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CZASU/
TEMPERATURY

WYJMOWANA KRATKA

UCHWYT SZUFLADY

POJEMNIK



AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

@ Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.

Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

© Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie
dziata, wytwarzajac gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani tluszczem
do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

@ Wiz kratke znajdujacag sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie
stawiac opor.

© Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadZ niczego na wierzchu urzadzenia. Zakiéca to przeptyw powietrza i
wptywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w
rogu lub pod wiszacymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje
powietrza, nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.



KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNE) SZUFLADY URZADZENIA

Urzadzenie umozliwia przyrzadzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania
gtéwnych potraw podano w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Zeskanuj kod QR
z naklejki na urzadzeniu, aby uzyskac¢ dostep do szerokiej gamy przepiséw na zdrowe
i chrupigce potrawy.

@ Podtacz przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

@ Umiesc potrawe w szufladzie.

Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wpltyw
na jakosS¢ potrawy.

© Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.
@ Aby rozpoczad, wybierz odpowiedni tryb gotowania.
+ Nacisnij przycisk (1), aby wyswietli¢ tryb gotowania.
+ Nacis$nij przycisk (i) na ekranie, aby wybra¢ tryb gotowania (tryby sa
szczegdtowo opisane w sekcji ,Przewodnik po gotowaniu”).
+ (Czas gotowania mozna zmieni¢, naciskajgc (%I a nastepnie za pomoca
przyciskéw (¥) i (5. Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.
+ Ustaw temperature za B pomoca przyciskéw (+) i (5) na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 70-200°C.
+ Naciénij przycisk .o aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.
* Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na
ekranie.

Uwaga: podczas gotowania mozna zmieniac czas i temperature za pomocg
przyciskow ().

© Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

@ Niektdre potrawy wymagaja potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty (patrz cze$¢, Przewodnik gotowania”). Aby potrzasna¢ jedzeniem,
wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsun
pojemnik z powrotem do urzadzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

@ Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
korca. Wyciagnij pojemnik z urzadzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

© 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.



© Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj
szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sg bardzo gorace.
Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy

odczekac chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo
wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porgji.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej
potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i moga sie réznic
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktow ich wielko$¢, ksztatt i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego
moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

‘ _— ‘ @ Przyblizony ‘Temperatura Potrz- Dodatkowe

czas (min) (°C) 3snij* informacje
Ziemniaki i frytki

Mrozone frytki 300-800g %% [20-30min| 180°C tak

(10 mm x 10 mm)
Domowe frytki . o A .
(8x8mrrry1) 300-800g| % |22-27min 180°C tak Dodaj 1 tyzke oleju
Mrozone todeczki : . o - X
demmiacane 20078000 #2227 min| 180°C | tak Dodaj 1 fyzke oleju
Mieso i dréb
Mrozonystek  [100-500g @ | 6-10min | 180°C | tak Prze;”;t"()‘wv;;irskc‘e
Filety z piersi s . o Przewrd¢ w trakcie
kurczaka (bez kosci) 100-500g, ¢ |12-19min 180°C tak gotowania
Caly kurczak 10009 | & 45 min 200°C
Boczek / boczek . o Przewrd¢ w trakcie
wolowy, 1509 = 8 min 180°C tak gotowania
Ryby
Filet z fososia 350 g ¥ |15-17 min| 140°C
Krewetki 12 kawat.| =B 4 min 170°C




‘ Tlogé ‘ @ ‘Przybllzon Temperatura| Potrz- Dodatkowe

czas (m (°C) 3snij* informacje
Przekaski
Mrozone nuggetsy z i . ) o
kurczaka 100-6009] e 7-15min 200°C tak
Skrzydetka z kurczaka | 300 g © |16-20min| 200°C tak
Mrozone paluszki 125¢g . o
serowe (5 kawat.) © 7 -9 min 180°C
Mrozone krazki 200¢g . o
cebulowe (10kawat)| & 8-10min 200°C tak
Pizza 400g (&) 7 min 190°C
Warzywa
Cukinia ‘ 300 g ‘ %4 ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Wypieki
. ) o Uzy¢ formy/naczynia do
Muffiny 7kawat. | © | 15-18 min 180°C pieczenia**
Ciastka ; o
o 300g | © | 30min 160°C

* Wstrzasna¢ w potowie gotowania.
Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzasna¢ 2-3 razy podczas
gotowania.

** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie do
pieczenia nie powinno by¢ napetnione wigcej niz do potowy.

WAZNE!

* Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci
sktadnikow i ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach. Papier
do pieczenia jest przeznaczony do jednorazowego uzytku.

* Nie uzywa¢ w urzadzeniu papieru per aminowe?o, tylko odpornego na
ciepto papieru do pieczenia. Zawsze wktadac na tyle duzg ilos¢ produktéw,
aby papier pozostat na dnie szuflady.

+ Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w
trakcie gotowania otworzy¢ mise, by to sprawdzic.

+ Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

+ Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij
naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju.



* W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
upiec w piekarniku.

+ Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramow.

+ Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowaé
przekaski z nadzieniem.

« Jedli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢
przeznaczonego do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium,
terakoty.

+ Urzadzenia mozna réwniez uzywa¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzaé
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.
Czas gotowania mozna zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni
odgrzac jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

@ Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na
kawatki o réwnej grubosci.

@ Umiesc pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng wodg na co najmniej
30 minut. Odsacz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie
poklep papierowym recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki
ziemniakéw nalezy doktadnie osuszy¢.

© Wlej tyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika,
wsyp na to kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryja sie ttuszczem.

@ Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocg przyboréw kuchennych w taki
sposéb, aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do
gotowania.

Uwaga: nie nalezy przektadaé¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika
z olejem bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju splynie na
jego dno.

@ Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,Przewodnik po
gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte powloka zapobiegajacg przywieraniu. Do
czyszczenia nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani
$ciernych srodkéw czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
powtoki zapobiegajacej przywieraniu.



