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A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

* Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywa¢ urza-
dzenia do smazenia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ pty-
nu, moze on sie wylac i uszkodzi¢ urzadzenie.

+ Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemysto-
wych.

+ Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane niepra-
widtowym wykorzystaniem urzadzenia.

* Nieprawidtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwarancji.

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 15 cm od $cian, mebli lub innych
urzadzen.

+ Nigdy nie uzywac urzadzenia bez tacy wtozonej do komory do smazenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytgcznie w dotaczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu sie potraw z grzatkami elektrycznymi.

* Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktéw do gotowania. Ryzyko pozaru i/lub po-
razenia pradem.

+ Nie napetnia¢ tace olejem. Zagrozenie pozarem.

+ Jedli jest to konieczne do celéw kulinarnych, dodawaé mate porcje ptynu. Za-
wsze przed dodaniem wiekszej ilosci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchionigty
przez sktadniki state.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sg
prawidtowo wtozone do komory pieczenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze pieczenia nie znajdujq sie ciata obce.

. & Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komory smazenia urzagdzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od wlotu powietrza i
komory smazenia.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikng¢
szkod materialnych iflub przegrzania urzadzenia.

* Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory pie-
czenia, wydobywa sie z niej rowniez powietrze i gorace opary. Dionie i twarz
trzymac z dala od komory pieczenia.

* Nie dotyka¢ komory pieczenia, akcesoridw ani metalowych czesci wewnatrz
urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zacze-
kac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

+ Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

* Aby usung¢ akcesoria, uzy¢ uchwytow lub szmatek.
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* Podczas wyjmowania produktéw spozywczych nie nalezy odwracac tacy dnem
do gory; z tacy mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.

* Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywa¢ metalowych narzedzi.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majq kolor ztocisty, a nie
bragzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

Opis urzadzenia

A - Uchwyt E - Ekran dotykowy
B - Drzwiczki F - Wlot powietrza
C - Ostona przeciwbryzgowa G - Korpus urzadzenia
D - Komora pieczenia H - Przewdd zasilania
Opis akcesoriow
| - Szczotka do czyszczenia K - Nieprzywierajaca plyta
J - Taca L - Kosz azurowy
Opis ekranu dotykowego
ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA
A"ﬁvynﬁsp Smazenie powietrzem do chrupkosci
Dehydrate
ey Suszenie zywnosci
Pizza
B Pizza
Reheat
£ Podgrzewanie
Bake
Wyroby cukiernicze/piekarnik
Roast
4 Pieczenie
Manual
) Obstuga reczna
PRZYCISKI FUNKCYJNE
Przycisk Opis
Przycisk wiaczania/ e o . .
@ wylaczania Umozliwia wigczanie i wytgczanie urzadzenia.
. - Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Przyciski ustawienia o , . . L
«O» czasu smazenia Naciska¢ §tr;a}k|, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢
czas smazenia.
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UmoZzliwia reczne ustawienie temperatury
smazenia. Naciska¢ strzatki, aby zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature smazenia.

Przycisk START/STOP Umozliwia rozpoczecie/wstrzymanie procesu

Przyciski ustawienia

4§» .
temperatury smazenia

smazenia.
Power Przycisk POWER Umozliwia wybor 4 poziomdw temperatury w trybie
GRILL.
Opis kontrolek na wyswietlaczu
Kontrolka Nazwa Panstwo |Znaczenie
preheat Kontrolka
555, podgrzewania Wigczona | Trwa podgrzewanie wstepne urzadzenia.
wstepnego
Add food A
Konirolka Dodat Wtaczona | Dodawanie produktu do akcesorium.
% produkt
6 © Kontrolka poziomu Wiaczona Wskazuje wybrany poziom temperatury trybu
W o temperatury GRILL a GRILL, od 1 do 4.

OBSLUGA URZADZENIA

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ lekki zapach i niewielkg ilo§¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektdre czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krétkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysIny czas wykonania, ale temperatura i czas sma-

Zenia mogaq by¢ ustawione recznie.

Aby zwiekszy¢ szybkos¢ wyboru, przytrzymac¢ nacisnigte strzatki przyciskdéw ustawiania czasu

(«©») i temperatury gotowania (e § ») .

- Aby recznie przerwac proces smazenia, nacisna¢ przycisk wigczania/wytaczania (@). Po kilku
sekundach urzadzenie wytgczy sie.

Po zakonczeniu procesu smazenia, urzadzenie moze zosta¢ niezwlocznie ponownie uzyte

do przygotowania kolejnych potraw.

Ustawienie jednostki miary

Urzadzenie umozliwia wybor jednostki miary temperatury pomiedzy °F i °C. Jednostka miary w °C

jest ustawiona domysinie.

W trybie gotowosci lub podczas gotowania produktow:

1 Nacisna¢ jednoczesnie strzatke w prawo przyciskoéw ustawiania temperatury smazenia (e § ») i
przycisku podgrzewania (RK;M).

2 Wybrac¢ jednostke miary temperatury pomiedzy °F i °C. Wybdr zostanie potwierdzony w ciggu 3
sekund.

Powtérzy¢ procedure, aby zmieni¢ ustawienie.

Funkcja podgrzewania wstepnego
Urzadzenie posiada funkcje podgrzewania wstepnego.
1 Wybra¢ zdefiniowany program smazenia.

- W razie potrzeby zmieni¢ temperature recznie.
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2 Nacisng¢ przycisk START STOP ( ). Kontrolka podgrzewania wstepnego (mis;j) zasdwieci sie
i rozpocznie sie faza podgrzewania wstepnego urzadzenia.

Funkcja podgrzewania wstepnego trwa okoto 5 minut, w zalezno$ci od wybranej temperatury. Czas

i temperatura funkcji podgrzewania sg ustawione i nie mozna ich regulowac.

Jesli funkcja podgrzewania wstepnego nie jest potrzebna, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk

zdefiniowanego programu smazenia. Funkcja podgrzewania wstepnego zostanie anulowana, a

Add food

kontrolka Dodac produkt ( £ ) zaéwieci sie.

Program Podgrzewanie wstepne
Arerisp | SMAZENIE

am | powietrzem do | TAK

- chrupkosci
Dehydrate

C\ Suszenie NIE

XD}
2,\, Pizza TAK

Reheat

sy |Podgrzewanie |NIE

sae | Wyroby
cukiernicze/ TAK
| piekarnik
Roast
¢ |Pieczenie TAK
Power
() GRILL TAK

Manual

& Obstuga reczna | TAK

Tryb gotowosci

Urzadzenie posiada tryb gotowosci.

Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci:

- W przypadku braku interakcji z wySwietlaczem dotykowym (E) przez ponad 1 minute.

- W przypadku przerwania zdefiniowanego programu gotowania i braku interakcji z wy$wietla-
czem dotykowym przez ponad 5 minut.

Tryb GRILL
Tryb GRILL przeznaczony jest do grillowania miesa, ryb i warzyw.
W trybie GRILLA nalezy uzywac¢ nieprzywierajacej piyty (K).

- Nacisna¢ przycisk POWER ("¢, ), aby wybra¢ jeden z 4 poziomow temperatury trybu GRILL
(niska, srednia, wysoka, maksymaina).

- Nacisna¢ przycisk START/STOP () , aby uruchomi¢ tryb GRILL.

Alternatywnie, naciska¢ przyciski ustawiania temperatury smazenia, aby ustawi¢ recznie tempera-
ture smazenia w trybie GRILL (niska, $rednia, wysoka, maksymalna).

Podczas gotowania w trybie GRILL, dym pozostaje wewnatrz urzadzenia.
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Tryb AIR FRY
Tryb AIR FRY jest idealny do zdrowszego gotowania bez utraty smaku i chrupko$ci smazonych
potraw. Cyrkulacja gorgcego powietrza umozliwia rOwnomierne smazenie produktow.
Tryb AIR FRY urzadzenia obejmuje 6 zdefiniowanych programéw gotowania: smazenie na chrup-
ko, suszenie, pizza, odgrzewanie, wyroby cukiernicze/piekarnik, pieczenie.
W trybie AIR FRY uzywa¢ azurowego kosza (L).

Zdefiniowane programy gotowania
W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia.
Kazdy z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu
odpowiadajg wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyj-
ny; zalezy od grubo$ci i ilo$ci przygotowanej potrawy.

Program Czas Temperatura (°C) Akcesoria
. Przedziat . Przedziat
Domysiny czasowy Domysliny czasowy
Aircrisp | OMAZENIE
am | powietrzem do | 18 min. 1-60 min. | 205 50-230 Kosz azurowy
- chrupkosci
Dehégj " | Suszenie 6h gg gm(;gz 50 50-90 Kosz azurowy
pizsa Kosz azurowy
B Pizza 25 min. 1-90 min. | 195 50-205 Nieprzywierajaca
ptyta
Reheat Kosz azurowy
§¢g |Podgrzewanie |10 min. 1-60 min. | 205 50-230 Nieprzywierajaca
- plyta
sake | VYTODY . 1 min.-2
cukiernicze/ |25 min. godz ' 175 50-205 Kosz azurowy
piekarnik '
R 1 o . : 1 min.-4 .
~d |Pieczenie 25 min. godz 205 50-220 Kosz azurowy
150 (niska)
175 (Srednia) | . .
Power . 1205 Nieprzywierajaca
b GRILL 20 min. 1-60 min. (wysoka) ggg (wysoka) olyta
(maksymalna)
. Kosz azurowy
Manual | Obstuga 1 min.-6 . I
1 50 50-230 Nieprzywierajaca
) reczna godz. olyta

Przed wiozeniem nieprzywierajacej ptyty (K) lub azurowego kosza (L), wlozy¢ tace (J) do komory
do smazenia.
MOZLIWE jest smazenie bezposrednio na tacy, zwlaszcza bardziej ptynnych produktow.
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Orientacyjna tabela dla produktow w trybie AIR FRY

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajow zywnosci:

Produkt Program Czas Temperatura (°C)

Frytki (mrozone) @ 15— 20 minut 205°
o 20 - 30 minut, w zalez- o

P Air crisp L. . . 180

Frytki (Swieze) alln nosci od rozmiaru ziem- o

- ) 205
niaka

Potrawy smazone Airﬂcf;sv 10 = 15 minut 205°

(warzywa) w

Nuggetsy A"@"s" 12— 15 minut 190°

Nuggetsy z kurczaka Air«&isp 10 minut 205°

Smazona ryba Airﬁ?';sp 18 minut 205°

Udka z kurczaka Rﬁ;): 25 - 30 minut 190°

Roladki wiosenne A"ﬁi'm"s” 10— 15 minut 200°

Pulpety o4 |8~ 10minut 180°

Pizza > 15 - 18 minut 195°

Homarce AW 10— 12 minut 160°

Muffiny 10 minut 160 - 170°C
Bake

Ciasto &) 20 — 30 minut 160°

Air crisp
Warzywa @ 15 — 18 minut 180°
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Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (Degge) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego prze-
chowywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywnos$é
schnie rbwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajgcych witamin.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do susze-
nia kwiatow i ro$lin.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Produkt Temperatura Czas

Ziola 50 °C

Warzywa 50-55 °C 0d5do15-20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/mieso 65-70 °C Od 2 do 8 godz.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 24 godziny. Jesli suszenie trwa duzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.

Orientacyjna tabela dla potraw w trybie GRILL
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla rdznych rodzajow zywnosci:

Poziom NISKA Poziom SREDNIA | Poziom WYSOKA :nf}'(‘;'zm ALNA
(150°C) (175°C) (205°C) (230°C)
Drobne kietbaski MroZone migso Steki Warzywa
Bekon Migso marynowane Skrzydetka z kurczaka | Mrozone ryby
Swieze ryby Kurczak w catosci Hamburgery
Parowki Szasziyki

A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA PODCZAS
CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymac urzadzenie w dobrym sta-
nie i wydtuzy jego zywotnosc.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywaé po
wylgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odtg-
czy¢ urzadzenie od gniazda elekirycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie migkka, lekko wilgotng $ciereczkg z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i tagodnego detergentu.

* Nie uzywac sciernych detergentow ani metalowych przedmiotow, aby nie zary-
sowac ani nie uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikow, ktore
moga zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.
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Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka $ciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Komore smazenia (D) urzadzenia wyczySci¢ za pomoca migkkiej Sciereczki, zwilzonej letnig
woda. Osuszy¢ suchg szmatka,

- Wyczysci¢ grzatki suchq $ciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajaca plyta i kosz azurowy wykonane sa z materiatu nieprzywierajacego. Zmato-
wienie i zmiany, ktére moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, sa normalnym zjawiskiem i
nie maja wpltywu na smazenie i smak potraw.

- Nieprzywierajaca ptyta oraz kosz azurowy mozna my¢ w zmywarce. Aby przediuzy¢ trwato$¢
powloki nieprzywierajacej, ptyte nieprzywierajaca (K) i kosz azurowy (L) nalezy my¢ recznie.
Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki. Uzy¢ dotaczone;
szczotki do czyszczenia, aby usungé wszelkie pozostatosci zywnosci.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakoriczenia korzystania z urzadzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowaé rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zalezno$ci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest
podtgczona do gniazda
elektrycznego.

Wtyczke wsuwaé do gniazda
elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Naciskaé przyciski ustawiania czasu
smazenia (« ® »), aby ustawic recznie
czas smazenia. Naciskac strzatki
przyciskéw ustawiania czasu smazenia
(«®») i ustawi¢ zadany czas smazenia.

Produkty nie sg gotowe.

llos¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Wiozy¢ mniejszg ilo$¢ sktadnikdw.
Mniejsza ilo$¢ smazona jest bardziej
rbwnomiernie.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Naciska¢ przyciski ustawiania
temperatury smazenia (« § »),aby
ustawi¢ recznie temperature smazenia.
Nacisna¢ strzatke prawa przyciskéw
ustawienia temperatury smazenia (« § »)
i ustawi¢ wyzszg temperature smazenia.

Ustawiony czas smazenia
jest zbyt krotki.

Naciska¢ przyciski ustawiania czasu
smazenia (4« ® »), aby ustawic recznie
czas smazenia. Naciskac strzatki
przyciskdw ustawiana czasu smazenia
(«®») i ustawi¢ zadany czas smazenia.

Produkty nie Niektore sktadniki nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére

zostaty usmazone kilkakrotnie wymiesza¢ sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie

réwnomiernie. podczas smazenia. wymiesza¢ podczas smazenia.

Usmazone przekaski Uzywane sg przekaski Uzy¢ przekasek do pieczenia w

nie sg chrupkie. przeznaczone do piekarniku lub przed umieszczeniem
przygotowania przekasek w koszu azurowym
tradycyjnego. posmarowacé je olejem.

Wiozy¢ do komory smazenia kosz
azurowy, aby zwiekszy¢ chrupkosé¢
potraw.

Akcesorium nie miesci
sie catkowicie w
komorze smazenia.

llos¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Wiozy¢ mniejszq ilos¢ sktadnikow.
Mnigjsza ilo¢ smazona jest bardziej
rownomiernie.

Akcesorium nie zostato
poprawnie wsuniete do
komory smazenia.

Whozy¢ prawidtowo akcesorium do
komory do smazenia.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Przygotowywane sg
bardziej ttuste produkty.

Podczas smazenia bardziej ttustych
produktéw, na tacy gromadzi sie wiecej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wiecej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to zadnego wptywu

na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.

Na akcesoriach pozostaty
resztki thuszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest
ogrzewaniem ttuszczu lub oleju
znajdujgcego sie w akcesoriach.
Akcesoria po uzyciu doktadnie
wyczyscié.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
réwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich Swiezych
ziemniakéw i regularnie je mieszac
podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optuka¢ i osuszy¢.

Optukac ziemniaki i usung¢ cato$¢
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy
nie sg chrupkie.

Chrupkos¢ frytek zalezy od
ilosci zawartej w nich wody
oraz od iloci oleju wlanego
do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakéw zostata
doktadnie osuszona z wody.

Aby uzyskac¢ wiekszg chrupko$¢,
ziemniaki pokroi¢ na ciefisze stupki.

Aby uzyskaé wiekszg chrupkos¢, dodaé
wieksza ilos¢ oleju.

Wiozy¢ do komory smazenia kosz
azurowy, aby zwigkszy¢ chrupkos¢
potraw.

E1

E2

E3

Urzadzenie jest
uszkodzone.

Skontaktowa¢ sie z upowaznionym
Centrum serwisowym.
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