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USER INTERFACE

Preset cooking
programs Display

Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Temperature
setting

Cooking time  Power Start / Stop Crispy Finish can be added Inner
setting cooking to any pre-set programs light
to automatically finish on/off
cooking cycle with + 2 min
at 230°C

PRESET COOKING MODES

* Air Fry +  Toast

* Roast * Bake

o Grill + Dehydrate
* Reheat

BEFORE FIRST USE
@ Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
® Do not remove silicon pads of the grid.

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

Note : The basket and the removable grid are dishwasher-safe.
O Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth.

Note: The appliance works by producing hot air. Do not fill the drawer with
oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

O Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water
splashes.

@ 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 15cm 6 inches should be left
around the appliance to allow air to circulate.

USING THE APPLIANCE

@ Connect the power supply cord to an electrical socket, ensuring that the voltage
matches the voltage indicated on the rating plate. Be careful when using the
appliance.

@ Press @ button to power on the appliance.

© Carefully pull the drawer with its removable grid out of the appliance.
O Place the food in the drawer.

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

© Reinsert the drawer into the appliance.

O You may select between the preset cooking mode.

Pre-set Program ‘ Temp (°C) ‘ Time (min)

Air Fry 190°C 10 min
Roast 175°C 20 min
Grill 200°C 5min
Reheat 150°C 5min
Toast 200°C 2min
Bake 160°C 15min
Dehydrate 70°C 240 min (4 h)
\_ Crispy Finish 230°C 2min )

+ Select one of the Pre-Set program by pressing on it on the digital touchscreen
panel.

« If you need to adjust the temperature: press the & button, then adjust the
temperature with -+ and — buttons. Control range: Min. 70°C, Max. 200°C.
Only when using the Crispy Function program will the temperature reach 230°C.
Te for toast mode is always 200°C. For dehydrate: min 50°C max 90°C.



« If you need to adjust the timer: press the button, then adjust the time with
-+ and — buttons. Control range: Min. 1 minute, Max. 60 minutes. When reached
max time, Crispy Mode cannot be activated.

@ Confirm the cooking mode by pressing the ‘Start - Stop’ button . This will launch
the cooking process. Cooking starts. The countdown will show in minutes, and the
internal light will iluminate throughout the cooking process. To toggle the light on
or off, press Q at any time.

® To pause the cooking, press again to resume.

© Some food will require shaking halfway through the cooking time for optimal
cooking results (see section ‘Cooking guide’). To shake the food, pull the drawer
out of the appliance by the handle and shake it. Slide the drawer back into the
appliance, the appliance will restart automatically.

Tip: You can set the timer to half of the cooking time, and when the timer
sounds, shake the ingredients. Then set the timer again for the remaining
cooking time.

Note: If the drawer is removed during cooking, the appliance goes into
Pause mode. Drawer needs to be returned to appliance within 10 minutes
for cooking to resume. If the drawer is not returned to appliance within 10
minutes, the program, temperature, and time need to be reset.

Warning: If there is a lot of food, the drawer can get heavy. When shaking,
use both hands and oven mitt to avoid burning.

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

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

@ When the food is cooked, use a pair of non-metallic tongs (e.g., silicone tongs) to lift
the food out of the drawer. Excess oil from the food is collected in the bottom of the
drawer.

Caution: Never turn the drawer upside-down, as the removable grid and hot
oil could fall out.

After cooking, the drawer, the grid, and the food are very hot. Handle with
caution. Use both hands and oven mitt if the drawer is too heavy.

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

@ If you want to terminate cooking before the end of the program, press and hold
the ‘Start - Stop’ button for 5 seconds to switch off the appliance.

NOTE : Due to infrared technology, when the appliance heats up, it emits light
radiation that is harmless to the eyes.

During cooking, it is normal for heating element’s light to switch on and off
intermittently.

CRISPY FINISH PROGRAM

Enhance your dishes with the Crispy Finish program. This feature is recommended to
be combined with Air Fry, Broil, Roast, Bake and Reheat programs. It works by adding
an extra two minutes of Infra-heat at 230°C at the end of the cooking cycle. Perfect
for achieving a sear-like finish, it is ideal for chicken wings, steaks, and vegetables,
enhancing both flavor and texture.

Crispy mode should not be used with fries.

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 ingredients used. Shape and brand may also affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

A Approx. [Temperature| Cooking | Crispy Extra
Quantity time (min) (°C) mode Finish Shake* information
Potatoes & Fries
Frozen fries (10 x 10 mm . o .
standard thickness) 5009-1,2kg |22-40min 180°C Air Fry No x5
Homemade Frenchfries| co0 g 124g |30-50min| 180°C | AirF No | x5 | Add1tbsp ofoi
(8 x8 mm) 9-1.2kg ry P
Roasted Potatoes 500g-1,2kg |22-40min| 180°C Air Fry No x4 | Add 1 thsp of oil
Meat & Poultry
Steak 5 pieces 11 min 200°C Grill Yes
. . . ) o Turn halfway
Chicken drumsticks 12 pieces 25 min 200°C Roast through cooking
Chicken fillets 6 pieces 25min 180°C Roast Yes
Roasted chicken 1,5kg 55 min 160°C Roast No
Bacon / beef bacon 6 pieces 5min 220°C Grill No
) : o ) Turn halfway
Sausages 7 pieces 20 min 200°C Grill through cooking
Fish
Salmon fillet 5 pieces 10 min 200°C Air Fry Yes
Prawns 14 pieces 10 min 140°C Air F No Yes
(S P v J




; Approx. [Temperature| Cooking | Crispy Extra
Quantity time (min) °Q) mode Finish Shake* information
Snacks
. . . o ) Flip at mid-
Frozen chicken nuggets 16 pieces 13 min 200°C Air Fry Yes cooking
Frozen cheese sticks 22 pieces 11 min 200°C Air Fry
Frozen chicken wings 16 pieces 14 min 200°C Air Fry Yes
Fried spring rolls 12 pieces 8 min 200°C Air Fry Yes
Frozen mini-pizza 8 pieces 7min 200°C Bake No
Fresh pizza 4 slices 5min 200°C Bake No
Vegetables
Zucchini 600 g 35min 200°C Air Fry
Cauliflower (tops) 800g 20 min 180°C Air Fry Yes
Baking
) . ) o Use a baking

Muffins 8 pieces 15 min 150°C Bake No tin/oven dish**
Cake 500g 35min 150°C Bake No
Cookies 5 pieces 12 min 160°C Bake No

Dehydration
\_ Sliced fruit 12-25 pcs 4-6h 70°C Dehydrate| No J

* Shake at least half way through cooking.

Tips: in order to improve the cooking result, do not hesitate to shake 2-3 times when cooking.

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

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

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes.

TIPS

* Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

« Shaking smaller size foods halfway through the cooking time improves the end
result and can help prevent uneven cooking.

+ To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking
and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil (1 tablespoon).

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

+ The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 kg.

+ Use ready-made puff and short crust pastry to make filled snacks quickly and easily.

+ 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, aluminum, or terracotta.

* 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.

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 non-stick
coating.

@ 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 removable grid are dishwasher-safe.

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.

O Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
O Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.

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

STORAGE

@ Unplug the appliance and let it cool down.
® 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 Center in your country. You can find the
phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Center
in your country, go to your local brand dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website for a list of
frequently asked questions or contact the Consumer Care Center in your country.



VUE ECLATEE

Affichage du temps
de cuisson /dela
température

Panneau
tactile numérique

Fenétre visible

Grille amovible

Cuve de cuisson

® Poignée de la cuve
de cuisson

Sortie d'air

Cordon
d’alimentation

INTERFACE UTILISATEUR

Programmes de Affichage de la température et
cuisson prédéfinis du temps de cuisson

l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Réglage
dela
température O

Réglages du Lancement / arrét  La fonction ‘Crispy Finish’peut ~ Lumiére
temps de cuisson de la cuisson étre ajoutée a n'importe quel  intérieure

programme prédéfinis pour
terminer automatiquement le
cycle de cuisson avec 2 minutes
supplémentaires & 230°C.

MODES DE CUISSON PREDEFINIS

« Air Fry - Frire a air chaud + Toast - Pain grillé
+ Roast - Rotir + Bake - Cuire au four
«  Grill - Griller + Dehydrate - Déshydrater

* Reheat - Réchauffer

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

@ Retirez tous les matériaux d'emballage et enlevez les autocollants de 'appareil.

® Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

© Nettoyez soigneusement la cuve de cuisson et la grille amovible avec de 'eau chaude,
un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.

Remarque : la cuve de cuisson et la grille amovible vont au lave-vaisselle.
O Essuyez l'intérieur et I'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

Remarque : l'appareil fonctionne en produisant de l'air chaud. Ne remplissez
pas la cuve de cuisson d’huile ou de graisse de friture.



PREPARATION POUR L'UTILISATION

@ Placez 'appareil sur une surface de travail plane, stable et résistante a la chaleur, a
I'écart de toute projection d’eau.

® Ne remplissez pas la cuve de cuisson avec de 'huile ou tout autre liquide.
Ne posez rien sur l'appareil. Cela perturbe le flux d'air et affecte le résultat de la
friture a air chaud.

IMPORTANT : pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne le placez pas dans un
coin ou sous un placard mural. Laissez un espace d’au moins 15 cm autour de
I'appareil pour permettre a l'air de circuler.

UTILISATION DE LAPPAREIL

© Branchez le cordon d'alimentation sur une prise électrique, en vous assurant que
la tension correspond a celle indiquée sur la plaque signalétique. Soyez prudent
lorsque vous utilisez I'appareil.

®

Retirez délicatement la cuve de cuisson de l'appareil. La grille doit étre placée au
fond de la cuve.

]

Placez les aliments dans la cuve de cuisson.

Remarque : ne dépassez jamais la quantité maximale indiquée dans le tableau
(voir la section « Guide de cuisson »), car cela pourrait altérer la qualité du
résultat final.

O Replacez la cuve dans l'appareil.
© Vous pouvez maintenant choisir le mode de cuisson prédéfini.
Programme pré-défini Température (°C) Temps (min)
Air Fry (Frire sans huile) 190°C 10 min
Roast (RGtir) 175°C 20 min
Grill (Griller) 200°C 5min
Reheat (Réchauffer) 150°C 5min
Toast (Pain grillé) 200°C 2min
Bake (Cuire au four) 160°C 15 min
Dehydrate (Déshydrater) 70°C 240 min (4h)
\__ Crispy Finish (Dorer) 230°C 2 min Y

+ Appuyez sur 'un des programmes prédéfinis sur I'écran tactile (explication des
modes dans la section «Réglages»).

« Sivous devez régler la température : appuyez sur le bouton &@ puis ajustez
en utilisant les boutons | et — . Plage de contréle : Min. 70°C, Max. 200°C.
La température n'atteint 230°C qu'avec la fonction Crispy Finish.
La température pour le mode Toast est toujours de 200 °C. Pour la
déshydratation : min. 50 °C - max. 90 °C.

« Si vous devez régler le temps de cuisson : appuyez sur le bouton &zf)) puis
ajustez en appuyant sur les boutons -~ et — . Plage de contréle : Min. 1 minute,
Max. 60 minutes.

O Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton .La cuisson se met en route.

Le temps de cuisson restant et la température s'affichent alternativement a I'écran.

@ Certainsaliments nécessitent d'étre remués en milieu de cuisson pour un résultatde

cuisson optimal (voir la section << Guide de cuisson >>). Pour remuer les ingrédients,
retirez la cuve de I'appareil en la tenant par la poignée et secouez. Ensuite, remettez
la cuve en place dans l'appareil. L'appareil se relance automatiquement.

Astuce : vous pouvez régler le temps de cuisson sur la moitié du temps.
Lorsque l'appareil retentit, remuez les ingrédients. Réglez ensuite a nouveau
le temps de cuisson sur le temps de cuisson restant.

Remarque : lorsque la cuve de cuisson est retiré, I'appareil passe en mode
Pause. Pour que la cuisson reprenne, la cuve doit &tre replacée dans
I'appareil dans les 10 minutes. Si la cuve n'est pas replacée dans l'appareil
dans les 10 minutes, le programme, la température et la durée doivent étre
reconfigurés.

Avertissement : s'il y a beaucoup d'aliments dans la cuve, celle-ci peut étre
lourde. Lorsque vous secouez la cuve de cuisson, utilisez vos deux mains et
un gant de cuisine pour éviter de vous briler.

Pendant la cuisson, la lumiére intérieure permet de vérifier I'avancée de la
cuisson. Appuyez sur Q pour allumer la lumiére. Appuyez de nouveau pour
I'éteindre. La lumiére s'éteint automatiquement aprés 30 secondes.

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

Vérifiez que vos aliments sont préts.
Si vos aliments ne sont pas préts, replacez simplement la cuve dans l'appareil et
réglez la minuterie pour ajouter quelques minutes de cuisson supplémentaires.

Lorsque les aliments sont cuits, utilisez une pince non métallique (par exemple, une
pince en silicone) pour retirer les aliments de la cuve. L'excés d’huile de la nourriture est
recueilli dans le fond de la cuve.

Attention : ne retournez jamais la cuve, car la grille amovible et I'huile
chaude pourraient tomber.

Aprés la cuisson, la cuve, la grille et les aliments sont trés chauds. Manipulez-
les avec précaution. Utilisez vos deux mains et un gant de cuisine si la cuve
est trop lourde.

Lorsqu’une cuisson est terminée, 'appareil estimmédiatement prét a cuire d'autres
aliments.

Si vous souhaitez arréter la cuisson avant la fin du programme, maintenez la
touche enfoncée pendant 5 secondes pour éteindre I'appareil.



REMARQUE : Du fait de la technologie infrarouge, I'appareil en chauffant émet un
rayonnement lumineux qui est inoffensif pour les yeux. Pendant la cuisson, il est
normal que la lumiére de I'élément chauffant s'allume et s'éteigne par intermittence.

Temps

Information
complémentaire

> dTempérature| Mode de
app(r'%?(mat'f (°Q) cuisson

Quantité Remuer*

Snacks
Nuggets de poulet s ’ o ’ Retourner a
GUIDE DE CUISSON surgelés 16 pieces 13 min 200°C Air Fry mi-cuisson
Le tableau ci-degsous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients Bétonnztsrdglg'somages 22 piéces 11 min 200°C Air Fry
que vous souhaitez préparer. g
. . 3o g2 Ailesd let 1é 12 pie 14 mi 200°C Air F
Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu‘a titre de référence et Vs de poulet Strgelces pieces min Ty
different selon la variété et la quantité des ingrédients. La taille des ingrédients, N 120 gm 200°C ArF ou
leur forme et leur marque peuvent également affecter le résultat. Il est donc €ms pieces min Irery U
possible que vous ayez a modifier Iégérement le temps de cuisson. .
Mini-pizzas surgelées 8 piéces 7 min 200°C Bake
Temps | ootirel Mode d Inf i Pizza fraiche 4 parts 5min 200°C Bake
Quantité approximatif emperature) Mooe 0€ |pom jgpx|  iNTOIMAtION
(min) cuisson complémentaire Légumes
LG R L Courgettes 600 g 3Bmin | 200°C | AirFry
Frites surgelées ; 0 :
500g- 1.2k 22 -40 min 180°C Air F x5
(10x 10 mm) 9-1-49 i Chou-fleur 800g 20 min 180°C | AirFry
. . . o . Ajouter une 1 c. atisseri
Frites maison (8 x 8 mm) 5009-1.2kg 30-50 min 180°C Air Fry x5 asoupe dhuile Patisserie
) s . o Utiliser un plat
Pommes de terre roties 500g-1,2kg 22-40min | 180°C | Airfry | x4 fa\J‘s’gﬁepre”é‘,ﬁJ”g il 8 pieces 15min 150°C | Bake allant au four+*
Viandes et volailles Gateau 5009 35min 150°C Bake
Steak 5 pieces 11 min 200°C Grill \_ Cookies 5 pieces 12 min 160°C Bake J
Pilons de poulet 12 piéces 25 min 200°C Roast ﬁfgﬂ'i’;egna *Remuez & mi-cuisson
. ' Conseil : afin d'améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois pendant la cuisson.
Escalopes de poulet 6 pieces 25min 180°C Roast ** Placez un moule a gateau / plat a four dans la cuve (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).
s ) N Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou
Poulet roti 1.5kg 55 min 160°C Roast des muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.
Bacon / bacon de boeuf 6 pieces 5 min 220°C Grill 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.
Saucisses 7 pieces 20 min 200°C Grill
Poisson CONSEILS
Pavé de saumon 5 piéces 10 min 200°C Air Fry + Les petits aliments nécessitent généralement un temps de préparation légérement
plus court que les aliments plus volumineux. Si vous n'étes pas s(r, vous pouvez
| s 14 pieces 10 min 140°C | Airfry | Oui J ouvrir la cuve a tout moment de la cuisson pour vérifier la cuisson.

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

* Pour rendre vos pommes de terre encore plus croustillantes, ajoutez une petite
quantité d’huile avant la cuisson et secouez pour les recouvrir uniformément. Nous
recommandons 14 ml d’huile (1 cuillére a soupe).



+ Les snacks qui peuvent étre cuits au four peuvent également étre cuits dans
I'appareil.
+ La quantité optimale recommandée pour la cuisson des frites est de 1 kg.

+ Utilisez des pates feuilletées et des pates brisées prétes a 'emploi pour préparer des
snacks farcis rapidement et facilement.

+ Si vous voulez faire cuire un gateau ou une quiche ou si vous voulez frire des
ingrédients fragiles ou fourrés, placez un plat pour le four dans la cuve de l'appareil.
Vous pouvez utiliser un plat en silicone, en acier inoxydable, en aluminium ou en
terre cuite.

* 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.
Le temps de cuisson peut étre ajusté en fonction de la quantité d'aliments afin de les
réchauffer complétement.

NETTOYAGE

Nettoyez 'appareil aprés chaque utilisation.

La cuve de cuisson et la grille ont un revétement antiadhésif. N'utilisez pas
d'ustensiles de cuisine en métal ou de produits de nettoyage abrasifs pour les
nettoyer, car cela pourrait endommager le revétement antiadhésif.

@ Débranchez le cordon d’alimentation de la prise secteur et laissez I'appareil refroidir.
Remarque:retirezle tiroir de cuisson pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement.

@ Essuyez I'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

© Nettoyez la cuve et la grille a 'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour éliminer les dernieres
saletés.

Remarque: la cuve et la grille amovible vont au lave-vaisselle.

Astuce : si des résidus de nourriture sont collés au fond de la cuve et de la grille,
remplissez ces derniers d'eau chaude et de liquide vaisselle. Laissez tremper la cuve
et la grille pendant environ 10 minutes. Rincez puis séchez.

O Essuyez l'intérieur de l'appareil avec de l'eau chaude et un chiffon humide.

O Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse nettoyante séche pour retirer les
résidus d'aliments.

0O Ne plongez pas l'appareil dans de I'eau ou dans tout autre liquide.

RANGEMENT

@ Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

@ Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et seches.

GARANTIE ET SERVICE

Si vous avez besoin d'un dépannage ou d'informations, ou si vous rencontrez un
probleme, veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le centre d'assistance
aux consommateurs de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le
livret de garantie mondiale. S'il n'existe pas de centre d'assistance aux consommateurs
dans votre pays, adressez-vous a votre revendeur local.

DEPANNAGE

Si vous rencontrez des problémes avec l'appareil, rendez-vous sur le site Web de la
marque pour consulter la liste des questions les plus fréquemment posées ou contactez
le centre d'assistance aux consommateurs de votre pays.



EXPLOSIONSDARSTELLUNG

Timer/ Digitales
Temperaturanzeige Touchscreen-
Bedienfeld
e Sichtbares Fenster

Entnehmbares
Gitter

® Korb

e Korbgriff

Luftauslass

Netzkabel

BENUTZEROBERFLACHE

Voreingestellte . .
Garprogramme Uhrzeit-/Temperatur-Display

l Air Fry Roast Reheat Bake Dehydrate

O 4

Temperaturein / Start stop Der CRISPY FINISH kann Innere
Garzeitein Kochen zu jedem voreingestellten Licht
stellungen Programm hinzugefiigt werden,  an aus

um den Kochzyklus automatisch
mit zusatzlichen 2 Minuten
bei 230°C abzuschlieRen.

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

« Air Fry / HeiBluft-Frittieren + Toast
* Roast/ Braten + Bake/Backen
«  Grill/ Grillen + Dehydrate / Dérren

* Reheat / Aufwarmen

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

O Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber
von dem Gerat.

@ Entfernen Sie nicht die Silikonpolster vom Gitter.

© Waschen Sie den Korb und das entnehmbare Gitter griindlich mit heiRem Wasser,
etwas Geschirrspllmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.
O Wischen Sie die Innen- und die AuBenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

Hinweis: Das Gerat arbeitet mit HeiBluft. Fiillen Sie den Korb nicht mit Ol
oder Frittierfett.



VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

@ Verwenden Sie das Gerat auf einer flachen, stabilen und hitzebestandigen

Arbeitsflache, die vor Spritzwasser geschitzt ist.

@ Fllen Sie den Korb nicht mit Ol oder anderen Flissigkeiten. Stellen oder legen Sie

keine Gegenstande auf das Gerat. Dadurch wird der Luftstrom unterbrochen und
das Ergebnis beim HeiBluftfrittieren beeintrachtigt.

WICHTIG:"SteIIen Siedas Gerat nichtin eine Ecke oder unter einen Wandschrank,
um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerat sollte ein Abstand von
mindestens 15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

VERWENDUNG DES GERATS

® 0

® 0

Schliel3en Sie das Netzkabel an eine Steckdose an und stellen Sie sicher, dass die Spannung
mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung Ubereinstimmt. Seien Sie vorsichtig,
wenn Sie das Gerat verwenden.

Ziehen Sie den Korb mit dem entnehmbaren Gitter vorsichtig aus dem Gerat.
Legen Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis: Halten Sie sich an die jeweils in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt,Garanleitung”), daandernfalls die Qualitdt des Endergebnisses
beeintrachtigt werden konnte.

Schieben Sie den Korb wieder in das Gerat.

Sie kénnen nun zwischen dem voreingestellten Garprogramm oder den manuellen
Einstellungen wahlen.

‘ Uhrzeit

Voreingestellte Garprogramme Temperatur (°C)

Air Fry (HeiBluft-Frittieren) 190°C 10 min

Roast (Braten) 175°C 20 min

Grill (Grillen) 200°C 5 min

Reheat (Aufwarmen) 150°C 5 min

Toast 200°C 2 min

Bake (Backen) 160°C 15 min
Dehydrate (Backen) 70°C 240 (4 Hrs)
Qispy Finish (Der Knusperfinish.) 230°C 2 min /

+ Wahlen Sie eines der voreingestellten Programme durch Antippen auf dem digitalen
Touchscreen (diese Programme werden ausfuhrlich im Abschnitt ,Garanleitung”
beschrieben)

* Umdie Temperatur einzustellen, driicken Sie &@ und stellen die Temperaturt
mit den -+ und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 70 °C, max. 200 °C.
Nur bei Verwendung der Knusperfunktion erreicht die Temperatur 230 °C.
Die Temperatur fur den Toastmodus betragt immer 200 °C. Fur das Dorren:
min. 50 °C - max. 90 °C.
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* Um die Garzeit einzustellen, drucken Sie &zf)) und stellen Sie die gewlinschte mit den
—+ und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 1 Minute, max. 60 Minuten.

Bestatigen Sie den Garmodus mit der Taste Dadurch wird der Garvorgang gestartet.
Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Display angezeigt.

Manche Speisen mussen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden
(siehe Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerat und
schitteln Sie die Speisen. Setzen Sie die Schiissel dann wieder in das Gerat ein. Das Gerat
startet automatisch neu.

Tipp: Sie kénnen den Timer auf die Halfte der Garzeit einstellen und die Zutaten
schiitteln, wenn der Timer ertont. Stellen Sie dann den Timer erneut auf die
verbleibende Garzeit ein.

Hinweis: Wenn der Korb entfernt wird, geht das Gerat in den Pausenmodus. Der Korb
muss innerhalb von 10 Minuten wieder in das Gerat eingesetzt werden, damit der
Garvorgang fortgesetzt werden kann. Wenn der Korb nicht innerhalb von 10 Minuten
wieder in das Gerat eingesetzt wird, miissen Programm, Temperatur und Zeit erneut
eingestellt werden.

Achtung: Wenn viele Zutaten im Korb sind, kann dieser schwer sein. Verwenden Sie
beim Schiitteln beide Hinde und Ofenhandschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden.

Waéhrend des Garvorgangs ermdglicht die Innenbeleuchtung die Kontrolle des
Garvorgangs. Driicken Sie  um das Licht einzuschalten. Zum Ausschalten erneut
driicken. Das Licht schaltet sich nach 30 Sekunden automatisch aus.

Nach Ablauf der Garzeit wird ein Signalton ausgegeben. Ziehen Sie den Korb aus dem Gerat
und stellen Sie ihn auf eine hitzebestandige Oberflache.

Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Korb einfach zurtick in das Gerat und
stellen den Timer auf einige zusatzliche Minuten ein.

Wenn die Speisen gar sind, verwenden Sie eine nichtmetallische Zange (z. B. eine
Silikonzange), um sie aus dem Korb zu heben. Uberschissiges Ol aus den Lebensmitteln
wird am Boden des Korbes aufgefangen.

Achtung: Drehen Sie den Korb niemals auf den Kopf, da das entnehmbare Gitter
herausfallen und heiBes Ol herauslaufen kénnen.

Nach dem Kochen sind der Korb, das Gitter und das Essen sehr heil3. Gehen Sie
vorsichtig damit um. Verwenden Sie beide Héande und Ofenhandschuhe, wenn der
Korb zu schwer ist.

Wenn eine Portion fertig ist, kann das Gerat sofort flr die Zubereitung einer weiteren
Portion verwendet werden.

Wenn Sie den Garvorgang vor dem Ende des Programms beenden mdéchten, halten Sie die
Taste 5 Sekunden lang gedruckt, um das Gerat auszuschalten.

HINWEIS: Dank der Infrarot-Technologie gibt das Gerat beim Aufheizen Lichtstrahlen
ab, die furr die Augen unschadlich sind.

Wahrend der Zubereitung ist es normal, dass sich die Beleuchtung des Heizelements
zeitweise ein- und ausschaltet.



GARANLEITUNG ‘ Zeit (minute) Tem(egatur Entsprechender| ¢ ,ivoln# | zusatzinformationen

Frittienvorgang

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fur die Gemiise
Lebensmittel, die Sie zubereiten mdchten, auszuwahlen.
. . N . N . Zucchini 600g 35 min 200°c  |AirFry/ HeiBluft-
Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe Frittieren
und kénnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. ) Air Fry / HeiRluft-
Bei anderen Lebensmitteln kénnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis Blumenkohl 800g 20 min 180°C Frittieren
beeinflussen. Sie miissen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen. P
Muffins 8 Stiicke 15 min 150°C | Bake/Backen Benutzensieene
Menge Zeit - |Temperatur| Entsprechender Schutteln*| Zusatzinformationen Backform/Auflafform
9 (minute) (°Q) Frittienvorgang
K Kuchen 500g 35min 150°C Bake / Backen
Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekiihlte Pommes ) . Air Fry / HeiRluft- Schokoladenkekse| 5 Stucke 12 min 160°C Bake / Backen
Frites (10 x 10 mm) 5009-1.2kg |22-40min|  180°C Frittieren X5 \ /
f i i iRIuft- . * Nach Half it schittel
F”““f;fgﬂ?ﬁ Frites | 500g-1.2kg [30-50min| 180 | AMFYAHEBIUREL g g g 61 dazugeben ach der Halfte der Garzeit schuttein
Tipps: Um das Kochergebnis zu verbessern, zogern Sie nicht, den Topf beim Kochen 2-3 Mal zu schitteln.
Gebratene Kartoffeln | 500g-12kg |22-40min|  180°C Air FFry/.HeiBqut- X4 1 EL Ol dazugeben **ste!len Sie eine chk-/Aquaufform in die Sch}‘]ssel. Wenn Sie Misc.hungen" benutzt;n, dig aufgehen (wie zum
rittieren Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Hélfte gefillt sein.
Fleisch und Gefliigel WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerit zu vermeiden, iiberschreiten Sie niemals die
Steak 5 Stiicke 1 min 200°C Grill / Grillen :?jt;:isgtll;r;?:\egnen der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und
Nach der Halfte
Hahnchenkeulen 12 Stiicke 25 min 200°C Roast / Braten des Garvorgangs
wenden
Huhnerbrustfilets 6 Stuicke 25min 180°C Roast / Braten TIPPS
I AR 15kg Somin | 160°C | Roast/Braten + Kleinere Lebensmittel erfordern in der Regel eine etwas kiirzere Garzeit als groRere
Speck/Rinderspeck 6 Stlicke 5min 220°C Grill / Grillen Lebensmittel.
- ) ) R o » Das Schutteln von kleineren Portionen nach der Halfte der Garzeit verbessert das
U e 7 Sticke 20min | 200°C | Grill/Grillen Endergebnis und kann dazu beitragen, ungleichméaRiges Garen zu verhindern.
Fisch + Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine
i _ o |AirFry/ HeiRluft- kleine Menge Ol dazu und schtteln Sie sie, um sie gleichmaRig zu bedecken. Wir
Ladsizel > Stlicke 10min | 200°C Frittieren empfehlen 14 ml Ol (1 Essléffel).
i iRluft- * Snack ie im Backofen z rei werden, kénnen h im rat z rei
—— 14 Stiicke 1omin 1a0°c | Air Fry/ Heiluft o Snacks, die ackofen zubereitet werden, kénnen auc Gerat zubereitet
Frittieren werden.
Snacks + Die empfohlene ideale Menge zum Garen von Pommes Frites betragt 1 Kg.
Hahnchennuggets 16 Stiicke 13min So0°c | ArFry / HeiRluft- Nach der Halfte des « Verwenden Sie vorgefertigten Blatter- und Murbeteig, um schnell und einfach
tiefgekuhlt Frittieren Garvorgangs wenden gerlIte Snacks zuzubereiten.
Gefrorene Kisesticks 22 Stiicke 1 min 200°C AirFFryt/t‘HeiBm- Ja . Ste_llen Sie eine Backform in der) Korb des Gerﬁts, wenn Sie einen Kuchep oder eine
ritueren Quiche backen oder zerbrechliche oder gefillte Zutaten frittieren mdchten. Sie
Hahnchenflugel . . o |Air Fry/ HeiRluft- kénnen eine Backform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium und Terrakotta verwenden.
tiefgekiihlt 125ticke | 14min | 200°C Frittieren Ja I . : ) ,
9 + Sie kdnnen das Gerat auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
Frittierte 12 Stiicke 8 min 200°c  |ArFry/HeiBluft-| zum Aufwarmen von Speisen die Temperatur fur bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.
Fraihlingsrollen Frittieren Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen
Tiefgekihlte mini-pizza 8 Stlicke 7 min 200°C Bake / Backen vollstandig zu erwarmen.
Frische Pizza 4 Stucke 5-10min| 200°C Bake / Backen
- J




Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Der Korb und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Verwenden
Sie keine Kiichengerate aus Metall oder scheuernde Reinigungsmittel, da dies die
Antihaftbeschichtung beschadigen kann.

© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkuhlen.
Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, um das Gerat schneller abkihlen zu lassen.

® Wischen Sie die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

© Reinigen Sie den Korb und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Spulmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm. Sie kénnen eine fettldsende Flissigkeit verwenden,
um den verbleibenden Schmutz zu entfernen.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.

Tipp: Wenn sich Essensreste am Boden des Korbs und des Gitters festgesetzt haben,
fullen Sie diese mit heiBem Wasser und etwas Spulmittel. Lassen Sie den Korb und das
Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Spulen Sie sie anschliel3end sauber und trocken.

O Wischen Sie das Innere des Gerats mit heiBem Wasser und einem feuchten Tuch ab.

O Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsburste, um
Lebensmittelreste zu entfernen.

O Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit.

AUFBEWAHRUNG

© Ziehen Sie den Stecker des Gerats und lassen Sie das Gerat abkuhlen.
@ Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND SERVICE

Wenn Sie Service oder Informationen bendtigen oder ein Problem haben, besuchen Sie
bitte die Website der Marke oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum der Marke
in Threm Land. Die Telefonnummer finden Sie in der weltweiten Garantiebroschire.
Wenn es in Threm Land kein Kundendienstzentrum gibt, wenden Sie sich an Ihren
ortlichen Markenhandler.

FEHLERBEHEBUNG

Wenn Sie Probleme mit dem Gerat haben, finden Sie auf der Website der Marke eine Liste
haufig gestellter Fragen, oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum in IThrem Land.



WEERGAVE MET DETAILS

Scherm voor timer/
temperatuur

Digitaal
aanraakscherm

Zichtbaar venste|

Verwijderbaar
rooster

Mand

Handgreep
van mand

Luchtuitlaat

Netsnoer




GEBRUIKERSINTERFACE

Automatische .
bereidingsprogramma’s Tijd/temperatuurweergave

l: Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

Temperatuur Start stop CRISPY FINISH kan aan elk vooraf Binnenverlichting
en koken koken ingesteld programma worden aan/uit
tijdsinstellingen toegevoegd om de kookcyclus

automatisch te voltooien met
2 minuten extra op 230°C.

VOORAF INGESTELDE BEREIDINGSMODI

« Air Fry / Heteluchtfrituren + Toast/ Roosteren
+ Roast/Braden + Bake / Bakken
«  Grill « Dehydrate / Drogen

Reheat / Opwarmen

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

® Verwijder de siliconenpads op het rooster niet.

© Reinig de mand en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje
afwasmiddel en een zachte spons.

Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.
O Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

Opmerking: Het apparaat werkt door het genereren van hete lucht. Vul de
mand niet met olie of frituurvet.

VOORBEREIDING

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

® Vul de mand niet met olie of een andere vloeistof.
Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bereikte bakresultaat.

BELANGRIJK: Plaats het niet in een hoek of onder een kast om oververhitting van
het apparaat te vermijden. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm rond het
apparaat worden vrijgelaten om lucht te laten circuleren.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

@ Sluit het netsnoer aan op een stopcontact en zorg ervoor dat de spanning
overeenkomt met de spanning die op het typeplaatje staat aangegeven. Wees
voorzichtig wanneer u het apparaat gebruikt.

® Trek de mand met het verwijderbare rooster voorzichtig uit het apparaat.
© Doe het voedsel in de mand.

Opmerking: overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven
in de tabel (zie de sectie ‘Instellingen’), dit kan een negatieve impact op het
bereidingsresultaat hebben.

O Schuif de mand terug in het apparaat.

© U kunt nu kiezen tussen de automatische bereidingsmodus of de handmatige
instellingen.

Automatische

bereidingsprogramma’s Temperatuur (°C)

Air Fry (Heteluchtfrituren) 190°C 10 min

Roast (Braden) 175°C 20 min

Grill 200°C 5 min

Reheat (Opwarmen) 150°C 5min

Toast (Roosteren) 200°C 2 min

Bake (Bakken) 160°C 15 min
Dehydrate (Drogen) 70°C 240 (4 Hrs)

\Crispy Finish (De krokante afwerking) 230°C 2 min /

+ Selecteer een van de voorgeprogrammeerde programma’s door erop te drukken op het
digitale touchscreen (deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).

* Als u de temperatuur moet aanpassen, druk op de &z’)) knop en aan te
passen met de -+ en — knop. Bedieningsbereik - min. 70 °C, max. 200 °C.
Alleen bijgebruikvan het Crispy Function-programma bereikt de temperatuur 230 °C.
De temperatuur voor toast is altijd 200 °C. Voor drogen: min. 50 °C - max. 90 °C.
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+ Als u de timer moet aanpassen: Druk op de knop &z‘)) drukken en timing aan te
passen met de |- en — knop. Bedieningsbereik - min. 1 minuut, max. 60 minuten.

Bevestig de bereidingsmodus door op de knop te drukken. Hierdoor wordt het
bereidingsproces gestart. Het bereikingsproces start. De resterende bereidingstijd
wordt op het scherm weergegeven.

Voor bepaaldeingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden
(zie de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan
via de handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de binnenpan
vervolgens opnieuw in das Gerat Het apparaat start automatisch opnieuw op.

Tip: U kunt de timer op de helft van de bereidingstijd instellen, zodat de timer

afgaat wanneer de ingrediénten moeten worden geschud. Stel de timer
vervolgens opnieuw in voor de resterende bereidingstijd.

Opmerking: Wanneer de mand wordt verwijderd, schakelt het apparaat over
naar de modus ‘Pauze’. De mand moet binnen 10 minuten in het apparaat
worden teruggeplaatst om de bereiding te hervatten. Als de mand niet binnen
10 minuten in het apparaat wordt teruggeplaatst, moeten het programma, de
temperatuur en de tijd opnieuw worden ingesteld.

Waarschuwing: Als er veel voedsel in de mand zit, kan deze zwaar worden. Gebruik
bij het schudden beide handen en ovenwanten om verbranding te voorkomen.

Tijdens het koken kunt u met het binnenlicht het kookproces controleren.
Druk op Q om op te lichten. Druk nogmaals om uit te schakelen. Het licht gaat
automatisch uit na 30 seconden

Als de bereidingstijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal. Trek de mand uit het
apparaat en plaats het op een hittebestendig oppervlak.
Controleer of het voedsel gaar is.
Als het voedsel nog niet gaar zijn, schuift u de mand opnieuw in het apparaat en
stelt u de timer nog in op een paar minuten.
Gebruik een niet-metalen tang (bijvoorbeeld siliconentang) om het voedsel uit de
mand te halen wanneer het bereid is. Overtollige olie van het voedsel wordt op de
bodem van de mand opgevangen.
Let op: Keer de mand nooit ondersteboven, omdat het verwijderbare rooster
eruit kan vallen en er hete olie uit kan komen.
De mand, het rooster en het voedsel zijn na de bereiding zeer warm. Wees
voorzichtig. Gebruik beide handen en ovenwanten als de mand te zwaar is.
Na het bereiden van voedsel kan het apparaat onmiddellijk opnieuw worden
gebruikt.
Als u de bereiding v66r het einde van het programma wilt beéindigen, houdt u de
knop 5 seconden ingedrukt om het apparaat uit te schakelen.

OPMERKING: Dankszij de infraroodtechnologie zendt het apparaat, wanneer het
opwarmt, lichtstraling uit die onschadelijk is voor de ogen.

Tijdens het bereiden is het normaal dat het lampje van het verwarmingselement
met tussenpozen aan en uit gaat.

BEREIDINGSGIDS

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.

. ] Schud
g Tijd  [Temperatuur| Overeenkomstig G g
Hoeveelheid : 5 halverwege Extra informatie
(minuut) (°Q) programma de baktijd*
Aardappelen en friet
Bevroren dunne friet . 5 Air Fry/
(10x 10 mm) 5009-12kg |22-40min|  180°C | peral cntrituren X5
Zelfgemaakte friet 3 B . o Air Fry/ Voeg een 1 eetle1200 g
(8x8mm) 500g-12kg |30-50min|  180°C Heteluchtfrituren X5 25-30 min pel olie toe
Geroosterde . o Air Fry/ Voeg een 1 eetle1200 g
aardappelen 5009-12kg |22-40min|  180°C | il chrituren x4 25-30 min pel olie toe
Viees en gevogelte
Biefstuk 5 stuks 11 min 200°C Grill
Kippenbouten 12 stuks 25min 200°C Roast / Braden Dkr)aearle_?;lr\{ggt’;gg;n? €
Kipfilet 6 stuks 25min 180°C Roast / Braden
Gebraden kip 1,5kg 55 min 160°C Roast / Braden
Spek/rundvieesbacon 6 stuks 5min 220°C Grill
Worst 7 stuks 20min 200°C Grill
Vis
. o Air Fry/
Zalmfilet 5 stuks 10 min 200C | eteluchtfrituren
. o Air Fry/
Garnaal 14 stuks 10 min 140°C Heteluchtfrituren Ja
Snacks
Diepgevroren . o Air Fry/ Draai halverwege de
kipnuggets 16stuks 13min 200°C | peteluchtfrituren bereidingstijd om
Bevroren . o Air Fry/
kaasstengels 22stuks 11 min 200°C | peteluchtfrituren Ja
Diepgevroren . o Air Fry/
kippenvieugels 12 stuks 14min 200°C Heteluchtfrituren Ja
- . o Air Fry/
Gebakken loempia's 12 stuks 8min 200°C Heteluchtfrituren Ja
DiepgeF\)/irzzraen ] 8 stuks 7min 200°C Bake / Bakken
\_ Verse pizza 4 sneetjes 5min 200°C Bake / Bakken J




- g Schud
g Tijd Temperatuur |Overeenkomstig ’ ]
Hoeveelheid (minuut) €0 A —— g:gvbznk/gﬁegf Extra informatie
Groenten
. o Air Fry/
Courgette 600g 35min 200°C Heteluchtfrituren
. o Air Fry/
Bloemkool 8009 20 min 180°C Heteluchtfrituren
Bakken
. o Gebruik een baksel
Muffins 8 stuks 15min 150°C Bake / Bakken biik/ovenschaal®
Taarten 5009 35min 150°C Bake / Bakken
\Chocolade koekjes 5 stuks 12min 160°C Bake / Bakken J

Schud halverwege het bakproces.
Tips: om het kookresultaat te verbeteren, aarzel niet om tijdens het koken 2-3 keer te schudden.

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

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

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

TIPS

+ Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere bereidingstijd nodig
dan grotere ingrediénten.

* Het schudden van kleinere ingrediénten op de helft van de bereidingstijd
verbetert het eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig
bereidingsproces.

+ Voor extra krokante aardappelen voegt u vo6r de bereiding een kleine hoeveelheid
olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. Wij raden 14 ml olie aan
(1 eetlepel).

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

+ De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1kg.

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

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

* U kunt de het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten.
Om de ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op
160°C in. De bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om
het eten volledig op te warmen.

Reinig het apparaat na elk gebruik.

De mand en het rooster hebben een antiaanbaklaag. Reinig ze niet met metalen
keukengerei of een agressief reinigingsmiddel om schade aan de antiaanbaklaag
te vermijden.

© Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen.

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

© Reinigdemand en hetrooster metwarm water, een beetje afwasmiddel en een zachte
spons. U kunt een ontvettende vloeistof gebruiken om eventueel achtergebleven
vuil te verwijderen.

Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.

Tip: Als er voedselresten aan de bodem van de mand en het rooster kleven, vult
u deze met warm water en een beetje afwasmiddel. Laat de mand en het rooster
ongeveer 10 minuten weken. Spoel deze grondig schoon en veeg droog.

O Veeg de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een vochtige doek.

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

@ Dompel het apparaat NOOIT onder in water of een andere vloeistof.

@ Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is afgekoeld.

® Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of als er
een probleem optreedt, raadpleeg dan de merkwebsite 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 dan contact op met uw
lokale merkwinkelier.

PROBLEEMOPLOSSING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, gaat u naar de merkwebsite voor een
lijst met veelgestelde vragen of neemt u contact op met de klantenservice in uw land.



VISTA DETALLADA INTERFAZ DE USUARIO

Temporizador/pantalla
de temperatura

Panel tactil digital Programas .
preestablecidos Pantalla de temperatura/tiempo

l: Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate
-

[ o

[ Ventana visible

Rejilla extraible

Ajustes de Iniciar/Parar  CRISPY FINISH se puede afiadir a Luz
temperaturay de coccion cualquier programa preestablecido interior
tiempo de coccion para completar automaticamente  on/off

el ciclo de coccién con + 2 minutos
a230°C.

o Cesta MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS
+  Air Fry / Freir Con Aire * Toast/ Toastada
* Roast/ Asar + Bake/Hornear
@ Asa de la cesta < Grill / Parrilla + Dehydrate / Deshidratar

* Reheat/ Recalentar

ANTES DEL PRIMER USO

O Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.
® No retires las almohadillas de silicona de la rejilla.

Salida de aire © Limpia a fondo la cesta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.

Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.

O Limpia el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo.

Nota: El dispositivo funciona con aire caliente. No llenes la cesta con aceite o

Cable de grasa para freir.
alimentacion




PREPARACION PARA SU USO

@ Coloca el aparato sobre una superficie de trabajo plana, estable y resistente al calor
lejos de posibles salpicaduras de agua.

® No llenes la cesta con aceite u otro liquido.
No coloques nada encima del aparato, Esto interrumpe el flujo de aire y afecta al
resultado de la fritura con aire caliente.

IMPORTANTE: para evitar que el aparato se caliente en exceso, no lo coloques
en una esquina ni debajo de un armario. Se debe dejar un espacio de al menos
15 cm alrededor del aparato para permitir que circule el aire.

USO DEL APARATO

@ Conecta el cable de alimentaciéon a una toma eléctrica, asegurandote de que el
voltaje coincida con el voltaje indicado en la placa de caracteristicas. Ten cuidado
al usar el aparato.

® Extrae cuidadosamente la cesta con su rejilla extraible fuera del aparato.

©® Colocalos alimentos en el cesto.

Nota: Nunca superes la cantidad maxima indicada en la tabla (ver seccién «Guia
de cocinado»), ya que esto podria afectar a la calidad del resultado final.

® Introduce de nuevo la cesta en el aparato.

@ Puedes seleccionar el modo de cocinado preestablecido.

Programas o :
preestablecidos ‘ Temperatura (°C) ‘ Tiempo
Air Fry (Freir con aire) 190°C 10 min
Roast (Asar) 175°C 20 min
Grill (Parrilla) 200°C 5min
Reheat (Recalentar) 150°C 5min
Toast (Tostada) 200°C 2 min
Bake (Hornear) 160°C 15 min
Dehydrate (Deshidratar) 70°C 240 (4 Hrs)
Qrispy Finish (Acabado Crujiente) 230°C 2min /

+ Seleccione uno de los programas preestablecidos pulsandolo en la pantalla tactil
digital (estos modos se describen en detalle en la seccién “Guia de coccién”).

* Sinecesitas ajustar la temperatura : pulsa el botén &@ y ajuste el temperatura
con los botones -+ y — Rango del control: min. 70 °C, méx. 200 °C.
Solo al usar la funcién Crispy, la temperatura alcanzard los 230 °C.
La temperatura para el modo tostado siempre es de 200 °C. Para deshidratar:
min. 50 °C - méx. 90 °C.
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+ Sinecesitas ajustar el tiempo de coccion : pulsa el botén &z’)) y ajuste el tiempo
con los botones + and — Rango del control: min. 1 minuto, max. 60 minutos.

Confirma el modo de cocinado pulsando el botén Esto iniciara el proceso de
cocinado. Se inicia el cocinado. En la pantalla se muestra el tiempo de cocinado
restante.

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién
(vea la seccidn «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato
por la asa y agitela. Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto. El
aparato se reinicia automaticamente.

Sugerencia: Puedes ajustar el temporizador a la mitad del tiempo de cocinado

y, cuando suene el temporizador, agitar los ingredientes. A continuacién,
vuelve a configurar el temporizador para el tiempo de cocinado restante.

Nota: Cuando se retira la cesta, el aparato entra en el modo de pausa. La cesta se debe
volver a introducir en el aparato en un periodo de 10 minutos para que se reanude
el cocinado. Si la cesta no se vuelve a introducir en el aparato en 10 minutos, sera
necesario volver a establecer el programa, la temperaturay el tiempo.

Advertencia: Si hay mucha comida, la cesta puede resultar pesada. Al
sacudirla, usa ambas manos y un guante del horno para evitar quemarte.

Durante la coccién, la luz interior permite comprobar el proceso de coccidn.
Pulse |/ para encender. Pulse de nuevo para apagar. La luz se apaga
automaticamente después de 30 segundos.

Cuando suene el temporizador, el tiempo de cocinado configurado habra finalizado.
Saca la cesta del aparato y colécala sobre una superficie resistente al calor.

Comprueba si la comida esta lista.
Si aln no lo estd, simplemente vuelve a introducir la cesta en el aparato y ajusta el
temporizador unos minutos mas.

Una vez cocinados los alimentos, usa unas pinzas no metalicas (por ejemplo, pinzas de
silicona) para extraer la comida de la cesta. Si los ingredientes llevan demasiado aceite,
el exceso se recoge en la parte inferior de la cesta.

Precaucidén: Nunca vuelques la cesta, ya que se puede caer la rejilla extraible
y derramarse aceite caliente.

Después de cocinar, la cesta, larejillay la comida estan muy calientes. Ten cuidado.
Usa ambas manos y un guante de horno si la cesta es demasiado pesada.
Cuando una tanda de alimentos esta lista, el aparato estara preparado para cocinar
otra tanda al instante.

Si deseas terminar el cocinado antes del final del programa, mantén pulsado el
boton durante 5 sequndos para apagar el aparato.

NOTA : Debido a la tecnologia de infrarrojos, cuando el aparato se calienta emite
una radiacién luminosa inofensiva para los ojos.

Durante la coccidn, es normal que la luz de la resistencia se encienda y apague
intermitentemente.



GUIA DE COCINADO

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

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

Cantidad ‘ Jjﬁmﬁg) Tem;zscr)atura ’\élg?c?é%e ‘Agitar* Informacion adicional
Papas y papas fritas
Papas fritas finas A o Air Fry / Freir
congeladas (10 x 10 mm) 500g-1,2kg |22-40min 180°C Con Aire X5
Papas fritas caseras . . ’ o Air Fry / Freir Agregar une
(8 x 8 mm) 5009-1.2kg  |30-50 min 180°C Con Aire X5 | cucharada de aceite
Rodajas de papa 500g-1,2kg  |22-40min| 1goec | ATFry/Freir |, | Agregarune
) pap 9-1.2kg Con Aire cucharada de aceite
Carne de res y carne de ave
Bistec 5 piezas 11 min 200°C Grill / Parrilla
Muslos de pollo 12 piezas 25min 200°C Roast / Asar ?ﬁé%il: \c/ggclgta)r?
Pechuga de pollo 6 piezas 25min 180°C Roast / Asar
Pollo 1,5kg 55 min 160°C Roast / Asar
Beicon de cerdo/ternera 6 piezas 5min 220°C Grill / Parrilla
Salsichas 7 piezas 20 min 200°C Grill / Parrilla
Pescado
Filete de salmén 5 piezas 10 min 200°C Air&irg/giigelr
Gambas 14 piezas tomin | a0cc | ArPYIEREN g
Bocadillos
Trocitos de pollo " ’ o Air Fry / Freir Dale la vuelta a
empanizados congelados 16 piezas 13 min 200°C Con Aire media coccion
Palitos de queso . " o Air Fry / Freir .
empanizados congelados 22 piezas 11 min 200°C Con Aire 2
Alitas de pollo 12 piezas 14 min 200°C A”’C'c:)rr%///kif'zelr Si
Nems 12 piezas 8 min 200°c | ArFYIEEN | g
Mini-Pizza congelada 8 piezas 7 min 200°C Bake / Hornear
izza fresca porciones min ake / Hornear
Pizza fi 4 i 5 mi 200°C Bake /H

Cantidad Tiempo |Temperatura| Modo de

‘Agitar* Informacion adicional

(minuto) (°C) coccion
Verduras
. ’ o Air Fry / Freir
Calabacines 6009 35min 200°C Con Aire
) . 5 Air Fry / Freir
Coliflor 800g 20 min 180°C Con Aire
Horneado
Panqués 8 piezas 15min 150°C Bake / Hornear User:gsgct)ifara
Torta 5009 35min 180°C Bake / Hornear
Galletas de chocolate 5 piezas 12min 160°C Bake / Hornear
NS P J

*Agitar a mitad de camino.

Consejos: para mejorar el resultado de la coccién, no dude en agitar 2-3 veces durante la coccion.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.

Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno
no debe llenarse mas de la mitad.

IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de
ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas.

* Los alimentos mas pequefios normalmente necesitan un tiempo de cocinado
ligeramente mas corto que los alimentos de mayor tamafio.

+ Agitar los alimentos mas pequefios a mitad del tiempo de cocinado mejora el
resultado final y puede ayudar a evitar un cocinado desigual.

+ Parahacerquelaspatatasseanmascrujientes, tratade agregarunapequefiacantidad
de aceite antes de cocinar y agita para cubrir uniformemente. Recomendamos 14 ml
de aceite (1 cucharada).

« Los tentempiés que se pueden cocinar en un horno también se pueden cocinar en
el aparato.
+ La cantidad 6ptima recomendada para cocinar patatas fritas es de 1 kg.

+ Utiliza masa de hojaldre y masa quebrada ya preparadas para hacer tentempiés
rellenos de forma rapida y sencilla.

+ Coloca una fuente para horno en la cesta del aparato si quieres hornear un pastel o
quiche o si quieres freir ingredientes delicados o ingredientes rellenos. Puedes usar
una fuente para horno de silicona, acero inoxidable, aluminio o terracota.

+ 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.




Limpia el aparato después de cada uso.

La cesta y la rejilla tienen un revestimiento antiadherente. No utilices utensilios
de cocina metalicos ni materiales de limpieza abrasivos para limpiarlos, ya que se
podria dafiar el revestimiento antiadherente.

@ Desenchufa la clavija de la toma de corriente y deja que el aparato se enfrie.
Nota: Extrae la cesta para dejar que el aparato se enfrie mas rapidamente.

® Limpia el exterior del aparato con un pafio hiimedo.

© Limpia la cesta y la rejilla con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y una
esponja no abrasiva. Para quitar cualquier resto de suciedad, utiliza un liquido
desengrasante.

Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.

Sugerencia: Si los restos/residuos de alimentos estan pegados en la parte inferior de
la cestay la rejilla, llénalas con agua caliente y un poco de liquido detergente. Deja
que la cesta y la rejilla se remojen durante aproximadamente 10 minutos. Luego
aclaralas, limpialas y sécalas.

O Limpia el interior del aparato con agua caliente y un pafio himedo.

O Limpia la resistencia con un cepillo de limpieza seco para eliminar cualquier residuo
de alimentos.

O No sumerjas nunca el aparato en agua ni en ninguin otro liquido.

ALMACENAMIENTO

© Desenchufa el aparato y deja que se enfrie.
® Comprueba que todas las piezas estan limpias y secas.

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesitas informacién o si tienes algln problema, visita el sitio web de la marca
0 ponte en contacto con el Centro de atencion al cliente de tu pais. En el folleto de
garantia mundial puedes encontrar el nimero de teléfono de contacto. Si no hay
Centro de atencién al cliente en tu pais, dirigete a tu distribuidor local de la marca.

EN CASO DE QUE SE PRODUZCA UN PROBLEMA

Si tienes problemas con el aparato, visita el sitio web de la marca para acceder a una
lista de las preguntas mas frecuentes o ponte en contacto con el Servicio de atencién
al cliente de tu pais.



VISTA GERAL

Ecra do temporizador/
temperatura

Painel digital
com ecra tatil

Janela visivel

Grelha amovivel

Cuba

Pega da cuba

Saida de ar

Cabo de
alimentacao




INTERFACE DO UTILIZADOR

Programas de cozedura

predefinidos Visor de tempo/temperatura

l Air Fry Roast Grill RELEE Toast Bake Dehydrate

Q

Definigoes de Iniciar/Parar CRISPY FINISH pode ser Luz
temperatura e tempo de cozimento adicionado a qualquer interior
cozedura programa predefinido para on/off

completar automaticamente
o ciclo de cozimento com +
2 minutos a 230°C.

MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

* Air Fry / Fritar a ar quente + Toast/ Torrar

* Roast/Assar + Bake/ Cozer

+  Grill / Programa Grill + Dehydrate / Desidratar
* Reheat/ Aquecer

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

® Nao retire as prote¢des de silicone da grelha.

© Limpe cuidadosamente a cuba e a grelha amovivel com dgua quente e um pouco de
detergente para a loica com uma esponja nao abrasiva.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.
O Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano htimido.

Nota: a fritadeira funciona através da producdo de ar quente. Ndo encha a
cuba com éleo ou gordura de fritar.

PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

O Coloque a fritadeira numa superficie de trabalho plana, estavel e resistente ao calor,
afastada de quaisquer salpicos de dgua.

® N3o encha a cuba com 6leo ou quaisquer outros liquidos. Ndo coloque nada sobre
o aparelho. Tal interrompe o fluxo de ar e afeta o resultado da fritura a ar quente.

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

UTILIZAGAO DO APARELHO

@ Ligue o cabo de alimenta¢do a uma tomada elétrica, certificando-se de que a
tensdo corresponde a tensdo indicada na placa de caracteristicas. Tenha cuidado
ao utilizar o aparelho.

Retire cuidadosamente a cuba com a respetiva grelha amovivel do aparelho.

0

Coloque os ingredientes na cuba.

Nota: nunca exceda a quantidade méxima indicada na tabela (consulte a sec¢ao
«Guia de cozedura»), uma vez que tal pode afetar a qualidade do resultado final.

@ Volte a colocar a cuba no aparelho.
© Pode agora selecionar um modo de cozedura predefinido.
Programas predefinidos ‘ Temperatura (°C) ‘ Tempo
Air Fry (Fritar a ar quente) 190°C 10 min
Roast (Asar) 175°C 20 min
Grill 200°C 5min
Reheat (Aquecer) 150°C 5min
Toast (Torrar) 200°C 2min
Bake (Cozer) 160°C 15 min
Dehydrate (Desidratar) 70°C 240 (4 Hrs)
\Crispy Finish (Acabamento Crocante) 230°C 2min /

+ Selecione um dos programas predefinidos pressionando-o no painel digital
sensivel ao toque (esses modos sdo descritos em detalhe na secdo “Guia de
cozimento”).

+ Sefornecessario ajustar atemperatura:primao botéo&i‘)}e ajuste atemperatura
com os botdes+e—natela digital. Intervalo de controlo - Min. 70 °C, max. 200 °C.
A temperatura atingird 230 °C somente ao utilizar a funcdo Crispy.
A temperatura para o modo torrado é sempre 200 °C. Para desidratar: min.
50 °C - max. 90 °C.
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+ Se for necessario ajustar o tempo de cozimento : prima o botdo &z‘)) e ajuste
o tempo de cozimento com os botdes | e — na tela digital. Intervalo de
controlo - Min. 1 minuto, max. 60 minutos.

Confirme o modo de cozedura premindo o botdo TaI inicia o processo de
cozedura. A cozedura inicia. O tempo de cozedura restante é apresentado no ecra.

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

Dica: pode ajustar o temporizador para metade do tempo de cozedura e,
quando o temporizador soar, mexa os ingredientes. Em seguida, ajuste o
temporizador novamente para o tempo de cozedura restante.

Nota: quando a cuba é removida, o aparelho entra em modo de pausa. A
cuba tem de voltar a ser inserida no aparelho no espaco de 10 minutos para
retomar a preparacao. Se a cuba nao voltar a ser inserida no aparelho no
espaco de 10 minutos, é necessario reiniciar o programa, a temperatura e
o tempo.

Aviso: se houver muitos alimentos, a cuba pode ficar pesada. Ao mexer,
utilize ambas as maos e luvas de forno para evitar queimaduras.

Durante a cozedura, a luz interior permite verificar o processo de cozedura.
Prima Q) para acender a luz. Prima novamente para desligar. A luz apaga-se
automaticamente apés 30 segundos.

Quando ouvir o som do temporizador, o tempo de cozedura definido terd
terminado. Retire a cuba do aparelho e coloque-a numa superficie resistente ao
calor.

Verifique se os alimentos estdo cozinhados.
Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, basta colocar novamente a cuba na
fritadeira e definir o temporizador para alguns minutos adicionais.

Quando os alimentos estiverem cozidos, utilize um par de pingas ndo metalicas (por
exemplo, pingas de silicone) para retirar os alimentos da cuba. O excesso de 6leo dos
alimentos é recolhido no fundo da cuba.

Atencao: nunca vire a cuba ao contrario, pois a grelha amovivel e o dleo
quente podem cair.

Depois de cozinhar, a cuba, a grelha e os alimentos estardao muito quentes.
Manuseie com cuidado. Utilize ambas as maos e luvas de forno se a cuba
estiver demasiado pesada.

Quando uma dose de alimentos estiver pronta, a fritadeira poderad preparar
imediatamente outra dose de alimentos.

Se pretender terminar a prepara¢dao antes do final do programa, mantenha
premido o botédo durante 5 segundos para desligar o aparelho.

NOTA : Devido a tecnologia de infravermelhos, quando o aparelho aquece, emite
uma radiacao luminosa que é inofensiva para os olhos.

Durante a cozedura, é normal que a luz do elemento de aquecimento se acenda e
apague de forma intermitente.

GUIA DE COZEDURA

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configura¢des basicas para preparar a
comida que vocé deseja.

Observacao: Tenha em mente que essas configuracdes sdo indicacées. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir
a melhor configuragdo para seus alimentos.

] Tempo aproximado |Temperatura| Modo de ; Informagéo
‘ Quantidade (minuto) (°Q) cozimento Agitar* adicional
Batatas e fritas
Batata frita congelada . 5 Air Fry / Fritar
(10x10 mm) 500g-1.2kg 22-40min 180°C aar quente x5
Batata frita in natura . o Air Fry / Fritar Adicione 1 colher
(8x8mm) 5009-12kg 30-50min 180°C aarquente | * > de sopa de 6leo
i . o Air Fry / Fritar Adicione 1 colher
Batata rdstica 500g-1.2kg 22-40 min 180°C aar quente x4 de sopa de dleo
Carne e aves
. . o Grill/
Bife 5 pedagos 11 min 200°C Programa Gril
Vi io d
Coxinhas de frango 12 pedagos 25min 200°C Roast / Assar Iracroiergs:,g @
Filés de peito de frango 6 pedagos 25min 180°C Roast / Assar
Frango 1,5kg 55 min 160°C Roast / Assar
" o Grill/
Bacon/bacon de vaca 6 pedagos 5min 220°C |, grama Gril
Salsichas 7 pedagos 20 min 200°C Proggri‘lrig Gril
Peixe e frutos do mar
Filé de salmao 5 pedagos 10 min 200°C A;r;rgég;i::r
Camardes médios 14 pedagos 10 min 140°C A;;%Eﬂ:gr Sim
Snacks
Nuggets de frango . 0 Air Fry / Fritar Virar ameio da
congelados 16 pedagos =L 200°C aarquente cozedura
Palitos de queijo . o Air Fry/ Fritar |
\__ congelados 22 pedagos 11 min 180°C aar quente Sim Y,




Informacio + Utilize massas folhadas e quebradas prontas para fazer snacks com recheio de

Tempo aproximado |Temperatura| Modo de

. .
Quantidade (minuto) (°0) cozimento Al adicional forma rapida e facil.
Snacks « Coloque uma travessa na cuba do aparelho se quiser confecionar um bolo ou uma
e 200 i e | ArFy/Frir| o qql'che ou se quiser fritar !r?gredlente.s de|.ICFildOS ou |n9fedlentes com recheio. Pode
congeladas pedagos min aarquente | M utilizar uma travessa de silicone, ago inoxidavel, aluminio ou terracota.
—— . ) i Air Fry/ Fritar | . + Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer
Rolinhos primaverafiitos| 12 pedagos 8min 20T 3 arquente | M os ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos. O tempo
de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer
Mini-Pizza congelada 8 pedagos 7min 200°C Bake / Cozer completamente os alimentos.
Pizza fresca 4fatias 10 min 200°C Bake / Cozer LIMPEZA m
Vegetais ) ) .
A Frv / Fritar Limpe o aparelho ap6s cada utilizagdo.
Abobrinha 6009 35min 200°C aarr%;ueme A cuba e a grelha tém um revestimento antiaderente. Nado utilize utensilios de
A Fr/ Fritar cozinha de metal ou materiais de limpeza abrasivos para os limpar, uma vez que
Couve-flor 800g 25min 180°C |7 arréueme podem danificar o revestimento antiaderente.
Cozimento @ Retire a ficha de alimentagdo da tomada elétrica e deixe o aparelho arrefecer.
Use um Nota: retire a cuba para deixar o aparelho arrefecer mais rapidamente.
. 5 tabuleiro/ . P
Muffins 8 pedagos 15min 150°C | Bake/Cozer forma de forno ® Limpe o corpo do aparelho com um pano hdmido.
*%
© Limpe a cuba e a grelha com &gua quente e um pouco de detergente para a loica
Bolo 5009 35 min 150°C | Bake/Cozer com uma esponja ndo abrasiva. Pode utilizar um liquido desengordurante para
remover qualquer sujidade restante.
Bolachas de chocolate 5 pedacos 12min 160°C Bake / Cozer L L. .
& peces J Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na maquina de lavar loica.
*Agite na metade do cozimento Dica: se houver sujidade/residuos de comida agarrados ao fundo da cuba e da
Dicas: para melhorar o resultado do cozimento, n4o hesite em agitar 2 a 3 vezes durante o cozimento. grelha, encha com dgua quente e um pouco de detergente liquido para a loica. Deixe
**coloque a forma de bolo/forno na cuba. a cuba e as grelhas de molho durante cerca de 10 minutos. Em seguida, enxague,
Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), no deve encher o recipiente limpe e seque.

mais do que metade. . . . } L.
O Limpe o interior do aparelho com dgua quente e um pano humido.
IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas de

ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrugdes e nas receitas. O Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza seca para remover
quaisquer residuos de alimentos.
O Nao mergulhe o aparelho em agua ou em qualquer outro liquido.
DICAS
« Os alimentos mais pequenos exigem, geralmente, um tempo de cozedura ARRUMACAO

ligeiramente mais curto do que os alimentos de maiores dimensdes.

* Mexer os alimentos mais pequenos a meio do tempo de cozedura melhora o
resultado final e pode ajudar a evitar uma cozedura irregular.

O Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.
@ Certifique-se de que todas as pecas estdo limpas e secas.

+ Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena Y z
quantidade de o6leo antes de cozinhar e mexa para cobrir uniformemente. GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA
Recomendamos 14 ml de 6leo (1 colher de sopa). Se precisar de assisténcia técnica ou informacdes, ou se tiver algum problema, aceda ao website
+ Os snacks que podem ser cozinhados num forno também podem ser cozinhados da marca ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumidor da marca no seu pais. Encontra o
no aparelho. numero de telefone no folheto de garantia internacional. Se ndo existir um Centro de Assisténcia

. . ) . 3 ao Consumidor no seu pais, contacte o seu distribuidor da marca local.
+ A quantidade ideal recomendada para cozinhar batatas fritas é de 1 kg.



RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se tiver problemas com o aparelho, aceda ao website da marca para obter uma lista das
perguntas frequentes ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumido do seu pais.



VISTA ESPLOSA

Indicazione tempo/
temperatura

Pannello touch
screen digitale

Finestra visibile ﬂ

Griglia rimovibile

[ Cestello

® Maniglia del
cestello

Uscita dell’aria

Cavo di
alimentazione




INTERFACCIA UTENTE PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

O Posizionare l'apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al
calore, lontana da spruzzi d'acqua.

Programmi di cottura .
preimpostati Display tempo/temperatura

@ Non riempire il recipiente con olio o altri liquidi.
Non appoggiare nulla sull'apparecchio perché cio potrebbe ostacolare il flusso d'aria

mprom re il risul lla frittur ri Ida.
l: Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake  Dehydrate € compromettere sultato della frittura ad aria calda

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

UTILIZZO DELLAPPARECCHIO ﬂ

@ Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica, assicurandosi che la
tensione corrisponda a quella indicata sulla targhetta dell’apparecchio. Fare
attenzione quando si utilizza I'apparecchio.

® Estrarre con attenzione il cestello con la griglia rimovibile dall'apparecchio.
©® Posizionare gli alimenti nel cestello.
Impostazione de la Iniziare CRISPY FINISH puo essere Luce
temperatura e fermare aggiunto a qualsiasi programma interna . . a3 A G
del tempo di cottura cottura preimpostato per completare on/off Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la
automaticamente il ciclo di sezione «Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la qualita del

it +2 minuti a 230°C. ) n
cottura con == minutia risultato finale.

5 O Reinserire il cestello nell'apparecchio.
MODALITA DI COTTURA PREIMPOSTATE o , o ,
© E possibile scegliere la modalita di cottura preimpostata.

« Air Fry/ Frittura ad aria + Toast/ Tostatura
* Roast/ Arrosto + Bake / Cottura al forno - :
- Grill / Griglia . Dehydrate / Disidratazione Programmi preimpostati Temperatura (°C) Tempo
* Reheat/ Riscaldamento Air Fry (Frittura ad aria) 190°C 10 min

Roast (Arrosto) 175°C 20 min
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO Grill (Griglia) 200°C 5 min

Reheat (Riscald t 150°C 5mi

© Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall'apparecchio. eheat (Riscaldamento) mn

Toast (Tostatura) 200°C 2min
® Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia. - T Jpo "

ake (Cottura al forno ° min
(3] F.’ull.re accuratamente il cestelloela gnghq rimovibile con acqua calda, del detersivo Dehydrate (Disidratazione) J0°C 2404 Hrs)
liquido per piatti e una spugna non abrasiva.
Qrispy Finish (Finitura Croccante) 230°C 2min /

Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

O pulire la parte interna ed esterna dell'apparecchio con un panno umido. + Selezionare uno dei programmi preimpostati premendolo sul pannello touchscreen

digitale (le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).
« Se & necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante @E’)} quindiregolare la

temperatura con i pulsanti -+ e — Intervallo di controllo: min. 70 °C, max. 200 °C.

Solo utilizzando la funzione Crispy, la temperatura raggiungera i 230 °C.

Nota: L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cestello
con olio o grasso per frittura.
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La temperatura per la modalita toast € sempre di 200 °C. Per disidratare: min
50 °C - max 90 °C.

+ Seeénecessario regolare il tempo di cottura : premere il pulsante @z’)) quindiregolare
la temperatura con i pulsanti —+ e — Intervallo di controllo: min. 1 minuto, max. 60
minutos.

Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante Il processo di cottura
viene awviato. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la
sezione «Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente
dall'apparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il
recipiente nell'apparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.

Suggerimento: puo essere utile impostare il timer a meta del tempo di cottura
e quando il timer suona, mescolare gliingredienti. Reimpostare quindi il timer
per il tempo di cottura rimanente.

Nota: Quando si toglie il cestello, I'apparecchio entra in modalita Pausa. Il
cestello deve essere reinserito nell'apparecchio entro 10 minuti perché la
cottura riprenda. Se il cestello non viene reinserito nell’apparecchio entro 10
minuti, il programma, la temperatura e il tempo devono essere reimpostati.

Attenzione: Se il cestello é pieno, puo diventare pesante. Quando lo si scuote,
usare entrambe le mani e guanti da forno per evitare il rischio di bruciature.

Durante la cottura, la luce interna permette di controllare il processo
di cottura. Premere Q per accendere la luce. Premere nuovamente per
spegnere. La luce si spegne automaticamente dopo 30 secondi.

Quando sisente il suono del timer, il tempo di cotturaimpostato & terminato. Estrarre
il cestello dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.
Se gli alimenti non sono ancora pronti, e sufficiente reinserire il cestello e impostare
il timer per qualche altro minuto.

Quando gli alimenti sono cotti, utilizzare un paio di pinze non in metallo (ad esempio,
in silicone) per estrarre il cibo dal cestello. L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti
viene raccolto sul fondo del cestello.

Attenzione: non capovolgere mail il cestello, poiché la griglia rimovibile e
I'olio caldo potrebbero cadere.

Dopo la cottura, il cestello, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.
Maneggiarli con attenzione. Se il cestello é troppo pesante, usare entrambe
le mani e guanti da forno.

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

Se desidera terminare la cottura prima della fine del programma, tenere
premuto il pulsante per 5 secondi per spegnere I'apparecchio.

NOTA: Grazie alla tecnologia a infrarossi, quando I'apparecchio si riscalda emette una
radiazione luminosa innocua per gli occhi.

Durante la cottura, &€ normale che la spia dell'elemento riscaldante si accenda e si
spenga a intermittenza.

GUIDA ALLA COTTURA

Atabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes basicas para os alimentos que
deseja preparar.

Nota: Os tempos de cozimento abaixo sdo apenas indicativos e podem variar

de acordo com a variedade e lote de ingredientes utilizados. A forma e a marca n
também podem afetar os resultados. Portanto, pode ser necessario ajustar
ligeiramente o tempo de cozimento.

. Tempo approssimativo | Temperatura| ~ Modalita .« Informazioni
‘ Quantita (minuta) (°C) di cottura Agitare extra
Patate e patatine fritte
Patatine fritte surgelate h o Air Fry / Frittura
(10%10 mm) 5009-1,2kg 22-40 min 180°C ad aria x5
Patatine fritte fatte in ’ o Air Fry / Frittura Aggiungere 1
casa (8 x 8 mm) 5009-1.2kg 30-50 min 180°C ad aria X5 | cucchiaio di olio
i i ) o Air Fry / Frittura Aggiungere 1
Patate arrosto 5009-1,2kg 22-40 min 180°C ad aria x4 cucchiaio di olio
Carne e pollame
Bistecca 5 pezzi 11 min 200°C Grill / Griglia
) . . o Girare a meta
Bacchette di pollo 12 pezzi 25 min 200°C  |Roast/ Arrosto cottura
Petto di pollo 6 pezzi 25min 180°C  |Roast/Arrosto
Pollo arrosto 1,5kg 55 min 160°C Roast / Arrosto
Pancetta/Pancetta di ) . o . .
e 6 pezzi 5min 220°C Grill / Griglia
Salsicce 7 pezzi 20 min 200°C Grill / Griglia
Pesce
) ) . ) o Air Fry / Frittura
Filetto di salmone 5 pezzi 10 min 200°C ad aria
. . ) o Air Fry / Frittura .
\_ Gamberetti 14 pezzi 10 min 140°C ad aria Si Y,




Quantita Tempo (anEiF;]ruotsas)imativo Temp()oecrsatura cli\{lggtatgtri ‘ Agitare* Infogxmt?azioni
Spuntini
Crocgntre;t; (_;itiepollo 16 pezz 13 min J000c  AIr F;?é /aFrli';ttura GiracroPit ?J geté
formeggio congelai | 2P 11 min 2o ArFY/Ft g
Alidi pollo congelate | 12 pezzi 14min a00°c ArF/RIIUE g
Involtini primavera fritti 12 pezzi g min 200c AT F;yd/ aFririattura si
Mini-pizza surgelata 8 pezzi 7 min 200°C Bak; ]/cocr%%ura
Pizza fresca 4fette 5min 200°C Bakael 4;%%“”
Verdure
Zucchine 6009 35 min 200°c A F;}(/j /aFrir;ttura
Cavolfiore 800g 20min 180°Cc A F;}(’j/aFrir;ttura
Cottura al forno
Muffin 8 pezd 15 min 1500 | B o cegliprofiaes
Torta 5009 35min 150°C Bak:l ]/c é:r%tct)ura
\ Biscotti al cioccolato 5 pezzi 12 min 160°C Bakael 4;%%“"3 )

* Agitare a meta cottura

Consigli: per migliorare il risultato della cottura non esitate a scuotere 2-3 volte durante la cottura.
**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.

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

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

SUGGERIMENTI

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

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

« Per rendere le patate piu croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e mescolarle affinché siano ricoperte di olio in modo uniforme.
Consigliamo 14 ml di olio (1 cucchiaio).

+ Gli snack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche
nellapparecchio.

+ La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1 kg.

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

+ Posizionare una teglia da forno nel cestello 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 puo 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 pu0 essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da
riscaldarli completamente.

Pulire l'apparecchio dopo ogni utilizzo.

Il cestello e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili
da cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cid potrebbe
danneggiare il rivestimento antiaderente.

@ Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare l'apparecchio.
Nota: rimuovere il cestello per far raffreddare I'apparecchio piu rapidamente.

@ Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

© Pulire il cestello e 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: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: Se rimangono residui attaccati sul fondo del recipiente e sulla
griglia, riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il cestello e la
griglia immersi per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.

Pulire I'interno dell'apparecchio con acqua calda e un panno umido.

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

@ 060

Non immergere l'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

@ Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
@ 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 l'apparecchio, visitare il sito Web dell'azienda produttrice per
un elenco delle domande frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del
proprio paese.
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NEPIBAAANON XPHZTH

MpoemAeypéva Ttpoypappata , ; :
HayELpéUaTog 086vn xpodvou/Beppokpaaiag

l Air Fry Roast Grill Reheat Toast ELG Dehydrate

PuBpioELC ZekWAoTE Va H Aettoupyta CRISPY FINISH Evepyoroinon/
BeppoKpactac / OTAUATAOETE TO pmopel va ipooteBet og amevepyototnon
. ; OTIOLOSITIOTE TPOKABOPLOPEVO E0WTEPLKOV
Xpoyou Hayelpepa TIPOYPOpHA yLa v OAOKANPWOEL PWTLOWOU
Hayepepatog QUTLIATA TOV KUKAO LayELpEHATOC

e 2 emmAéov Aemttd otoug 230°C

NMPOKAOOPIZMENEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ

« Air Fry +  Toast / ®puyaviopévo Ywptl
+ Roast/W¥nowo «  Bake / Wriowo woupvou

«  Grill / Npdypappa Ynoipatog « Dehydrate / Amo&fipavon

+ Reheat/Zéotapa

MPIN ANO THN MPQTH XPHZH

@ Apalpéote OAA TA UALKA TNG OUOKELAOLAG, APALPECTE OAL TA AUTOKOAANTA artod TN
OUOKEUN

O Mnv apatpeite ta embepata oAkdvng amo To TAEyUa.

© Kabapiote oXoAaoTIKA TO KAAGBL KAl TNV ATIOCTIWHEVN OXApa PE KAUTO VEPO, Alyo
UYPO TILATWV Kal Eva HOAOKO OPOUYyyapL.
Inpeiwon: To KaAGBL Kal n ATMOCTIWUEVN GYAPA TIAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO
TILATWV.

O >KoUTI{OTE TO ECWTEPLKO KAl TO EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG LE €va Bpeypévo Ttavi.
Znpeiwon: H ouokeur) Aettoupyel pe Kauto agpa. Mnv yepidete to Kahdou pe
AG&L 1 Aittog yLa Tnydviopa.

MPOETOIMAZIA I'A XPHZH

O TomoBetroTE T CUOKEUH O€ La €TILTIESN, 0TABEPH KAl TIUPLHAXN EMLPAVELD, HAKPLA
aTo PEPN OTIOU PTTopEL va TeTayTel VEPO.

@ Mn yepilete To KOAGOL pe AASL 1} GANO LYPO.
Mnv tomtoBeteite timota MAvw oTn cUoKEUN. KATL TETOLo EPTIOSIZEL TNV KUKAOWOopia
TOU a€pa Kat ETINPEACEL TO ATIOTEAEOPA TOU Tnyaviopatog o€ {eotd agpa.

ZHMANTIKO: Na va pnv uttepOeppavBel n cuokeun, PNV tnv tomobeteite o€
YWVIEG ] KATW aTd VTOUAATILO OTEPEWHEVA OTOV ToiX0. Oa TIpETeL va adpnvete
€va Kevo TouldyLotov 15 K. yOpw attd T GUOKEUN, WOTE va KUKAopopel o aépag.

XPHZH THZ ZYZKEYHZ

@ ZuvdEoTe To KOAWSLO TTaPOXN G peUPATOG o€ pLa Tipida, Stacpaiifovtag OtL n Taon
QVTLOTOLXEL OTNV TACN TIOU avaypAaeTal otnv €TkETA Tpodlaypagwv. Na elote
TIPOCEKTLKOL KATA TN XPrion TN CUOKEUNG.

© Tpaprte mpooeKTkA To KAAABL PE TNV ATTOOTIWHEVT OXAPA £EW aTtd T CUCKEUN).

© TomoBetroTe Ta TPOPLPA OTO KAAAOL.

Znpeiwon: Moté va pnv utepBaivete tn péyLotn OcOTNTA TIOU avaypdadpetat
otov Ttivaka (avatpEgte oTnv evotnTa «O8Nyog LayELPLKIG»), KaOWG KATL TETOLO
MTTopEL va eTNpeAceL TO TENKO ATIOTEAEG AL,

O >Inpwéte Eavd to KAAABL p€oa oTn CUOKEUN.

O Twpa, prtopeite va emleEeTe HeTa&U TNGTTPOKABOPLOPEVNGAELTOUPYLAG UAYELPELATOG
1 TWV JN AUTOPATWVY PUBUICEWV.

Mpoem\eypéva Tipoypapuata Bepuokpaoctag (°C) XPpovou
Air Fry (yriotgo pe aépa) 190°C 10 min
Roast (Yriotpo) 175°C 20 min
Grill (Mpdypappa Ynotparog) 200°C 5min
Reheat (Zéotapa) 150°C 5min
Toast (dpuyaviopévo Ywpi) 200°C 2min
Bake (WrioLpo poupvou) 160°C 15 min
Dehydrate (Amtogripavaon) 70°C 240 (4 Hrs)
\_Crispy Finish (Tpayavr entotpwon) 230°C 2min /

+  EmMéETe éva amo ta MNpokaboplopéva Tpoypapata TatwvTag To otV PneLaxr)
0080vn ang (QUTEG oL AELToupyleg TIEPLYPAPOVTIAL AETTTOHEPWG OTNV €voTnTa
«O8NYyOG HayeLpLKIC»).

« Edv xpeldletal va pubBpioste tn Beppokpacia: Matrote To Kouptl &z‘)) Kad,
puBuiote tn Bsppuokpacia pe Ta KouputLd - kat — otnv Pneakf 086vn. ELpog
ENEYXOU - €Ady. 70°C, pey. 200 °C. MOvVo OTtav XpnOLHOTIOLELTE TO TIPOYPAUHA
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Crispy Function n Beppokpacia Ba @tdoel toug 230°C. H Beppokpacia yla
N Asttoupyla @puyaviopatog etvatl avta 200°C. Ma apuddtwon: eAdyLoTo
50°C - pé€ytoto 90°C.

+ Edv mpémeL va TipocappOocETE TO XPOVO PayELPEPATOC: Matrote To koupTtl Jllfj)) Ka,
€ va aAGEETE ToV XPOVO PAaYELPEPATOC TIATWYTAC VA TOV KOUPTILA - Kat — EUpog
EAEYXOU - AAY. T AeTttd, pey. 60 Aemttd.

EmBeBaiwote tn A£ltoupyld HAYELPEPATOG TIOTWVTAG TO KOUWTIL ’EmL
Ba &ekwnoel n Sladlkacla PayeLpEPATOC. ZEKLVNOTE TO payeipepa. O xpdvog
HayELPEPATOG TIOU ATIOHEVEL EPpavietal otnv 08dvn.

Kamoleg ocuvtayég amattolv TO aVOKATEUA Tou @ayntol otn PECn Tou XPOvou
MayELPEUATOC yLa BEATLOTA ATIOTEAEOUATA PAYELPEPATOC (AVATPEETE TNV EVOTNTA
«O8Nyog PayeLpLKnG»). Ma va avakatéPeTe To paynto, KpATAoTe TN XeLpoAapn yia
va TPAPnEETE TO PTIOA amd T CUOKEUN KAl AVOKATEPTE. ZTn OUVEXELD, OTIPWETE
€avd To PTIOA J€Ca 0TN CUCKEUN KaL TO payelpepa Ba EeKLvroeL Katl TTAAL autopata.

Zuppouln: Mmopeite va puBpicete Tov XPOVOSLAKOTITN GTOV HLGG XpOvo
Hayelpépatog Kat 6tav nXnNoEL 0 XpoVoSLaKOTITNG, VA AVAKLVGETE To paynto.
Ztn cuvéxela, pubuiote Eava tov XpovoSLakoTITn yLa ToOV UTIGAOLTIO XPOVOo
HayeLpépatog.

Znpeiwon: 'Otav aparpedei To KAAAOBL, N GUOKEU CTANATAEL TIPOCWPLVA TN
AeLtoupyia tng. To kahaOL Ba TrpEmeL va tottoBeTnOel Eava 6Ttn cuoKeuN EVTOG
10 AeTTTWV yLa va cuveXLoTel To payeipepa. Eav to kKahdBL v tomoBeTnOel
§avd otn ocuokeun €vtog 10 AemtTwv, TPEMEL va Yivel gmavadopd Tou
TipoypAappatTog, TnG Beppokpaciag Kat Tou Xpovou.

MpoglSomoinon: Av uttdpyxouv TTIOAAA TpédLpa, To KaAdBL pmopei va ival
BapVl. Katd to avakAatepa, XPnNOoLHOTIOLOTE Kal Ta 800 XEpLa Kat To YAavtl
$oUpvou yLa va amtodpuyete ToVv Kivéuvo eykaupatog.

Katd tn SLdpKeLa TOU PAYELPERATOG, O ECWTEPLKOG PWTLONOG ETILTPETIEL TOV

€é\eyxo tng Stadikaciag payelpépatog. MNatnote Q yua va avdypel. Miéote
§ava ywa va oBioet. H Auxvia oBivel avtépata petda and 30 SsutepoAemtta.

‘Otav OKOUOETE TNV NYNTLKN €L50TI0lNCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N ETILAEYHEVN
WpA HayeLpéPatog €xel oAokANpwOel. Bydhte to KaAdBL amod tn CUCKEUN Kat
TOTIOOETNOTE TO O€ pla Tuplpayn EmLPAveLa.

Aéy&te av To payntd sival €toLpo.
Av 1O aynto Sev €xeL €Tolpo akdpa, amiwg ompwéte Eava to KaAdbL péoa otn
OUOKEUN Kal pubpiote Tov xpovoSLakdttn yia Alya emumAéov Aemtd.
‘Otav payelpeVeTe, XpnOLUOTIOLOTE PLa P HETAAALKA AaBida (T1.X. AaBiSa ohkdvng)
yla va ByAaAete To paynto amd to KaAdbL H mocotnta Aaslou tTou Pyaivel amod to
(PAayNTO CUYKEVTPWVETAL OTO KATW PEPOG TOU KaAabLou.
Mpocoyxr: Mnv avartodoyupilete TOTE TO KAAGAOL, KAOWG N ATIOCTIWHEVH
oXAapa Kat To Kauto AadL propel va TtEGouV EEw.

Metad to payeipepa, to Kahdoy, n oxdapa kat to ¢paynto 8a kaive. Xelploteite
Ta pE Ttpoco)r). Av To KaAdou eivat oAU Bapul, XPNOLUOTIOLOTE Kat Ta §Uo
XépLa Kat to yavti ¢poupvou.

® MOALG oAokAnpwBel To payeipepa pLag moodTNTaAg Payntou, n CUOKEUN elval
€TOLUN OTN OTLYMN YLa TO PJayelpepPa TNG EMOPEVNC TTOCOTNTAG.

@® Edv BéAeTe va OTAUATHOETE TO PAYELPEPA TIPLV ATtO TO TEAOG TOU TIPOYPAPHATOC,
TIATrOTE TAPATETAPEVA TO Koupn[yta 5 8EUTEPOAETITA LA VA ATIEVEPYOTIOLI | OETE
TN CUOKEUN.
ZHMEIQZH : Adyw TG TEXVONOyiag uttepiBpwy, 6tav n cuokeur Beppaivetat,
EKTIEUTIEL PWTELVI aKTvoBoAia Ttov ival akivduvn yLa ta pdatia.

Katd tn Sudpkera tou payeLpépatog, eivat pucLohoytké nAuyvia tov Oeppaviikon
ogtolxeiov va avapet kat va oBrveL Katd Stactipata.

OAHIOz MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tivakag odg Bonddel va eTAEEETE TLG BAOLKEG pUBPLOELG yLa Ta TILATA TTIOU
BENeTE va SnULOVPYNOETE.

Znpeiwon: Ol TIapaAKATW XPOVOL HAYELPEMATOG eival aTAWG EVSELKTLKOL Kal
pmopel va Stapépouv avaloya Me TNV TOLKIAla Kat tn 86on améd TATATEG
TIou Ypnotporoteite. Na AANeg Tpodég, To UéyeBOG, TO OXNHA KAl N HApKa
prtopel va emnpedoouv ta amoteAécpata. ETTOpEvwGg, eVEEXETAL va TIPETIEL va
TPOCcapUOcETE EAaPPWG TOV XPOVO PAYELPEUATOG.

MepLoodTepeg

Extwpevog | Oeppokpaaia | Aettoupyla
TANPOOPLES

XPOvOG (AeTTTo) 0) HaYELPEATOC Avakatéte*

‘ Moootnta ‘

Motdteg KatL TNyavnTeég TaTdte
Kateuypéveg i . : 0 ;
QTG Tt 500g-12kg | 22-40Aertd 180°C Air Fry x5
STITIKEG TNYQVLTEG i ) . o ' MpooBéate 1 KoUTOALA
TatdteC 500g-1,2kg | 30-50Aertd 180°C Air Fry x5 T G0UMACAGSL
. g . o . MpooBéote 1 kouToALA
Wnég matdreg 500g-12kg | 22-40Aertd 180°C Air Fry x4 TC 00UMAC AGSL
Kpéag kat Ttoulepikad
Grill/
pmpL{oAa 5tey 11 Aerted 200°C Mpdypappa
pnotpiarog AvaroSoyupiote ota
MrtoUtia KotomouAou 12Tep 25 \erttd 200°C Roast / Wriowyo HLOA TOU HayELPEaTog
11BN KoTomouNoU 6Tey 25 Aemtd 180°C Roast / Wriotpio
KOTOTIOUAO (poUpvou 1.5kg 55 Aemtto 160°C Roast / Wriatpo
: , Grill /
BT 61ep 5 hemes 20°C | Mpéypappa
H notuarog
Grill/
oukavika 7ted 20 Aerttd 200°C Mpdypapua
\_ Ynotparog )




Extipwpevog | Oeppokpacia | Asttoupyla

‘ Moootnta ‘

S *
XPOVOG (AETTTO) (0 ayeLpEUaTog Az
Yapt
dU\éto gohopol 5tey 10 \erttd 200°C Air Fry
Tapideg 141ep 10 Aertto 140°C Air Fry Nat
ZVaK
Karteuypeveg . 0 . Avarodoyuplote ota
KOTOTIOUKLEG 16Tey 13hemms 200°C Alr Fry JLOG TOU payeLpépaTog
Katepuypéva . o . ,
pmmqu’vwwpwu poReT 1 e 200°C Air Fry Nad
Kareuypiéveg . o . ,
(PTEPOLYEC KOTOTOUAOU 12tep 14 \erttd 200°C Air Fry Nai
T”VW’ESAE"F’“’VK 121y 8emmed 200°C Air Fry Nat
Mivt kateuypévn . o Bake / Whowio
o 8tep 7 Aetttd 200°C (PoUpVOU
; , . . 0 Bake / Wrioto
®peokLaitoa 4 (peTeg 10 Aerteo 200°C @oupvou
Nayavika
Kohokubu 6009 35emto 200°C Air Fry
Kouvourt8t 8009 25emto 180°C Air Fry
Yoo
0o . 0 Bake / Yoo Xpnotyorotriote éva
ATOPLKA KELK/ APV 8tep 15 Aerto 150°C @oupvou TaU/TaaKL POUPVOUFF
: . o Bake / Wrioto
Kew 5009 35 hertto 150°C POUVOU
\MT[LOKOICI OOKOAdTag Step 12 Aerted 160°C Bake )

* AVOKLVIOTE TOUAGXLOTOV 0T PEon Tou Ynoipatog.

YUPBOUAEG: yla va BEATIWOETE TO ATIOTEAECHA HAYELPEUATOG, U SLOTACETE VA AVAKLVAOETE 2-3 (POPES
Katd to payeipepa.

**ToTOBETAOTE TN POPUA yLa KEK/TAPL POUPVOU OTO UTIOA.

‘Otav XpnoLHOTIOLE(TE PElyPATA TIOU (POUCKWVOUV (OTIWG HE KELK, KLG I HAPLV) To Tapl Tou poupvou Sgv
TIPETIEL VA YEPIOEL TIEPLOGATEPO ATIO TN PEDN.

THMANTIKO: Na va amo¢pUyeTe TNV KATaoTpodn TNG GUGKEUIG 0aG, NV UTIEPPALVETE TIOTE TLG
HEYLOTEG TIOGOTNTEG CUOTATLKWV KAl UYpWV TIOU avadEPovTal 6To yXELPiSLo 08nyLwv Kat oTLg
GUVTAYEG.

2YMBOYAEZ

¢ OL PLKPOTEPOU PEYEBOUG TPOWEG ATIALTOUV KATIWG ALyOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG HEYOAUTEPOU pPEYEBOUG TPOYEG.

« H avakivnon Tpo@wv PLKpOTEPOU PEYEBOUG OTN PECN TOU HAYELPEPATOG BEATLWVEL
TO TEALKO ATIOTEAEOPA KAl PTIOPEL va amoTpEPeL To avopoLOpop®o paysipepa.

« MNa va kavete TG matdteg Slaltepa Tpayaveég, SOKLPAOTE va TIPOOHECETE YLa
HLKPN TTocoTnTa AaSLoU TIpLV aTio TO Payelpepa Kal avakatéPte yla va KaAUpeTe
OHOLOPOPPA TLG TIATATEG. SUVLOTOUHE 14mlAGS(1 K.0.).

¢+ Ta OPEKTLKA TIOU PAYELPEUOVTAL OTOV (POUPVO PTIOPOUV ETILONG VA PHAYELPEUTOUV Kal
0Tn CUOKELN.

¢« H BEATLOTN TIPOTELVOPEVN TTIOCOTNTA yLd PAYELPEPA TNYAVNTAG TaTdtag elval ta
1 KW\O.

« Xpnowgomolote €tolun CUun owoAldtag, koupoU ) AN yLa va QTLAgeTe yepLota
OVaK, EUKOAA Kal yprjyopa.

+ TomobBetrote éva taPl oto KaAABL TNG CUCKEUNG €AV BEAETE va PrioETE €va KELK
N pla tapta r edv BéAete va tnyavicete evalobnta f yeplotd UAKA. Mmopeite
Va XPNOLYOTIOLNOETE €éva TIUPLHAXO OKEVOG amo OLAKOVN, aVOEElSWTO aTOAAL,
aloupivio 1 tepakoTa.

« Mmopeite emlong va XpnoLUOTIOLACETE T CUCKEUN yla va {avaleotavete gaynto.
Ma va {eotdvete aynto, pubpiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla €wg kat 10
AeTttd. O XpOVOG PAYELPEPATOC UTIOPEL VA TIPOCAPHOOTEL avaAoya PE TNV TToooTnTa
TOU (PaynTou yla va Eavaleotavete TIANPWCE TO paynTo.

KAGAPIZMOZz

KaBapiote tn cuokeur) petd amo kabe xprion.

To kaAaOL kat n oxdpa sLtabétouv avttkoAANTIKL etioTpwaon. Mnv XpnoLpormoleite
METAAMKA KOUJVIKA OKeUNn 1 A£Laviltka Tmpoidévta Kabaplopol ywa va ta
kaBapioete, KaBWG KATL TETOLO puTopei va ¢pOeipeL TNV AVTLKOAANTLKA ETILKAAUYN.

@ Byd\te T0 KaAWSLO ato TNV Tipida Kal a@roTE T CUCKEUN VA KPUWOEL.
Inuelwon: Apalpéote To KAAABL yla va Q@roETE T OUCKEUN VA KPUWOEL TILO
ypnyopa.

@ kouTilote To EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeypévo av.

©® Kabapiote to KAAGOL Kat tn oxdpa pe {eotd vepd, Alyo uypd oarmolvL Kat éva
HaAako o@ouyydpl. MTIOpPElTE va XPNOLUOTIOLAOETE ATIOALTIAVTLKO UYPO yLa va
APALPETETE TUXOV UTIOAELPaTa BpwpLdc.

Znpeiwon: To KAAGOL Kat n AToCTIWHEVN oXAPa TIAEVOVTAL GTO TIAUVTIPLO
TILATWV.

SUPBOUAN: AV €xouv KOMMOEL KATAAOLTIO/UTIOAE(PATA OToV TUBEVa Tou
KaAaBLoU kat otn oxdpa, yeplote Ta Pe Kautd vepo Kat Alyo uypo TiLaTwy. Apriote
TO KOAGBL Kal Tn oxdpd va PoUALAoOUV yla Tiepirtou 10 AETTA. XTN CUVEXELQ,
EemAUVETE Kal OKOUTILOTE.

O ZKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TNG CUOKEUNG PE KAUTO VEPO Kal éva uypod Ttavi.

O KabBapiote To Beppavtikd oTolyelo Pe éva oTeyvo Bouptodkt kabBaplopol yla va
aTIOPaKPUVETE TUXOV UTIOAELPpaTa payntou.

@ Mn Bubilete tn CUOKEULN O VEPO 1] GANO LYPO.



AMNOOHKEYZH

@ BydAte and tnv mpida Tn CUCKEUN Kal a@roTe TNV Va KPUWOEL.

@ BeBawwbeite 6TL OAa Ta pépn lval kabapd Kal oteyva.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite ogpBLg ) TANPOYOPLEG ) av EXETE KATIOLO TIPOBANUQ, ETILOKEPDE(TE TOV
LOTATOTIO TNG EMWVUPLAG 1 ETILKOLVWVNOTE PE TO KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY
¢ enmwvuplag otn xwpa oag. Mrmopeite va Bpelte tov apBpd TnAEwvou oto
PUANGSLO SLeBvoug eyyunong. Edv Sev uttdpyel Kevtpo €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY
0TN XWpPa 0ag, ameUBUVBELTE OTOV TOTILKO QVTILTIPOCWTIO TNG EMWVUULAG.

ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

Av ouvavtroete TIPOPARUATA HE TN CUOKEUN, ETILOKEWOE(TE TOV LOTOTOTIO TNG
EMWVUPLAG yla va Selte Tov KATAAOYO CUXVWV EPWINCEWV 1| ETILKOWVWVIOTE HE TO
KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWpPa 0aG.



PARCALARA AYRILMIS GORUNUM

Zamanlayici/Sicaklik
ekrani

Dijital dokunmatik
ekran paneli

GOrlnur pencere

Cikarilabilir 1zgara

@ Sepet

@ Sepet sapi

Hava c¢ikisi

Gu¢ kablosu




KULLANICI ARABIRIMI KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

O Cihazi, su sicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diz, sabit ve isiya dayanikli bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

Onceden ayarlanmis ; Isicaklik ek
isi aman/sicaklik ekrani . o . .
pisirme programiar @ Sepeti yag veya baska bir sivi ile doldurmayin.

Cihazin Gzerine herhangi bir sey koymayin. Bu, hava akisini kesintiye ugratir ve
l: Air Fry Roast Grill Reheat  Toast Bake  Dehydrate sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin agiri isinmasini 6nlemek igin bir koseye veya bir duvar dolabinin
altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm
bosluk birakilmalidir.

CIHAZIN KULLANIMI

@ Gugkablosunu elektrik prizine takin ve gerilimin cihaz etiketinde belirtilen gerilimle
eslestiginden emin olun. Cihazi kullanirken dikkatli olun. m

® Sepeti cikarilabilir izgarasiyla birlikte dikkatli bir sekilde ¢ekerek cihazdan ¢ikarin.

Q

©® VYiyecekleri sepete koyun.

sicaklik  Pisirme Pg;gf Y C&f;ggﬂ\gfafaf ?;{;”;;{g;‘n%‘;ﬁg;“ Iagg'fl('f Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum
ayarlar durdur ~ herhangibir onceden ayarlanmis  kapali miktari asla agmayin («Yemek Pigirme Kilavuzu» bolimiine bakin).
programa 2 dakika ekstra ve 230°C
ile eklenebilr. O Sepeti kaydirarak tekrar cihaza takin.

@O Artik 6nceden ayarlanmis pisirme modunu segebilir veya ayarlari manuel olarak
yapabilirsiniz.

ONCEDEN AYARLANMIS PISIRME MODLARI

« Air Fry / Sicak Hava Fritozi +  Toast/ Kizarmis ekmek Onceden Ayarlanmis Program Sicaklik (°C)

* Roast/ Rosto + Bake/ Kek

* Grill / I1zgara programi * Dehydrate/ Kurutma Air Fry (Sicak hava Fritbz0) 190°¢ 10 min

« Reheat/ Tekrar isitma Roast(Rosto) 175°C 20 min
Grill (Izgara programi) 200°C 5min

Reheat (Tekrar 1sitma) 150°C 5 min
Toast (Kizarmig ekmek) 200°C 2 min

@ Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri. Bake (Kek) 160°C 15 min

@ Izgaranin silikon pedlerini ¢cikarmayin. Dehydrate (Kurutma) 70°C 240 (4 Hrs)

© Sepeti ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan \____ Crispy Finish (Gitir Kivam) 230°C 2min )/

bir stinger ile iyice temizleyin.
+ Dijital dokunmatik ekran panelindeki On Ayarli programlardan birini secin (Bu

Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
modlar «Yemek Pisirme Kilavuzu» béliumunde ayrintili olarak anlatilmistir).

O Cihazin igini ve digini nemli bir bezle silin. + Sicakligri ayarlamaniz gerekirse: digmesine basin &;})) ardindan dijital ekrandaki

Not: Cihaz sicak hava lreterek calisir. Sepeti kati ya da sivi kizartma yag ile ~+ve —dugmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin. Kontrol araligi - Min. 70°C, Maks.
doldurmayin. 220°C. Sadece Crispy Function programi kullanildiginda sicaklik 230°C'ye ulasir.
Tost moduicin sicakhik her zaman 200°C'dir. Kurutma icin: min. 50°C - maks. 90°C.



6]

7]

« Zamanlayiclyr ayarlamaniz gerekirse: {LQ)) digmesine basin, ardindan
dijital ekrandaki -+ ve — tuslarini kullanarak pisirme stresini ayarlayin.
Kontrol arahgi - Min. 1 dakika, Maks. 60 dakika.

@ dugmesine basarak pisirme modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.
Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintulenir.

En iyi pisirme sonuglar icin bazi yiyeceklerin pisirme slresinin ortasinda
karistirilmasi gerekir («<Yemek Pisirme Kilavuzu» boélimuine bakin.). Yiyecekleri
karistirmak icin hazneyi sapindan tutarak cihazdan ¢ikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.

Ipucu: Zamanlayiciy1 pisirme siiresinin yarisina ayarlayabilir ve zamanlayici
caldigi zaman tavayi sallayabilirsiniz. Ardindan zamanlayiciyr kalan stre
kadar tekrar ayarlayabilirsiniz.

Not: Sepet cikarildiginda, cihaz Duraklatma moduna gecer. Pisirme isleminin
devam etmesi icin sepetin 10 dakika icinde cihaza tekrar yerlestirilmesi
gerekir. Sepet 10 dakika icinde cihaza tekrar yerlestirilmezse programin,
sicakhgin ve siirenin sifirlanmasi gerekir.

Uyari: Cok fazla yiyecek koymak sepeti agirlastirabilir. Sallarken yanmayi
onlemek icin iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

Pisirme sirasinda, i¢ 1sik pisirme isleminin kontrol edilmesini saglar. Yakmak
icin Q digmesine basin. Kapatmak icin tekrar basin. Isik 30 saniye sonra
otomatik olarak kapanir.
Zamanlayici ¢aldiginda, ayarlanan pisirme siresi sona ermis olur. Sepeti cihazdan
cikarin ve 1siya dayanikl bir ytzeyin Gzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler hentiz hazir degilse sepeti tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida
ekstra birkag¢ dakika daha ayarlayin.
Yiyecek pistiginde, yiyecegi sepetten ¢ikarmak icin metalik olmayan bir masa (6r. silikon
masa) kullanin. Yiyeceklerdeki fazla yag sepetin dibinde toplanir.
Dikkat: Sepeti kesinlikle ters cevirmeyin. Aksi takdirde, cikarilabilir 1zgara
cikabilir ve sicak yag dokiilebilir.
Pisirme sonrasinda sepet, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Tutarken dikkatli
olun. Sepet ¢ok agirsa iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.
Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi
pisirmek icin hazir olur.

Programi sonlandirmadan &nce pisirme islemini sonlandirmak isterseniz cihazi
kapatmak icin digmesini 5 saniye basil tutun.

NOT : Kizilétesi teknolojisi nedeniyle, cihaz 1sindiginda, goze zararsiz 1sik
radyasyonu yayar.

Pisirme sirasinda, 1sitma elemaninin isiginin aralikl olarak a¢ilip kapanmasi
normaldir.

YEMEK PISIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci

olur.

Not: Asagidaki pisirme sureleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates tiirine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuclari etkileyebilir. Bu ylizden pisirme siiresini biraz
degistirmeniz gerekebilir.

Miktar

Yaklagik

Sire Sicaklik (°C)

(dakika)

Patates ve kizartmalar

Pisirme

Karistirma*

Ekstra bilgi

Dondurulmus

22-40

Air Fry / Sicak

kizartmalar S00g-1.2kg dakika 180°C Hava Fritdzu x5
s | 0912k | G | 1eec OSx5S | egedan
Kizarmis patates 500g-1,2kg égl;iﬁg 180°C ﬁig\f;y,:/r%% x4 ! gggslﬁlgﬂg'
Et ve Tavuk
biftek 5 adet 11dakika | 200°C G{,‘l'oglfagri.”
Tavuk budu 12 adet 25 dakika 200°C  |Roast/ Rosto ?Eti;gsaalgaegliﬂlr?
Tavuk gogsu 6 adet 25 dakika 180°C  |Roast/ Rosto
Kavrulmus tavuk 1,5kg 55 dakika 160°C  |Roast/ Rosto
Domuzpastrmasidana  gager | sdakka | 220C Ol
Sosis 7 adet 20dakika | 200°C GS:'O’gIrzagrilra
Balk
Somon fileto 5 adet 10 dakika 200°C ﬁ;\f{;’gigﬁj
( Karides 14 adet 10dakika | 140°C  |fFY/SCEK] ey )




Yaklasik
Miktar Sure

g Pisirme
Sicaklik (°C) Karistirma*
(dakika) mod

Ekstra bilgi

Atistirmaliklar

D°”d”r:ﬂ'g”§:§ e 16 adet 13dakia | 200°C |frFrY/oak
D°”dzzﬂ$‘|’a§rf’ey”" 22 adet 11dakika | 200°C || FY/SCEK] ey
Dondurulrmus tavuk 12 adet ladakika | 200°C |fFY/SCK] e
Kizarmis bahar rulolari 12 adet 8 dakika 200°C ﬂ;\ZyF{ri:)cZIf Evet
Dondurulmug mini pizza 8 adet 7 dakika 200°C Bake / Kek
Taze pizza 4 dilim 5 dakika 200°C Bake / Kek
Sebze
Kabak 600g 35dakika | 200°C  |rFY/Scak
Karnabahar 800¢g 20 dakika 180°C ﬂ;\f;yF/rﬁgzallf
Pisirme
Muffin 8 adet 15 dakika 150°C Bake / Kek Bi"kggftkihsgmﬂm
Kek 5009 35 dakika 150°C Bake / Kek
\_ Cikolatal kurabiye 5 adet 12 dakika 160°C /

* Pisirme isleminin en az yarisina gelindiginde calkalayin.

Ipuclari: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan cekinmeyin.
**Kek kalibini/firin kabini kaseye yerlestirin.

Kabaran karisimlar kullanildiginda (kek, kis, muffin gibi) firin kabi yaridan fazla doldurulmamalidir.

ONEMLI: Cihazinizin hasar gérmesini énlemek icin, kullanim kilavuzunda ve tariflerde belirtilen
maksimum malzeme ve sivi miktarlarini asla agsmayin.

* Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere gdre biraz daha kisa strede
piserler.

+ Daha kucuk yiyeceklerin pisirme suresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme
sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye yardimci
olabilir.

+ Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi i¢in pisirmeden donce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak igin sallayin. 14 ml (1 yemek kasigi) yag oneririz.

+ Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilir.
+ Patates kizartmasi pisirmek igin tavsiye edilen ideal miktar 1 kg.

+ 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 i¢i doldurulmus yiyecekleri kizartmak
istiyorsaniz cihazin sepetine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik,
aliminyum veya terakota firin kabi kullanabilirsiniz.

+ Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar isitmak
icin sicakhgi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen yeniden
Isitmak icin pisirme suresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Sepet ve izgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek i¢cin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

O Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin sepeti ¢ikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

© Sepeti ve izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir stinger ile
temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Sepetin ve 1zgaranin dibine yemek kalintilari yapismissa bunlari sicak su
ve biraz bulasik deterjani ile doldurun. Sepet ve i1zgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

O Cihazin igini sicak su ve nemli bir bezle silin.

O Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik firgasi
kullanin.

O Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

@ Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.
® Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.



GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa lutfen markanin web sitesini
ziyaret edin veya markanin Ulkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gecin.
Telefon numarasini diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde
Musteri Hizmetleri Merkezi yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorular listesi i¢cin markanin web
sitesini ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezine basvurun.



KIBONTOTT NEZET

Id6/hémérséklet
kijelz6

Digitalis
érintéképernyés
panel

Néz6ablak

Kivehetd racs

Kosar

e Kosar fogantyuja

Légkimeneti nyilas

Haldzati kabel




FELHASZNALOI FELULET

El6re beallitott elkészitési
programok Kijelzé

l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

H6émérséklet
beéllitdsa

F&zési beallitdsa Bekapcsold F&zés A Crispy Finish (ropog6s Belsé
inditasa / befejezés) barmely elére  vilagitas be-/
ledllitasa beallitott programhoz ~ kikapcsolasa

hozzdadhat6, hogy
automatikusan befejezze a
f6zést +2 perc 230 °C-on

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

« Légkeverés + Piritds
« Sdlthas « Sités
«  Grill program + Aszalas

Ujramelegités

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

@ Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a készulékrol.
® Ne tavolitsa el a racson 1év6 szilikon alatéteket.

© Alaposan tisztitsa meg a kosarat és a kivehet6 racsot forro vizzel, kis mennyiség(i
mosogatdészerrel és karcolasmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithaté racs mosogatégépben moshatoék.
O A készllék belsejét és kulsejét nedves ruhaval torolje le.

Megjegyzés: A készulék forré levegd eldallitasaval miikédik. Ne toltse fel
olajjal vagy sutdzsirral a kosarat.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

O Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6all6 munkafellletre, tavol a kifroccsend viztol.

@ Ne toltse fel olajjal vagy mas folyadékkal a kosarat.
Ne helyezzen semmit a készllékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja a
forréleveg8s sités eredményét.

FONTOS: A tulmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba
vagy fali szekrény ala. A levegd keringetéséhez legalabb 15 cm hézagnak kell
lennie a készulék koriil.

A KESZULEK HASZNALATA

© Csatlakoztassa a tapkabelt egy fali aljzathoz, Ugyelve arra, hogy a fesziltség
egyezzen az adattdblan jelzett fesziiltséggel. Legyen dvatos a késziilék haszndlata
soran.

® Nyomjamega @ ikonnal ellatott gombot a készilék bekapcsolasahoz.
© Ovatosan huzza ki a kosarat a kivehetd racsaval egyiitt a készilékbél.
O Helyezze az ételt a kosarba.

Megjegyzés: soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget
(lasd az ,Elkészitési utmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a
végeredmény mindségét.

© CsuUsztassa vissza a kosarat a készllékbe.
0O Vvalaszthat az el6re beallitott elkészitési.

El6re bedllitott program 1d8 (perc)

Légkeverés 190°C 10 perc
Sulthus 175°C 20 perc
Grill program 200°C 5 perc
Ujramelegités 150°C 5 perc
Pirit6s 200°C 2 perc
Sutés 160°C 15 perc

Aszalas 70°C 240 perc (4 6ra)

Qrispy Finish (ropogés befejezés) 230°C 2 perc /

+ Valasszon ki egy el6re beallitott programot az érintéképerny8s panelen valo
megnyomassal.

+ Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a & gombot, majd a
kezeldgombbal -+ — Allitsa be a hémérsékletet. Szabalyozasi tartomany:
min. 70 °C, max. 200 °C. Csak a Crispy Function (ropog6s funkcio) program
hasznalatakor éri el a hémérséklet a 230°C-t. A pirité moéd hémérséklete mindig
200°C. Szaritasnal: minimum 50°C, maximum 90°C.
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+ Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a gombot, majd a
kezel6gombbal -+ — Allitsa be az idét. Szabdlyozasi tartomany: min. 1 perc,
max. 60 perc. Amikor eléri a maximalis id8t, a Crispy Mode (ropogds mdod) nem
aktivalhaté.

A sutési modot az @ gomb megnyomasaval er8sitheti meg. Ez elinditja a sitési
folyamatot. Megkezdddik a sutés. A visszaszamlalas percben jelenik meg, és a belsd
fény a f6zési folyamat alatt vildgitani fog. A fény ki- vagy bekapcsolasahoz barmikor
nyomja meg a Q-ot.

A f6zés szlineteltetéséhez nyomja meg ismét a -t a folytatashoz.

Egyes ételeket a sutési idd felénél meg kell razni, hogy idealis eredményt kapjon
(lasd az ,Elkészitési utmutatd” cimi részt). Az étel felrdzasdhoz huzza ki a talat a
fogantyunal fogva a készulékbdl, és razza meg. Ezutan cslsztassa vissza a talat a
készllékbe, és a sttés automatikusan Ujraindul.

Tipp: Az idozitot a siitési ido felére is beallithatja, és akkor razza at a

hozzavaldkat, amikor az id6zité megszélal. Ezutan allitsa be Gjra az id6zitot a
hatralévé sutési idonek megfeleléen.

Megjegyzés: A kosar eltavolitasakor a késziilék sziinet izemmaddba kapcsol.
A siités folytatasahoz a kosarat 10 percen belul vissza kell tenni a késziilékbe.
Ha a kosar 10 percen belil nem keriil vissza a késziilékbe, a programot, a
hémérsékletet és az id6t is Ujra be kell allitani.

Figyelem: Ha sok étel van, a kosar nehéz lehet. Razaskor hasznalja mindkét
kezét és vegyen fel konyhai kesztyiit, hogy meg ne égesse magat.

Amikor az id8zité hangja hallhatd, a sutés befejez8dott. Vegye ki a készulékbdl a
kosarat, és helyezze hdallé fellletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkészlt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszerlen cslsztassa vissza a kosarat a készulékbe, és
allitsa be az idézitét még néhany percre.

Az étel elkészlltekor hasznaljon nemfém fogét (pl. szilikonfogét), hogy kiemelje az
ételt a kosarbdl. Az ételbdl szarmazoé felesleges olaj a kosar aljan gydilik 6ssze.

Vigyazat: Soha ne forditsa fejjel lefelé a kosarat, mivel az eltavolithaté racs
kieshet, a forré olaj pedig kiomélhet.

A siités utan a kosar, a racs és az ételek nagyon forréak. Ovatosan kezelje.
Ha a kosar tul nehéz, hasznalja mindkét kezét és egy konyhai kesztyt.

Amikor egy adag étel elkészilt, a készilék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
elkészitésére.

Ha a program befejezése el8tt szeretné megszakitani a sutést, a készulék
kikapcsolasahoz nyomja meg és 5 masodpercig tartsa lenyomva a gombot.

MEGJEGYZES: Az infravords technolégidanak koszonhetéen a késziilék
felmelegedéskor fényt sugaroz, amely artalmatlan a szemre.

Sutés kozben normalis jelenség, hogy a fiitdelem jelz6fénye idonként be- és
kikapcsol.

CRISPY FINISH PROGRAM

Javitsd ételeidet a Crispy Finish (ropogds befejezés) programmal. Ez a funkcio ajanlott
az Air Fry (légsutés), Broil (grillezés), Roast (sutés), Bake (sutéprogram) és Reheat
(Ujramelegités) programokkal egyutt. A f8zési ciklus végén tovabbi két perc Infra-heat
(infravords hé) kertl hozzaadasra 230 °C-on. Tokéletes piritott hatas eléréséhez, idealis
csirkeszarnyakhoz, steakekhez és zoldségekhez, fokozva az izt és az allagot.

A Crispy (ropogés) méd nem ajanlott sult krumplihoz.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az alabbi tablazat segit kivalasztani az alapbeallitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Azalabbiakbanmegadottelkészitésiidok csak tajékoztatdjellegliek,
és a felhaszndlt burgonya fajtajatél és mennyiségétél figgéen valtozhat.
Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az
eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé médositani kell.

.« |Hozzavet6leges|Hémérséklet| Elkészitési | Crispy |z <x|  Kulonleges
‘ T id6 (perc) (°C) lzemmad | Finish Atkeveres informaciok
Burgonya és silt krumpli
Fagyasztott a ) o :
hasabburgonya 500g-1,2kg | 22-40 perc 180°C Air Fry Nem x5
Hazi si g o : Adjon hozzé 1
azi stltkrumpli [ 500g-1,2kg | 30-50 perc 180°C Air Fry Nem x5 evikanal olajat
Sii o ‘ Adjon hozza 1
llt burgonya 5009g-1,2kg | 22-40 perc 180°C Air Fry Nem x4 evékanal olajat
Hus és baromfi
steak 5db 11 perc 200°C Grill Igen
Csirkelabak 12db 25 perc 200°C | Roast mfgsf‘l’(:)dz'gfef]
Csirkemellek 6db 25 perc 180°C Roast Igen
Sult csirke 1,5kg 55 perc 160°C Roast Nem
Sl GEY 6db 5 perc 220 | Gril | Nem
marhaszalonna P
Kolbéasz 7db 20 perc 200°C Grill é\{l]ttagsf?(géi)séi
Hal
Lazacfilé 5db 10 perc 200°C Air Fry Igen
Garnélarakok 14db 10 perc 140°C Air F Nem Igen
\_ p ry g J




-4 |Hozzavetbleges|Hémérséklet| Elkészitési | Crispy |; 2 Kulénleges
‘ Mennyiseg |45 (perc) Q) |azemmod | Finish ["KEVErES*| informaciok
Nassolnivalok
Aslitési idé
Fagyasztott 16 db 13 o ; i P
h 7 perc 200°C Air Fry Igen felénél forditsa
csirkefalatkak meg
Fagyasztott sajtrudak 22db 11 perc 200°C Air Fry
Fagyasztott o .
csirkeszarny 16db 14 perc 200°C Air Fry Igen
Sult tavaszi tekercs 12db 8 perc 200°C Air Fry Igen
Fagyasztott pizza 8db 7 perc 200°C Bake Nem
Friss pizza 4 szelet 5 perc 200°C Bake Nem
Zoldségek
Cukkini 600 g 35 perc 200°C Air Fry
Karfiol 800¢g 20 perc 180°C Air Fry Igen
Siitemények siitése
Hasznéljon
Muffin 8db 15 perc 150°C Bake Nem stt6format/
sutéedényt**
Torta 5009 35 perc 150°C Bake Nem
Sutiket 5db 12 perc 160°C Bake Nem
Dehidratalas
\Szeletelt gytmoélcs 12-25db 4-6 6ra 70°C  |Dehydrate| Nem J

* A sutési id6 felénél keverje at.

Tippek: a f6zési eredmény javitasa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f&zés kozben.
**helyezze a sut6format/sitéedényt az edénybe.

Amikor olyan keveréket hasznél, amely megemelkedik (példdul sitemény, quiche vagy muffin), a
sutéedényt nem szabad a felénél jobban megtolteni.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje tul a hasznalati
utmutatéban és a receptekben feltlintetett 6sszetevok és folyadékok maximalis mennyiségét.

+ A kisebb méret( ételek altaldban valamivel révidebb sutési idét igényelnek, mint a
nagyobb ételek.

« Az ételek atkeverése a sUtési idd felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni
az egyenetlen sulést.

« A kuléndsen ropog6s burgonyahoz prébaljon meg sutés elétt egy kevés olajat
hozzaadni, majd razza meg, hogy egyenletesen befedje a burgonyat. 14 ml
(1 ev6kanal) olajat javaslunk.

« Asutében fézhet6 falatok a készilékben is stithetdk.

« Hasabburgonyabdl 1 000 gramm az ajanlott mennyiség.

+ Ha készen kaphato leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlen elkészitheti
a falatokat.

« Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok siutéséhez helyezzen
sutéformat a készulék kosaraba. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium,
terrakotta sutétalat is.

+ A készuléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A sutési idd az étel mennyiségétol
figgben moédosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

A kosar és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne
hasznaljon fém konyhai eszk6zoket vagy strolé hatasu tisztitészereket, mert ezek
karosithatjak a tapaddsmentes bevonatot.

@ Huzza ki a haldzati csatlakozédugot a fali aljzatbdl, és hagyja leh(ini a készuléket.
Megjegyzés: Vegye ki a kosarat, és hagyja a késziléket gyorsabban leh(lni.

@ Tisztitsa meg a készulék fedelének kuls6 részét egy nedves torléruha segitségével.

© Tisztitsa meg a kosarat és a racsot forré vizzel, kis mennyiségl mosogatdszerrel
és karcolasmentes szivaccsal. A maradék szennyez8dés eltavolitasahoz hasznaljon
zsirtalanit6 folyadékot.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithaté racs mosogatégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez8dés ragadt a kosar aljara és a racsra, toltse meg 8ket forré vizzel
és mosogatoszerrel. Aztassa a kosarat és a racsot kb. 10 percig. Ezutén éblitse le és
szaritsa meg.

O A készulék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval tordlje at.
O Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a flit6elemet szaraz tisztitokefével.

@ Ne meritse a készlléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

@ Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehdilni.
® Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.



JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van szuksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vev6szolgalatdhoz. A
telefonszamot megtalalja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem
mkodik ilyen vev8szolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara a gyakran ismétl6dé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgalatahoz.



N3rneqQ B PASIrNOBEH BUA

Awncnnei 3a Tanmep/

AunrutaneH
Temneparypa

CeH30peH NaHen

npo3sopeL, 3a
HabntogeHne

MoaBu>XHa
peLueTka

KowHnua

@ JpbXKKa 3a
KoLlHMLaTa

N3xopeH oTBOp 3a
Bb34yX

3axpaHBalL, kaben




MOTPEBUTENICKN UHTEP®EINC

MpeaBapuTenHo 3agajeHu
nporpammu 3a roteeHe [Auncnnei

l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Hactpoiika
Ha
Temnepatypa

Hactporika 3a Crapt/ Crispy Finish (xpynkas BbTpeliHa
Bpeme 3a BK/IKOUBaHe CTon Ha 3aB'prLIeK) MOXe Aa CBeT/IMHa
roteeHe roTBeHeTo ce 406aBV KbM BCSIKA BK/tOUeHa/

npesBapvTenHa nporpama V3K0HeHa

3a roTeBeHe € +2 MUH Ha

230 °C
ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE
* Air Fry (ToTBeHe c ropeLL, Bb34yX) + Toast (MpeneyeH xns6)
* Roast (MeyeHe Ha meco 1 3eneHuyyn) + Bake (MeyeHe Ha TecTeHW n3genns)
* Mporpama Grill (FTpwn) + Dehydrate (CyueHe)

Reheat (MpeTonnsHe)

NPEOV MBbPBATA YIOTPEBA

@ OTcTpaHeTe BCUUKYM ONakoBbYHM MaTeEPUanm 1 BCUYKN CTUKEPW OT ypesa.

® He oTcTpaHsiBaliTe CUIMIKOHOBUTE MOAJ/IOXKW OT peLueTkaTa.

© MouncteTte fo6bpe KOLWHMLATa U MOABMXHATA pelUeTKa C ropella Boja, TeYeH
npenapar 3a M1eHe Ha CbJoBe 1 Heabpa3vBHa rsba.

3a6enexka: KowHuuaTa v nofBMIKHATA pelleTKa MoraT ga ce MusT B
CbAOMUSANIHA MaLUUHa.

O V136bplLueTe BbTpeLUHATa M BbHLUHATA YacT Ha ypeaa € BAaXHa Kbpra.

3a6enexxka: YpeabT pa6oTu, KaTo Cb3paBa ropell Bb3gyx. He nbnHeTe
KOLUHMLATA C OINO0 U Ma3HUHa 3a Mbp)KeHe.

NOArOTOBKA 3A YNOTPEBA

O MocTaBeTe ypeaa BbpXy paBHa, CTabuaHa 1 TonioycToliunsa paboTHa MOBBPXHOCT
Janey oT BOAHU NPBCKU.

© He nbnHeTe KOLWHMLATA C ONINO WN Apyra TEYHOCT.
He nocTaesiiiTe HMLLO OTrope Ha ypeAa. ToBa Bb3MNPensTCTBa Bb34yLUHWSA NOTOK U
OKa3Ba B/IVsSIHME Ha pe3y/iTaTa OT FOTBEHE C ropelll Bb3AyX.

BAXXHO: 3a pa npepgoTBpaTuTe NperpsiBaHe Ha ypeaa, He ro NocTaBsanTe B brbJl
nnu nopj cteHeH wkad. OKono ypena TpsA6Ba Aa ce ocTaBU pasCcTosiHUe OT NMoHe
15 cm, 3a Aa MoXKe Bb3AyXbT Aa LMpPKyaupa.

N3MNOJNI3BAHE HA YPEOA

(1) CB'bp)KeTe 3axXpaHBalivia Kaben KbMm eNeKTpnyeckn KOHTaKT, KaTo Ce yBepuTe, ve
MpPEeXOBOTO Harpe>XeHne CboTBETCTBA Ha HANPeXeHMeTOo, MOCOYEHO Ha TabenkaTa
C AaHHW Ha ypeja. bbaeTe BHMMATENHW, KOraTo 13Mnon3earte ypeaa.

®

I
HaTucHeTe 6yTOHa C MKOHaTa O 3a Aa BKIOUMTE ypesa.

© 0

[MocTaBeTe XpaHaTa B KoLlHMLUaTa.

3abene)xka: HUKOra He HaABMLLIABaliTe MAaKCMMAJTHOTO KOJINYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuara (BMXTe pasaen ,,PbKOBOACTBO 3a rOTBEHE"), Tbil KaTo TOBa MOXXEe Aa
NoB/Msie HA KaYeCTBOTO Ha KpPallHUA pe3ynTar.

O MnbsHeTe KOowHMuaTa 06paTHO B ypeaa.
O Cera moxere Ja nsbepete Mexay npesBapuTenHo 3ajajeHns Pexnm.
I'Ipe,qsa;:_lv‘;Tsfp:oMaaaAaAeHa ‘ Temn. (°C) ‘ Bpewme (M1H)
Air Fry (ToTBeHe c ropeLL, Bb3/yXx) 190°C 10 MUH
Roast ([MeueHe Ha Meco 1 3eneHuyL) 175°C 20 MyH
Mporpama Grill (Fpnn) 200°C 5 MUH
Reheat (MpeTtonnsiHe) 150°C 5 MUH
Toast (MpeneyeH xns6) 200°C 2 MUH
Bake (MeyeHe Ha TecTeHun 160°C 15 M
n3genuns)
Dehydrate (CyLueHe) 70°C 240 MUH (4 )
Qrispy Finish (xpynkas 3aBbpLuek) 230°C 2 MUH /

° l/|36epeTe eZiHa OT nNpeABapuUTesIHO 3ajajeHNTe NporpamMm, Kato HaTUCHeTe Ha
ANTUTANHNA CEH30PEH MaHes.

+ Ako TpsibBa Aa perynvparte TemnepatypaTa: HatucHeTe 6yToHa & cnej Koeto
“3non3sgaliTe -+ —KOMUYETO 3a yripaBNeHue, 3a 4a perynpare Temneparyparta.
[nana3oH Ha ynpasneHue - MuH. 70°C, makc. 200°C. TemnepaTypaTta goctura

BHVMaTeNnHo n3abpnaiiTe KOLWHMLATA 3ae4HO C MOABMXKHATa 11 pelueTka oT ypeaa. m



©

230°C camo npu n3nonsBaHe Ha nporpamata Crispy Function (xpynkasa dyHKLUS).
TemnepatypaTta 3a pexum TocT e BuHaru 200°C. 3a cyweHe: MUHUMYM 50°C,
Makcmmym 90°C.

+ Ako TpsibBa ga perynuparte TaliMepa: HatucHeTe 6yTOHa cnes KOeTo
n3nonsgaiite -+ — KkomyeTo 3a ynpaB/ieHue, 3a Aa perynspaTe BpemeTo.
[nanasoH Ha ynpasneHne - MUH. 1 MUHYTa, mMakc. 60 MuHyTn. Korato e
LOCTUMHAT MaKCMManHUAT BpemeBn numMunt, Crispy Mode (XpynkaB pexum) He
MoXe Aa bbe akTUBMPaH.

ﬂOTBprETe peXnmMa Ha roTtBeHe, Kato HaTucHeTe 6yTOHa ToBa Lwe CTapTnpa
npoueca Ha roTeeHe. [oTBEeHeTO 3amno4Ba. O6paTHOTO 6poeHe Lie ce nokasea B
MUWHYTW, a BbTpeLllHaTa CBeT/IMHa LLe CBETW Npe3 Lennd npouec Ha roteeHe. 3asa
BK/THOYNTE NN USKNTHOYNTE CBETNIMHATA, HAaTUCHETE Q Mo BCAKO Bpeme.

3a nay3a Ha rotBeHe HaTucHeTe OTHOBO 3a Aa NpoAb/IKUTE.

Mpy HAKOWM XpaHW e HeobXoAMMO paskiallaHe/pa3bbpkBaHe Mo cpejata Ha
BpeMeTO 3a roTBeHe 3a NoCTUraHe Ha ONTUMaNHW pesynTaTi OT rOTBEHEeTO (BUXTe
pa3gen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe"). OoNTVMasIHV Pe3ynTaTy OT FTOTBEHETO (BUXTe
pa3gen,PbKoBOACTBO 3a rotBeHe"). 3a fa paskaTuTe XpaHaTa, u3gbpnarTe kynarta
M3BbH ypeaa, N3Non3Banky pbKoxBaTKaTa, 1 i pasknateTe. Crief ToBa NAb3HeTe
KynaTa obpaTHO B ype/a 1 rOTBEHETO Lle 3anoYHe OTHOBO aBTOMATUYHO.

CbBeT: MoXe fja HacTpouTe TaliMepa 3a NONOBUHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe
M KoraTo TaliMepbT NpO3BYy4M, pasKnaTeTe cbCTaBKUTe. Cnep ToBa 3apaiite
OTHOBO XPOHOMETbPa 3a OCTaBaLLLOTO BPEMe 3a rOTBEHE.

3a6enexxka: Korato KowHMLaTa 6bAae u3BafeHa, ypeabT NpeMUuHaBa B peXxum
Ha naysa. KowHuuaTa Tpsi6Ba Aa ce BbpHe B ypeaa B paMKuTe Ha 10 MUHYTH,
3a fla MOXXe roTBeHeTo Aa ce Bb306HOBU. AKO KOLUHMLATa He 6bae BbpHaTa
B ypepa B paMkute Ha 10 MUHYTU, Nporpamara, TemnepaTtypaTta 1 BpeMmeTo
TpsibBa aa 6bAaT 3a4aAeHN HAHOBO.

MpepynpexxaeHve: AKO MMa MHOIO XpaHa, KOLUHMLATA MOXKe Aa CTaHe TeXKa.
KoraTto pasknaiiare, U3non3BaiiTe fBeTe CU pblLie U KYXHEHCKA pbKaBuua, 3a
Aa nsberHerte usrapsiHe.

KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3a4afleHOTO BPEME 3a FOTBEHe e MPUKIHYMIIO.
M3gbpnaliTe KoWHMLATa OT ypeja W A MoCTaBeTe BbPXy TOMIOYCTOMYMBa
MOBBbPXHOCT.

I'IpOBepeTe Aann XpaHaTa e rotToBa.
AKo XpaHaTa BCe OLLie He € rOTOBa, MPOCTO NAb3HeTe KoWHMLaTa O6paTHO Bypeaa
n 3ap,a|7|Te Ta|7lmepa 3a oLle HAKOJIKO MUHYTW.

KoraTo xpaHaTa e crotBeHa, 13Mo/3BaliTe HeMeTaHW LWWMKX (Hanp. CUMKOHOBU
LMMKK), 33 Aa U3BaAMTe XpaHaTa OT KOLIHMLUATa. V3IMWHOTO 0/IMO OT XpaHaTa ce
Cbb6Upa Ha AbHOTO Ha KOLLHMLATA.

BHumMaHue: Hukora He o6pbliaiiTe KOWHWUATA HagZony, TbWA KaTto
NoABMKHATa peLleTKa 1 FopeLLoTo oiuo MoraT ga nagHar.

CnearoTBeHe KOLHMLIATA, peLleTKaTa U XpaHaTa ca MHOro ropeLuu. Pa6oterte
C TAX BHUMaTesNHo. Mi3nonsBaiiTe ABeTe CU pbLe U KYXHEHCKA pPbKaBuULa, ako
KOLUHMLIATa € TBbpAe TeXKa.

® KoraTo efHa napTuAa OT XpaHaTta e roToBa, ypeAbT BejHara e roToB 3a NpuroTesiHe
Ha Apyra napTuza oT xpaHara.

@ AKo nckaTte a npekpaTuTe roTBEHeTO NMpeAn Kpasi Ha nporpamMata, HaTUCHeTe 1
3a4pbXTe 6yTOHA 3a 2 ceKyHAW, 3a fa U3KN4YuTe ypesa.

3ABEJIEXXKA: BnaropapeHue Ha uH$payepBeHaTa TEXHOJOrUSA, KOrato ypeabT
ce HarpsiBa, TO U3/Tb4Ba CBET/INHHO JTbYeHMe, KOeTo e 6e3BpeaHO 3a ounTe.

Mo BpeéMe Ha rortBeHe € HoOpMaJiIHO CBeT/INHATa Ha HarpeeaTeJ/iIHUuA eJieMeHT Aa
Ce BKJII04YBa N U3KJ1I0YBa Nepnogn4vyHo.

CRISPY FINISH MPOIrPAMA

MoaobpeTe scTnsTa cu ¢ nporpamarta Crispy Finish (xpynkas 3aBbpLuek). Tasm yHKLMA
ce npenopbyBa fa ce KOMbUHMpa ¢ nporpamute Air Fry (Bb3ayLHO NbpXeHe), Broil
(neyeHe oTrope), Roast (nedveHe), Bake (n3nnuaHe) n Reheat (3aTonnsiHe). Pabotun
ypes gobassHe Ha AOMbAHUTENHU ABe MUHYTK Infra-heat (MH$payvepsBeHa TonnnHa)
npu 230 °C B Kpas Ha UMKbaa Ha roteeHe. lNepdekTHa 3a NocTUraHe Ha 3anedveH
edekT, njeanHa 3a nNUaeLKN KpUaLa, MbpXXoau 1 3efeHYyLmn, nojobpaBankmn BKyca
1 Tekctypara.

Crispy (XpynKaB) pe>xum He e NogxoAsLy 3a MbPXXeHU KapTodm.

PbKOBO/ACTBO 3A rOTBEHE

Ta6n|/|L|,aTa no-gony By nomara npm |/|36opa Ha OCHOBHN HaCTpOI‘/JIKI/I 3a XpaHata, KOATO
ncKkatega npuroTenTe.

3abenexka: BpeMeHaTa 3a FOTBEHE MO-A0Jly Ca CaMO OPMWEHTUMPOBBYHU U
Mo)Xe Aa BapupaT B 3aBUCUMMOCT OT COpTa M KOJINYECTBOTO HA M3MOJI3BAHUTE
Kaptodu. Mpu gpyru xpaHu pasaMepsbT, GopMaTa U MapKaTa MOXXe Aa NOBAUAAT
Ha pe3ynTtatute. CnefgoBaTelHO MOXe Aa Ce HANoXW fa perynupare Manko
BpeMeTo 3a roTBEHE.



Konnuectso

Mpwnba.

Bpeme
(MnHyTa)

KapTodu n nmbpxkeHn kaptodpu

(O]

roTeBeHe

Temnepatypa | Pexum Ha | Crispy

Finish

PasknalaHe*

JonbnHuTenHa
nHopmaums

Mpwn6ba.

Temnepatypa | Pexum Ha | Crispy
(°C) rotBeHe | Finish

JonbnHnTenHa

Konnuectso NHpopMaLms

Bpewme
(MnHyTa)

PasknaluaHe*

MeyeHe Ha TecTeHn npenusa

3aMpaseHn MbpXxeHu 22-40 o :
KapTooi 500g-1,2kg MIHyTa 180°C Air Fry He x5
6aBseTe 1
/JJoMaLLHO NPUroTBEHN 500 30-50 o : Ao
g-1.2kg 180°C Air Fry He x5 cyneHa
MbPXXeHV KapTopu MUHYTa TBXMLA OO
22.40 [lobaseTe 1
MeyeHn kapTopu |5009-1,2 kg MAHVTa 180°C Air Fry He x4 cyneHa
yT NbXuLa onmo
Meco 1 nTnum npoayKTH
Mbpxona 56p 11 MuHyTa 200°C Grill Ja
ObpblLLaHe
MuneLwukn byTyeta 126p 25 MuHyTa 200°C Roast no cpejata Ha
neveHeTo
Munewwku rbpau 6 6p 25 MUHyTa 180°C Roast Ja
[eyeHo nune 1,5kg 55 MuHyTa 160°C Roast He
BekoH/
EKOEEL?H&UKM 66p 5 MuHyTa 220°C Grill He
ObpblLaHe
Hagernum 7 6p 20 MuHyTa 200°C Grill o cpegata Ha
neveHeTo
Pub6a
®une oT cbomra 56p 10 MyHyTa 200°C Air Fry JiE}
Ckapwvian 14 6p 10 MyHyTa 140°C Air Fry No Yes
3aKycKun
3ampaseHu nuneLLKu ObpHere no
P — 16 6p 13 MyHyTa 200°C Air Fry Ja cpegara Ha
roTBEHETO
3amMpaseHu crpeHe o .
Ha npbUNLY 226p 11 MuHYTa 200°C Air Fry
%W”%mfmmﬂa 166p | 14muHyTa | 200°C Airfry | Ja
prxe;;nllgonemm 12 6p 8 MuHyTa 200°C Air Fry JiE]
3ampaseHa MUHK o
ity 86p 7 MVHyTa 200°C Bake He
MpscHa nuua 4 unniikn | 5 MUHYyTa 200°C Bake He
3eneHyyum
TVKBUYKM 6009 35 MuHyTa 200°C Air Fry
\ Kapguon 80049 20 MuHyTa 180°C Air Fry Ja /

/3non3Bariite
o dopma 3a
MborHN 86p 15 MuHyTa 150°C Bake He nevere/Cbs 3
dypHa**
Topta 50049 35 MuHyTa 150°C Bake He
Kypabus 56p 12 MnHyTa 160°C Bake He
[Oexupapatauus
HapsizaHu nnogose 12:25 4-6 vaca 70°C Dehydrate| He
\aP A MapyeTa Y J

*Pa3bbpkaiiTe No cpesarta Ha rOTBEHETO.

CbBeTV: 3a fAa NofobpuTe pesyntaTa OT roTBEHETO, He ce KosebaiiTe ga pasknatute 2-3 mMbTU Npu
roTBeHe.

**ocTaBeTe popmaTa 3a neyeHe/CbAa 3a PypHa B KynaTa.

KoraTo m3nonseate cMecu, KOUTO HabyxBaT (KaTo HampuvMep 3a KeKC, KU WA MbOWHM), CbAbT 3a
¢dypHa He TpsibBa Aa ce MbJIHW Hag NosoBMHATa.

BAXXHO: 3a pa m3berHete moBpefa Ha ypeAa, HUKOra He MpeBulLaBalTe MaKCMManHuTe
KONNYeCTBa CbCTaBKM U TEYHOCTM, MOCOYEHU B PbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLMM U B peLenTuTe.

XpaHuTe ¢ no-gpebeH pasmep 06MKHOBEHO M3UCKBAT Masko MO-KpPaTKo Bpeme 3a
roTBeHe OT no-eApuTe.

Pa3knallaHeTo Ha XxpaHuTe € MOo-Manbk pasmep no cpejata Ha BPeMeTO 3a roTeBeHe
nogobpsBa KpariHWs pe3yntaT M MOXe Ja MOMOrHe 3a npejoTBpaTsiBaHe Ha
HepaBHOMEPHO CroTBsAHe.

3a Aa HanpaBuTe KapToduTe MHOrO XpyrnkaBw, OnuTaiTe ga fobaBuTe Manako
KOMMYeCTBO ONNO Mpeju roTBeHe 1 pasknaTeTe, 3a Aa NokpveTe paBHOMEpPHO.
MNpenopwvuBaMe Bu ga nsnonssate 14 ml onvo (1 cyneHa nbxumua).

3aKycknTe MOXe Jia ce NpUroTBAaT BbB GpypHa, HO MOXe CbLLO Aa Ce NPUroTBAT U B
ypeza.

ONTUManHOTO MPEnoOPBUNTENIHO KOAMYECTBO 3a FOTBEHE Ha MbpXeHW KapTodu e
1000 rpama.

M3nonseaiTe rotoBo byTep WUAM Mac/aeHO TecTo, 3a ja MNPUroTBUTE MNbAHEHU
3aKyCKn 6P30 1 NecHo.

MocTaBeTe by 3a PypHa B KOLLHMLATA Ha ypesa, ako 1nckaTe Ja nsneyete ciagkuil
WA KUW, WAW aKo W1CKaTe Aa U3NbPXUTe AeMKATHW CbCTaBKU WAV MbAHEHU
npoAaykTn. MoxeTe fa nsnonseaTte Cbj 3a PypHa OT CUANKOH, HepbXAaeMa CTOMaHa,
anyMUHUN Nan TepakoTa.

MoxeTe CcbLLO Aa M3MN0N3BaTe ypesa 3a NpeTonisHe Ha XpaHa. 3a Aa npetonanTe
XpaHa, 3ajanTe TemnepaTypata Ha 160°C 3a go 10 MMHYTK. BpemeTo 3a rotBeHe
MOXe fa ce perynmpa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XpaHa, 3a Ja npetonauTe
HanbJ/IHO XpaHarta.



NMOYNCTBAHE

MouncTBanTe ypeaa ciies Bcska ynoTpeba.

KowHunuaTta 1 pelueTkara ca C Hesanensallo NoKputue. He nsnonssaiTe MeTanaHu
KyXHEHCKM npubopun mnm abpasMBHM NMOYMCTBALLM MaTepuany 3a NOYMCTBAaHETO
MM, TbiA KaTo He3aJIeNnBaLL0TO MOKPUTUE MOXKE fia Ce NoBpeaun.

© Vi3BageTe Lierncena oT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypesa Aa ce OxXNagun.
3abenexka: Vi3BageTe KOLWHMLATA 1 OCTaBeTe ypeAa Aa U3CTUHe No-6bp30.

@ V136bpLueTe ypesa OTBBH C BNaxHa Kbpna.

© MouncTeTe KOLIHMLATA M PeLLIeTKaTa C ropeLla BoAa, TeUeH npenapar 3a MveHe Ha
Cbi0Be 1 Heabpa3uBHa rb6a. MoxeTe 4a M3Noa3BaTe TEYHOCT 3a NOYMCTBAHe Ha
Ma3HWHW, 3a 4a NPeMaxHeTe 0CTaHanoTo 3aMbpCsiBaHe.

3a6enexka: KowHuuaTa v nNofBMIKHATA pelleTKa MoraT ga ce MUAT B
CbAOMUSISIHA MaLUUHa.

CbBeT: AKO YacTuyu/octaTbuUm OT XpPaHa Ca 3anenHann no AbHOTO Ha KoWHMUaTa n
pewleTkaTa, rm Hanb/HeETE C ropella BOJAa U Te4eH npenapat 3a MMeHe Ha CbA0Be.
OcTaBeTe KOLLIHMLATa U pewleTkaTta Aa ce HakKMCHaT 3a I'Ipl/l6nl/I3I/ITe}'IHO 10 MWHYTWN.
Cnep ToBa M3nnakHeTe, A0KATO Ce U3YUCTAT, U noacywiere.

O V136BbpLueTe ypesa OTBBLTPE C ropeLlia BoAa 1 BAaxHa Kbpna.

O lMouncTeTe HarpsiBalLLusi efIeMeHT CbC CyXa YeTka 3a NMoYMCTBaHe, 3a ja OTCTpaHUTe
KaKBUTO 1 @ 610 OCTaTbLM OT XpaHa.

@ He noTansiTe ypesa BbB BOAA WU Apyra TEYHOCT.

CbXPAHEHUE

O VizkntoueTe ypega OT KOHTAKTa M O OCTaBETe Aa Ce OX1aAW.

(2] yBepeTe Cce, Ye BCNYKKM YacCTn Ca YnCTU 1N CyXun.

FAPAHLMA N CEPBU3HO OBCITY)XXBAHE

AKO Cce HyXAaeTe OT CepBU3HO 06CyXBaHe UAN MHPOPMaLMS, KakTo 1 ako mmaTte
npobnem, Mons, nocetete pUpMeHUsa yebcalit nm ce cBbpXKeTe C PUPMEHUS LIeHTbP
3a 06C/yKBaHe Ha KNMeHTV BbB BaluaTa AbpkaBa. MoxeTe fa HaMepuTe TeleGOoHHMNS
HOMep B IMCTOBKAaTa 3a MexAyHapoAHaTa rapaHums. AKo BbB BaluaTta gbp>xaBa Hama
LeHTbP 3a 06C/y>KBaHe Ha KMEHTH, ce 06bpHeTe KbM MeCTHUSA TbproseL, Ha pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNPABHOCTIA

AKO cpeLLHeTe Npobnemu c ypeaa, nocetete brpmMmeHunst yebcaiT, 3a fa BUAMTE CMNCHK
C YeCTo 3ajaBaHu BbNPOCU, UK Ce CBBbPXKETe C LieHTbpa 3a 06CnyXBaHe Ha KINEHTU
BbB BawaTta gbpxasa.



RAZSIRJEN POGLED

Casovnik/prikaz

Nadzorna plosca z
temperature

zaslonom na dotik

Opazovalno okno

Odstranljiva
reSetka

Kosara

e Rocaj koSare

Odprtina za odvod
zraka

Napajalni kabel




UPORABNISKI VMESNIK

Prednastavljeni programi
priprave jedi Prikaz

Reheat Toast Bake Dehydrate

Nastavitev
temperature

Nastavitev ¢asa Za vklop Zacni / Ustavi Crispy Finish (hrustljavi Notranja
kuhanja kuhanje zakljutek) lahko lu¢
dodate kateremukoli vklopljena/
izklopljena

prednastavljenemu programu
za samodejni zaklju¢ek kuhanja
z dodatnima 2 minutama

= pri 230 °C
SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI
« Air Fry (Cvrtje z vro¢im zrakom) + Toast (Opeceni kruhki)
« Roast (Prazenje) + Bake (Peka)
« Program za zZar + Dehydrate (Dehidracija)
* Reheat

PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.
@ Z resetke ne odstranite silikonskih blazinic.

© Kosaro in odstranljivo reSetko temeljito oistite z vro¢o vodo, malo tekocega
detergenta in nezno gobico.

Opomba: KoSara in odstranljiva mreZa sta primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju.

O Z vlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave.

Opomba: Aparat med delovanjem proizvaja vroc zrak. KoSare ne napolnite z
oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

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

@ Kosare ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.
Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultat cvrtja z
vro€im zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali pod
stensko omaro. Okoli naprave mora biti vsaj 15 cm prostora, da lahko zrak kroZi.

UPORABA NAPRAVE

@ Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico in se prepricajte, da se napetost
ujema z napetostjo, oznaceno na ploscici. Pri uporabi naprave bodite previdni.

o

Pritisnite gumb z ikono @ da vklopite napravo.

Iz naprave previdno izvlecite koSaro z odstranljivo reSetko.

©0

Hrano poloZite v koSaro.

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte
poglavje «Vodnik za pripravo jedi»), sicer lahko to vpliva na kakovost koncnega
rezultata.

KosSaro vstavite nazaj v napravo.

© 0

Zdaj lahko izbirate med prednastavljenim nacinom.

Prednastavljen program

Air Fry (Cvrtje z vro¢im zrakom) 190°C 10 min

Roast (PraZenje) 175°C 20 min

Grill (Program za Zar) 200°C 5min

Reheat 150°C 5min

Toast (Opeceni kruhki) 200°C 2 min

Bake (Peka) 160°C 15 min

Dehydrate (Dehidracija) 70°C 240 minut (4 ure)

\Crispy Finish (hrustljavi zakljucek) 230°C 2 minut /

« Izberite enega od prednastavljenih programov s pritiskom nanj na digitalni
zaslon na dotik.

+ (e Zelite prilagoditi temperaturo: Pritisnite gumb Jll nato pa z gumbom za +
— upravljanje prilagodite temperaturo. Obmocje delovanja - najmanj 70 °C,
najvec 200 °C. Temperatura doseze 230°C samo pri uporabi programa Crispy
Function (hrustljava funkcija). Temperatura za nacin prazenja je vedno 200°C.
Za dehidracijo: min 50°C, max 90°C.



+ Ce Zelite nastaviti ¢asovnik: Pritisnite gumb nato pa z gumbom za + — CRISPY FINISH PROGRAM
upravljanje prilagodite ¢as. Obmocje delovanja - najmanj 1 minuta, najvec

60 minut. Ko je dose¥en najvedji &as, Crispy Mode (hrustljav natin) ni mogoge IzboljSajte svoje jedi s programom Crispy Finish (hrustljav zakljucek). Ta funkcija se

priporoca v kombinaciji s programi Air Fry (zracno cvrtje), Broil (zgornje pecenje), Roast

aktivirati. (pecenje), Bake (pecenje v pecici) in Reheat (pogrevanje). Deluje tako, da na koncu cikla
@ Potrdite nacin kuhanja s pritiskom gumba Tako boste zagnali postopek priprave kuhanja doda dodatni dve minuti Infra-heat (infrardece toplote) pri 230 °C. Popolno za
jedi. Priprava jedi se za¢ne. Odstevanje bo prikazano v minutah, notranja lu¢ pa bo ucinek zapecene skorjice, idealno za piscancja krila, zrezke in zelenjavo, izboljsuje okus
svetila ves ¢as kuhanja. Za vklop ali izklop lui pritisnite ¢ kadarkoli. in teksturo.
©® Zazacasno ustavitev kuhanja pritisnite ponovno za nadaljevanje. Crispy (hrustljavi) nacin ni primeren za pomfri.
(9] Nek_atera 2|V|I_a je trebg za najbolj.se moZne rezultate pretresti na polovici kuhaljjq VODNIK ZA PRIPRAVO JEDI
(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 Spodnja tabela vam je v pomoc¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite
samodejno. pripraviti.
Nasvet: Casovnik lahko nastavite na polovico €asa kuhanija, in ko se €asovnik Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
oglasi, pretresite sestavine. Nato znova nastavite Casovnik za preostali Cas glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri
kuhanja. drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
Opomba: Ko odstranite kosaro, se naprava zaustavi. Ce Zelite, da se kuhanje morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

nadaljuje, morate ko$aro vrniti v napravo v 10 minutah. Ce ko3are ne vrnete v
napravo v 10 minutah, je treba znova nastaviti program, temperaturo in cas. Nati
acin

Opozorilo: Ce je hrane veliko, je lahko ko3ara tezka. Ko Zelite jed pretresti, Kolicina | Pribl-Cas Temperatura priprave Eﬁfﬁ’ Pretresite* in[f)g;jrigl? "
uporabljajte obe roki in kuhinjsko rokavico, da preprecite opekline. jedi !

(minuta) (°Q)

Krompir in ocvrt krompircek

@® Ko zasliSite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz naprave

izvlecite ko3aro in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino. Zamrznjen krompircek | 500 g-1,2 kg rznzin-tjltg 180°C Air Fry Ne x5

@ Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed e ni pripravljena, ko3aro preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik D°mak‘:r’g'rﬁ’$¥lggﬂ 0T | S00g-1.2kg | 3050 | 180'C | ArFry | Ne x5 | dﬁ’r?g;fitceo1olja
nastavite na nekaj dodatnih minut.
o . . . o . . I . . : 22-40 . , Dodaite 1
@ Ko je jed pripravljena, jo z nekovinskimi prijemalkami (npr. silikonskih prijemalkami) Prazen krompir 5009-1.2kg | inuta 180°C Air Fry Ne X4 | jediino Zfico olja

odstranite iz koSare. Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu koSare. ; ;
Meso in perutnina

Pozor: KoSare nikoli ne obracajte okoli, saj bi lahko odstranljiva reSetka in

vroce olje padla ven. Fileji 5 kosov 11 minuta 200°C Grill Da
Po pripravi jedi so ko3ara, reSetka in jed zelo vro&i. Ravnajte previdno. Ce je il 2k 25 mi 200°C R Na polovici
ko3ara preteZka, uporabite obe roki in kuhinjsko rokavico. Iscancje krace osov minuta oast kuhanja obrnite
® Ko je jed pripravljena, lahko z napravo nemudoma pripravite naslednjo jed. Piscantje prsi 6kosov | 25minuta | 180°C Roast Da
@ Ce Zelite kuha.nJe pr.ek|n|t| pred koncem programa, pritisnite in 2 sekundi pridrzite Peten pidtanec 1,5kg 55 minuta | 160°C Roast Ne
gumb da izklopite napravo.
. . . i i . Slansllr;a:]/i%gveja 6 kosov 5 minuta 220°C Grill Ne
OPOMBA: Zaradi infrardece tehnologije naprava pri segrevanju oddaja svetlobno
sevanje, ki je neskodljivo za oci. Kiobase 7kosov | 20minuta | 200°C Grill kuE:n?:fgirﬂit .
Med pripravo jedi je normalno, da se lucka grelnega elementa obcasno vklopi in
izklopi. Riba
Fileji lososa 5 kosov 10 minuta 200°C Air Fry Da
\_ Kozice 14 kosov 10 minuta 140°C Air Fry Ne Da Y,




acin

s Pribl. Cas [Temperatura| - Crispy f Dodatne
Kolicina 1 (minuta) | (°Q) Predi | Finish Pretresite® tormacije
Prigrizki
Zamrznjeni pidcancji 16k 13 minut 200°C Air F D Med peko
medaljoni 0sov minuta Irery a obrnite
Zamrznjene sirove " o :
palcke 22 kosov 11 minuta 200°C Air Fry
Zamrzontj)?(r)\ieﬁiebulni 16 kosov 14 minuta 200°C Air Fry Da
Oantisporniadanski | 15 kosov | 8minuta | 200°C | Airfry | Da
Zamrznjena mini pica 8 kosov 7 minuta 200°C Bake Ne
Sveza pica 4 rezine 5 minuta 200°C Bake Ne
Zelenjava
Bucke 6009 35 minuta 200°C Air Fry
Cvetaca 80049 20 minuta 180°C Air Fry Da
Peka
Uporaba
Mafini 8 kosov 15 minuta 150°C Bake Ne pekaca/posode
za peko**
Torta 50049 35 minuta 150°C Bake Ne
PiSkoti 5 kosov 12 minuta 160°C Bake Ne
Dehidracija
\_ Narezano sadje 12-25 kosi 4-6ur 70°C Dehydrate| Ne J

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.

Nasveti: da bi izbolj3ali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.

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

Pri uporabi mes3anic, ki vzhajajo (na primer za kola¢, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne
napolnite ¢ez polovico.

POMEMBNO: Da ne bi poSkodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolicin
sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.

* Manjsa Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

+ Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj$ate konéni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanije.

« Za Se bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjSo koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporo€ena kolicina olja je 14 ml (1
Zlica).

« Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

« Optimalna priporocena kolicina za pripravo krompircka je 1000 gramov.

* S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

+ Ce Zelite speci torto ali slano pito ali €e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v koSaro napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za
pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija ali terakotte.

+ 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.

CISCENJE
Napravo ocistite po vsaki uporabi.
KoSara in reSetka imata premaz proti sprijemanju. Za ciS€enje ne uporabljajte

kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih Ccistilnih materialov, saj lahko
poSkodujejo neoprijemljivo oblogo.

@ Izvlecite vtiC iz vtiCnice in poCakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite koSaro, da se naprava hitreje ohladi.

@ Zunanjost naprave ocistite z vlazno krpo.

© KosSaro in reSetko temeljito ocistite z vro€o vodo, malo tekoCega detergenta in
mehko gobico. Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opomba: Ko3ara in odstranljiva mreZa sta primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju.

Nasvet: Ce se na dnu ko3are in redetke naberejo ostanki hrane, ju napolnite z vroo
vodo in nekaj tekoCega detergenta. KoSaro in reSetko namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite in posusite.

O Notranjost naprave obriSite z vro€o vodo in vlazno krpo.

O Grelni element odistite s suho krtaco za CiSCenje, da odstranite ostanke hrane.

0 Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

O Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
@ Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.



GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrdno koli teZavo, obis¢ite spletno
mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc strankam
blagovne znamke v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZzenki za mednarodno
garancijo. Ce v vasi drfavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega
prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo, obis¢ite spletno mesto blagovne znamke in si oglejte
seznam pogostih vprasanj ali se obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.



WIDOK SZCZEGOLOWY

Wyswietlacz minutnika/

Cyfrowy panel
temperatury y y P

dotykowy

Okienko
obserwacyjne

Wyjmowana
kratka

Kosz

e Uchwyt kosza

Wylot powietrza

Przewdd zasilajgcy




INTERFEJS UZYTKOWNIKA

Zapisane programy

gotowania Wyswietlacz

Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Ustawienia
temperatury

Ustawienia czasu  Zasilania
gotowania

Start / Stop
gotowania

Crispy Finish (chrupigce  Wewnetrzne
wykonczenie) mozna Swiatto wt./
doda¢ do kazdego wyt.
zaprogramowanego trybu,
by automatycznie zakoriczy¢
gotowanie z +2 min w 230 °C

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

*  Smazenie bez ttuszczu + Tost
* Pieczenie mies * Pieczenie
*  Program grillowy * Suszenie

Reheat (Podgrzewanie)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.
® Nie zdejmowac silikonowych podktadek z kratki.

© Doktadnie umy¢ kosz i wyjmowang kratke w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloSci ptynu za pomoca miekkiej ggbki.

Uwaga : kosz i zdejmowana kratka nadaja sie do mycia w zmywarce.
O Wytrze¢ urzadzenie wewnatrz i na zewnatrz wilgotng szmatka.

Uwaga: Urzadzenie dziata poprzez wytwarzanie gorgcego powietrza. Nie
napetnia¢ kosza olejem ani tluszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

O Ustawi¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

© Nie napetniac kosza olejem ani zadnym innym ptynem.
Nie ktas¢ niczego na gérze urzadzenia, poniewaz moze to zaktoci¢ przeptyw powietrza
i negatywnie wptyna¢ na rezultaty smazenia bez ttuszczu.

WAZNE: Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaé go w rogu
ani pod szafkami sciennymi. Wokét urzadzenia nalezy pozostawic co najmniej 15
cm wolnej przestrzeni, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

@ Podtaczy¢ przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego, upewniajac sig, ze
napiecie jest zgodne z napieciem wskazanym na tabliczce znamionowej. Zachowac¢
ostroznos$¢ podczas korzystania z urzadzenia.

® Nacisnij przycisk z ikong @ aby wigczy¢ urzgdzenie.
© Ostroznie wyciggna¢ kosz z wyjmowang kratkg z urzadzenia.
O Umiescic jedzenie w koszu.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz
czesc ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw na jakos$¢
potrawy.
© Wsunaé pojemnik z powrotem do urzgdzenia.
O Teraz mozna wybraé miedzy zaprogramowanym trybem gotowania.
Program wstepny ‘ Temp. (°C) ‘ Czas (minut)
Air Fry (Smazenie bez tluszczu) 190°C 10 minut
Roast (Pieczenie mies) 175°C 20 minut
Grill (Program grillowy) 200°C 5 minut
Reheat (Podgrzewanie) 150°C 5 minut
Toast (Tost) 200°C 2 minut
Bake (Pieczenie) 160°C 15 minut
Dehydate (Suszenie) 70°C 240 minut (4 godz.)
Crispy Fnih (chruplace 230°C Zmine )
*  Wybierz jeden z ustawionych programéw, naciskajac go na cyfrowym ekranie

dotykowym.



+ Jesdli musisz dostosowac temperature: Nacisng¢ przycisk & a nastepnie za
pomocg pokretta - — regulacyjnego ustawi¢ temperature. Zakres ustawien:
min. 70°C, maks. 200°C. Temperatura osigga 230°C tylko podczas korzystania z
programu Crispy Function (chrupigca funkcja). Temperatura w trybie tostowania
wynosi zawsze 200°C. Dla suszenia: min 50°C max 90°C.

« Jesli nalezy ustawi¢ minutnik: Nacisng¢ przycisk a nastepnie za pomocg
pokretta |- — regulacyjnego ustawi¢ czas. Zakres ustawieA: min. 1 minuta, maks.
60 minut. Po osiggnieciu maksymalnego czasu, Crispy Mode (tryb chrupigcy) nie
moze by¢ aktywowany.
© Potwierdzi¢ tryb gotowania, naciskajac przycisk Spowoduje to rozpoczecie
procesu gotowania. Rozpocznie sie gotowanie. Odliczanie bedzie pokazywane w
minutach, a wewnetrzne Swiatto bedzie sie Swieci¢ przez caly proces gotowania.
Aby przetaczy¢ Swiatto witgczone/wytgczone, nacisnij w dowolnym momencie Q.

©

Aby wstrzymad gotowanie, ponownie nacisnij , aby wznowic.

© Niektére potrawy wymagajg wstrzasniecia w potowie czasu gotowania, aby
uzyska¢ optymalne rezultaty (patrz cze$¢ ,Przewodnik po gotowaniu”). Aby
potrzasna¢ jedzeniem, wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim.
Nastepnie wsun pojemnik z powrotem do urzadzenia, a gotowanie rozpocznie sie
automatycznie.

Wskazéwka: Mozna tez ustawi¢ minutnik na potowe czasu gotowania, a gdy
wiaczy sie sygnat dZwiekowy, potrzgsngé skiadnikami. Nastepnie nalezy
ustawi¢ minutnik na pozostaty czas gotowania.

Uwaga: Po wyjeciu kosza urzadzenie przechodzi w tryb pauzy. Aby wznowié
gotowanie, nalezy wiozy¢ kosz do urzadzenia w ciggu 10 minut. Jesli kosz nie
zostanie wtozony do urzadzenia w ciggu 10 minut, program, temperatura i
czas muszg zostac zresetowane.

Ostrzezenie: Kosz moze by¢ ciezki, jesli jest w nim duzo zywnosci. Podczas
wstrzasania uzyc obu rak i rekawicy kuchennej, aby unikna¢ poparzenia.

® Gdy rozlegnie sie dZwiek minutnika, oznacza to koniec ustawionego czasu
gotowania. Wyja¢ kosz z urzadzenia i umiesci¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

@ Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa.
Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, nalezy wsungc¢ kosz z powrotem do urzgdzenia
i ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych minut.

@ Jesli potrawa jest gotowa, nalezy uzy¢ niemetalicznych (np. silikonowych) szczypiec,
aby wyja¢ jedzenie z kosza. Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie kosza.

Uwaga: nigdy nie odwracaé¢ kosza do géry nogami, poniewaz wyjmowana
kratka moze wypas¢, a goracy olej moze sie wylac.

Po ugotowaniu kosz, kratka i jedzenie sg bardzo gorgce. Nalezy obchodzi¢ sie
z nimi ostroznie. Jesli kosz jest zbyt ciezki, uzy¢ obu rak i rekawicy kuchennej.

® Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porciji.

@ Aby zakonczy¢ gotowanie przed zakonczeniem programu, nalezy nacisngc i
przytrzymac przycisk przez 2 sekundy. Spowoduje to wytgczenie urzgdzenia.

UWAGA: Ze wzgledu na technologie podczerwieni, gdy urzadzenie sie podgrzewa,
emituje lekkie promieniowanie nieszkodliwe dla oczu.

Podczas gotowania lampa elementu grzewczego okresowo wiacza sie i wylacza.
Jest to normalne zjawisko.

CRISPY FINISH PROGRAM

Udoskonal swoje potrawy za pomoca programu Crispy Finish (chrupigce wykonczenie).
Funkcja ta zalecana jest do tgczenia z programami Air Fry (smazenie na gorgcym
powietrzu), Broil (grillowanie od gory), Roast (pieczenie), Bake (pieczenie w piekarniku)
i Reheat (podgrzewanie). Dziata poprzez dodanie dodatkowych dwéch minut Infra-heat
(ciepta podczerwieni) w temperaturze 230 °C na koncu cyklu gotowania. Idealna do
uzyskania efektu przypieczenia, sSwietna do skrzydetek, stekow i warzyw, poprawiajgc
smak i teksture.

Tryb Crispy (chrupiacy) nie powinien by¢ uzywany do frytek.

PRZEWODNIK PO GOTOWANIU

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej
potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i moga sie réznic m

w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktéw ich wielkos¢, ksztatt i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego
moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

Przyblizony

I Temperatura]  Tryb Crispy a4 Dodatkowe
Jose (m%austa) (°C) gotowania| Finish sl informacje
Ziemniaki i frytki
Mrozone frytki 22-40 o ) )
(10 mm x 10 mm) 5009-12kg | inuta 180°C Air Fry Nie x5
Domowe frytki 30-50 o N ) Dodaj 1 tyzke
(8 x 8 mm) 5009-1,2kg minuta 180°C Air Fry Nie x5 oleju
. S 22-40 o ) ) Dodaj 1 tyzke
\Pleczone ziemniaki 500g-1,2kg minuta 180°C Air Fry Nie x4 oleju )




Przyblizony

iy Temperatura]  Tryb Crispy 3 Dodatkowe
Tlos¢ czas 5 | g oY |Potrzadnijt| ;
(minuta) (°C) gotowania| Finish informacje
Mieso i dréb
Filet 5szt 11 minuta 200°C Grill Tak
Odwracanie
Udka kurczaka 12 szt 25 minuta 200°C Roast w potowie
pieczenia
Piersi kurczaka 6 szt 25 minuta 180°C Roast Tak
Kurczak pieczony 1,5kg 55 minuta 160°C Roast Nie
Boczek / boczek wotowy 6 szt 5 minuta 220°C Grill Nie
Odwracanie
Kietbaski 7 szt 20 minuta 200°C Grill w potowie
pieczenia
Ryby
Filet z fososia 5szt 10 minuta 200°C Air Fry Tak
Krewetki 14 szt 10 minuta 140°C Air Fry Nie Tak
Przekaski
o Przewro¢ w
Mr°z°k':frcr;‘;§getsy z 1652t 13minuta | 200°C | Airfry | Tak trakcie
gotowania
Mrozone paluszki . o .
G 22 szt 11 minuta 200°C Air Fry
Mrozone krazki cebuli 16 szt 14 minuta 200°C Air Fry Tak
Smazone sajgonki 12 szt 8 minuta 200°C Air Fry Tak
Mrozona mini pizza 8 szt 7 minuta 200°C Bake Nie
Swieza pizza 4 Plastry 5 minuta 200°C Bake Nie
Warzywa
Cukinia 6009 35 minuta 200°C Air Fry
kalafior 800g 20 minuta 180°C Air Fry Tak
Wypieki
Uzy¢ formy/
Muffiny 8szt 15 minuta 150°C Bake Nie naczynia do
pieczenia**
Ciasto 500¢g 35 minuta 150°C Bake Nie
Ciasteczka 5szt 12 minuta 160°C Bake Nie
Odwadnianie
\_ Pokrojone owoce 12-25 Kawatki | 4-6 godz. 70°C  |Dehydrate| Nie

* Wstrzasnac w potowie gotowania.

Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzagsng¢ 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 wiecej niz do potowy.

WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekraczaé maksymalnych ilosci sktadnikéw i
ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.

+ Mniejsze potrawy zwykle wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz te wieksze.

« Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i
moze zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.

« Aby ziemniaki byly chrupigce, nalezy doda¢ troche oleju przed gotowaniem i
wstrzasnac¢ naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju (jedna tyzka).

+ W urzadzeniu mozna przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktore da sie upiec
w piekarniku.

+ Zalecana ilosc frytek: 1000 gramoéw.

« Uzy¢ gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.

+ Umiesci¢ naczynie do pieczenia w koszu urzadzenia, aby upiec ciasto lub quiche albo
usmazy¢ delikatne bgdz nadziewane sktadniki. Mozna uzy¢ naczynia do pieczenia
wykonanego z silikonu, stali nierdzewnej, aluminium lub terakoty.

* Urzadzenia mozna roéwniez 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.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Kosz i kratka maja powtoke zapobiegajgca przywieraniu. Do czyszczenia nie uzywa¢é
metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkow czyszczacych, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

@ Wyjac¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczeka¢, az
urzadzenie ostygnie.
Uwaga: Wyjac kosz, aby urzadzenie szybciej ostygto.

@ Wyczysci¢ obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczka.

© Wyczysci¢ kosz i kratke miekkg gabka z gorgcg wodg i niewielkg iloscig ptynu do mycia
naczyn. Do usuniecia wszelkich pozostatosci mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.

Uwaga: kosz i zdejmowana kratka nadaja sie do mycia w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli resztki jedzenia utknety na dnie kosza i kratki, wystarczy napetnié je
goracg woda i ptynem do mycia naczyn. Pozostawic¢ kosz i kratke na okoto 10 minut
do namoczenia. Nastepnie nalezy optukac do czysta i osuszy¢.



O Przetrze¢ wnetrze urzadzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.
O Wyczysci¢ element grzejny suchg szczotka, aby usung¢ resztki zywnosci.

0 Nie zanurzac urzadzenia w wodzie ani innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

@ Wyjac wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostawic je do ostygniecia.
@ Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub
masz inny problem z urzagdzeniem, odwiedz naszg witryne internetowa 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 PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzgdzeniem nalezy odwiedzi¢ witryne internetowa marki,
aby uzyskac liste czesto zadawanych pytan, lub skontaktowa¢ sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.



SCHEMATICKY POHLED

Zobrazeni
Casovace/teploty

Digitalni dotykovy
panel

Pozorovaci okno

Vyjimatelna
mrizka

Kos

e Rukojet kose

Vystup vzduchu

Napajeci kabel




UZIVATELSKE ROZHRANI

Prednastavené
rezimy pripravy Zobrazeni
l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate
Nastaveni
teploty

Nastaveni ¢asu  Napajeni Start / Stop Crispy Finish (kfupavé Vnitini
vareni vareni zakonéeni) Ize pridat k svétlo

jakémukoli pfednastavenému zapnuto/
programu pro automatické ~ YYPNuto
dokonceni vareni's +2 min

na 230 °C
AUTOMATICKE REZIMY PRiPRAVY
« Zdravé smazeni *  Toast
«  Opékani «  Peceni
«  Program gril « Dehydratace/suseni
+  Ohrev

PRED PRVNIM POUZITIM

@ Odstranite veskery obalovy materiél a z pfistroje vSechny nalepky.
® Neodstranujte silikonové podlozky z mFizky.

© DUkladné umyjte koS a vyjimatelnou mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbickou.

Poznamka: KoS a vyjimatelna mfiZka jsou vhodné do mycky na nadobi.
O Otfete vnitini i vnéjsi povrch pristroje vihkym hadrikem.

Poznamka: Pfistroj pFi pouZivani vyuziva horky vzduch. Nepliite koS olejem
ani tukem na smaZeni.

PRIPRAVA K POUZITI

O Spotfebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi

postrikani vodou.

© Neplrite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotFebic nic nepokladejte. NarusSilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo vysledek

horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotiebi& do rohu, ke zdi ani ke skFini, aby nedo3lo k jeho
prehrati. Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem

ného mohl vzduch volné proudit.

POUZITI SPOTREBICE

@ Pripojte napajeci kabel do elektrické zasuvky a ujistéte se, Ze napéti odpovida
napéti uvedenému na typovém Stitku. Pfi pouzivani spotfebice budte opatrni.

@ Stisknéte tladitko s ikonou @ pro zapnuti spotfebice.

© Opatrné ze spottebice vytahnéte kos s odnimatelnou mrizkou.

O Viozte potraviny do ko3e.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZzstvi uvedené v tabulce (viz €ast
.Pravodce varenim"), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu konecného vysledku.

© 7zasurite ko3 zpét do spotFebice.

O Nyni si mdZete vybrat mezi pfednastavenym reZimem.

PFednastaveny program ‘

‘ Cas (minut)

Tepl. (°C)

Air Fry (Zdravé smazeni) 190°C 10 minut

Roast (Opékani) 175°C 20 minut

Grill (Program gril) 200°C 5 minut

Reheat (OHREV) 150°C 5 minut

Toast 200°C 2 minut

Bake (Peceni) 160°C 15 minut
Dehydratace/suseni 70°C 240 minut (4 hodiny)

@ispy Finish (kfupavé zakonceni) 230°C 2 minut /

¢« Vyberte jeden z pfednastavenych programda stisknutim na digitalnim dotykovém

panelu.

+ Pokud potfebujete upravit teplotu: Stisknéte tlaél’tko& apoté pomociovladaciho
knofliku + — upravte teplotu. Kontrolni rozsah - min. 70 °C, max. 200 °C.
Teplota dosahne 230°C pouze pfi pouZiti programu Crispy Function (kfupava
funkce). Teplota pro reZim toast je vzdy 200°C. Pro suSeni: min 50°C max 90°C.



« Pokud potfebujete nastavit Casovacl: Stisknéte tlacitko a poté pomoci CRISPY FINISH PROGRAM
ovladaciho knofliku + — upravte Cas. Kontrolni rozsah - min. 1 minuta, max.

Vylep3et A jidl i Cri Finish (kf y zavér). Tato funk
60 minut. Po dosaZeni maximalniho ¢asu nelze aktivovat Crispy Mode (kfupavy ylepsete sva Jidla pomoci programu Crispy Finish (kfupavy zaver). Tato funkce

se doporucuje kombinovat s programy Air Fry (fritovani horkym vzduchem), Broil

rezim). (grilovani shora), Roast (peceni), Bake (peceni v troubé&) a Reheat (ohFivani). Funguje
@ Rezim pripravy potvrdite stisknutim tlacitka Tim se spusti proces pfipravy. tak, Ze na konci cyklu vareni pfida dvé minuty Infra-heat (infraCerveného ohrevu) pfi
Zahaji se pfiprava pokrmu. Odpocitavani bude zobrazeno v minutach a vnitfni 230 °C. Perfektni pro (ijEa,ienl' ’e.fektu opeceného povrchu, idealni pro kufeci kfidla,
svétlo bude svitit po celou dobu vaFeni. Pro zapnuti nebo vypnuti svétla kdykoli steaky a zeleninu, zlepsujici chut i texturu.
stisknéte Q. ReZim Crispy (kfupavy) neni vhodny pro hranolky.
©® Pro pozastaveni vareni stisknéte znovu pro pokracovani. . I
. o , ) . . , . . PRUVODCE VARENIM
© Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy b&hem pfipravy
protiepat (viz ¢ast ,PrOvodce varenim”). Chcete-li pokrm protfepat, vytahnéte Nasledujici tabulka vdm pomUzZe vybrat zdkladni nastaveni pro jidlo, které chcete
nadobu za rukojet ze spotrebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét pfipravit.

do spotFebice a priprava pokrmu bude automaticky pokracovat. Poznamka: NiZe uvedené doby pFipravy jsou pouze orientacni a mohou se liSit

Tip: fasoyaf muZete nastavit na polovinu doby pfFipravy a jakmile vyda podle odridy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin miZe mit
zvukovy signal, pFisady protFepat. Poté znovu nastavte Casovac na zbyvajici na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu mGZe byt nutné dobu
dobu pfipravy. pfipravy mirné upravit.

Poznamka: Po vyjmuti koSe prejde spotfFebic do reZimu pozastaveni. Aby bylo
moZné pokracovat v pripravé, koS je nutné vratit do spotfebice do 10 minut.

Pokud koS do 10 minut nevrétite, je tfeba program, teplotu a cas resetovat.

Teplota (°C) Protfepani*| Dalsiinformace

Pribl. Cas ReZim ‘ Crispy

‘ MnoZstvi

o~ . s 2 - o\ s . R minuta fipra Finish
Varovani: Pokud je v koSi hodné potravin, muZe zté€Zknout. Pfi protfepani { ) S
pouZivejte obé ruce a kuchyiiské chitapky, aby nedoslo k popalent. Brambory a hranolky
3 3 3 L ) 3 o Mrazené hranolky | 500g-12kg | 22-40 | 1goec | AirFry | Ne x5
@ KdyzZ se ozve Casovac, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte
kos ze spotfebice a poloZte ho na Zaruvzdorny povrch. . ¥ideite 1 I3ici
P P yp Domaéci hranolky 500g-1,2kg rsrﬁnustg 180°C Air Fry Ne x5 Pnd%lt:j; lzic
@ Zkontrolujte, jestli je pokrm hotovy.
Pokud pokrm jesté& neni hotovy, jednoduSe koS znovu umistéte do spotrebice . 22-40 . Pridejte 1 IZici
. S vx AT P bramb 500g-1,2k 4 180°C Air Fi N 4 .
a nastavte Casovac jeSté na nékolik minut. SRy g 9] minuta T ¢ X oleje
@® Kdyz je jidlo pFipravené, pomoci nekovovych klesti (napf. silikonovych) vyjméte jidlo Maso a driibe’
z kose. Prebytecny olej z potravin se hromadi ve spodni Casti kose. Filet Sk M minuta | 200°€ il Ano
Upozornéni: Ko$ nikdy neotafejte vzhliru nohama, protoZe by mohla o
vypadnout odnimatelna mfizka a vytéct horky ole;j. KuFeci stehna 12ks | 25minuta | 200°C Roast po%?lirggep”;ém
Po ukonceni pfFipravy pokrmu jsou koS, mfizka a pokrm velmi horké. o
Zachazejte s nimi opatrné. Pokud je koS pfiliS tézky, pouZivejte obé ruce Kureci prsa 6ks 25minuta | 180°C Roast | Ano
a kuchyniské chinapky.
S . I S . wix o wr . Pecené kur 1,5k 55 minut 160°C Roast N
® Kdy? je pfipravena jedna porce jidla, spotfebic je moZné okamZité pouzit k pripravé eceneare g mintta oas ¢
dalsi porce. Slanina / hovézi slanina 6 ks 5 minuta 220°C Grill Ne
@ Chcete-li ukoncit pripravu pred koncem programu, stisknutim a podrzenim tlacitka
v Ly o« . ) o ) Obréceni
po dobu 2 sekund spotFebi¢ vypnéte. Klobasy 7ks 20 minuta | 200°C Grill polovirﬁgepnég’em,
POZNAMKA: SpotFebi¢ pouziva infracervenou technologii, takZze pFi zahFati Ryby
vyzaruje malou davku radiace, ktera je neSkodna pro oci. ‘ . ,
g L. L ~ . L B . Filet z lososa 5ks 10 minuta 200°C Air Fry Ano
Béhem vareni se obvykle preruSované vypina a zapina svétlo topného télesa.
Kreve 14 ks 10 minuta 140°C Air F Ne Ano
N v i J
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+ Ve spotrebici je moZné pFipravit také polotovary, které Ize péct v troubé.

s | Pribl. Cas o Rezim | Crispy . e
MnoZstv : Teplota (°C) | = R IProti *| Dal3f inf . ., o o .
i ‘ (minuta) | TeP'otaC) pripravy | Finish [*fOTEPANt] Baltiniormace * Optimalni doporucené mnozstvi pro pripravu hranolku je 1 000 gramu.
Mala obgerstveni * Krychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové Ci kfehké
N tésto.
a4 Ll e ; o ; Vprostfed vaFeni L, L. . L L. _ .
REEee] 16k | 13minuta) 00°C | ArFy | Ano ototte * Chcete-li péct kola¢ nebo quiche nebo smafzit kiehké & plnéné pokrmy, vlozte do
Zmrazené syrové tytinky 22 ks Mminuta | 200°C A Fry kosg sppt,reblce zapékaci misu. MUZete pouZzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové
Mrazend cibulové oceli, hliniku nebo terakoty.
razfpoeu§Lyu ove 16ks 14 minuta | 200°C AirFry | Ano + Pristroj mlzete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
o s . S L : .
e 12ks 8 minuta 200°C Arfry | Ano jc,eplotu na 160 SZ a vva\’rte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi
jidla, aby se pIné ohralo.
Zmrazena mini pizza 8ks 7 minuta 200°C Bake Ne
Cerstva pizza 4Platky | Sminuta | 200°C Bake Ne CISTENI
Zelenina Lo - oo
Po kazdém pouZiti spotfebic vycistéte.
Cuketa 600g | 35minuta | 200°C | AirFry Ko3 a m¥izka maji nepfilnavy povrch. K €isténi nepouzivejte kovové kuchyiiské nacini
Kvétak 800g 20 minuta | 180°C ArEry | Ano nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZ by mohlo dojit k poSkozeni nepFilnavého
povrchu.
Peceni
Pougijte plech @ Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Muffiny 8ks 15minuta | 150°C Bake Ne na peceni/ Poznamka: Po vyjmuti koSe spotfebic rychleji vychladne.
zapékaci misu** . e, o ; -
@ Otrete vnéjSi povrch spotfebice vihkym hadfikem.
Dort 50049 35 minuta 150°C Bake Ne . . o ) . L .
©® Umyjte ko3 a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.
Cokoladové susenky 5ks 12 minuta | 160°C Bake Ne K odstranéni zbyvajicich necistot miZete pouZzit odmastovaci prostredek.
Dehydratace Poznamka: Kos a vyjimatelna mfiZzka jsou vhodné do mycky na nadobi.
\__ Nakréjené ovoce | 12-25 Kousky | (4-6 hodin) | 70°C |Dehydrate| Ne ) Tip: Pokud se na dné koSe a mrizky pfichyti necistoty/zbytky jidla, naplrite je horkou a

vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte kos a mFizku odmocit pfiblizné 10 minut.

Poté je oplachnéte a vysuste.
*V poloviné vafeni promichejte. Jeop vy

Tipy: pro zlep3eni vysledku vafeni nevahejte pfi vaFeni 2-3krat prot¥epat. O Vnitfek spotfebice otfete horkou vodou a vlhkym hadrikem.
** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.

PFi pouziti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla plnit vice
nez do poloviny.

O Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

0O Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.
DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotfebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi

ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouZiti a v receptech. SKLADOVA'Nf
TIPY @ Odpojte spotrebic ze sité a nechejte jej vychladnout.

* MenSi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratSi dobu pfipravy nez vétsi pokrmy. © Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Eisté a suche.

* Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby pFipravy zlepsite
konecny vysledek a mdlZete zabranit nerovhomérnému propeceni.

+ Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupavé, zkuste pred pefenim pfidat malé
mnozstvi oleje a protfepat je, aby byly rovhomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml
oleje (1 polévkova lZice).



ZARUKA A SERVIS

Pokud potrebujete servis Ci informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se obratte na stredisko péce o zakazniky spolecnosti ve své
zemi. Telefonni Cislo naleznete na zaruc¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve
vasi zemi stfedisko péce o zakazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy se spotfebi¢em, navstivte webovou stranku znacky, kde
naleznete seznam nejcastéjsich dotazl, nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky
ve své zemi.



SCHEMATICKY POHLAD

Zobrazenie Digitalny dotykovy
Casu/teploty p;gnle? Y SeEewy

/,.

Pozorovacie okno

Odstranitelna mriezka

@ Kosik

O Rukovat kosika u

Vystup vzduchu

Napdjaci kabel




POUZIVATELSKE ROZHRANIE

Prednastavené

programy varenia Zobrazenie

l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Nastavenie
teploty

Nastavenie Napéjania Start / Stop Crispy Finish (chrumkavé Vnutorné
Casu varenia varenia zakoncenie) mozno svetlo
pridat ku ktorémukolvek ~ zapnute/
prednastavenému vypnute
programu.
REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA
+ Teplovzdusné fritovanie « Hriankovanie
«  Opekanie « Pecenie
*  Program na grilovanie «  Sulenie

Prihrievanie

PRED PRVYM POUZITIM

@ Odstrante vietok obalovy material a vSetky nalepky zo spotrebica.
® Neodstranujte silikénové podlozky z mriezky.

© Kosik a odstranitelnt mriezku dokladne vycistite hortcou vodou, prostriedkom na
umyvanie riadu a neabrazivnou hubkou.

Poznamka: KoSik a odnimatelntu mrieZku je mozné umyvat' v umyvacke riadu.
O Vnutorny aj vonkajsi povrch zariadenia pretrite vihkou handrickou.

Poznamka: Spotrebic funguje prostrednictvom vytvarania horiuceho vzduchu.
Nepridavajte do koSika olej alebo tuk na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

O Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

© Nepridavajte do kosika olej ani inu tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného fritovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnit prehriatiu spotrebi€a, neumiestiujte ho do rohu
alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvdli pradeniu vzduchu potrebné
ponechat aspon 15cm medzeru.

POUZIVANIE SPOTREBICA

@ Pripojte napajaci kabel do elektrickej zasuvky a uistite sa, Ze napatie zodpoveda
napatiu uvedenému na vykonovom stitku. Pri pouZzivani spotrebica budte opatrni.

@ Sstlacte tlacidlo s ikonou (D na zapnutie spotrebica.

© Opatrne vytiahnite ko3ik s odnimatelnou mriezkou zo spotrebica.

O VioZte potraviny do kosika.

Pozndmka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke
(pozrite si Cast’',,Pokyny na pripravu pokrmov”), pretoze by to mohlo ovplyvnit’
kvalitu konecného vysledku.

© zasurite kosik do spotrebica.
O Teraz si mbZete vybrat medzi prednastavenym reZimom.

Prednastaveny program ‘ Tepl (°C) ‘ Cas (minut)

Air Fry (Teplovzdu3né fritovanie) 190°C 10 minat
Roast (Opekanie) 175°C 20 minut
Grill (Program na grilovanie) 200°C 5 minat
Reheat (Prihrievanie) 150°C 5 minut
Toast (Hriankovanie) 200°C 2 minat
Bake (Pecenie) 160°C 15 minat

Dehydrate (Su3enie) 70°C 240 minut (4 h)

K (chrunELI:\’/)z zF;I;II(I:::Eenie) z0°c 2minit /

* Vyberte jeden z prednastavenych programov stlacenim tlacidla.

+ Ak potrebujete nastavit teplotu: Stlacte tlacidlo & a potom pomocou
ovladacieho regulatora -+ — nastavte teplotu. Rozsah regulacie - min. 70°C,
max. 200°C. Teplota dosiahne 230 °Ciba pri pouzivani programu Crispy Function
(chrumkava funkcia). Teplota pre rezim toastu je vzdy 200 °C. Pre rezim suSenia
je nastavitelna.



+ Akpotrebujete nastavit asovac: Stlacte tIaEidIoa potom pomocou ovladacieho
regulatora -+ — nastavte ¢as. Rozsah regulacie - min. 1 mindta, max. 60 minut.
Po dosiahnuti maximalneho ¢asu nie je mozné rezim Crispy Mode (chrumkavy
rezim) znovu aktivovat.

© Potvrdte rezim varenia stlacenim tlacidla . To spusti proces varenia. Zacne sa
varenie Odpocitavanie sa zobrazi v mindtach a vnutorné osvetlenie bude svietit
pocas celého procesu varenia. Ak chcete svetlo zapnut alebo vypnut, stlacte
kedykolvek .

© Ak chcete varenie pozastavit, stlacte stlacenim znova pokracujete.

© 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 zasunte misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

Tip: M6Zete nastavit' Casovac na polovicny cas pripravy jedla a ked'zaznie zvuk
Casovaca, zatraste prisadami. Potom opat nastavte €asovac na zvySny cas
pripravy jedla.

Poznamka: Ked'je koSik vybraty, spotrebic prejde do pozastaveného reZimu.
KoSik je potrebné do spotrebica vratit' do 10 minut, aby sa varenie obnovilo.
Ak koSik do spotrebica nevratite do 10 mindt, bude potrebné reStartovat’
program, teplotu a cas.

Varovanie: Ak sa v koSiku nachadza vela jedla, méZe byt tazky. Pri zatraseni
koSikom ho drZzte oboma rukami a pouZite pri tom chiapky, aby ste sa vyhli
popaleniu.

@® Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite kosik zo
spotrebica a poloZte ho na povrch odolny voci teplu.

@ Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.
Ak jedlo eSte nie je hotové, iba zasunte koSik spat do spotrebica a nastavte Casovac
na dalSich par minut.
@ Kedjejedlo uvarené, pouzite nekovové jazyky (napr. silikénové jazyky) na to, aby ste ho
vybrali z koSika. Prebytocny olej z jedla sa nahromadi na dne koSika.
Upozornenie: KoSik nikdy neotacajte hore dnom, kedZe by mohla vypadnut’
odnimatelha mriezka a mohol by sa vyliat hordci olej.
Po priprave su koSik, mriezka a pokrmy velmi hortce. Manipulujte s nimi
opatrne. Ak je koSik priliS tazky, pouZite obidve ruky a chinapky.
® Ked je jedna varka jedla hotova, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu
dalSej varky.
@ Ak chcete varenie ukoncit pred ukoncenim programu, stlacte a podrzte tlacidlo
po dobu 2 sekdnd, aby ste zariadenie vypli.

POZNAMKA: Vdaka infracervenej technolégii zariadenie pri zahrievani vyZaruje
svetelné Ziarenie, ktoré je neSkodné pre oci.

Pocas varenia je normalne, Ze sa svetlo vykurovacieho telesa preruSovane zapina
a vypina.

CRISPY FINISH PROGRAM

VylepSite svoje jedld programom Crispy Finish (chrumkavé dokoncenie). Tato funkcia
sa odporuca kombinovat s programami Air Fry (vyprazanie hortdcim vzduchom), Broil
(grilovanie zhora), Roast (pecenie), Bake (peCenie v rure) a Reheat (zohriatie). Funguje
tak, Ze na konci varného cyklu prida dve minuty Infra-heat (infracerveného ohrevu) pri
230 °C. Perfektné na dosiahnutie efektu zapecenia, idealne pre kuracie kridla, steaky a
zeleninu, zlepSujuc chut a texturu.

Crispy mode (chrumkavy reZzim) by sa nemal pouZivat's hranolkami.

POKYNY NA VARENIE POKRMOV

Tabulka niz8ie vam pomdZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie su len orientaéné a mézu sa IiSit v zavislosti od
druhu a mnoZstva pouZzitych zemiakov. Priinych jedlach mdZe vysledky ovplyvnit
velkost, tvar a znacka. Preto mozZno bude potrebné mierne upravit €as varenia.

. Priblizny €as 9 Rezim | Crispy SN [ W gt
‘ MnozZstvo (minitu) Teplota (°C) e || Fie Pretriast*| DalSie informacie
Zemiaky a hranolky
M razené hranolceky | 500g-1,2 kg 22-40 180°C Air Fry Nie x5
! minGtu
30-50 Pridajte 1
Domace hranol¢eky | 5009-1,2kg mindtu 180°C Air Fry Nie x5 polievkovd
lyZicu oleja
22-40 Pridajte 1
Pecené zemiaky 500g-1,2kg mindtu 180°C Air Fry Nie x4 polievkovt
lyZicu oleja
Maso a hydina
Filet 5ks 11 mindtu 200°C Grill Ano
) . . V polovici
Kuracie nohy 12 ks 25 mindtu 200°C Roast varenia otocte
Kuracie prsia 6 ks 25 minatu 180°C Roast Ano
Pecené kura 1,5kg 55 minutu 160°C Roast Nie
Slanina/slanina z . o . )
hovadziny 6 ks 5 mindtu 220°C Grill Nie
. . o . V polovici
Klobasky 7ks 20 mindtu | 200°C Grill varenia otocte
Ryba
Filet z lososa 5ks 10 mindtu 200°C Air Fry Ano
Kreve 14 ks 10 minGtu 140°C Air F Nie Ano
N v v J




Priblizny cas

Teplota (°C) Pretriast*| DalSie informacie

varenia | Finish

Rezim | Crispy
(mindtu)

Chutovky

V polovici

13mindtu | 200°C AirFry | Ano varenia otocte

Mrazené kuracie nugetky 16 ks

Mrazené syrové tycinky 22 ks 11 mindtu 200°C Air Fry

Mrazené cibulové krizky 16 ks 14 minGtu 200°C Air Fry Ano
Vyprazané jarné zavitky 12ks 8 minutu 200°C Air Fry Ano
Mrazena mini pizza 8ks 7 mindtu 200°C Bake Nie
Cerstva pizza 4 Platky 5 mindtu 200°C Bake Nie
Zelenina
Cuketa 600 g 35 mindtu 200°C Air Fry
Karfiol 8009 20 mindtu | 180°C Airfry | Ano
Pecenie (kolace)
PouZite plech
. o . na pecenie/
Muffiny 8ks 15 minGtu 150°C Bake Nie zapekaciu
misku**
Kola¢ 500 g 35 mindtu 150°C Bake Nie
Susienky 5ks 12 mindtu 160°C Bake Nie
Dehydratacia
Krajané ovocie 12-25Kusky | 4-6 hodiny 70°C Dehydrate| Nie
- J

*V polovicu pripravy premiesajte.

Tipy: Ak chcete zlepSit vysledok varenia, nevahajte pri vareni 2-3 krat potriast.

**VloZte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.

Ak pouZivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska by mala
byt naplnena najviac do polovice.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut poskodeniu spotrebi¢a, nikdy neprekracujte maximalne
mnozstvo prisad a tekutin urcenych v navode na obsluhu a v receptoch.

+ (Cas potrebny na pripravu mensich jedal byva zvy¢ajne o nie¢o kratsi ako pri va¢sich
jedlach.

* Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premieSate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovnomernému uvareniu.

+ Ak chcete, aby bolivase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuiste pred varenim pridat
trosku oleja a potraste koSikom, aby sa olej rovhomerne rozmiestnil. Odportd¢ame
pouzit 14ml oleja (1 polievkovu lyZicu).

« Vtomto spotrebici moZete uvarit aj jedla, ktoré sa daju pripravovat v rure.

« Optimalne odporic¢ané mnoZstvo na pripravu hranolcekov je 1000 gramov.

« Pouzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu a jednoduch pripravu plnenych
pochutok.

+ Ak chcete piect kolac ¢i quiche alebo pripravit jemné &i plnené prisady, vloZzte do
koSika spotrebica zapekaciu misku. MbéZete pouZzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

* Spotrebi¢ mdzete 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.

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

KoSik a mriezka majui neprilnavy povrch. Na C¢istenie nepouZivajte kovové
kuchynské nacinie ani abrazivne cistiace materidly, ktoré by mohli poSkodit’
neprilnavi povrchovu tpravu.

@ Vytiahnite zastrcku zo zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.
Poznamka: Aby spotrebic rychlejSie vychladol, vyberte koSsik.

® Vonkajsi povrch spotrebica pretrite vihkou handrickou.

© Vycistite kosik a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a
neabrazivnou hubkou. Na odstranenie zvySkov necistdt mézete pouzit odmastovac.

Poznamka: KoSik a odnimatelnt mrieZku je moZné umyvat'v umyvacke riadu.

Tip: Ak sa zvysky jedla prilepia naspodok koSika a mriezky, napliite ich hortcou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte koSik a mriezku odmocit na
priblizne 10 minut. Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

O Vnutro spotrebica utrite hordcou vodou vihkou handric¢kou.
@ Ohrevné teleso ocistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

0 Spotrebic nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

@ Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladndt.

@ Skontrolujte, ¢i st vietky Casti Cisté a suché.

v



ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku znacky
alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefénne &islo
najdete v letaku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti
o zakaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak nastanu problémami so zariadenim, navstivte webovu stranku, kde najdete zoznam
Casto kladenych otadzok alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo
vasej krajine.



SHEMATSKI PRIKAZ

Prikaz vremena/
temperature

Digitalni zaslon
osjetljiv na dodir

Prozorsko staklo

Odvojiva reSetka

Kosara

o Rucica kosare

Izlazni otvor za
zrak

Kabel za napajanje




KORISNICKO SUCELJE

Predlo3ci programa
za pripremu hrane Prikaz

l Air Fry Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Postavke
temperature

Postavke vremena Za Pokreni / Crispy Finish (hrskavi Unutarnje
kuhanja ukljucivanje Zaustavi zavrietak) moze se dodati svjetlo
kuhanje bilo kojem unaprijed uklj.Zisklj.

postavljenom programu
kako bi automatski zavrsio
kuhanje s +2 min na 230 °C

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

« Pecenje na vrudi zrak + Tost

« Program za pecenje +  Program za pecenje kolaca i kruha
«  Program za rostilj + Dehidracija

* Reheat (Podgrijavanje)

PRIJE PRVE UPORABE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.
@ S resetke nemoijte skinuti silikonske podloge.

© Kosaru i odvojivu reSetku temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.

Napomena : koSara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.
O Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom.

Napomena: uredaj radi tako da stvara topli zrak. KoSaru nemojte napuniti
uljem ni masnoéom za prZenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

O Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja
vode.

© Kosaru nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.
Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjee na rezultat
pecenja na vrudi zrak.

VAZNO: da biste sprije€ili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u kut ni
ispod zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od barem 15 cm da bi
zrak mogao cirkulirati.

UPORABA UREDAJA

© Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu i provjerite odgovara li napon
naponu navedenom na oznacnoj plocici. Budite oprezni pri uporabi uredaja.

@ Pritisnite gumb s ikonom (D za ukljuCivanje uredaja.

PaZljivo izvucite ko3aru s uklonjivom reSetkom iz uredaja.

o0

Stavite namirnice u kosaru.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”) jer to moZe utjecati na kvalitetu
konacnog rezultata.

© Vvratite ko3aru u ureda;.
O Moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina pripreme.

Unaprijed postavljen program Temp. (°C) Vrijeme (minuta)

Air Fry (Pecenje na vruci zrak) 190°C 10 minuta
Roast (Program za pecenje) 175°C 20 minuta
Grill (Program za rostilj) 200°C 5minuta
Reheat (Podgrijavanje) 150°C 5minuta
Toast (Tost) 200°C 2 minuta

Bake (Program za pecenje

kolaca i kruha) 160°C 15 minuta
Dehydrate (Dehidracija) 70°C 240 minuta (4 sata)
KCrispy Finish (hrskavi zavrSetak) 230°C 2 minuta /

+ Odaberite jedan od unaprijed postavljenih programa pritiskom na digitalni
zaslon osjetljiv na dodir.

« Ako trebate prilagoditi temperaturu: Pritisnite tipku & a zatim s pomocu
kontrolne rucice -+ — prilagodite temperaturu. Kontrolni raspon - min 70 °C,
maks. 200 °C. Temperatura doseze 230°C samo pri koriStenju programa Crispy
Function (hrskava funkcija). Temperatura za nacin tostiranja uvijek je 200°C.
Za dehidraciju: min 50°C, max 90°C.
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+ Ako trebate prilagoditi vrijeme: Pritisnite tipku a zatim s pomocu kontrolne
ru¢ice + — prilagodite vrijeme. Kontrolni raspon - min. 1 minuta, maks. 60
minuta. Kad se dostigne maksimalno vrijeme, Crispy Mode (hrskavi nacin) se ne
moze aktivirati.

Pritiskom tipke potvrdite nacin pripreme hrane. To ¢e pokrenuti postupak
pripreme hrane. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Brojanje ¢e se prikazivati u
minutama, a unutrasnja svetlost ¢e svetleti tokom celog procesa kuvanja. Za
ukljucivanie ili iskljucivanje svetlosti pritisnite Q u bilo kojem trenutku.

Za pauzu kuhanja pritisnite ponovno za nastavak.

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 uredaji priprema hrane automatski ce se ponovno pokrenuti.

Savjet: timer je moguce postaviti tako da broji polovicu vremena pripreme,
a kada se timer oglasi, protresite namirnice. Nakon toga ponovno postavite
timer da broji preostalo vrijeme.

Napomena: kada izvadite koSaru, uredaj prelazi u nacin pauziranja. KoSaru
je potrebno vratiti u uredaj u roku od 10 minuta da bi se priprema hrane
nastavila. Ako koSara nije vra¢ena u uredaj u roku od 10 minuta, program,
temperatura i vrijeme moraju se ponovno postaviti.

Upozorenje: ako imate veliku koli€¢inu hrane, koSara moze biti teSka. Prilikom
tresenja koristite obje ruke i rukavicu da biste se zastitili od opekotina.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da se vrijeme pripreme hrane
zavrsilo. Izvucite koSaru iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.
Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite koSaru u uredaj i postavite mjerac
vremena na jos nekoliko minuta.

Kada hrana bude pripremljena, nemetalnim hvataljkama (npr. onima od silikona)
izvadite hranu iz koSare. ViSak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ko3are.

Oprez: koSaru nikada ne okrecite naopako jer bi uklonjiva reSetka i vruca
masnoca mogli ispasti.

Nakon pripreme hrane kosara, reSetka i hrana bit ¢e veoma topli. Budite
oprezni pri rukovanju. Ako je koSara preteska, rabite obje ruke i rukavicu.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

Ako Zelite zavrsiti pripremu hrane prije zavrSetka programa, pritisnite i drzite tipku
2 sekunde da biste iskljucili uredaj.

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije uredaj ¢e nakon zagrijavanja
emitirati lagano zracenje koje nije opasno za oci.

Tijekom pripreme hrane normalno je da se svjetlo grijaceg elementa
ukljucuje i iskljucuje.

CRISPY FINISH PROGRAM

PoboljSajte svoja jela pomocu programa Crispy Finish (hrskavi zavrsetak). Ova funkcija
preporucuje se koristiti uz programe Air Fry (przenje na vru¢em zraku), Broil (gornje
pecenje), Roast (peCenje), Bake (pelenje u pecnici) i Reheat (podgrijavanje). Dodaje
dodatne dvije minute Infra-heat (infracrvenog grijanja) na 230 °C na kraju ciklusa
kuhanja. SavrSeno za postizanje zapecenog ucinka, idealno za pileca krilca, odreske i
povrée, poboljSavajuci okus i teksturu.

Crispy (hrskavi) nacin nije za pomfrit.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane isklju€ivo 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
mozZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

Pribl. Dodatne

informacije

Temperatura| Nacin | Crispy

i
(°0) pripreme | Finish HEE

Kolic¢ina Vrijeme
(minuta)

Krumpir i przeni krumpirici

) e 22-40 o .
Zamrznuti krumpiri¢i | 500g-1,2kg minuta 180°C Air Fry Ne x5
. Py 30-50 o : Dodajte 1 Zlicu
Domadi krumpirici 5009g-1,2kg minuta 180°C Air Fry Ne x5 ulja
_ ) 22-40 o . Dodajte 1 Zlicu
Peceni krumpir 5009-1,2kg minuta 180°C Air Fry Ne x4 ulja
Meso i perad
Filet 5kom 11 minuta 200°C Grill Da
i . ) o V poloviné
Pilece nogice 12 kom 25 minuta 200°C Roast vaeni otocte
Pile¢a prsa 6 kom 25 minuta 180°C Roast Da
Pecena piletina 1,5kg 55 minuta 160°C Roast Ne
Slanina / goveda slanina 6 kom 5 minuta 220°C Grill Ne
. . o ’ V poloviné
Kobasice 7 kom 20 minuta 200°C Grill vareni otocte
Riba
Filet lososa 5kom 10 minuta 200°C Air Fry Da
Skampi 14 kom 10 minuta 140°C Air F Ne Da
- P v J




Pribl.

i F Temperatura| Nacin | Crispy . Dodatne
Kolicina (Vn:lijr?;?:) (°0) pripreme | Finish Heley informacije
Mali zalogaiji
& =l Okrenite na
Zamrznuti pileci . o . -
P 16 kom 13 minuta 200°C Air Fry Da pola pripreme
medaljoni hrane
Smrznuti Stapici od sira 22 kom 11 minuta 200°C Air Fry
Smrznuti koluti¢i luka 16 kom 14 minuta 200°C Air Fry Da
PrZzene proljetne rolice 12 kom 8 minuta 200°C Air Fry Da
Smrznuta mini pizza 8 kom 7 minuta 200°C Bake Ne
Svjeza pizza 4 Szeletek 5 minuta 200°C Bake Ne
Povrce
Tikvica 600 g 35 minuta 200°C Air Fry
Karfiol 800¢g 20 minuta 180°C Air Fry Da
Kruh i kolaci
Uporabite
podlozak
Muffini 8 kom 15 minuta 150°C Bake Ne za pecenje
/ posudu za
pecnicu**
Torta 50049 35 minuta 150°C Bake Ne
Cokoladni keksi 5 kom 12 minuta 160°C Bake Ne
Dehidratalas
\_ Narezano voce 12-25Darabok | 4-6sati 70°C Dehydrate| Ne )

* Protresite na pola pripreme hrane.

Savjeti: kako biste pobolj3ali rezultat kuhanja, nemojte se ustrucavati protresti 2-3 puta tijekom kuhanja.
** Stavite podloZak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.

Ako rabite mje3avine koje se diZu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pec¢nicu smije biti
napunjena najvise do pola.

VAZNO: da se uredaj ne bi oStetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i
tekucine koja je navedena u priruéniku i u receptima.

+ Priprema manjih komada hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada.

« Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

« Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koliCinu ulja prije pripreme i
protresite ih da bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporucujemo 14 ml ulja (1 Zlica).

« Zalogaijcice koje je moguce ispeci u pecénici moguce je ispedi i u uredaju.

« Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1000 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 koSaru uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
nehrdajuceg celika, aluminija ili terakote.

+ Uredaj mozZete rabitii 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.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
KoSara i reSetka imaju neprianjajuéi premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti metalni

kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za €iS¢enje jer to moZe oStetiti neprianjajucu
oblogu.

@ Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: koSaru izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

® Vanijski dio uredaja prebriSite vlaznom krpom.

© Kosaru i reSetku temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom. Za uklanjanje preostale prljavStine moZete uporabiti
sredstvo za odmascivanje.

Napomena: kosara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.

Savjet: ako su se na dnu koSare i na reSetki nahvatali ostaci hrane / naslage, ispunite
posudu toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite koSaru i reSetku
da se namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuSe.

O Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
@ Odistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANJE

O Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
@ Provjerite jesu li svi dijelovi ¢isti 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 korisni¢koj podrsci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZzete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj
drzavi nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako je doslo do problema s uredajem, na web-mjestu robne marke potrazite popis
najcesc¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj podr3ci u svojoj zemlji.



NMOKOMMNOHEHTHOE N3OBPAXEHUE

Talimep /
oTobpaxeHne
Temneparypbl_~

K

Undposas
CeHCopHasi NnaHenb

@ CMOTpPOBOE OKHO

CremMHada peweTka

Yawa

@ Pyuka uaLun

BbinyckHas
peLueTka

Kabenb nutaHusa




NOJIb3OBATE/IbCKUA UHTEPDENCE

ABTOMaTN4YeCKMEe OTtobpaxeHue
nporpammbil BpemeHv/TemnepaTypbl
l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate
Hactporiku
TemnepaTypbl
HacTpoiiku BpeMeHn nutaHus Crapt/ Cron K nporpamme MoxHO BHyTpeHHWiA

NpUroToBEHUS MPUroTOBNEHVA  no6asuTb Crispy Finish cBeT BK/./

(XpycTsias oTAenka), BbIKJI.

UTObLI aBTOMATUYECKN
3aBepLNTb LKA FOTOBKMN
€ +2 MuyH nipu 230 °C

ABTOMATUYECKUE MPOIrPAMMbDI

*  Asporpwunb *  TocThl

* 3anekaHue *  BbinekaHve
* Tpunb + Cyuwka

* Pasorpes

MEPEA NEPBbIM NCIMOJIb3OBAHUEM

@ YpanvTe Bce ynakoBOYHblE MaTepuanbl 1 C Ipubopa Bce HaKIenKu.

® He ybupaiiTe CUIMKOHOBbIE HAaKNAAKN C peLleTKU.

© TwaTteNbHO OUMCTUTE Yally U CbEMHYK peLleTKy B ropsiveli Boge C MOMOLLbH
HebOoNbLLOro KoMYecTBa MOKOLLLEro CpesCcTBa U rybkmn 6e3 abpasnBHOro NOKPLITUS.

MpumeyaHue. Yally N CbeMHYI0 peLleTKy MOXHO MbITb B NOCYyA0MOEYHO
MaluuHe.

O MNpoTpurTe BHYTPEHHIOH 11 BHELLIHIOK NMOBEPXHOCTb NMPr60opa BAAXHOW TKaHbHO.

MpumeyaHue. MNMpu6op roToBUT efy C MOMOLUbIO ropsiyero Bo3pyxa. He
3anuBaiiTe B Yallly Mac/io MU XXUP AJis XKapKu.

NOoAroToBKA K UCNOJIb3OBAHUIO

O MomecTnTe nNpuBOp Ha MIOCKOW, YCTOWUMBOM U >KAPOMPOUHON paboyeit
MOBEPXHOCTU BAANWN OT 6pbI3r BOABI.

@ He HanuBaiiTe B Yally Mac/I0 WY ApYyrie XNLKOCTU.
Huuero He ctaBbTe Ha NpMGOP. 3TO MPMBOAUT K HapYyLLEHWIO MOTOKA BO3jyxa U
B/IVISIET HA PE3Y/bTaT XapKu ropsivM BO34yXOM.

BAXXHO! Bo nsbexxaHune neperpeBa npu6opa He cTaBbTe €ro B Yyrona vwnv nop
HacTeHHbIN WKad. Co Bcex CTOpoH npubopa octaBbTe He MeHee 15 cm nycToro
NPOCTPaHCTBa. 3TO HEO6XOANMO ANA LMPKYNSALMN BO3ayXa.

NCNoJib30BAHUE NMPUBOPA

@ Moakntovan kabenb NUTAHWA K dNeKTpoceTW, ybeamTecb, YTO HamnpsikeHve B
CeTV COOTBETCTBYET HampsKeHWI, YKa3aHHOMY Ha Tabinuyke C TeXHUYeCKMMU
JaHHbIMY Nprbopa. MNpy Ncnoib30BaHUN Npubopa cobatogaiTe OCTOPOXKHOCTb.

e
HaxmuTe KHOMKY C MKOHKOW O, UTOObI BK/THOUNTL I'Ipl/l60p.

®

AKKYpaTHO M3B/IEKNTE Yallly CO CbeEMHOIA peLueTKoii 13 npuéopa.

o0

MoMecTnTe NPOAYKThI B YaLlly.

MpumeyaHue. Hukoraa He NpeBbiLLATe MaKCMManbHbIA YPOBEHb, YKa3aHHbIN
B Tabnuue (cm. pasgen «Tabnuua npurotoBneHus 6a104»), Tak Kak 3T0 MOXeT
NOBNMNATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOr0 pe3synbTaTa MPUroToBNEHNS.

© 3agBuHLTE Yawy B Npu6GOP.
O Tenepb MOXHO BbIGPaTh Nt06YI0 ABTOMPOrpaMmy.
permomrenan | gocg | Teuntumyra
Air Fry (Asporpwnb) 190°C 10 MuHyTa
Roast (3anekaHue) 175°C 20 MuHYTa
Grill (Tpunb) 200°C 5 MyHyTa
Reheat (Pa3orpes) 150°C 5 MuHyTa
Toast (TocTbl) 200°C 2 MVHyTa
Bake (BbinekaHuvie) 160°C 15 MuHyTa
Dehydrate (CyLuka) 70°C 240 mMuHyTa (4h)
\ Crispy Finish (xpycTswasi otAenka) 230°C 2 MUHYTa /

+ BblbepuTe OAHY M3 nNpefyCcTaHOB/AEHHbIX MPOrpamMM, HaXxaB Ha Hee Ha
LMdpOBOL CEHCOPHON NaHenu.

+ Ecan BaM HYXHO oOTperyanpoBaTb TemrepaTypy, BbIMNOAHUTE caegytoLime
AeNCTBUA: HaXKMUTE KHOMKY Jll 3aTeM HacTpoliTe TemrnepaTtypy C MOMOLLbIO
perynatopa -+ —. Pabouuii gnanazoH — ot 70 g0 200 °C. TemnepaTypa AocTuraeT



230°C TonbKO MpW Mcnonb3oBaHUK nporpammel Crispy Function (xpycTawas
byHkums). TemnepaTtypa Ans pexunma Toctepa Bcerga 200°C. Ans cyLwwKn: MUH
50°C makc 90°C.

« Ecnm BaM HyXXHO oTperynMpoBaTb BpeMms, BbINMOAHUTE CegytoLlme AencTBus:

HaxxmuTe kHonky () 3aTem 3ajaiiTe Bpemsi C MOMOLLbIO perynsitopa + —.
Pabouwnii grnanasoH — oT 1 Ao 60 MUHYT. Mpn JOCTUXKEHVN MaKCUManbHOIO
BpemMeHu Crispy Mode (XpycTaLLmii pexmnm) Helb3st aKTUBUPOBATL.

© Haxmute KHOMKy YTO6bI MOATBEPAUTL NMPOrpaMMy NpuroToBneHus. Mpouecc
npuroToBneHns 6yaeT 3anyweH O6paTHbIA OTCYET 6yAeT MoKasblBaTbCA B
MUWHYTaXx, a BHYTPEHHSA NoACBeTKa 6yAeT ropeTb Ha MPOTSXEHUN BCEro npoLecca
NPUroToBNEHWS. YTOBbI BKIKOUMTE UAN BbIK/TOUNTL MOACBETKY, HAaXMUTE B 1t060e
Bpems .

© [ns naysbl NPUroTOBNEHNS HAXMUTE CHOBA , YTOBbI MPOAOIKNTE.

© HekoTopble MPOAYKTbl HEO6XOAMMO rMepemMellaTb MO WUCTEYEHUN MOMOBUHBI
BPEMEHU NPUTroTOBNEHWS A MOJyYeHNs1 ONTUMabHbIX Pe3ybTaToB (CM. pa3zen
«Tabnuua npurotTosneHvst 6a04»). YTobbl NepemMeLlaTb ey, HaXXMUTE Ha LeHTP
perynsatopa WUau Ha KHOMKY @ YTO6bI MPUOCTAaHOBWTE MPOLLECC MPUFOTOB/EHNS.
M3BnekuTe yally 13 npnbopa, NoTsHYB 3a pyuKy, 1 NepemMeLlaiTe UHIPeANeHTbl.
3a/BVHbTe Yally 06paTHO B Npr60p, 3aTeM CHOBA HAXMUTE Ha LIEHTP perynstopa
WA Ha KHOI'IKy 1 NPUroToB/eHVe BO3OGHOBUTCS.

CoBeT.BblMO)eTeyCTaHOBUTb TaliMep Ha NoI0OBUHY BpeMEeHU NPUroToBneH s,
a Korga paspgactcs 3ByKOBOW CMTHan TaliMepa, nepemMellatb MHFPeAVeHTbI.
3aTem ycTaHOBMTE TaliMep Ha OCTaBLUEECS BpeMsl MPUTOTOBNEHUS.

MpumeyaHue. Mocne nsBnevyeHUs Yawum Npnéop nepexoauT B peXKMm naysbl.
[ns BO306HOBMIEHNSI NPUTOTOBJIEHUSA Yally He06X0AMMO BepHYTb B Npu6op
B TeyeHue 10 MuHyT. Ecnm He BepHyTb Yaluy B npubop B Te4eHue 10 MUHYT,
nporpammy, TemnepaTtypy u BpemMs notpebyercs ycTaHOBUTb 3aHOBO.
MpepynpexxaeHue. Ecnn B Yallie MHOTO NPOAYKTOB, OHA MOXKET 6bIThb TSXKENOMA.
Mpu nepemelnBaHUM pAepXxuTe Yawly ob6emmum pyKamMum u ucnonb3yiite
KYXOHHbl€e pyKaBuLibl, YTO6bI He 06)Keubcs.

@® Korga nposBydan 3BYKOBOV CWUrHan TailiMepa, YCTaHOB/IEHHOE Bpems
MPUroTOBNEHNA 3aKOH4YeHOo. V3BnekuTe dally u3 npuéopa U yCTaHOBUTE Ha
apOonpoYHyt NOBEPXHOCTb.

@ TpoBepbTe roTOBHOCTL 6/10AA.
Ecnu 6ntofo BCe elle He rOTOBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 0bpaTHO B nNpubop u
YCTaHOBUTE TaliMep eLLle Ha HECKOIbKO AOMOMIHUTENbHbBIX MUHYT.

@ Korga 6ntof0 6yseT roToBo, MCMONb3yNTe HEMETaNIMYecKMe WMLl (Hanpumep,
CUIKOHOBbIE), YTO6bl M3B/IeYb €ro U3 Yalin. M3auwky mMacna 1 KUAKOCTW
COBMPAOTCA B H/KHEN YacTy YaLlun.

BHumaHue! Hukorpga He nepeBopayMBaliTe yally BBEpX AHOM, TaK KaK U3
Hee MOXXET BbINacTb CbeMHas peLleTKa 1 NponTbCs ropsiuee macno.

Mocne npurotoBneHus 4alua, pelleTka U camo 6511040 o4veHb ropsuue.
Co6niofaiiTe 0CTOPOXKHOCTb MM o6paLLeHnn. Ecnu yalla cnullKom Tskenas,
AepXxuTe ee 06enMM pyKamMu 1 UCMOJNIb3YITe KYXOHHbIE PyKaBULibI.

® KorganopuusinpoLyKToBMNPUroTOBAEHA, MPUBOP CPa3yKeroToBKNPUroTOBAEHNIO
cnegyroLlein nopumn.

@ Ecnv HeobXoAuMO 3aBeplUWTb MPUroTOBAEHME [0 OKOHYaHWS MPOorpammbl,
HaXMnUTe 1 yaepXuBariTe KHOMKY B TeUeHMe 2 CeKyHJ, YTObbl BbIKNHUNTb
npuo6op.

NMPUMEYAHUE. Bnaropapsi VH}pPaKpacHOW TEXHONOrMM MpU HarpeBaHUU
npu6op ncnyckaet cBeToBoe UsnyyeHue, 6esspeaHoe ans rnas.

Bo BpeMs NpUroToBsieHns NULL NoaACBeTKa HarpeBaTes/ibHOro ajieMeHTa MoXXeT
nepnognyecKkv BKN4YaTbCa U BbIKTIOYAaTbCA.

CRISPY FINISH NMPOrPAMMA

Yny4ywinTe cBon 6043 € nomoLbio nporpammel Crispy Finish (xpycTawas otaenka).
3Ta PyHKLMS peKOMeHAyeTCs K MCMoNb30BaHWIO C nporpaMmmamu Air Fry (o6xapka
Bo3ayxom), Broil (rpunb cBepxy), Roast (3anekaHue), Bake (Bbineuka) u Reheat
(pasorpe.). OHa A06aBAsSET JONONHUTENBHbIE ABe MUHYTHI Infra-heat (MH$pakpacHoro
Harpesa) npu 230 °C B KOHUe UMKNa MPUroToBfieHUs. ViAeanbHO AN CO3AaHUS
PYMSIHON KOPOUKU, MOAXOANT AN KYPUHBIX KPbI/bILLEK, CTENKOB 1 OBOLLEN, yay4Llas
BKYC 1 TEKCTYpY.

Pexxum Crispy (xpycTawmii) He cnegyeT UCNonb3oBaTb ¢ KapTodpenem ¢pu.

TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA4

Tabnnua Huxe NoMoXeT BaM BblbpaTb OCHOBHblE HACTPOWKW AS MPUrOTOBEHMS
6noaa.

MpumeyaHue. BapMaHTbl BpeMEHU NPUroTOB/IeHUs1 NPeACTaBNeHbl B KayecTBe
OpPUEHTMpPa U MOFYT M3MEHSATbCS B 3aBMCMMOCTM OT COpTa UM KOJMYecTBa
KapTodensi. Pasmep, popma U MapKa Apyrux NpoayKToB MOFyT MOBAUATb Ha
KOHEYHbI pe3ynbTaT NpUroToBsiieHUs. BO3MOXXHO, BamM noTpebyeTcsi HEMHOrO
OTperynvMpoBaThb BpeMsi NPUroTOBNIEHUS.

Mpwnba.
Konvnyectso | Bpems
(MVHyTa)

Kaptogenb n kaptopens ¢ppu

[Jon.
nHpopMaLms

Temnepatypa Pexxum Crispy

*
(°Q) npurotoeneHus | Finish Mepemewats

3aMOpOXeHHbIV 22-40 o :
caprodens opn | 2009+ 12 kg viyTa 180°C Air Fry Ja x5
[JobaBbTe 04HY
JomaluHunii 500q-12kq | 30-50 180°C Air E Ja <5 YaliHyH NOXKY
KapTodpenb ¢ppu 9-1ekg MVHYTa ry pacTuTenbLHOro
macna
[JobaBbTe 04HY
XapeHbiii B 22-40 o : YaliHyto NOXKY
KapTodens 5009-1.2kg MUHyTa 180°C Air Fry Aa x4 paCTMTeanorD
macna




* Heo6X0AMMO NepemMeLLaThb Mo UCTeYEHNUV MONOBMHbLI BPEMEHU NMPUTOTOBAEHNS.

Mpwn6bn.

Konnuectso | Bpewms TEM“(?,FC)?Wpa q mrF;eTﬁgj';AeHm Eﬁ?ﬁ Mepemeluats® o Aon. CoBeTbl: UTObbI YIYULLIWNTL pe3ybTaT MPUroTOBEHWS, HE CTECHANTECh BCTPSAXMBaTb 2-3 pasa BO BpeMms
(MUAHyTa) p popmaLms
yT NpUroToBaeHNA.
Msco v nTnua ** nomecTuTe GopMy AN BbiNeUku/popMy A8 AYXOBKM B HaLLly.
. . ) Koraa Bbl mcrnonb3yete cmecu, KOTOpble MOAHVMAKOTCA (Hanpumep, Kak BO BpeMs MpUroToBIEeHUs
Credik Sur. |1 wmanyra) - 200°C Grill Her TOPTa, OTKPLITOro NMpora unn MadduHoB) bopma ANs AyXOBKM He AO/KHA BbITb 3anonHeHa 60/bLue,
ﬂepeBepHMTe 4YeM Ha NoI0BUHY.
KypuHble HOXKw 12 wr. 25muHyTal - 200°C Roast B cepeAunHe .
MpUroToBNeHNs BAXXHO! Bo ns6exxaHue nospexxaeHus npubopa He npesbillaiiTe MaKCMMajlbHOE KOJINYECTBO
WHIrpeaueHToB U XXWU, KOCTeI7I,I1 nBefeHHoe B MUHCTPYKLUMUN NO 3KCnayaTauun U B peuentax.
KypvHas rpyaka 6 LT, 25muHyTa|  180°C Roast Het s - e Pyl i peu
XapeHas kypuLia 15kg  [55MmuHyTal  160°C Roast Ja COBETbI
BekoH / 6ekoH 13 6 WT. SmnHyta |  220°C Grill Jla + [MpoayKkTbl He6ONbLIOro pasMepa TPebyT MeHbLUero BpeMeHu NpuUroToBieHns,
TOBRANHE! UeM MpoAyKTbl 60/ILLIOrO pasmepa.
Coancrn Jur. [20mumyral  200°C Grill ”;Fc’gsgﬂpmge + [NepemeLuvBaHve MPOAYKTOB HE6OMLLIOFO pasmepa MO UCTEUEHUU MOMIOBUHBI
MPUrOTOBAEHNA BPeMeHV MpUroToBAEHUS ynyyllaeT pe3ynbTaT M MO3BONSeT MNpeAoTBPaTUTb
Pui6a HepaBHOMepHOe NpPUroToBneHne 6104a.
* YT06bl caenaTtb kKapTodenb bonee XpycTaLmMM, Nepes NpuUrotoBieHnemM gobaBbte
®une cemry Swr. |10muHyTa)  200°C Air Fry Het HebOoNbLLOe KOIMYECTBO PaCTUTEIbHOrO Mac/ia 1 BCTPSXHUTE, UTOBbl paBHOMEPHO
ero pacrnipesennTb. PekoMeHgyem vcrnosib3oBatb 14 M Macna (1 ctosioBasi 10XKKa).
Kpesetku T4wr.  |10muHyTal  140°C Air Fry Aa Her * 3aKyCKu, KOTOPbIE MOXHO FOTOBUTb B lyXOBKE, TakXXe NMOAXOAAT A/t IPUrOTOB/IEHNS
Ep— B npubope.
3 0 + OnTMManbHOe pekoMeHzyemoe KonmM4vecTBo kaptodens ¢pu  cocTaBnser
aMOPOXeHHbIe o ) epesepHiTe Npy
KypHHBe HarTeTcu: 16wt |13mMumyTa|  200°C Air Fry Hert NOAYTOTOBHOCTH 1000 rpaMmMoOB. 3 3
3aMODOXEHHLIE * YT06bI 6BICTPO 1 NPOCTO NPUrOTOBUTL 3aKYCKM C HAUMHKON, UCMONb3YINTe roToBOE
2 22wt |1 mnkyTal - 200°C Air Fry C/OeHOoEe 1 MecoYHoe TecTo
CbIpHbI€ NMasoyKn .
: « Ecnu Bbl XOTUTE MUCNeYb NUPOT UAW KALL UAN MPUFOTOBUTbL HEXHbIE MHIPeAMeHTbI
SaMOFOXEHHAIe 16wr.  |14wumyra  200°C AirFry | Her mp P PEA
/yKOBbI€ KO/bLiA nnn 6nga C HaYMHKOM, MnocTaBbTe GOpMy ANA AyXOBKM B dawly npubopa.
KapeHble bnuHumkmc| 4o o 8mumyta | 200°C Air Fry Her MOXHO ncnonb3oBaTb GOPMYy ANS AYXOBKW W3 pasHbIX MaTepuanoB: CUAMKOHA,
; Ha/HKO Hep>kaBetoLLiell CTanu, anloMUHNS UAK KeEPaMUKN.
dMOPOXEHHasa o
npmuua gu. 7wmuHyTa | 200°C Bake fa « Mpurbop Takxke MOXHO MCMOJSIb30BaTh AJIA pasorpesBa MpPoAyKToB. /st 3TOro Ha
CBexas nvuua Anommika | Smmyta|  200°C Bake fla 10 MUHYTycTaHoBUTe TemrnepaTtypy 160°C. Bpems npurotoBaeHVs MOXHO N3MEHUTb
o B 3aBUCKMOCTM OT 06bema 6/t04a, YTobbI TLaTelbHO NOAOrPeTL ero. u
BOLLU
LlykKnH® 6009 35 mmHyTa|  200°C Air Fry OYNCTKA
LiseTHas kanycta 800g  |20mmHyra)  180°C Air Fry Her OunLainTe NprbOp Nocae Kaxzaoro NCnosib30BaHNs.
. Yawa 1 pelieTka MMeloT aHTUNpurapHoe NoKpbiTue. He ncnonb3yite Ans O4NCTKN
Vconsayiire MeTan/inyeckue KyXOHHble MNPUHAANIEXHOCTM uNU abpasuBHble 4uCTALWME
. dopmy zns CpepncTBa, Tak Kak 3TO MOXKET NoBpeAuTb aHTUNPUrapHoe NOKpPbITHE.
MadppuHi g uwr. 15muHyTa|  150°C Bake [Jla BbInecKI/G0pMY
*k -
AN AYXOBKM @ OTcoeanHUTe Kabesb MUTAHNA OT SNEKTPOCETU U AaiiTe NPUBOPY OCTbITh.
Topr 500g  |35muHyra  150°C Bake fla MprMeyaHwne. YTobbl Npnbop OCTbI BbICTPee, U3BAEKUTE Yallly.
Wokonagroe @ lMpoTpuTe BHELLHIOK NOBEPXHOCTL NPMOOpPa BAAXHOW TKaHbHO.
M Suwr. 12 mnHyta|  160°C Bake fa
06e3BOXKMBaHMe
HapesaHHble
\_ E]))pyKTbl 12-25 Kycouku| 4-6 u. 70°C Dehydrate Ja )




© OuncTnTe Yallly 1 peLLeTKy B ropsiveli Boge C MOMOLLbH HEBGONBLLOFO KOAnYyecTsa
MOHOLLLEr0 CpeACTBa U rybKuM 6e3 abpa3nBHOro NOKPbITUS. Bbl MOXeTe NCMo/b30BaTb
XUAKOCTb A/15 06e3XMPUBAHNA A1 YAaneHNst OCTaBLUMXCS 3arps3HeHIA.

MpumevaHuve. Yally 1 CbeMHYI0 peLleTKy MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOIA
MalluuHe.

CoBeT. EC/IN B HWXKHEN YacTu Yalln 1 peLleTKn 3acTPsan OCTaTK1 NULLK, HanenTe
BHYTPb ropsiveil BoZbl 1 HEMHOIO MOILLLEro CPeACTBa. 3aMoumnTe Yally U peLueTky
npumMepHO Ha 10 MUHYT. 3aTeM MPOMOWTE 1 BbICyLLMTE.

O MNpoTpuTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MNpMbopa BNAAXHOM TKaHb, 3apaHee
CMOYEHHO B ropsyeri Boje.

© OuuncTnTe HarpeBaTe/IbHbIN 31IEMEHT CyXOW LLLeTKOM, YTOBbI yAanNTb OCTAaTKM MULLN,

@ He norpyxaiite nprn6op B BOAY AN APYrie XUAKOCTL.

@ OTktouMTe NPUBOP OT NEKTPOCETU N AAlATE MY OCTbITb.

@ Y6eaunTech, UTO BCe YaCTU NPMG0OPa OUNLLEHbI U BbICYLLEHBI.

FAPAHTUA N OBCNY)XXUBAHWE

Ecnv Bam TpebyeTca obcnyxurBaHme unv nHGOopMaLms, NIny BaC BO3SHUKAN NPobiembl,
noceTuTe Be6-CaliT bpeHaa nan 0bpatuTech B CIyX6y NoAAEpPXKN KINEHTOB B Ballel
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapoAHOM rapaHTUinHoM TanoHe. Ecav B
BalLel CTpaHe HeT CNyX6bl MOAAEPXKKN KINEeHTOB, 0bpaTUTecb K MeCTHOMY Auepy
bpeHaa.

YCTPAHEHUE HEMOJNAOOK

Mpy BO3HMKHOBEHWM npobnem c npubopom, nocetute Beb-calT bpeHaa Ans
03HaKOMJIEHWSI CO CMUCKOM 4acTo 3ajaBaeMblX BOMPOCOB WK 0bpaTuTech B CAyXOy
NoAAEPXKKM K/IMEHTOB B Balllei CTpaHe.



VEDERE DETALIATA

Afisaj cronometru/

! Panou digital tactil
temperatura

Geam de
vizualizare

Plita detasabila

Cos

@ Maner cos

Evacuare aer

Cablu de alimentare




INTERFATA CU UTILIZATORUL

Programe de
gatit presetate Afisaj

Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Setari
temperatura

Setari timp Pornire Pornire / Crispy Finish (finisare Iluminare
de gatit Oprire gatit crocanta) poate fi adaugat interioara
la orice program prestabilit Pornit/oprit
pentru a finaliza automat
gdtirea cu +2 min la 230 °C

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

« Air Fry (Gatire cu aer cald) + Toast (Prdjire paine)
* Roast (Rotisare) + Bake (Coacere)
*  Program Grill (Gratar) + Dehydrate (Deshidratare)

* Reheat (Reincalzire)

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

O Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.
® Nu indepartati protectiile din silicon de pe plita.

© Curatati bine cosul si plita detasabild cu apa calda, putin detergent lichid de vase si
un burete neabraziv.

Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala Tn masina de spalat vase.
O Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

Nota: Aparatul functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu
ulei sau grasime pentru prajit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

O Puneti aparatul pe o suprafata plana, stabild, termorezistentd, departe de stropi de apa.

® Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.
Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza
rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-
un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel putin
15 cm n jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

FOLOSIREA APARATULUI

@ Conectati cablul de alimentare la o priza electrica, asigurandu-va ca tensiunea
corespunde tensiunii indicate pe placuta de identificare. Aveti grija cand utilizati
aparatul.

()

Apadsati butonul cu pictograma @ pentru a porni aparatul.

Scoateti cu grija cosul cu plita detasabila din aparat.

o0

Asezati alimentele Tn cos.

Nota: nu depasiti niciodata cantitatea maxima indicata Tn tabel (consultati
sectiunea ,,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea
rezultatului final.

© Impingeti cosul inapoi in aparat.
O Puteti selecta dintre un mod de gatire presetat.
Program prestabilit ‘ Temp. (°C) ‘ Timp (minut)
Air Fry (Gatire cu aer cald) 190°C 10 minut
Roast (Rotisare) 175°C 20 minut
Program Grill (Grétar) 200°C 5 minut
Reheat (Reincalzire) 150°C 5 minut
Toast (Prajire paine) 200°C 2 minut
Bake (Coacere) 160°C 15 minut
Dehydrate (Deshidratare) 70°C 240 minut (4h)
Q’.‘rispy Finish (finisare crocanta) 230°C 2 minut /

+ Selectati unul dintre programele predefinite apasand pe acesta pe panoul digital
cu ecran tactil.

+ Daca trebuie sa ajustati temperatura: Apasati butonul & apoi utilizati butonul
de control pentru + — a regla temperatura. Interval de control - min. 70 °C,
max. 200 °C. Temperatura ajunge la 230°C numai cand se foloseste programul
Crispy Function (functia crocanta). Temperatura pentru modul de prajire este
intotdeauna 200°C. Pentru deshidratare: min 50°C max 90°C.



+ Daca trebuie sa ajustati cronometrul: Apasati butonul apoi utilizati butonul de CRISPY FINISH PROGRAM

Eqntdrol peptru—ij—alregla.tlmggl.Interv;ldec%ntrol—mm.1 mlnut%.max..60m|nute. Imbunéatateste-ti preparatele cu programul Crispy Finish (finisaj crocant). Aceasta
dnd se atinge impul maxim, Crispy Mode (mod crocant) nu poate i activat. functie este recomandata a fi combinata cu programele Air Fry (prajire cu aer), Broil

@ Confirmati modul de gatire apdsand butonul . Acest lucru va Incepe procesul (gratar superior), Roast (coacere), Bake (coacere in cuptor) si Reheat (reincdlzire).
de gatire. incepe gatirea Numératoarea inversa va fi afisatd in minute, iar lumina Functioneaza prin addugarea a doud minute suplimentare de Infra-heat (incalzire cu

infrarosu) la 230 °C la sfarsitul ciclului de gatit. Perfect pentru un finisaj usor rumenit,
ideal pentru aripioare de pui, fripturi si legume, Tmbunatatind gustul si textura.

Modul Crispy (crocant) nu este recomandat pentru cartofi prajiti.

interioara va lumina pe tot parcursul procesului de gatit. Pentru a comuta lumina
pornita/oprita, apasati oricand Q.

©® Pentru a pune gatitul pe pauza, apasati din nou pentru reluare.

© Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la GHID DE GATIRE

jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a

amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizind manerul si scuturati-l. Apoi Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti
introduceti bolul Tnapoi Tn aparat, iar gdtirea reporneste automat. sa le pregatiti.
Sugestie: Puteti seta cronometrul la jumatate din timpul de gatire, iar Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie
cand se aude cronometrul, amestecati ingredientele. Apoi setati din nou de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, mirimea,
cronometrul pentru timpul de gatire ramas. forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin
Nota: Cand cosul este scos, aparatul intra in modul ,,Pauza”. Cosul trebuie timpul de gatire.

pus la loc in aparat in decurs de 10 minute pentru reluarea gatirii. In cazul
Tn care cosul nu este pus la loc in aparat in decurs de 10 minute, programul,
temperatura si timpul trebuie resetate.

Avertisment: Daca exista o cantitate mare de alimente, cosul poate deveni

DU Temperaturd| Modde | Crispy

(°C) gatire Finish

Informatii

*
AIMESEEEETS suplimentare

Cantitate aprox.
(minut)

greu. Cand amestecati, folositi ambele maini si manusi de bucatarie pentru Cartofi si cartofi praiti
a nuva arde. S prajit
@® Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat Cartofi congelati | 500g-1,2kg zn%i;]ﬁ(t) 180°C Air Fry Da x5
s-a incheiat. Scoateti cosul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.
. . R Cartofi prajiti pregatiti 30-50 o . Adaugati 1
@ Verlflca'g dacd mancarea este gata. _ A . _ ?n cJésg) 9% 500-1,2kg minut 180°C Airfry | Da X5 “ngurégde' ulei
Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul in aparat si setati cronometrul
3 i i Sti NE— 22-40 o . Ad3ugati 1
pentru cateva minute suplimentare de gatire. Cartofi prajiti 5009-1.2kg | ‘Tinut 180°C Air Fry Da x4 lingura de ulei
@ Cand alimentele sunt gatite, utilizati un cleste nemetalic (de exemplu, cleste din silicon) -
. . - . ~ Carne si pui
pentru a scoate alimentele din cos. Excesul de ulei din alimente este colectat in partea
inferioara a cosului. File Sbuc | 11minut | 200°C Grill Nu
Atentie: Nu rasturnati niciodata cosul, deoarece plita detasabila si uleiul . . . i fntoarcere la
fierbinte pot cidea. Picioare de pui 12 buc 25 minut 200°C Roast mijlocul coaceril
Dupa ce ati gatit, cosul, pllti si a!lmgntel_e sunt an[tg fLerblngl. Manevrati cu Piept de pui 6 buc ssminut | 180°C Roast NU
atentie. Folositi ambele maini si manusi de bucatarie in cazul in care cosul
este prea greu. — .
Pui prajit 1,5kg 55 minut 160°C Roast Da
® Cand o transa de mancare este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea
unei alte transe de alimente. Bacon/bacon de vita 6 buc 5 minut 220°C Grill Da
@ Daca doriti sa incheiati gatirea Tnainte de sfarsitul programului, mentineti apasat 5
o 1 ' o T Carnati 7buc | 20minut | 200°C | Gril Intoarcere la
butonul timp de 2 secunde pentru a opri aparatul. : mijlocul coacerii.
NOTA: Datoritd tehnologiei cu infrarosu, atunci cand aparatul se incilzeste, Peste
emite radiatii luminoase care sunt inofensive pentru ochi. Friptura 5 buc 10minut | 200°C Airfry | Nu
in timpul gatirii este normal ca lumina elementului de incilzire sa se aprinda si
sa se stinga intermitent. \_ Creveti 14 buc 10minut |  140°C Air Fry Da Nu )




Durata

A Temperaturd| Modde | Crispy * Informatii
(SIS (?r?igolj(t‘) (°C) gatire Finish MM suplimentare
Gustari
intoarceti la
Nuggets de pui . o : jumdtatea
congelati 16 buc 13 minut 200°C Air Fry Nu procesului de
gatit
Batoane de branza : o :
congelate 22 buc 11 minut 200°C Air Fry
Inele de ceapa . 5 .
congelate 16 buc 14 minut 200°C Air Fry Nu
Rule de primavara ) 5 )
praijte 12 buc 8 minut 200°C Air Fry Nu
Pizza mini congelata 8 buc 7 minut 200°C Bake Da
Pizza proaspata 4 felii 5 minut 200°C Bake Da
Legume
Zucchini 6009 35 minut 200°C Air Fry
Conopida 800 g 20 minut 180°C Air Fry Nu
Coacere
Utilizati o tava
Briose 8 buc 15 minut 150°C Bake Da de copt/vas
pentru cuptor**
Tort 5009 35 minut 150°C Bake Da
Fursecuri 5buc 12 minut 160°C Bake Da
Deshidratare
\_ Fructe feliate 12-24 bucati | 4-6ore 70°C Dehydrate| Da J

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.

Sfaturi: pentru a imbunatati rezultatul gatirii, nu ezitati sa agitati de 2-3 ori cand gatiti.

** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.

Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prajituri, quiche sau briose) vasul pentru
cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumatate.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata cantitatile maxime de
ingrediente si lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.

+ Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de
madrime mai mare.

+ Amestecarea alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

+ Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i
gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei (1 lingura).

+ Gustarile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si Tn aparat.

+ Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 1.000 de grame.

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura rapid
si usor.

* Puneti un vas pentru cuptor in cosul aparatului daca doriti sa preparati o prajitura
sau quiche sau daca doriti sa prajiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza
un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

+ Puteti folosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincalzirea alimentelor,
setati temperaturala 160 °Csitimpul lamaximum 10 minute. Timpul de gatire trebuie
reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

-

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Cosul si plita au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal
sau materiale de curatare abrazive pentru a le curata deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent.

@ Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.
Nota: Scoateti cosul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.

@ Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

© Curatati cosul si plita cu apa calda, putin detergent lichid de vase si un burete
neabraziv. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta murdaria ramasa.

Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala in masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-au lipit reziduuri de alimente pe partea de jos a cosului si pe plita,
umpleti-le cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati cosul si plita sa se
fnmoaie aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.

O Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o laveta umeda.

© Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare uscata pentru a indeparta u

resturile de alimente.

0 Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

@ Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
@ Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.



GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati
site-ul marcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon Tn brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Daca nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marecii.

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii pentru o lista de intrebari
frecvente sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara dvs.



30BPAXEHHSA MO YACTUHAX

Ancnnei Tanmepa /

LindpoBa ceHcopHa
Temnepatypu

NMnaHesb

ornajoBe BiKHO

3HiMHa peLliTka

Yawa

® Pyuka yawui

BuxigHnii oTBip
4NA NOBITPs

LLIHYp XmnBReHHs




IHTEP®ENC KOPUCTYBAYA

MNMonepeAHbO
HanalToBaHi nporpamu
NPUroTyBaHHsA [Avicnneit

l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

HanawtyBaHHsA
TemnepaTypu

HanawtyBaHHA  XWBNEHHSA Crapt/ Cron [lo 6yAb-KOi nonepeaHb0  BHYTpILLHE
Yacy NnpurotyBaHHA NpUroTyBaHHA BCTaHOBJ/IEHOT nporpamu CBITNO
MOXHa foaaTth Crispy Finish  BK1./BUKA.
(XpycTKe 3aBepLUeHHs) Ans
aBTOMAaTVYHOIO 3aBepLUeHHS
rotyBaHHs 3 +2 xB npu 230 °C

ABTOMATWUYHI PEXXUMWU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

+ ®puTiop + Toctmn
*  3anikaHHs *  BwunikaHH#A
* [lporpama rpuns *  [JerigpaTauis

PosirpiBaHHs

NEPEA NEPLWMM BUKOPUCTAHHAM

@ MoBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA NpWAaZy Ta i3 Npunagy BCi Haknerku.

® He 3HimMaliTe CMNIKOHOBI MPOKNAAKN 3 PELLITKU.

© PeTenbHO OUMCTITh Yallly i 3HIMHY PELLiTKY, BUKOPUCTOBYHOUYM rapsiuy BOAY, MUAHWIA
3acib Ta HeabpasmBHY ry6ky.

puMiTKa: KOLWWK i 3HIMHY peLuiTKy MOXXHa MUTU B MOCYAOMUIAHIA MaLLVHI.
O MpoTpiTh BHYTPILLHIO Ta 30BHILLHIO YaCTVHU NPUAAaZY BOJIOTOK FaH4ipKoHo.

Mpumitka. Mpunap, npautoe, BMpo6nsAoUYM rapsye noeitpsa. He HanuBanTe B
Yyawuy onito a6o XXUp Ans CMaXkKeHHs.

NIAroToBKA 10 BUKOPUCTAHHA

O MocTaBTe Npunag Ha piBHY CTiliKy Ta XapoTPUBKY po6oUy MOBEPXHIO, A€ Ha HbOTO
He NoTpaniATb 6PU3KY BOAW.

@ He HanuBaiiTe B YaLly onito abo 6yab-AKY iHLLY pignHY.
He knagiTb Hivoro Ha npunag. Lie nepelukogxaTrime noTokam NosiTps i BNIMHE Ha
pe3ynbTaT CMaXeHHSs rapsyunm NoBITPSIM.

BAXXJ/TUBA IH®OPMALLISA: o6 YHUKHYTU neperpiBaHHA, He CTaBTe npunapg y
KyTOK a6o nip HacTiHHy wady. HaBKkono npuctpolo Mae 6yTu npuHamHi 15 cm
BifIbHOro NPOCTOpPY ANA HaNEXHOoi LMpKynsALii noBiTps.

BUKOPUCTAHHA NPUNALY

© MigknoyiTh LWHYP XMBAEHHA A0 eNeKTPUYHOI PO3eTKW, MepeKkOHaBLUUCh, Lo
Hanpyra BiAMNOBIZAE 3HAYEHHID, 3a3HaYEeHOMY Ha MAaCMOPTHIA Tabnunuui. byabTe
obepexHi Nij 4ac BUKOPUCTaHHS Npunagy.

: . I : .
HaTWCHIiTb KHOMKY 3 iKOHKOO O 06 YBIMKHYTW NPUCTPIl.

o

ObepexxHO BUTAMHITb 3 NpUaagy Yally 3i 3HIMHOK PeLLiTKO.

©0

MokNaaiTb NPOAYKTN B YaLlly.

MpumiTka. Hikonu He nepeBuLLYyiTe MaKCUMaJbHY KiflbKiCTb, yKa3aHy B Tabnuuij
(auB. po3ain «PekoMeHpaLii 3 NPUroTyBaHHNA»), OCKiNIbKY Lie MOXXe BIJINHYTY Ha
AIKICTb pe3ynbTarty.

9 BcTtaBTe Yalwly Ha3saj 'y npunaga.
O Tenep MoxHa BU6PaTL NONEpPeAHLO HANALLTOBAHWIA PEXUM NPUTOTYBaHHS.
I'Ionepe.cll._ll-ri)%?gg'TAZHOBﬂeHa ‘ Temn (°C) ‘ Yac (xsunvHa)
Air Fry (®putiop) 190°C 10 xBWAMHa
Roast (3anikaHHs) 175°C 20 xBUNNHa
Grill (Mporpama rpuns) 200°C 5 XBUNWHA
Reheat (PosirpiBaHHs) 150°C 5 XBUNNHA
Toast (TocTn) 200°C 2 XBUANHA
Bake (BunikaHHs) 160°C 15 xBUnMHa
Dehydrate (JerigpaTtadiisi) 70°C 240 xBunuHa (4h)
\ Crispy Finish (xpycTke 3aBepueHHs) 230°C 2 XBUNWHA /

* BubepiTb 04HY 3 NonepeAHbO BCTAHOBAEHMX NPOrpaM, HaTUCHYBLUM Ha Hei Ha
unpOoBIli CEHCOPHI NaHeni.

+ fAKwo noTpibHO HanawTyBaTVM TemnepaTypy: HaTUCHITb KHOMKY & a notimM
KHOMKO KepyBaHHA - — BigperyntoiiTe TemnepaTypy. [lianasoH perynoBaHHs:
MiH. 70 °C, makc. 200 °C. TemnepaTtypa gocsarae 230°C nuwie npyv BUKOPUCTaHHI
nporpamun Crispy Function (xpycTka ¢yHkuis). Temnepatypa Ana pexunmy
TocTepa 3aBxaun 200°C. Ana gerigpaTauii: MiHimym 50°C, makcrmym 90°C.



* SIKLLO NOTPI6HO HanalTyBaTX TariMep: HaTUCHITbL KHOMKY @ a NoTiM KHOTMKO
KepyBaHHA -+ —HanawTyiite yac. JjianasoH peryaloBaHHA: MiH. 1 XBUAMHA,
MaKc. 60 XBUAMH. Konv AocaraeTbca MakcuManbHUi Yac, Crispy Mode (xpycTkuia
pexunm) He MOXe BYTI aKTMBOBaHWIA.

© nNigTBepabTe BUGIp peXUMY NPUroTyBaHHS, HAaTUCHYBLUN KHOI'IKy Lle 3anyctuTb
npoLec NpUroTyBaHHs. PO3NoYHeTLCA NpoLec NpUroTyBaHHA. 3BOPOTHNIA BiANIK
BifOBpaxXaTMMETLCS B XBUIMHAX, @ BHYTPILLHE CBIT/10 rOpiTMe NPOTAroM yCbOro
npotecy npuroTyBaHHs. LLLo6 yBiIMKHYTM @60 BUMKHYTU CBIT/I0, HAaTUCHITb Y byAb-
AKNIA Yac Q

LLlo6 nocTaBMTV NPUIrOTYBaHHSA Ha Nay3y, HaTUCHITb 3H0|3y. 4N15 BiAHOBNEHHS.

[Jeski cTpaBu nig 4Yac nNpUroTyBaHHA MOTPIGHO nepemiwyBaT, LO6
oTpmmaTin onTUManbHN pesynbTat (ans. po3ain «PekomeHgaUiT
3 NpUroTyBaHHs»). LLlo6 nepemiwaTi XXy, BUTATHITE Yally 3 npuaagy 3a pydky i
NOTPYCiTh 1i. [TOTIM BCTAHOBITL Yallly Ha3azy Npuaag, i NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
BiAHOBUTbLCS.

Mopapa. BcTaHOBiTH TaiimMep Ha MOMOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA, a Konu
NPOJIYyHA€ CuUrHan, nepemiwanTe iHrpegieHTU. MOTiM 3HOBY BCTaHOBITb
TaliMep Ha peLuTy Yacy NpUroTyBaHHA.

Mpumitka. SKWo 4Yawy BUNHATO, Npunap nepexoautb y pexxum «Maysa».
LLLo6 NnpoaoBXXUTU NPUrOTYyBaHHS, Yally NOTPi6GHO NOBEepHYTU Ha3aay npunag
npotsarom 10 XxBUAUH. AKLLO HEe NOCTAaBUTM Yally Ha3aa y npunag npotsrom 10
XBUWJIVH, He06XiaHO 6yae 3aHOBO BCTAaHOBUTY NMporpamy, TemnepaTypy i 4ac.

MonepemxkeHHs. KW iXi 6araTo, Yawa 6yae BaXkkoto. Mip Yyac cTpyLyBaHHSA

-

TpuMmaiiTe ii o6oma pykamMu i BMKOPUCTOBYITE KYXOHHi MPUXBaTKW, LL06
YHUKHYTU OniKiB.

MNpo 3aBepLUeHHS NPUroTyBaHHSA CNOBICTUTbL 3BYKOBUIA CUrHan Talimepa. BunmiTte
Yaluy 3 Npunagy v nocra.Te il Ha XXapOTPUBKY MOBEPXHIHO.

MepeBipTe roTOBHICTb CTPaBW.
SKLLO CTpaBa LLe He roToBa, MPOCTO BCTaBTe Yallly Ha3az y Npuaag i BCTaHOBITh Ha
TaliMepi Kinbka A0AaTKOBUX XBUINH.

LLlo6 HabpaTw cTpaBy 3 Yalli Micns NPUroTyBaHHS, BUKOPUCTOBYNTE HemeTaseBi
KYXOHHI WML (Hanpuknag, CuaikoHOBI). 3a/ULLOK Oil 3 Ki HAKOMNUYETLCA BHU3Y
yalrui.

YBara! He nepeBeptaiiTe 4Yally AOropy AHOM, OCKiNIbK/A 3HIMHa peLuiTkKa
MOXXe BMNacTu, a rapsiye Macsiio BUTEKTU.

Micna npurotyBaHHA 4alua, peliTka Ta Dka 6yayTb AyXXe rapsuyvmmw.
MoBopabTecA 3 06epeXxHicTIo. KLL0 Yalla 3aHaATO BaXKKa, Tpumalite ii o6oma
pyKamMu i BUKOPUCTOBYITE NPUXBaTKY.

Micns npuroTyBaHHA OAHIEl mopuii cTpaBu npunaj ofpasy roTtoBuiA A0
NPUroTyBaHHA HaCTYMHOI.

o6 NpUNUHUTK NPUroTYBaHHSI CTPaBMX 4O 3aBepLUEHHS NMporpaMu, HaTUCHITb i
yTpUMyiiTe KHOI'IKy NPOTArOM 2 CEKYHA ANt BUMKHEHHS Npunagy.

MNPUMITKA. 3aBasiku iHppa4epBOHili TEXHONOTii, KONV NpUaj HarpiBa€TbCs, BiH
BUNPOMIHIOE HeLLKiAnnBe s o4eii CBiTO.

Mip 4ac MPUrotyBaHHA OCBIT/IEHHS HarpiBaanoro eJieMeHTa MoXke HepiOﬂI/I'-IHO
BMUKaATUCA Ta BUMUKaTUCA.

CRISPY FINISH MNMPOrPAMA

MokpalLTe CBOi CTpaBy 3a gonomoroto nporpamu Crispy Finish (xpycTke 3aBepLUeHHS).
Lito yHKL,it0 peKOMeHAYETLCA MOEAHYBATY 3 Nporpamamu Air Fry (CMaXKeHHs NoBIiTpsMm),
Broil (rpunb 3Bepxy), Roast (3anikaHHs), Bake (BunikaHHA) Ta Reheat (po3irpiBaHHS).
BoHa gogae goaaTkosi ABi xBUAMHK Infra-heat (iHppayvepBoHoro Harpisy) npu 230 °C
HanpPUKIiHLUi LMKy NpUroTyBaHHsA. IaeansHO A1 OTPUMaHHS 3arneyeHoi CKOPUHKK,
NiAX0ANTb ANA KypSUMX KpUelb, CTenKiB i 0BOYiB, MOKPALLyO4YM CMaK i TEKCTYPY.

Pexxum Crispy (XpycTKuiA) He cnif BUKOPUCTOBYBaTU st KapToni ¢pi.

PEKOMEHOALLII 3 MPUTOTYBAHHS

Y Tabaunui HUXYe HaBefeHi OCHOBHI HaNnalUTyBaHHS /18 MPUrOTyBaHHS CTpaB.

MpumiTka. Yac nNpuUrotyBaHHs HMKYe BKasaHO nuwe B iHGOpPMaTUBHUX
Linax Ta MoXxe 3MiHIOBaTUCA BiANOBIAHO [0 cOopTy W napTii KapTonni, wWo
BMKOPUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NMpUrotyBaHHs MPOAYKTIB iHWMX pPo3MipiB
Mo)Ke BMJIMBaTU iXHsl popma Ta copT. TOMy, MOXX/IMBO, BaM NOTPi6HO 6yae Tpoxu
CKOpUryBaTu Yac NPUroTyBaHHS.

MpnbnusHwii [Temnepatypa|  Pexum Crispy |CTpyLuy-

‘ KinbkicTb

yac (XBUIMHA) °Q) npurotyBaHHs| Finish | BaHHA*
Kaprtonns ¢pi
3aMopoxeHa 22-40 o :
KapTonnA dpi 5009-1,2kg XBUNAHA 180°C Air Fry Hemae| x5
. [Jlogatn 1
'U'OMaL”H; KiapTOI'U'Iﬂ 500g-1,2kg xganmsga 180°C Air Fry Hemae| x5 cTON0BY
p NOXKY onii
2240 ) Jopatn 1
CmaxeHa kaptoris | 500g- 1,2 kg XBUMMHA 180°C Air Fry Hemae| x4 cTonosy
NOXKY onii
M’'sico Ta nTuus
cTelk 5wr 11 xBWAMHa 200°C Grill Tak
MepeBepHyTU
Kypsui Hixkku 12 wr 25 xBUAnHa 200°C Roast B CepeauHi
MPUroTyBaHHs
Kypsui rpyakm 6WT 25 xBUAnHa 180°C Roast Tak
CmaxeHa Kypka 1,5kg 55 xBunnHa 160°C Roast Hemae
BeKOHGQfg:MHMM 6WT 5 xBunvHa 220°C Grill Hemae
MepesepHyTH
KoB6acu 7wt 20 xBUIMHa 200°C Grill B CepeAVHi
I'IpI/II'OTyBaHHy




MpubnusHwii |Temnepatypa|  Pexum Crispy |Ctpywy-|  /JloaaTtkoBa

Kinbkictb

yac (XBUInHa) (°Q) npurotysaHHs| Finish | BaHHa* | iHpopmaLlia
Pun6a
®ine nococs S5wr 10 xBunvHa 200°C Air Fry Tak
KpeeTku 14wt 10 xBnHa 140°C Air Fry Hemae| Tak
3aKycKu
f f MepeBepHyTN
3aM0%(;>r::gMKypﬂql 16 Wt 13 xBnnHa 200°C Air Fry Tak B CepeAuHi
NpUroTyBaHHs
33M°§;}$ﬂﬂ;”p”' 22 Wt 11 xBUnnHa 200°C Air Fry
3aMOpOXeHi KinbLg o :
L6y 16 wr 14 xBUAMHa 200°C Air Fry Tak
CMaxeHi BECHSIHI posin 12wr 8 XBMNMHa 200°C Air Fry Tak
3amopoxeHa niua 8 wr 7 XBUNVHA 200°C Bake Hemae
CBixa niua 4 cknboukamu| 5 XBUAMHA 200°C Bake Hemae
OBovYi
LIyKiHi 600 g 35 xBuAnHa 200°C Air Fry
LiBiTHa KanycTa 800¢g 20 xBUAMHa 180°C Air Fry Tak
BunikaHHs
Bukopuctosyiite
) dopmy Ans
MadiHu 8wt 15 xBWnnHa 150°C Bake Hemae BUNiKaHHSA /
NOCYA AN
[yx0BOI Luapu**
Topt 5009 35 xBUAnHa 150°C Bake Hemae
lMeunso 5wr 12 xBUAMHa 160°C Bake Hemae
3HeBOAHEHHS
HapizaHi dpykTm 12:25 4-6ron 70°C Dehydrate |Hemae
g P Py LIMATOYKM y J

* CTPYCHITb y cepefuHi LKy NpUroTyBaHHS.

Mopaau: Wob NokpaLLMTy pesynbTaT NPUroTyBaHHS, He 3BoJiKaiiTe 2-3 pasu Nij Yac NPUroTyBaHHS.
** MoMicTiTb fgeko/nocyg Ana AyxoBoi Wwadu B yaLly.

Mg Yac NpUroTyBaHHSA 3 BUKOPWUCTAHHAM CyMillield, Lo 36iNbLUyOTbCA B PO3MIpi (Hanpuknag, nupir,
3anikaHka abo MadiHu), nocya ANs AyxoBoi Wadun He CNij 3anoBHIOBATY GiNbLL HiXX HAaMOM0BUHY.

BAXJIUBA IH®OPMALLIA. Llo6 He nowkoauTW Npunaj, He nepeBuLLyliTe MaKCMMalbHY
KinbKicTb iHrpefieHTiB i piAnHN, BKa3aHy B iHCTPYKLUii Ta peuenTtax.

+ [Ina NpuroTyBaHHA MeHLUMX 38 PO3MIPOM CTPaB 3a3BM4Yall HEObXi4HO MeHLLe Yacy,
HiXK ANs BEINKUX.

+ SKLWoO nopuisa HeBenrka, peKoMeHA0BaHO nepemiwaTy i, Koanm MUHe MosoBMHa
umkiy. Lle nokpawmTb pesynbTaT, a cTpaBa byae rotyBaTucA 6inbLu piBHOMIpPHO.

+ LLlo6 kapTOnAsa BUIALLING OCOBANBO XPYCTKOK, CAPOBYiTe foAaTV TPILLKK ONil nepes,
NPUroTyBaHHAM i NepemillaTy, LWob BoOHa PiIBHOMIPHO PO3MNo4innaacsa no KapTonai.
PekomeHayemo gogasati 14 mn onii (1 cTonosa JI0XKa).

* 3aKycku, SKi roTyloTbCs B AyXOBLji, TAKOX MOXHa NpUroTyBaTh B LibOMY NpUaagi.

+ OnTMManbHa pekoMeHAOoBaHa KiJIbKiCTb KapTonai A1 NPUroTyBaHHS KapTomni
¢pi - 1500 rpamis.

* BukopucToByliTe rotoBe AUCTKOBE W MiCOYHe TiCTO, W06 LWBWUAKO Ta ferko
NpUroTyBaTy 3aKyCKM 3 HAUNHKOLO.

+ LLlo6 cnekTn NUpIr 4m Kill, MOCMaXMTU HiXHI iHFPeAiEHTM UK CTPaBU 3 HAUMHKOLO,
NOMICTiITe POpMy ANA AyXOBKWU B Yally npuaagy. MoXHa BUKOPUCTOBYBaTK NOCYA
NS AYXOBKW i3 CUNIKOHY, HEPXKaBItOYOT CTani, antoMiHito abo kepamiku.

« lpunag TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATW ANs po3irpiBaHHsA iXi. PosirpiBante ixy
npotaroMm makcumym 10 xBuamH 3a TemnepaTtypu 160 °C. Yac npurotyBaHHS MOXHa
perynoBaTty 3anexXHO Bif KilbKOCTI iXi, 06 MOBHICTIO pO3irpiTn cTpasy.

OYNLLEHHSA

BUKOHyTe YMLLeHHS Npuaagy Micns KOXKHOro BUKOPUCTaHHS.

Yawa i1 pewitka MaloTb aHTUNpUrapHe NOKpUTTS. He BUKOPUCTOBYITE MeTaneBe
KyXOHHe npunaaasa uv abpasneHi MUIHI 3aco6u ans ounLLEeHHS Npunaay, ocKinbKu
BOHW MOXXYTb MOLUKOANTN aHTUNPUTrapHe NOKPUTTA.

@ BuiimiTb BUAKY 3 pO3eTKM 1 faiiTe Npuaagy OXON0HYTU.
MpumiTka. o6 npunag wemaLle oXonoHyB, BUAMITL YaLlly.

@ lMpoTpiTb 30BHILLHI NOBEPXHI NpUNay BOJIOrOK raH4YipKoro.

© MomuinTe yally N pewiTky rapsyor BOAOK, MUAHUM 3acob0M i HeabpasnBHOKO
rybkoto. ns BuAaneHHs 3aauLLKiB 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBATU 3HEXMPIOHOUY

pianny.
MpumiTka. Kowuk i 3HIMHY peLuiTKy MOXXHa MUTW B MOCYAOMUIHIA MaLUWHi.

Mopaga. AKL0 A0 AHA YaLli I A0 peLUiTK/ NPUCTaAn 3aNLLKW iXi, 3a11ATe IX rapAYvoro
BOZAO 3 MUIHMM 3aCO60M. 3anuLuTe Yally A peLuiTKy BiAMOKaT! NMPUOBAN3HO Ha
10 XBUAWH. MOTIM NPOMUIATE N BUCYLLITb iX.

O MNpoTpiTb NpUIaA ycepeanHi raHYipKo, 3MOYEHO rapsivoro BOAOH.
© BuganiTb BCi 3a/IMLWKM Xi 3 HarpiBaibHOro efleMeHTa CyXOH0 LLiTKOHO.

@ He 3aHyptoiiTe Npunagy Bogy uv iHLY piguHY.



3BEPITAHHA

@ Big'egHaliTe npunag, Big AXepena XUBNeHHs i 4aliTe AOMY OXONOHYTH.

@ MepekoHaliTecs, WO BCi YaCTMHW NpUAagy YnCTi Ta Cyxi.

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHS

AKkWo Bam noTpibHe 06CyroByBaHHSA abo iHGoOpMaLia UM AKWO Yy Bac BUHMKNA
npobnema, BiABigariTe calT KOMMaHii-BMpOBHMKA abo 3BepHiTbcA fo LeHTpy
06C/TyroByBaHHSA CMOXWBaYiB y CBOI KpaiHi. Homep TenedoHy MOXHa 3HanTL B
rapaHTinHOMY NINCTI, LLIO PO3MOBCIOAXKYETLCA Ha BCi KpaiHW. AKLLO y BaLUili KpaiHi Hemae
LeHTpy 06CNyroByBaHHSI CMOXMBAYiB, 3BEPHITLCA A0 MiCLEBOro Agunepa KommnaHii-
BUPOBHMKA.

YCYHEHHS HECMIPABHOCTEN

SAKLO Y BAC BUHWUKAW NpobneMun 3 nNpuaajoM, 03HanomTecs 3i CMCKOM MOLUMPEHUX
3annTaHb Ha CaiTi KOMNaHIii-BMPO6HMKa abo 3BepHiTbCa 0 LleHTpy o6cnyroByBaHHSA
CNOXMBaYiB Yy CBOI KpaiHi.



DETAILNE ULEVAADE
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KASUTAJALIIDES ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

O Asetage seade lamedale, stabiilsele ja kuumakindlale tédpinnale, eemal
Eelseadistatud veepritsmetest.

kipsetusprogrammid « A .
peettisprog Ekraan @ Arge valage korvi 6li ega muud vedelikku.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab dhu liikumist ja m&jutab kuuma
dhuga kupsetamise tulemust.

Reheat Toast Bake Dehydrate

TAHTIS! Seadme Ulekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka voi
seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme imber jatta vahemalt
15 cm vaba ruumi.

SEADME KASUTAMINE

© Uhendage toitejuhe pistikupessa, veendudes, et pinge Uhilduks andmesildile
margitud pingega. Olge seadet kasutades ettevaatlik.

@ Vvajutage nuppu (D et seadme toide sisse lUlitada.

© votke korv koos eemaldatava restiga ettevaatlikult seadmest vélja.

Klpsetusaja  V&imsus Kipsetamise "Krébeda viimistluse" Sisemine Or it k .
seadistused kaivitamine / saab lisada mis tuli sisse/ ange toit korvi.
peatamine tahes eelseadistatud vélja

programmile, et Mairkus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist

kiipsetustsiikkel »Toiduvalmistamise juhised”), kuna see véib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.
automaatselt +2 minutiga
- - 230°C juures I5petada. © Asetage korv seadmesse oma kohale.
AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID O sSaate valida eelhailestatud kiipsetusreZiimide vahel.

* Kuuma 8huga frittimine + ROstsai
* Ro6stimine +  Klpsetamine Eelhaalestatud programm Aeg (min)
* Grilliprogramm + Kuivatamine N o ,
. ; . Kuuma 6huga frittimine 190°C 10 min
+ Ulessoojendamine
Réstimine 175°C 20 min

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA Griliprogramm 200 > min
150°C

Ulessoojendamine 5 min
@ Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised. Réstsai 200°C 2 min
® Arge eemaldage resti silikoonpatju. Kiipsetamine 160°C 15 min
© Puhastage korv ja eemaldatav rest p&hjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja Kuivatamine S 240min (49
mitteabrasiivse svammiga. \_Crispy Finish (KrGbe viimistlus ) 230°C 2min Y

Markus: Korvi ja eemaldatavat resti voib pesta ndudepesumasinas. ) . ) ) o
+ Valige Uks eelmdaratud programmidest, vajutades sellele digitaalsel

O Pihkige seadet seest ja valjast niiske lapiga. puuteekraanil.
Mairkus: Seade tekitab kasutamise ajal kuuma auru. Arge taitke korvi dli ega + Temperatuuri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu Jll seejarel
praadimisrasvaga. kasutage + — juhtnuppu temperatuuri reguleerimiseks. Juhtimise vahemik

- min 70 °C, max 200 °C. Ainult krébeda funktsiooni programmi kasutamisel
jduab temperatuur 230 °C-ni. Rostsai reziimi temperatuur on alati 200 °C.
Kuivatamisreziimi puhul: minimaalne temperatuur 50 °C, maksimaalne 90 °C.



KROBE VIIMISTLUS PROGRAMM

Tdhustage oma roogasid Crispy Finish programmiga. Seda funktsiooni soovitatakse
kasutada koos programmidega Air Fry, Broil, Roast, Bake ja Reheat. See tdo6tab,
lisades kUpsetustsukli I16ppu veel kaks minutit infrapuna kuumust temperatuuril 230
°C. Ideaalne krdbeda pinnaga tulemuse saavutamiseks - suurepadrane kanatiibade,
steikide ja koogiviljade jaoks, parandades nii maitset kui ka tekstuuri.

Crispy reZiimi ei tohi kasutada friikartulite valmistamiseks.

TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

« Taimeri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu seejarel
kasutage juhtnuppu aja reguleerimiseks. Juhtimise vahemik - min 1 minut, max
60 minutit. Kui maksimaalne aeg on saavutatud, ei saa krébeda reziimi aktiveerida.

@ Kinnitage klpsetusreZiim nupuga . Sellega kaivitatakse toiduvalmistamise
protsess ja algab kipsetamine. Taimer naitab aega minutites ja sisemine tuli pdleb
kogu kuUpsetusprotsessi valtel. Valguse sisse- vdi valjalulitamiseks vajutage ikooni
Q igal ajal.

© Kupsetamise peatamiseks vajutage uuesti , et jatkata.

© Optimaalse tulemuse saavutamiseks tuleb ménda toitu poole valmistamise pealt
raputada (vt jaotist ,Toiduvalmistamise juhised”). Toidu raputamiseks vajutage
juhtnupu keskele vdi nuppu et panna klpsetusprotsess pausile. Tommake
korv kdepidemest hoides seadmest vélja ja raputage seda. Asetage korv tagasi
seadmesse javajutage uuesti juhtnupu keskele v3i nuppuetjétkata kipsetamist.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning véivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi mdjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamaérk. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Nduanne. Vodite seadistada taimeri poolele kiipsetusajale ning taimeri
kolades koostisosi raputada. Seejdrel seadistage taimer (ilejaanud
kiipsetusajale.

Markus. Korvi eemaldamisel seade peatub. Kiipsetamise jatkamiseks tuleb

Tl el Temperatuur| Kiipsetus- | Crispy

(°C) rezim | Finish Lisateave

Raputamine®

Kogus aeg
(minut)

korv asetada seadmesse tagasi 10 minuti jooksul. Kui korvi ei asetata Kartulid ia frii ;
5 o N & =T . jafriikartulid
seadmesse tagasi 10 minuti jooksul, tuleb kiipsetusreZiim, temperatuur ja
aeg uuesti seadistada. Stgavkiimutatud | goq g q5q | 2240 | qgoec | ArFry | Ei X5
R . . - . . friikartulid minut
Hoiatus. Kui korvis on liiga palju toitu, muutub see raskeks. Kasutage
raputamise ajal mdlemat katt ja pajakinnast, et valtida pdletusi. . ' 30-50 . ' . Lisage 1
Kodused friikartulid | 500g-1,2kg | .o 180°C Air Fry Ei x5 supilusikatéis 5l
@® Kui kuulete taimeri heli, on seadistatud klpsetusaeg I6ppenud. T6mmake korv 2940 Lisage 1
seadmest valja ja asetage see kuumakindlale pinnale. Réstitud kartulid 5009-12kg | ‘minut 180°C Air Fry Ei x4 supilusikatiis ol
Koptrglllge, kas toit on valmis. N ' . Looma- ja linnuliha
Kui toit pole veel valmis, asetage korv seadmesse tagasi ja seadistage taimer veel
ménele lisaminutile. lihaldigud 5 tlikki 11 minut 200°C Grill Jah
L .. . . - . ~ P&drake poole
qu toit qn kL‘JAp.senuq, kasutage mlttemetal§e|d 'Fange (nt silikoonist Fangg), et tdsta Practud kana 12 tiikki 25 minut | 200°C Roast kilpsetusaja
toit korvist valja. Toidust tekkiv liigne vedelik v&i rasv koguneb korvi p&hja. pealt imber
Ettevaatust! Arge kunagi keerake korvi tagurpidi, kuna eemaldatav rest Kana jalad Gtikki | 25minut | 180°C | Roast | Jah
voib vélja kukkuda ja kuum rasv vélja voolata. . . .
Parast kiipsetamist on korv, rest ja toit vaga kuumad. Kasitsege Kana rinnad 15kg SSminut | 160°%C Roast E'
ettevaatlikult. Kasutage mélemat kétt ja pajakinnast, kui korv on liiga raske. L i i )
lambakarree 6 tukki 5 minut 220°C Grill Ei
Kui tks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis kiipsetama jargmist Posrake poole
toidukogust. Vorstid 7 tikki 20 minut 200°C Grill kUpsetusaja pealt
. . ~ . . . ~ . umber
Kui soovite |dpetada kiUpsetamist enne programmi 18ppu, hoidke nuppu
. . s Kala
2 sekundit all, et lulitada seade valja.
MARKUS: Tanu infrapunatehnoloogiale kiirgab seade soojendamisel Lohefilee Stkid | 10minut | 200°C | Airfry | Jah
CElGE TS s O ElTEEE B \_ Krevetid 14 tukki 10 minut 140°C Air Fry Ei Jah Y,

Kiipsetamise ajal on tavaline, et kiitteelemendi tuli lulitub aeg-ajalt sisse ja vilja.




Ligikaudne

TR P + Asetage seadme korvi ahjundu, kui soovite kupsetada kooki vdi quiche'i voi kui
'?uc) rg_i”m FiniEK Raputamine*|  Lisateave soovite praadida Grnasid voi taidisega koostisosasid. Vdite kasutada silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist v8i terrakotast ahjundusid.

aeg
(minut)

Suupisted + Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
Stigavkilmutatud kki ; 0 ; Kupsetamise keskel temperatuur 160 °C. Toidu taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kupsetusaega
: 16 takki 13 minut 200°C AirFry | Jah p PP h !
Eanagisa Umberpdbramine reguleerida vastavalt toidu kogusele.

Kilmutatud juustupulgad 22 tukki 11 minut 200°C Air Fry

Kulmutatud sibularéngad 16 tukki 14 minut 200°C AirFry | Jah PUHASTAMINE

Praetud kevadrullid 12 tukki 8 minut 200°C AirFry | Jah Puhastage seadet péarast iga kasutuskorda.
Kulmutatud pitsa 8 tiikki 7minut | 200°C Bake Ei Korvil ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kdogiriistu voi seadme
Varske pitsa Atiikki Sminut | 200°C Bake Ei puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet
Koogiviljad kahjustada.
Suvikdrvits 600 g 35minut | 200°C | AirFry @ Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus: Eemaldage korv, et seade jahtuks kiiremini.

Lillkapsas 800 20 minut 180°C Air F ah s . .
P g v ® Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

Kiipsetamine

- ‘ © Puhastagekorvijarestikumaveejandudepesuvahendiganingmitteabrasiivsesvammiga.
Kas.tage Kpsetusplat] Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Muffinid 8 tukki 15 minut 150°C Bake Ei Aunud

Kook 5004 35 minut | 150°C Bake Ei Markus: Korvi ja eemaldatavat resti vdib pesta ndudepesumasinas.

Nduanne: kui toidujaagid on jaanud kinni korvi péhja vdi resti kulge, valage sinna
Kipsised 5 tikki 12minut | 160°C Bake Ei kuuma vett ja veidi ndudepesuvahendit. Jatke korv ja rest umbes 10 minutiks
ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

Dehiidratsioon
\__Loigatud puuvilad ‘ 12:25 tikki ‘ 46 tundi ‘ 70°C ‘Kuivatamine‘ Ei ‘ ‘ ) @ Puhkige seadme sisemust kuuma vee ja niiske lapiga.
*Raputage poole kiipsetamise pealt O Puhastage kutteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.
Noéuanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks &rge kdhelge toidu valmistamisel 2-3 korda 0 Arge kunagi pange seadet vette vdi mdnda muusse vedelikku.
raputamisest.
**Asetage kipsetusplaat/ahjundu korvi. HOIUSTAMINE

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate vdi keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu olla taidetud
tle poole koguse.

, . L . - . o ) @ Eemaldage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
TAHTIS! Seadme kahjustamise valtimiseks drge kunagi liletage kasutusjuhendis ja retseptides

olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid. ® Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

NOUANDED GARANTII JA HOOLDUS

+ Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lUhemat kipsetusaega kui ] ] B o ) . L a
suurema kogusega toidud. Kui soovite hooldust v8i teavet vdi kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi

. Viiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab veebisaiti vdi vOtke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie

I8pptulemust ja aitab valtida ebauhtlast valmimist. riigis. Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii brosSuurist. Kui teie riigis ei ole

+ Kartulite eriti krdmpsuks valmistamiseks lisage enne valmistamist vaike kogus 8li ja Klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimadja juurde.

raput.age. korv.i ol [‘J‘htlaseks jaotamiseks. Soovitéme kasutada 14 ml (1 spl) dli. TORKEOTSING
+ Suupisteid, mida kipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.
- Friikartulite kiipsetamise optimaalne kogus on 1 500 grammi. Kui teil ilmneb seadmega probleeme, uurige kaubamargi veebisaidilt korduma

. Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja kippuvaid kusimusi vdi vBtke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

muretainast.



ISPLESTAS VAIZDAS NAUDOTOJO SAVEIKA

IS anksto nustatytos
Skaitmeninis maisto gaminimo N
jutiklinis skydelis programos ranas

Laikmatis /
temperatdros
ekra /

l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

Temperataros
nustatymas

Q

zidréjimo langeliu

Nuimamos
groteles Kepimo laiko ~ Maitinimas Kepimo JTraskus apkepas” gali Vidinis
nustatymai pradzia / bati pridétas prie bet apsvietimas
sustabdymas  kurios i§ anksto nustatytos ~ jungtas/
programos, kad kepimo ~ Isjungtas
ciklas automatiskai
baigtysi po + 2 min. 230 °C
= temperatdroje
e StalCius AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI
+  Kepimas karstu oru « Skrebutis
[ Stal¢iy rankenélés * Skrudinimas * Kepimas
+ Grilio programa * DzZiovinimas
« Pasildymas
PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA
@ Nuimkite visg pakuotés medZziaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.
® Nuo groteliy nenuimkite silikoniniy pagalvéliy.
‘aor:o;le'dlmo © Kruopsciai isplaukite krepsSelj ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
9 plovimo skyscio ir nebraizancia kempine. ﬂ

Pastaba. KrepSelj ir nuimamas groteles galima plauti indaplovéje.
O Sluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna $luoste.

Pastaba. Prietaisas veikia pasdamas kar3ta org. Nepilkite j krepSelj aliejaus

Maitinimo laidas .
ar riebaly.




PARENGIMAS NAUDOTI

© Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau
nuo vandens pursly.

@ Nepilkite j krepselj aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Antraip sutrikdysite oro srautg ir kepimo karStu
oru rezultatai nebus tokie geri.

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j
kampa ar po baldais. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty
cirkuliuoti oras.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

@ Prijunkite maitinimo laidg prie elektros lizdo pasirdpine, kad jtampa atitikty
nurodytg informacinéje lenteléje. Naudodami buitinj prietaisg bakite atsargas.

® Paspauskite mygtuka @ kad jjungtumeéte prietaisa.

© Atsargiai istraukite krep3elj su nuimamomis grotelémis i3 prietaiso.

O [dékite maistg j krepselj.
Pastaba. Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr. skyriy

.Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruoSimo rezultato
kokybei.

© [stumkite krep3elj atgal j prietaisa.
O Galite pasirinkti vieng i3 i$ anksto nustatyty gaminimo rezimy.

Temp (°C) ‘ Laikas (min)

IS anksto nustatyta programa

Kepimas karstu oru 190°C 10 min
Skrudinimas 175°C 20 min
Grilio programa 200°C 5min
Pasildymas 150°C 5min
Skrebutis 200°C 2min
Kepimas 160°C 15 min

DZiovinimas 70°C 240 min (4 val.)

\ Crispy Finish (Traski apdaila) 230°C 2min /

+ Pasirinkiteviengisis anksto nustatyty programuy, paspausdamijj skaitmeniniame
jutikliniame ekrane.

+ Jei reikia sureguliuoti temperatdra: paspauskite mygtuka & tada valdymo
ratuku -+ — sureguliuokite temperatara. Valdymo intervalas: nuo 70 °C iki
200 °C. Tik naudojant traSkumo funkcijos programg temperatQra pasieks
230 °C. Skrudinimo reZimo temperatdra visada yra 200 °C. DZiovinimo reZimui:
maziausia temperatdra 50 °C, didZiausia 90 °C.

+ Jei reikia sureguliuoti laikmatj: paspauskite mygtuka tada valdymo ratuku
— — sureguliuokite laikg. Valdymo intervalas: nuo 1 min. iki 60 min. Pasiekus
maksimaly laikg, traSkumo rezimo jjungti negalima.

@ Patvirtinkite kepimo reZzimg mygtuku . Taip bus jjungtas kepimo procesas. Pradedama
kepti. Laikmatis rodys laikg minutémis, o vidinis ap3vietimas degs viso kepimo proceso
metu. Norédami jjungti arba iSjungti Sviesg bet kuriuo metu, paspauskite Q.

©® Norédami pristabdyti kepima, paspauskite norédami testi, paspauskite dar karta.

© Kai kuriy rasiy maista reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko, kad Sis optimaliai
iSkepty (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maistg paspauskite
valdymo ratuko vidurj arba mygtuka kad sustabdytumete kepima. Laikydami
uz rankenos iStraukite krepsel;j iS prietaiso ir jj pakratykite. [stumkite krepSelj atgal j
prietaisg, tada dar kartg paspauskite valdymo ratuko centrg arba mygtuka kad
pratestuméte kepima.

Patarimas. Galite nustatyti laikmatj pusei kepimo laiko ir, kai laikmatis
suskambeés, pakratyti ingredientus. Tada vél nustatykite laikmatj likusiam
kepimo laikui.

Pastaba. ISémus krepselj, prietaisas pereina j sustabdymo rezima. Tam, kad
kepimas testysi, krepSelj reikia jdéti atgal j prietaisg per 10 minuciy. Jei
krepselis nejdedamas atgal j prietaisg per 10 minuciu, programa, temperatiara
ir laikg reikés nustatyti iS naujo.

Ispéjimas: jei viduje yra daug maisto, krepSelis gali bati sunkus. Kratydami
maistg tai darykite abiem rankomis ir dévédami orkaitei skirtas pirStines,
kad nenusidegintuméte.

@ Garsinis laikmacio signalas pranes, kai kepimo laikas baigsis. IStraukite krepselj i$
prietaiso ir padékite ant kar3¢iui atsparaus pavirSiaus.
@ Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neiSkepes, tiesiog jdekite krepSelj atgal j prietaisg ir nustatykite
laikmatj dar kelioms minutéms.
@ Maistui iSkepus, nemetalinémis (pvz., silikoninémis) Znyplémis iSimkite maistg is
krepselio. Maisto riebaly pervirsis surenkamas krepsSelio apacioje.
Démesio. Niekada neapverskite krepSelio, nes gali iSkristi nuimamos
grotelés ir iSsilieti karStas aliejus.

Baigus gaminti krepSelis, grotelés ir maistas yra labai karsSti. Bakite
atsargus. Jei krepSelis per sunkus, jj laikykite abiem rankomis ir dévékite
orkaitei skirtas pirstines.

® ISkepus vieng maisto partijg, galima is karto ruosti ir kita.
@ Jei norite uZbaigti kepti prieS pasibaigiant programai, paspauskite ir
2 sekundes palaikykite nuspaude mygtukg kad iSjungtuméte prietaisa.
PASTABA. Dél infraraudonuyjy spinduliy technologijos, kai prietaisas jkaista, jis
skleidZia akims nekenksminga Sviesos spinduliuote.

Gaminant maista normalu, kad kaitinimo elemento lemputé protarpiais jsijungia
ir iSsijungia.



TRASKIOS PABAIGOS PROGRAMA Kiekis Nur;;?kt;);nas Temperatdra| Gaminimo| Crispy Vartymas* Papildoma
L. . . . . >, .. " (°C) rezimas | Finish informacija
Pagerinkite savo patiekalus naudodami Traskios apdailos programga. Sig funkcijg (minute)
rekomenduojama derinti su Orkaités kepimo oru, Grilinimo, Kepimo, Kepimo orkaitéje Uzkandiai
ir Pasildymo programomis. Ji veikia pridedant dar dvi minutes infraraudonosios Silumos Apverst
o _e ; . S L ; X X o versti
230' VC temperatdroje kepvlmo ciklo pabq|901e. PU|k|§| tlnka, kavl norima apskrudusm Saldyti vistienos 16 gabaliukai | 13 minuté | 200°C AirEry | Taip puséjus kepimo
pavirsiaus, idealiai tinka viStienos sparneliams, kepsniams ir darzovems, pagerindama gabaliukai laikui
tiek skonj, tiek tekstara. . . . . I .
N .. . . . . L. Saldytos sario lazdelés | 22 gabaliukai | 11 minuté |  200°C Air Fry
TraSkumo reZzimo negalima naudoti bulvytéms fri gaminti. S o — — ) )
Saldyti svogny Ziedai | 16 gabaliukai | 14 minuté 200°C Air Fry Taip
Kepti pavasariniai A P o ) .
KEPIMO VADOVAS sl 12 gabaliukai | 8 minuté 200°C Air Fry Taip
Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruo3ti maisto Saldyta pica 8 gabaliukai | 7minute | 200°C Bake Ne
nustatymus. Svieia pica 4 griezinéliai | 5minuté | 200°C Bake Ne
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis DarZovés
at5|zve.lg|ant i n.‘audo;amq b_ulvu.g rasj ir partija. Kltqms m_alsto_ rasims, jy dyc.ils, Gtikanlos 600 35 minute | 200°C Air Fry
forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek
koreguoti kepimo laika. Ziediniai kopastai 800g | 20minuté | 180°C | AirFry | Taip
Kepimas
Numatomas, - - " .
- : Temperatdra|Gaminimo| Crispy Papildoma ;
&g (r:?ilr!n(jtsé) §O} rezimas | Finish |/2rymas* informacija o o o N ke[!\i‘%%dsokl:fqu /
Keksiukai 8 gabaliukai | 15 minuté 150°C Bake Ne orkaitei skirta
Bulvés ir bulviy Siaudeliai indg**
Saldytosbulvytés | 500g-12kg | 2240 | 180°C | Arfry | Ne x5 Tortas 5009 | 35minuté | 150°C | Bake | Ne
i ) Ipilkite 1 Sausainiai 5gabaliukai | 12minuté |  160°C Bake Ne
Na”g'ﬂl‘\",;tkéesptos 500g-12kg | 30-30 | 1gocc | ArFry | Ne x5 | valgomaj
Sauksta aliejaus Dehidratacija
Keptosbulvés | 500g-12kg | 22°40 | 1g0c | Arfry | Ne | x4 vlgligljlgﬁ;jj Supjaustytivaisiai 12-25 4-6 Joc | Diovie | o
' minuté faukét aliejaus \ WP gabaliukai | valandos nimas J

Mésa ir paukstiena

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
kepsnys 5 gabaliukai | 11 minute 200°C Grill Taip Patarimai: noredami pagerinti gaminimo rezultatg, gamindami nedvejodami pakratykite 2-3 kartus.
**jdékite kepimo skardg / orkaitei skirtg indg j dubenij.

Kepta vistiena 12 gabaliukai | 25 minuté 200°C Roast Ipu:(gysrléﬁﬁlemm Pilant kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg indg pripildykite iki pusés.
_— . A — o . SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu badu nevirSykite instrukcijose ir
VIS e 6 gabaliukai | 25 minuté 180°C Roast Taip receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skysciy kiekio.
Vistienos kratinélés 1,5kg 55 minuté 160°C Roast Ne

2 : —_— - . PATARIMAI
Erienos kotletai 6 gabaliukai | 5minute 220°C Grill Ne

* Esant maZesniam maisto kiekiui reikalingas trumpesnis kepimo laikas nei gaminant

Desrelés 7 gabalikai | 20 minute | 200°C | Grill Ipug‘gyjr'gﬁﬁém“i didesnes porcijas.
+ Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
Zuvis galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

+ Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, prieS kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus
ir pakratykite, kad tolygiai pasiskirstyty. Rekomenduojame naudoti 14 ml aliejaus
(1 valgomajj Sauksta).

LasiSos file 5 gabaliukai | 10 minuté 200°C Air Fry Taip

\_ Krevetés 14 gabaliukai | 10 minuté 140°C Air Fry Ne Taip )




+ Orkaitéje ruoSiamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

« Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 1500 g.

+ Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig teSlag norédami greitai ir lengvai iSkepti
jdaryty uzkandziy.

+ Jei pageidaujate iSkepti pyraga, kiSa arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, |
prietaiso krepSelj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite naudoti orkaitei skirtg
indg iS silikono, neradijanciojo plieno, aliuminio ar terakotos.

* Be to, prietaise galite ir paSildyti maistg. Noredami maista pasildyti, nustatykite
160 °C temperatdrg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiSkai pasildytas, kepimo
laikg galima koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

KrepSelis ir grotelés yra padengti nelimpancia danga. Nenaudokite metaliniy
virtuviniy jrankiy ir nevalykite braiZzanc¢iomis medziagomis, nes gali bati apgadinta
nelimpanti danga.

@ Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg atvesti.
Pastaba. ISimkite krepselj, kad prietaisas grei¢iau atvesty.

® Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

© Plaukite krep3eljkarsStuvandeniu suSiek tiek plovimo skysc€io ir nebraizancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.

Pastaba. Krepselj ir nuimamas groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei ant krepSelio apacios ir ant groteliy yra liku€iy / nuosédy, pripilkite
karsto vandens ir Siek tiek indy ploviklio. Leiskite krepSeliui ir groteléms iSmirkti
mazdaug 10 minuciy. Tada iSskalaukite ir nusausinkite.

O Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

O Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto
likucius.

0O Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj.

SANDELIAVIMAS

O Atjunkite prietaiso kiStuka ir palaukite, kol atvés.
@ Pasirapinkite, kad visos dalys baty varios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei jums reikalinga informacija, norite atlikti prieziGros darbus 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 pasauline garantija. Jei jusy Salyje klienty aptarnavimo centro néra,
kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMUY SALINIMAS

Jei naudodami prietaisg susiduriate su problemomis, Zr. prekiy Zenklo interneto
svetaing, kurioje pateikiami atsakymai | daZniausiai uzduodamus klausimus, arba
kreipkités j savo 3alies klienty aptarnavimo centra.




EKSPOZIJAS SKATS

Taimeris/ Digitals
temperatdras skarienjutigais
panelis

® Skatlodzinu

Nonemams rezgis

[ Atvilktne

@ Atvilktnu rokturi

Gaisa izplGdes
atvere

Stravas vads

LIETOTAJA INTERFEISS

Ieprieks iestatitas
édiena gatavosanas

programmas Radijums
l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate
Temperataras
iestatiSana

Q

GatavoSanas Jauda Sakt / Apturét «Kraukskigas apdares» Iek3éja
laika iestattjumi gatavo3anu funkciju var pievienot gaisma
jebkurai ieprieks iestatitai  ieslégta/

programmai, lai automatiski  125/€gta

pabeigtu gatavo3anas
ciklu ar + 2 minatém 230°C

- - — temperatdra.
AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI
+ CepSana karsta gaisa + Grauzdésana
+  Cepetis + Konditorejas izstradajumu cep3ana

+  Grila programma .+ Zavésana
« Atkartota uzsildisana

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

@ Nonemiet visu iepakojuma materidlu un no ierices visas uzlimes.
® Nenonemiet rezga silikona paliktnus.

© ROpigi nomazgajiet grozu un iznemamo rezgi ar karstu Gdeni, nedaudz trauku
mazgasanas Iidzekla un mikstu sakli.

Piezime. Grozu un iznemamo rezgi var mazgat trauku masina.
O Noslaukiet ierices arpusi un iekSpusi ar mitru dranu.

Piezime. Ierice darbojas, raZojot karstu gaisu. Nepiepildiet grozu ar ellu vai
taukiem cepsSanai.
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SAGATAVOSANA LIETOSANAI

@ Novietojiet ierici uz Iidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar apslakstit ar adeni.

@ Nepiepildiet grozu ar e||u vai kadu citu skidrumu.
Nelieciet neko uzierices. Tas traucé gaisa plasmai un ietekmé karstas gaisa cepSanas
rezultatu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to stiiri vai zem sienas
skapiSa. Lai gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

IERICES LIETOSANA

© Pievienojiet stravas padeves vadu elektribas kontaktligzdai, parliecinoties, ka
spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz datu plaksnites. Izmantojot ierici,
rikojieties piesardzigi.
I @ G
® Nospiediet pogu (), lai ieslégtu ierici.
© Uzmanigi izvelciet no ierices grozu ar td nonemamo reZgi.
O Ielieciet partikas produktus groza.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet
sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.
O Ievietojiet grozu atpakal iericé.
O Vvarat izvéléties kadu no ieprieks iestatitajiem gatavosanas reZzimiem.

Temperatira (°C) ‘ Laiks (min)

Ieprieks iestatita programma
Ceps3ana karsta gaisa 190°C 10 min
Cepetis 175°C 20 min
Grila programma 200°C 5min
Atkartota uzsildisana 150°C 5min
GrauzdéSana 200°C 2min
Konditor(zj:sgi;f]taradéjumu 160°C 15 min
Zavésana 70°C 240 min (4 h)
Q:rispy Finish (Kraukskiga apdare) 230°C 2min /

+ Izvélieties vienu no ieprieks iestatitajam programmam, nospiezot to uz digitala
skarienekrana.

+ Javeélaties regulét temperatdru: Nospiediet pogu & péc tam izmantojiet vadibas
pogu, |+ — lai regulétu temperatdru. Kontroles diapazons - min. 70°C, maks.
200°C. Tikai izmantojot kraukSkiguma funkcijas programmu, temperatdra
sasniegs 230 °C. TosteréSanas reZima temperatlra vienmér ir 200 °C.
DehidratéSanas reZima: minimala temperatdra 50 °C, maksimala 90 °C.

+ Ja velaties regulét temperatdru: Nospiediet pogu péc tam izmantojiet
vadibas pogu, -+ — lai regulétu laiku. Kontroles diapazons - min. 1 minate,
maks. 60 minates. Kad sasniegts maksimalais laiks, krauk3kiguma reZimu nevar
aktivizét.

© Apstipriniet gatavosanas reZimu, nospiezot pogu . Sakas gatavoSanas process.

Gatavo3anas sakSana Taimeris radis laiku minatés, un iekS&jais apgaismojums

bas ieslégts visa gatavo3anas procesa laika. Lai jebkura laika ieslégtu vai izslégtu

gaismu, nospiediet Q.

© Lai apturétu gatavosanu, nospiediet lai turpinatu, nospiediet vélreiz.

© Lai sasniegtu optimalus gatavoSanas rezultatus, dazi édieni ir jasakrata, kad
pagajusi puse no gatavoSanas laika (skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”).
Lai sakratitu édienu, nospiediet vadibas pogas centru vai pogu @ lai apturétu
gatavoSanas procesu. Izvelciet grozu no ierices aiz roktura un sakratiet to. Iebidiet
grozu atpakal iericé, péc tam vélreiz nospiediet vadibas pogas centru vai pogu
un gatavosana tiks atsakta.

Padoms. Varat iestatit taimeri uz pusi no gatavoSanas laika, un, kad taimeris
noskan, sakratiet sastavdalas. P&c tam vélreiz iestatiet taimeri atlikuSajam
gatavoSanas laikam.

Piezime. Kad grozs ir iznemts, ierice pariet pauzes reZima. Lai gatavoSanu
varétu atsakt, grozs ir jaatgriez iericé 10 minasu laika. Ja grozs netiek atgriezts
iericé 10 minasu laika, programma, temperatiira un laiks ir jaiestata no jauna.
BRIDINAJUMS! Ja ir daudz partikas, grozs var klat smags. Kratot, izmantojiet
abas rokas un cepeskrasns cimdu, lai izvairitos no apdegumiem.

@ Kad atskan taimera skanas signals, iestatitais gatavo3anas laiks ir beidzies. Izvelciet
grozu no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

@ Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet grozu atpakal iericé un iestatiet taimeri
uz dazam minatém.
@ Kad édiens ir pagatavots, izmantojiet nemetaliskas knaibles (piem., silikona knaibles),
lai édienu iznemtu no groza. Lieka ella no &diena sakrajas groza apaksa.
Uzmanibu: Nekad neapgrieziet grozu otradi, jo nonemamais rezgis un
karsta ella var izkrist.

Péc gatavoSanas grozs, reZgis un é&diens ir loti karsti. Rikojieties ar
piesardzibu. Ja grozs ir parak smags, izmantojiet abas rokas un cepeskrasns
cimdus.

® Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas
pagatavosanai.

@ Ja vélaties partraukt gatavoSanu pirms programmas beigam, nospiediet un turiet
pogu 2 sekundes, lai izslégtu ierici.

PIEZIME. Infrasarkano staru tehnologija nodro3ina, ka, iericei uzkarstot, ta emité
acim nekaitigu gaismas starojumu.

GatavoSanas laika sildelementu gaisma var parmainus ieslégties un izslégties.
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KRAUKSKIGA NOSLEGUMA PROGRAMMA

Uzlabojiet savus édienus ar Crispy Finish programmu. So funkciju ieteicams izmantot
kopa ar Air Fry, Broil, Roast, Bake un Reheat programmam. Ta darbojas, pievienojot
papildu divas mindtes infrasarkana siltuma 230 °C temperatdra gatavo3anas cikla
beigas. Ideali piemérota, lai iegatu krauksSkigu apdari, lieliski der vistu sparniniem,
steikiem un darzeniem, uzlabojot gan garsu, gan tekstaru.

Crispy reZimu nedrikst izmantot fri kartupelu pagatavosanai.

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 &dieniem rezultatus
var ietekmét édiena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka
gatavosSanas laiks bias nedaudz japielago.

Apt. laiks |Temperatra Gatavosa-

Daudzums (minate) ©0)

%rr[lslgg Sakratit*| Papildinformacija

reZims

Kartupeli un fritéti kartupeli

Gatavosa-

T ) 22-40 o ) _
Saldeéti fritéti kartupeli | 500g-1,2kg minite 180°C Air Fry Né x5
Majas gatavoti fritéti ) 30-50 o : - Pievienojiet 1
kartupeli 500g-1.2kg mindte 180°C Air Fry Ne X5 | adamkaroti ellas
. ) 22-40 o . - Pievienojiet 1
Grauzdéti kartupeli 500g-1,2kg minite 180°C Air Fry Né X4 | sdamkaroti ellas
Gala un majputni
steiks 5gab 11 minate 200°C Grill Ja
F - o Gatavo3anas
Cepts calis 12 gab 25 mindte 200°C Roast puscela apgrieziet
Vistas kajas 6gab 25 minate 180°C Roast Ja
Vistas kratinas 1,5kg 55 minate 160°C Roast Né
jéra karbonade 6gab 5 minate 220°C Grill Né
- o . . Gatavosanas
Cisini 7 gab 20 minate 200°C Grill puscela apgrieziet
Zivs
Lasa fileja 5gab 10 mindte 200°C Air Fry Ja
Garneles 14 gab 10 mindte 140°C Air F Né a
\_ g ry J J

Apt. laiks |Temperatdra Crispy - AF -
Daudzums (mindte) °0) nas Finish Sakratit*| Papildinformacija
rezims
Uzkodas
L . o o . = Gatavosanas
Saldéti vistas nageti 16 gab 13 mindte 200°C Air Fry Ja vida apgrieziet
Saldétas siera standzinas 22 gab 11 mindte 200°C Air Fry
Saldéti sipolu gredzeni 16 gab 14 mindte 200°C Air Fry Ja
Cepti pavasara rulliSi 12 gab 8 mindte 200°C Air Fry Ja
Saldéta pica 8gab 7 mindte 200°C Bake Né
Svaiga pica 4gab 5 minate 200°C Bake Né
Darzeni
Cukini 6009 35 minate 200°C Air Fry
Ziedkaposti 800 g 20 minate 180°C Air Fry Ja
Baking
Izmantojiet
Keksini 8gab 15 minate 150°C Bake Né cepeSpannu/
cepamtrauku**
Kaka 5009 35 mindte 150°C Bake Né
Cepumi 5gab 12 mindte 160°C Bake Né
Dehidratacija
\_ Sagriezti augli 12-25 gabalini |4-6 stundas|  70°C Zavésana | Ne J

* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika.

Padomi: lai uzlabotu gatavoSanas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratit.

**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.

Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kakam, salajiem piragiem vai kéksiniem), cepamtrauku
nedrikst piepildit vairak ka lidz pusei.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un 3kidrumu
maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un recepteés.

* Mazakiem é&dieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavoSanas laiks neka liela
izméra édieniem.

+ Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavoSanas laika, uzlabojas
gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

+ Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas médginiet pievienot nedaudz ellas
un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakadm izmantot 14 ml
ellas (1 édamkaroti).

+ Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arT iekarta.

« Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupe|u pagatavos$anai ir 1 500 grami.

« Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu miklu.




+ levietojiet cepedkrasnstraukuierices groza, ja vélaties cept kiku vai kiSu vaija vélaties
cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas. Varat izmantot cepeskrasns trauku
no silikona, nerdséjosa térauda, aluminija, terakotas.

+ lerici var izmantot arT partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsildttu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C Iidz 10 mindtém. CepSanas laiku var pielagot atkartba no
édiena daudzuma, lai pilntba to atkartoti uzslidrtu.

Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
Grozam un reZgim ir nepiedegoSs parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus

no metala vai abrazivus tiriSanas Iidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi var sabojat

nepiedegoSo parklajumu.

@ Atvienojiet stravas kontaktdakSu no kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.
Piezime. Iznemiet grozu, lai ierice atdzistu atrak.

® Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Mazgajiet grozu un rezgi karsta ddent ar nedaudz trauku mazgasanas Iidzekla un

mikstu sokli. AtlikuSo netirumu notirisanai varat izmantot attaukoSanas Skidrumu.

Piezime. Grozu un iznemamo rezgi var mazgat trauku masina.

Padoms: Ja groza apak3dala un pie rezga ir pielipusas partikas atliekas/nosédumi,
piepildiet trauku ar karstu Gdeni un nedaudz mazgasanas skidruma. Pamércéjiet
grozu un rezgi apméram 10 mindtes. Péc tam noskalojiet un nosusiniet.

O Noslaukiet ierTces iekSpusi ar karstu adeni un mitru dranu.
O Notirietsildelementu ar sausu, attiroSu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.

0O Neiegremdéjiet ierici Gdent vai cita Skidruma.

GLABASANA

O Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un Jaujiet iericei atdzist.
@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai arl, ja radusies probléma, skatiet zimola
timek|a vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoSanas centru sava valstl. Talruna
numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstl nav klientu
apkalposSanas centra, sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja ar ierici rodas kadas problémas, skatiet biezak uzdoto jautajumu sadalu zimola
timekJa vietné vai sazinieties ar klientu apkalpoSanas centru sava valstT.
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