha roTBeHeTO 1 HeKoe Bpeme
OTKaKo Ke 3aBpluu roTBeweTo 6uaejkum e mHory xeiuka. CafoT ApxeTe ro camo 3a
paukara.

11.lUToM xpaHaTa Ke 6buae 3roTeBeHa, BeAHAW MOXe Aa ro KOPUCUTE amaparoT 3a
roTeere Apyr 0bpok.

PELUETKA 3ATOTBEHE HA 2 HUBOA
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JlocTanHu ce ABe NO3MUMM 3a NOCTaBYBake Ha pelleTkarta Bo ¢puTesaTa: BUCOKA
1 Hucka. Co HawaTa peleTka Ha 2 HMBOA Ke MOXeTe Aa rOTBUTE pasHU BUAOBU
XpaHa.

o HNCKA MO3NUMWJA: KopucTeTe ja oBaa no3uumja 3a Aa roTBUTe COCTOjKU KaKo
rofeMy KOJIMYMHU MEeCO, 3eNeHUYyK UAM MoMdpuT, UCKOPUCTYBAjKM ja uLenaTa
noBpLnHa Ha durokara.

e BUCOKA MO3ULIMJA: KopucTeTe ja oBaa no3vuumja 3a Aa roTeute nomanu
COCTOjKM, KaKo TOCT, hunetn nococ, nneckasuun. Ke moxeTe nogobpo aa ru
notneyeTe u Aa ru dakate NnonaecHo.

PEXXUM EKCTPA KPLIKABO (EXTRA CRISP)

e OBOj pexuMm ce aKTUBMpPA CAMO BO PEXMUMOT 3a roTBere NoMeppuT U payHnoT

pexum. Mpu akTUBMpPatrbe Ha oMuMjaTa 3a eKCTpa KPLKaBo, anapaToT pabotu co
rosiema 6p3uHa, 1 aasa noAobpu nephopMaHcu Npy roTBEHETO.
3a6 a: npu oBOj p Ha roTBerbe ce 3aclyBa poTUPAUYKUOT BEHTUNATOP Of

anaparor.

e dyHKUMjaTa MOpa Aa ja aKTMBMpaATe npej, Aa 3arnovyHe roTBereTo.

e Co (dyHKLMjaTa 32 €KCTpa-KPLKABO, COCTOjKUTE C€ MOKPLKaBW, a BPEMETO Ha
roTBerwe ocTaHyBa ucto. Co oBaa dyHKUMja MOXeTe Aa 3awTeanTe 3 MUHYTH
04 BpemeTo NoTpebHO 3a roTBere, a KPajHUOT pe3ynTaT € UCT Kako M Kora
roteuTe 6e3 Aa e BkNyyeHa Taa onuuja. AKo noeeke bu cakane aa 3awTteanTe
Ha Bpeme HameCTO XpaHaTa /ia e MOKPLKaBa, HaManeTe ro BpemMeTo 3a roTeete
3a 3 MUHYTM OTKaKO Ke ja akTuBMparte dyHKLMjaTa.

1. CraBeTe ja xpaHaTa Bo ¢MoKaTa 04 anapaToT.

2. Mputuchete Ha O, na noTtoa nputucHete (ly Ha ekpaHOT 3a Aa ro usbeperte
5% PeXMMOT 3a roTere NOMMPUT UK, NAK, PAYHUOT PEXUM.

3. MpuTucHeTe gio. Kora e akTMBMPaH OBOj PeXNM, Ha eKPaHOT Ke buae npukaxaH
BO NMopTokanoBsa 6oja.

4. Ako Tpeba pa ro noaecuTe BPEMETO HA FOTBEHE, MPUTUCHETE HA KONUubaTa @ "
@ (BuaeTe ro genot ,,Boany 3a roteeme").

5. 3a pa 3anoyHeTe CO roTBeHe, MPUTUCHeTe ro KomyeTo Start ;.. Ha expaHoT
HaM3MEHWYHO Ke Ce NMPUKKYBAAT TeMMepaTypara 1 NpPeocTaHaToTo BPEME Ha FOTBEHE.

1. CraBeTe ja peleTkarta BO (uokarta o, anaparor.

2. Nputnctere Ha (O, a noToa co nomow §% Ha konunkata () v (5) Ha AUrUTaNHNOT
eKpaH, nopecete ja Temnepatypata og 40 °C no 80 °C.

3. MocTaseTe ro noTpebHOTO BpeMe Ha roTBeme 9 CO MPUTUCKAHE HA KOMYMHbaTa
® n (. MoxeTe aa usbepete Bpeme Ha roteere o 1 yac ao 10 vaca.

4. MNputncHeTe Ha Zp 3a [Aa 3anoyHe NpouecoT Ha Aexuppatauumja. Ha ekpaHoTt
HaM3MEHWYHO Ke Ce MpuKaxyeaaT u3bpaHaTa Temnepartypa M MpPeocTaHaToTo
BpeMe Ha roTeeme.

5. Kora ke ro cnywHeTte 3ByYHUOT CUTHAN O TajMepoT, TOA 3HAYM [eKa XpaHaTa
e 3roTBeHa. M3BajeTe ja duokata oA anapaToT M CTaBeTe ja Ha MOBPLIMHA
OTNOpHa Ha TonanHa.

6. MpoBepeTe Aanu XpaHaTa € 3roTBeHa. AKO XpaHaTa Cé ylTe He e 3roTBeHa,
BpaTeTe ja BO anapaToT 1 NnojeceTe ro TajMepoT Ha yLITe HeKOJIKY AONONHUTENHN
MUHYTH.

7. Kora xpaHaTa Ke buae rotosa, u3BaaeTe ro cafoT. M3BapeTe ja xpaHata of
¢dbuokaTa co nomow Ha dakanku.

BHumaHue: Mo roTBeweTO CO TOMON BO3AYX, CAfi0T, PelleTKaTa U XpaHaTa ce MHOry
XKewwkKn.

BHumaHue: He gonupajre ja puokara 3a Bpeme Ha rOTBEHETO 11 HEKOe BpeMe OTKaKo
Ke 3aBpLUM roTBeHETO 6UAejKMN e MHOry Xewka. Pnokarta ApXeTe ja camo 3a pauKara.

Start



KomnneT o 8 yawm e focTaneH Kako A0MNoMHUTeNeH A0AATOK WTO ce MPoAaBa OAAe/HO.

MoaroToeka 3a 8 yalm jorypT:

e lopajte  1,25L ueno wmneko UHT
TemnepaTtypa BO Caj, 3a Meluakbe.
eoTOa fgopaneTe nakeT CO MNeYHU KynTypu (2g) u
[o6po n3mewajre.

e VicTypeTe ja cmecaTa BO 8 CTak/leHM Yalum 1 3aTBopeTe
rv Co Kanauu.

3abenewka: Joryptute Tpe6a Aa ce roTBar co Kanayure Ha
vawmre.

Ha cobHa

e CTaBeTe rm 8 yawmTe BO APXKAYOT 3a YallM, KAaKo LWITO € HaBeAEeHO BO ynaTcTBaTa
3a ceToT Ha vaww 3a Easy Fry Silence 7L.

e MpuTtncHeTe §I, NoToa NpunaroaeTe ja TemnepatypaTta NPUTUCKAjKU FO KOMYETO
© ha 40°C.

e[loTOoa npunarozere ro BpemMeTO Ha roTBeHe MNPUTUCKAjKM FO KONYeTo §2.
MNMocTaBeTe ro BpemeTo Ha 8 yaca.

e [lpuTuCcHeTe ro konuyeTo Start s 3a Aa 3aNoYyHeTe CO NMPOLLECOT Ha roTBeHe.
BHuMmaHue: Mo roTBemweTo, hrokaTta, YalunTe U peleTkaTta ke bugar Tonau.
3abenewka: AKO cMeTaTe Jeka TeKCTypaTa Ha BallMOT jorypT € MpeMHOory Teue,
nMmarte ABe onNuuu:

e 3ronemeTe ja Temneparypara 3a 5°C

e [lpoponkeTe ro BpeMeTo Ha roTeere 3a 1 nnum 2 vaca.

OANNOKEHO 3AMNMOYHYBAE

Bo pauHMOT pexum 1 3a oapejeHN aBTOMATCKM nporpamu (CuTe mporpamu OCBeH

pexumoT 3a nomdput, meco n puba), MMaTe MOXHOCT Aa FO OAJI0XKUTE NMOYETOKOT

Ha roTeBereTO MOYETOKOT Ha roTBEHETO MOXeTe Aa ro oasoxute oa, 30 MUHYTK A0

HajMHoOry 4 yaca. 3a Aa ro oA0XN1Te MOYETOKOT:

e Jlonro NpuTUCHeTe Fo KOMYeTO MpeJ, Aa ro 3arnoyHeTe roTBeHeTo §J.

« Co nomolw Ha konuutbarta () u (-) nocTaseTe ro BPEMETO KOra cakaTe /ia 3arnouHe
roTBeHeTo.

o MoToa npuTUCHeTe Ha oo

MpepynpepyBatbe: 3a HEKOM COCTOjKM OANIOKEHOTO 3amnouyHyBatbe MOXe fa

npeTcTaByBa pU3UK NO 34PaBjeTo - CO NCKAY4OK Ha MeYeHO NUEeLWKo Meco, 3aToa CTPOro

npenopavysamMme fila He ro KOpMUCTUTE OAJIOXKEHOTO 3anoYHyBakbe 3a XpaHa KaKo WTo ce

meco unm punba.

BOAWNY 3A TOTBEHE

_ = B
CBexo unu Q IJ; 7/,
3amp3Hato @ ‘ 5 ==
# Momput 3amp3Hato [200-1400g| 18-40 muH |190°C Mporpecere
[Banati
Motonere rv ceexuTe
[lomatueH cBex 200- 1000 . o~ | Mpotpecere | KOMMMPY MCEYEHN Kako
k4 nomdput Coexo 9| 18-50man | 190°C efHal nompuT Bo N1agHa Boaa 30
MuHyTI. [lobpo ncywere.
# Komnupu 3amp3Hato [200-1600g| 8-50 mun |190°C Mporpecere
ZBanati
= ﬂ::ﬁ:;g;i” Ceexo |1-5TMapumral 10-12 muH |200°C o Con v 6ubep of cuTe CTpaHK
Kodtutba Ceexo 424 0 4 mim | 200°C %
& Mapuntba
1200 - " Macno (1 kadeHa naxuuka),
@& Lleno nune Csexo 18004 50 - 60 MuH |200°C (& con, 6WBep of cute CTpaH
@& | Munewkn kpunua |  Ceexo  2-9Mapunrba 13- 16 MuH |200°C % Macrio (1 Kadena naxka),
con, 6rbep og cute CTpaHm
=3 CnaHunHa Ceexo  |4-6Mapunwa 8-12mMuH |220°C
(S} Kon6ac CBexo  |2-6Mapunta 10-14 muH |200°C
(&4
<> lMaHupeHa puba Cexo |1-5TMapunral 10-12 muH [180°C %
x> @une op nococ Ceexo |1-5Mapunwal 8-10mMuH |200°C Hawaskajte o macnou
CTaBeTe €O KoXaTa Hafony
o~
<> LWkamnn CBexo 6-18 8-10MuH | 140°C 1 naxuua macio, con
Mapuntba n 6rbep
€ |bpucenckmzenkn| Ceexo |200-800g| 15-25muw | 160°C| POTPECETe | 1 naxmua macno, con
efHaw n 6rbep
‘@7 TuKBUYKa Ceexo |400-1200g| 25 -40 muH |200°C ﬂ;;c;;zziam Macno, con, 6ubep
& Haretcn 3amp3Hato 4-22 12-14muH |200°C
Mapuntba
GERFIIAE 3amp3Hato 4-18 12mMuH | 200°C
cuperbe Mapuntba
& Munn nuua 3amp3Hato 2 - 9 Mapuntba 7 MUH 200°C
@ MaduHu 2 -7 Mapunwa 15 MuH 160°C
Jorypt 4-8rernnyn*** 10h 50°C Kopw}c;ﬁ:q@gggapg;‘:‘%ﬁE/can
Moprokan 1 3h 70°C

* MpoTpeceTe Ha NONOBUHA Of, BPEMETO 3a roTBeHe.

*
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CTaBeTe ro KananoT 3a TOpTa/CaAoT 3a neyere BO pepHa BO huokara.
** COO/,BETCTBYBA CO BUAOT TEr/IMYKM KON Ce NpojaBaaT Kako A0AaToK.




Tabenata noaony BU nomara Aa rv usbeperte 0CHOBHUTE MoAecyBaka 3a XpaHarta
WTO cakaTe Aa ja 3roTeBuTe.

3a6enewka: BpemurbaTa Ha rotBerbe HaBefieHU NOAONY Ce AAIEHN CAMO KaKO HacOKu U
MoXe fja ce pa3NMKyBaaT BO 3aBUCHOCT Off copTaTa 1 KOMNUpPUTE WITO ce Kopucrar. 3a
ApYyra XpaHa, ronemnHara, 061IMKoT 1 6peHAO0T MOXe Aa BNnjaaT BP3 pesynrtarure. 3aToa,
MoXebu Ke Tpeba Manky Aa ro nogecnute BpeMeTo Ha rotBete.

BAXHO: 3a ga usberHere owTeTyBatbe Ha CBOjOT anapar, HUKOral He HaAMUHYBajTe
™ MaKCMManHUTE KOJIMYMHU HA COCTOjKU U TEYHOCTU HABEAEHMW BO YNaTCTBOTO 3a
ynotpeba u Bo peuentute. Kora KOpucTMTe MewaBMHU WTO HapacHyBaaTt (Kako
OHMe 3a Kosay, Kuw uauM MaduHKU), CafoT 3a Meyere BO pepHa He Tpeba aa ce
NnoJiHM noBeke of NOJIOBUHA.

BHMMaHue: aKo He ce NpUAPXKYBaTe 10 TeMNepaTypaTa, MoXeTe fja ja npeneyeTe XpaHara.

MEHYBAKE HA CUJAJTULIATA

OcurypeTe ce Aeka ypeaoT e u3nafeH U UCKIyYeH npej Aa U3BpuTe 610 Kakeo
OAPXYBate Ha CBETU/IKATA.

Kora ja 3ameHyBaTe cujanuuaTa, NpoBepeTe AaNU He e HanyKHATa WK CKpLUeHa U1
nposepeTe Aany CTAKIEHUOT Kanak e NpaBuiHO coCTaBeH U 6e3befHO 3aKayyeH.

e 3anoMmanuTe napyunka xpaHa obMYHO e NOTPebHO NOKPATKO BPpeMe Ha roTBeHe
BO criopeaba Co moroseMuTe napuukba XpaHa. [JOKONKy He CTe CUrypHW, BO
cekoe Bpeme MOXeTe Aa ja oTBopuTe dmokarta v Aa BUAUTe npoeepute.
lpoTpecyBaweTO Ha XpaHaTta Ha MOJIOBMHA OJ, BpPeMeTO Ha TroTBewe
ro nopobpyea KpajHMOT pe3yntaT M MOXe Aa MNOMOrHe Aa ce crpeuu
HepaMHOMEPHO roTeeme.

AKO cakaTe KOMMNUpuyumata Aa 6uaaT MHOry KpLKasu, A0AAAETe MasKy Macsio

npes roteereTo U A,06p0 NPOTPeceTe rm 3a PAMHOMEPHO HaHECYBakbe Ha MacoTo.

MpenopayyBame 14 ml macno. He goaasajTe Macio Ha 3aMp3HAT KOMNUP.

CunTe 3aKyCKM KOM MOXe Aa ce roTBaT BO pepHa, MOXe ja ce rorsat U BO

anaparor.

e OnTumanHarta npernopavyaHa Koan4mnHa 3a roteere nomdput e 600 rpama.

e KopucTeTe roTOBM INCHATW UM NNHLEP TeCTo 3a bp3a v necHa NoAroToBka Ha
MOJIHETU 3aKYCKMU.

e 3a Aa ucneyerte TOpTa WAM KWW WAW A3 UCNPXUTE AENUKATHWU WU MOJHETH
COCTOjKW, CTaBeTe Caj 3a neyere BO pepHa Bo duokara.

e AnapaToT MOXeTe Aa rO KOpUCTUTe M 3a Aa ja NnoarpeeTte xpaHaTa. 3a Aa ja
noarpeete xpaHara, nocrasete ja TemnepaTypaTa Ha 160 °C Bo Tpaetbe 04
HajMHory 10 MMHYTWU. BpemeTo Ha roTBere MoOXe Aa ce NoAecu BO 3aBUCHOCT
Of, KONMYMHATa XpaHa 3a XpaHaTa [a MOXe LLeJIOCHO Aa ce 3arpee.

KAKO AA HATIPABUTE AOMALLEH NTOM®PU

AKO cakaTte Ja HanpasuTe gomalleH noMdpuT, cnepeTe rm YekopuTe NOAONY.

8. M3bepeTe copTa KOMMMPM KOjallTO € MpernopadaHa 3a npasere nomdpur.
M3nyneTte rm komMnupute n nceyete rv Ha eAHaKBU Napynkba.

9. MNoTtonete rn BO cap CO NagHa Boja Hajmanky 30 MWHYTHM, ucuepete rum
M ncyleTe M CO YACTA KyjHCKA Kpra CO BMCOK CTereH Ha Bnusame. loToa
ncrankajTe rm co xapTueHa KyjHCKa kpna. Komnupunkwara Mopa L.efiocHO Aa
ce ucywar npej, roTeereTo.

10.Bo cyB cap, cTaBeTe 1 cyneHa naxuua Macio (pacTMTeNHO, COHYOIe0BO AN
MaC/IHOBO), 0A4,03ropa CTaBeTe ' KOMMUPYMHATA U MellajTe M AoAeKa He ce
0610)KeHN cO Macno.

11.Co npcTM uam co KyjHCkM npubop u3BaaeTe rv KOMMNUpYMHATA 0f, CAfOT 3a
BULIOKOT Mac/io Aa ocTaHe Bo capoT. CTaBeTe rv KOMNUpuukata Bo duokaTta.
3ab6enewwka: He ncrypajre ru ogegHalu K r Ta 06 €O Macno AUPEKTHO
BO ¢pMOKaTa 3aToa LUTO BULLOKOT Mac/Io Ke ocTaHe Ha HOTO ofj pMoKaTa.

5. TpxeTe rM KOMNMpYMHaTa Cropep, ynaTtcTeaTa AajeHu Bo AenoT ,Boauu 3a
roTeeme”.

YUCTE

McuncreTe ro anapaToT no cekoja ynoTpeba.

duokata u peweTtkata ce 0bnoXeHU CO Henennue npemas. He uyucrete ru co

MeTaneH KyjHCKu npubop nnv abpasveHu MaTepujanu buaejku Moxe Aa ce oWTeTy

HenenanBuoT Cnoj.

1. |/|3BaLI,ETe O rNMaBHUOT NPUKAYYOK O SUAHUOT WTEeKep N OCTaBeTe ro anaparor
Aa ce nsnagu.
3abenewka: M3pageTe ja huokara 3a anapatoT Aa Moxe nobp3o Aa ce usnaam.

2. V3bpuiweTe ja HaABOpeLHOCTA HA anapaToT CO BaxHa Kpna.

3. WcumucreTe rv rokara u peLeTkara co Tornia BoAa, MKy cjaj v HeabpasuseH CyHrep.
MoxeTe p[a KOpUCTUTE TEYHOCT 3a oJMacTyBake 3a Aa ja OTCTpaHuTe
npeocraHaTata HeuyncToTuja.
3abenewka: d)vaa'ra N pewleTKkaTta MoXxe fa ce MIIIjaT BO MallMHa 3a Mnere cagoBu.
I'Ipe.qynpep,yaarbe 3a MOAeNioT CO OTCTpaH/IMBa NMpeaHa CTpaHa: 3a Aa ce ocurypu
ONTUMaANHO 3aYyByBatbe Ha anapaToT, BaXKHO e fla ce U3BaAn HaaBopeluHaTa npeaHa
CTpaHa 1 pa4yHo Aa ce usmue.

Kaj mopjenunuTte Co OTCTpaH/IMBa NpeaHa CTpaHa Co Npo3opYye, pa4HOTO MUee NnomMmara
Aa ce 3avyBaaT NPBUYHWNOT 13rnej Ha anapaTtaTtoT U NPOSUPHOCTA Ha CTaKNoToO.

CoBeT: ako Ha AHOTO 04, hrokaTa UM Ha pelueTkarTa ce 3ariaBaT ocTaToun o
XpaHa, HanoJsIHeTe rM co Tonna BoAa M cjaj. Heka octaHat notoneHun okony 10
MUHYTKW. MOoTOa nCnnakHeTe MM U UcylweTe ru.

4. N3bpuweTe ja BHATPELIHOCTA HA anapaToT CO XKelKa BoAa U BAaXxHa Kpna.

5. WcuyncteTe ro rpejayot co CyBa YeTKa 3a uYucCTere 3a Aa M OTCTpaHUTe
ocTaTouuTe 04 XpaHa.

6. He notonyeajTe ro anapatoT BO BOAA WM Kakea bBUIo Apyra TEYHOCT.




1. WUcknyuyeTe ro anapaToT o4 CTpyja U OCTaBeTe ro ga ce usnagu.
2. MNpoeepeTe fanu cuTe AeN0BM Ce YNCTU U CYBU.

FTAPAHLUWJA U CEPBUC

AKko BM Tpebaar ycnyru unu uHboOpMauMM MAM ako ce coouysate npobnem,
nocetete ja Beb-nokauujata WAM KOHTaKTMpajTe co LleHTapoT 3a rpuxa 3a
KOPUCHULUM BO Bawara 3emja. TenedpoHCKUOT 6poj MoxeTe Aa ro Hajaetre BO
6polwypara co rnobanHa rapaHumja. Ako Hema LieHTap 3a rpuka 3a KOpMCHMULM BO
BallaTa 3emja, o4eTe Kaj BalUMOT NoKaseH Npoaasay.

PELUABAHE NMPOBJIEMUA

AKO ce coouyBaTe co npobnemu co amapatoT, opeTe Ha Beb-nokauujata 3a
6peHAOT (MAM BMAeTe ja HAcNOBHAaTa CTpaHULA O OBOj AOKYMEHT), 3a Aa ro
HajaeTe CMNMCOKOT CO HAjuecTo MOCTAaBYBaHM Mpalwaka WKW KOHTaKTMpajTe co
LleHTapoT 3a rpmxa 3a KOpMCHULUTE BO Bawara 3emja.




*3anexHo Big Mogeni
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A. Yawa G. Kpuuka KoHTellHepa AnA 36epiraHHA *
B. Pyuka KoHTelHepa H. Uundposa ceHcopHa naHenb

C. 3HiMHa nepefHsa YacTnHa* I.  ncnnen Bino6paxeHHs yacy/

D. 3HimHa pewiTka* TemnepaTypu

E. 3HiMHa nuTa pewiTka-rpunp*
F. 3HiMHa nepeaHAa yacTUHa 3 OrNAJOBUM

BiKOHUem*
ABTOMATUYHI PEXXUMW NMPUTOTYBAHHA CTPAB
1. Opi 6. MNiya
2. Kypsaui Haretcn 7. Crenk
3. bekoH / AnoBuunin 6eKoH 8. OBoui
4. KpeBeTku 9. Puba
5. CmaxeHa Kypka 10. flecept

MEPEA NEPWMM BUKOPUCTAHHAM

Hacamnepep npouutaiite npasuna TexHiku 6e3nekun i NoCibGHUK KopucTyBaya; 36epiraiiTe ix y

6e3neyHomy micui.

1. ToBHicTio 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy Ta i3 npunagy BCi HaKNenku.

2. He 3HimaiTe CUNiKOHOBI NPOKNAAKM 3 PeLLiTKu.

3. PeTenbHO O4MCTbTE KOHTENHEPU i 3HIMHI PELLITKK, BUKOPUCTOBYIOUM rapsaYvy BOAY, MMIOYNIA
3aci6 Ta HeabpasmBHy ryoky.
Mpumitka: Wyxnaga, pewitka Ta KpMLKa NPUAATHI 4N MATTA B NOCYAOMUIAHI MaLUVH.

nonepemxeunﬁ, O CTOCYETbCA Mofeneii 3i 3HIMHOIO NepeAHbOI0 YacTUHOW: ANA
pexeHHsi BUpo6y Heo6XiAHO 3HATU 30BHILIHIO

3

onT HOro
nepeaHIo YacTuHy i NOMNUTHN i BPYUYHYy.

Ana mopeneii 3i 3HIMHOIO NepeAHbOI0 YaCTMHOIO Ta OMMAAOBMM BiKOHLEM: py4He
MUTTA NepefHboi YacTMHU Aonomara€e 36eperTu nepBicHWiA BUrnAf i nposopictb

cKna.
MpoTpiTb Npunap 3cepeanHX i 30BHI BONOroto raHuipkoto. Mpvnag npawioe, BUpobnsioun
rapsaye nosiTpa.

NIAroTOBKA 1O BUKOPUCTAHHA

MoMicTiTb Npunap Ha PiBHY CTIiliKy Ta »KapoTPKBKY PoGOYYy MOBEPXHIO, Aie Ha HbOTO He
noTpannaTb 6pn3Kn BoaN.

BcTaBTe peLwiTKy Ha AHO yaLli o ynopy.

He HanoBHIOIiTe KOHTEIHEpP ONi€I0 4N iHLLOIO PiANHOIO.

He knapitb HiYoro Ha npunag, e nepewKoAXKaTIMe NOTOKaM NOBITPsA il BIUIMHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHA rapAYMM NoBiTpAMm.

»
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BAXIIMBA IHOOPMALIIA. LLlo6 yHMKHYTW neperpiBaHHA, He CTaBTe Npuaj y KyTok abo nif HacTiHHY
wady. HaBKono NpucTpoto Mae byTv MpUHaiiMHi 15 CM BifIbHOTrO NPOCTOPY ANA HaNeXHOI LMPKynALil

noBiTpA.
*3anexHo Big Mogeni



«FEHIAJIbHA CUCTEMA>» ANA JIEFKOIro OYULEHHA*

3aBaaku Hawin cuctemi GENIUS Bn nerko moxeTe Bif'€AHaTV NepeAHIO NaHenb Wyxnagmn Bif
camoi Wwyxnagu.

« Jlerke ounLLeHHA BUPOOY i KOMMNAKTHE PO3MILLEHHA B MOCYAOMUIHIN MaLLMHI.

« 36epiraHHA 3aN1LLKIB CTPaB 3a JOMOMOrO KPULLKY, WO BXOAUTL A0 KOMMIEKTY.

AK 3HATU NEPEAHIO MAHEJb?

[1NA KOMNAKTHOrO PO3MiLLieHHSA B NOCYAOMUIHIN MalLVHi Ta 36epeXxeHHA Npunaay AoTpUMyTeca
HaBeAeHVX Aani BKa3iBOK WOAO0 NpoLefypu OUULLEHHA MoAeNi 3i 3HIMHOI YaCcTUHOI.

« HaTWCHITb KHOMKY B HUXHIl YaCcTWHI YaLui.

« 3HIMIiTb rayok i3 noro micusa
po3TallyBaHHA. 3HIMHa nepeaHa
YacTuHa Bifi'€AHAETbCA.

« lMomicTiTb yawy B NOCYAOMUIAHY
MawuHy abo BUMWIATE i BPYYHY
6e3 nepeaHbOT YaCTVHM, AKY MOXHA
3HOBY BCTAHOBUTM Ha BUPIO.

« ABO pans 36epiraHHA 3anuLLKIB CTPaB Yy XONOAWSIbHUKY

rapsva.

o 3aKpUiiTe KOHTENHEP KPULLKOIO ANis 36epiraHHs.
T e
w 3acTepexeHHA. He 3akpuBaiTe KpULIKY, AKLIO vala Llie

*3anexHo sig Mogeni
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AK O4YNCTUTU TA 3HOBY NMPIKPUMATU NEPEAHIO NMAHEJb?

+ BpyuHy nomwuiiTe nepeaHio YacTUHY rapAYoio BOAOIO 3 MUNHWM 3acO60M, BUKOPUCTOBYIOUN
HeabpasvBHy ryoky.

« BuMuBLIN 1 peTenbHO BUCYLIMBLUM 30BHILLHIO NePefHI0 YacTUHY,
1. 3akpiniTb ii BepX Ha rauky yatui.
2. 3adikcyiTe H13 NepefHbOT YacTUHWU. B MaeTe nouy T KnauaHHsa.

AK PO3ITPITU 3AJINLLKMU 13KI?

[na posirpiBaHHA 3anuLLKIB CTPaBW 3HIMITb KPULLIKY 3 KOHTENHepa N YCTaHOBiTb nepepHio
YaCTUHY Ha yvally.

« Hatuckante kHomkm 9 Ta @ wo6 3agatvi Temnepatypy 160 °C.

« Micna yboro 3agante 10 XBUNUH Ha TaliMepi 3a JOMOMOTOK KHOMOK &@, @ Ta @

YBATA! Hikonu He BUKopucToByiiTe npunap 6e3 wyxnagu. Mepea npuroryBaHHAM ki
3aBXXAM 3aKpinoiiTe NepefiHIo NaHesb Ha Yalui.

BUKOPUCTAHHA NPUNALY

onepep? Min vac neploro BUKopncTaHHA GppuTIOpHULi 060B'A3KOBO 3anyCTiThb i
NopoXHbolo (6e3 GyAb-AKNX aKcecyapiB BcepeauHi), wWo6 ycyHyTn 6yab-aKi BUpoGHNYI
3anMWKN Ta HOBMII 3anax. MMia Yac neplworo BMUKaHHA 3 AUMOXOAY MOXe BUXOAUTU
HeBeNUKUN gum.

Y npunapi MOXHa roTyBaTh LUIMPOKMI aCOPTUMEHT CTpaB. Yac MpUroTyBaHHA OCHOBHUX BUAIB
CTpaB HaBeAeHO B po3Aini «MocibHMK 3 NpurotysaHHA». OHNalH-peLenT AONOMOXYTb Bam
03HaNOMUTUCA 3 NPUNAAOM.

1. TNig’epHaiiTe WHYP XUBNEHHA [O PO3ETKU.

2. TomicTiTb CTpaBu B KOHTeHep.

Mpumitka. Hi He nep WwyiiTe MaKCMManbHY KinbKicTb, ykasaHy B Tabnuui (ans.
po3ain «PekomeHaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKN Lie MOXe BMIMHYTU Ha AKiCTb
pesynbrarty.
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3. 3acyHbTe KOHTelHep Ha3aj y npunag.
4. Hatuchitb @ 106 YBIMKHYTV Npunag.
5. [na nouaTKy NpurotyBaHHA PKi MOXHa 06paTi nornepeaHbo HanalToBaHWA PEXUM @ abo

PYYHi HanawWTyBaHHs 9.

a. AKLWOo BUO6PAHO aBTOMATUYHUI PEXNM NPUTOTYBaHHA:

+ HaTucHiTb KHOMKY (I, WOG BiAO6PAZUTU PEXNM NPUTOTYBaHHS.



11.

MoTiM HaTUCHITb KHOMKY @ Ha eKpaHi, o6 BMOpaTy NOTPIGHNI PEXMM NPUrOTYBaHHSA
(moKnafiHo i pexxrmu onucaHi B po3aini «PekomeHaaLii 3 NpuroTyBaHHs»).

AKWO MOTPIGHO 3MIHUTK Yac MPUrOTYBaHHA, HATUCHITL KHOMKY §2), a micna uporo
Bifiperynioiite yac 3a JONOMOrol0 KHOMOK @ Ta @ Talimep MOXKHa BCTaHOBUTY Ha Yac
Big 0 4o 90 XBUNWH.

Bigperyntorite Temnepatypy ) 3a OMOMOTOI0 KHOMOK @ Ta @ Ha UnppoBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Bia 40 go 220 °C.

[nAa nouaTky NpWUroTyBaHHA 3 OOPaHMMM HanaWTyBaHHAMU TemnepaTypu W uacy
HaTUCHITb KHOMKY MYCKy.

Po3noyHeTbcA Npouec NpurotyBaHHA. Temnepatypa i1 Yac NPUroTyBaHHA, WO 3aNMLLMNBCA,
6yne 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

Mpumitka. Mig 4ac NpUroTyBaHHs MOXHa PerynioBaTi 4Yac i Temneparypy, HaTcKatoum 9.

6.Y pa3i BU6OPY PyYHX HanalTyBaHb

- Bigperynioiite Temnepatypy §2) 3a AONOMOro KHOMOK @ Ta @ Ha UMPpoBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 40 fo 220 °C.

o Micna uboro HanawTyiiTe NOTPIGHMIA YaC NPUroTyBaHHA %) 3a JONOMOTOI0 KHOMOK @ Ta
@. TaliMep MOXHa BCTaHOBUTY Ha Yac Bif 0 Ao 90 XBUNUH.

« [InA nouatky npuUroTyBaHHA 3 O6paHVMK HanawTyBaHHAMW TemnepaTypu i yacy
HaTUCHITb KHOMKY NyCcKy ::

« Po3noyuHeTbcAa npouec npurotyBaHHA. Temnepatypa 11 Yac NPUroTyBaHHS, WO 3a/IMLWNBCA,
6yne 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

. Mpu3ynuHUTY a60 NPUNVHUTY NPUTOTYBaHHSA:

« MpocTo HaTUCHITL KH'OI'IKy St s'§|§5\06 NpU3ynuHUTA nNpurotyBaHHA. LWo6 BigHOBWTK
NPUroTYBaHHS, HATUCHITb KHOMKY . e pas3.

+ W06 3ynMHWUTU NPUroTyBaHHA, HATUCHITL | YTPUMYINTE KHOMKY Z; NPOTArom TPu1Banoro
yacy. Konv npunag oXonoaXyeTbCs, BiH MPOJOBXKYE BEHTUNOBATUCA.

Hapnuwwkw onii 3 npoayKTiB 36MpatoTbCA Ha AHi LWyXnaan.

[na peAkux CTpaB Nif Yac MPUroTyBaHHSA HeobXigHe nepemillyBaHHsA, Wo6 3abe3neuntu

onTUManbHWUI pesynbTaT (AuB. po3ain «PekomeHpaaLii 3 NPUroTyBaHHaA»). LLlo6 nepemiwatu

XKy, BATATHITb Yallly 3 npunagy 3a pyuKy 1 noTpycitb ii. [loTiM BCTaHOBITb Yally Ha3aa y npunag,

i NPUroTyBaHHA aBTOMATUYHO BIAHOBUTLCA. Y pexumi «Kaptonna Opi» pekomeHAOBaHO

nepemilati cTpaBy 4epes 15 XBWIMH MicNA nouyaTKy NpUroTyBaHHA, NOTiM wWe yepe3 10

XBUAWH.

Konu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBWI CWrHan TaliMepa, Lie O3Haya€, WO Yac MNPUroTyBaHHA

3aBepLIMNOCh. BUimithb valuy 3 npunagy 1 NOMICTITb ii Ha XapOTPUBKY NOBEPXHIO.

MepesipTe roToBHICTb CTpaBy. AKLIO CTpaBa Lue He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3agd y

npunaj Ta BCTaHOBITb Ha TaMepi KiNbKa A0AaTKOBUX XBUWH.

. Konw i>xa 6ype rotosa, BUAMITb yally. LLIo6 BUHATY XKy 3 Yallli, CKOPUCTAATECA LMMLAMM.

YBara! 3a >kogHUX YMOB He NnepeBepTaliTe KOHTelHep i3 peliTKOoo Joropyn AHOM.
Yearal lNicna npurotysaHHsA 4ala Ta iXka Ayxe rapadi.

Yeara! Mg yac BMKOPMCTaHHA Ta AeAKMIA Yac NicNA HbOro He TOpKalTecA valli,
OCKiNnbKun BoHa 6yae fiyxe rapayoto. Tpumarite yaluy TifIbKu 3a pyuKy.

Konu naprito i npurotoBaHo, npunag ofpasy rotoBuii 1O NPUroTyBaHHA HaCTYMNHOI napTii.

ABOPIBHEBA B KA LOS MPUTOTYBAHHA

PelwiTKy MOXHa po3milaTii B MynbTUNEYi Y ABOX NONOXEHHAX: BEPXHbOMY 1 HUXKHbOMY. Hala
[IBOPiBHEBA peLliTKa ONOMOe BaM roTyBaTV Pi3HOMaHITHi CTpaBu.

o HWXHE MOJIOXKEHHA BrkopucTtoByiiTe Lie NONOXKEHHA AN1A MPUrOTYBaHHA NPOAYKTIB, AK-OT
BEJIVKOI KiNIbKOCTi M'Aica, 0BOYiB ab0 UMNCiB, PO3KNaBLUK iX MO BCil MOBEPXHI Yalui.

« BEPXHE MNMOJIOKEHHA BukopucToByiTe Lie MONOXKEHHA A8 MPUrOTYBaHHA CTPaB MEHLLIOMO PO3MIpY, AK-
OT TOCTiB, CTEIKIB i3 nococs, cTelKiB AnA byprepis. Tak ia Kpalle nigpym'aHUTbLCA | i Gyae nerlue aictasatu.

BUKOPUCTAHHSA PEXXIMY AOAATKOBOI XPYCTKOCTI EXTRA CRISP

«  [Mpw akTuBauii onuii «<EKCTpa XxpycTka CKOpUHKa» Npunaa npauioe Ha BUCOKIN WBNAKOCTI i

3abe3neuye e 6inbL XPYCTKY CKOPUHKY.

Mpumitka. Y uboMy peXxumi NpurotTyBaHHA NPULIBMALIYETbCA 06epTaHHA BEHTUNATOpPa BUpo6y.

«  [epw HiX NoyaTy roTyBaTW, akTUBYIATE L0 GYHKLiIO.

+ OyHkuis Extra Crisp ga€ 3mory 3po6uTm BaLli NpoAYKTM XPYCTKILLMMM 32 TOW CAMUI Yac MPUTOTYBaHHA.
13 Li€lo GyHKLIiE0 BU TaKOX CKOPOTUTE Yac NPUrOTyBaHHA Ha 3 XBUMWHY, @ Pe3ynbTaTii MPUroTyBaHHA
6GynyTb TakKUMK camimm, AIK i 6e3 Li€i onuii. AKWo BN pajlue xoueTe 3a0lWaANTL Yac, HiX OTpPUMaTK

XPYCTKY CKOPUHKY, Nicns akTiBawii GyHKLii Yac NpUroTyBaHHsA CKOPOTUTBCA Ha 3 XBUIMHM.
MoMICTiTb CTPaBM B KOHTEHEP.

N —

pexumy «Kaptonna Opi» abo «PyuHnin».
B Extra
3. HaTuCHITb KHOMKY i

NOMapaHYeBUM KOJTbOPOM.

4. 3a noTtpebu BiAperynioiTe Yac NPUroTyBaHHA 3a 4OMOMOIO0 @ Ta @ KHOMOK (AuB. po3ain

«PekomeHpaLii 3 NpUroTyBaHHsa»).
) start .
5. [AnA nouyatky NPUroTyBaHHA 3 HaTUCHITb KHOMKY S‘D BrbpaHa Temnepartypa i1 yac
NPUroTyBaHHs, Lo 3aNMLWMBCA, 3MIHIOBAaTUMETbCA Ha eKpaHi.

. MomicTiTb pewwiTKy B Yally npunagy.

N =

perynioBaHHa: 40 - 80°C.

3. ToTim ycTaHOBITb NOTPIGHMIN YaC NPUFOTYBaHHSA, HaTUCHYBLIN KHOMKY §9) | HanawTysaBwy

yac 3a JOrOMOroo KHOMoK @ Ta @ MoxHa BcTaHOBMTM Yac BiA 1 o 10 rognH.

HaTncHitb KHOMKY @, nicnA Uboro Ha eKpaHi HaTUCHITb KHOMKY @ i BMbepiTb # ana

Micna akTuBauii Uel pexmMm BiBOOPaKaeTbcA Ha eKpaHi

. HatucHitb @ noTim BigperynionTe Temnepatypy &@ 3a JONOMOTrOI0 KHOMOK @ i @ [Hiana3zoH



4. HaTucHiTb KHOMKY .  NycKy, Wo6 posnouyaT npouec cywiHHA. TemnepaTypa 1 uac
NPUroTyBaHHs, WO 3aN1WNBCSA, byAe 3MiHIOBATNCA Ha €KPaHi.

5. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat s-a
incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-I pe o suprafata termorezistenta.

6. Verificati daca alimentele sunt gata. Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gatire.

7. Konuixa 6yae rotoBa, BUAMITH yaluy. LLo6 BUAHATY XKy 3 Yalli, CKOPUCTANTECA WMNLAMU.
YBara! 3a >kogHNX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTeHep i3 pewWiTKoI0 JOropn AHOM.
Ygara! lMicna npuroryBaHHA Yalua Ta iXka gy»e rapsaui.

VYBara! i yac BUKOPUCTaHHA Ta AeAKNI Yac NiC/A HbOro He TopKalTeca yaui,
OCKiNIbK/ BOHa 6yzie fiyKe rapsiuoto. Tpumaiite yally TifbKu 3a pyuKy.

Habip 3 8 6aHOUYOK AOCTYMHWIA AIK aKcecyap, O NPOAAETLCA OKPEMO.

MNigrotoBka ao 8 6aHOYOK orypTy:
« logante 1,25 n uinbHoro monoka UHT npu KimHaTHii
TemnepaTypi B MUCKY ANA 3MilLyBaHHA.

+ [lani nopatte nakeTuK 3 MONOYHUMM KyNbTypamu (2 1) i Lobpe nepemilualite.
+ Mepenuiite cymiw y 8 cknAHMX 6aHOUOK | 3aKpUITE KPULLIKaMU.
Mpumitka: Noryptn matotb 6yTu npur

Ha 6aHouKax.

+ MomicTiTb 8 6aHOUOK y MiAcTaBKy ANA 6AHOUOK, AK 3a3HAYEHO B IHCTPYKUIAX AnA Habopy
6aHouOK, Npr3HaueHux and Easy Fry Silence 7L.

« HatucHit §9, notim HanawTyTe TemnepaTypy, HaTUCHYBLUN KHOMKY @ Ha 40°C.

« [lani HanawTymnTe Yac NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUW KHOMKY §3. BcraHogiTb yac Ha 8 rouH.

+ HaTucHitb KHoMKy Start 2:0; [NA NOYaTKy NPoLecy NPUroTyBaHHA.

YBara: Nicna NnpuroTyBaHHA AWMK, 6AHOUKM Ta peLuiTKa rapsayi.

MpumiTKa: AKLLO BM BBaXKa€ETe, WO TEKCTYpa BaLLOro NOrypTy 3aHaaTo PifKa, y Bac € 2 BapiaHTL:
« 36inbLwTe Temnepatypy Ha 5°C

« MopoBXiTb Yac NpurotTyBaHHA Ha 1 abo 2 roguHw.

BIOAKNAAKA KY

Y py4HOMy pexumi Ta Ans AeAKUX aBTOMaTUUHKX nporpam (yci nporpamu, okpim «Kaptonns ¢pi»,
«M'Aco» Ta «Prba») BiI MOXeTe BiAKNACTM NOYaToK NPUroTyBaHHA. MoyaToK NPMUroTyBaHHA MOXHA
BigKnacTu BiA 30 XBUAVH 0 MakcuMyMm 4 roauH. LLLo6 Le 3pobuTy, BuKoHaiiTe Taki Aii:

- [Nepes NOYaTKOM roTyBaHHs HATUCHITb | yTPUMYIATE KHOMKY [J9) NPOTATrOM TprBaoro yacy.

+ 3a fonomoroto kHomok (+) Ta (=) BCTaHOBITb Uac, B AKWIA B 6axagTe po3nouaTyt MpUroTysaHHs 3,
+ [MoTim HaTUCHITb KHOMKY «CTapT».

MonepemkeHHA: 3aTpMMKa 3anycKy MoX<e CTaHOBUTU PU3NK ANA 3[0POB'A AeAKNX
iHrpepieHTiB. Mn HanonernuBo peKOMeHAYEMO He BifKNnajaTu MOYaTOK NPUroTyBaHHA
TaKuX NPOAYKTiB, AK M'Aco a6o pnba, 3a BUHATKOM CMaXKeHOI KypKu.

Caixe abo Q
3amMopoxeHe -
*# Kapronna ¢pi | 3amopoxene | 200-14009 | 18-40x8 |190°C CngiCq";m
3amouiTb Hapi3aHy
i Crpycntnn X .
[JlomatuHs caixa . R R o KapTonio ¢pi y xonoaHiit
Kapronns ¢pi Cainke 200-1000g | 18-50xe |190°C o'q:: BOAi Ha 30 xBuAWH. lobpe
P BUCYLWiTb.
- _ o | CTpycuTu
Kaptonna 3amopoxere | 200-1600g | 8-50xs |190°C i
[lobpe
= NPOCMaXeHNiA Caixe 1-5 UWwvatoukn | 10-12x8 |200°C o Cinb i nepevp 3 ycix 6okis
py6aHuii cTenk %
= ¢pm'\:;’:qce|:':bkm Caixe  |4-24|Uvatoukm| 10- 14 x8 |200°C
i - _ _ o Onist (1 4. nox«a), Cinb,
& Lline kypya Ceixe |1200-1800g| 50-60xB |200°C (& nepeup 3 yCix 60K
. . o a % Onis (1 4. noxka), cinb,
€] Kypaui kpunbus Ceixe  |2-9 lwvatoukn| 13-16x8 |200°C g:eﬂp(eui gyﬁ: 6) OKIi‘;b
) =] Bekon Ceixe | 4-6Uvaroukn | 8-12x8 |220°C (&
=
(] Kos6aca Cixe |2-6 IUmaroukn| 10-14xB |200°C
<> | Puba B naHiposuji Pu6a s 1 -5 lWmaroukn | 10 - 12 x8 | 180°C g
naHipoBLi
" . o 3macTiTb onito i NOKNagiTh
g Oine nococa Ceixke | 1-5 lWmatoukn | 8-10xB |200°C WKIpKOIO BHI3
< 1 cT. noxka onii, cinb i
= KpeBetku Ceixe |6-18 lmatoukn| 8-10xB |140°C % nepeus .
Crpycntnn I
Bptoccenbcbka . o 1 cT. noxKa onii, cinb i
‘@7 Kanycra Caixe 200-800g | 15-25x8 |160°C 0[1)1:: nepeub
@ Ka6auok Ceixe | 400-1200g | 25-40x8 |200°C CTg{.’icq";"" Onis, cinb, nepevs
& Haretcun 3amopoxeHe 4 - 22 livatoukn| 12-14xe [200°C|
CupHi nannukn | 3amopoxene 4 - 18 Wmatoukn|  12x8 | 200°C
(=] Mini-niya 3amopoxeHe |2 - 9 LLmatoukn 7 xB 200°C
. _ o Bukopucrogyiite dopwy ans
@ Madinn 2-7 lUmaroukn |  15x8 | 160°C aiaHHA /ooy o
Norypt 4-8 6aHK™* 10h 50°C
Anenbcun 1 3h 70°C

* CTpyCUTU B Cepe/iViHi NPUTOTYBaHHSA.
** [oMicTiTb GOpMy ANA BUMIKAHHA Y BUCYBHY LIYXNAAY.
*** ianosifatoTb GipMOBUM 6aHOUKaM, O MPOAAIOTLCA AK aKcecyap.



PEKOMEHAALLIi 3 TPU BAHHA 1XI

Y Tabnuui HK4Ye HaBeeHi OCHOBHI HanalTyBaHHA ANA NPUrOTyBaHHA CTPaB.

MpumiTtka. Yac npuroTyBaHHA HINKYe BKasaHO Nulle B iHpOpMaTUBHMNX LiiNAX Ta MOXe
3MiHIOBaTUCA BiANOBiAHO A0 copTy W napTii KapTonni, WO BUKOpUCTOBYETbcA. Ha
pesynbTaT NpUroTyBaHHA NPOAYKTIB iHWMX Po3MipiB MoXe BnAMBaTM iXHA ¢opma
Ta copt. Tomy, MOXNnuBO, BaM NOTpi6HO GyAe Tpoxu cKopuryBaTu 4Yac NMPUroTyBaHHSA.
BAXJIMBO: LLo6 yHWKHYTN MOWKOAXEHHA Npunagy, Hikonn He nepeBuLyinTe MakCUManbHy
KiNbKiCTb IHFpeRieHTIB | piAnH, 3a3HayeHy B iHCTPYKLIT 3 ekcnyaTauii Ta B peuenTax. Konu Bu
BMKOPUCTOBYETE CyMiLLi, AKi NifHIMalOTbCA (HanpuKnag, ANA TopTa, Kilwa abo Kekcis), bopmy ans
BUMiKaHHSA He CIif 3aMoBHIOBATY GiNbLUe HiXK HaNoNOBUHY.

YBara! Y pasi HeaoTpuMaHHA TemnepaTypu iCHY€ pu3nK nepeBaploBaHHA.

Mepw HiXX BUKOHYBaTW Oyfb-ike OOGCNYroBYBaHHA NlamMnu, MNepeKoHaiTecs, Wo npunag
BVMKHEHO 11 BiH oxonoHys. if yac 3amMiHM namnu nepekoHawTecs, WO BOHa He TPiCHYTa 1 He
P0o361Ta, a TAKOX LLO CKNAHY KPULLKY NPaBUAbHO 3ib6paHo i HapinHo 3adikcoBaHo.

+  [InA npuroTyBaHHA MEHLLNX 33 PO3MIPOM CTPaB 3a3B14ali HEOOXIAHO MEHLLIE Yacy, HiX 1A BENMKIX. SIKLLO
BU He BrieBHeHi, Yallly MOXHa BiJKPUTM Ha by/ib-AKOMY eTani NpuUroTyBaHHs, LLob nepesipuTh nporpec.

«  CTpylwyBaHHA MEHLUOI KiNnbKOCTi i B cepefVHi LMKNY NPUroTyBaHHA MOKPaLLye KiHLEBUN
pe3ynbTaT i MOXe 3anobirTm HepPiBHOMIPHOMY MPUFOTYBAHHIO XK.

«  fKwWwo noTpibHO 3pobUTM KapTom 0COBNNBO XPYCTKOIO, CNpobyiiTe AoAaTN TPILIKK Onil
nepep NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTH, WO6G BOHA PIBHOMIPHO NOKpUna cTpasy. PeKOMeHAyEMO
nopasaty 14 mn onii. He popasaiite onito 4O 3aMOPOXKeHOT KapTonJii.

«  3aKycKu, fiKi MOXXHa NPUroTyBaTy B AyXOBLIi, TAKOX MOXHa MPUroTyBaTh B LibOMy npunagi.

« OnTumanbHa peKoMeHAOBaHa KinbKiCTb KapTonni AfnA MpUroTyBaHHA KapTorni ¢pi —
600 rpamis.

+  BukopucToByiiTe roToBe NMUCTKOBE 1 MiCOYHE TiCTO, WO6 WBUAKO Ta Nerko npurotysatut
3aKYCKM 3 HAUVHKOIO.

« TMomicTiTb Nocyn AnA AyxOBKM B Yally Npunagy ANA NPUroTyBaHHA NMMpora Y 3anikaHku
abo nipcmax<yBaHHA AenikaTHUX [HTPeAieHTIB UM iHrpefieHTiB i3 HaumHKol. MoXHa
BMKOPMWCTOBYBATV NOCYA ANIA AYXOBKMU i3 CUNTIKOHY, HEp»KaBitoyoi CTani, antoMmiHilo, TepakoTu.

- [lpvnap TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATW AnA po3irpiBaHHA ixi. PosirpisanTe iXy npotarom
Makcumym 10 xBunuH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHa perynioBatut
3aeXHo Bifj KiNnbKOCTi i, 06 NOBHICTIO po3irpiTn cTpasy.

nPn YBAHHA AOMALUHIX YMNCIB

[lna npurotyBaHHA AOMALLUHIX YMMCiB AOTPUMYWTECA 3a3HAUYEHNX HUXKYE IHCTPYKLiNA.

8. O6upaiiTe COPTU KapTOMNi, PEKOMEHAOBaHI ANA NPUIroTyBaHHA YMnciB. OUMCTITb KapTomnio
i NOpiXTe Ha YMNCK OAHAKOBOI TOBLUMHMN.

9. 3mouyiTe KaPTOMNIAHI YMMCU B YaLLli 3 XONIOAHO BOAOHO MPOTATOM LLoHalimeHLUe 30 XBUIUH, 3nniiTe
BOZY Ta OCYLLITb YMMNCK YUCTUM, BOOPE MOTINHAKYMM PIAVIHY KyXOHHIM PYLUHKOM. [oTiM NpoTpiTh
KYXOHHVM NanepoBUM PYLLHMKOM. Y1Ncu Ciif peTenbHO BUCYLUUTY Nepes MPUroTyBaHHAM.
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10. Hanuitte 1 cTonoBy NOXKy Onii (POCNIMHHOI, COHALIHMKOBOI YN ONMBKOBOI) Yy CyXy ually,
3BEpXy NOKNAAITb UMNCK Ta NepemillyiiTe, LOKN BOHW He MOKPMIOTLCA ONi€lo.

11. BuiMiTb 4nncum i3 yawi pykamy abo KyXOHHUM NpunagAam, Wwob 3anvwKy onii sanmwmnnmca
B Yawi. Buknagitb umncu B yauy.
MpuMmiTKa: He onycKaiTe KOHTeHep i3 Yyuncamu B oNii NPAMO B Yally 3a OAWH NpUIom,
OCKiNIbKM HagAULWIKK ONlii NOTPannATb Ha AHO Yalui.

5. O6cmaxyiTe YMNCK 3rifHO 3 IHCTPYKLiAMM B po3pini «PekoMeHAaL|il 3 NPUroTyBaHHA».

BuiKoHy#iTe unieHHA npunagy nicna KOXHOro BUKOPUCTaHHSA.

Yalwa 11 pewitka MaloTb aHTMNpUrapHe NoKpuTTA. He BUKOpUCTOBYITE MeTaneBe KyXOHHe

npunaaaa un abpasmBHi MMIOYi 3acO6U ANA OuYMLIEHHA NpUNagy, OCKINbKN Le MoXe

NPU3BECTN A0 NOLWKOAKEHHA aHTUNPUTrapHOTrO NOKPUTTA.

1. BuitmiTb BUNKY 3 pO3eTku if faiite npunagy oXonoHyTu. MpuMITKa. 3HiMITb Yaluy, o6 Npunag WBHALLE OXONOHYB.

2. TpoTpiTb KOpRyC Npunagy BOMOro raHuyipKot.

3. TomwuitTe yally I peLLiTKy rapAYolo BOAO, BUKOPUCTOBYIOUM MUIOUMIA 3acib i HeabpasneHY
ry6ky. [ina BuaaneHHa 3anuwkis 6pyay MoxKHa BUKOPUCTOBYBATYV 3HEXMPIOIOYUIA PiAKUI 3acib.
MNonepeaskeHHA: Yalwy i PeLiTKY MOXHa MUTN B MOCYAOMUIHI MaLIVHi.

MonepemKeHHs, WO CTOCYETbCA MOAeNei 3i 3HIMHOI NepefHbOI YaCTUHOW: ANA 3aGesneyveHHs
ONTUMAsNbHOTO 36epeXeHHA BUPOGY HEO6XIAHO 3HATY 30BHILLHIO NEPEHI0 YaCTUHY i NOMUTW i BPYUHY.
[ina mopienei 3i 3HIMHOIO NepeAHbOIO YaCTUHOIO Ta OMIAAOBMM BiKOHLEM: pyYHe MUTTA
nepeAHbOI YacTMHMN fJonoMarae 36epertu NepBiCHUI BUTNAA | NPo30picTb cKna.
Mopapa. AKLWO Ha AHI Yalli Ta Ha pPeLiTLi 3anuwWwmnBca 6pya, 3anninTe IX rapavolo BOAOIO Ta
AopaiiTe TPOXM MMIOYOTO 3acoby. 3anuLuTe Yally i pewwiTKy NprénmsHo Ha 10 XBUIUH, o6
BOHW BigMOKAW. [10TiM NpomuinTe N BUCYLWITb iX.

4. MpoTpiTb Npynaa ycepeavHi raH4yipKkoto, 3MOYeHOI0 rapAYoto BOAOI.

5. Bupanitb 6yab-AKi 3aNMLWLKM IXi 3 HAarpiBasbHOrO efleMeHTa CyXOH0 LiTKO.

6. He 3aHyploiiTe Nnpunag y BoAy Um iHLWWY PianHy.

BEPITAHHA

1. Big'epHanTe npunap Bif Axkepena X1BMEHHA | JaliTe NOMY OXOSIOHYTH.
2. TlepeKkoHanTeca, WO BCi YaCTUHW NpUNaAy YNCTi Ta Cyxi.

PAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

fAKwWo BaM NoTpibHe 06CyroByBaHHA abo iHbopMaLliA UM AKILO Y BaC BUHMKMA Npobnema, BiagigaTe
CaiiT KoMnaHii-BUPOBHYKa abo 3BepHiTbCA Ao LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNoxwmBaYiB y CBOIi kpaiHi. Homep
TeneoHy MoXKHa 3HalTV B rapaHTifiHOMY JINCTI, LLO PO3MOBCIOAKYETHCA Ha BCi KpaiHW. AKLLO Y BalLil KpaiHi
Hemae LieHTpy 0bcyroByBaHHs CoXmMBauiB, 3BePHITHCA A0 MICLEBOTO Anepa KOMMaHii-BUpobHMKa.

y EHHA HECMPABHOCTEN

AKWO y BaC BUHMKNN NpobnemMu 3 NpunafoM, BiasifanTe cainT KOMNaHii-BUpobHMKa (AnBiTbcA
06KNaAVHKY Liboro NocibHMKa) /1A 03HaNOMIEHHSA 3i CTIMCKOM HaNoWMPeHilLVX 3anmMTaHb abo
3BepPHiTbCA A0 LleHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMBAYiB y CBOI KpaiHi.



*ynrire 6ainaHbICTbl




CUNATTAMACHI XEHIN TASATAY YLUIH «FAXAWbIN XYNAE»*

A. Taptna F. KapaitTbix Tepe_a*eci Gap anbiH6ans! BisgiH xaHa Genius >yMeMisbeH bigbICTbIH anabliHFbl Kafbl MEeH bigbICTbIH ©3iH OHal
(B:. La_lansa TYTKapbl S R gj‘lﬂbIHFbl Geniri X axbipaTyra Gonags.
+ ANbIHOANb! anabIHFb! Herin - LaKTay KaKnarbl + ByibiMabl OHait Tazanan, biAbIC XyFbill MalUMHaAa OPbIHAbl YHEMIOEHI3
D. Gap aneiGansi Top H. Carabik ceHcopribik 9kpaH TaKTach| « KanFaH TamaKTbl KanTamagarb! KaknakneH xaybin cakTaHbi3.
E. AnbiHGanbl KynbinFaH rpunb Topbl® . YakbiT/Temneparypa gucnneni

ABTOMATTbI NICIPY PEXXUMAEPI ANAbIHFbl MAHENAI KANTAU ANYFA BONAAbI?

blabic Xyfbll MalwMHaAa OpbIHAbI YHEMAEY XOHE KypbIffFbiHbIH OHTaNmbl cakTanyblH

1. ®pu 6. Muuua KamTamacbl3 €Ty YLWiH anbiHbansl anablHFbl Geniri 6ap ynriHi Tazanay npoueaypachiH
2. TayblK HarreTchbl 7. Crenk OpblHAAHbI3.

3. BekoH / cublp eTi 6eKoHbI 8. KekeHictep

4. AclwiasiH 9. Banblk

5. KyblpbinfaH Tayblk eTi 10. Qecept

BIPIHLWI PET NAAOANAHAP ANAbIHOA

AnabIMeH Kayincisaik HyckaynapbiH XeHe HyCkaynbIKTbl OKbIMN LWbIFbIHbI3, ONapabl kayincia
Xepae cakran KoMbIHbI3.

1. Bapnblk kanTama MaTepuarbiH anbin TacTaHbI3 xoHe 6acka 6apnbik xanceipmanapabl.
2. KpemHuii TeceHiwTepiH TopaaH LWbliFapMaHbI3.

3. TapTnaHbl xoHe anbiHbanbl TopAbl bICTbIK CyMEH, asaan XyFbill CYWbIKTbIKNEH XaHe
abpa3svBTi emec rybkaMeH xakcbinan TasanaHbi3.

EckepTy: Xawik, TOp X9He Kaknak biAbIC XYFbILITa XyyFa Kayincis.

AnbiH6anbl anAbIHFbI 6eniri 6ap ynrire KaTbicTbl eckepTy! ByNbIMHbIH OHTaUNbI
cakTanyblH KaMTamachbI3 eTy YLiH CbIPTKbI anAblHfbl 6eniriH anbin, oHbl KONIMeH
XYy MaHbI3abl.

Tepeseci 6ap anbiHGanbl anAbliHFbl Geniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH
KONIMEH Xyy oWHeKTiH OacTankbl KopiHiCiH >aHe MenaipniriH cakrayra
KemekTecepi.

KypbINfFbIHbIH, ili MEH CbIPTbIH AbIMKbIN LWybepekneH CypTiHi3. Kypbinfbl bICTbIK aya
LUbIFapy apKblibl )KYMbIC icTEn;.

NAWOANAHYFA OAWBIHOAY

KypbInfFbiHbl Teric, TypakTbl, bICTbIKka Te3iMAi XyMmbiC 6eTiHae cy LualibipamanTbiH
Xepre KOMbIHbI3.

* blabICTbIH TeMeHri xafblHOa oOpHanackaH TyWMEHi
TeMeH bacbIHbI3

* InrekTi OpHbIHaH anblIHbI3.
AnbiHGanbl  anabiHFel  GeniriH
anyra 6onagbl.

>

¢ blabICTbl  bIABIC  XYFbILL
MalunHara canbiHbI3
Hemece OyibiMFa KaiiTa
KocyFa GonaTblH anpbiHfbl
GeniriH  WbiFapbin  anbin,
KOMMEH XKYbIHbI3.

-

2. Topapl TOCTaFaHHbIH TYGiHe, asfbiHa AeliH canblHbI3. -
3. Taprtnara mau Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyMMaHbI3.

KypbInfbiHbIH YCTiHE eluTeHe KoMMaHbI3. Byn aya afbiHbIH Gy3aAbl XaHe

bICTEIK ayaAa KybIpy HaTueciHe acep eTenl. e + HEMECE kanfaH TaMakTbl TOHa3bITKbILITA CaKTay YLUiH
MAHBI3[bl! KypbinFblHbIH Kbi3bil KETYiHE *or 6GepMey ViliH OHbl Gypbillka Hemece w caKTay KaknafbIH TapTrnara canbiHbi3.
Kabblpragarbl LLKad acTbiHa KOVMaHbI3. Aya aiHanbIMbIH KAMTaMachI3 €Ty YLUIH KyPbITFbIHbIH, ; )
aiiHanachiHaa Keminae 15 cM 6OC OpbIH KanabIpY KEpeK. .‘;s‘% il AbainaHbi3! blabic ani bICTbIK 6orca, kaknakneH xannaHbI3.
*ynrire 6ainaHbICTbI *ynrire 6ainaHbICTbl



ANAbIHFbl NAHENAQI KANAW TA3ATARN, KAUTA BEKITYTE

BONAObLI?

* AnpabiHFbl 6eniriH bICTbIK CyFa XYFbIL CYMbIKTBIK KOCbIM, KbIPMaWTbIH rybkaMeH MyKusT
TasanaHpbi3.

ChbIpTKbl anpablHFbl 6eniriH XybIn, akcbinan KenTipreHHeH KewiH,
1. anapblHfbl 6eniriH bIABICTLIH iNreriHe KbiCbiHbI3.
2. AnpblHFbl XafblH «CbIPT» €TKEH AbIObIC ECTINreHLe KbICbIHbI3.

KAIFAH TAFAMIbI KANAW KAUTA XbINbITYFA BONAAbI?

KanfaH TamakTbl Kbi3Ablpy YLiH TapTnafjaH kaknakTbl anblHpl3 Aa, biAbICTbIH anabiHfbl

GeniriH OpHbIHa KOWbIHbI3.

+ Temneparypatbl 160°C eTin koto yiwiH §3) xaHe (©) Tyitmenepi 6achiHbI3.

» OpaH KeiiH 9 TyiimeciH Gacbkin, 10 MuUHyTKa KOMO YLUiH @ XoHe @ TymenepiH
6acbIHbI3.

HA3AP AYOAPbLIHbI3! Kypanabl elwkawaH TapTnacbi3 kKongaH6aHbi3. Micipy

anpbiHAa apKalwaH anabiHFbl NaHenbAi KanTaAaH biAbICKa KbICbIHbI3.

K¥PbINFbIHbI NAUOANAHY

Eckepty: Ke3 kenreH eHpipic kanablKTapbl MeH >XaHa MWicTi KeTipy yuwiH aye
KybIpFbIWTbl  GipiHWi peT nanpanaHFaH kespe (iwiHAe elwkaHAan Kepek-
)KapaKTapcbi3) 60C XYMbIC icTen TypFaHbIHbI3Fa KO3 XeTKi3iHi3. AnfaluKbl XaHfFaH
Ke3fe MypXXaAaH asfaraH TYTiH WbFYbl MYMKiH.
KypbInfbl TaFaMHbIH YKEH aCCOPTUMEHTIH AanblHAaw anaapbl. TaFaMHbIH HEri3ri TypnepiHiH
nicipy yakbiTTapbl «[licipy Hyckaynbifbl» TapayblHaa 6epinreH. MHTepHeTTeri peuentTep
KYPbINFbIMEH TaHbICyFa kemekTecesi.
1. KyaT CbIMbIH 3NeKTp po3eTKacblHa KOCbIHbI3.
2. Taramibl Tapnara carnblHbl3.
Eckeptne. EwkawaH kecteae KepceTinreH Makcumangbl MerniueppeH
acbipMaHbI3 («Micipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFblI HaTUXe
canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

3. TapTnaHbl kKanTagaH KypbinFbiFa canbiHbI3.
4. KypbinfbiHbl KOCY YLUiH (D TyMMeciH 6acbiHbI3.
5. Micipyai 6acTay ywiH angpiH ana opHaTbliFaH @ yakblTTa nicipy pexvMmiH TaHaayra

HeMece napameTpriepai e3iHia TaHaayra Gonaab! §3.
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2. ABTOMATTb! MiCipy PEXUMiH TaHOAcaHbI3:

Micipy pexuMiH kepceTy YLWiH 1] TyAMECIH GacblHbI3.

CopaH KeWiH KaXeTTi Nicipy pexxvMiH TaHaay YLUiH akpaHaarsl @ TyMeciH 6acbiHbI3
(6yn pexumaep «[icipy HyckaynbiFbl» GeniMiHae enken-Tenkenni cunarTanfsaH).
KaxxeT Gonca, micipy yakbITblH §) TyiMeciH Bachkin, yaksITTbl @ XoHe @ Tyhmenepi
apkbinbl peTTeHi3. Tanmepai 0-90 MUHYT apanbifbiHAa OopHaTyFa 6onagbl.
TemnepatypaHbl {9 caHAblK SKpaHaafb @ XKoHe @ TYAMenepiMeH peTTeHi3.
Tepmocrtar 40-220 °C apanbifbiHAa e3repin Typaabl.

TaHganfaH TemnepaTypameH " KeHe yakbIT napametpriepiMeH nicipyai 6acray

Stop
ywiH «Bbactay» TyiimeciH 6acbliHbI3.

Micipy 6actanagbl. Temnepatypa MeH
aucnnenge Kesektecin Typagpl.

Eckeprne. Micipy kesiHae [insert icon time/temp] TyiMeciH Gacy apkbinbl nicipy
yaKbITbl MEH TemMnepaTypaHbl peTteyre 6onaab! 3.

b. Erep KonmeH opHaTy/bl TaHAACAHbI3:

» TemneparypaHbl {2 caHAblK SKpaHOaFb @ xoHe (=) TyiiMenepiMeH peTTeHia.
Tepmocrtar 40-220 °C apanblifbiHAa e3repin Typagbl.

e OpaH KeniH @ XKoHe @ TyMenepiH 6acy apkbifbl KaXeTTi Micipy YyaKbITblH
opHaTbiHbI3 §3. Taitmepgi 0-90 MUHYT aparnbifbiHga opHaTyFa 6onagsi.

« TaHganfaH z‘m‘ TemnepaTypaMeH XaHe yakbIT napameTpriepiMeH nicipyai 6acray
ywiH «Bactay» TyiimeciH 6acbliHbI3.

* MNicipy 6actanagbl. Temnepatypa MeH
avcnnenge Kkesekrecin Typaabl.

c. Micipyni kigipTy Hemece TokTaTy:

+ Micipyai KiBipTy YLWiH Xail FaHa .. TyiAMECiH Backinia. Micipyi KanFacTbIpy YL oo
TYMMeCiH KaiTagaH 6acbiHpI3.

« MMicipyai TokTaTy YLUiH 20; TYMMeCiH y3aK 6acbin TypbiHbI3. Kypan cankbiHaaraH
caiiblH On XenaeTyai xanfacTbipaabl.

TaraMHbIH apTblK Mavibl XaLWik TyGiHe XuHanagbl.

OHTannbl HaTUXere KON >KeTKidy YLWiH keWbip Taramgapabl Nicipy yakbITbiHbIH

XapTbiCcbiHAa wWwavikay kaxeT («[licipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH kapaHbi3). ©Himaepgi

Wwankay YWiH biAbICTbl KypbiNfblAaH TyTKaAaH LWbiFapbin, wankanbid. OpaH KewniH

bIABICTbI KaiTaAaH KypblfFbifa canblHbl3, COHAA MiCipy aBTOMaTThl TYpPAE Xanfacaabl.

®pu ywiH nicipreH coH 15 MUHyTTaH KewiH, ogaH keniH 10 MuHyT GonFanaa wankarn,

apanacTblpFaH eH.

TanmepaiH AblObICTbIK CUrHanbIH ecTireH keaae 6enrineHreH nicipy yakbiTol askranagbl.

blabICTbI KypbINFbIAAH LbIFAPBIN anblHbI3 XXOHE OHbl bICTbIKKA TO3iMAI Xepre KOWbIHbI3.

TamakTblH AaibliH 6onFaHbiH TekcepiHis. Erep Taram ani gabliH 6onmaca, blabICTbI

KypbInfbiFa KanTa Kovbin, Tanmepai GipHelle KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

Taram nickeH ke3fe, blAbICTbl anbiHbI3. TaraMAabl any yLiH KesiHAe biAbICTaH LWbiFapy

YLUiH KbICKbILUTAPAbI NaiaanaHbIHbI3.

A6annaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI eLUKaLlaH Xofapbl KapaTbiNMaybl KaxeT.

KanfFaH micipy yakblTbl 3KpaHAbIK

KanfFaH nicipy yakbiTbl 3KpaHAbIK

stop



Abannanbi3! MicipreHHeH KeWiH biAbIC, XXaHe TaFaM eTe bICTbIK 6Gonaabl.
Ab6annaHbi3! blgbicTbl nanganaHy kesiHOe XXaHe KonpaHFaHHaH KeliH Gipas
yaKbIT ycTaMaHbI3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin keTeAdi. blabICTbl Tek TyTKacbliHaH
YCTaHbI3.

11. TaramHbIH 6ip Geniri arbliH GorFaH ke3ae, Kypbirnfbl TaFraMHbIH, ekiHLi GeniriH falbiHaayFa
GipaeH fanbiH Gonagpl.

2 AEXTENANI AC NICIPY TOPbI

Aaporpunivisae Topabl OpHanacTbipyFa apHanfaH eki no3uumns 6ap: xofapbl AeHre xaHe
TOMEHTi AeHren. 2 OeHrewni ac nicipy TOpbIMbI3 8pTypri TaFram TyprnepiH danbliHaoayFa
KemekTecesi.

o TOMEHI NO3UNLNA: Byn nosvuusiHel ken Menwepaeri eT, KOKeHIiC He KapTon CUAKTbI
eHimMaepai nicipy ywiH nanganadbiHpl3. Byn TaprtnaHbiH Oykin 6eTki kabaTtbiH TUiMAI
KongaHyra MymKiHAiK 6epeai.

« XKOFAPFbl NO3UNLINA: Byn aeHreiiai TocT, akcepke cTewiki, byprep CTeliki CUsiKTbl ycak
eHimaepai nicipy ywiH nanganaHbiHbi3. Byn onapapl xakcblpak Kyblpbin, OHanblpak anyfa
MYMKiHAIK 6Gepeai.

EXTRA CRISP PEXXUMIH NANOANAHY

*  Byn pexuM TeKk Kyblpy PexuMi >XoHe KonMeH pexwuMi ywiH GenceHpi. KocbiMwwia
KbITbIpNaK ONuUsiHbI iCke KOCKaHAa, KYPbIIFbl XOFapbl XblgamablKTa XyMbIC icTengi
XoHe ofjaH Aa XaKCbl KbITblpnak HaTwkenep Hepepi.

Eckeptne. Byn nicipy pexumi 6yMbIMbIHbI3ALIH alHanManbl XenaeTkiwiH
KyluenTeai.

«  Byn dyHKuMsAHbI nicipy 6actanfaHFa AeiiH Kocy Kepek.

*  KocbiMwa KblTbipriak yHKumsicbl Gipaei nicipy yakbITbiHOA WHIpEAUEHTTepPA
KbITbIpNak eTyre MyMmkiHAiK 6epeqi. Byn dyHKUMA COHbIMEH KaTap Micipy yakbITbiHAA
3 MWHYT yHemaen anagbl, nicipy HaTuxenepi onuuscel3 nicipymeH Gipaen 6onaapl.
KbiTblpnak eTy yLiH eMec, yakblTTbl YHEMAETIHi3 Kence, yHKUMSHbI iCke KOCKaHHaH
KeWiH nicipy yakbITblH 3 MUHYTKa a3anTbiHbI3.

1. Taramabl Tapnara carnblHbl3.

2. %ﬁ Fries nicipy pexumiH Hemece Manual pexumiH TaHAay YLUiH O TYNMECiH, ogaH
KeniH @ TyAMeciH 6acbiHbI3.

3. B ryimeciH BacbkiHpbi3. Byn pexuMm icke KocbinFaHaa, on 3KpaHaa KbI3fbInT capbl TYCTi

Crisp
6onblin kepceTineai.

4. Erep kaxet bonca, @ XoHe @ TyrmenepiH 6acy apkbinbl KaXeTTi MiCipy YyakbITbIH
TaHAaHbI3 («Micipy HyckaynbiFbl» GenimiH KapaHp!3).

5. Micipyai 6acTay yLwiH z‘w; TyMmMeciH 6acbiHbI3. TaHOanFaH TeMnepartypa MeH kanfaH
nicipy yakbITbl 3KpaH gucnneniHae kesektecin kepceTineai.

CYCbI3OAHAbIPY

1. TopAabl KypbinFbl biAbICbIHA CanbIHbI3.

2. TYNMeciH 6acbIHbI3 (D, ofaH 3 ke @ KoHe @ TyimenepiH 6acy apkbinbl caHablk
akpaHaarbl. backapy aykbimbl : 40 - 80°C.

3. OpaH keliiH 2 TyimeciH Bacy xeHe @ MeH @ TyAMenepiMeH yakbITTbl peTTey
apKbInbl kanafraH nicipy yakbITblH OpHaTbIHBI3. YakbiTTbl 1 caraTtTaH 10 cafaTka AewiH
opHaTtyra 6onaabl.

4. Cycbisganpbipy NpoLeciH ¢, 6actay yuiH «Bactay» TyiimeciH 6ackiHbI3. TemnepaTypa
MEeH KarfaH nicipy yakbITbl 3KpaHAbIk AUCNNeiae kesekTecin Typaabl.

5. TamepaiH AblObICTLIK CUrHarbIH ecTireH keaae GenrineHreH nicipy yakbiTel askranagbl.
blabICTbl KypbINFbIAaH LbIFApbIN anbiHbI3 )X8HE OHbI bICTbIKKA TO3IMAI Kepre KOMbIHpI3.

6. TamakTblH AanblH GonFaHbiH TekcepiHid. Erep Taram ani ganbliH Gonmaca, blObICTb
KYpbIFbIFa kanTa Kowibin, Tamepai GipHelle KocbiMLIa MUHYTKA OpHaTbLIHbBI3.

7. Taram nickeH ke3fe, blAbICTbl anbiHbI3. Taramabl any yuiH Ke3iHAe biAbICTaH LbiFapy
YLUIH KblCKbILUTApAb! NaiganaHbiHbI3.

AbGannaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI eLKaLlaH Xofapbl KapaTbiiMaybl KaXerT.
Abannanbi3! MicipreHHeH KeWiH biAbIC, XdHe TaFaM eTe bICTbIK 6Gonaabl.
Ab6annaHbi3! blabicTbl NanpanaHy kesiHAe XaHe KonaaHFaHHaH KeuliH 6ipa3
yakbIT ycTamMaHbI3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin KeTeAai. blabICTbl Tek TyTKacbIHaH
YCTaHbI3.

WOrypeT

8 KyMblpafiaH TypaTblH XMUbIHTBIK Genek akceccyap peTiHae catbinagbl.

Start

8 KymblpaaH TypaTbiH XUbIHTLIK 6enek akceccyap peTiHae
catbinagpl.

1,25 nutp Tonmblk Mmannbl  UHT  cyTiH  Genwme
TeMnepaTypacbiHaa aparnacTblpyFa apHanfFaH  blabicka
KOCbIHbI3.

» CopaH KeuiH CyT KblwKbinabl 6akTtepusinap nakeTiH (2 r)
KOChIM, XaKcblnan apanacTtbipbiHbI3.

* ApanackaH KocnaHbl 8 9MHeK KyMblpara Kyibir, kaknakneH
KabblHbI3.

Eckepry: MorypTrap KymblpanapabiH —KaknarbiIMeH
AanblHAanybl THUIiC.

* 8 kymblpaHbl Easy Fry Silence 7L apHanfaH Kymblpanap XWbIHTbIFblHA apHanfaH
HyCKkaynbIKTa KepceTinreHaen kyMmbipanap yCTafblLbiHa KOMbIHbI3.
* §9 TyiimMeciH GacbiHpI3, copaH KeiiiH @ TynmeciH 6acbin, TemnepatypaHbl 40°C-ka
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OpHaTbIHBI3.
« CogaH keiin §9 TyMeciH Gacbin, nicipy yakbITblH OpHaTbiHbI3. YakbITThl 8 caratka
OpHaTbIHpI3.

* Micipy npoueciH 6acrtay ywiH Start ::p‘ TyMeciH 6acbiHbI3.

Hasap ayaapbiHpI3: MicipyaeH keitiH TapTna, Kymblpanap MeH Top bICTblK 6onagbl.
EckepTy: Erep ci3aiH AorypTbiHbI3ablH TEKCTYpachl ThiM Cyiiblk 6onca, 2 HyckaHbI3 6ap:

» TemnepatypaHbl 5°C KeTepiHi3

« Micipy yakbITblH 1 Hemece 2 caFaTka y3apTbiHpl3.

KEWIHIE BACTAY

Kon pexxuvmiHge xaHe 6enrini 6ip aBTomatTel 6afgapnamanapga (KapToLlka, et xaHe 6anbik
pexumiHeH 6acka H6apnblk 6argapnamanap) nicipyai 6acrayapl keviHre kanablpyra 6onagabl.
Micipyai 6actayabl 30 MuHyTTaH eH kebi 4 caraTka AeviH kewwikTipyre 6onaabl. On yLwiH keneci
Kapamaapabl opblHAay KaxeT: 1:

« Micipyai 6actamac GypblH §) TyMMeECIH y3aKk GacbiHbI3.

* MMicipy 6acTtanatblH yaKbITTbl OpHaTY YLUIH @ XoHe @ TYAMenepiH nanganaHbIiHbI3,

» CopaH keliiH «bacray» TyimeciH 6acblHbI3.

Eckepty: KewikTipin 6actay keWGip WHrpegueHTTep YWiH AeHcaynblkka Kayin
TeHAipyi MyMmKiH. KyblpbinfaH Tayblk eTiH KocnaraHaa, eT Hemece GanbiK CUAKTbI
TafampaapAbl KewikTipin 6acTtayabl konaaH6ayfa keHec 6epemis.

MICIPY H¥CKAYIbIFbl

TemeHperi kecTe gaibiHAanaTbiH TaFAMHbIH HETi3r napameTpnepiH TaHgayFa kemekTecesi.
Eckeptne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl Tek Hyckay peTiHae OepinreH xaHe
nanpanaHbUIFaH KapToONTbIH TYPi MEH NapTusicbiHa 6ainaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampaap ywiH enwemi, niwiHi xxaHe 6peHAi HaTUXenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHABIKTaH nicipy yakbITbIH a3fan peTTey KaxeT 60nybl MyMKiH.

MAHBI3AbI: Kypanabl 3akpiMaamay YLUiH HycKaynblKTa aHe peuenTtrepae KepceTinreH
WHIPEOMEHTTEP MEH CyWbIKTbIKTapAblH Makcumanibl MernwepiH ellkallaH acbipMaHbi3.
KeTepin keTeTiH kocnanapab! (Mbicanbl, TOPT, KULLI HEMECe KeKCTep CUSAKTbI) NakaanaHFaH
Ke3ae, neww TabarblH XapTbICbIHAH apTblk TONThIpyFa 6onmanabl.

AbGainaHbi3! TemnepaTypa cakranmaca, apTbIK nicin kety kayni 6ap.

XKaHa Hemece Q
My3/aTbinFaH -
KyblpbinfFaH 200 - 141 _ o 2per
# phra Mysnatbinan | 200 - 1400 g| 18 - 40 MuH |190°C WBKEHE
Yinge KybipbinFaH kaptonka KecinreH
AanblHaanFaH _ _ 1/2 per XaHa kaptonTbl 30 MUHYTKa
# KaHa KyblpbinFaH Kara |200-1000g] 18- 50 Mu |190°C LUaKaHbI3 | CybIK CyFa Canbin KOMbIHbI.
KapTon Kakcbinan KypratbiHbi3.
_ _ 2per
* Kapton MyapatbinFar | 200 - 1600 8| 8- 50 Mun  |190°C wariKansa
XKakcbl nicipinreH . Bapnbik xafblHaH Ty3 XaHe
© | raproinran et creiiki XKaHa 1-5benikrep| 10 - 12 MuH |200°C o SypbiL
= ET wapwukrepi XaHa  |4-24Beniktep| 10 - 14 MuH |200°C %i
. 1200 - _ Ma (1 waf kaceik), Ty3,
€] ByTiH TaybIK XKana 1800 ¢ 50 - 60 MuH (200°C (& GypbiLL 6aPbIK KaFblHAH
R . R 3 i Mait (1 wait kacelk), Ty3,
@& Tayblk KaHaTTapbl XKaHa 2 - 9 beniktep| 13 - 16 MUH (200°C BypbiLL 6aDIbIK XaFbiHaH
= BekoH XKaHa 4 -6 beniktep| 8-12MuH [220°C
(C=] LLIyXbIK, XKaHa 2 - 6 beniktep| 10 - 14 MuH (200°C
HaH yHTafbiHa .
> KybIDLINFaH BanbIK| XKaHa 1-5benikrep| 10 - 12 MuH [180°C
. . Mait xarbin, Tepici TeMeH
bl An6bIpT dpuneci XKaHa 1-5benikrep| 8-10 MuH [200°C KapaTHIN KOTbIHEIE
6-18 _ 1 ac Kacblk Mait, Ty3
X AcwasaHaap XKaHa Boniktep 8-10MuH |140°C aHe GypbiLL
Bptoccens _ _ o 1 per 1 ac Kacblk Mai, Ty3
@ opamxanblparbl Kara 200-800g| 15-25MuH |160°C LwaifkaHbi3 >KoHe 6ypbiL
Ackabak R R 2per o
‘@7 (uyKkknam) XaHa |400-1200g| 25 - 40 MuH |200°C WIEAKEHEIS Mait, Ty3, BypbiLL
6%; Harretctep MyapatbinFan |4- 22 Beniktep| 12 - 14 MuH |200°C o~
IpimMLuik . %
TasKwanapb! MyapatbinFan |4- 18 Benikrep| 12 MuH  |200°C
@ MwuHu nuuua | Myspateinfad |2 - 9 Beniktep 7 MUH 200°C
@ MadduHaep 2 -7 Beniktep)  15mMuH  [160°C ﬂ'?{f ar?hﬁ?HanaH n'm'Hﬂ"ﬂgm
Norypt 4-8 10h 50°C
KyMblpanap***
g AnenbcuH 1 3h 70°C J

* NMicipyaiH apTbiCblHa AeliH LaikaHbI3. ** TOPT MiliHiH/Meww TabaFbiH TapTnara canbiHbI3.

Hohke
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akceccyap peTiHfe caTbinaTtbiH 6peHs 6aHkanapbiHa CoKec Keneai.



LWAMAbI AYbICTbIPY

LlamFa TexHuKkamnblK KbI3MET kepceTnec OypbiH, KypblUIfFbiHbIH CyblfaHblHA JXoHe
ewlipinreHiHe ko3 >eTki3iHi3. Lamabl aybICTbipFaHAa, OHblH XapbiMaFaHblHA He
cbiHBaraHblHa Ke3 XeTKi3iHi3, coHaan-aK LbiHbI KaknakTblH AYPbIC OpPHATHIbIN, MblKTan
GexiTinreHiH TekcepiHia.

* Kenewi kilkeHTan Tarampap YLiH a4eTTe kenemi yrkeH Taramaapra kaparaHga cen
Kbicka micipy yakbiTbl kaxeT. Erep ceHiMmai 6onmacaHbi3, a3iprney 6apbICbiH TEKCEPY
YLWiH bIAbICTbI KE3 KenreH yakbiTTa awyra 6onagbl.

* Kenewi kilkeHTan Tarampapap! NiCipy yakbITbIHbIH XapTbICbiHA AENiH Lankay COHFfbl
HaTWXeHI XaKcapTaabl xaHe Gipkenki nicnen kanyra xxon 6epmeiai.

« KapronThbl KbITbipnak eTy yLWiH, Nicipep anabiHAa a3 menwepae Mai Kocbin KepiHi3 ae,
Gipkenki apanacTblpy YLiH WalkaHbI3. bi3 14 Mn mai Kytoap! yebiHamMbl3. MyaaaTbinfaH
KapTornka man KocnaHpi3.

« [ewrTe nicipyre 6onatblH XeHin TaraMaapabl KypbinFsiga Aa nicipyre 6onagbl.

« Kapron nicipyre apHanfaH oHTannbl yCbiHbiFaH menwep: 600 rpamm.

+  TonTblpbinFaH XeHin TaramaapApbl Te3 XaHe OHal xacay YLiH AalblH kaTnapnbl XaHe
KbITbIpiak KamblpAbl nanganaHbIHbI3.

« TopT Hemece KuL NICipriHi3 Kence Hemece Ha3iK UHrpeaneHTTepAI Hemece canmachl
6ap WHrpeOueHTTepAl KybIpFbIHBI3 KEMce, Mellke apHamnfaH blAbICTbl KYPbIFbIHbIH,
blAbICbIHA canbiHbi3. Ci3 KpemHuiigeH, ToT GacnaiTbiH GonatTaH, anoMUHUAAEH,
TeppakoTaaaH XacarnfaH neLlke apHarfaH biablCTbl NaaanaHa anachl3.

*  KypbinfblHbl Taramapbl Kbl3Oblpy YLWiH Ae navpanaHyra Gonagbl. Taramabl Kbl3abipy
yWwiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakbiTTel 10 MUHYTKa AeWiH opHaTbiHbI3. Taramabl
TOMbIFBIMEH KbI3ABIPY YLUIH TafFamHbliH MerniepiHe GainaHbICTbl RicCipy YyaKbITblH
petTeyre 6onagbl.

KOJNOAH XXACAIFAH KAPTOIN TUTIMAEPIH ©3IPJEY

KonpgaH >acanfaH kapTon TiniMaepiH o3ipneriHia kence, TemeHgeri kKagamaapgbl

OpbIHAAHbI3.

1. Kapton TinimgepiH os3ipney YLWiH YCbIiHbINATBIH SPTYPMi KapTONTbl TaHOaHbI3.
KapTonTbiH kabblfbiH apLubIn, KanblHabiFel 6ipaer kapTon TiniMaepiHe KeciHia.

2. Kapton TinimaepiH cankbiH cybl 6ap bigpicTa kem gereHae 30 MUHYT XibiTiHi3, onapabl
cyAaH LWbiFapbin, Tasa, CiHipriLuTiri )Xorapbl Ko opamanmeH KypraTbiHbi3. CofaH KewiH
Karas ac ym cynriciveH cypTiHi3. Micipmec GypbiH kapTon TiNiMAEpiH MYKUAT KenTipy
Kepex.

3. Kyprak bigbicka 1 ac kacblk Maw (eciMaik, KyHOafbIlc Hemece 39MTYH) Kyiibin, YCTiHe
KapTon TinimaepiH canbin, onap MannaHraHwa apanacTblpblHbI3.

4. ApTblK Maiabl bigbiCTa Kangplpy YLiH kapTon TiniMaepiH caycarbiHbl3beH Hemece ac
YW KypanbiMeH anbiHbi3. KapTon TinimaepiH biabiCka canbiHbI3.

Eckeptne. MannauraH kapton Tinimaepi 6ap KoHTeWHepai OipaeH biabicka
canmaHbI3, aTnece apThbiK Mai biabic TYGiHe Tyceai.

5. Kaprton TinimgepiH «Micipy HyckaynbiFbi» GenimiHaeri Hyckaynapra caikec KybIpbiHbI3.

KypbInfbiHbI KONAaHFaH caibiH Tasanan oTbiPbiHbI3.
blabic neH TopablH XabbicnanTelH xabblHbl 6ap. Onapabl Tazanay YLiH MeTann ac yn
blAbICTApPbIH HEMECE KblpaTblH Tasanarbill MaTepuangapabl nanganaHbaxbis, cebebi 6yn
*abblCnanTbiH XabblHAbl 3aKbiMaaybl MyMKiH.
1. AwwaHbl po3eTkadaH Cyblpbif, KYPbIfblHbl CYbIThIM anblHbI3.
EckepTne. KypbinfbiHbl TE3ipeKk cankbiHAATY YLUiH biAbICTbI LbIFAPbIN anbiHpI3.
2. KypbInfbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LWy6BepekneH cypTiHis.
3. blabiC MeH rpunb HayacbiH bICTbIK CYMEH, XYFbIll CYWbIKTBIKMEH X8HEe KblpMaWTbIH
rybkameH TasanaHbi3.
KanfaH nacTbl KeTipy YLiH MaWi KeTIPeTiH CyMbIKTbIKTbI kongaHyra 6onagp.
Eckepty! blabic neH TopAbl biAbIC XYyFbIWTA XyyFa 6onaabl.
AnbiH6anbl anabiHFbI 6eniri 6ap ynrire KaTbicTbl eckepTy! ByNbIMHbIH OHTaWnNbI
cakTanyblH KaMTamachbI3 eTy YLiH CbIPTKbI anAblHFbl 6eniriH anbin, oHbl KONMeH
XYYy MaHbI3Abl.
Tepeseci 6ap anbiH6anbl anablHFbl Geniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH
KONIMEeH Xyy oWHeKTiH 6acTankbl KepiHiCiH >oHe MenpaipniriH cakrayfa
KeMekKTeceai.
KeHec. blgbic neH TopablH Ty6iHe Kip TypbIn kanca, onapabl bICTbIK CyMeH >aHe asaan
KYFbIL CYMBIKTbIKNEH TONTbIPbIHBI3. blabicTbl xaHe TopAdbl wamameH 10 MuHyTka
kanablpblHbI3. OfaH KeriH Taszanan Xybin, KypFaTbiHbI3.

4. KypbInfblHbIH iLLiH bICTbIK CYMEH >XoHe AbIMKbIN LYGEepeKneH CypTiHi3.

5. Kes kenreH TaraMm kanblkTapblH KETIPY YLUIH KbI3AbIPFbILL SNEMEHTTi Kyprak Tazanay
LeTkacbIMeH TasanaHpl3.

6. KypbinfbiHbl CyFa Hemece 6acka CyibIKTbIkka canmaHbl3.

1. KypbinfblHbl TOKTAH @XblpaTbir, CybITbIN anblHbI3.
2. Bapnblk 6enLekTiH Tasa api KypFak eKeHiH TEKCEPIHi3.

KEMINAIK XXOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre Kbl3MeT HeMece aknapat kaxeT 6onca Hemece Macerne TyblHAaca, 6peHs Be6-
caiiTblHa KipiHi3 Hemece eniHiageri ©peHaTiH TyTbiHyWbINapabl Kongay opTanbifbiHa
xabapnacbiHpl3. TenedoH HeMipiH anemaik keningik kitanwacbiHaH Tabyra 6onagpl. Erep
eniHiaae TyTbIHYLIbINAPABI KOMAay opTanbifbl Gonmaca, xeprinikti bpeHa avnepiHe 6apbiHbI3.

AKAYIbIKTAPObI KOO

KypbinfFbiFa KaTbICTbl Macernenep TyblHOAca, XWi KOMbINaTblH CypakTap Ti3iMiH any
ywiH 6peHa Beb-caiTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynblkTarbl Mykaba 6eTiH kapaHbl3) Hemece
eninisgeri TyTbiHyLWbINapAbl Kongay opranbifbiHa xabaprnacbliHbi3.
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KIRJELDUS

. Sahtel

Sahtli kdepide

Eemaldatav esiosa*

. Eemaldatav rest*

Eemaldatav survevalatud grillrest*

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

Eemaldatav esiosa koos aknaga *
. Sdilituskaas *
. Puutetundlik digiekraan
Aja-/temperatuuriekraan

moowp
=Iom

1. Friikartulid 6. Pitsa

2. Kananagitsad 7. Lihaléigud
3. Peekon/veiseliha peekon 8. Kodgiviljad
4. Krevetid 9. Kala

5. Rostkana 10. Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Lugege esmalt tdhelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid turvalises

kohas.

1. Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt koik kleebised.

2. Arge eemaldage silikoonist vdre killjest.

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pdhjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtel, rest ja kaas on ndudepesumasinas pestavad.
Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise tagamiseks on
oluline eemaldada vélimine esiosa ja pesta seda kdsitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kdsitsi pesemine sdilitada
algse vdlimuse ja klaasi labipaistvuse.

4. Puhkige seadme sise- ja vdliskiilge niiske lapiga. Seade t66tab kuuma dhku tekitades.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale t66pinnale, eemale veepritsmetest.
Sisestage vore kausi pohja, kuni peatuskohani.

Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja mojutab kuuma
ohuga kiipsetamise tulemuslikkust.

wN

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise vdltimiseks drge paigutage seda nurka vi seinakapi alla.
Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme timber jétta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

«GENIAALNE SUSTEEM» KERGEKS PUHASTAMISEKS*

Meie uue GENIUS ja ssiisteemi abil saate hdlpsasti eraldada kausi esikilje ja kausi enda.
« Puhastage oma toodet hélpsasti ja sddstke ruumi oma ndudepesumasinas
« Sdilitage tlejadke tanu pakendikaanele.

*olenevalt mudelist *olenevalt mudelist

N
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KUIDAS EEMALDADA ESIPANEELI?

Selleks, et sadsta ruumi oma ndudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne sdilimine,
jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

« Vajutage alla kausi pdhjas asuvat nuppu.

e Eemaldage konks oma asukohast.
Eemaldatav esiosa tuleb dra.

e Pange kauss ndudepesumasinasse
" voi peske seda kasitsi ilma eesiosata,
et saaksite toote uuesti ihendada.

o, « VOI asetage sdilituskaas sahtlile, et hoida iilejadke oma
kilmikus.

Ettevaatust: Arge kinnitage kaant, kui kauss on veel kuum.

KUIDAS PUHASTADA JA ESIPANEELI UUESTI PAIGALDADA?

e Peske kasitsi esiklilg pohjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning mitteabrasiivse
svammiga.
 Parast vdlimise esiosa pesemist ja pdhjalikku kuivatamist
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1. kinnitage esiosa llemine osa kausi konksu sisse.
2. Kinnitage esiosa pdhi, nii et kuulete ,kldpsu».

KUIDAS TOIDUJAAKE UUESTI KUUMUTADA?

Ulejédikide soojendamiseks eemaldage sahtlist kaas ja asetage esiosa tagasi kaussi.

« Vajutage nuppu 3 ja @ , et seadistada 160 °C.

« Seejdrel vajutage nuppu [j9), et seadistada 10 minutit koos nuppudega @ju @
ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage esipaneel alati enne
toiduvalmistamist tagasi kaussi kiilge.

SEADME KASUTAMINE

Hoiatus: Veenduge, et te kdivitate oma Shuffiti tiihjaks, kui te seda esimest korda kasutate
(ilma lisaseadmeteta), et korvaldada tootmisjédgid ja uus I16hn. Esmakordsel siiGitamisel
voib korstnast vdljuda kerget suitsu.
Seade suudab valmistada mitmesuguseid toiduaineid. Peamiste toidutiilipide kiipsetusaeg
on esitatud jaotises ,Toiduvalmistamise juhend“. Veebipdhised retseptid aitavad teil seadet
tundma oppida.
1. Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.
2. Asetage toit sahtlisse.
Markus. Arge kunagi iletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
,» Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see vdib mojutada I6pptulemuse kvaliteeti.

3. Likake sahtel tagasi seadmesse.
4. Vajutage seadme sisseliilitamiseks nuppu @
5. Kiipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kiipsetusreziimi @ vOi manuaalseadete

vahel §3.

a. Kui valite automaatse toiduvalmistamise reziimi:

« Vajutage nuppu {1, et kuvada kiipsetusreziim.

« Seejdrel vajutage nuppu @ ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreZiim (reziime on
tapsemalt kirjeldatud jaotises , Toiduvalmistamisjuhised*).

« Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega, vajutades nuppu §3 ja reguleerides aega
nuppude (+) ja (=) abil. Taimeri saab seada 0-90 minutile.

 Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega @jq @ . Termostaadi vahemik on
40-220°C.



Start

 Vajutage nuppu ;,, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.

 Algab kiipsetamine. Temperatuur ja jérelejédnud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi Resti on véimalik kuumadhufrititri paigaldada kahes asendis: kdrge ja madal asend. Meie
ekraanil. kahe tasandiga kiipsetusrest vdimaldab kipsetada eri tulipi toite.
« Markus. Toiduvalmistamise ajal kilpsetusaja ja temperatuuri reguleerimiseks vajutage §9. * MADAL ASEND Selles asendis saate kiipsetada selliseid koostisosi nagu suured kogused liha,

koogivilju voi kartulikropse, kuna saate kasutada dra kogu sahtli pinna.

i . i . . ) « KORGE ASEND Seda asendit kasutage véiksemate koostisosade kiipsetamiseks, nagu réstsai,
° Eghg;gq%e temperatuuri §3 digiekraani nuppudega ®Ja @ Termostaadi vahemik on I16heviilud voi burgeriliha. Nii on neid parem pruunistada ja need saab lihtsamini katte.

« Seejarel madrake soovitud kipsetusaeg §9), vajutades nuppe (¥) ja (). Taimeri saab ERITI KROBEDA REZIIMI KASUTAMINE

seada 0-90 minus‘ti'!e e See reziim on aktiivne ainult friikartulite reZiimi ja kasireZiimi puhul. Kui aktiveerite
lisakrobeda valiku, to6tab seade suurel kiirusel ja annab veelgi parema krobeda tulemuse.

« Vajutage nuppu s\j;, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.
* Algab kiipsetamine. Temperatuur ja jdrelejadnud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil. Mairkus: see toiduvalmistamise reziim muudab teie toote poorleva ventilaatori kiiremaks.
e See funktsioon tuleb aktiveerida enne toiduvalmistamise algust.

b) Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

c. Peatage voi [opetage toiduvalmistamine:

start

« Kiipsetamise ggf:ltamiseks vajutage lihtsalt nuppu 5o, . Kiipsetamise jatkamiseks vajutage o Eriti krdbe funktsioon véimaldab teil muuta koostisosad krébedamaks kasutades sama
uuesti nuppu g, . - kupsetusaega. See funktsioon sddstab ka 3 minutit toiduvalmistamise aega, kusjuures
« Kiipsetamise peatamiseks vajutage pikalt nuppu ;. Kui seade jahtub, jdtkab see toiduvalmistamise tulemused on samad, mis ilma selle funktsioonita. Kui soovite krébedaks
ventilatsiooni. kiipsetamise asemel aega sédsta, vihendage pdrast funktsiooni aktiveerimist kiipsetusaega
6. Toiduainetest koguneb Uleliigne 6li sahtli pohja. 3 minuti vérra.
7. Monda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt 1. Asetage toit sahtlisse.
raputada (vt jaotist ,Kipsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kéepidemest 2. Vajutage O, seejérel vajutage ekraanil L), et valida 5% friikartulite reziim vai kéisireziim.
haarates seadmest vdlja ja raputage. Seejérel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine 3. Vajutage gies . Selle reziimi aktiveerimise korral, kuvatakse see ekraanil oranzi varviga.
algab automaatselt uuesti. Friikartulite puhul soovitame raputada neid pérast 15-minutilist 4, Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega vajutades nuppe (£) ja (5) (vt jaotist
kipsetamist, seejdrel parast 10-minutilist kiipsetamist. ,Toiduvalmistamise juhendid").
7. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine IGpule joudnud. Té6mmake nu seadmest vdlja ja 5. Et alustada toidu valmistamist, vajutage nuppu ... Valitud temperatuur ja jérelejaénud
asetage kuumakindlale pinnale. valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

9. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse

ja seadistage taimer veel mdnele lisaminutile. KUIVATAMINE

10. Kui toit on valmis, vdtke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust vdlja votmiseks tange.
1. Pange rest seadme anumasse.

: o L .
Ettevaatust! S?htht e' tohi tagurpldl keerut.u, kl'." s?IIes on rest. 2. Vajutage O , seejdrel reguleerige temperatuuri {3, vajutades nuppe @ ja @ Juhtimise
Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad. vahemik : 40 - 80°C

I A . . . . .
Ettevaut}]st. Arge puugutag.e CI‘anmat kusut.unjlse‘ ajal ja kohe pdrast kasutamist, sest 3. Siis médrake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu §9 ning kohandades aega nuppudega
see on vdga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest. @ja @ Seadistatav ajavahemnik on 1-10 tundi
11. Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jérgmist toidukogust kiipsetama. f N . st SR, -
4. Kuivatamise kdivitamiseks vajutage nuppu . Temperatuur ja jdrelejadnud valmimisaeg

Stop

kuvatakse vaheldumisi ekraanil.
2 LEVELS COOKING GRID 5. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule joudnud. Tommake ndéu seadmest vdlja ja

asetage kuumakindlale pinnale.
6. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake néu lihtsalt tagasi seadmesse
ja seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

i -
5 b i 7. Kui toit on valmis, votke néu valja. Kasutage toidu ndust vdlja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
l Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pdrast kasutamist, sest



see on viga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

JOGURT

8-purki komplekt on saadaval eraldi miidava lisavarustusena.

8 jogurti purgi valmistamine:

o Lisage 1,25L tdispiima UHT toatemperatuuril segamiskaussi.
« Seejdrel lisage piimhappebakterite kotike (2g) ja segage
korralikult.

« Valage segu 8 klaaspurki ja sulgege need kaasidega.

Markus: Jogurtid tuleb kiipsetada purkide kaasiga.

« Asetage 8 purki purgialusele, nagu on néidatud Easy Fry Silence 7L purkide komplekti juhistes.
« Pange @Dja seejdrel seadistage temperatuur, vajutades nuppu @ 40°C peale.

« Seejdrel seadistage kiipsetusaeg, vajutades nuppu 59. Seadistage aeg 8 tunniks.

 Alustage kiipsetusprotsessi, vajutades nuppu Start :up‘

Ettevaatus: Kiipsetamise I6pus on sahtel, purgid ja rest kuumad.

Markus: Kui arvate, et teie jogurti tekstuur on liiga vedel, on teil 2 valikut:

« Suurendage temperatuuri 5°C vorra

« Pikendage kiipsetusaega 1 voi 2 tunni vorra.

VIIVITATUD ALGUS

Manuaalses reziimis ja teatud automaatsete programmide puhul (kdik programmid, vdlja arvatud
friikartuli-, liha- ja kalareziim) on teil véimalus kipsetamise alustamist edasi likata. Kiipsetamise
algust saab edasi likata 30 minutist kuni maksimaalselt 4 tunnini. Selleks:

« Enne toiduvalmistamise kdivitamist vajutage pikalt nupule §3.

« Kasutage nuppe @ju @ et madrata aeg, millal soovite toiduvalmistamise alustamist,
 Seejdrel vajutage nuppu ,Start”.

Hoiatus: Viivitatud kdivitamine v6ib mone koostisosa puhul kujutada endast terviseriski.
Soovitame tungivalt véltida viivitusega kdivitamist selliste toitude puhul nagu liha voi kala,
vdlja arvatud praetud kana.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt kartulite sordist
ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja
kaubamdrk. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

rske voi
kiilmutatud
# Frikrtulid | Klmutatud [200- 1400 g| 18 - 40 min |190°C| , oPUt@
kaks korda
Leota friikartuliteks digatud
Kodused vérsked . 200- 1000 A . .| Raputa varskeid kartuleid 30
= friikartulid Varske 9 18-50min [190°C) o\ vord | minutitkilmas vees Kuivata
hoolikalt.
# Kartuld | Kilmutatud 200-1600g| 8-50min |190°C , ROPUt@
kaks korda
o | Mestikipsenud | yyge | 1.5 Tikid | 10-12min |200C) (> Sool, pipar igalt poolt
=} Lihapallid Varske | 4-24Tikid | 10 - 14 min |200°C
& Terve kana Virske 12001 55 60 min |200°C Oli (1 t1), sool, pipar igalt
1800 g poolt
@ | Kanativad | Vérske | 2-9Tikid | 1316 min |200°C O (T, S::{'j’lf'p“’ igal
= Peekon Vdrske 4-6Tikid | 8-12min |220°C (&
[S] Vorst Varske | 2- 6 Tiikid | 10 - 14 min |200°C %
(\r
o Paneeritud kala Vdrske 1-5Tikid | 10-12 min [180°C %
x> Lohefilee Virske | 1-5Tikid | 8-10min |200°C Marioliga jo aseta nahk
allapoole
(&
e Krevetid Varske | 6-18Tikid | 8-10min |140°C % 1 spl 8li, sool ja pipar
‘@7 Rooskapsad Varske {200-800g| 15- 25 min |160°C ;;pkl:)t:j 1 spl &li, sool ja pipar
i - . o Raputa An .
W Suvikorvits Varske  |400-1200g 25 - 40 min |200°C ks korda Oli, sool, pipar
5SS Nuggetid | Kilmutatud | 4 - 22 Tikid| 12- 14 min [2000C| ¥
Juustupulgad | Kilmutatud | 4-18 Tikid| 12 min  [200°C %
& Minipitsa | Kiilmutatud | 2- 9 Tikid | 7min  |200°C
- T . . Kasutage kiipsetusplaati/
@ Muffinid 2 - 7 Tukid 15 min 160°C ahjundud**
Jogurt 4 - 8 Purgid*** 10h 50°C
Apelsin 1 3h 70°C
* Raputage poolel kiipsetamise ajal.
** Asetage koogivorm/ahjuvorm sahtlisse.
*** vastab lisavarustusena miitidavatele margipurkidele.
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TAHELEPANU: Seadme kahjustamise vdltimiseks drge kunagi iletage kasutusjuhendis ja
retseptides margitud maksimaalseid koostisosade ja vedelike koguseid. Kui kasutate segusid,
mis kerkivad (nditeks kookide, quiche’ide voi muffinite puhul), ei tohiks ahjuvormi tdita rohkem
kui pooleni.

Ettevaatust: kui temperatuuri ei jargita, voib tekkida Glevalmistamise oht.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Enne kui teete lambi hooldustéid, veenduge, et toode oleks jahtunud ja vdlja lilitatud. Pirni
vahetamisel veenduge, et see poleks méranenud ega katki, ja kontrollige, kas klaaskate on Gigesti
uuesti paigaldatud ja kindlalt kinni.

NOUANDED

« Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi liihemat valmistamisaega kui suurema

kogusega toidud. Kui te pole kindel, vdite kiipsetamise protsessi kontrollimiseks igal hetkel

korvi avada.

Vdiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I16pptulemust ja

aitab vdltida ebaiihtlast valmimist.

Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vdike kogus oli ja

raputage 8li Gihtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml &li. Arge lisage kiilmutatud

kartulile oli.

Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 600 grammi.

Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja

muretainast.

Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat vdi kui tahate

praadida ornu vai tdidisega koostisosi. Kasutada vdib silikoonist, roostevabast terasest,

alumiiniumist voi savist ndusid.

e Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. Toidu tdielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kipsetusaega
reguleerida vastavalt toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jéargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja Idigake need vordse
paksusega tiikkideks.

2. Leotage kartuliviile vihemalt 30 minutit kiilma veega tdidetud kausis, nérutage ja kuivatage
puhta ja imava katerétikuga. Siis kuivatage need kédgipaberiga. Kartuliviilud peavad enne
valmistamist olema tdiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatdis oli (taime-, pdevalille- voi oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on &liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sdrmede voi kédgiriistaga, et dleliigne oli jadks kaussi.
Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Markus. *Arge kallake oliga kaetud kartulivile kausist korraga otse
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toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma pohja liigselt 6li.
5. Frittige kartuliviile jaotises , Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade pdrast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist koogiriistu véi nende

puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.

1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda. Markus. Eemaldage
anum, et seade jahtuks kiiremini.

2. Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.

4. Allesjadnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
Tdhelepanu! Anumat ja resti voib pesta noudepesumasinas.
Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise tagamiseks on
oluline eemaldada vdlimine esiosa ja pesta seda kdsitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kdsitsi pesemine sdilitada
algse vdlimuse ja klaasi ldbipaistvuse.
Nouanne: kui mustus on anuma pohja ja resti kilge kinni jadnud, tditke need kuuma vee ja
mone tilga ndudepesuvahendiga. Jdtke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejdrel loputage puhtaks ja kuivatage.

5. Piihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

6. Puhastage kiitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujadgid.

7. Arge pange kunagi seadet vette vdi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvérgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust vdi teavet voi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamdrgi veebisaiti voi votke
tihendust kaubamdrgi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate Glemaailmse
garantii brostdrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimiiija
juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamdrgi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, vdi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.



APRASAS

. Dubuo

Dubuo rankenélé

Nuimamas priekis*

. ISimamos grotelés™

Nuimamos islietos grilio grotelés*

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

Nuimamas priekis su ziaréjimo langeliu®
. Laikymo dangtis *
. Skaitmeninis jutiklinis skydelis

Laiko / temperatiros ekranas

monw»
=Iom

1. Keptos bulvytés 6. Pica

2. Vistienos gabaliukai 7. Kepsnys
3. Kumpis / jautienos kumpis 8. Darzovés
4. Krevetés 9. Zuvis

5. Kepta vistiena 10. Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje vietoje.

1. Nuimkite visq pakuotés medziagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Nenuimkite silikoniniy pagalvéliy nuo tinklelio.

3. Kruopsciai isplaukite stal¢iy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.

Pastaba : Stalcius, tinklelis ir dangtis yra tinkami plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uztikrinti optimaly
gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir ja plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis padeda
[ ti pirming prietaiso iSvaizda ir stiklo skaidruma.

Nuvalykite prietaiso vidy ir iSore drégnu skuduréliu. Prietaisas veikia gamindamas karstq

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale veepritsmetest.
Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

| stal¢iy nepilkite aliejaus ar kity skys¢iy.

Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srauta ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

&

wN =

TAHTIS! Seadme (lekuumenemise vdltimiseks érge paigutage seda nurka vdi seinakapi alla.
Ohuringluse voimaldamiseks tuleb seadme timber jdtta vdhemalt 15 cm vaba ruumi.

«GENIALI SISTEMA» LENGVAM VALYMUI*

Naudodami masy GENIUS naujgjg sistema galite lengvai atskirti dubens priekj nuo paties
dubens. It
« Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje

e Maisto likucius laikyti padés pakuotéje esantis dangtelis.

*priklausomai nuo modelio *priklausomai nuo modelio

]
N
N
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KAIP NUIMTI PRIEKIN] SKYDEL)?

Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziskumag, laikykités
Sios modelio su nuimamu priekiu valymo proceddros.

o Paspauskite dubens apacioje esantj mygtukq Zemyn

o Atlaisvinkite kabliukg.
Nuimamas priekis nusiima.

|¥———— gdlite & naujo pritvirtinti prie
gaminio, jdékite j indaplove arba
nuplaukite rankomis.

— e ARBA laikymo dangtj uzdékite ant stalciaus ir laikykite
w maisto likucius $aldytuve.

. 1 Atsargiai. Jei dubuo vis dar karstas, dangcio nedékite.

KAIP VALYTI IR SUMONTUOTI PRIEKIN] SKYDEL)?

e Prieking dalj plaukite rankomis naudodami karStq vandenj, 3lakelj skalbimo skyscio ir
nebraizanciq kempine.
« Nuplove ir gerai iSdZiovine iSorine priekine dalj,
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1. pritvirtinkite priekinés dalies virSy prie dubens kabliuko.
2. Prispauskite priekinés dalies apacig, kol isgirsite spragteléjima.

KAIP PASILDYTI LIKUCIUS?

Norédami pasildyti maisto likucius, nuimkite dangtj nuo stal€iaus ir uzdékite dubens priekj.

« Paspauskite §3) ir @ mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatarg.

« Tada paspauskite §3), kad nustatytuméte 10 minuciy trukme naudodami @ ir @ mygtukus.
DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stalc¢iaus. Prie§ gamindami maista visada
uzmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.

IERICES LIETOSANA

Ispéjimas: Pirma karta naudodami oro keptuve (be jokiy priedy), batinai paleiskite ja
tuscia, kad pasalintuméte visus gamybos likucius ir nauja kvapa. Pirma karta uzdegus, i$
kamino gali sklisti nedideli dimai.
Prietaisu galima ruosti jvairius maisto produktus. Pagrindiniy maisto produkty rasiy gaminimo laikas
nurodytas skyriuje ,,Maisto gaminimo vadovas". Internetiniai receptai padés susipazinti su prietaisu.
1. Jjunkite 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 prietaisg.
4. Norédami jjungti prietaisq paspauskite @
5. Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i§ anksto nustatytq kepimo (1) rezimq arba rankinius

nustatymus 3.

a. Pasirinke automatinj kepimo rezimg:

« Paspauskite mygtukq (1), kad bty rodomas gaminimo rezimas.

« Tada paspauskite mygtukq (1 ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujamg gaminimo
rezimq (Sie rezimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas®).

« Jei reikia, koreguokite gaminimo trukme paspausdami mygtuka §3 ir reguliuvodami laikg
mygtukais @ ir @ Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 90 minuciy.

« Reguliuokite temperatirg §2 @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-220 °C.

o Paspauskite mygtukg :; (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.



10.

11.

e Pradedama kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.
« Pastaba. kepimo metu gaminimo trukme ir temperatiira galite reguliuoti paspausdami [ 2.

b) Jei renkatés rankinius nustatymus:

 Reguliuokite temperatiirg §2 ,,@ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-220 °C.

« Tada nustatykite norimq kepimo §3 laikq spausdami mygtukus (+) ir (. Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 90 minuciy.

e Paspauskite mygtukq st; (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.

e Pradedama kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

¢. Sustabdykite arba sustabdykite kepimg:
e Norédami pristabdyti maisto ruosimg, tiesiog paspausklte mygtukq Stoo -
atnaujinti maisto ruosimg, dar qutq paspauskite mygtukq Sop -+
e Ilgai paspauskite mygtukq swo» kad sustabdytuméte kepimg. Kai prietaisas atvésta, jis
toliau védinasi.
Aliejaus perteklius nuo maisto produkty surenkamas stal¢iaus dugne.
Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko
(zr. skyriy ,,Kepimo vadovas®). Norédami pavartyti maistq, laikydami uz rankenos iSimkite
dubenj i3 prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir kepimas tesis
automatiskai. Naudojant bulvyciy rezimg, rekomenduojame jas papurtyti po 15 minuciy
kepimo, véliau - po 10 minuciy.
Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. Isimkite duben; i$ prietaiso ir
padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.
Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite
laikmaciu dar kelias minutes.
Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada neg apversti.
Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.
Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.
Dubenj imkite tik uz rankenos.
Iskepus vieng maisto partijg, galima iskarti ruosti ir kitq.

Norédami

2 LEVELS COOKING GRID
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I karsto oro gruzdintuve groteles galima jstatyti dviem lygiais: aukstoje padétyje ir Zemoje
padétyje. Sumasy 2 lygiy ruosimo grotelémis galésite ruosti jvairiy tipy maisto gaminius.

o APATINIS LYGIS: Naudokite Sig padétj norédami ruosti tokius maisto gaminius kaip dideli
kiekiai mésos, darZoviy ar bulviy, kad baty iShaudojamas visas dubens pavirsius.

o AUKSTESNIS LYGIS: Naudokite $iq padétj ruosdami mazesnius maisto kiekius, pvz., skrebucius,
lasiSos pjausnius, mésainiy mésa. Produktai graziau apskrus ir bus lengviau juos vartyti.

PAPILDOMO TRASKUMO REZIMO NAUDOJIMAS

sSwN =

Sis rezimas galimas tik naudojant bulvy¢iy rezimg ir rankinj rezimg. Jjungus papildomo
traskumo parinktj, prietaisas veikia dideliu greiciu ir uztikrina dar geresn;j traskuma.
Pastaba. Sis gaminimo rezimas padidina jiasy gaminio besisukanéio ventiliatoriaus
greitj.

Funkcijq reikia jjungti prie$ pradedant maisto gaminimag.

Papildomo traskumo funkcija leidZia per tq patj gaminimo laikg paruosti dar traskesnius
ingredientus. Naudodami 3iq funkcijq taip pat galite sutaupyti 3 minutes maistui gaminti
reikalingo laiko, o gaminimo rezultatai bus tokie patys, kaip ir gaminant be Sios funkcijos. Jei
norite taupyti laika, o ne skrudinti, jjunge funkcija sutrumpinkite kepimo laikg 3 minutémis.
Maisto produktus sudékite j stalciy.

Ekrane paspauskite Oir (1., kad pasirinktuméte %ﬁ bulvy¢iy rezimq arba rankinj rezima.
Paspauskite gres . Jjungus 3j rezimg, ekrane jis nurodomas oranzine spalva.

Jei reikia, pakeiskite gaminimo trukme spausdami @ mygtukus @ (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas*).

Paspausklte Sop? ", kad pradétumeéte kepti. Pasirinkta temperatra ir likes kepimo laikas bus
rodomi ekrane pakaitomis.

. Paspauskite mygtukq ,Pradéti*

. Idékite groteles j prietaiso duben;.
. Paspauskite (D, tada skaitmeniniame §9 ekrane mygtukais (+) ir () . Valdymo intervalas:

40-80°C.

. Tada nustatykite norimgq kepimo laikg paspausdami mygtukg §9 ir reguliuokite laikq @ ir@

mygtukais. Galite nustatyti laikg nuo 1 val. iki 10 val.
, Z; kad pradétuméte dzZiovinimo procesq. Temperatara ir
likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i$ prietaiso

ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite

dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.
Dubenj imkite tik uz rankenos.



ia arba
Saldyta

JOGURTAS

8 puodeliy rinkinys yra prieinamas kaip atskirai parduodama priedas.

Paruosimas 8 jogurto puodeliams: . i
Jogurtop # Bulvytes fri Saldyta | 200-1400g | 18- 40 min |190°C| Pakratyti

o] maiSymo indg supilkite 1,25L pilno riebaly UHT pieno 2 kartus
kambario temperatiroje. Pamir}(ykitefviefi_iuilbu\ves,
« Tada jdékite pieno rigsties kultdry maidelj (2 g) ir gerai & Nﬂg’i?és ,§Vife?i°5 Svieria | 200-10009g | 18- 50 min |190°C ;’ ‘/’;ftg’tﬁ Isgﬁglisrwmyls(J;Orlr;rlmLacﬁ
iSmaisykite. B A1 altame vandenyje. Gerai
« Supilkite misinj j 8 stiklines puodelius ir uzdenkite dangteliais. - - Pakratyt nusausinkite.
Pastaba: Jogurtai turi bati gaminami su dangteliais ant # Bulves Saldyta | 200-1600g | 8-50 min |190°C| 5y i
puodeliy.
« Idékite 8 puodelius j puodeliy laikiklj, kaip nurodyta Easy Fry Silence 7L puodeliy rinkinio e i >viezia [1-5 Gaboléliail 10-12 min |200°C| (v | Druskair pipirai i visy pusiy
instrukcijose. X - o 4-24 ) 8 %
Meésos kukuliai Sviezia i | 10-14min {200°C
 Paspauskite 3, tada nustatykite temperatirg paspaude mygtukg Oiki uo°C. = Gabaléliai
« Tada nustatykite gaminimo laikg paspaude mygtukg §3. Nustatykite trukme 8 valandoms.
Star N . .
« Paspauskite Start o myt_lgtukq, kaddplradétumétle g(;mir:(imo procesq. ez Visa vista Sviezia  |1200-1800 g| 50 - 60 min |200C| ¥ A';Jpl;?a(ﬂﬁﬂ\'/issﬁ SL‘;S:“
Démesio: Po gaminimo stal€ius, puodeliai ir groteles bus karsti. " 59 % Alei <
- - I - . . . jus (1 a.3.), druska,
Pastaba: Jei manote, kad jisy jogurto tekstara yra per skysta, turite 2 pasirinkimus: & | Vstosspamelial | Sviefia | Gapzg | 1316 min |200C pipirai i§ visy pusiy
« Padidinkite temperatirg 5°C
o Prateskite gaminimo laikg 1 arba 2 valandoms. = Soniné Sviezia  |4-6 Gabaléliail 8-12min |220°C| ¥
0 < &yindi 2-6 . . %
ATIDETAS PALEIDIMAS = e Vezia | Gapglaliai | 1014 min |200°C
Rankiniu rezimu ir tam tikrose automatinése programose (visose programose, idskyrus gruzdinty . (&
bulvyciy, mésos ir Zuvies rezima) galite atidéti kepimo pradzig. Maisto gaminimo prad?iqg galima 53 diiﬂvzél;‘éﬁucse Sviezia |1-5 Gabaléliail 10 - 12 min |180°C %
atidéti nuo 30 minuciy iki ne daugiau kaip 4 valandy. Norédami tai padaryti:
* Pries pradédami gaminti maist, ilgai paspauskite mygtukg §2. 5 Lagigos filé Svieia  |1-5 Gabaléliai] 8-10min |200°C Patepti °"eilgrfr?;r'{ déti odele

« Mygtukais (+) ir (5) nustatykite laikg, kada norite, kad baty pradétas gaminti maistas,
o Tada paspauskite ,Start” (pradéti). =3 Krevetés Sviezia
Ispéjimas: Pavéluota pradzia gali kelti pavojy kai kuriy ingredienty sveikatai. Mes
primygtinai nerekomenduojame atidétos pradzZios naudoti tokiems maisto produktams,
kaip mésa ar zuvis, iSskyrus kepta vistiena.

KEPIMO VADOVAS

1 v. 3. aliejaus, druskos

6-18 . .
8-10min |140°C ir pipiry

Gabaléliai

i

Briuselio kopistai | Sviefia | 200-800g | 15- 25 min | 160°C P?';(frtgg‘ 1"‘§‘°:ireg?;ﬁhdr“5k°5

€ <€

Cukinija Sviefia | 400-1200g | 25 - 40 min |200°C Pz“tgﬁﬁg' Aliejus, druska, pipirai

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus. e igti?ﬂﬁ;gg&‘;lé"m Saldyta G:b;:lzézliai 12-14min [2000C,
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j . ) . 4-18 %

. P . . . . . . R .. Sirio lazdelés Saldyta baléliai 12min |200°C
naudojamy bulviy risj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés zenklas Gabaléliai
gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika. & Mini pica Saldyta Gag(;é"m 7min  |200°C

P . ] . Naudokite kepimo skardg /
@ Keksiukai 2 -7 Gabaléliai 15 min 160°C orkaitei skirtq indq™
Jogurtas 4 - 8 Stiklainiai*™* 10h 50°C
_ Apelsinas 1 3h 70°C j

* Sukratykite jpuséjus kepimui.
** Kepimo formgq / orkaités indq jdékite j stalCiy.
*** atitinka prekes Zenklo indelius, parduodamus kaip priedas.

]
N
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SVARBU: Kad nesugadintuméte prietaiso, niekada nevirdykite instrukcijoje ir receptuose nurodyty didZiausiy
ingredienty ir skysciy kiekiy. Kai naudojate misinius, kurie kyla (pvz.,, pyrago, kiso ar keksiuky), orkaités indas
neturéty bati pripildytas daugiau nei iki pusés.

Ispéjimas. Jei pasirenkama netinkama temperatira, kyla perkepimo rizika.

LEMPUTES KEITIMAS

Pries atlikdami bet kokius veiksmus su lempute jsitikinkite, kad gaminys yra vésus ir iSjungtas.
Prie$ keisdami lempute jsitikinkite, kad nauja lemputé néra jskilusi ar sugedusi, tada jsitikinkite,
kad stiklinis dangtelis yra tinkamai jstatytas ir uzfiksuotas.

PATARIMAI

e Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

Jei nesate tikri, kepimo metu bet kada galite atidaryti dubenj ir patikrinti progresq.

Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis

rezultatas ir iSkepama tolygiai.

Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepimg jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir

pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. | Saldytas bulves

nepilkite aliejaus.

Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 600 g.

Naudokite paruostg sluoksniuotq arba trapiq teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti

jdaryty uzkandziy.

Jei pageidaujate iSkepti pyragq arba kiSq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus,

prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo

plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo indq.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatdrg iki 10 minuciy. Kad maistas bty visiSkai pasildytas, kepimo laikg galima
koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Rinkités traskuc¢iams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir supjaustykite
jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy grieZinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. []pilkite 1 valgomajj S3aukstq aliejaus (augalinio, saulégrgzy ar alyvuogiy) j sausg dubenj, ant
virsaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.

4. I8imkite bulviy grieZinélius i dubens pirStais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje. Supilkite griezinélius j dubenj.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy griezinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus
perteklius liks ant dubens dugno.

5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas* instrukcijomis.

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 danga.

1. Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg atvesti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas grei¢iau atvésty.

2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna sluoste.

3. Plaukite dubenj ir groteles karStu vandeniu su 3iek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia
kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uztikrinti optimaly
gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir jq plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis padeda
iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizda ir stiklo skaidruma.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj karsto
vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10
minudiy. 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.

GARANTUJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieZigros darbus, reikalinga informacija ar susiddréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi
savo Salyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantija. Jei jasy Salyje klienty
aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasa, arba susisiekite su prekiy Zzenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.



*atkariba no modela

APRAKSTS

. Trauks

Trauks rokturis

Nonemams priekséjais panelis*
. Iznemama reste*

. Nonemams lieSanas rezgis*

Nonemams priekséjais panelis ar skatlodzinu*
. Glabasanas vaks *
. Digitadls skarienjutigais panelis
Laika/temperatdras radijums

monw»
= Iom

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

1. Fritéti kartupeli 6. Pica
2. Vistas nageti 7. Steiks
3. Bekons/liellopa galas bekons 8. Darzeni
4. Garneles 9. Zivs
5. Ceptavista 10. Deserts

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Vispirms izlasiet drosibas noradijumus un rokasgradmatu un glabdjiet tos drosa vieta.

1. Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

2. Nenovelciet silikona spilventinus no rezga.

3. Rapigi nomazgdjiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu Gdeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.
Piezime: Atvilktne, rezgis un vaks ir pieméroti mazgasanai trauku mazgajamaja masing.
Bridinajums attieciba uz modeli ar nonemamu priek$éjo paneli: lai optimali saglabédtu
izstradajumu, ir svarigi nonemt daréjo priek$é€jo paneli un mazgat to ar rokam.
Modelim ar nonemamu priek$éjo paneli un lodzinu priek$éja panela mazgasana ar
rokam palidz saglabat sakotnéjo izskatu un stikla caurspidigumu.

4. Noslaukiet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. Ierice darbojas, razojot karstu gaisu.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirSiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

Tevietojiet rezgi trauka apaksdala lidz 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.

wN

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.

«GENIALA SISTEMA» VIEGLAI TIRISANAI*

Pateicoties masu jaunajai sistémai GENIUS, varat viegli nonemt trauka priek$é&jo paneli un pasu

trauku.

 Viegli tirams izstradajums, |auj ietaupit vietu trauku mazgajama masing.

« Saglabdgjiet édiena parpalikumus, izmantojot komplekta ieklauto vaku.
*atkariba no modela



KA NONEMT PRIEKSEJO PANELI?

Lai ietaupitu vietu trauku mazgdjomda masind un optimali saglabdtu ierici, modelim ar
nonemamu priekséjo paneli veiciet talak aprakstito tiriSanas procedaru.

« Nospiediet trauka apaksa esoso pogu uz leju.

« Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek$&jas panelis
nondk nost.

%;— o Trauku ievietojiet trauku

mazgdjama masind vai mazgdjiet
to ar rokam bez priek3éja panela, ko
péc tam varat atkdrtoti piestiprinat
izstradajumam.

e e VAI uz atvilktnes uzlieciet vaku, lai édiena parpalikumus
glabatu ledusskapr.

Uzmanibu! Nelieciet vaku, ja trauks vél ir krasts.

KA TIRIT UN ATKARTOTI PIESTIPRINAT PRIEKSEJO PANELI?

o Mazgdjiet priek$éjo paneli ar rokam karsta Gdeni, izmantojot nelielu daudzumu trauku
mazgasanas lidzekla un neabrazivu stkli.

o Péc aréja priekséja panela nomazgasanas un rapigas noslaucisanas
1. Savienojiet priekséja panela augsdalu ar trauka aki.

2. Savienojiet priek3&ja panela apaksdalu, idz dzirdat klikski.

KA ATKARTOTI UZSILDIT PARI PALIKUSOS EDIENUS?

Lai atkartoti uzsilditu édiena parpalikumus, nonemiet no atvilktnes vaku un pielieciet priek3é&jo
paliktni atpakal pie trauka.

« Nospiediet §2) un pogu @ lai iestatitu 160 °C.

o Péc tam nospiediet [|9), lai iestatitu 10 mindtes, izmantojot pogu @ un @

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavosanas vienmér
piestipriniet priekséjo paneli atpakal uz blodas.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

Bridinajums: Pirmo reizi lietojot gaisa fritieri (bez piederumiem), parliecinieties, ka tas ir
tukss, lai novérstu raZzosanas atlikumus un jaunu smarzu. Pirmo reizi aizdedzinot trauku,
no skurstena var izdalities nelieli dimi.
Iericé var pagatavot plasu édienu klastu. Galveno édienu veidu gatavosanas laiki ir noraditi
sadala “Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.
1. Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.
2. Levietojiet atvilktné édienu.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

3. Iebidiet atvilktni iericé.
4. Nospiediet pogu @ lai ieslégtu ierici.
5. Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas @ reZimu vai

manudlus iestatijumus §3.

a. Izvéloties automatisko gatavoSanas rezimu:

« Nospiediet pogu (1], lai skatitu gatavosanas rezimu.

e Péc tam nospiediet pogu @ ekrang, lai izvélétos vélamo gatavosanas rezimu (Sie rezimi
ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Ja nepieciesams, regulgjiet gatavosanas laiku, nospiezot pogu 3 un iestatot laiku ar
pogu (+) un @ Taimeri var iestatit diapazona no 0 [idz 90 minatém.

« Pieldgojiet temperatiru §3), izmantojot pogas @ un @ digitdlaja ekrand. Termostata
radijums mainds 40-220 °C diapazona.

« Nospiediet ::; pogu Start, lai saktu gatavoSanu ar izvélétajiem temperataras un laika
iestatijumiem.

« Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.



« Piezime. Ediena gatavosanas laika gata:
§3.

b. Ja izvélaties manudlos iestatijumus, veiciet taldk noraditds darbibas:

laiku un temperatiiru var regulét, nospiezot

« Pielagojiet §9 temperataru, izmantojot pogas @ un @ digitalaja ekrana. Termostata
radijums mainds 40-220 °C diapazona.

« P&c tam iestatiet vajadzigo gatavosanas laiku §3, nospiezot pogas @ un @ Taimeri var
iestatit diapazond no 0 lidz 90 minatém.

* Nospiediet z:: pogu Start, lai sdktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatiras un laika
iestatijumiem.

« Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

c. Partrauciet vai partrauciet gatavosanu:

Start

o Vienkarsi nospiediet pogu

e Ilgi nospiediet pogu o lai partrauktu gatavosanu. lerice turpina védinat, kamér ta
atdziest.

Partikas produktu ellas parpalikumi tiek savakti atvilktnes apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos

optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku

no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana

automatiski atsakas. Gatavojot fritétus kartupelus, iesakam tos sakratit péc 15 gatavosanas

minatém un vélreiz sakratit péc 10 minGtém.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavoSanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no

ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal

iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.

lai apturétu gatavosanu. Lai atsaktu gatavosanu, vélreiz nospiediet.

Stop

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 un édiens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

11. Kad édiena porcija ir zpagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.

2 LIMENU GATAVOSANAS RESTE

R

!

Restes novieto3anai gaisa friterT ir pieejamas divas pozicijas: augséja un apakséja pozicija.
Misu 2 limenu gatavo3anas reste palidzés pagatavot dazadus édienus.

« APAKSEJA POZICIJA: izmantojiet 30 poziciju, lai gatavotu tadas sastavdalas ka liels
daudzums galas, darzenu vai ¢ipsu, izmantojot visu trauka virsmu.

« AUGSEJA POZICIJA: izmantojiet %o poziciju, lai gatavotu mazakas sastavdalas, pieméram,
tostermaizi, lada steikus, burgeru steikus. Tas laus sastavdalas labak apbrininat un satvert.

PAPILDU KRAUKSKIGUMA REZIMA IZMANTOSANA

So rezimu var izmantot tikai fritétu kartupelu un manudlaja rezima. Aktivizéjot extra Crisp
opciju, ierice darbojas ar lielu Gtrumu un nodrosina vél labakus kraukskigus rezultatus.
Piezime. Saja gatavosanas rezima pastiprinati griezas izstradajuma ventilators.

S funkcija jaaktivizé pirms gatavosanas saksanas.

Izmantojot papildu kraukskiguma funkciju, iegtstat kraukskigakas sastavdalas taja pasa
gatavosanas laika.

$1 funkcija lauj arf par 3 mindtém samazinat gatavosanas laiku, un gatavo3anas rezultati
ir identiski gatavo3anai bez $is opcijas. Ja vélaties ietaupit laiku, nevis iegat kraukskigaku
édienu, péc funkcijas aktivizéSanas samaziniet gatavosanas laiku par 3 minatém.
Levietojiet atvilktné édienu.

Nospiediet o, péc tam ekrana nospiediet (1, lai atlasitu %ﬁ fritétu kartupelu gatavosanas
reZimu vai manudlo reZimu.

Nospiediet ¢t . Kad 3is rezims ir aktivizéts, tas ekrana tiek radits oranza krasa.

Ja nepieciesams, reguléjiet gatavosanas laiku, spieZot pogu @ un @ (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”).

Nospiediet pogu Z:p‘ lai saktu gatavosanu. Iestatita temperatara un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

ZAVESANA

1.
2.

. Nospiediet pogu Start (Sakt)

Tevietojiet rezgi ierices trauka.
Nospiediet o, péc tam noreguléjiet temperatdru 3, digitdlaja ekrdna nospieZot pogas @ un
(). Kontroles diapazons : 40 - 80°C.

. Tad iestatiet vélamo gatavo$anas laiku, nospieZot pogu §3 un pielagojot laiku ar pogam @

un (). Varat iestatit laiku no 1 stundas lidz 10 stund@m.

Start

«p lai saktu ZavéSanas procesu. Temperatdra un atlikuais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices

un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal

iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.

. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet &édiena

knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks un édiens ir loti karsti.
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Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

8 trauku komplekts pieejams ka atseviski pardodams aksesudars.

8 jogurta trauku sagatavosana:

 Pievienojiet 1,25L pilnpiena UHT istabas temperatara
maisidanas bloda.

« P&c tam pievienojiet piena skabéjo kultdru pacinu (2 g) un labi
samaisiet.

« Parlejiet maistjumu 8 stikla traukos un aizveriet tos ar vakiem.
Piezime: Jogurtiem jabut gatavotiem ar vakiem uz traukiem.

« Novietojiet 8 traukus trauku turétdjd, ka noradits Easy Fry Silence 7L trauku komplekta
noradijumos.

« Nospiediet §3, péc tam iestatiet temperatiru, nospiezot @ pogu Iidz 40°C.

 Péc tam iestatiet gatavosanas laiku, nospiezot o) pogu. Iestatiet laiku uz 8 stundam.

« Nospiediet Start :; pogu, lai uzsaktu gatavosanas procesu.

Uzmanibu: Péc gatavosanas atvilktne, trauki un restes bs karsti.

Piezime: Ja jas uzskatat, ka jasu jogurta tekstara ir parak skidra, jums ir divas iespéjas:

« Paaugstiniet temperataru par 5°C

« Pagariniet gatavosanas laiku par 1 vai 2 stundam.

ATLEGTAIS STARTS

Manudlaja rezima un dazdas automatiskajas programmas (visas programmas, iznemot fri kartupelu,
galas un zivju reZimu) ir iespéja atlikt gatavosanas sakumu. Gatavosanas sakumu var atlikt no 30
minatém lidz maksimali 4 stundam. Lai to izdaritu:

« Pirms gatavo3anas uzsak3anas ilgi nospiediet pogu §3.

e Izmantojiet pogas @ un @, lai iestatitu laiku, kad vélaties sakt gatavosanu,

o P&c tam nospiediet “Start”.

Bridinajums: Novélota gatavosanas saksana var apdraudét dazu sastavdalu veselibu. Més
stingri iesakam atteikties no jebkadas atliktas palaisanas tadiem partikas produktiem ka
gala vai zivis, iznemot ceptu vistu.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties
pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bus nedaudz
japielago.

Svaigs va
saldéts
# Frikartupeli | Saldéts |200-1400g| 18 - 40 min |190°C 5‘1‘;‘;;2 2
Temérciet svaigus fri
Majas svaigi fri : _ : .| Sakratit kartupelu gabalinus 30
kartupeli Svaigs  |200-1000g| 18-50 min |190°C 1/2 reizi mindtes aukstd tdeni.
Kartigi nosusiniet.
! - . .| Sakratit
Kartupeli Saldets |200-1600g 8-50min 190°C| 37000
Labi izcepts maltas| ¢ oo {15 Gabalini| 10-12 min |200°C Sdls un pipari no visam
& galas steiks 9 ’ e pusém
' . 4-24 , . %
= Galas bumbinas Svaigs Gabalii 10 - 14 min |200°C
. . 1200 - . . Ella (1 téjk.), sdils, pipari
& Vesels vista Svaigs 1800 g 50-60 min [200°C| ¥ fla( v?sjdr)nspau:é’r):\pa” no
. oo . A . A . . a a Ella (1 t&jk.), sals, pipari no
2] Vistas sparnini Svaigs |2 -9 Gabalinij 13- 16 min {200°C visEm pusém
= Bekons Svaigs | 4-6 Gabalini| 8-12min |220°C (&
(S=] Desina Svaigs |2 - 6 Gabalini| 10 - 14 min {200°C %
o
x> Zivs panéjuma Svaigs | 1-5 Gabalini| 10-12 min [180°C %
- Loda fileja Svaigs | 1-5 Gabalini| 8-10 min |200°C Pﬁ"‘""‘géj‘h‘;‘l‘;;‘""k‘ ar
x> Garneles Svaigs 6-18 | g 10min |140°C g 1éd. k. ellas, sals un
9 Gabalini % pipari
& | Briseleskaposti | Svaigs |200-800g| 15-25min 160°C| Sgkiatt | 1e&d. k"fi%ff;i sdls un
& Cukini Svaigs 400-1200g 25-40 min |200°C| SOkIallt 2 Ella, sdls, pipari
S Nageti Saldets | 722 |42 14min |200C] O
Gabalini
. q 5 4-18 . .
Siera standzinas Saldéts Gabalini 12min  |200°C
() Mini pica Saldéts |2 - 9 Gabalini 7 min 200°C
o ) . . . Izmantojiet cepespannu/
& Mafini 2-7 Gabalini  15min  |160°C cepamtravku
Jogurts 4- 8 burcinas™ 10h 50°C
N Apelsins 1 3h 70°C

* Pagatavosanas vida sakratit.

**ielieciet kiiku veidni/krasns trauku atvilktné.

atbilst Zimola burkam, kas tiek pardotas ka piederums.



Svarigi: Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nekad nepdrsniedziet lietoSanas instrukcija un
receptés noraditos maksimalos sastavdalu un skidrumu daudzumus. Ja izmantojat maisijumus,
kas celas (pieméram, kaku, piragu vai smalkmaizisu), cepeskrasns trauku nedrikst piepildit vairak
ka lidz pusei.

Uzmanibu! Ja temperatiira netiek ievérota, pastav parcepsanas risks.

SPULDZES MAINA

Pirms lampas apkopes veikSanas parliecinieties, vai ierice ir atdzisusi un izslégta. Nomainot
spuldzi, parliecinieties, vai ta nav ieplaisajusi vai saplisusi, un parbaudiet, vai stikla parsegs ir
pareizi uzlikts un stingri nofikséts.

+ Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavosanas bridi, lai
parbauditu procesu.

« Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

« Lai kartupeli batu ipasi kraukskigi, pirms cepsanas méginiet pievienot nedaudz ellas
un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.
Saldétiem kartupeliem nepievienojiet e|lu.

- Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

«  Optimalais ieteicamais daudzums fri kartupelu pagatavosanai ir 600 grami.

«  Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.

« Javélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas,
ielieciet iericé krasns $kivi. JUs varat izmantot silikona, neriséjosa térauda, aluminija vai
terakotas krasns $kivi.

« lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperattru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cep3anas laiku var pielagot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.

1. lzvélieties kartupelu skirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosanai. Nomizojiet
kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 minGtes mércéjiet kartupelu gabalinus auksta Gdeni, noteciniet un nozavéjiet
ar tiru, absorbé&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 trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, lidz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. lelieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella

sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet 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 tirisanas lidzeklus to tiri$anai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist. Piezime.
Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.
Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
Notiriet trauku un rezgi ar karstu ddeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un
neabrazivu sakli.
Atliku$o netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Uzmanibu! Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.
Bridinajums modelim ar nonemamu priekspusi : lai nodrosinatu optimalu ierices
saglabasanu, ir svarigi t aréjo priekSpusi un mazgat to ar rokam.
Modelim ar nonemamu priekspusi ar logu priekSpuses mazgasana ar rokam palidz
saglabat originalo izskatu un stikla caurspidigumu.
Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu tGdeni un
nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10 minates.
Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.
Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.
Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
Neiegremdéjiet ierici Gdeni vai cita skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSsama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla vietni
vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet vispasaules
garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra, sazinieties ar vietéjo
zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmekléjiet zimola timekla vietni (skatiet Sis rokasgramatas
titullapu), lai skatitu biezi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.
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