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USER INTERFACE

S 12 Lights up to shake
Preset cooking Manual food during fries
programs program program.

Manual

BUTTON 1:

BUTTON 2:

To activate drawer 1 Start/Stop  To activate
| cooking drawer 2
Temperature & Sync: To activate
cooking time the cooking
settings synchronisation

OFF : indicates the drawer is off. To activate, click on 1 or 2 buttons.

% & & X

Fries Chicken Vegetables Fish
O:
@ @ Manual
Dessert Prove Manual mode

BEFORE FIRST USE

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

@ Place the cord rack on the back of the appliance. The cord rack must be installed
correctly before first use.



© Thoroughly clean the drawers and removable grids with hot water, some
washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
The drawers and the grids are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

© 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 should be left around
the appliance to allow air to circulate.

© 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.

O Press () to power on the appliance. Fries mode is displayed as default for
drawer 1 while OFF is displayed on the screen for drawer 2.

© Any drawer can be activated for selection by pressing ‘1" or ‘2’ button. (To cancel
the selection, press again ‘1" or ‘2’ button, the drawer will be OFF and cancelled).

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

@ Always place the suitable grids in the drawers before cooking for optimal
cooking results.

USING BOTH DRAWERS ON S
(DUAL COOKING)

Cook 2 different types of food at the same time thanks to both drawers and SYNC

Mode.

@ Press (D to switch on the appliance. Fries mode is displayed as default for
drawer 1 while OFF is displayed on the screen for drawer 2.

CHRONISATION MODE

@ Press the desired cooking mode and adjust timing and temperature if different
to the pre-set settings (by pressing + and -) The settings are saved.



© Place your first food in the drawer 1 (top drawer). Slide the drawer back into the
appliance.

O To activate drawer 2, press ‘2.

© Press the second desired cooking mode and adjust timing and temperature if
different to the pre-set settings (by pressing + and -).

@ Place your second food in the drawer 2 (bottom drawer). Slide the drawer back
into the appliance.

@ Press Sync in order to get the two foods ready at the same time. If the two
cooking modes selected have different cooking times, ‘HOLD' appears on the
screen for the shortest cooking mode (for the food which needs less time to
cook). It means the appliance delays the cooking launch in order to have the
two types of food ready at the same time.

Start

© Press ;, to begin cooking.
© The appliance beeps when the food is ready, at the same time.

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

Caution: After hot frying, the grids and the food are very hot.

Note: During cooking, if you remove one of the drawers and you do not
slide it back within 5 minutes, this drawer panel will display ‘OFF'. The
other drawer keeps running, but it ends ‘SYNC' program.

USING ONLY ONE DRAWER OF THE APPLIANCE

@ Press (D to switch on the appliance.

@ Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen
for drawer 2.
© Any drawer can be activated by pressing ‘1’ or ‘2’ button. The other drawer
remains OFF (To cancel the selection, press again ‘1’ or ‘2’ button).
@O To begin cooking, you can select between the preset cooking mode or the manual
settings.
a. If choosing preset cooking mode:
« Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding on the
touchscreen panel (these modes are described in detail in the “Cooking guide”
section).




+ Confirm the cooking mode by pressing the :Z,f button. This will launch the cooking
process.

+ Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

b. If choosing manual settings:

* Press MANUAL mode.

« Adjust the temperature @ with the 4 and — buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 35-200°C.

* Then set the desired cooking time by pressing the 4 and — buttons. The timer
can be set for between 0 and 60 minutes.

* Press the Z,: button to begin cooking with the selected temperature and time
settings. Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

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

@ 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. Then slide the drawer back into the appliance
and the cooking restarts automatically.

1
During Fries cooking mode, this pictogram flashes through cooking.
Itindicates the need to shake the fries for even cooking and browning.

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

@ Checkif 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, take out the drawer. To remove food, use a pair of tongs
to lift the food out of the drawer.

Caution: The drawer should never be turn up side down with the grid.
After cooking, the drawer, the grid and the food are very hot.

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



DETACHABLE FRONT*

With our system Genius system, you can easily separate the front of the drawer and
the drawer itself.

« Clean easily your appliance and save space in your dishwasher

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

To save space in your dishwasher and ensure optimal preservation of the appliance,
follow this cleaning procedure for the model with detachable front.

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

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

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

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

Watch out : Do not attach the lid if the drawer is still
hot.

*depending on model



Cleaning the detachable front and plug it back to the drawer

+ Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive a
sponge.

« After washing and thoroughly drying the outer front:
© Clip the top of the front into the hook of the drawer.
@ Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.

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

* Press 9 and (5) button to set 160°C.

+ Then, press 9 to set 10 minutes with the @ and @ buttons.

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



COOKING GUIDE

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

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

‘ Quantity App[%xi.n;lme

Cooking ‘ Shake* Extra
m

TSP ode information
Potatoes & fries
Frozenfries | praer 1| 200-600g | 20-30 min )
(10 mm x o
10mmstandard ) 180°C id
thickness) Drawer 2| 200-800g | 20-30 min X2
Homemade |Drawer 1| 200-6009g | 35- 60 min x2 )
fries 180°C o Dry it by towel
before cookin
(8mm x8mm)| prawer 2| 200-800g | 30-60 min x2 ¢
Drawer 1| 200-600g | 20-30 min X2
Fro‘f\:eer:i pggato 180°C 2
g Drawer 2| 200-1000g | 20-35min X2
Meat & Poultry

e Drawer 1| 1-2pieces | 12- 14 min

burgers

200°C Manual | x1 flip
Drawer 2| 1-2pieces | 12-14 min

Drawer 1| 6-20 pieces | 8-10min
Meatballs 200°C Manual
Drawer 2| 6- 24 pieces | 8-10min

Chicken Drawer 1| 1-2 pieces | 30-45min

' 200°C &
drumsticks Drawer 2| 1-3 pieces | 30-45 min

i Drawer 1| 1-3pieces | 14-18 min 200°C

nuggets

Manual
Drawer 2| 1-4pieces | 14-18 min 200°C x1flip

5

{hicken whole | Drawer 1{1200 - 1800 g| 45 - 60 min 200°C 3 Drawer 1 only/




Approx. Time| Cooking | ohake* Extra

‘ Quantity (min) Temperature

mode information
Snacks
Drawer 1|4 -20 pieces| 8-12min 200°C
Frozen cheese 1
sitde . Manual X
Drawer 2 |4 - 24 pieces| 8-12min 200°C
.| Drawer 1|4-12 pieces| 14-20 min 200°C
Frozen onion
rings Manual X1
Drawer 2 |4 - 14 pieces| 14-20 min 200°C
Drawer 1| 1-2slices | 10 min 200°C Manual
Pizza
Drawer 2| 1-2slices 10 min 200°C Manual
Drawer 1| 400-800¢ | 40-60 min 180°C X2
Vegetables o
Drawer 2400 - 1200 g | 40- 60 min 180°C X2
Fish
upto3 . o
Drawer 1 . 12 min 160°C
pieces
Salmon fillet .
Drawer2| UPt0 12 min 160°C
pieces Vs
Drawer 1|4 -10 pieces| 8-10min 160°C X1
Prawns
Drawer 2 |4 - 12 pieces| 8-10min 160°C X1
Baking
upto5 . o
Drawer 1 . 15min 160°C
) pieces & Use a baking
Muffins . ik
upto5 I o tin/oven dish
Drawer 2 . 15 min 160°C
\_ pieces 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 bowl.

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.



+ 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 1200 grams (400g in
drawer 1 and 800g in drawer 2).

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

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

* Youcan 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 drawers and the grids have a non-stick coating. Do not use metal kitchen
utensils or abrasive cleaning materials to clean them, as this may damage the

nonstick coating.
@ Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

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

@ Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.
© Clean the drawers and grids with hot water, some washing-up liquid anda non-
abrasive sponge. You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the drawers and grids 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.
© Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.
@ Do not immerse the appliance in water or any other liquid.



@ 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 Centre in your country. You can find
the phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care
Centre in your country, go to your local brand dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover page
on this manual) for a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care
Centre in your country.



ECRAN
| NUMERIQUE

AFFICHAGE | TACTILE
TEMPS DE
CUISSON/
TEMPERATURE

GRILLE DE NIVEAU
GRILLE INTERMEDIAIRE X 2

AMOVIBLE
AVEC PATINS EN

*

SILICONE

GRANDE GRILLE
AMOVIBLE
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CONSERVATION
X2

[ CUVE1(4L)

CUVE 2 (6L) —
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FACADE
AMOVIBLE*

*selon modele




PANNEAU DE COMMANDE

NS L :Sallume pour
Programme de Programme ‘\wsecouer la nourriture
cuisson prédéfinis manuel pendant le

| programme de frites.

BOUTON 1: .
Pour activer la cuve 1 Démarrer /
Arréter
Réglages de Sync: pour activer la cuisson BOUTON 2:
température la synchronisation Pour activer
e la cuisson la cuve 2

OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour l'activer, cliquez sur le bouton 1 ou 2.

% & & Xo

Frites Poulet Légumes Poisson
O.
@ @ Manual
Dessert Levée Programme
de pate Manuel

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

@ Retirez tout le matériel demballage et enlevez les autocollants de l'appareil.

@ Placez le support de cordon a l'arriére de I'appareil. Le support de cordon doit &tre
installé correctement avant la premiére utilisation.



© Nettoyez soigneusement les cuves de cuisson et les grilles amovibles avec de
I'eau chaude, un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.
Les cuves et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

O Essuyez lintérieur et l'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. Lappareil
fonctionne a l'air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I'huile ou de la graisse
de friture.

PREPARATION A L'UTILISATION

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

@ Ne remplissez pas la cuve avec de I'huile ou tout autre liquide.
Ne posez rien sur l'appareil. Cela perturbe le débit d'air et nuit au résultat de
la friture a air chaud.

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

© 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 'appareil.

O Appuyez sur la touche (D pour mettre Iappareil en marche.
Le mode Frites s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF
s'affiche sur I'écran de la cuve n°2.

© Nimporte quelle cuve peut é&tre activée pour la sélection en appuyant sur le
bouton ‘1 ou ‘2. (Pour annuler la sélection, appuyez a nouveau sur la touche
1" ou ‘2, la cuve sera désactivée et annulée).

Remarque : Ne dépassez jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir
la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.

@ Pour des résultats de cuisson optimaux, placez toujours les grilles adaptées
dans les cuves avant de cuisiner.

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 CUVES

Cuire 2 aliments différents en méme temps grace au mode SYNC.

@ Appuyez sur la touche () pour mettre I'appareil en marche. Le mode Frites
s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s'affiche sur I'écran
de la cuve n°2.

@ Appuyez sur le mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température
s'ils différent des réglages établis (en appuyant sur + et -). Les réglages sont
enregistrés.

© Placez votre premier aliment dans la cuve n°1 (cuve supérieure). Remettez la cuve
dans l'appareil.

fr



O Pour activer la cuve 2, appuyez sur ‘2.

© Appuyez sur le deuxiéeme mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la
température s'ils different des réglages établis (en appuyant sur + et -).

@ Placez votre deuxieme aliment dans la cuve 2 (cuve inférieure). Remettez la cuve
dans l'appareil.

@ Appuyez sur SYNC pour que les deux aliments soient préts en méme temps. Si
les deux modes de cuisson sélectionnés ont des temps de cuisson différents,
‘HOLD' apparait a I'écran pour le mode de cuisson le plus court (pour l'aliment
qui a besoin de moins de temps de cuisson). Cela signifie que I'appareil retarde le
lancement de la cuisson afin que les deux aliments soient préts en méme temps.

Start .
© Appuyez sur ¢, pour lancer la cuisson.
© Lappareil sonne lorsque les ingrédients sont préts, en méme temps.

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

Attention : Aprés la cuisson a air chaud, les cuves, les grilles et les
ingrédients sont chauds

Note : Pendant la cuisson, si vous retirez l'une des cuves et que vous ne la
remettez pas en place dans les 5 minutes qui suivent, I'écran de cette cuve
affichera ‘OFF'. L'autre cuve continue a fonctionner, mais cela met fin au
programme ‘SYNC'.

L'UTILISATION D'UNE SEULE CUVE DE LAPPAREIL

@ Appuyez sur la touche () pour mettre I'appareil en marche.

@ Le mode Frites saffiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF
s'affiche sur I'écran de la cuve n°2.

© Nimporte quelle cuve peut étre activée en appuyant sur le bouton ‘1 ou ‘2",
L'autre cuve reste éteinte (pour annuler la sélection, appuyez a nouveau sur le
bouton “1" ou '2).



O Pour commencer la cuisson, vous pouvez choisir entre le mode de cuisson
prédéfini ou les réglages manuels.
a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
« Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la
section «Réglages»).
« Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton demarrage sope Cela
lance votre cuisson.
* La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I'écran.
b. En choisissant un réglage manuel:
* Appuyez sur le mode MANUAL.
* Réglez la température @ en appuyant sur les boutons 4 et — de I'écran. Le
thermostat varie de 35 a 200°C.
* Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur la touche 4 et —
de I'écran. La minuterie va de 0 a 60 minutes.
* Appuyez sur la touche g, de démarrage pour lancer la cuisson avec la
température et le temps sélectionnés.
« La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I'écran.

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

@ Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages
»). Pour remuer les ingrédients, retirez la cuve de l'appareil en la tenant par la
poignée et secouez. Ensuite, remettez la cuve en place dans l'appareil et appuyez
sur le bouton de démarrage pour relancer la cuisson.

N !

@ Pendant le mode de cuisson des frites, ce pictogramme clignote en
cours de cuisson. Il indique la nécessité de secouer les frites pour une
cuisson homogeéne.

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

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

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

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

Apres la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont
chauds.

@ Lorsquun lot d'ingrédients est prét, l'appareil est prét instantanément pour
préparer un autre lot.



FACADE AMOVIBLE*

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

+ Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle
+ Conservez vos restes grace au couvercle intégré.

fr

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

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

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

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

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

+ Attention : Ne manipulez pas le couvercle si la cuve
est encore chaude.

*selon modéle



Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve :

+ Lavez soigneusement la facade amovible a l'eau chaude, avec du détergent a
vaisselle et une éponge non abrasive.

« Aprés avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure:

© Clipsez le haut de la fagade dans le crochet de la cuve.
@ Poussez le bas de la facade jusqu'a ce que vous entendiez un « clic ».

Pour réchauffer les restes, retirez le couvercle de la cuve et replacez la fagade sur le bol.
+ Appuyez sur 9 et sur le bouton (=) pour régler 160°C.
+ Ensuite, appuyez sur §2 pour régler 10 minutes avec les boutons (+) et (=) bouton

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



REGLAGES

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les
ingrédients que vous souhaitez préparer.

Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu‘a titre de référence et
difféerent selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres
aliments, les résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et
de leur marque. Il est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le
temps de cuisson.

‘ Quantité (g) Temps (min) | Température (°C) ’\g&gggf Renluez sdgg?érmgﬁgni?es

Pommes de terre et frites

Frites surgelées Cuve 1 | 200-600g | 20-30 min X2
(10 mmx 180°C #
10 mm) Cuve2 | 200-800g | 20-30min X2
rtesmaisqy | C1 | 200-600 | 35-60min X2 Séchez
rites maison . avecun
(8 x8 mm) . 180°C id linge avant
Cuve2 | 200-800g | 30-60min x2 cuisson
Quartiersde | Cuvel | 200-600g | 20-30min x2
pommes de 180°C #
terre surgelées| Cuve?2 | 200-1000g | 20-35min x2
Viandes et volailles
Steaks Cuve 1 | 1-2piéces | 12-14min , i
congelés 200°C Manual P
Cuve2 | 1- 2piéces | 12-14min
Cuve 1 |6-20pieces | 8-10min
Boulettes de 200°C Manual
viande . X
Cuve2 |6-24pieces| 8-10min
: Cuve 1 | 1-2piéces | 30-45min
Pilons de . "
poulet R , 200°C &
Cuve2 | 1-3pieces | 30-45min
Nuggetsde | cuve1 | 1-3pidces |14 -18min|  200°C
poulet Manual
surgelés Cuve2 | 1-4piéces | 14 -18min 200°C x1 flip
. iy
(oulet (entier) | Cuve 1 |1200-1800g| 45-60min | 200°C © uni(if;,;em/




‘ Quantité (g Temps (min) | Température (°C) l\godede Remuez Informations

uisson supplémentaires

Snacks
Batonnetsde | Cuve ! |4-20piéces| 8-12min 200°C
fromages Manual X1
surgelés | Cuve2 |4-24pieces| 8-12min 200°C
Rondelles | Cuve1 |4-12piéces | 14-20min 200°C
doignons Manual X1
surgelées | Cuve2 | 4-14pigces | 14-20min 200°C
Cuvel | 1-2parts 10 min 200°C Manual
Pizza
Cuve2 | 1-2parts 10 min 200°C Manual
Cuve1 | 400-800g | 40-60min 180°C X2
Légumes %f
Cuve2 |400-1200g | 40-60min 180°C X2
Poisson
jusqua 3 . .
Filet de saumon el picces il s
ez | ST 4o 160°C
piéces 73
Cuve1 |4-10pieces| 8-10min 160°C X1
Crevettes
Cuve2 |4-12pieces| 8-10min 160°C X1
Patisserie
jusqua’s ) o
PN 15min 160°C
Cuve pieces S Utilisez un plat
Muffins P—
we? jusqua 5 15 min 160°C allant au four**
\_ uve piéces J

*Remuez a mi-cuisson

Conseil : afin d'améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois
pendant la cuisson

**Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium,
terre cuite).

Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche
ou des muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

IMPORTANT:

* Pour éviter dendommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités
maximales d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et
dans les recettes.



+ Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation
|égérement plus court que les ingrédients plus volumineux.

*  Remuer les petits 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 fraiches encore plus croustillantes, ajoutez une
petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir uniformément. Nous
recommandons 14 ml d'huile. Ne pas ajouter d’huile aux pommes de terre surgelées.

+ Les bouchées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans
I'appareil.

+ La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1200
grammes (400 grammes dans la cuve 1 et 800 g dans la cuve 2).

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

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

* Vous pouvez également utiliser I'appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour
réchauffer les ingrédients, réglez latempérature a 160°C pour au plus 10 minutes.

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
Le revétement des cuves et des grilles est anti-adhésif. N'utilisez pas d'ustensiles
de cuisine métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer,

car cela peut endommager le revétement anti-adhésif.
@ Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez I'appareil refroidir

Remarque : Retirez les cuves pour laisser la friteuse a air chaud refroidir
plus rapidement.

© Essuyez l'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

© Nettoyez les cuves et les grilles a l'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de

saleté.

Les bols et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

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

O Nettoyez l'intérieur de l'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive



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

(6] N'immergez pas l'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

@ Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir

© Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Sivous avez besoin d'un service aprés-vente ou d'informations ou en cas de probleme,
veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le service d'assistance a
la clientéle de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le livret de
garantie mondiale. S'il n'y a pas de service clients dans votre pays, veuillez vous
rendre chez votre distributeur local.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Sivous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site Web de la marque pour
consulter la foire aux questions ou contactez le service d'assistance a la clientele de
votre pays.
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BEDIENOBERFLACHE

N L Leuchtet auf, um das
Essen wéhrend des
Voreingestellte Manuelles Pommes Frites-Programm
Programme Programm zu schiitteln.

TASTE 1: s TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 | f(féﬁé?qp Aktkiviebrt
Garkorb 2
Temperaturein Sync : Aktiviert den
stellungen Synchronisationsmodus (duales

Kochen), damit die Speisen
gleichzeitig fertig sind

OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die
Taste 1 oder 2.

5% A & X®

Pommes Hahnchen Gemiuse Fisch
: 3
@ Manual
Dessert PROVE / Manuell modus
Hefeteig

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

© Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder
Aufkleber von dem Gerat.
@ Der Kabelhalter muss vor der ersten Verwendung korrekt installiert werden.



© Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter griindlich mit heiBem
Wasser, etwas Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Garkoérbe und Gittereinsatze sind spilmaschinengeeignet.

O Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch
ab. Das Gerat funktioniert durch die Erzeugung von heiRer Luft. Flllen Sie die
Schussel nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

© Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, feste und hitzebestandige Arbeitsflache
geschutzt vor Wasserspritzern auf.

@ Fillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
Stellen Sie nichts auf das Gerat. Dies wirde den Luftstrom unterbrechen und
das Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrachtigen.

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

© SchlieBen 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.

@ Driicken Sie () um das Gerét einzuschalten. Fiir den Garkorb 1 wird standardméRig
das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist standardméaRig deaktiviert.

© Durch Driicken der Tasten 1" oder 2" kann ein beliebiger Garkorb aktiviert
werden. (Um die Auswahl abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste ,1” oder
,2". Der Garkorb wird AUSGESCHALTET und die Auswahl abgebrochen.)

Hinweis: Fiillen Giberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene
Hoéchstmenge (siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die
Qualitat des Garergebnisses beeintrachtig werden kdnnte.

@ Vergewissern Sie sich, dass die Gittereinsatze vor dem Kochen immer in den
Garkorben liegen, um ein optimales Garen zu gewahrleisten.

VERWENDEN BEIDER GARKORBE IM
SYNCHRONISATIONSMODUS (DUALES GAREN)

Mithilfe der beiden Garkérbe und des SYNC-Modus kdnnen Sie zwei verschiedene

Speisen gleichzeitig zubereiten.

@ Dricken Sie :a: um das Gerat einzuschalten. Fir den Garkorb 1 wird
standardmalig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist
standardmaRig deaktiviert.



@ Drucken Sie das gewlinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die
Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen
(durch Driicken von + und -). Die Einstellungen werden gespeichert.

© Legen Sie die erste Speise in Garkorb 1 (oberste Garkorb). Schieben Sie den
Garkorb wieder in das Gerat.

@ Dricken Sie 2", um Garkorb 2 (rechte Kammer) zu aktivieren.

© Drucken Sie das zweite gewlinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und
die Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen
(durch Driicken von + und -).

@ Legen Sie die zweite Speise in Garkorb 2 (unterer Garkorb). Schieben Sie den
Garkorb wieder in das Gerét.

@ Driicken Sie Sync damit die beiden Speisen gleichzeitig fertig zubereitet
werden. Wenn die beiden ausgewahlten Garprogramme unterschiedliche
Garzeiten haben, wird auf dem Display ,HOLD" (Anhalten) fur das kirzere
Garprogramm angezeigt (fir Speisen, die schneller gar sind). Das bedeutet,
dass das Gerat den Garvorgang verzdgert, damit beide Speisen gleichzeitig
fertig sind.

Start

@ Driicken Sie ¢;, um mit den Garvorgang zu starten.
© Geben Sie Ihr zweites Lebensmittel in den rechten Teil der Schissel.

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

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schissel, das Gitter und die
Speisen sehr heil3.

Hinweis: Wenn Sie wahrend des Garvorgangs einen Garkorb entfernen
und nicht innerhalb von 5 Minuten wieder einsetzen, wird auf der
Anzeige des Garkorbes , OFF” (Aus) angezeigt. Der andere Garkorb
(Kammer) lauft weiter, aber das ,,SYNC"-Programm wird beendet.



VERWENDEN VON NUR EINEM GARKORB DES GERATS

(1]
(2]

(3]

o

(o

Start

Dricken Sie .; um das Gerat einzuschalten.

Stop

Fur den Garkorb 1 wird standardmaRig das Pommes Frites-Programm angezeigt,

Garkorb 2 ist standardmaRig deaktiviert.

Durch Dricken der Tasten , 1" oder ,2” kann ein beliebiger Garkorb aktiviert

werden. Der andere Garkorb (Kammer) bleibt AUSGESCHALTET (um die Auswahl

abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste ,1“ oder ,,2").

Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem

automatischen Garmodus oder den manuellen Einstellungen wahlen.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:

* Driicken Sie das gewilinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese
Programme

« werden ausfuhrlich im Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben) auszuwahlen.

« Bestatigen Sie durch Drucken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird
der Garvorgang gestartet.

« Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

« Driicken Sie den MANUAL-Modus.

* Stellen Sie die Temperatur §§ mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 35 bis 200°C eingestellt
werden.

* Driicken Sie fur die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewlinschte Zeit mit
den 4 und —Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt
werden.

* Driicken Sie die z:a: um den Garvorgang mit der ausgewahlten Temperatur und
Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf
dem Bildschirm angezeigt.

Uberschissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen muissen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden (siehe
Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schussel am Griff aus dem Gerat und
schitteln Sie die Speisen. Schieben Sie die Schissel dann wieder in das Gerat und der
gochvlorgang startet automatisch neu.

Im Pommes Frites-Programm blinkt dieses Piktogramm wéhrend
des Garvorgangs auf. Es zeigt an, dass die Pommes Frites fir ein
gleichméaRBiges Garen geschuttelt werden miissen.
Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerat ein akustisches Signal und
schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schissel aus dem Gerat und stellen Sie sie auf eine
hitzebestandige Oberflache.



@ Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schissel zurlick in das
Gerat und stellen Sie den Timer fir einige zusatzliche Minuten ein.

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

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf Giberschiissiges
Ol, das sich méglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und
das auf die Speisen tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter,
nicht herausfalit.

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die
Speisen sehr heil3.

@ Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerat sofort eine neue Portion hinzugeftgt
werden sei vorbereitet.



ABNEHMBARE VORDERSEITE*

Mit unserem neuen GENIUS-System fir einfache Reinigung und Aufbewahrung
kénnen Sie die Vorderseite des Behalters einfach abnehmen.

+ Leichte Reinigung des Gerats und platzsparende Verstauung in der Spilmaschine m
+ Aufbewahren von Reste mit dem mitgelieferten Deckel

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fir das Modell mit abnehmbarer
Vorderseite, um Platz in Ihrer Spilmaschine zu sparen und das Gerat bestmdglich
zu pflegen.

+ Drucken Sie die Taste unten am Behélter herab

+ Losen Sie den Haken. Die
Vorderseite lasst sich nun
abnehmen.

+ Geben Sie den Behalter
ohne die Vorderseite in die
Spulmaschine, oder waschen
Sie ihn per Hand.

*je nach Modell



+ ODER verschlieBen Sie den Behélter mit dem
Aufbewahrungsdeckel, um Reste im Kihlschrank
aufzubewahren.

Vorsicht: Bringen Sie den Deckel nicht an, wenn die
Schissel noch heiB3 ist.

Reinigen Sie die abnehmbare Vorderseite, und bringen Sie sie wieder am
Behalter an
+ WaschenSiedieVorderseite per Hand mitheiBem Wasser, etwas Geschirrspulmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm.
+ Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und griindlich getrocknet haben:
@ Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behalters.
@ Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

Um die Reste wieder aufzuwarmen, nehmen Sie den Deckel vom Behalter ab, und

bringen Sie die Vorderseite wieder an.

+ Stellen Sie tber die Tasten § und (=) eine Temperatur von 160 °C ein.

+ Driicken Sie dann % und stellen Sie mit den Tasten (¥) und (©) die Zeit auf
10 Minuten.

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



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die
Lebensmittel, die Sie zubereiten méchten, auszuwahlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe m
und konnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren.

Bei anderen Lebensmitteln konnen die GroRRe, Form und Marke das Ergebnis
beeinflussen. Sie missen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.

(ﬁweiir:) Temperatur (°C)| Garmodi | Schiltteln* | Zusatzinformationen
Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekiihlte | Garkorb 1| 200-600¢ | 230 @
Pommes Frites min 5
180°C #
(10mmx 10 mm 20-30
Standarddicke) | Garkorb2 | 200-800g min X2
35-60 Grindlich
Frische Garkorb11200-600g |~ x2 trocknen mit
Pommes Frites 180°C % | einem Papier
(8x8mm) Garkorb 1 | 200-800 g 30 i60 X2 Kiichentuch vor
min dem Kochen
- Garkorb 1 | 200-600¢ | 20-30 X2
Tiefgekiihlte min 180°C 5%
Kartoffelspalten 20-35
Garkorb 2 {200 - 1000 g min X2
Fleisch und Gefliigel
. 12-14
Tiefgekihites Garkorb 1 | 1-2 Stiicke min e 1
Steak 1214 Manual | X
Garkorb 1 | 1-2 Stiicke min
8-10

Garkorb 1 16 - 20 Stiicke min
Fleischballchen 200°C Manual

. 8-10
Garkorb 2 |6 - 24 Stiicke min
Garkorb 1 | 1-2 Stiicke 3?11}:5
Hahnchenkeulen - 045 200°C &
Garkorb 2 | 1- 3 Stiicke ;
min
1418 .
Hahnchennuggets Garkorb 1 | 1-3 Stiicke min 200°C
tiefgekihlt 14-18 Manual
Garkorb 2 | 1-4 Stiicke min 200°C x1
Ganzes 45-60 o 1
\__ Hahnchen Garkorb 1 {1200- 1800 g min 200°C A3 NurGarkorb1/




Zeit Temperatur

(min) €0 Garmodi |Schitteln| zysatzinformationen
Snacks
4-20 .
Garkorb 1 . 8-12min 200°C
Tiefgekiihlte Stiicke
Kése-Sticks 4-24 Manual | = X1
Garkorb 2 Stiicke 8-12min 200°C
4-12 .
Garkorb 1 ; 14-20min | 200°C
Tiefgekiihlte Stiicke
Onion Rings 414 Manual | X1
Garkorb 2 Stiicke 14-20min | 200°C
1-2 ) .
‘ Garkorb 1 Scheiben 10 min 200°C Manual
Pizza 12
Garkorb 2 Scheiben 10 min 200°C Manual
Garkorb 1 {400-800g| 40-60min |  180°C X2
Gemiise o
Garkorb 2 1400-1200¢g 40-60min | 180°C X2
Fisch
bis zu 3 . o
Garkorb 1 p 12 min 160°C
Stiicke
Lachssteak bis 204
Garkorb 2 ISzu 12 min 160°C
Stiicke 7
Garkorb1 | 210 g qomin | 160°C X1
Stiicke
Gamelen 1.0
Garkorb 2 ; 8-10min 160°C X1
Sticke
Backen
bis zu 5 . o Benutzen
) Garkorb 1 Stiicke 15 min 160°C & Sie eine
Muffins -
Garkorb2 | OS5 | q5min | 160 Backform/
g Stiicke Auflaufform**/

* Nach der Halfte der Garzeit schiitteln

Tipps: Um das Kochergebnis zu verbessern, zdgern Sie nicht, den Topf beim Kochen 2-3 Mal
zu schitteln.

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

Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins),
sollte die Auflaufform nur bis zur Halfte gefullt sein.

WICHTIG:

* Um Beschadigungen an Ihrem Geréat zu vermeiden, liberschreiten Sie
niemals die Hochstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den
Rezepten angegebenen Zutaten und Flussigkeiten.



+ Kleinere Lebensmittel bendtigen gewdhnlich eine etwas kirzere Garzeit als
grolere Lebensmittel.

+ Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GréRe nach der Hélfte der Garzeit schitteln,
verbessern Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die
Speisen ungleichmaRig garen.

+  Geben Sie zu frischen Kartoffeln etwas Ol dazu, um ein knuspriges Ergebnis zu
erhalten. Frittieren Sie die Kartoffeln innerhalb einiger Minuten, nachdem Sie
einen Loffel Ol dazugegeben haben.

* Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kdnnen auch in dem
Gerat zubereitet werden.

+ Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt
1200 Gramm (400g in Garkorb 1 und 800 g in Garkorb 2).

* Benutzen Sie Fertigmurbe- und Blatterteig, um schnell und muhelos geftlite
Snacks zuzubereiten.

+ Stellen Sie eine Auflaufform in dem Gerat Schiissel, wenn Sie einen Kuchen oder
eine Quiche backen méchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefillte
Zutaten frittieren mochten. Sie kénnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon,
Edelstahl, Aluminium, Terrakotta verwenden.

« Sie kénnen dem Gerat auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwarmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schalen und die Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen.

Benutzen Sie keine Kichenutensilien aus Metall oder scheuernde

Reinigungsmaterialien zur Reinigung, da diese die Antihaftbeschichtung

beschadigen kénnen.

@ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat
abkuhlen.

Anmerkung: Entnehmen Sie die Schalen, damit dem Gerat sich schneller
abkuhlen kann.
@ Wischen Sie die AuRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

© Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiRem Wasser, etwas Geschirrspilmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm ab. Sie kénnen eine Entfettungsflissigkeit

zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.

Anmerkung: Die Schalen und die Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schissel und dem Gitter haftet, fullen Sie
die Schiussel mit heillem Wasser und etwas Geschirrspilmittel. Lassen Sie die
Schissel und das Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile
abspulen und abtrocknen.



O Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiRem Wasser
angefeuchteten Tuch sauber.

(5] Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbirste, um
Speisereste zu entfernen.

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

AUFBEWAHRUNG

@ Ziehen Sie den Stecker des Geréts und lassen Sie das Gerat abkihlen.

@ Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

Falls Probleme mit Ihrem Gerat auftreten, besuchen Sie Marken-Website, wo Sie eine
Liste mit haufig gestellten Fragen finden oder kontaktieren Sie den Kundendienst in
Ihrem Land.
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* afhankelijk van het model



GEBRUIKERSINTERFACE

) N L Licht op om eten te
Automatlsche Manueel schudden tijdens het
programma'’s programma

Friet-programma. m

Manual

KNOP 1: KNOP 2:
Activering lade 1 Startstop  Activering
koken lade 2
Temperatuurin Sync: om de synchronisatie
stellingen voor het koken te activeren

OFF (UIT): Geeft aan dat de lade is uitgeschakeld. Klik voor activering op knop 1 of 2.

% & Y >

Friet Kip Groenten Vis
O
@ @ Manual
Nagerecht Drogen Handmatig

VOOR INGEBRUIKNAME

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

@ Plaats het snoerrek aan de achterkant van het apparaat. Het snoerrek moet voor
het eerste gebruik correct worden geinstalleerd.



© Reinig de laden en het uitneembare rooster grondig met warm water, een
beetje afwasmiddel en een zachte spons.
Laden en roosters zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

O Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
Het apparaat werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan niet
met olie of frituurvet.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

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

BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermijden, plaats het

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

© Druk op ?:; om het apparaat in te schakelen.

O De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF
(UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

O Elke lade kan worden geactiveerd voor selectie door op de knop ‘1’ of 2’ te
drukken. (Druk voor het annuleren van de selectie nogmaals op knop “1" of ‘2",
De lade uitgeschakeld en het programma wordt geannuleerd).

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

@ Zorg er voor dat de roosters altijd in de lades geplaatst zijn, voordat je gaat
koken.

BEIDE LADEN GEBRUIKEN IN DE
SYNCHRONISATIEMODUS (DUBBEL KOKEN)

Bereid twee verschillende gerechten tegelijk, dankzij de beide laden en de SYNC-

modus.
@ Druk op ?‘Z: om het apparaat in te schakelen. De modus voor frites wordt
weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt weergegeven

op het scherm voor lade 2.



@ Druk op de gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan als deze
afwijken van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -) De instellingen
worden opgeslagen.

© Plaats het eerste gerecht in lade 1 (bovenste lade). Schuif de lade terug in het
apparaat.

@ Druk op ‘2" om lade 2 te activeren.

© Druk op de tweede gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan
als deze afwijken van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -)

@ Plaats het tweede gerecht in lade 2 (onderste lade). Schuif de lade terug in het
apparaat.

@ Druk op Sync om de twee gerechten tegelijkertijd te bereiden. Als de twee
geselecteerde kookmodi een verschillende bereidingstijd hebben, verschijnt
‘HOLD’ (WACHTEN) op het scherm voor de kortste bereidingsmodus (voor het
gerecht met de kortste bereidingstijd). Dit betekent dat het apparaat later
begint met de bereiding van dat gerecht om ervoor te zorgen dat de beide
gerechten tegelijk klaar zijn.

© Druk op 2:;' om de bereiding te starten.

© Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.

@ Neem de lade uit het apparaat als het voedsel gaar is. Gebruik een tang voor
het verwijderen van het voedsel uit de lade.

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

Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en
deze niet binnen 5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van
de lade ‘OFF’ (UIT) weergegeven. De andere lade blijft actief, maar het
programma ‘SYNC’ wordt beéindigd.

EEN LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN

@ Druk op 3 om het apparaat in te schakelen.

® De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT)
wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

© Elke lade kan worden geactiveerd door op knop ‘1" of 2’ te drukken. De andere
lade blijft OFF (UIT) (druk opnieuw op knop ‘1’ of 2" om de selectie te annuleren).



O Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of
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stel handmatig de tijd en temperatuur in.
a. Als u een automatisch programma kies:

» Druk vervolgens op de op het scherm om het gewenste programma te
selecteren (deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie
“Kookgids"). o
Bevestig het programma door op de g, te drukken . Het bakproces wordt gestart.
Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.
b. Als u handmatige instellingen kiest:

Druk op HANDMATIGE modus.

Stel de temperatuur in @ met de 4 en — knop op het digitaal scherm. De
thermostaat

kan worden ingesteld tussen 35 en 200°C.

Stel vervolgens de gewenste tijd in met de 4 en — knop. De timer kan worden
ingesteld

tussen 0 en 60 minuten.

Druk op de 2,: om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten.

» Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.
Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan
opgevangen.

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

(zie de sectie “Kookgids"). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de

handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif vervolgens de binnenpan

terug in het apparaat en de bereiding start automatisch opnieuw.

.t Als de kookmodus voor friet is ingeschakeld, knippert dit pictogram

1wgedurende het programma. Dit geeft aan dat de friet moet worden
geschud voor gelijkmatige bereiding.

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

uitgeschakeld. Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een

warmtebestendig opperviak.

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het
apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

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

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem
van de binnenpan bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het
rooster uit het apparaat vallen.

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

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



AFNEEMBARE VOORKANT*

Met ons nieuwe GENIUS-systeem kunt u eenvoudig de voorkant van de kom halen.
+ Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser
+ Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

Om ruimte in de vaatwasmachine te besparen en het apparaat in goede staat te
houden, volgt u deze reinigingsprocedure voor het model met afneembare voorkant.

» Druk de knop aan de onderkant van de kom naar
beneden

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

Plaats de kom in de
vaatwasmachine of was deze
met de hand af zonder de
voorkant die u weer op het
product kunt aansluiten.

» OF plaats het deksel op de lade om restjes in de
koelkast te bewaren.

Let op: bevestig het deksel niet als de kom nog heet is.

*overeenkomstig model



Maak de afneembare voorkant schoon en klik deze weer vast op de kom

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

* Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:

© Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
@ Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik’ hoort. m

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

+ Druk op 9 en (=) om 160 °C in te stellen

+ Druk vervolgens op 7 om 10 minuten in te stellen met de knoppen (+) en ().

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



INSTELLINGEN

Onderstaande tabel zal u helpen met het kiezen van de juiste instellingen voor de
ingrediénten die u wilt bereiden.

Opmerking: de onderstaande bakinstellingen zijn louter indicatief. Deze
kunnen afwijken naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw
ingrediénten.

Tijd Temperatuur | Overeenkomstig Schud* Extra
(mins) °C) programma informatie

‘ Hoeveelheid ‘

Aardappelen en friet
B G Lade 1 {200 - 600 g| 20 - 30 min x2
friet (10 mm x 180°C 5%
10mm) || 5de 2 [200 - 800 g| 20 - 30 min X2
Lade 1 {200 - 600 g| 35 - 60 min X2
- X Grondig drogen
elfgemaakte o met een papier
friet (8 x 8 mm) 180°C # keukenhanddoek
Lade 2 {200 - 800 g|30 - 60 min x2 voor het koken
g Lade 1 200 - 600 g| 20 - 30 min X2
evroren o
aardappelpartjes| 200- ) 180°C kd
Lade 2 1000 g 20-35min X2
Viees en gevogelte
Lade 1 | 1-2stuks [12-14 min
Bevroren gehakt 200°C Manual x1
Lade 2 | 1-2stuks {12-14 min
Lade 1 |6-20 stuks| 8- 10 min
Gehaktballen 200°C Manual
Lade 2 |6-24 stuks| 8- 10 min
Lade 1 | 1-2 stuks |30 - 45 min
Kip drumsticks 200°C é’%
Lade 2 | 1-3 stuks |30 - 45 min
Diepgevroren Lade 1 |1-3stuks|14-18min 200°C
kipnuggets ; Manual
pnugg Lade2 | 1-4stuks|14-18min|  200°C X1
Kipheel | lade1 | 1290 |4s-gomin| 200°C & Alleen lade 1
\_"P 1800 g




‘ Hoeveelheid ‘ (mins)

Tijd Temperatuur (Overeenkomstig Schud* Extra
(° programma informatie
Snacks
BN Lade 1 | 4-20stuks | 8-12min 200°C o g
kaasstengels | | 140y | 4.24stuks | 8-12min|  200°C
Diepgevroren Lade 1 | 4-12stuks |14 -20 min 200°C e g
ulenfingen | | ade 2 | 4-14stuks [14-20min|  200°C
Lade 1 | 1-2plakjes| 10min 200°C Manual
Pizza
Lade2 | 1-2plakjes| 10min 200°C Manual
Lade 1 | 400-800g |40-60 min 180°C x2
Groenten 0
Lade 2 |400-1200 g |40 - 60 min 180°C X2
Vis
Lade 1 | tot3stuks | 12min 160°C
Zalmfilet
Lade?2 | tot4stuks | 12min 160°C
o
Lade1 | 4-10stuks | 8-10min 160°C X1
Gamaal
Lade2 | 4-12stuks | 8-10min 160°C X1
Bakken
Lade1 | tot5stuks | 15min 160°C . Gebruik een
Muffins & baksel blik/
\_ Lade2 | tot5stuks | 15min 160°C ovenschaa* )

* 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 r?zend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de ovenschaal niet meer

dan de helft.
BELANGRIJK:

* Zorg ervoor dat u altijd voldoende voedsel plaatst om het bakpapier op de
bodem van de lade te houden.



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

Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
Voeg een beetje olie aan verse aardappelen toe voor een knapperig resultaat. Na
het toevoegen van een lepel olie, frituur de aardappelen binnen enkele minuten.
Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in het apparaat
worden gebakken.

De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1200 gram (800g in lade
1 en 400g in lade 2).

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

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

U kunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om
de ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op
160°Cin.

Reinig het apparaat na elk gebruik.

Laden en roosters zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag
te vermijden.

(2]
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Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: verwijder de laden voor een snellere afkoeling.

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

Maak de laden en roosters schoon in een warm sopje en met een niet-schurende spons.

U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: Laden en roosters zijn vaatwasmachinebestendig.

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

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de
etensresten te



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

@ Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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



PANTALLA
TACTIL DIGITAL
PANTALLADE __—
TEMPERATURA/
TIEMPO
REJILLA DE
REJILLA NIVEL X 2
EXTRAIBLE CON
ALMOHADILLAS
DE SILICONA
REJILLA
EXTRAIBLE
GRANDE CON
ALMOHADILLAS
DE SILICONA
TAPA DE
ALMACENAMIENTO
X2

[~ CUBETA1 (4L)

CUBETA 2 (6L) —

ASAS DE LAS
CUBETAS

PARTE FRONTAL
DESMONTABLE*

* seglin el modelo




INTERFAZ DE USUARIO

1 . .
1\@ Indica la necesidad de
agitar (remover) la
P{T?agr:fg‘la comida. Se ilumina a mitad
del cocinado para el
programa de patatas

fritas. a

Programas
preestablecidos

BOTON 1: BOTON 2:
Activa la cubeta 1 | Activa la cubeta 2

Ajustes de Sync: Activa la
temperatura sincronizacion del cocinado

OFF : Indica que la cubeta estd apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 o0 2.

% ¥ <

Papas fritas Pollo Verduras Pescado
O.
@ @ Manual
Postre Deshidracién Manual

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

@ Coloque el soporte para el cable en la parte posterior del aparato. El soporte
para el cable debe instalarse correctamente antes del primer uso.



© Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente,
un poco de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.

Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

O Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo. El dispositivo
funciona con aire caliente. No llene la cubeta con aceite o grasa para freir.

PREPARACION PARA EL USO

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

@ No llene la cubeta con aceite ni otro liquido.
No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta
el resultado de freido con aire caliente.

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en
una esquina o debajo de un armario de pared. Se debe dejar un espacio de al
menos 15 cm alrededor del aparato para permitir aire a circular.

© pulsa 2‘:,; para encender el aparato.
O El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1,
mientras que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

O Activa la seleccién de cualquiera de las cubetas pulsando el botén 1 0 2. (Para
cancelar la seleccion, vuelve a pulsar el botén 1 o 2. La cubeta se apagardy la
seleccién se cancelard).

Nota: Nunca exceda la cantidad indicada en el cuadro (vea la seccién
«Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

@ Siempre asegurate de que las parrillas estén colocadas dentro de las cubetas
antes de cocinar, para una coccién éptima.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO DE

SINCRONIZACION (COCINADO DOBLE)

Cocina 2 platos diferentes al mismo tiempo gracias a las dos cubetas y al modo SYNC.

@ Pulsa z; para encender el aparato. El modo de fritos se muestra de forma
predeterminada para la cubeta 1, mientras que para la cubeta 2 se muestra
OFF en la pantalla.

@ Pulsa el modo de cocinado que quieras y ajusta el tiempo y la temperatura
si son diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -). Estos ajustes se
guardaran.

© Coloca la primera preparacion en la cubeta 1 (cubeta superior) e introduce de
nuevo la cubeta en el aparato.



@ Para activar la cubeta 2, pulsa el botén 2.

© Pulsaelsegundo modo de cocinado deseadoy ajusta el tiempoy la temperatura
si son diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -).

@ Coloca la segunda preparacién en la cubeta 2 (cubeta inferior) e introduce de
nuevo la cubeta en el aparato.

@ Pulsa Sync para preparar los dos platos al mismo tiempo. Si los dos modos
de cocinado seleccionados tienen un tiempo de cocinado diferente, aparecera
HOLD en la pantalla para el modo de cocinado mas corto (para los alimentos
que necesitan menos tiempo para cocinarse). Esto significa que el aparato
retrasa el inicio del cocinado para que las dos preparaciones estén listas al
mismo tiempo.

Star .
© Pulsa ¢, para comenzar a cocinar.
© El aparato emite un pitido cuando la comida esta lista, al mismo tiempo.

@ Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una
bandeja. Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la cubeta.

Precaucién : Después de freir con aire caliente, las cubetas, las parillas y
los ingredientes estan calientes.

Nota: Durante el cocinado, si sacas una de las cubetas y no la vuelves a

colocar en 5 minutos, en el panel de esa cubeta se mostrara OFF. La otra
cubeta seguira funcionado, pero el programa SYNC finalizara.

USO DE UNA SOLA CUBETA DEL APARATO

@ Pulsa i para encender el aparato.

Stop

® El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras
que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

© Pulsa el botén 1 o 2 para activar cualquiera de las cubetas. La otra cubeta
permanecera apagada (para cancelar la seleccién, pulsa nuevamente el botén
102).



O Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccién
automatico o del modo manual.
a. Si selecciona el modo de coccién automatico:
* Presione el botén del modo de coccién deseado en la pantalla (estos modos se
describen en detalle en la seccién “Guia de coccién”).
+ Confirme el modo de coccién presionando el botén de inicio 2:,,‘ Esto pondra en
funcionamiento el proceso de coccién.
* La coccién comienza. El tiempo restante de coccién se muestra en la pantalla.
b. Si selecciona la configuracién manual:
* Presione el botén MANUAL.
+ Ajuste la temperatura § con los botones + y — en la pantalla digital. El
termostato varia de 35-200°C.
» Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando los botones
+ y — El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
* Presione el Za’p‘ botdn de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones
de temperatura y tiempo seleccionadas. La coccién comenzard. El tiempo
restante de coccion se muestra en la pantalla.

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

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

', tDurante el modo de cocinado de fritos, este pictograma parpadea
mientras se cocina. Indica que es necesario agitar las papas fritas para
que se cocinen y doren de manera uniforme.

@ Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacién
establecido habra finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una
superficie resistente al calor.

@ Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estan listos todavia, simplemente deslice la cubeta

nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador con unos minutos

adicionales.

© Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y
retirarlos de la cubeta.

Precauci6n: Nunca gire la cubeta con la parilla. i i i
Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes
estan calientes.

@ Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el aparato est4 listo al instante
para preparar otra tanda.



PARTE FRONTAL DESMONTABLE*

Gracias a nuestro nuevo sistema Genius de almacenamiento y limpieza sencillos,
puedes separar acilmente la parte frontal del recipiente y el propio recipiente.

+ Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavajillas.

« Guarda las sobras gracias a la tapa incluida.

Para ahorrar espacio en el lavavajillas y garantizar la conservacién 6ptima del
aparato, sigue ste procedimiento de limpieza para el modelo con parte frontal
desmontable.

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

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

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

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

Cuidado: No coloques la tapa si el recipiente todavia
esta caliente.

*segun modelo



Limpiar la parte frontal desmontable y volver a colocarla en el recipiente

+ Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive
sponge.

« Después de lavar y secar bien el exterior de la parte frontal,

© Sujeta la parte superior de la parte frontal en el gancho del recipiente.
@ Coloca la parte inferior de la parte frontal hasta que oigas un «clic».

Para recalentar las sobras, quita la tapa de la cesta y vuelve a colocar la parte frontal
del recipiente.

* Pulsa f9y el boton (=) para ajustar la freidora a 160 °C.

+ A continuacion, pulsa 9 para ajustar 10 minutos con los botones (¥)y ().

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



Este cuadro a continuacién 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.

) Tiempo Modo de| , : Informacién
. Agitar*
‘ Cantidad (min) Temperatura|’ . "|Aditar -~
Papas y papas fritas
f.fapf?q Cubeta 1| 200- 600 g [20 - 30 min x2
congeladas Bc |
(10x10 mm) Cubeta 2| 200 - 800 g 20 - 30 min x2
papas fritas |Cubeta 1/ 200600 g 35 - 60 min x2 | Secarbien con
caseras un papel
G 180°C # toalla de
gmm) |Cubeta2200-800g 30 -60 min x2 | cocina antes de
cocinar
Rodajas de |Cubeta 1/ 200-600g|20 - 30 min X2
papa 180°C #
congeladas |Cubeta 2|200 - 1000 g|20 - 35 min X2
Carne de res y carne de ave
Nuggets  |Cubeta 1|1 -2 piezas |12 - 14 min 1
de pollo 200°C Manual fi
congelados |Cubeta 2|1 - 2 piezas|12 - 14 min P
Cubeta 1|6-20 piezas| 8- 10 min
Albéndigas 200°C Manual
Cubeta 2|6-24 piezas| 8 - 10 min
Palillos  |Cubeta 1|1 -2 piezas|30 - 45 min
de pollo . ) 200°C o2
Cubeta 2|1 - 3 piezas|30 - 45 min
Pachuga d Cubeta 1|1 - 3 piezas|14 - 18 min| ~ 200°C
e uﬁja ® Manual 1
POIO I eybeta2|1- 4 piezas|14- 18 min|  200°C flip
\Pollo entero |Cubeta 1(1200- 1800 g/45 - 60 min| ~ 200°C & Cubeta 1 solg/




Informacién

Tiempo Modo de

Cantidad

Temperatura Agitar*

(min) coccion adicional
Bocadillos
o, | Cubeta 1 |4-20piezas |8 -12min|  200°C
empanizados Manual | x1
congelados | Cubeta 2 | 4-24 piezas | 8-12min|  200°C
Aros de cebolla) Cubeta 1 |4-12piezas |14-20 min| - 200°C
Manual x1
congelados ) .
Cubeta 2 | 4- 14 piezas |14 - 20 min| ~ 200°C
Cubetat| . '"2 | 1omin | 200°C | Manual
. rebanadas
Pizza
Cubeta2| -2 10 min 200°C Manual
rebanadas
Cubeta 1|400-800g |40 - 60 min|  180°C X2
Verduras 0
Cubeta 2 400 - 1200 g/40 - 60 min| ~ 180°C X2
Pescado
, Cubeta1| M3 | 45min | 160°C
Filete de piezas
salmén
Cubeta2| ™84 | 5 min | 160°C
piezas e
Cubeta 2 | 4-10piezas | 8 - 10 min 160°C x1
Gambas
Cubeta 2 | 4-12piezas | 8- 10 min 160°C x1
Horneado
Cubeta1| M85 | q5min | 160°C
Panaué piezas & Use fuente
anqués hasta 5 , i para horno**
\_ Cubeta 2 piezas 15 min 160°C )

*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 méas de la mitad.

IMPORTANTE:

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



+ Los ingredientes més pequefios suelen requerir un tiempo de preparacién un
poco més corto que los ingredientes més grandes.

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

« Para que sus papas estén mas crujientes, agregue un poco de aceite antes de
cocinarlas y sactdalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos 14 ml de
aceite (1 cucharada).

+ Los bocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en
el dispositivo.

+ La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 1200 gramos (800g
en la cubeta 1y 4009 en la cubeta 2).

+ Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y facil.
La masa prehecha también requiere un tiempo de preparacién mas corto que el
de la masa casera.

« Coloque una fuente para horno en la cesta del dispositivo si desea hornear un
pastel o quiche o si desea freir ingredientes fragiles o ingredientes rellenos

+ También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. El tiempo de
coccién se puede ajustar dependiendo de la cantidad de comida para recalentar
completamente la comida.

Limpie el aparato después de cada uso.

Las cubetas y las rejillas extraibles tienen un recubrimiento antiadherente.

No use utensilios metalicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas

porque se podria dafiar el recubrimiento antiadherente.

@ Desenchufe el cable de alimentacién del tomacorriente y deje que el aparato se
enfrie.

Nota: Retire las cubetas para permitir que la freidora de aire se enfrie con
mayor rapidez.
@ Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

© Limpie las cubetas y las rejillas extraibles con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para
retirar la suciedad que reste.

Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

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

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



(5] Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los
residuos de comida que haya.

0 no sumerja el aparato en agua ni en ningun otro liquido.

ALMACENAMIENTO

@ Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.

® Asegurese de que todas las partes estén limpias y secas.

GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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



ECRADE __—

HORA/
TEMPERATURA

GRELHA
AMOVIVEL COM

ECRA TATIL
DIGITAL

GRELHA DE
NIVEL X 2

PROTEGOES DE
SILICONE

GRELHA
GRANDE E
AMOVIVEL COM
PROTECOES DE
SILICONE

CUBA 2 (6L) —

PARTE DA

TAMPA DO
ARMAZENAMENTO
X2

[~ CUBA1(4L)

PEGAS DA

FRENTE
AMOVIVEL*

* consoante o modelo

CUBA




INTERFACE DE UTILIZADOR

L f :Indica a necessidade
Programas de Programa de mexer os alimentos.
cozedura predefinidos ~ manual Acende-se a meio da
cozedura no programa para
| batatas fritas

BOTAO 1:

BOTAO 2:
para ativar a cuba 1 |

para ativar a cuba 2

Sync: para ativar a

DefinicGes de sincronizacdo da cozedura

temperatura
OFF : indica que a cuba esta desligada. Para ligar, clique no botdo 1 ou 2.

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

% ¥

Batatas fritas Frango Legumes Peixe
0.
@ @ Manual
Sobremesa Desidratagdo Programa Manual

ANTES DO PRIMEIRO USO

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

@ Coloque o suporte do cabo na parte de tras do aparelho. O suporte do cabo
deve ser instalado corretamente antes do primeiro uso.



© Limpe bem as cubas e as grades removiveles com agua quente, um pouco de
detergente liquido e uma esponja ndo abrasiva.

As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.

O Limpe o interior e exterior do equipamento com um pano molhado. O aparelho
funciona produzindo ar quente. N&o preencha cuba com éleo ou gordura para
fritura.

PREPARANDO PARA USO

@ Coloque o equipamento em uma superficie estavel, horizontal e nivelada. Ndo
coloque o aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.

® Naio preencha cuba com 6leo ou qualquer outro liquido.
N&o coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e
afeta o resultado da fritura em ar quente.

IMPORTANTE: Para evitar o superaquecimento do aparelho, ndo o coloque em
um canto ou abaixo de um armario de parede. Deve ser deixado um espaco de
pelo menos 15 cm a volta do aparelho para permitir ar para circular.

. Start . . .
© Prima ., para ligar a fritadeira.

O 0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo
enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecra da cuba 2.

© Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botées "1" ou "2".
(Para cancelar a sele¢do, prima novamente os botdes "1" ou "2". A cuba sera
desativada e cancelada).

Observacao: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte
a secgao ‘Configuragdes’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado
final.

0o Antes de cozinhar, coloque sempre as grelhas adequadas nas cubas para
obter os melhores resultados.

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO DE

SINCRONIZAGAO (COZEDURA DUPLA)

Cozinhe 2 tipos de alimentos diferentes ao mesmo tempo gracas as duas cubas e ao
modo SYNC.

@ Prima ZZ'; para ligar a fritadeira. O modo para batatas fritas é apresentado na
cuba 1 como predefinicdo enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecrd
da cuba 2.



@ Prima o modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso
sejam diferentes das predefini¢ces (premindo os botdes + e -). As defini¢des
sdo guardadas.

Coloque os primeiros alimentos na cuba 1 (cuba superior). Volte a introduzir a
cuba na fritadeira.

@ Para ativar a cuba 2, prima "2".

Prima o segundo modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a
temperatura caso sejam diferentes das predefinicdes (premindo os botdes +
e-).

(6 ) Coloque os restantes alimentos na cuba 2 (cuba inferior). Volte a introduzir a
cuba na fritadeira.

@ Prima Sync para que os dois alimentos fiqguem prontos ao mesmo tempo.
Se os dois modos de cozedura selecionados tiverem um tempo de cozedura
diferente, o ecra ira apresentar "HOLD" no modo de cozedura mais curto (para
os alimentos que precisam de menos tempo de cozedura). Isto significa que
a fritadeira atrasa o inicio da cozedura para que os dois alimentos fiquem
prontos ao mesmo tempo.

. Start
@ Prima ¢, para comegar a cozedura.

A fritadeira emite um aviso sonoro quando os alimentos estdo prontos ao
mesmo tempo.

Quando os alimentos estiverem cozidos, retire a cuba. Utilize pingas para
retirar os alimentos da cuba.

Cuidado: depois de fritar a ar quente, as grelhas e os alimentos estardo
muito quentes.

Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e ndo a colocar
novamente durante os préximos 5 minutos, o painel da cuba ira
apresentar «OFF». A outra cuba continua a funcionar, mas termina o
programa «SYNC».

UTILIZAR APENAS UMA DAS CUBAS DA FRITADEIRA

@ Prima ;" para ligar a fritadeira.

Stop

® 0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto
aindicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

© Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os bot&es "1" ou "2". A
outra cuba permanece desativada (para cancelar a sele¢do, prima novamente
os botdes "1" ou "2").



O Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento
automatico e manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automatico:
* Pressione o botdo na tela para escolher o modo de cozimento desejado (esses
modos sdo descritos em detalhe na seg¢do “Guia de c02|mento")
* Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo s, Isso vai iniciar o
processo de cozimento.
* Tem inicio o cozimento. O tempo restante vdo no visor da tela.
b. Se escolher o manual:
* Pressione o modo MANUAL.
* Ajuste a temperatura @ com os botdes 4 e — na tela digital. O termostato varia
de 35 a 200°C.
* Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 4e — 0O
timer pode ser deflnldo para de 0 a 60 minutos.
* Pressione o botdo sep PAra iniciar o cozimento com os dados escolhidos de
temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. O tempo de cozimento restante
vao na tela do visor.

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

@ Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver segdo
“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 e a cozedura
recomega automaticamente.

N } No modo para batatas fritas, este simbolo fica intermitente durante
a cozedura. Indica a necessidade de mexer as batatas fritas para uma
cozedura homogénea.

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

@ Verifique se a comida esta pronta.

Se a comida ainda ndo estiver pronta, basta colocar a cuba de volta no aparelho
e ajustar o timer para alguns minutos extras.

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

par de pingas para retira-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de é6leo
coletado na parte inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode
fazer a grade cair.

Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito
quentes.

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



PARTE DA FRENTE AMOVIVEL*

Com o nosso novo sistema Genius, pode separar facilmente a parte da frente do
cesto e o proprio cesto.

+ Lave facilmente o seu aparelho e poupe espaco na maquina de lavar loica

+ Guarde as sobras gragas a tampa na embalagem.

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

* Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

+ Retire o gancho da respetiva
localizagdo. A parte da frente
amovivel pode ser retirada.

+ Coloque o cesto na maquina
de lavar loica ou lave-o a méao
sem a parte da frente, que
pode voltar a ligar ao produto.

*consoante o modelo



* OU coloque a tampa do armazenamento na cuba
para guardar as sobras no frigorifico.

Cuidado: ndo coloque a tampa se o cesto ainda estiver
quente.

Limpar a parte da frente amovivel e voltar a liga-la ao cesto m
+ Lave a mdo a parte da frente com dgua quente, um pouco de detergente para a

loica e uma esponja nao abrasiva.
+ Depois de lavar e secar bem a parte da frente exterior,

@ Encaixe a parte superior da frente no gancho do cesto.

@ Encaixe a parte inferior da frente até ouvir um «clique».

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

* Prima 9 e o botdo () para definir a temperatura para 160 °C.

+ Em seguida, prima {9 para definir 10 minutos com os botdes (+) e ().

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



GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configura¢8es basicas para preparar a
comida que vocé deseja. Observagdo:

Tenha em mente que essas configuragdoes sao indicacoes. Como alimentos
diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor
configuragéao para seus alimentos.

Modo de

. Temperatura|- . — [, Informagéao
‘ Quantidade oC C02|tmen Agitar*® aeteiama
Batatas e fritas
Batatafrita {Cuba 1]200-600 g |20 - 30 min X2
congelada 180°C #
(10x10mm) |Cuba 2|200-800g 20 - 30 min X2
S b
Cuba 1200-600g 35 - 60 min x2 | el
Batata frita in anel
natura 180°C # toglhpa de
(8x8mm) |cuba 2|200-800g |30 - 60 min x2 | cozinha antes
de cozinhar
B . .| Cuba 1200-600g |20 - 30 min X2
atata rustica 180°C o
congelada | -2 21001000 g|20 - 35 min X2
Carne e aves
Cuba 1| 1-2pegas | 12-14 min
Bife congelado 200°C Manual | X1
Cuba2 | 1-2pegas | 12-14 min
Cuba 1 [6-20 pegas| 8-10min
Almondegas 200°C Manual
Cuba2 [6-24 pecas| 8-10min
EiiliEsde Cuba1 | 1-2pecas | 30-45min : .
frango 200°¢ 2
9 Cuba2 | 1-3pecas | 30-45min
Nuggetsde | Cuba 1| 1-3 pegas | 14-18 min 200°C
frango Manual
congelados | Cuba2 | 1- 4pecas| 14-18 min 200°C x1
Frango 1200 - . o 8 Cuba 1
\__inteiro) Cuba 1 1800 g 45 - 60 min 200°C A apenas )




Tempo _
Quantidade aproxinaado Temperatura | Modo de |Agjtar Infg.rmagao

(min) (¢Q) Cozimento adicional
Snacks
Palitosde | Cuba 1| 4-20pecas | 8- 12 min 200°C
queijo Manual | X1
congelados | Cuba 2 | 4-24pegas | 8 - 12 min 200°C
Anéisde | Cuba1|4-12pecas |14 - 20 min 200°C
cebola Manual | x1
congelados | Cuba 2 | 4-14pegas |14 - 20 min 200°C
Cuba 1| 1-2fatias | 10 min 200°C Manual
Pizza
Cuba2| 1-2fatias | 10 min 200°C Manual
Cuba 1|400-800g (40 - 60 min 180°C X2
Legumes %\f
Cuba 2400 - 1200 g|40 - 60 min 180°C x2
Peixe e frutos do mar
Cuba 1| até3pecas | 12 min 160°C
Filé de salmdo
Cuba 2| até4pecas | 12min 160°C
s
~ Cuba 1| 4-10pecas | 8-10 min 160°C x1
Camardes
Medios | ¢ ba 2 | 4-12 pieces | 8-10 min 160°C x1
Cozimento
. . o Use um
Cuba 1| até5pecas | 15min 160°C . tabuleiro/
Muffins forma de
Cuba 2| até5pecas | 15min 160°C forno**

*Agite na metade do cozimento.
Dicas: para melhorar o resultado do cozimento, ndo hesite em agitar 2 a 3 vezes durante o
cozimento.

**coloque a forma de bolo/forno na cuba
Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o
recipiente mais do que metade.

IMPORTANTE:

* Para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas de
ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrugées e nas receitas.



Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparagdo um pouco
maior, uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparagdo um
pouco menor.

Agitar alimentos menores no meio da preparacdo otimiza o resultado final e
pode ajudar a evitar ingredientes fritados de forma desigual.

Para deixar as batatas ainda mais crocantes, experimente adicionar um pouco
de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
14ml de 6leo.

Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados
na aparelho.

A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 1200
gramas (800g na cuba 1 e 4009 na cuba 2).

Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma
rapida e facil. A massa pré-fabricada também requer um tempo de preparagdo
mais curto do que a massa caseira.

Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar
um bolo ou quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes
com recheio.

Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para
reaquecer os ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.

Limpe o equipamento apés cada uso.

As bandejas e grades possuem um revestimento antiaderente. Nao use utensilios
de cozinha metalicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpa-los, pois isso
pode danificar o revestimento antiaderente.

@ Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.

Observacao: Retire as cubas para deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.

@ Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.

© Limpe a panela e a cuba com &gua quente, um pouco de detergente liquido e uma

esponja ndo abrasiva.

As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com
4agua quente e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por
aproximadamente 10 minutos. Em seguida, enxague e seque.

@ Limpe o interior do equipamento com &gua quente e uma esponja ndo abrasiva.



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

0 Nizo mergulhe o aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMEN

@ Desconecte o aparelho e deixe esfriar.

@ Verifique se todas as pecas estdo limpas e secas.

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

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



DISPLAY TEMPO/ ____—
TEMPERATURA

GRIGLIA
RIMOVIBILE CON
CUSCINETTIIN

PANNELLO
TOUCH SCREEN
DIGITALE

GRIGLIA A
LIVELLI X 2

SILICONE

AMPIA GRIGLIA
RIMOVIBILE
CON
CUSCINETTIIN
SILICONE

COPERCHIO PER LA
CONSERVAZIONE
X2

[~ CESTELLO 1 (4L)

MANIGLIE DEI

PARTE
ANTERIORE
RIMOVIBILE*

CESTELLI

* A seconda del modello



INTERFACCIA UTENTE

w : Indica la necessita di
scuotere il cibo.
Programmi di cottura P';ggaaugga Siaccende a
preimpostati meta cottura per il programma
di patatine fritte

PULSANTE 1: PULSANTE 2:
Per attivare il | Per attivare il cestello 2
cestello 1 o Sync: per attivare la
Impostazioni della sincronizzazione della cottura
temperatura

OFF: indica che il cestello e spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 0 2.

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

¥ Y >

Patatine Pollo Verdure Pesce
fritte
; 2
@ Manual
Dolce Disidratazione Manuale

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

© Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dallapparecchio.

@ Posizionare il supporto del cavo sul retro dell'apparecchio. Il supporto del cavo
deve essere installato correttamente prima del primo utilizzo.



© Pulire accuratamente il cestelli e la griglie rimovibile con acqua calda, un po’ di
detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.

I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

O Pulire la parte interna ed esterna dell'apparecchio con un panno umido.
L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio
o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

@ Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.
Non appoggiare nulla sullapparecchio perché cio potrebbe ostacolare il flusso
d'aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: Per evitare il surriscaldamento dell'apparecchio, non collocarlo
in un angolo o sotto un pensile. Deve essere lasciato uno spazio di almeno
15 cm intorno all'apparecchio per consentire la circolazione dell'aria.

Start .
© Premere ., per accendere l'apparecchio.

O La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come
impostazione predefinita per il cestello T mentre OFF viene visualizzato per il
cestello 2.

© Qualsiasi cestello pud essere attivato per la selezione premendo il pulsante
«1» 0 «2». (Per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante «1» o
«2»; il cestello viene disattivato e annullato).

Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella
(vedere la sezione "Guida alla cottura"), poiché cid potrebbe
compromettere la qualita del risultato finale.

@ Posizionare sempre le griglie adatte nei cestelli prima della cottura per
ottenere risultati di cottura ottimali.

USO DI ENTRAMBI I CESTELLI IN MODALITA DI

SINCRONIZZAZIONE (DOPPIA COTTURA)

E possibile cuocere 2 cibi diversi e averli pronti allo stesso tempo grazie a entrambi i
cestelli e alla modalita SYNC.
@ Premere ip‘ per accendere 'apparecchio. La modalita di cottura delle patatine
fritte viene visualizzata come impostazione predefinita per il cestello 1 mentre
OFF viene visualizzato per il cestello 2.



@ Scegliere la modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura
se diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -). Le impostazioni
vengono salvate.

© Posizionare il primo alimento nel cestello 1 (cestello superiore). Reinserire il
cestello nell'apparecchio.
@ Per attivare il cestello 2, premere «2».

@ Scegliere la seconda modalita di cottura desiderata e regolare tempo e
temperatura se diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -).

(6 ) Posizionare il secondo alimento nel cestello 2 (cestello inferiore). Reinserire il
cestello nell'apparecchio.

@ Premere Sync per preparare contemporaneamente i due alimenti. Se le due
modalita di cottura selezionate hanno un tempo di cottura diverso, sullo
schermo viene visualizzato «HOLD» per la modalita di cottura piu breve (per gli
alimenti con tempi di cottura inferiori). Cio significa che l'apparecchio ritarda
I'avvio della cottura per avere i due alimenti pronti insieme.

start .
© Premere ;, per awviare la cottura.

© Lapparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti nello
stesso momento.

@ Quando gli alimenti sono cotti, estrarre il cestello. Per rimuovere gli alimenti
dal cestello, utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto
caldi.

Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si
reinserisce entro 5 minuti, sul pannello del cestello appare “OFF”. L'altro
cestello continua a funzionare, ma il programma “SYNC” termina.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

Start
Stop

© Premere . per accendere lapparecchio.

® La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione
predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

© E possibile attivare qualsiasi cestello premendo il pulsante “1” 0 “2". Laltro cestello
rimane spento (per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante "1”
0"2)).



o

o0

Periniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata
o le impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

« Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo l'icona corrispondente
sul touch screen (queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione
«Guida alla cottura»). .

+ 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

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

* Scegliere la modalita manuale

* Regolare la temperatura @con i pulsanti 4 e — sul display digitale. Il termostato
varia da 35 a 200 °C.

« Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti 4+ e — .
E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

* Premere Z‘LL‘ il pulsante per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate
di tempo e temperatura. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il
tempo di cottura rimanente..

L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del cestello.

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.

...t Durante la modalita di cottura per patatine fritte, questa icona
lampeggia durante la cottura. Indica che & necessario scuotere le
patatine per cuocerle e dorarle in modo uniforme.

Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato.
Estrarre il recipiente dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente
al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.

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

Quando lalimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal
recipiente, utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

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



PARTE ANTERIORE RIMOVIBILE:*

Con il nostro nuovo sistema Genius, & possibile separare facilmente la parte anteriore
del recipiente dal recipiente stesso.

+ Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie

» Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

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

+ Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore
del recipiente

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

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

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

Attenzione: non inserire il coperchio se il recipiente &
ancora caldo.

*a seconda del modello



Pulire la parte anteriore rimovibile e riapplicarla al recipiente

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

+ Dopo aver lavato e asciugato accuratamente la parte anteriore esterna,

@ Agganciare la parte superiore della parte anteriore al gancio del recipiente.
@ Agganciare quindi la parte inferiore fino a sentire uno scatto.

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

* Premere i pulsanti 2 e () per impostare 160 °C.

* Quindi, premere § per impostare 10 minuti con i pulsanti (+) e (5.

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



GUIDA ALLA COTTURA

La tabella seguente & utile per selezionare le impostazioni di base per gli alimenti

che si desidera preparare.

Nota: i tempi di cottura riportati di seguito sono solo indicativi e possono
variare a seconda della qualita e della quantita di patate utilizzate. Per gli
altri alimenti, la dimensione, la forma e la marca possono influire sui risultati.
Pertanto, potrebbe essere necessario regolare leggermente il tempo di cottura.

‘ Quantita

Tempo
approssimativo|Temperatura

Patate e patatine fritte

Modalita di

ttura

Agitare*

Informazioni
extra

Patatine fritte

Cestello 1 200-600g | 20-30min X2
surgelate
(10 mmx 180°C *
10 mm standard |Cestello 2| 200-800g | 20-30min X2
thickness)
patatine fritte |Cestello 1] 200-600g | 35-60min X2 | Asciugare con
fatte in casa 180°C # un canovaccio
(8mmx8mm) |cestello 2| 200-800g | 30-60 min x2 | prima di cuocere
Patate surgelate Cestello 1) 200-600g | 20-30min e i X2
aspicchi | cectello 2 200-1000g | 20-35min X2
Carne e pollame
b Cestello 1] 1-2pezzi | 12-14min
lat. 200°C Manual | x1
ongelata cestello2| 1-2pezzi | 12-14min
Cestello 1) 6-20pezzi | 8-10min
Polpette 200°C Manual
Cestello2| 6-24pezzi | 8-10min
Bastoncini di Cestello 1| 1-2pezzi | 30-45min ; .
ollo 200°C &
P Cestello2] 1-3pezzi | 30-45min
Nuggets di pollo Cestello 1] 1-3pezzi | 14-18min 200°C Manual
congelati |cogreion| 1-4pezzi | 14-18min | 200°C X1
\_ Pollo intero  |Cestello 1{1200- 1800 g| 45-60 min 200°C & Solo recipiente:1/




Tempo Modalita di Agitare* Informazioni
ex

‘ Quantita approssimativo Temperatura

cottura tra
Spuntini
Bas“a’l"d”i Cestello 1| 4-20pezzi | 8-12min 200°C
. Manual x1
formaggio . ' .
surgelati Cestello2 | 4-24pezzi | 8-12min 200°C
Anellidi | Cestello 1| 4-12pezzi | 14-20 min 200°C
cipolla Manual X1
congelati | Cestello2 | 4-14pezzi | 14-20 min 200°C
Cestello 1| 1-2fette 10 min 200°C Manual
Pizza
Cestello 2| 1-2fette 10 min 200°C Manual
Cestello 1| 400-800¢g | 40-60 min 180°C X2
Verdure 02
Cestello 2{400-1200g| 40-60 min 180°C X2
Pesce
Filetto di Cestello 1{finoa 3 pezzi  12min 160°C
samone Cestello 2(fino a4 pezzi  12min 160°C
s
Cestello 1| 4- 10 pezzi | 8-10min 160°C x1
Gamberetti
Cestello2| 4- 12 pezzi | 8-10min 160°C x1
Cottura al forno
) ) ) . Utilizzare una
Cestello 1(fino a5 pezzi  15min 160°C . placca
Muffin & da forno/
Cestello 2 [fino a 5 pezzif  15min 160°C plroflla*tia
\_ forno** )

* 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
pil 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.

+ Aggiungere un po' di olio alle patate fresche per renderle croccanti. Dopo aver
aggiunto un cucchiaio di olio, friggere le patate per pochi minuti.

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

« Laquantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1200 grammi
(800g nell cestello 1y 4009 nell cestello 2).

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

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

+ Lapparecchio puo anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare
gli alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti.

Pulire l'apparecchio dopo ogni utilizzo.

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

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

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

© Pulire la griglia con acqua calda, un po' di detersivo per piatti € una spugna non
abrasiva. E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui

di sporco.

Avvertenza: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla
griglia, riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e
la griglia immersi per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.

O Pulire linterno dellapparecchio con acqua calda e un panno umido.

O pulire l'elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali
residui di cibo.

O nNon immergere l'apparecchio in acqua o in altri liquidi.



CONSERVAZIONE

@ Scollegare '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 é riportato nellopuscolo 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
(vedere la pagina di copertina del presente Manuale) per un elenco delle domande
frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese.
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NEPIBAAAON XPHZTH

Npoemeypéva @{ ‘EvéelEn
npoypdppata Mn autépato QVaKaTéatog Tou
HayeLpépatog TpOypappa (payr]tou AvafeL ota ptoa Tou

HayELPEPATOG OTO TIPOYPAHA
| yLa TyavLtég matdreg

Manual

KOYMMI 1: KOYMMNI 2
Nava la va evepyomoujoete
svspyonomcsts Tov | Sync: (EYTXPONIEMOE): ToV Kado 2
k8o 1 Pubpioelg y

I'a va evepyoTtoLjoeTe Tov
GUYXPOVLOHO HaYELPEPATOG

«OFF» (AMENEPIFOMOIHZH): YroSetkvUeL OTL 0 KAS0G eivat
QmeVEPYOTIOLNHEVOG. MLa EVEPYOTIOLNGN, TIATAOTE TO KOUPTIL 11 2.

Beppokpaatag

% oY >

Tnyavntég Kotomoulo Aayavika WapL)
TIATATEG

@ @ Manual

EmSopriio Amogrpavon Mn autopatn
AeLtoupyla

MPIN AMNO THN NPQTH XPHZH

@ Apalpéote OAa Ta UALKA TNG OUOKEUAOLAC, APALPECTE OAQ TA AUTOKOAANTA ATTO
TN OUOKEUN.

@ TomoBetriote tn Bdon kaAwdiou oto Tiow pEPOG TG cuokeung. H Bdon
KaAWS{oU TIPETEL VA £YKATAOTABEL CWOTA TIPLV ATIO TNV TIPWTN XPHoN.



© Kabaplote KaAd ta KaAdBLa Kat TG agaLpoUpeveg oxApeg pe {eoto vepo, Alyo
Uypo oamouvL Kat éva HaAakd opouyydpt.

OL KASoL Kal oL oYXAPEG TIAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO TILATWV.

O ZKouTI{OTE TO E0WTEPLKS Kal TO EEWTEPLKO TNG GUOKEUNG E €va Bpeyuévo Tavi.
H ouokeun Aettoupyel pe {eotd aépa. Mnv yepilete tov kAo pe AadL 1} Alrog
yla tTnydviopa.

MPOETOIMAZIA I'TA XPHZH

@ TomoBetriote TN CUCKELN O€ PLa €MUMeSn, otabepry KAt TUpLHayn emLpAveLa,
HakpLd amd pépn omou pmopel va metaytel vepo.

@ Mnv yepilete To cUPTAPL pE AESL 1 Ao LYPO.
Mnv tomoBeteite timota TAvw OTn Ouokeur. KAtt tétolo epmodilel tnv
KUKAO@opia Tou aépa Kal emnpeddel TO ATOTEAECUA TOU Tnyaviopatog ot
Ceotd aépa.

ZHMANTIKO: lNa va arnotpEPeTe TNV UEPBEPPAVST TNG GUGKEUIG, MV TV
TOTIOOETELTE GE ywvia I} KATW amoé VIOUAATIL Toixou. MpEMEL va agprvetat
KEVO TOUAd)LoTOV 15 €K. yUpW aTIO TN GUGKEUN yLa va KUKAOWOPEL 0 a€pag.

© nNarrjote i (Evapgn/Atakotr] Agttoupylag) yLa va eVepyoTioLioETe TN
OUOKEUN.

O H Aettoupyia «Tnyavitéc atdtec» epgavidetal we POy yla Tov
Kado 1, evw otnv 08dvn yLa tov kado 2 eppavidetal n EvSelgn «OFF»
(AMENEPTOIMOIHZH).

O Mmopeite va emAEEETE va EVEPYOTIOLGETE OTIOLOVSATIOTE KAS0 TTATWVTAG TO
KOUWTIL «1» 1} «2». [Ld VO OKUPWOETE TNV ETLAOYH, TTATAOTE §aVA TO KOUPTIL «1»
1 «2». ©a gppaviotel n €véelgn «OFF» [AMENEPTOMOIHZH] yta tov Kddo kat n
emAoyn Ba akupwBeL.

Inpeiwon: Moté va pnv umepBaivete Tn PEYLOTN TOCOTNTA TIOU
avaypd@etat otov Tivaka (avatpgEte otnv evotnta «0O8nyog
HayELpLKIG»), KABWG KATL TETOLO MTIOPEL Va EMNPEACEL TO TEALKO
ATIOTEAEGHA.

@ Tomobeteite mMAVTA TG KATAMNAEG OXAPEG OTOUG KASOUG TIPLV Tt TO
Hayeipepa yLa BEATLOTA ATTOTEAECHATA HAYELPEPATOG.

XPHZH KAI TQN AYO KAAQN ZTH AEITOYPIIA
ZYITXPONIZMOY (AINAO MATEPEMA)

MayelpéPte 2 SLAPOPETIKA payntd tautdxpova Xdpn otoug Vo KASoUG Kal otn
Aettoupyla «SYNC» (ZYTXPONIZMOY).



Start

@ Natrote ¢, (Evapgn/Alakortr Aettoupylac) yla va evepyorouroete T ouckeun. H
Aettoupyla «Tnyavitég Tatdteg» eppavieTal wg TIPOETIAOYT YLa TOV KAS0 1, eV
otnv 086vn yLa tov kddo 2 eppavidetal n evéelgn «OFF» (ATIENEPTOMOIHZH).

@ MNatriote v emBupntr Aettoupyia payelpepatog kat pubpioTe Tov Xpovo kat
Tn Beppokpaocia, av SLapépouv e oxXEaN TLG UTIAPXOUCEG pUBULOELG (TTAaTWVTAG
Ta + Kkat -). Mvetat amobrikeuon Twv pubpicewv.

© TomoBetriote TO MPWTO Payntéd otov kddo 1 (Mavw kado). ZpwEte Eava tov
KGS0 péoa ot CUOKEUN.

@ I'.ava EVEPYOTIOLOETE TOV KASO 2, TIATHOTE TO «2».

@ MNatrjote ™ Seltepn emBupnt Aettoupyia payelpépatog kat pubpiote tov
XPOVO Kal tn Beppokpacia, av SLa@épouv o oxEan TLG UTTIAPXOUCEG pUBULTELG
(TTatwvtag Ta + Kat -).

@ TomoBetriote to 6eUTEPO PayNTod OToV KAGO 2 (KATw KAS0). ZnpwEte §avd tov
KAaS0 péoa ot CUOKEUN.

@ MNatrote Sync (ZYTXPONIZMOZ) yia va ETOLPAoETE TAUToXpova Kat ta Suo paynta.
Av oL 8U0 emAeypéveG AELTOUPYLEG HOYELPEPATOC €XOUV SLAPOPETIKO XPOVO
Hayelpépatog, otnv 086vn eppavidetal n €vselgn «HOLD» (ZE ANAMONH) yla tn
OUVTOPOTEPN AELTOUPYLX PaYELPEPATOC (YLA (PAYNTA TIOU AMaLtouV ALlyoTEPO Xpovo
payelpépatog). Autd onuatvel OTL n cUoKEUN KaBuoTepel TNV Evapén payeLpéuatog,
WoTte va slvat £totua kat ta Vo Yayntd TV (dLa oTypr.

(ENAP=H/AIAKOMH AEITOYPIIAY) yia va KLV OEL TO payelpepa.

Start
stop

© Nartrjote

‘Otav kat ta SV0 @ayntd elvat €towa tnv (Slta otypry, Ba akoloete Tov
XOPAKTNPLOTLKO YO «HTILTT».

@ Otav ta payntd payelpeutoly, apaLpeoTe Tov kado. Na va BydAeTe Ta paynta
amd Tov KAdo, xpnotporotrote pia AaBisa.

Mpocoxn: MeTd To KAUTO TNYAVLoPA, oL CXAPEG KAl Ta payntd Ba Kaive.
Inpeiwon: Katd tn SLApKELO TOU MAYELPEHPATOG, AV APALPECETE
évav amd Toug KASOoUG KaL SEV TOV E€MAVATOTOOETNOETE Péoa o€ 5
Aemttd, n €véelgn «OFF» (AMENEPIOMOIHZH) 6a ep@avictel yla tov
GUYKEKPLPEVO KAS0. O dAAoG KaS0G Ba cuve)ioeL va AELToupyel, OpwWG
To TIpoypappa «SYNC» (EYTXPONIZMOZ) 6a GTapATrOEL.



XPHZH MONOZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

(1]
(2]

(3]

o

Start

Matnote .

Stop

(Evap&n/ALakoTtr AELTOUPYLAG) YLa VA EVEPYOTIOLOETE T GUOKEUN.

H Aettoupyia «Tnyavitég matdteg» p@avietal wg TTPOETIAOYI yLa Tov KASo 1, eV
otnV 086vn yLa Tov kado 2 eppaviletat n ével§n «OFF» (ANIENEPTOMOIHEH).

MTIOPELTE VA EVEPYOTIOLOETE OTIOLOVSHTIOTE KASO TIATWVTAG TO KOUUTIL «1» 1
«2». O dA\oG KAS0G tapapével og Aettoupyia «OFF» (AMENEPTOMOIHEH). MNa va
OKUPWOETE TNV ETILAOYI, TTIATAOTE £EAVA TO KOUPTIL «1» 1) «2».

Na va E&ekwroste Tt0 payelpepa, pmopeite va emhégete petal g
TIpoKaBoPLOPEVNG AELTOUPYLAG HAYELPEUATOG ) TWV N qut(’)patwv pubpioswv.
a. Av eTAEEETE ULl TTpoKaBopLopévn )\saouovm uavsmsuatoc

« Em\éETe TV emBupn )\sLtoupyLa payeLpgpatog natwvmc To avtiotolyo
€LKOVISLO oTNV 000VN a@nG. AUTEG OL AELTOUPYLEG TIEPLYPAPOVTAL AETITOUEPWG
oty evéTNTa «08NY6G PAYELPLKAG.

. EmBsBaLwots ™m )\SLtoupyLa payapspatoq TIATWVTAG TO  spp Koupm ‘EtoL Ba
EeklvnoeL n SLadlkacia payeLpépatoc,.

+ To payeipepa Eekwvd. O XpOVoG PAYELPEPATOG TTOU ATIOHEVEL EPPavileTal otV
oBovn.

b. Av em\é€ete un autdpateg pubuiosLg:

+ Matrjote tn Aettoupyia «MANUAL» (MH AYTOMATH AEITOYPTTA).

+ PuBpiote tn Beppokpacia @ ME TA KOUPTILA 4 Kal — otnv YnLakr obovn. O
Beppootdatng pubpicetat armd 35°C £wg 200°C.

* It Ouvéxela, puBpLoTE TOV ETOUUNTO XPOVO LAYELPEUATOG TIATWVTAG TQ
KOUPTILA 4 KAt —. O xpovodLakomtng propel va pubplotel petagy 0 kat 60
AETTTWV. N

* MATtAOTE TO oy KOUWTIL yld Va EekwnoeL to payelpepa pe TLg emheypéveg
pubploelc Beppokpaotag kat xpovou. To payelpepa ekwa. O Xpoévog
HayeLpEPaTog Tou amopével epgpavietal otnv 08ovn.

H moodtnta Aadlov Tou Byaivel amod To ayntd CUYKEVIPWVETAL OTO KATW
HEPOG TOU KASou.

Kdamoteg ouvtayég amattolv To avakdtepa tou @ayntol otn péon Tou Xpovou

HayELPEPATOG yla BEATLOTA AMOTEAECHPATA HAYELPEPATOG (QVATPEETE TNV EvOTNTA

«O8NYyoOG HaYELPLKIG»). Ma va aVAKATEWPETE TO PaynTd, KPATHOTE TN XELPOAABH yla

Va TPaBEETE TO UTIOA Ao Tr) GUCKEUN) KAl QVAKATEPTE. ST CUVEXELD, OTIPWETE Eava

10 pno)\ HE€0Q 0T GUOKEUN KaL To payeipepa Ba EekvrioeL Kat TIaAL autdpata.

3 Katd t idpkeLa tng Aettoupyiag payeLpéparog «TnyavnTeg TatdTee,

@( aut n €v8el&n avapooPriveL TOU HAYELPERATOG. YTIOSELKVUEL TNV
avdykn avaKatépatog Twv TNYavnTwy TAatatwy yla opoldpopdpo
payeipspa.

‘Otav akoUOETE TNV NYNTLKN €L50TIOINCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N ETMAEYHEVN WP

HayeLpEPATOG EXEL OAOKANPWOEL. BYAATE TO PTIOA OTTO Tr) CUGKEUT KAl TOTIOBETOTE

TO O€ PLa TTUPLPOYT ETILPAVELD.

EAéyEte av to paynto €xel yivel.

AV TO (aynto Sev €XeL YLVEL OKOMA, ATAG CUPETE TO PTIOA PAYELPEPATOG TILOW

OTn OUOKEUN Kat puBpiote Tov XpovoSLOKOTITN yla Alya €mUmAéov Aemtd

Aettoupylag.



© Ortav to payntd paysipeutel, agpaipéote to proA. Na va Bydhete to @ayntd
Qo TO PTIOA, XpnoLpoToote pla AaBida.

Mpocoxn: Aev TpEmeL MOTE va avamnodoyupilete tov kKado pali pe tn
oxapa.
Metd to payeipepa, oL KASoL, oL GXAPEG KaL TO paynto Oa Kaive.

@ MOAG oAokAnpwoel To payeipepa plag mooodTnTag eayntol, n cUoKeLr| eivat
€TOLUN OTN OTLYMN yla TO Jayelpepa tng EMOPEVNG TToodTNTAG YaynTou.



AMNOZNQMENO MIMPOZTINO MEPOZ*

Me 1o véo cUotnpa Genius, UTTOPELTE EUKOAA VA OTIOOTIACETE TO PTIPOOTLVO PEPOG
TOU KASou Kal Tov {§Lo Tov Kaso.

+ KaBapiote eUKOAQ TO TIPOLOV 0AG KAl EE0LKOVOUNOTE XWPO OTO TIAUVTHPLO TILATWY
+ AT0BnKeVOTE Ta UTIOAELPPATA XAPN OTO KATIAKL EVTOG TG CUOKELAGLAG.

INa va eE0LKOVOUNOETE XWPO OTO TIAUVTIPLO TILATWVY Kat va eEacpalioeTe Tn BEATLOTN
OUVTAPNON TNG CUOKEUNG, akoAouBriote autryv tn Sladikacia kabaplopol yia to
HOVTENO JIE ATOCTIWHEVO PTIPOCTLVO PEPOG,.

+ TLEOTE TIPOG Ta KATW TO KOUTIL TTou Bploketat oto
KATW PE€POG TOU KASoU

« Apalpéote TO AyKLOTPO ard
™ 6éon tou. To AMOOTIWHEVO
UTIPOOTLVO PEPOG aTtooTIdTaL.

TomoBetriote Tov K&so
OTO TAUVTAPLO TILATWV 1
TIAOVETE TOV OTO XEPL XWPLG
TO WTPOOTWVO  PEPOG  TIOU
UTIOPELTE VA EMAVACUVSECETE
OTO TIPOLOV.

*avaAoya PE TO HOVTENO



+ ENAAAAKTIKA, tomoBetrjote To KamdkL @UAAENG
OTO CUPTAPL, Yla Va PUAGEETE Ta UTIOAElppata oto
Yuyeio oag.

Mpoooxr: Mnv TpoCcapTATE TO KATIAKL, €AV O KASOG
elvat akdpa Kautog.

KaBapiote T0 AMOCTIWPEVO PTIPOCTLVO PEPOG KaL CUVSETTE To Eavd oTov Kaso
+ TAUVETE OTO XEPL TO UTIPOOTIVO PEPOG HE KAUTO VEPO, UYPO CaToVVL TILATWY Kat
€va pahakd opouyydpt.
+ META To TTAUGLUO KaL TO EVSEAEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPLKOU PUTIPOCTLVOU PHEPOUG, m
@ KOUPTIWOTE TO EMAVW PEPOG TOU PUTIPOCTLVOU PEPOUG OTO AyKLOTPO TOU KASOoU.
@ KoupumwoTe TO KATW PEPOC TOU PTIPOCTIVOU PEPOUG, PEXPL VA OKOUCETE EVav
XOPOKTNPLOTLKO X0 «KALK».

MNa va §avaleotdvete Ta UTIOAELPPATA, AQALPECTE TO KATIAKL ATTO TO CUPTAPL KAl
ETAVATOTIOBETHOTE TO PITIPOCTLVO PEPOG TOU KASOU.

+ Matrjote to §9 kat to koupTt () yLa va pubpicete tn Beppokpasia otoug 160 °C.
* 511 OUVEXELD, TIATHOTE TO §3 yLa va pubpioete 10 Aemtd pe ta koupmd (+) kat ().

MPOZOXH! MnV XpnOLUOTIOLELTE TIOTE T CUCKEUN XWPLG Tov Kado. Mptv amnoé
TO MaAyEIPEPA, VO KOUPTIWVETE TIAVTA TO PTIPOCTLVO TTAAIGLO GTOV KASo.



OAHIOz MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tiivakag odg BonBdel va eTAEEETE TLG BacLkEG puUBULOELG yLa ta TiLata
TIOU BEAETE VA SNPLOUPYHOETE.

Znpeiwon: OL Tapakdtw xpovoL payelpépatog sivat amAwg evSELKTLKOL Kat
pmopel va Stapépouv avaAoya PE TNV TOLKLALG Kat Tn 8§060Nn amd TATATEG
TIOU XPNOLUOTIOLELTE. Mo AAAEG TPOWEG, To PEYEBOG, TO CXHA KAl N MApKaA
UTTOPEL Va EMNPEAGOUV Ta ATIOTEAEGHATA. ETTOPEVWG, EVEEXETAL VA TIPETEL Va
TIPOCAPUOCETE EAAUPPWG TOV XPOVO HAYELPEUATOG.

EKTipwpevog

Aettoupyia
Xpovog

payelpéparog

MePLOOOTEPEG
TAnpogopleg

‘ Moodtnta

Ogppiokpacta Avakaréyre

Natdreg Kat TyavnTég Tatateg
Kateduypéveg| )
tﬂyﬂ\{ﬂtéc Kadog 1) 200-600g | 20 - 30 min x2
TIQTATEG 180°C #
(10 mm x ‘ R R i
10mm) Kadog2| 200-800g | 20-30 min X2
s Kdgog1| 200-600g |35 -60min a | T
TIATATEG 180°C # TETOETa
@mmx  \as0c2| 200-800g |30- 60 min x2 | Tpwanoto
8 mm) payelpepa
KCltElI)Uy'JS'VEQ Kadog 1| 200-600g |20 -30 min X2
KUSWVATEG 180°C *
TOTATEG  KaSog 2| 200-1000g | 20 - 35 min X2
Kpéag kat touAepLka
Maywpévn |Ka8og 1| 1-2tepdyia| 12-14 min
pooyapiola 200°C Manual X1
pmpldda  |Kadog 2| 1- 2 tepdyia | 12- 14 min
Kadog 1/6 - 20 tepcytal 8- 10 min
Kepteddkia 200°C Manual
Ka80g 2|6 - 24 tepcdytal 8- 10 min
KovtooouBha Kadog 1) 1-2 tepaywa | 30-45min Jooec &
a0y Kadog 2| 1-3tepdyta | 30-45min
Kateguypéves Kadog 1 1-3tepcyia | 14-18min | 200°C Vanual
KOTOHTIOUKIEG Kadog 2| 1-4tepdyia | 14-18 min 200°C X1
ONOKANpO |/« . o Y MmoA 1
\ kotérouho Kadog 1/1200 - 1800 g| 45 - 60 min 200°C 3 povo )




, EKTLEVO | Newoupyia sre* | MepLoootepe
‘ Moootnta XPOVOC #@EppOKpGULG HOYELPEQTOC Avakatete n)\Fr)]pocpopF()Eg
ZvaK
Kasoct t:' }f?a 8-12min | 200°C
ILT;OVL:AEJ%T(VEE[CEQ HaX Manual X1
Kasoc2| 472 | g-12min| 200°C
TepdyLa
. 4-12 . o
Katetuypéveg| Kadog 1 tepdga 14-20min|  200°C
POBENEG i Manual X1
KpeppudLov | k¢ - . i o
pepy Kadog 2 Tepdya 14-20 min 200°C
K&dog 1| 1-2péteg | 10 min 200°C Manual
Nitoa
Kadog2| 1-2 pétec | 10 min 200°C Manual
KaSog 1|400-800g |40-60 min|  180°C X2
Aayavikd D
Ka§og 2400 - 1200 g| 40 - 60 min 180°C X2
WapL
, w3 ) ,
oo Kasog 1 TEpaya 12 min 160°C
goopol |, g4 " .
Kadog 2 el 12 min 160°C
Ve
Kasog1| o0 | &10min | 160°C 1
) GV tepdya X
Tapideg 412
Kadog 2 TEplya 8-10 min 160°C x1
WYiolpo
, £wg5 ) ,
.| Kasog 1 . 15min 160°C . Xpnouorotrjote
KéAlf((/)E(L;:;):ILV TZP‘:XSW & évatadi/radidke
. W : o ) g
Y KEB0G2| g | 15MIN | 160°C polpuos™ )

* AVOKLVAOTE OTn YEoN TOU HayeLpEPATOG.

TUPBOUAEG: yLa va BEATLLIOETE TO ATOTEAEOA PAYELPEPATOG, U SLOTACETE VA AVAKLVIOETE
2-3 (POPEG KATA TO Payelpepa.

**TOTIOBETIOTE TN POPHA YLA KELK / TO TAPAKL OUPVOU GTO PTIOA.

‘Otav XpNOLHOTIOLELTE PElyPATA TTOU POUCKWVOULV (OTIWG YLA KELK, KLG I) HAPLY), N pOpHa SEV TIPETEL
va yepidel mavw amo to pLod.

ZHMANTIKO:

* N va amoUyete TNV MPOKANGN POOPAG GTN CUGKEUNG 0AG, TIOTE Va
HNV uTtEPPBAiVETE TLG PEYLOTEG TTIOGOTNTEG CUGTATLKWY KAL UYPWV TIOU
avaypaypovtaL 0To EYXELPLELO 08NYLWV KaAL OTLG CUVTAYEG.



2ZYMBOYAEZ

OL JLKPOTEPOU PEYEBOUG TPOWEG ATTALTOVV KATIWG ALYyOTEPO XPOVO HAYELPENATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG HEYAAUTEPOU PEYEBOUG TPOWEG.

H avakivnon tpo@wv HLKPOTEPOU HeYEBOUG OTn PEON TOU HAYELPEUATOC
BEATLWVEL TO TEAKO QTTOTEAECHA KAl PTIOPEL VA ATTOTPEWEL TO AVOHOLOUOPPO
payeipepa.

MpooBéote Alyo AASL OTLG PPEOKLEG TIATATEG yLA TPAYAVO ATIOTEAECHA. AQOU
TIPOCBETETE PLa KOUTOALA AASL, TNYAVLOTE TLG TAatdteg péoa og Alya AeTta.

Ta OPEKTLKA TIOU PAYELPEUOVTAL GTOV (POUPVO UTIOPOUV ETILONG VA PAYELPEUTOUV Kal
OTN CUOKEUN.

H BEATLOTN TIPOTELVOPEVN TTOCOTNTA YLa HayelpePa TnyavnThg matdtag lval ta
1200 ypappdpia (Kadog 1 : 800g + Kadog 2 : 4009)

Xpnotpototrote £totpn {OpN o@oALATAG, KOUPOU 1 GAAN yLd Va QTLAEETE YEULOTA
ovak, EUKOAA Kal ypryyopa.

TomoBetriote éva tadl 0To PTIOA TNG CUOKEUNG €AV BEAETE va YrOETE €va KELK
n pila tapta r eav Bélete va tnyavioete evalobnta r yeuLotd UALKA. MTopeite
Va XPnOLPOTIOLOETE éva TUpipayo okeVog amd olALkovn, avofelSwto atodA,
aAoUpLVLO 1) TEPAKOTA.

MTiopelte MioNG va XprOLHUOTIOLAOETE T GUOKEUN yLa va EavaleoTAVETE paynTo.
MNa va {eotdvete payntd, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla €wg Kat
10 Aemtta.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote GUUKEUI’] HETA a6 kabe xprion.
To pmoA Kat A%upu SLaB£TouV  avitKoAANTIKR emiotpwon. Mnv

XpnotpomoLeite pstu

LKG KOUQLVLKA GKEUN i AELAVTLKA TEpOiévTa KaBapLopoU

yla va ta KaBapicete, KaBWG KATL TETOLO PTIOPEL Va (POELPEL TNV AVTLKOAANTLKA
eTKAALYN.

@ BydAte to KaAwSLo amnd Tnv Tpila KaL aProTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL.

Znpeiwon: AQALPECTE TO PTIOA YL VA QPHGETE TN GUCKEUN VO KPUWGOEL
TILO Ypriyopa.

© 3koumiote TO EEWTEPLKS TNG CUOKEUNG PE £va Bpeypévo Ttavi.

© KaBapiote to O KaL TN oX&pa pe {eoTo VeEPS, Alyo Lypd oamolvL Kat Eva

HaAako opouyydpt. MTIOPELTE va XpNOLUOTIOLCETE ATIOALTIAVTLKO UYPO yla va
apalpéoete TUXOV UTTOAElppata BpwHLdc.

MpogLdomoinon: To UTtoOA Kal N GXAPA TTAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO TILATWV.

SUHBOUAN: AV €xO0UV KOAMOEL UTTIOAELJPATA OTOV TIUBPEVA TOU PTIOA Kal oTn
oxapa, yeplote ta pe {eotd vepod Kal Alyo uypd carmoUvl. AQroTE TO PTIOA Kat
T oxdpa va PouAldoouv yla Tiepimou 10 AeTtd. £Tn ouvéxXeLa, EEMAUVETE Kal
OKOUTILOTE.

@ KouTI{OTE TO ECWTEPLKS TNG CUCKEUNG WE {e0TO VEPS Kal éva uypd Travi.



(5] KaBapiote to Beppavtikd otorxelo pe éva oTeyvo BouptodkL kabaplopou yla va
QTIOHAKPUVETE TUXOV UTToAElppaTa payntoU.

(6] Mn BubBilete tn cuokeun o€ vepd 1) AAAo uypo.

AMNOOHKEYZH

© BydAte and tnv mpida TN CUCKELN Kal A@roTE TNV VA KPUWOEL.

© BeBawwbeite 6TL OAa Ta pépn elvat kabapd kat oteyvd.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av XpELGOtEL‘ES oépBLs i n)\r]pocpoptec n av exsre KdrotLo npoBAr]pa ETILOKEPDELTE
TOV LOTOTOTIO TNG snwvuptqu n smKowwvnots HE TO KEVTIpO €EUTNPETNONG
KATQVOAWTWY TNG EMWVUPLAG otn pra oag. MT[OpELtE va Bpeite tov aplBud
TNAEPWVOU OTO YUANASLO SLeBVOUG eyyUnong. Av Sev UTTAPXEL KEVTPO EUTINPETNONG
KATAVAAWTWY OTN XWPQ 0AG, ETILOKEPOELTE TOV TOTILKO QVTLTPOCWTIO TNG EMWVUHLAG.

ANTIMETQMNIZH MPOBAHMATQN

AV OUVQVTAOETE TIPOBAAHATA PE T OUOKEUN, ETILOKEPBE(TE TOV LOTOTOTIO TNG
enwvupiag (BA. eEWPUANO autoU Tou eyxeLpLsiov) yla va Selte Tov KaTaAoyo cuxVwv
EPWTNOEWV I ETILKOWVWVNOTE HE TO KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWpad
oag.



DIITAL

DOKUNMATIK
ZAMAN/ ___— EKRAN PANELI
SICAKLIK

EKRANI

SEVIYE
SILIKON PEDLI
CIKARILABILIR

IZGARA

SILIKON
PEDLI BUYUK
CIKARILABILIR
IZGARA
SAKLAMA
KAPAGI X 2

[ HAZNE 1 (4L)

HAZNE 2 (6L) —

HAZNE
SAPLARI

GIKARILABILIR
ON PANEL*

* Modele baglidir



KULLANICI ARABIRIMI

Onceden ayarlanmig
pisirme programlari

L f Yiyecekleri karistirma

ihtiyacini ortadan
kaldirir. Patates kizartmasi
programi igin pisirme suresi
ortasinda yanar

Manuel
program

);@ @ @ M;nual

DUGME 1: GME 2:
Hazne 1'i Hazne 2'i etkinlestirme
etkinlestirme | : -
Sicaklik Sync (SENKRONIZE) : Pisirme
Icaklhi senkronizasyonunu etkinlestirme
ayarlari

OFF (KAPALI) : Haznenin kapali oldugunu gésterir. Etkinlestirmek icin digme
1 veya 2'ye tiklayin.

% 33 ¥

Kizartma Tavuk Sebze Balk
O:
@ @ Manual
Tath Kurutma Manuel mod

ILK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaj malzemelerini gikarin ve tim cihaz etiketleri.

@ Kablo rafini cihazin arka kismina yerlestirin. Kablo rafi ilk kullanimdan énce dogru
sekilde monte edilmelidir.



© Kaseleri ve cikarilabilir 1zgaralari sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir stingerle iyice temizleyin.
The drawers and the grids are dishwasher safe.

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

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

@ Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli bir
calisma ylzeyinin Uzerine yerlestirin.

® Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.
Cihazin Gzerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asiri 1sinmasini 6nlemek igin, kdseye veya duvar dolabinin
altina yerlestirmeyin. Havanin dolasabilmesi icin cihazin etrafinda en az
15 cm bosluk birakilmalidir.

© Cihazi agmak icin ?l: (Baslat/Durdur) diigmesine basin.

O Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gésterilir. Hazne 2 icin ekranda
OFF (Kapal) géruntulenir.
© Haznelerden herhangi birini etkinlestirip secmek icin diigme "1" veya "2"ye
basin. (Segimi iptal etmek icin tekrar digme "1" veya "2"ye basin; hazne
kapatilir ve etkinlestirme iptal edilir).
Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen

maksimum miktari asla asmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" bélimine
bakin).

@ Eniyi pisirme sonuglari igin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin
uygun izgaralarini yerlestirin.

SENKRONIZE MODDA HER IKi HAZNENIN DE
KULLANILMASI (CIFT PISIRME)

iki hazne ve SYNC (SENKRONIZE) mod sayesinde, ayni anda 2 farkli yiyecek pisirin.

Start

@ Cihazi agmak icin ;, (Baslat/Durdur) digmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan
olarak Kizartma modu gésterilir. Hazne 2 igin ekranda OFF (Kapali) géruntulenir.

2} istediginiz pisirme moduna basin ve sire ile sicakliklar birbirinden farkliysa +
ve diigmelerine basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.

(3} ilk yiyecedi hazne 1'e (Ust hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza
takin.



@ Hazne 2Yi etkinlestirmek icin "2" dugmesine basin.

(5 istediginiz ikinci pisirme moduna basin. Siire ve sicakliklar birbirinden farkliysa
+ ve - dugmelerine basarak ayarlayin.

(6 ) ikinci yiyecegi hazne 2'ye (alt hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza
takin.

(7} iki yiyecegi de ayni anda hazirlamak icin Sync (SENKRONIZE) digmesine
basin. Segilen iki pisirme modunun pisirme sureleri farkliysa en kisa pisirme
modu i¢in ekranda "HOLD" (BEKLET) mesaji goruntulenir (daha az pisirme
suresi gerektiren yiyecekler icin). Bu, iki yiyecedin de ayni anda hazir olmasini
saglamak icin cihazin pisirme islemini geciktirdigi anlamina gelir.

Start

@ Pisirmeye baslamak igin ¢, (BASLAT/DURDUR) digmesine basin.

Stop

© Cihaz, yiyecekler ayni anda hazir oldugunda bip sesi gikarir.

@ Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden gikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra izgaralar ve yiyecekler cok
sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini cikarirsaniz ve 5 dakika
icinde geri takmazsaniz bu haznenin panelinde "OFF" (Kapali) mesaji
gorintilenir. Diger hazne calismaya devam eder ancak "SYNC"
(SENKRONIZE) programi sona erer.

CIHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINiI KULLANMA

Start

© Cihazi agmak icin %" (Baglat/Durdur) digmesine basin.

stop

@ Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF
(Kapali) gorintulenir.

© Haznelerden herhangi birini etkinlestirmek icin digme "1" veya "2"ye basin.
Diger cekmece OFF (kapali) kalir (Secimi iptal etmek igin tekrar digme "1" veya
"2"ye basin).



O Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya
ayarlari manuel olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu segtiyseniz:
« Istediginiz pisirme modunu se¢mek icin dokunmatik ekranda buna karsilik

gelen simgeye basin (Bu modlar, «pisirme kilavuzu» bélimiinde ayrintili
olarak agiklanmistir.).

» Digmeye basarak pisirme modunu 5 sop onaylaym Bu, pisirme islemini baslatir.

« Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintulenir.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

* MANUAL (MANUEL) moda basin.

+ Dijital ekrandaki §§ 4 ve — diigmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin. Termostat
sicakligi 35-200°C arasinda degisir.

* Ardindan 4+ ve — digmelerine basarak istenen pisirme siresini ayarlayin.
Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

+ Secilen sicaklik « ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin digmeye basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintulenir.

O Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

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

. }Kizartma modu sirasinda, bu simge pisirme sirasinda yanip
soner. Homojen pisirme igin kizartilan yiyeceklerin karistiriimasi
gerektigini belirtir.

@ zamanlayicl caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi
cihazdan gikarin ve istya dayanikl bir ylzeyin Gzerine yerlestirin.

@ Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler henlz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve
zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.

© Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden gikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters ¢evrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazneler, 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

@ Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki
partiyi pisirmek icin hazir olur.



CIKARILABILIR ON PANEL*

Yeni Genius Kolay Temizleme ve Saklama sistemimiz ile haznenin 6n kismini ve
haznenin kendisini kolayca ¢ikarabilirsiniz.

+ Urlninuzu kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin

+ ¢ paket kapagi sayesinde fazlaliklari saklayin.

Bulasik makinenizde yer kazanmak ve cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak
icin cikarilabilir 6n paneli olan modelde bu temizleme proseduirini uygulayin.

+ Haznenin alt kisminda bulunan digmeye basin ﬂ

+ Kancayr  yerinden cikarin.
Cikarilabilir 6n panel yerinden
ayrilir.

* Hazneyi bulasik makinesine
yerlestirin veya Uruni tekrar
takabileceginiz on yuzi
olmadan elinizde yikayin.

+ YA DA kalan fazlaliklari buzdolabinda saklamak icin
saklama kapagini haznenin tzerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Hazne sicaksa kapagi takmayin.

*modele gore



Cikarilabilir 6n paneli temizleme ve hazneye geri takma

+ On paneli sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile
elinizde yikayin.

+ Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:

© o6n panelin Gst kismini haznenin kancasina takin.
@ «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

Kalan yemegi tekrar isitmak icin kapagi hazneden ¢ikarin ve 6n paneli hazneye
yerlestirin.

+ 160°C'ye ayarlamak icin §3 ve (=) diigmelerine basin.

* Ardindan 2 dugmesine basarak (+) ve () diigmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

DIKKAT! Cihazinizi haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin. Pisirmeden énce
on paneli her zaman haznenin lzerine takin.



PISIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza
yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates tiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siresini
biraz degistirmeniz gerekebilir.

. Yaklasik Pisirme o Ekstra
Miktar ‘ Siire ‘ Sicaklik ‘ el Karigtirma bilgi
Patates ve kizartmalar
Dondurulmus | 57 1 | 200-600 g | 20- 30 min X2
kizartmalar o
(10mmx 180°C #
10 mm) Hazne 2 | 200-800g | 20-30 min X2
Ev ytaiz'm' Hazne 1 | 200-600 | 35-60 min X2 Ei§irmr1edein
patates o 6nce havlu
kizartmasi ) 180°C k4 pegeteyle
(8 mm x 8 mm)| Hazne 2 200-800 g | 30- 60 min X2 kurulayin
Dondurulmus | Hazne 11 200-600g | 20-30 min x2
patates 180°C #
dilimleri | Hazne 2 {200 - 1000 g| 20 -35min X2
Et ve Tavuk
Hazne 1 |1-2Parcalar| 12- 14 min
Donmus biftek 200°C | Manual x1
Hazne 2 | 1-2Parcalar| 12-14 min
Hazne 1 6- 20 Parcalar| 8- 10 min
Kofte 200°C | Manual
Hazne 2 6- 24 Parcalar| 8- 10 min
Hazne 1 |1-2 Pargalar| 30-45min
Tavuk butlari 200°C &
Hazne 2 |1-3 Pargalar| 30-45min
Dondurulmus | Hazne 1 | 1-3Parcalar | 14-18min | 200°C
tavuk Manual
nugget Hazne 2 |1-4Pargalar| 14-18min | 200°C X1
. 1200- 1800 ) . 8 Yalnizca
\Tavuk biitlin | Hazne 1 or'a kadar 45-60min | 200°C & cekmece 1/




Yaklasik

Sits Sicaklik Karistirma* |Ekstra bilgi

Pisirme
modu

Atistirmaliklar
. | Hazne 1 #4- 20 Parcalar| 8- 12 min 200°C
Doan:JU§kFeyn|r Manual x1
SUDUKAIM | e 2 - 24 Parcalar| 8-12min | 200°C
.| Hazne 1 |4-12Parcalar| 14-20min | 200°C
Do?mlf'sogan Manual x1
OKAAN | azne 2 4- 14 Parcalar 14-20min | 200°C
Hazne 1| kza‘éi':“e 10min | 200°C | Manual
Pizza ”
Hazne 2 1 -kza?jglp’]e 10 min 200°C Manual
Hazne 1| 400-800g (40 -60 min| 180°C X2
Sebze B
Hazne 2| 400-1200g 40 - 60 min|  180°C X2
Balik
Hazne 1 3parcaya | 1 min 160°C
kadar
Somon fileto 4 parcaya
12 min 160°C
Hazne 2 kadar I 2
Hazne 1 |4-10Parcalar| 8 - 10 min | 160°C X1
Karidesler
Hazne 2 |4-12Parcalar| 8 - 10 min | 160°C X1
Pisirme
5parcaya | 15 min 160°C Bir pasta
Muffin Hazne 1 kadar & kalibi/firin
5 parcaya - o kabi
\_ Hazne 2 ﬁadqary 15 min 160°C kullamn**/

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.
ipuglar: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan cekinmeyin.
**Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.
Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan fazla
doldurulmamalidir.

ONEMLI:

* Cihaziniza zarar vermekten kaginmak icin asla kullanma kilavuzunda ve
tariflerde belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini agsmayin.



Daha kugtk yiyecekler genellikle daha bulyuk yiyeceklere gére biraz daha kisa
slrede piserler.

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

Kitir kitir bir sonug icin taze patateslere biraz yag ekleyin. Bir kasik yag ekledikten
sonra, birkag dakika i¢inde patatesleri kizartin.

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1200 gramdir (Hazne
1:800g + Hazne 2 : 4009)

Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf borek ve tart
hamuru kullanin.

Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da i¢i doldurulmus yiyecekleri kizartmak
istiyorsaniz cihazin haznesine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik,
aliminyum ve terakota firin kabi kullanabilirsiniz.

Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar
1sitmak icin sicakligr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve i1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek i¢in metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

@ Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

© Hazneyive izgarayisicak su, biraz bulasik deterjani ve agindirici olmayan siingerle

temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Haznenin ve izgaranin dibine kir yapismissa bunlar sicak su ve
biraz bulasik deterjani ile doldurun. Hazne ve i1zgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

O Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

O Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik

fircasi kullanin.

O cihaz suya veya baska bir siviya batirmayin.



DEPOLAMA

@ Cihazi prizden gekin ve sogumaya birakin.

® Tum pargalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web
sitesini (Bu kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin.
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FELHASZNALOI FELULET

Elére bedllitott Kézi N ! sl & fozox
St Az étel Osszerdzasanak
elkészitési programok  program @{ sz0kségességét jelzi.
| Felvillan a sult krumpli

program felénél

% OB Y > G wew

1. GOMB: 2. GOMB:
Az 1. talca aktivalasa | Az 2. talca aktivalasa
Hémeérséklet Sync : a sUtés szinkronizaldsanak

beéllitdsok aktivalasahoz

KI: Jelzi, hogy a tdlca ki van kapcsolva. Az aktivalashoz nyomja meg az
1-es vagy 2-es gombot.

5% A & Xo

Hasébburgonya Csirke Zo6ldségek Hal
O:
@ @ Manual
Desszert Aszalas Kézi lzemmaod

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

@ Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a készulékrol.

@ Helyezze a kabeltartot a készulék hatuljara. A kabeltartot az elsé hasznalat el6tt
megfeleléen kell felszerelni.



© Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehetd racsokat forré vizzel, kis mennyiségU
mosogatdészerrel és karcolasmentes szivaccsal.

A talcak és a racsok mosogatégépben moshaték.

O Torolje at a készllék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A készilék forré levegd
eléallitasaval makodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutézsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

@ Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6allé munkafeliletre, tavol a kifroccsend
viztél.

@ Ne téltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.
Ne helyezzen semmit a készilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja
a forrélevegds sutés eredményét.

FONTOS: A tilmelegedés elkerilése érdekében ne helyezze a késziléket
sarokba vagy faliszekrény ala. A megfelel6 Iégaramlas biztositasa érdekében
legalabb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék koril.

© A Kkésziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a ii; gombot.
O Az 1.télca esetében alapértelmezettként a Silt krumpli izemmaéd jelenik meg,
mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.
© Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es vagy ,2"-es gomb megnyoméasaval. (A
kivalasztas torléséhez nyomja meg Ujra az ,1"-es vagy ,2"-es gombot, a talca
kikapcsol és mdvelet torlédik).
Megjegyzés: Soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis
mennyiséget (lasd a ,f6zési Utmutaté” cimd részt), mivel ez
befolyasolhatja a végeredmény mindségét.

@ Az optimalis sltési eredmény érdekében a sutés elétt mindig helyezze a
megfeleld racsokat a talcakba.

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

A két talcanak és a SYNC tzemmodnak készonhetéen egyszerre 2 kilonboz6 ételt
készithet el.
O A készilék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a :Z,,‘ gombot. Az 1. talca esetében
alapértelmezettként a Stlt krumpli Gzemmad jelenik meg, mig a 2. tlca esetében
a képernyén az OFF jelenik meg.
@ Valassza ki a kivant elkészitési modot, és (a + és - gomb megnyomasaval) allitsa
be az iddzitést és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott bedllitdsoktdl. A
beéllitdsok mentésre keriilnek.



© Helyezze az elsd ételt az 1. télcdba (FelsS fiok). Csusztassa vissza a talcat a
készulékbe.

O A2.talca aktivaldsahoz nyomja meg a ,2"-es gombot.
@ Valasszakiamasodik kivant elkészitésimddot, és(a+és-gomb megnyomasaval)
llitsa be az id6zitést és a h6mérsékletet, ha az eltér a megadott beallitadsoktol.

@ Helyezze a masodik ételt a 2. talcdba (Als6 fiok). CsUsztassa vissza a télcat a
készulékbe.

@ Nyomja meg a Sync gombot, hogy a két étel egyszerre késziljon el. Ha a két
kivalasztott elkészitési mod eltérd elkészitési id6vel rendelkezik, a képernyén a
révidebb elkészitési modnal (a révidebb elkészitési idét igényl6 étel esetében)
megjelenik a ,,HOLD" (Varakozik) felirat. Ez azt jelenti, hogy a készulék késlelteti
a sutés elinditasat annak érdekében, hogy a két étel egyszerre legyen kész.

© A sutés megkezdéséhez nyomja meg a Z::;‘ gombot.
© Akészulék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkésziltek.

@ Amikor az ételek elkészlltek, vegye ki a talcat. Az ételek kivételéhez egy
grillcsipesszel emelje ki az ételeket a talcardl.

Vigyazat: A forréleveg6s siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.

Megjegyzés: Ha siités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil
nem csusztatja vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a ,,OFF” jelzés. A
masik talca tovabb mikédik, de a ,,SYNC” program véget ér.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

@ Akésziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a 3 gombot.

St

@ Az 1. talca esetében alapértelmezettként a Stlt krumpli Gizemmod jelenik meg,
mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

© Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es és ,2"-es gomb megnyomdsaval. A masik
talca Kikapcsolva marad (A kivalasztas visszavonasahoz nyomja meg Ujra az ,1"-
esvagy a ,2"-es gombot).



o

(o

A sltés megkezdéséhez vélaszthat az el6re beallitott elkészitési mod vagy a
manualis beallitdsok kozul.

a. Ha az el6re beallitott elkészitési mdédot valasztja:
+Vélassza ki a kivant elkészitési moédot az érintéképernySs panelen [évd

megfelel§ ikon megnyomdsdval (ezeket az Uzemmddokat részletesen a
,,EIkeSZ|teS| utmutaté” fejezetben ismertetjik).
AL ston gomb megnyomasaval erdsitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a
sutési folyamatot.
* A sttés megkezddédik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési id6.
b. Ha a manudlis beallitdsokat vélasztja:
* Gombnyoméssal valassza a MANUAL Gzemmédot.
+ Allitsa be a hémérsékletet { a digitalis képernyén 1év6 4 és — gombokkal. A
termosztat 35-200 °C kozott szabdlyozhato.
« Ezutan a 4 és — gombok megnyomasaval allitsa be a kivant elkészitési id6t. Az
id6zit6 0 és 60 perc kozott allithaté be.
* Nyomja meg a s, gombot a kivalasztott h6mérséklet- és idébedllitdsokkal
torténd sités megkezdéséhez. A siités megkezdédik. A képernyén megjelenik
a hatralévé elkészitési idé.
Az ételekbdl szarmaz6 felesleges olaj a talca aljan gydlik dssze.

Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell razni az optimdlis sutési eredmény
érdekében (lasd a ,Elkészitési Utmutatd” cimdi részt). Az étel felrdzasdhoz hiizza ki a
talat a fogantyunal fogva a készllékbdl, és rdzza meg. Ezutan cslsztassa vissza a talat
a készulékbe, és a sutés automatikusan Gjraindul.

N, ¢ Sult krumpli siitési médban a piktogram villogni kezd a sutési. Ez
@jelzu hogy a siilt krumplit fel kell razni, hogy egyenletesen atsiljon.

Amikor meghallja az idézité hangjat, a beallitott elkészitési idé lejart. HUzza ki a talat
a készulékbdl, és helyezze h6allo felliletre.

Ellenérizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien cslsztassa vissza a talat a készllékbe, és
allitsa be az id6zitét még néhany percre.

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

Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
A talcakban siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.

Amikor egy adag étel elkészult, a készllék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
elkészitésére.



LEVALASZTHATO ELOLAP*

Az U0j koénnyl tisztitdsi és tarolds rendszerlinknek koszonhetéen egyszerlien

levélaszthatja az edény el6lapjat az edényrél.

+ Egyszerlien megtisztithatia a terméket, és helyet takarithat meg a
mosogatégépben.

+ A csomagban lévg fedéllel eltédrolhatja a megmaradt ételt..

Kovesse az aldbbi tisztitasi eljarast a levdlaszthat6 el6lappal rendelkez6 modell
esetében, hogy helyet takaritson meg a mosogatégépben, és biztositsa a készulék
optimalis dllapotanak megdrzését.

+ Nyomja lefelé az edény alsé részén taldlhaté gombot

+ Akassza ki a kampot a helyérél.
A levalaszthato el6lap levalik.

* Helyezze az edényt a
mosogatégépbe, vagy
mossa el kézzel ugy, hogy
az el6lap ne legyen rajta,
amelyet akar vissza s
helyezhet a termékre.

*a modelltél figgben



* VAGY helyezze ra a tarolasi fedelet az edényre, hogy
a megmaradt ételt a hiit6szekrénybe tehesse.

Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet, ha az edény még
forré.

A levalaszthat6 eldlap tisztitasa, majd visszahelyezése az edényre
+ Kézzel mossa el, forré viz, mosogatészer és nem dorzsold szivacs hasznalataval.
+ Akulsé el6lap elmosasa és alapos megszaritasa utan

© lllessze az eldlap fels6 részét az edényen lévé kampdba.

@ lllessze a helyére az el6lap also részét is, amig ,kattand” hangot hall.

A megmaradt étel Ujramelegitéséhez vegye le a fedelet az edényrél, és helyezze

vissza az el6lapot az edényre.

+ Nyomja meg a |9 és a (=) gombot a hémérséklet 160 °C-ra allitdsahoz.

+ Ezutan nyomja meg a § gombot a 10 perces id6tartam beallitasahoz a (+) és a ()
gombokkal.

FIGYELEM! Soha ne hasznalja a készuléket a fiok nélkiil. F6zés el6tt mindig
csiptesse vissza az elélapot a talra.



ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Az aldbbiakban megadott elkészitési id6k csak tajékoztaté
jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétél fliggéen
valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.

Hozzvet6leges | Homér- |Elkészitési| Atkeve-
id6(min) séklet |lizemmod| rés* | informaciok

‘ Mennyiség

Burgonya és siilt krumpli
Fagyasztott | 1 tsica [200-600g| 20-30min )
hasabburgonya o
(10mmx 10 180°C #
mm) 2.télca [200-800g| 20-30min X2
Hazi silt 1.télca [200-600g| 35-60min X2 F&zés el6tt
krumpli 180°C | %% torolkozovel
(8 mmx8mm) | 2. talca |200-800g| 30-60 min x2 |szaritsameg
Fagyasztott 1.télca |200-600g| 20-30min X2
burgonyadarabok 3 . 180°C 4
2.télca 200-1000g 20-35min X2
Hus és baromfi
. 1-2 .
1. talca 12-14 min
darabok
ey e ar 200°C | Manual x1
steak 1) ) 1-2 L ami
talea | ook -14 min
. 6-20 )
' , 1. talca darabok 8-10 min
Hasgombéc 622 200°C | Manual
2.talca darabok 8-10min
1.télca |1-2 darabok| 30 -45min
Csirkecombok 200°C &
2.télca [1-3 darabok| 30 -45min
. 1-3 " 0
1. talca 14-18 min | 200°C
Fagyasztott darabok
q . Manual
csirkefalatkak 2 4l 1-4 14-18 mi 200°C 1
1@ | darabok -femn
i ) , 1200 - . o S8 Csakaz 1.
\Egesz csirke | 1.talca | g0 g-ig 45-60min | 200°C 3 talcan




Hozzavet6leges | Hémér- | Elkészitési | Atkeve- | Kiildnleges

‘ Mennyiség

id6(min) séklet | Gzemméd | rés* |informaciok
Nassolnivalok
. 4-20 )
1. talca 8-12min 200°C
Fagyasztott darabok
A Manual x1
sajtrudak , 4-24 )
2. télca 8-12min 200°C
darabok
P 4-12 )
1. talca 14.-20 min 200°C
Fagyasztott darabok
L Manual x1
hagymakarikak 5 4-14 - 200°¢
Jtalaal ook -20 min
1.talca |1 - 2 szelet 10 min 200°C Manual
Pizza
2.talca |1 - 2 szelet| 10 min 200°C Manual
1.talca|400-800g| 40-60min 180°C X2
Z6ldségek 124
2.t4lca [400-1200g| 40 - 60 min 180°C X2
Hal
.1 | legfeljebb ; o
) 1. télca 3 darab 12 min 160°C
Lazacfilé -
2. talca| 'e9felEOD | 15 min 160°C
4darab
4-10 . il
1.tdlcal yarabok 8-10min 160°C x1
Garnélarakok 412
2.t8lca| 4arabok 8-10 min 160°C x1
Stiitemények siitése
.1 | legfeljebb f o "
1. tdlca Zdarab 15 min 160°C o |f|_a§zna|J9n
Muffin leafeliebb stitéformat/
Slca| SYTEUE 15 mi 160° siltéedényt+*
\_ 2.talca = darab min C yt/

* A sttési id6 felénél keverje &t.

Tippek: a f6zési eredmény javitasa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f6zés
kozben.

**helyezze a stt6format/sitéedényt az edénybe.

Amikor olyan keveréket haszndl, amely megemelkedik (példaul siitemény, quiche vagy muffin),
a sutéedényt nem szabad a felénél jobban megtélteni.

FONTOS:

* A készilék karosodasanak elkerulése érdekében soha ne lépje tul
a hasznalati Gtmutatéban és a receptekben feltiintetett maximalis
alapanyag- és folyadékmennyiséget.



« Akisebb méret( ételek altalaban valamivel révidebb sitési id6t igényelnek, mint
a nagyobb ételek.

+ Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitia a végeredményt, és segit
megeldzni az egyenetlen silést.

« A ropogésabb végeredményhez adjon olajat a friss burgonyahoz. A kandl olaj
hozzdadasa utan néhany percen belll siisse meg a burgonyét.

+ Asutében fézhet6 snackek a készllékben is fézheték.

+ Hasabburgonyabdl 1200 gramm az ajanlott mennyiség (1. talca : 800 g + 2. talca ;
400 g)

+ Ha készen kaphatd leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien
elkészitheti a falatokat.

+ Slutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk sutéséhez
helyezzen sutétalat a késziilék edényébe. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél,
aluminium, terrakotta sutétalat is.

« Akésziléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
h&mérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre.

Minden haszndlat utan tisztitsa meg a késziléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne
hasznaljon fém konyhai eszk6zoket vagy surolé hatdsu tisztitészereket, mert
ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

@ Huzzakiahalozati csatlakozédug6t afali aljzatbol, és hagyja lehilni a késziléket.

Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban
lehdlni.

© Tisztitsa meg a készilék fedelének kiilsé részét egy nedves térléruha
segitségével.

© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forr6 vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem
karcoléd szivaccsal. A maradék szennyez&dés eltdvolitdsdhoz haszndljon

zsirtalanito folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshatoék.

Tipp: Ha szennyez8dés ragadt az edény aljara és a racsra, téltse meg Sket forrd
vizzel és mosogatoészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan
oblitse le és szaritsa meg.

O Akésziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval torélje at.

O Az ételmaradvanyok eltdvolitdsdhoz tisztitsa meg a f(it6elemet szdraz
tisztitékefével.

O Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.



@ Huzza ki a késziilék dugéjat a konnektorbdl, és hagyja lehdlni.

© Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.
A telefonszamot megtalélja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban
nem mukodik ilyen vevészolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémdékat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara (ldsd a kézikonyv feddélapjat) a gyakran ismétl6dé kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.



DIGITALNI
EKRAN OSETLJIV
PRIKAZ __——+— | NA DODIR
VREMENA/
TEMPERATURE
3 RESETKA NA
DEMONTAZNA NIVOU X 2

RESETKA SA
SILIKONSKIM

PODLOGAMA

VELIKA
DEMONTAZNA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA

FIOKA 2 (6L) —

POKLOPAC ZA
POSUDU X 2

[~ FIOKA 1 (4L)

DRSKE

ODVOJIVI
PREDNJI DEO*

POSUDE

* U zavisnosti od modela




KORISNICKI INTERFEJS

: Ukazuje na potrebu da
Prethodno podeSeni Manuelni ‘@ se hrana protrese.
programi kuvanja program Zasvetli

sredinom kuvanja za
| program za pomfrit

DUGME 1: Dugme 2:
za aktivaciju fioke 1 za aktivaciju
| L fioke 2
Podesavanja Sync: za aktivaciju
temperature sinhronizacije kuvanja

OFF: ukazuje da je fioka isklju¢ena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.

5% A & X®

Pomfrit Piletina Povrée Riba
O:
@ @ Manual
Desert Dehidratacija Manuelni rezim

PRE PRVOG KORISCENJA

@ Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a készulékrél.

@ Postavite drza¢ kabla na zadnju stranu uredaja. Drza¢ kabla mora biti pravilno
instaliran pre prve upotrebe.



© Temeljno odistite fioku i demontaZzne resetke toplom vodom, deterdZentom za
sude i neabrazivnim sunderom.

Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

O Obrisite unutradnjost i spoljadnjost uredaja vliaznom krpom. Uredaj radi tako $to
proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

@ Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te¢no%cu.
NiSta nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i utice na
rezultate przenja vrelim vazduhom.

VAZNO: Da biste spre¢ili pregrevanje uredaja, nemojte ga postavljati u ugao
ili ispod zidnog ormarica. Ostavite razmak od najmanje 15 cm oko uredaja
kako bi vazduh mogao da cirkuliSe.

© Pritisnite dugme :Z; (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

O ReZim prienja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na
ekranu fioke 2 prikazuje se OFF (isklju¢eno).

© Svaka fioka moZe da se aktivira za izbor pritiskom na dugme ,1"ili ,2". (Da

biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme , 1" ili 2", fioka ¢e se ISKLJUCITI
i otkazati).

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli€¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.

@ U fioke uvek postavljajte odgovarajuce resetke pre kuvanja radi optimalnih
rezultata kuvanja.

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SINHRONIZACIJE
(DVOSTRUKO KUVANJE)

Kuvajte 2 razliCite vrste hrane u isto vreme zahvaljujuci dvema fiokama i rezimu SYNC

(sinhronizacija).

@ Pritisnite dugme ?.: (pokretanje/zaustavljanje) da biste ukljucili uredaj. Rezim
przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2
prikazuje se OFF (isklju¢eno).

@ Pritisnite Zeljeni reZim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju
od namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -). PodeSavanja su sacuvana.



e 6060

©00

Prvu vrstu hrane stavite u fioku 1 (Gornja ladica). Uvucite fioku nazad u uredaj.
Za aktivaciju fioke 2, pritisnite ,2".

Pritisnite drugi Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se
razlikuju od namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -).

Drugu vrstu hrane stavite u fioku 2 (Donja ladica). Uvucite fioku nazad u uredaj.

Pritisnite dugme Sync (sinhronizacija) da biste pripremali dve vrste hrane u
isto vreme. Ako dva izabrana reZzima kuvanja imaju razili¢ita vremena kuvanja,
na ekranu se prikazuje poruka ,HOLD" (zadrzavanje) za kradi rezim kuvanja
(za hranu kojoj je potrebno krac¢e vreme kuvanja). To znaci da uredaj odlaZe
pocetak kuvanja da bi dve vrste hrane bile spremne u isto vreme.

Start

Pritisnite dugme ;, (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.

Stop
Uredaj se oglasi piStanjem kada je hrana spremna u isto vreme.

Kada je hrana gotova, izvadite fioku. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz fioke.

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, reSetke i hrana su veoma
vrudi.

Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u
roku od 5 minuta, ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,OFF” (iskljuceno).
Druga fioka ce nastaviti da radi, ali program ,,SYNC” (sinhronizacija) ce
se prekinuti.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

(1]
(2]

(3]

Start (

Pritisnite dugme pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

Stop
ReZim prZenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke
2 prikazuje se OFF (isklju¢eno).

Svaka fioka mozZe da se aktivira pritiskom na dugme ,1"ili ,2". Druga fioka ostaje
ISKLJUCENA (Da biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme , 1" li ,2").



O Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno pode$enog rezima
kuvanja ili ruénih pode3avanja.
a. Ako birate prethodno podeSeni rezim kuvanja:

« [zaberite Zeljeni reZim kuvanja tako Sto cete pritisnuti odgovarajucu ikonu na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi reZimi detaljno su opisani u odeljku
.Vodic za kuvanje”). -

« Potvrdite reZim kuvanja tako Sto ¢ete pritisnuti s, dugme. Ovako ¢ete pokrenuti
proces kuvanja.

* Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

b. Ako birate manuelna podeSavanja:

« Pritisnite opciju MANUAL rezim.

« Podesite temperaturu ﬂ pomoc¢u dugmadi 4 i — na digitalnom ekranu.
Termostat pokazuje temperaturu od 35-200 °C.
+ Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad 4+ i —. Tajmer

moZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.
+ Pritisnite 3" dugme da pokrenete kuvanje sa odabranim pode3avanjima
temperature i vremena. Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano
je na ekranu.

© suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu fioke.

@ Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih
rezultata kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje”). Da biste protresli
hranu, izvucite ciniju iz uredaja drzeci za drsku i protresite je. Zatim ciniju vratite
u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

...t Tokom reZima kuvanja Pomfrit, ovaj piktogram treperi na vremena
%{ kuvanja. Ukazuje na potrebu da se pomfrit protrese radi ujednacenog
kuvanja.

@ Kada tujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je pro$lo. Izvucite €iniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

© Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jos uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na
joS nekoliko dodatnih minuta.

© Kada je hrana gotova, izvadite €iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz €inije.

Oprez: €iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Nakon kuvanja u fiokama, reSetke i hrana su veoma vrucéi.

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



ODVOJIVI PREDNJI DEO*

Uz na$ novi sistem Easy Clean & Store lako moZete da odvojite prednji deo posude

i samu posudu.
« Lako ocistite svoj proizvod i ustedite prostor u masini za pranje sudova
+ Ostatke hrane Cuvajte zahvaljujuci poklopcu u paketu.

Da biste uStedeli prostor u masini za pranje sudova i osigurali optimalno oCuvanje
uredaja, sledite ovu proceduru za ¢iS¢enje za model sa odvojivim prednjim delom.

+ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude

+ Uklonite kukicu sa svog mesta.
Odvojivi prednji deo se skida.

+ Posudu stavite u masinu za
pranje sudova ili je operite
ru¢no bez prednjeg dela koji
moZete da vratite na proizvod.

+ ILI na fioku postavite poklopac za posudu da
sacuvate ostatke hrane u frizideru.

Obratite paznju: nemojte postavljati poklopac ako je
posuda jo$ uvek vruca.

*prema modelu



Cis¢enje odvojivog prednjeg dela i vra¢anje na posudu

* Rucno operite prednji deo toplom vodom, deterdZentom za sude i neabrazivnim
sunderom.

* Nakon pranja i temeljnog susenja spoljasnjosti prednjeg dela, prikacite vrh
prednjeg dela na kukicu posude.

© Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
@ Dno prednjeg dela ste prikacili kada Cujete ,klik".

Da biste zagrejali ostatke hrane, skinite poklopac sa fioke i vratite prednji deo na u

posudu.
+ Pritisnite dugme §% i (=) da biste podesili 160 °C.
+ Zatim pritisnite §3 da biste podesili po 10 minuta pomocu dugmadi (+)i(=).

OPREZ! Nikad ne koristite aparat bez posude. Nakon pranja i temeljitog suSenja
vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane na kuku posude.



VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite
da pripremite.

Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu
da se razlikuju prema vrsti i koli€ini krompira. Za ostale vrste hrane veli€ina,
oblik i vrsta mogu da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo
prilagodite vreme kuvanja.

Priblizno ReZim
kuvanja

Dodatne

Protresanje*|. =
informacije

Kolicina vreme  |1emperatura

Krompir i pomfrit
Zamrznuti | gioa 1 | 200-600g | 20-30 min 2
pomfrit 180°C o
(0mmX tioaz | 200-800g | 20-30min )
10 mm) ioka g X
Domaci Fioka 1 | 200-600g |35-60min X2 pbosugiti
pomffrit 180°C 5% u :Jrseom
(8mmx8mm) | Fioka2 | 200-800g | 30-60 min Q vanja
. Fioka1 | 200-600g |20-30min X2
ieka rski 180°C o
FOmPIF | ¢ioka 2 | 200-1000 g | 20- 35 min @
Meso i Zivina
.| Fioka1 | 1-2kom |12-14min
Zamrznu 2000 | Manual | x1
el Fioka2 | 1-2kom |12-14min
Fioka1 | 6-20kom | 8-10min
Cufte 200°C | Manual
Fioka2 | 6-24kom | 8-10min
Fioka1l | 1-2kom |30-45min
Pileci bataki 2000 | &
Fioka2 | 1-3kom |30-45min
Zamranuti | Fioka 1 | 1-3kom | 14-18min | 200°C -
pile¢i medaljoni | . . )
Fioka2 | 1-4kom |14-18min| 200°C X1
i i i “ Samo
- 45-60min | 200°C
L Celo pile Fioka 1 |1200-1800¢ 3 fioka 1 /




Priblizno Rezim Protresanje* Dodatne
anja informacije

‘ Koli¢ina vreme | Temperatura b

Grickalice

Smrznuti | Fioka 1 | 4-20kom |8-12min|  200°C
Stapici Manual X1
sira Fioka2 | 4-24kom [8-12min 200°C
Zamrznuti | Fioka 1 | 4-12kom 1‘:n-i§0 200°C
krugovi Manual X1

, ] 14-20 .
Wka | Fioka2 | 4-14kom | '3-2 200°C

Fioka 1 | 1-2kriske | 10 min 200°C Manual

Pica
Fioka 2 | 1-2kriske | 10 min 200°C Manual
) 40-60 o
Fioka 1 |400-800 g min 180°C X2

Povrce ip2

Fioka 2 1400-1200g #0-0 | 1g0ec @
min
Riba
Fioka1 | do3kom | 12min 160°C
File lososa
Fioka2 | do4kom | 12min 160°C
o
Fioka 1 | 4-10kom |8-10min|  160°C X1
Skampi
Fioka2 | 4-12kom |8-10min|  160°C X1
Pecenje
Fioka1 | do5kom | 15min 160°C . Koristite pleh za
Mafini - (5] pecenje/dodatak
\_ Fioka2 | doSkom | 15min | 160°C zaremutt )

* Protresite na pola kuvanja.

Saveti: da biste poboljsali rezultat kuvanja, ne ustrucavaijte se da protresete 2-3 puta tokom
kuvanja.

** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ¢iniju.

Kada koristite mesavine koje narastaju (kao Sto su kolaci, ki$ ili mafini), posuda za rernu ne treba
da bude napunjena vise od pola.

VAZNO:

* Da biste izbegli oStecenje vaSeg uredaja, nikada ne prekoracujte
maksimalne kolicine sastojaka i tecnosti koje su navedene u uputstvu za
upotrebu i u receptima.



Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih komada
hrane.

Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljSava krajnji
rezultat i moZe da spreci neravnomerno kuvanje.

Dodajte malo ulja u sveZi krompir radi hrskavog rezultata. Nakon 3to dodate
kasiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom
uredaju.

Optimalna preporucena koli¢ina za prZzenje pomfrita je 1200 grama (Fioka 1: 800g
+ Fioka 2 : 400q)

Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih
grickalica.

Stavite posudu za rernu u €iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kis ili ako
Zelite da przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu
za rernu od silikona, nerdajuceg Celika, aluminijuma, gline.

Uredaj moZete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu,
podesite temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski

pribor ili abrazivne materijale za €iS¢enje da biste ih Cistili jer mogu da oStete
nelepljivu oblogu.

2]
(3]

(o)

Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brZe hladenje uredaja.

Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

Ocistite ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i
neabrazivnim sunderom. MoZete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste
uklonili preostalu necistocu.

Upozorenje: €inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

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

Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

Grejni element ocistite suvom cetkom za c¢iS¢enje i uklonite ostatke hrane.

Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge tecnosti.



SKLADISTENJE

@ Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.

@ Uverite se da su svi delovi €isti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu
brenda ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona mozete
da pronadete u brosuri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za
korisnicke usluge, obratite se lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu
stranicu ovog priru¢nika) radi spiska ¢esto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za
korisnicke usluge u vasoj zemlji.



PRIKAZ

VREMENA/
TEMPERATURE

ODVOJIVA
RESETKA SA
SILINKONSKIM

DIGITALNI
DISPLE]
OSJETLJIV NA
DODIR

RESETKA NA
NIVOU X 2

PODLOSCIMA

VELIKA
ODVOJIVA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOSCIMA

LADICA 2 (6L) —

ODVOJIVA

POKLOPAC ZA
ODLAGANJE X 2

[ LADICA 1 (4L)

DRSKE NA

PREDNJA
STRANA*

* Zavisno od modela

LADICI




KORISNICKA PLOCA

1 v
3 : Oznacava da

Unaprijed definirani Rugni hraaﬁl.tr%b?
programi kuhanja program protresti. Ukljucuje se na
polovici kuhanja za program
| za krompirice

Manual

TIPKA 1:

TIPKA 2:
Za aktivaciju ladice 1 |

Za aktivaciju ladice 1

Sync: za aktivaciju
te'r)r?;g'glc(uere sinhronizacije kuhanja

OFF: Oznacava da je ladica isklju¢ena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1 ili 2.

% 8 g >

Krompiriéi Piletina Povrée Riba
0.
@ @ Manual
Desert Dehidracija Ru¢ni nacin rada

PRIJE PRVE UPOTREBE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

@ Postavite drzac kabla na zadnju stranu uredaja. Drzac¢ kabla mora biti ispravno
instaliran prije prve upotrebe.



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

Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

O Vanjski i unutarnji dio aparata obriSite vlaZnom krpom. Aparat radi tako da
proizvodi vrudi zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

@ Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od
prskanja vode.

® Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom te¢nosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate
przenja na vru¢em zraku.

VAZNO: Da biste sprije€ili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u ugao

ili ispod zidnog ormarica. Ostavite najmanje 15 cm razmaka oko uredaja kako
bi zrak mogao cirkulirati.

© Pritisnite :f,: da biste ukljucili aparat.
O Natin za krompiri¢e prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za
ladicu 2 prikazuje OFF.

© Bilo koja od ladica moZe se aktivirati za odabir tako da se pritisne tipka «1» ili
«2». (Da biste ponistili odabir, ponovo pritisnite tipku «1» ili «2», ladica ¢e biti
na OFF i poniStena).

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu
u tabeli (pogledajte odjeljak «Vodic za kuhanje») jer to moZe uticati na
kvalitet konaénog rezultata.

@ Uvijek u ladicu prije kuhanja stavite odgovarajucu resetku da bi rezultati
kuhanja bili optimalni.

KORISTENJE OBJE LADICE U SINHRONIZOVANOM
NACINU RADA (DVOSTRUKO KUHANJE)

Istovremeno pripremite dvije razliCite vrste hrane zahvaljujuci dvije ladice i nacinu
SYNC.
Start

@ Pritisnite ¢, da biste ukljudili aparat. Nacin za krompirice prikazuje se kao
zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

@ Pritisnite Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju
od zadanih postavki (tako da pritisnete + i -). Postavke ¢e se sacuvati.



@© Prvu vrstu hrane stavite u ladicu 1 (Gornja ladica). Ladicu gurnite u aparat.

O Za aktivaciju ladice 2 pritisnite «2».

© Pritisnite drugi Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se
razlikuju od zadanih postavki (tako da pritisnete + i -).

@ Drugu vrstu hrane stavite u ladicu 2 (Donja ladica). Ladicu gurnite u aparat.

@ Pritisnite Sync da bi obje vrste hrane bile spremne istovremeno. Ako je
vrijeme kuhanja razli¢ito za sve odabrane nacine kuhanja, na ekranu ¢e se
za kradi nacin kuhanja (za hranu koja se krace treba kuhati) prikazati «<HOLD»
(Obustava). To znaci da ¢e aparat odgoditi kuhanje da bi obje vrste hrane bile
gotove istovremeno.

Start
Stop*

© Za pocetak kuhanja pritisnite
© Aparat Ce se oglasiti zvu¢nim signalom kad hrana istovremeno bude spremna.

(@ Kada je hrana kuhana, izvucite ladicu. Hranu hvataljkama izvadite iz ladice.

Oprez: Nakon prZenja na vrelom zraku reSetke i hrana biti ¢e veoma
vru€i.

Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite
je u roku od 5 minuta, na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF»
(Isklju€eno). Druga ladica nastavit ¢e raditi, ali ¢e se zaustaviti program
«SYNC».

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

Start

© Pritisnite 3+ da biste ukljucili aparat.

Stop

@ Natin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu
2 prikazuje OFF.

© Bilo koja od ladica moZe se aktivirati tako da se pritisne tipka «1» ili «2». Druga

ladica ostat ce isklju¢ena (za poniStavanje odabira ponovo pritisnite tipku «1»
ili «2»).



O Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja ili
rucne postavke.
a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

« [zaberite Zeljeni nacin kuhanja tako da pritisnete odgovaraju¢u ikonu na
ekranu osjetljivom na dodir (nacini rada detaljno su opisani u odjeljku «Vodi€
za kuhanje»).

« Potvrdite nacin kuhanja tako da prltlsnete st tlpku To ¢e pokrenuti proces
kuhanja.

* Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

« Pritisnite nacin rada MANUAL (Ru¢no).

» Podesite temperaturu ﬂ pomocu tipki 4+ i — na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 35 i 200°C.

« Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipke 4 i —. Tajmer se
moze podesm na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

* Ponovo g, pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ¢e se prikazati preostalo
vrijeme kuhanja.

© Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu ladice.

@ Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate
(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz
aparata za drsku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti
automatski.

N U nacinu za krompiri¢e ovaj piktogram treperi na kuhanja. To
@ oznacava da je krompirice potrebno protresti da bi kuhanje bilo
ujednaceno.

@ Kada Cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz
aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

© Provjerite da li je hrana spremna.
Ako hrana jos nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru
podesite nekoliko dodatnih minuta.

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

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
ReSetke i hrana ¢e nakon kuhanja u ladici biti veoma vrucéi.

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



ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz na$ novi jednostavni sistem Clean & Store, moZete lako odvojiti prednju stranu
posude i samu posudu.

+ Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u masini za posude.

+ Odlozite ostatke zahvaljujuci poklopcu koji dolazi u pakovanju.

Da biste ustedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno o¢uvanje aparata,
slijedite ovaj postupak ¢iS¢enja za model s odvojivom prednjom stranom.

+ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

+ Uklonite kuku iz svog mijesta.
Uklonjiva prednja strana se
odvaja.

+ Stavite posudu u masinu za
posude ili je operite ru¢no bez
prednje strane koju mozZete
ponovo postaviti.

+ ILI stavite poklopac za odlaganje na ladicu da biste
ostatke drzali u frizideru.

Obratite paZnju: nemojte stavljati poklopac ako je
posuda i dalje vruca.

*u zavisnosti od modela



Pranje odvojive prednje strane i vra¢anje na posudu

+ Temeljito operite prednju stranu vrelom vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnom spuzvom.

« Nakon pranja i temeljitog suSenja vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh
prednje strane na kuku posude.

© Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
@ Zakacite dno prednje strane dok ne Cujete ,klik".

Da biste podgrijali ostatke, uklonite poklopac s ladice i zamijenite prednju stranu na

posudi. m

+ Pritisnite tipke §3 i () da biste postavili temperaturu od 160 °C.
+ Zatim pritisnite §3 da biste postavili 10 minuta pomocu tipki ()i ().

OPREZ! Aparat nikada nemojte koristiti bez posude. Uvijek zakacite prednju
plo€u nazad na posudu prije kuhanja.



vODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite
pripremiti.

Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i
moZe se razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod
ostale hrane veli€ina, oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda
morati podesiti vrijeme kuhanja.

Priblizno

o Dodatne
Koli¢ina vrijeme r

informacije

Temperatura Ll:lacm Protresite*

Krompir i przeni krompirici

Zamrznuti || aica 1| 200-600g |20-30 min 2
Tg%%pr:';' 180°C #&
10 mm) Ladica2| 200-800g {20-30min X2
Domati | adica1| 200-600g |35- 60 min x2 | Osusite
krompirici o kuhinjskom
180°C % .
(8mmx8 _ ) krpom prije
mm) Ladica2| 200-800g |30-60min X2 pecenja
Zamrznut | Ladica 1| 200-600g |20-30min X2
narezan 180°C %
krompir | Ladica 2| 200-1000g |20 - 35 min x2
Meso i perad
.| Ladica 1|1-2komada|12- 14 min
Za(rjnrzmlitl 200°C Manual x1
0drezak | adica 2| 1 - 2 komada |12 - 14 min
Ladica 16 - 20 komada| 8- 10 min
Cufte 200°C Manual
Ladica 2 6 - 24 komada| 8- 10 min
Ladica 1|1 -2 komada |30 - 45 min
Pileci bataki 200°C e
Ladica2 |1 - 3 komada |30 - 45 min
Zammuti | Ladica 1|1-3komada|14-18min|  200°C
pileci Manual
medaljoni | Ladica2|1-4komada|14-18min|  200°C «
o q . . o 55 Samo
\Cuelo pile | Ladica 1{1200 - 1800 g|45 - 60 min 200°C A posuda 1/




Lo Priblizno Nacin +ox| Dodatne
‘ Koli¢ina vrijeme | Temperatura kuhanja Protresite informacije
Grickalice
' 4-20 |g.19mi o
Tl Ladica 1 Komada 8-12min 200°C y |
Stapici sira ) 4-24 ) anua X1
Ladica 2 Komada 8-12min 200°C
; 4-12 B ; o
Zamrznuti Ladica 1 Komada 14-20min|  200°C y |
kolutoviluka| 4-14 ) anua X1
Ladica 2 Komada 14-20min| ~ 200°C
Ladica 1|1 -2 kriske| 10 min 200°C Manual
Pizza
Ladica 2|1 -2 kriske| 10 min 200°C Manual
Ladica 1|400-800g|40-60 min|  180°C X2
Povrce 124
Ladica 2400 - 1200 g|40 - 60 min 180°C X2
Riba
Ladica 1| 03, | 12min | 160°C
File lososa
ladica2| | S0 | 12min | 160°C
‘ 4-10 , . il
; Ladica 1| komada |8-10min 160°C X1
Skampi 2-12
Ladica2| gomada |8-10min 160°C X1
Pecenje
Ladica 1 kodn(w)asda 15 min 160°C . Upotrijebite
Mafini & p!eh'za
S Ladica 2 kodnias " | 15min 160°C pecenjer*

* Protresite na pola vremena.
Savjeti: kako biste poboljsali rezultat kuhanja, ne oklijevajte da protresete 2-3 puta tokom

kuhanja.

**u posudu stavite pleh za pecenje.

Kada koristite mjeSavinu koja raste (na primjer, za torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti
samo do pola.

VAZNO:

* Daseaparatne bioStetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu
sastojaka i te€nosti navedenu u priru€niku i u receptima.



* Manje komade hrane treba malo krace kuhati od ve¢ih komada.

+ Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konacni rezultat i
mozZe sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

+ Svjezem krompiru dodajte malo ulja da bi konacni rezultat bio hrskaviji. Kad
dodate kaSiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

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

« Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1200 grama (Ladica 1 :
800g + Ladica 2 : 4009)

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

+ U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite prZiti
osjetljive ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac¢ od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminijuma ili terakote.

+ Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za €iS¢enje nemojte upotrebljavati

metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ciS¢enje jer ¢e to oStetiti
neprijanjajucu oblogu.
@ Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brZe ohladi.

© Vanjski dio aparata o€istite vlaznom krpom.

© Ocistite posudu i redetku vrelom vodom, deterdZzentom za posude i
neabrazivnom spuzvom. Ostatak prljavitine moZete ukloniti sredstvom za

uklanjanje masnoce.

Upozorenje: posuda i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.

Savjet: Ako se necistoc¢a zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vru¢om
vodom i dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko
10 minuta. Zatim isperite i osusite.

@ Obrisite unutradnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

O oistite grijaci element suhom Zetkom za ¢is¢enje da biste uklonili sve ostatke
hrane.

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



ODLAGANJE

@ Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.

® Provjerite da li su svi dijelovi €isti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu
proizvodaca ili se obratite korisni¢koj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona moZzete
pronaci u garantnom listu za cijeli svijet. Ako u va3oj zemlji nema korisnicke podrske,
obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca
(pogledajte naslovnu stranicu u ovom priruc¢niku) i pogledajte listu najce3cih pitanja
ili kontaktirajte korisni¢ku podrsku za svoju zemlju.



JVITUTATIEH
CEH30PEH
ONCMNEN3A MAHEN
TEMTEPATYPA/
BPEME
HMBO
MOABVXHA PELLIETKA X 2
PELLIETKA CbC
CUMIMKOHOBM *
NOANOXKM
TONIAMA
MOABUXHA
PELLETKA CbC
CUIMKOHOBM
MOANOXKM
KAMAK 3A
CbXPAHEHUE X 2
— OTZAENEHME
1(4L)
OTJENEHVIE —|
2(6L)
JPBXKN HA
OTAENEHVIATA
CBANSEMA
MPEAHA
YACT*

* B 3aBUCMMOCT OT MoAena



NOTPEBUTENICKN NHTEPDENC

HeobxoAMmo
MpejBaputenHo I'Iporpawla C w,qagawnamm XpaHara.
3a/,a;€HM Nporpamm BeTBa M0 cpedaTta
3a roteeHe HaCTpOVIKVI Ha rotBeHeTo
3a Nporpama 3a mbpXeHu
KapTodu

BYTOH 1: BYTOH 2:
3a aKTUBMpaHe Ha 3a aKTUBMpaHe Ha
oTaenerue 1 | oTAeneHune 2 m
. Sync: (CVIHXPOHI/BVIPAHE)
HacTtpoiiku Ha 33 aKTVIBMpaHe H
TemnepartypaTa CMHXPOHU3MPAHETO Ha roTBeHeTo

OFF (M3KJ1.): nokasBa, 4e OTAeNeHNeTo e N3KNoUeHo. 3a Ja ro akTuBmpaTe, LpakHeTe BbpXy
6yToH 1 naun 2.

G S S e

Fries (MbpxeHn Chicken Vegetables Fish (Pnb6a)
KapTodu) (Mnnewko) (3eneHuyun)
0.
@ @ Manual
Dessert (JecepT) Dehydration Pexxum Manual
(CyweHe) (PbUHO
npuroTesiHe)



MPEAV MNBbPBA YINMOTPEBA

@ OTcTpaHeTe BCUUKM OMaKoBbYHM MaTepuani 1 BCUYKK CTUKEpPU OT ypeaa.
@ MNocTaBeTe nocTaBkaTa 3a kabena Ha 3agHaTa YacT Ha ypeaa. MocTaBkaTa TpsibBa
Aa 6b/ie NPaBUIHO MHCTanVpaHa NpeAn NbpeaTta yrnoTpeba.

e MouncreTte p,o6pe oTAe/IeHNEeTO 1 NOABMXKHUTE peLleTKn C ropellia Boga, Manako
npenapart 3a MMeHe Ha CbAoBeE N Hea6p33I/IBHa ro6a.

OTpeneHusTa n peweTknTe Mmorat Aa ce MUAT B CbAOMUSANIHA MalllUHa.

O Vs6bpleTe ypeaa OTBLTPe U OTBBH C BAaXHA Kbpna. YpeabT paboTu, kato
npousBexaa ropeLy Bb3gyx. He mb/HeTe OTAENEHMETO C OMO WU Ma3HMHa
3a MbpXKeHe.

NOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

© MoctaBeTe ypesa BbpXy paBHa, CTabuiHa W TomnnoyctoiumBa paboTHa
MOBBbPXHOCT Aasey OT BOAHM NMPBCKU.

9 He nbaHeTe OTAeNeHMETO C 0IM0 UV C HAKaKBa APpyra Te4HOCT.
He nocraBsariTe HWLLO oTrope Ha ypeja. ToBa Bb3MNpendaTcTBa Bb34yLLIHNA
MOTOK M OKa3Ba B/INAHKE Ha pe3ynTaTa OT MbPXKEHETO C ropeL Bb34yX.

BAXHO: 3a ga npefoTBpaTUTE NperpsiBaHe Ha ypefa, He ro nocraesiite B
BB/ UN NOA, CTeHeH LWKag. OKoJo ypeaa TpAb6Ba Aa ce 0cTaBU pa3CcTosHMe
OT MoHe 15 cm, 3a Aa MoXKe Bb3AYXLT Aa UMpKynupa.

Start
® HatncHere swp (CTAPT/CTON), 38 A3 BKIIOUUTE ypeja.

O PexuMbT Fries (MbpxkeHn kapTodu) ce nokassa no nogpas6upaHe 3a
oTaeneHve 1, AokaTo 3a oTAeNneHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

© Bcako oTaeneHe Moxe Aa ce akTWBMpa 3a U360p C HaTUCKaHe Ha 6yTOH
,1“vnn 2" (3a ga oTMeHUTe n3bopa, HaTUCHeTe OTHOBO 6YTOH , 1" nan 2",
OT/ENEeHNETO LLie 6b/le N3KIOYEHO N OTMEHEHO).

3a6enexxka: Hukora He HagBULLaBaiTe MaKCMMasIHOTO KOJINYECTBO,
noco4yeHo B Tabnuuarta (BvKTe paspen ,PbKOBOACTBO 3a roTeBeHe”),
Tbii KaTo TOBa MOXKe Aia NOBJIMsie Ha KA4YeCTBOTO Ha KpaliHWUsA pe3ynTar.

o BuHaru npean roteeHe nocraesiite noAaxoAdaLnTe peeTk B OTAeNeHUATa,
3a fa nocturHeTe ONTUManHW pe3ynTaTth OT TOTBEHETO.



MN3MNON3BAHE N HA ABETE OTAENEHNA B PEXXMM HA

CUHXPOHU3WPAHE (4BOVIHO FOTBEHE)

FoTBeTe 2 pasIVyHM XpaHK, KOUTO LLie CTaHaT roTOBW eJHOBPEMeHHO, bnarojapeHue
Ha aBeTe otaeneHusa n pexxuma SYNC (CUHXPOHN3WPAHE).
© HatucHeTte :ZD' (Crapt/CTon), 3a Aa BKAtOUNTE ypeaa. PexnmbT Fries (MbpxeHn
kapTodu) ce nokasBa Mo nojpasbrpaHe 3a oTAeneHve 1, JokaTo 3a oTAeNeHne
2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (U3KJ1.).

@ HaTncHeTe >enaHWsi peXxWM Ha TrOTBEHe W peryivpaiite BpeMeTo U
TemnepaTtypaTa, ako Ce pas3/nyaBaT OT YCTaHOBEHWUTE HaCTPOViKkM (4pe3
HaTuCKaHe Ha + 1 -). HacTpoiikuTe ce 3anameTsBar.

© [MocTaBeTe MbpBaTa xpaHa B otaeneHune 1 (ropHO YekMezxe). MTb3HEeTe OTAENEHNETO
06paTHo B ypesa.

@ 3a pa akTuBMpaTe OTAeNeHe 2, HaTucHeTe ,2".

© HaTncHeTe BTOpUS XXenaH PeXUM Ha FOTBEHe W perynavpaite BpemeTo 1
TemnepaTtypaTa, ako cCe pas/inyaBaT OT YCTaHOBEHWUTE HaCTporiku (4pe3
HaTUCKaHe Ha + 1 -).

@ MoctaBeTe BTOpaTa xpaHa B OTAeneHWe 2 (ZONHO uekmepnxke). nb3Hete m
oTAeneHneTo 06paTHo B ypesa.

@ HatucHete Sync (CMHXPOHW3WPAHE), 3a Aa 3aBbpLUMTE FOTBEHETO Ha ABeTe
XpaHu Mo eHo 1 CbLo Bpeme. AKO ABaTa M3bpaHu pexunma Ha roteeHe umat
pa3nn4HoO BpeMe 3a rotBeHe, Ha ekpaHa ce nossasa ,HOLD" (3AAbPXXAHE) 3a
Hali-KpaTKUsi peXxrM Ha roTBeHe (3a XxpaHaTa, KOATO Ce HyXjae OT Nno-Manko
BpemMe 3a roTseHe). ToBa O3Ha4yaBa, Ye ypeAbT 3abaBa CTapTUPaHeTO Ha
roTeeHe, 3a Ja 6bAAT ABeTe XpPaHW roTOBM MO e/HO 1 ChLLIO Bpeme.

Start

HatucHerte ¢, (CTAPT/CTONN), 3a Aa 3arnoyHeTe roTBeHeTo.

©0e

YpeAbT N3AaBa 3BYKOB CUTHaJ, KOraTo XpaHWTe ca roToBM, MO eAHO U CbLLO
Bpeme.



@ KoraTo xpaHuTe ce CroTesT, 3BaZeTe OTAeNeHVEeTO. 3a a OTCTPaHNTe XpaHuTe,
N3MO/I3BaNTE LMMKY, 33 4@ MNOBAUTHETE XPaHUTE N3BbH OTAENIEHNETO.

BHMMaHue: cnep mbpiKeHe € ropely Bb3yX pelleTkuTe U XxpaHaTa ca
MHOTO ropeLiu.

3a6ene>kka:noBpemMe HaroTBeHe, ako OTCTPaHUTE e4HO OT OTAEeNeHUATa
N He ro M/ib3HeTe 06paTHO B paMKMUTE Ha 5 MWHYTK, Ha NaHena Ha
ToBa oTaeneHuve e ce nokaxe ,OFF" (M3KJ). ApyroTto oTtaeneHuve
npogb/kasa ga pa6otu, Ho nporpamarta ,,SYNC” (CUHXPOHWU3WPAHE)
NpUKOYBa.

10 B/ AMO HA EAHOTO OT/ A
VPE/IA

Start

© HatucHete - (Crapt/CTon), 3a Aa BK/IOUMTE ypeja.

Stop

@ PexumbT Fries (MbpxeHn kKapTodK) ce Nokassa Nno nogpasbupaxe 3a otaeneHve 1,
JIOKaTo 3a OTAe/1eHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

© Bcsako otgeneHvie Moxe Aa ce aKTMBMpa C HaTUckaHe Ha 6yToH ,1° uam 2"
[lpyroTo oTgeneHvie octaBa M3KIOYeHO (3a Ja OTMeHWTe M3bopa, HaTUCHeTe
OTHOBO 6YTOH , 1" nnu ,2").

o 3a pAa 3anoyHeTe roTBeHeTO, MoOxeTe Aa I/I368pETe MexXay npeaBapuTenHo
3ajafeHnNA pexnm Ha rotBeHe Nam pbyYHnTe HaCTpOIZKM.

a. I'Ip|/| VI36OQ Ha npeaBapuTe/IHO 3a4aeH PexXrM Ha roTBeHe:

* /136epeTe XenaHWsS pexXuWM Ha roTBeHe, KaToO HaTWCHeTe CbOTBeTHaTa
MIKOHa Ha CeH30pHMS NaHen (Tesn peXumu ca onvcaHu NoApo6Ho B pasaen
.PBKOBO/CTBO 3a roTBeHe").

« [loTBbpAeTE NporpamaTa 3a roTBeHe, KaTo HaTWcHeTe 6yToHa. ToBa Lue
cTapTupa npoveca Ha roteeHe.

« foTBeHeTO cTapTupa. OcTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBeHe ce rnokassa Ha ekpaHa.

b. NMpu 1360p Ha PBLUYHN HACTPOMKMN:

* HatucHeTte pexxum MANUAL (PbYHO MPUTOTBAHE).

* Perynuparite Temnepatypata @L C BYTOHUTE 4+ N — Ha AUTUTaNHUA eKpaH.
TepmocTaTsT Bapupa oT 35 go 200°C.

« Cnep ToBa 3ajaiiTe XenaHOTO BpeMe 3a roTBeHe, KaTo HaTuckaTe ByToHUTe +
n —. TalimepbT MOXe ga ce 3agaze Mexay 0 1 60 MUHyTW.

* HaTucHeTe 6yTOHa, :D‘ 3a A 3arnoYyHeTe Ja roteuTe C N36paHnTe HaCTPOMKHM 3a

TemnepaTypa v Bpeme. loTBeHeTo cTapTMpa. OcTaBalloTO BpemMe 3a roTBeHe

ce nokasBa Ha ekpaHa.

© VI3nMwHOTO 0MO OT XpaHaTa ce Cb6Upa Ha AbHOTO Ha OTAeNeHneTo.



@ Hskom xpaHU V3vicKBaT pasknallaHe Mo cpejaTa Ha roTBEHeTO 3a MocTUraHe Ha
OMTUMAa/HV Pe3y/TaTy OT rOTBEHeTO (BUXTe pasjen ,PbkoBOACTBO 3a roteeHe”).
3a Aa pasknatiTe xpaHaTa, M3gbpnarite Kynata W3BbH ypeja, M3Mon3sarikv
pbkoxBaTkaTa, 1 A pasknartete. Cnej ToBa Mb3HeTe Kynata obpaTHO B ypesa 1
roTBEHETO LUe 3aNnoYHe OTHOBO aBTOMATUUHO.

N /Mo Bpeme Ha pexuma Ha rotBeHe Fries (MbpxeHn KapTodu) Tasu
@ nUKTOrpamMa Mura rno Ha roteeHeTo. TA ykasBa, Ye e Heo6xoANMO Aa
pasknatute kaptopuTe, 3a Aa ce U3NbPXKaAT paBHOMEPHO.

0 Korato vyeTe 3ByK OT Ta|7lmepa, 3aafeHOTO BpemMe 3a rotBeHe e rnpukaryunio.
l/I3,a,'bpr|a|7|Te KynaTta U3BbH ype/Ja U A4 NocTaBeTe Ha Tonnoycroﬂqmsa NOBBPXHOCT.

© MNposepeTe fanu xpaHara e rotosa.
AKO XpaHarTa BCe OlLie He e FOTOBa, MPOCTO MIb3HeTe KyrnaTa 06paTHoO B ypesa u
3ajaliTe Talimepa 3a OLLie HAKOIKO MUHYTH.

© Korato xpaHarta ce croTeu, v3BajeTe KyrnaTa. 3a Aa OTCTpaHUTe xpaHaTa,
n3non3Balite WMNKK, 3a Aa NOBAMIHeTe XpaHaTa U3BbH KynaTa.

BHUMaHWe: OTAENeHNETO HUKOra He TPsi6Ba Aa ce 06pbLua C peLueTkaTa
Harope.
Cnep roTBeHe OTAE/IEHUATA, peLleTKUTE M XpaHaTa ca MHOIO ropeLuu.

@ Korato egHa napTuia OT XpaHaTa e roToBa, YpeAbT BejHara € rotoB 3a
NpUroTBsiHe Ha Apyra napTuaa ot xpaHata.



CBANAEMA MNMPEAHA HAC

C Hawara HoBa cMcTemMa 3a /IeCHO MoYunCTBaHe U1 CbXpaHeHue MoXeTe JiIeCHO Aa

oTAeNnTe npejHaTa 4acT Ha KyrnaTta U camaTa Kyna.

* [MouncTeTe necHo Bawinsa NpoayKT 1 crnecteTe MACTO B CbAOMUSAIHATa MaLlLHa

. CbXpaHﬂBaVlTe ocCTatbuUMTEe OT XpaHa 6narop,apeHV|e Ha Kanaka, BK/JK4YeH B
KoMMaekTa.

3a ga cnectTe MACTO B CbAOMUSIHATa MalMHa U Aa OCUrypuTe OMTVMAJHOTO
3anassaHe Ha ypeaa, C/ieABaiiTe Tasu mpouejypa 3a NoYmcTBaHe 3a MoAena CbC
cBassieMa npejAHa 4acr.

+ HaTucHeTe 6yTOHa, KOMTO Ce HAMUpa Ha ABHOTO Ha
Kynata

« OTCTpaHeTe KykaTa OT MSICTOTO
n. CBansiemaTa npegHa 4vact ce
oTaens.

+ MMocTaBeTe kynaTa B
CbAOMUANHATA MaLLVHA
VAN 9 U3MUINTE Ha pbka
6e3 npegHaTa 4acT, KosTo
MOXeTe za BKAUnTe
OTHOBO KbM NPOAYKTa.

*cnopea Mogena



* WIN noctaBeTe Kkamaka 3a CbXpaHeHVe BbpXy
UekMeKeTo, 3a Aa 3anasuTe ocTaTbLuTe OT XpaHa
B XJ1aAVHYKa.

BHuMaBaliTe: He nocTaBsiiiTe Kanaka, ako Kyrnara e Bce
olLe ropeLua.

MouncTeaHe Ha cBansiemMaTa nNpefgHa YacT N BK/OYBAHETO N 06PaTHO KbM

Kynata

+ M3muiiTe npegHaTa 4acT Ha pbka C ropella BoAa, Maiko npenapar 3a MUeHe U
HeabpasunBHa re6a.

+ Cnej v3muvBaHe v CTapaTe/lHO M3CyllaBaHe Ha BbHLUHAaTa NpejHa 4acT,

o 3aKayeTe ropHata 4act Ha npejHaTta 4acT B KyKn4KaTta Ha KynaTa.
o 3aKkayerTe fosIHaTa vacT Ha npejHaTta 4acT, 40KaTo vyeTe LWpakBaHe.

3a fga npetonauTe ocTaTbuMTe OT XpaHa, MaxHeTe Kanaka OT YeKMekKeTo U
rnocraseTe npejHaTa 4acT Ha Kynara.

* HatucHete 9 v 6yToHa (=), 3a Aa HacTpouTe TemnepaTtypata Ha 160°C.

+ Cle/; ToBa HaTUCHETe [[3) 3a @ HACTpoWTe BPeMeTo Ha 10 MUHyTY ¢ 6yToHnTe () n (o).

BHUMAHME! Hukora He m3nonssaiTe ypepa 6e3 uvekmepykero. BuHarm
3aKpenBaiiTe NpeHMsA NaHeN o6paTHO BbpPXy KynaTa npeau roTBeHe.



PBbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gony Buv nomara npu |/|36opa Ha OCHOBHWN HaCTpOﬁKM 3a XpaHarta, KOATO nuckare
Aa npuroTeuTe.

3a6enexka: BpeMeHaTa 3a roTBEHe MO-A0Jly Ca CaMO OPUEHTMPOBBLYHU U
MoXKe Aja BapMpaT B 3aBMCUMOCT OT COpTa 1 KOJIMYECTBOTO Ha U3Mo/I3BaHUTe
Kaptopu. Mpu Apyrv xpaHu pasmepbT, popmaTta U MapKkaTa MoXe fAa
NoBNUAAT Ha pe3ynTaTuTe. CNefloBaTeIHO MOXKE /la Ce Ha/IoXKW Aia perynvpare
Masiko BpeMeTo 3a roTBeHe.

Mpuén. Pexvm Ha [JlonbaHuTeNHa
Konnuectso Bpevie Temnepatypa| " oo o [PasKralLaHe* WHGopMaLA
KapTodu 1 nbpxeHn kapropu
3aMpaseHt | o1 nerine 1| 200-600g |20-30 min 2
apropn(10 e |
Rl 'om) |OTaenesre 2| 200-800g (20-30min 0
[lomawHo | Otpenerme 1| 200-600g |35-60 min X2 Moacywere
MPUroTBEHM e
MbpXeHN 180°C % epra e
KapTodu | Orgenenue 2| 200-800g (30-60 min 2
(8 mm x 8 mm) A roTBEHe
3ampasery | OTAenerive 1) 200-600g 2030 min X2
KapTopu 180°C %
yemuc  |Otaenerme 2|200-1000 g| 20 - 35 min X2
Meco 1 nTu4m NpoayKT!
OtgeneHne 1| 1-26poa [12-14min
El ] 200°C | Manual X1
MBPXOM8 | o renenute 2| 1-26pos |12-14min
Otaeneqe 1| 6-206pos | 8-10min
KtopreTa 200°C | Manual
OtaenenHue 2| 6-246pos | 8-10min
Munewin | OTAenerve 1 1-26pos {30-45min
200°C &
e OtgeneHne 2| 1-36poa [30-45min
Sampazeny | OTAeneHve 1 1-36post [14-18min|  200°C
I'II/InequKVI Xankv Manual
Otaeneqne 2| 1-46poa |14-18min|  200°C X1
\_Usnonune | Orgenerive 1/1200-1800g 45-60min|  200°C & Camo 3akyna




PeXwM Ha | pasynalyare* | AombAHUTeNHa

‘ Konnvecrso HBBSSQ' Temneparypa

roTBeHe MHdopMaLVs
3aKycku
8-12 o
3ampaser |Otaenerive 1) 4-206post | “ . 200°C
npBLYNLM 812 Manual X1
CIPeHe | Orpenenne 2| 4- 24 6pos min 200°C
3ampaseru |OTaenenve 1| 4-126pos 1#150 200°C
Nly4eHn Manual X1
Kpbryera |Otgenenite 2| 4-146pos urtn "%0 200°C
1-2 f o
Oraenexve 1 pesera 10 min 200°C Manual
Mnua 1
Otaenexne 2 pesera 10 min 200°C Manual
40-
Otaenerve 1) 400-800g ?nigo 180°C X2
3eneHuyLm 20-60 ) -4
Otaenenvie 2| 400-1200 g min 180°C X2
Pu6a
up to 3 6pos | 12 min 160°C
IO Otgenexne 1) up p
ceomra Otgenenme 2| Up to 4 6pos | 12 min 160°C
8-10 , Nt
Otaenenue 1) 4-106pos min 160°C X1
Ckapuam 8-10
Otgenenmne 2| 4-126pos min 160°C X1
[MeyeHe Ha TecTeHu uspenus
Otgenenme 1) Up to 5 6pos | 15min 160°C 3non3gaiite
0pMa 33
MU i & nefer?g/& 3a
OTgenere 2| Up to 56pos | 15 min 160°C *f'
g dypHa** )

*PasbbpkalitTe No cpeaata Ha roTBEHeTO.

CbBeTu: 3a ja No0bpuUTe pesynTaTa OT FOTBEHETO, He ce koniebaliTe Aa pasknatute 2-3 NbTr
npw roteeHe.

**ocTaBeTe popmara 3a neveHe/cbaa 3a GypHa B Kynara.

KoraTo n3nonssate cMecu, KOUTO HabyxBaT (KaTo HarmprMep 3a KeKe, KW WA MbGUHK), CbAbT 3a
dypHa He Tps6Ba fa ce Mb/HU Haj NofoBMHaTa.

BAXKHO:

* 3ajawusberHere noBpeaa Ha ypesa, HUKOra He NpeBuLLaBaliTe MakCMManHuTe
KONNYeCTBa CbCTaBKM M TEYHOCTM, MOCOYEHN B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLN
" B pelentumTe.



XpaHuTe C No-mManku pasmepu 06MKHOBEHO N3MCKBAT ManKo No-kpaTko Bpeme 3a
roTBeHe OT no-rofemuTe.

Pa3bbpkBaHETO Ha Manky KoAM4ecTBa XpaHa MO cpejata Ha roTBeHeTo
nozobpsBa KpaiHUA pesyntaT M MOXe fa MOMOrHe 3a npejoTBpaTsBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CroTBSAHeE.

[JlobaBeTe Manko 0/MO KbM MpecHUTe KapTodu, 3a Aa cTaHaT xpynkasu. Cnej
KaTo A06aBUTE XKML OO, MbpXeTe KapTOPUTE 3a HAKOKO MUHYTU.

JleknTe 3aKycku MOXe ja ce MpUroTBaT BbB ¢ypHa, HO MOXe CbLIO Aa ce
npuUroTeBAT 1 B ypeaa.

ONTMManHOTO NPenopbYUTENHO KOANYEeCTBO KapTodpkm 3a nbpxeHe e 1200
rpama (Otaenenve 1:800g + OtaeneHve 2 : 4009)

13non3Balite rotoBo 6yTep WAV MacieHo TecTo, 3a Aa HanpaBuTe MbJHEHWN 3aKycku
6bP30 1 NIecHo.

MocTaBeTe B ype/a TaBa 3a NevyeHe, ako 1UckaTe a nsneyere KeKC WAV KL, Nan
aKo nckate Aa NMbpPXUTE AENNKATHU WU MbAHEHN UHTPEAUNEHTWN. MoxeTe Aa
13ron3saTe Cb/0BE 3a NeveHe OT CUINKOH, HepbXjaeMa CTOMaHa, anyMuHUi
NN TNNHa.

MoxeTe CbLLO a U3Mnon3BaTe ype/a 3a NpeTonasHe Ha XpaHa. 3a Aa npeTonanTe
XpaHa, 3aaiTe Temnepatypata Ha 160°C 3a 20 10 MUHYTW.

OYUYUNCTBAHE

MouncTBaiiTe ypeaa e Bcsika ynotpeba.

KynaTa 1 pelieTkaTa MMaT He3a/enBawio Mokputue. He wusnonssaiite
MeTaJIH/ KyXHEeHCKU npu6opu unm a6pasvMBHU MOYMCTBALLM MaTepuanu 3a
MOYNCTBAHETO MY, ThbiA KaTo He3a/IenBaLLOTO NOKPUTUE MOXKE Aa Ce MOBpeAMU.

o V3BajeTe Luerncenia oT KOHTaKTa U ocTaBeTe ypeaa fa ce oxnaan.

3a6enexka: Mi3BagieTe KynaTta v ocTaBeTe ypeAa fia U3CTUHe Mo-6bp30.

@ 3abbpLueTe ¢ BNAKHA Kbpra BbHLUHATA YacT HA Ypeaa.

© MouucreTe kynaTta 1 pelueTkaTa € ropeLla BoAa, TeUeH npenapar 3a M1ueHe Ha

cbAoBe n Hea6pa3|/|BHa rbba. Moxerte Aa n3nonseaTte Te4YHOCT 3a NoYncTBaHe
Ha Ma3HWNHW, 3a Aa OTCTPaHWTE OCTaHaN0TO 3aMbpCABaHe.

BHUMaHwme: KynaTta v peLwueTkata MoraT fia ce MUAT B MUsA/IHA MalLUMHa.

CbBeT: AKO Ha ABHOTO Ha Kynata W pelueTkaTta e 3anenHana MpbCcoTUS,
Hamb/HeTe 1 C ropeLla BoAa M Manko TeyeH npenapaT 3a mueHe. OctaBeTe
KynaTa 1 peLueTkaTa Aa ce HakuUCHaT 3a okoso 10 MuHyTW. Mocne nsnnakHeTe
fo6pe 1 noacyLueTe.

O Vis6bpLueTe BbTPeLUHATa YacT Ha ypeaa € ropeLla BoAa 1 HanoeHa kbpra.



9 MouncreTte HarpsaBalma eneMeHT CbC CyXa Nno4vncTBalla YeTka, 3a a OTCTpaHuTe
BCAKAKBU XPaHUTENHW OCTaTbuUN.

O He notansiiTe ypesa BLB BOAa WA Apyra TEUHOCT.

NMPUBUPAHE

o M3kntoyeTe wencena Ha ypeaa OT KOHTakTa 1 ro octaBeTe Ja ce oxnagun.

e yBepeTe ce, Ye BCUYKKM HacCTn ca Ynctn n cyxu.

FAPAHLUWUA N CEPBN3HO OBCNY>XBAHE

AKO ce HyxjaeTe OT cepBu3 UAM UHOPMaLMSs, KakTo U ako umate npobnem,
MONs, noceTete pUpMeEHUs yebcallT uan ce cBbPXKeTe C LeHTbpa 3a 0b6CnyxBaHe
Ha KAMeHTV BbB BallaTa AbpXaBa. MoxeTe ga HamepuTe TenedpOHHMA HOMep
B JINCTOBKAaTa 3a MeXAyHapoAHaTa rapaHuusi. Ako BbB BallaTa gbpxaBa Hsima
LleHTbP 3a 06C/TyXBaHe Ha noTpebutennTe, ce 06bpHeTe KbM MeCTHUSI TbproseL,
Ha ¢upmarTa.

OTCTPAHABAHE HA HEM3MPABHOCTU

AKo cpeLyHeTe npobnemu ¢ ypeaa, nocetete rpMeHns yebcaiT (BUXTe KopuLaTta
Ha PBKOBOACTBOTO) 3@ CMNUCHKA C YeCTO 3aZaBaHW BBLMNPOCU WA Ce CBbpXeTe C
LleHTbpa 3a 0bcnyXKBaHe Ha NoTpebuTenn BB BaluaTta gbpyaBsa.



PRIKAZ CASA/
TEMPERATURE

ODSTRANLJIVA
RESETKA S
SILIKONSKIMI

NADZORNA

ZASLONOM NA
DOTIK

NIVOJSKA
RESETKA X 2

*

BLAZINICAMI

VELIKA
ODSTRANLJIVA
RESETKA S
SILIKONSKIMI
BLAZINICAMI

2. PREDAL (6L) —

POKROV ZA
SHRANJEVANJE
X2

[ 1. PREDAL (4L)

ROCAJI

ODSTRANLJIVA
SPREDNJA
STRAN*

PREDALA

* Odvisno od modela




UPORABNISKI VMESNIK

: Obvesca o potrebnem
Prednastavljeni Rocni ‘@ pretresar?jujedi.
programi priprave jedi program Pri pripravi
ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

GUMB 1:

GUMB 2:
Za vklop 1. predala

Za vklop 2. predala

| . Sync: za vklop sinhronizacije
Nastavitev priprave jedi
temperature
OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

% & g x>

Ocvrt Pis¢anec Zelenjava Riba
krompircek
&
@ Manual
Sladica Dehidracija Rocni nacin

PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

@ Namestite nosilec kabla na zadnjo stran naprave. Nosilec kabla mora biti pravilno
namescen pred prvo uporabo.



© Predal in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega
detergenta in nezno gobico.

Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

O Notranjost in zunanjost dodatka o€istite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem
proizvaja vroc zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

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

@ Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekotino.
Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate
cvrtja z vrocim zrakom.

POMEMBNO: Da bi preprecili pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot
ali pod stensko omarico. Okoli naprave pustite vsaj 15 cm prostora, da lahko
zrak krozi.

© Ppritisnite gumb Zp‘ za vklop aparata.

O Zza 1. predal je privzeto prikazan natin cvrtja krompirka, na zaslonu za 2.
predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).
O S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov.

(Za preklic izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2». Predal bo izklopljen (OFF)
in izbira bo preklicana).

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli€ine, navedene v tabeli
(glejte poglavje Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost
koncnega rezultata.

@ Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne resetke in tako poskrbite
za najboljSe rezultate priprave.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU
SINHRONIZACIJE (DVOJNA PRIPRAVA JEDI)

Z aparatom, ki se pona3a z dvema predaloma, lahko v nacinu sinhronizacije SYNC
socasno pripravite 2 razli¢ni jedi.
Start

@ Pritisnite ¢;,, gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan
nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

@ Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave,
Ce se ta razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -). Nastavitve
so shranjene.



© Prvo jed odloZite v 1. predal (Zgornji predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

O Za vklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

© Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo
priprave, Ce se ta razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -).

@ Drugo jed odlozite v 2. predal (Spodnji predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

@ Pritisnite Sync za so¢asno pripravo obeh jedi. Ce imata oba natina priprave
jedi razli¢no trajanje, se na zaslonu predala s krajsim nacinom priprave (krajSi
Cas priprave jedi) prikaZe sporocilo «HOLD» (Zadrzi). To pomeni, da aparat
zamakne zacetek priprave za toliko ¢asa, da pripravo obeh jedi zakljuci hkrati.

Start

© Za zacletek priprave jedi pritisnite gumb

Stop *
© Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

@ Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da
jo dvignete iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta reSetki in jedi zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in
ga ne vstavite nazaj v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano
sporocilo «OFF»’ (Izklopljen). Drugi predal Se naprej deluje, vendar je
nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Start
Stop

© Pritisnite gumb 3+ za vklop aparata.

@ Zza 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal
pa je prikazano OFF (Izklopljen).
© s pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov.

Drugi predal ostane izklopljen (prikazano je sporocilo OFF) (za preklic izbire znova
pritisnite gumb «1» ali «2»).



O 7Za zaletek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave

ali ro¢nimi nastavitvami.

a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:

« S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave
jedi (ti nacm| so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).

» Nacin 4, priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali
postopek priprave jedi.

* Priprava jedi se za¢ne. Preostali Cas priprave jedi je prikazan na zaslonu.

b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

* Pritisnite gumb za ro¢ni nac¢in MANUAL.

. Temperaturo@nastavite zgumboma+in—nadigitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 35 in 200 °C.

« Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov + in —. Casovnik
lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

+ Za zaletek , priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in casa
pritisnite gumb. Priprava jedi se zacne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan
na zaslonu..

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala.

(o

Nekatera Zivila je treba za najboljSe moZne rezultate pretresti na polovici kuhanja
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za rocaj
in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se zaZzene
samodejno.
Y.t Med izvajanjem nacina priprave ocvrtega krompircka, piktogram
wna postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za pripravo
homogenega obroka.
@ Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni €as priprave jedi zakljuéen. Iz aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.
© Preverite, ali je jed pripravljena.
Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.
© Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Po priprave jedi so predali, mreZe in jed zelo vroci.

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



ODSTRANLJIVA SPREDNJA STRAN*

Z novim sistemom za preprosto €iSCenje in shranjevanje lahko preprosto locite
sprednjo stran posode in posodo samo.

» Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.

+ S priloZzenim pokrovom shranite ostanke hrane.

Ce Zelite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno ohranitev
naprave, upoStevajte postopek ¢iS¢enja, ki je primeren za model z odstranljivo
sprednjo stranjo.

+ Pritisnite gumb na dnu posode.

+ Kavelj odstranite s svojega
mesta. Tako boste sneli
odstranljivo stran.

+ Posodo brez sprednje strani
postavite v pomivalni stroj ali
jo rotno pomijte. Sprednjo
stran lahko ponovno namestite
na napravo.

*glede na model



» ALI na predal namestite pokrov za shranjevanje, da
lahko ostanke hrane shranite v hladilnik.

Pozor: Pokrova ne namestite na posodo, dokler je
vroca.

Cis€enje odstranljive strani in ponovna namestitev na predal

« Sprednjo stran ro¢no odistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in
mehko gobico.

+ Po ¢is€enju naj se zunanja stran temeljito posusi:
@ Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.
@ Spodniji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.

Ce Zelite pogreti ostanke hrane, s predala odstranite pokrov in na posodo pritrdite

sprednjo stran.

+ Pritisnite §3 in gumb (=), da temperaturo nastavite na 160 °C.

+ Ce Zelite prilagoditi €as, pritisnite §3 in z gumboma (#)in ©) nastavite ¢asovnik za
10 minut.

POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem vedno
pripnite sprednjo ploS¢o nazaj na posodo.



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite
pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

hEell Dodatne
informacije

Kolicina Pribl. €as | Temperatura | priprave |Pretresite*
jedi

Krompir in ocvrt krompircek
Zamrznjen Predal 1 | 200 - 600 g 20-30 min X2
krompirgek (10 180°C #
mm x 10 mm) | Predal 2 | 200 - 800 g |20 - 30 min X2
priI;))Lr):;ﬁen Predal 1 | 200-600 g |35-60 min X2 Pred
oot e | oot
krompircek | predal 2 | 200-800 g |30 - 60 min x2 isat
(T e ] brisato
Zamrznjeni Predal 1 | 200-600 g |20 - 30 min X2
krompirjevi 180°C #
krhlji Predal 2 {200 - 1000 g |20 - 35 min x2
Meso in perutnina
. Predal 1| 1-2kosi |12-14min
Zamrzn{(en 200°C Manual X1
eze Predal2| 1-2kosi |12-14min
Predal 1| 6-20kosi |8-10min
Mesne kroglice 200°C Manual
Predal 2 | 6-24kosi |8-10min
Predal 1| 1-2kosi |30-45min
PiStanje palcke 200°C &
Predal 2| 1-3kosi |30-45min
Zamrznjeni | predal1| 1-3kosi |14-18min 200°C
pis¢andji Manual
medaljoni | Predal2 | 1-4kosi |14-18min|  200°C X1
o 1200 - . o 5 Samo 1.
\Cel pistanec | Predal 1| 100 g |%- 60 min|  160°C (] posoda




Nacin

Koli¢ina Pribl. ¢as [Temperatura| priprave | Pretresite* | . I?odatng
jedi informacije
Prigrizki
’ " o
Zamrznjene Predal 1| 4-20kosi |8-12min 200°C - 1
sirove palcke ) X
P Predal 2 | 4-24kosi | 8-12min 200°C
Zamrznjeni | Predal 1| 4-12kosi |14 - 20 min 200°C
Eebulvn‘! Manual X1
obrocki | Predal 2 | 4-14 kosi |14-20min|  200°C
Predal 1|1-2rezine| 10 min 200°C Manual
Pica
Predal 2|1 -2 rezine| 10 min 200°C Manual
40- 60 .
Predal 1|400 - 800 g min 180°C - X2
Zelenjava Des
Predal 2|400-1200g| “0-60 | 1g0°c X2
min
Riba
Predal 1| do3kosi | 12 min 160°C
Fileji lososa
Predal 2| do4kosi | 12 min 160°C
] =
Predal 1| 4-10kosi |8-10min|  160°C X1
Kozice ]
Predal 2| 4-12kosi [8-10min|  160°C X1
Peka
Predal 1| do5kosi | 15min 160°C Uporziba
Mafini ) pekaca/
Predal 2| do5kosi | 15min 160°C POSOdija
o peko** )

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
Nasveti: da bi izboljSali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.
**y posodo vstavite pekac za pecivo/posodo za peko.

Pri uporabi me3anic, ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne
napolnite ¢ez polovico.

POMEMBNO:

* Da ne bi poSkodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih
koli€in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in
receptih.



+ Manjsa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajSi ¢as kuhanja kot vegja Zivila.

(e pretresete manj3a Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj$ate kon¢ni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

+  SveZemu krompirju dodajte malo olja za hrustljav ucinek. Ko dodate Zlico olja,
prazite krompir nekaj minut.

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

« Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 1200 gramov (1. predal
: 8009 + 2. predal : 4009)

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

(e zelite spetitorto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo
za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

* Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo
nastavite na 160 °C in grejte najve¢ 10 minut.

CISCENJE

Dodatek ocistite po vsaki uporabi.

Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za €iS€enje ne uporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih cistilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.

@ Izvlecite vtiC iz vtiCnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.

Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.

® Zunanjost dodatka o¢istite z vlazno krpo.
© Posodo in mrezo ofistite z vro¢o vodo, malo tekofega detergenta in nezno
gobico. Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o
vodo in nekaj tekoc¢ega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10
minut. Nato sperite €isto in posusSite.

O Notranjost naprave obriite z vroto vodo in vlazno krpo.

O Grelni element ofistite s suho krtaco za ¢iS¢enje, da odstranite ostanke hrane.

(6] Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.



SHRANJEVANJE

@ 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 kakrino koli teZavo, obi¢ite spletno
mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam
blagovne znamke v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za mednarodno
garancijo. Ce v vasi drZavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega
prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo blagovne znamke, obis¢ite spletno mesto (oglejte si
naslovnico v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se
obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.



CYFROWY PANEL
DOTYKOWY
WYSWIETLACZ
CZASU/
TEMPERATURY
RUSZT
WYJMOWANA POZIOMOWY X 2

KRATKA Z
SILIKONOWYMI
PODKEADKAMI

*

DUZA,
WYJMOWANA
KRATKA Z
SILIKONOWYMI
PODKEADKAMI
POKRYWKA DO
PRZECHOWYWANIA
X2

| SZUFLADA 1 (4L)

SZUFLADA —
2(6L)
UCHWYTY
SZUFLAD
ODEACZANY
PRZOD*

* Zaleznie od modelu



INTERFEJS UZYTKOWNIKA URZADZENIA

Nl Wskazuje na
Zapisane programy Program potrzebe

gotowania manualny wstrzasniecia zywnoscia.
Zapala sie w potowie
| programu przyrzadzania frytek

PRZYCISK 1: PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 1 | aktywacja szuflady 2
- Sync : aktywacja
Ustawienia synchronizacji gotowania
temperatury
OFF : wskazuje, ze szuflada jest wylgczona. Aby aktywowac, kliknij m
przycisk 1 lub 2.

% & Y =<

Frytki Kurczak Warzywa Ryby
O.

@ @ Manual

Deser Suszenie  Tryb manualny

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

@ Umies¢ uchwyt na przewdd z tytu urzadzenia. Uchwyt musi by¢ prawidtowo
zamontowany przed pierwszym uzyciem.



© Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z
dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu za pomocg miekkiej gabki.

Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

O Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzagdzenie
dziata, wytwarzajagc gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani
tluszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

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

® Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadZ niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i
wplywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.

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

© Nacisnij przycisk :;‘ aby wiaczy¢ urzadzenie.

O Tryb smazenia frytek jest wy$wietlany jako domyslny dla szuflady 1, a na
ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

© Kazda szuflade mozna aktywowac przyciskiem ,1” lub ,,2". (Aby anulowa¢
wybér, ponownie nacisnij przycisk ,1” lub ,,2". Szuflada zostanie WYLACZONA,
a jej wybor anulowany).

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

@ Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach,
aby uzyskac¢ optymalne rezultaty gotowania.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE
SYNCHRONIZAC)I (PODWOJNE GOTOWANIE)

Mozesz przyrzadzac 2 rézne potrawy w tym samym czasie dzieki obu szufladom i
trybowi SYNC (SYNCHRONIZACJA).

Start

© Nacisnij przycisk ¢, aby wiaczy¢ urzadzenie. Tryb smazenia frytek jest
wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wyswietlany
jest komunikat OFF (WYL.).



@ Nacisnij wybrany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig
sie od ustawien zaprogramowanych (naciskajac przyciski + i -). Ustawienia
zostang zapisane.

© Umies¢ pierwszg potrawe w szufladzie 1 (Gérna szuflada). Wsun szuflade z
powrotem do urzgdzenia.

@ Aby uaktywnic szuflade 2, nacis$nij przycisk ,,2".

© Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli
réznia sie od zaprogramowanych ustawien (naciskajac przyciski + i -).

@ Umie$¢ drugg potrawe w szufladzie 2 (Dolna szuflada). Wsun szuflade z
powrotem do urzgdzenia.

@ Nacisnij Sync aby przyrzadzi¢ obie potrawy w tym samym czasie. Jesli oba
wybrane tryby maja rézny czas gotowania, na ekranie pojawi sie komunikat
,HOLD"” (WSTRZYMA]) dla krétszego trybu (dla potrawy, ktéra potrzebuje

mniej czasu na przyrzadzenie). Oznacza to, ze urzadzenie opdznia rozpoczecie
gotowania w celu przygotowania obu potraw w tym samym czasie.

© Naciénij . aby rozpocza¢ gotowanie.

© Urzadzenie emituje sygnat dZzwiekowy, gdy potrawy sg gotowe w tym samym
czasie.

@ Po ugotowaniu potraw wyjmij szuflade. Do wyjecia potrawy z szuflady uzyj
szczypiec.

Uwaga: po smazeniu ruszty i potrawy sg bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z
powrotem w ciggu 5 minut, na panelu szuflady pojawi sie¢ komunikat
+OFF” (WYL.). Druga szuflada nadal dziata, ale koriczy to program ,, SYNC".

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNE) SZUFLADY URZADZENIA

Start

@ Nacisnij przycisk ;. aby wigczy¢ urzadzenie.

stop

® Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie
szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

© Mozesz uaktywni¢ dowolng szuflade, naciskajgc przycisk ,1” lub ,2". Druga
szuflada pozostaje wytgczona (aby anulowac wybdér, ponownie naciénij przycisk
.17 1ub ,2").



o

(7]

(8]

o

Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz wybra¢ zaprogramowany tryb gotowania lub

ustawienia reczne.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

* Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajgc odpowiednig ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaly szczegétowo opisane w czesci ,Przewodnik
gotowania”).

* Potwierdz tryb gotowania, naciskajac przycisk. Spowoduje to uruchomienie
procesu gotowania. g,

« Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaly czas gotowania zostanie wyswietlony na
ekranie.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

+ Nacisnij przycisk trybu MANUAL (RECZNY).

» Ustaw temperature @ za pomocg przyciskdw + i — na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 35-200°C.

+ Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przyciski 4 i — Minutnik mozna
ustawi¢ w zakresiesg:60 minut.

+ Nacisnij przycisk s, aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu. Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania
zostanie wys$wietlony na ekranie.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.

Niektére potrawy wymagaja potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac

optymalne rezultaty (patrz cze$¢ , Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac jedzeniem,

wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsur pojemnik

z powrotem do urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

N, /W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w czasu pieczenia.

@Wskazuje on koniecznos¢ potrzasniecia frytkami w celu uzyskania
jednorodnego rezultatu.

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

Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun pojemnik z powrotem do
urzadzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

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

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwracac¢ do géry nogami.
Po ugotowaniu szuflady, kratki i jedzenie s bardzo gorace.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porcji.



ODLACZANY PRZOD*

Nowy system Easy Clean & Store umozliwia tatwe oddzielenie przedniej cze$ci miski
i samej miski.

+ tatwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce

* Mozliwo$¢ przechowywania resztek dzieki dotgczonej pokrywce.

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie urzadzenia,
postepuj zgodnie z ponizszg procedurg czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

+ Nacisnij w dét przycisk znajdujacy sie u spodu miski

« Wysun hak. Zdejmowany przéd
odfaczy sie.

+ Umie$¢ miske w zmywarce
lub umyj ja recznie bez
przedniej czesci, ktéra
mozesz ponownie potgczy¢ z
urzadzeniem.

+ LUB umie$¢ pokrywke na szufladzie, aby zachowac
resztki w lodéwce.

Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli miska jest nadal
goraca.

*wedtug modelu



Czyszczenie odigczanego przodu i podtgczanie go z powrotem do miski

+ Umyj recznie przéd gorgcg wodg, uzywajac ptynu do mycia naczyn i gabki bez
wiasciwosci Sciernych.

+ Po umyciu i doktadnym wyschnieciu przedniej zewnetrznej czesci

@ Przypnij goére przedniej czesci do haka miski.
@ Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszec klikniecie.

Aby ponownie podgrzac resztki, zdejmij pokrywke z szuflady i zatéz przednig cze$¢
na miske.

+ Nacisnij §9 i przycisk (=), aby ustawi¢ 160°C.

+ Potem nacisnij §3, aby ustawi¢ 10 minut przyciskami ()i .

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy
zawsze zatrzasnac¢ panel przedni z powrotem na misie.



PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej

potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i mogg sie réznic
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktéw ich wielkos$¢, ksztalt i marka mogg mie¢ wpltyw na rezultaty.
Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

Przyblizony
czas

Temperatura

gotowania

Potrza$nij*

Dodatkowe
informacje

Ziemniaki i frytki

Szuflada 1| 200 - 600 g {20 - 30 min X2
Mrozone frytki o
180°C #%
(10 mm x 10 mm), .
Szuflada 2 | 200 - 800 g |20 - 30 min Q2
B . i Przed
Domowe Szuflada 1| 200 - 600 g |35 - 60 min X2 .
frytki 180°C o gotowaniem
) osuszy¢
(8mmx8mm) | szuflada 2 200-800 g (30-60 min X2 recznikiem
Szuflada 1 | 200 - 600 g |20 - 30 min x2
Mrgiong todeczki 180°C o
Zemniaczane | ¢\ flada 2 1200 - 1000 g|20 - 35 min X2
Mieso i dréb
Szuflada 1| 1-2kawat. [12 - 14 min
Mrozony stek 200°C Manual | x1
Szuflada 2 | 1-2 kawat. |12 - 14 min
Szuflada 1|6 - 20 kawat.| 8 - 10 min
Klopsiki 200°C Manual
Szuflada 2 |6 - 24 kawat.| 8 - 10 min
Podudziaz | Szuflada® | 1-2kawat. |30 -45min .
kurczaka ) 200°C
Szuflada 2 | 1 - 3 kawat. 30 - 45 min
Mrozone Szuflada 2 | 1-3 kawat. |14-18 min|  200°C
nuggetsy z Manual
kurczaka | Szuflada2 | 1-4kawat. [14-18 min|  200°C x1
Calykurczak | Szuflada 1| 220" |45 60min|  160°C & Tylko
S aty kurcza zuflada 1800 g -60 min pojemnik 1 )




Przyblizony Tryb énie | Dodatkowe
czas | Temperatura | gotowania | o7 e
Przekaski
Mrozone | Szuflada 1|4 - 20 kawat.| 8-12min|  200°C
paluszki Manual X1
serowe | Szuflada 2 |4 - 24 kawat.| 8-12min | 200°C
Mrozone | Szuflada 1|4 -12 kawat.|14-20 min|  200°C
krazki Manual X1
cebulowe |Szuflada2|4- 14 kawat.[14-20min|  200°C
1-2 ; 0
M |
. Szuflada 1 plasterkéw 10 min 200°C anua
Pizza
saflada2) 72, | 10min | 200°C | Manual
plasterkéw
Szuflada 1/400 - 800 g 40-60 min|  180°C X2
Warzywa g‘w\y
Szuflada 2(400 - 1200 g40 - 60 min| ~ 180°C X2
Ryby
Szuflada 1| do 3 kawat. | 12 min 160°C
Filet z fososia ]
Szuflada 2| do 4 kawat. | 12 min 160°C
s
Szuflada 1|4 - 10 kawat.[8 - 10min|  160°C X1
Krewetki -
Szuflada 2|4 - 12 kawat.[8 - 10min|  160°C X1
Wypieki
Szuflada 1| do5kawat. | 15min | 160°C . Uzy¢ formy/
Muffiny & naczynia do
\_ Szuflada 2| do 5 kawat. | 15 min 160°C pieczenia** )

* Wstrzasng¢ w potowie gotowania.

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

** Umies$ci¢ 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 przekracza¢ maksymalnych ilosci
sktadnikéw i ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.



+  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach.

«  Wstrzagsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

+ Dodajtroche oleju do Swiezych ziemniakdw, aby uzyska¢ odpowiednig chrupkos¢.
Po dodaniu tyzeczki oleju smaz ziemniaki przez kilku minut.

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

+ Zalecanailos¢ frytek: 1200 gramoéw (Szuflada 1: 800g + Szuflada 2 : 400g)

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

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

* Urzadzenia mozna réwniez uzywa¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzac
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.
Pojemnik i kratka sg pokryte powloka zapobiegajacq przywieraniu. Do
czyszczenia nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani
Sciernych srodkéw czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
powtoki zapobiegajacej przywieraniu.
@ Wyjmij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzgdzenie ostygnie.
Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.
® Wyczysc obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczka.
© Umyj pojemnik i kratke za pomocg delikatnej gabki w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyi. W celu usuniecia resztek zanieczyszczen
mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
goracg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czystg wodg i pozostaw do wysuszenia.

@ Przetrzyj wnetrze urzadzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.
O Wyczysc element grzejny suchg szczotkg, aby usungc resztki zywnosci.
@ Nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.



PRZECHOWYWANIE

© Wyjmijwtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
® Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub
masz inny problem z urzagdzeniem, odwiedzZ naszg strone internetowg lub skontaktuj
sie z krajowym Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze
gwarancyjnej. Jesli w Twoim kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z
lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedz strone internetowg marki (patrz
strona tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



DIGITALN{
DOTYKOVY
ZOBRAZEN] PANEL
CASU/
TEPLOTY
. . UROVNOVY
VYJIMATELNA ROST X 2
MRIZKA SE
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI
VELKA,
VYJIMATELNA
MRIZKA SE
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI
VIKOPRO
USKLADNENI
X2
[~ KOS 1 (4L)
KOS 1 —
2(6L)
RUKOJETI
KoSU
ODNIMATELNA
PREDNI CAST*

*V zévislosti na modelu



UZIVATELSKE ROZHRANI

N L Indikuje nutnost
Pfednastavené Ruéni protfepani potravin.

rezimy pfipravy program Rozsviti se uprostted
| rezimu hranolky

TLACITKO 1:

TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1

Aktivuje ko$ 1

| i Sync : SYNCHRONIZACE:
Nastaveni teploty aktivuje synchronizaci pfipravy

VYP : Oznaceni, Ze ko$ je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko

1 nebo 2. a
- 2 & >

Hranolky Kure Zelenina Ryby
; ©
@ Manual
Dezerty Dehydratace Manudlini rezim

PRED PRVNIM POUZITIM

© Odstrante veskery obalovy material a z pfistroje vSechny nalepky.

@ Umistéte drzak kabelu na zadni stranu spotfebice. Drzak kabelu musi byt
spravné nainstalovan pred prvnim pouZzitim.
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© DuUkladné umyjte ko3 a vyjimatelné mrizky horkou vodou, mycim prostiedkem
a neabrazivni houbou.
KoSe a mrizky Ize myt v my¢ce.

O Otete vnitfni i vnéjsi povrch spotrebice vihkym had¥ikem. PFistroj p¥i pouzivéani
vyuziva horky vzduch. Neplfite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

@ Spotiebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postfikani vodou.

@ Nepliite ko olejem ani jinou tekutinou.
Na spotrebi¢ nic nepokladejte. NaruSilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdu$ného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotFebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skFini, aby nedoslo
k jeho prehrati. Kolem spotiebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm,
aby kolem ného mohl vzduch volné proudit.

© stisknutim tladitka s pfistroj zapnéte.

O Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko 1, zatimco se na obrazovce
pro ko3 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

© Libovolny kos miZete aktivovat vybé&rem a stisknutim tla&itka ,1* nebo ,2".
(Chcete-li vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko ,1“ nebo ,2", ko$ bude vypnut
a vybér kose zrusen).

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce
(viz East ,Pravodce vafenim"), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

@ Pro dosazeni optimalnich vysledkd vzdy do kosu pred pripravou pokrmd
umistéte vhodné mrizky.

POUZITi OBOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE

(DUALNI VARENTI)

S pouZitim obou ko30 a reZimu synchronizace muzete pfipravit 2 rdzné pokrmy

najednou.

@ Stisknutim  tlacitka Z:: pristroj zapnéte. Rezim hranolky se zobrazuje jako
vychozi pro koS 1, zatimco se na obrazovce pro ko3 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

@ Stisknéte tlacitko poZadovaného rezimu pfipravy a upravte ¢as a teplotu, pokud
se lisi od plvodniho nastaveni (stisknutim tlagitek + a -). Nastaveni se uloZi.



© Vlozte prvni pokrm do koSe 1 (Horni zasuvka). Zasurite ko3 zpét do pfistroje.
@ Chcete-li aktivovat kos 2, stisknéte tlacitko ,2".

@ Stisknéte tlacitko druhého pozadovaného reZzimu pfipravy a upravte casovani
a teplotu, pokud se li$i od plvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a -).

@ Vlozte druhy pokrm do ko3e 2 (Dolni zasuvka). Zasurite kos zpét do pfistroje.

@ Stisknutim tlacitka Sync se budou oba pokrmy pfipravovat soucasné. Pokud
pfiprava dvou vybranych pokrm trva riizné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou
pfipravy se na obrazovce zobrazi vystraha ,HOLD” (u pokrmu s kratSim
rezimem pripravy). Znamena to, Ze pristroj odloZi zacatek pripravy tak, aby byly
oba pokrmy hotové soucasné.

Start

© Stisknutim tlacitka ;. zahdjite vareni.

Stop
© Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spotfebi¢ zapipa.
@ Jakmile jsou pokrmy uvarené, vyjméte kos. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte
pokrmy z koSe pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Po smaZeni jsou m¥izky a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem vareni vyjmete jeden koS a nevratite ho béhem
5 minut zpét, zobrazi se na pfisluSném panelu zprava ,,OFF* (VYP). Druhy
kos dale funguje, ale program ,,SYNC” je jiZ vypnuty.

POUZITI POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Start

© stisknutim tlatitka o pFistroj zapnéte.

Stop
@ Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce pro
koS 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

(3] Kazdy z kosU aktivujete stisknutim tlacitka ,1“ nebo ,2“. Druhy ko3 zlstane
vypnuty (chcete-li vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko ,1“ nebo ,2“).



O Chcete-li zahjit pripravu, muzete si vybrat mezi prednastavenym reZimem
pfipravy a ru¢nim nastavenim.
a. Pri vybéru prednastaveného reZimu pripravy:
« Stisknutim odpovidajici ikony na dotykovém panelu vyberte poZadovany rezim
pFipravy (tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,,Priivodce vaFenim®).
* Rezim prlpravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pripravy. *.
+ Zahdji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
b. PFi ruénim nastaveni; |
« Stisknéte tlacitko RUCNIHO rezimu.
« Teplotu nastavte@ na digitalni obrazovce pomoci tlacitek 4+ a — Termostat Ize
nastavit na teplotu od 35 do 200 °C.
+ Poté pomoci tlagitek 4+ a — nastavte pozadovanou dobu p¥ipravy. Casovat Ize
nastavit na 0 az 60 minut. s
« Stisknutim tlacitka zahdjite pripravu se zvolenym nastavenim teploty a €asu. g,
Zah4ji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

O Prebytecny olej z potravin se shromazdi ve spodni ¢asti kose.

@ Aby bylo dosaZeno nejlepsiho vysledku, je potfeba né&které pokrmy b&hem pripravy
protfepat (viz ¢ast ,Prlvodce varenim®). Chcete-li pokrm protiepat, vytdhnéte
nadobu za rukojet ze spotrebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét
do spotrebice a pfiprava pokrmu bude automaticky pokracovat.

N .} PFipouZiti reZimu hranolkd zablika pFipravy tento piktogram. Znamena
@ to, Ze je tfeba hranolky protfepat, aby se upekly rovhomérné.

@ Kdy? se ozve Easovat, znamena to, Ze nastavena doba pripravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

© Zkontrolujte, zda je pokrm pFipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduSe nadobu znovu umistéte do
spotrebice a nastavte ¢asovac jeSté na nékolik minut.

© Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko§ by nikdy nemél byt otoéen vzhiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka. Po ukon€eni pfipravy pokrmu jsou koSe, mrizky a pokrmy
velmi horké.

@ Kdyz je jedna porce jidla pFipravena, spotfebit je mozné okamzité pouzit k p¥ipravé
dalsi porce.



ODNIMATELNA PREDNI CAST:*

S nasim novym systémem pro snadné ¢isténi a skladovani mizete od nadoby snadno
oddélit predni ¢ast.

+ MdUZete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce

+ Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.

Pokud chcete uSetfit misto v mycce na nddobi a udrZet spotrebic v optimalnim stavu,
postupujte podle tohoto postupu ¢isténi modeld s odnimatelnou predni ¢asti.

+ Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

* Vyjméte hadk z jeho mista.
Odnimatelnd predni ¢ast se
oddéli.

+ VloZzte nadobu do mycky
nebo ji umyjte ru¢né bez
predni  strany, kterou
muizete znovu pripevnitk
vyrobku.

» NEBO vikem pro uskladnéni zakryjte koS a schovejte
si zbytky jidla v lednicce.

Pozor: Pokud je nadoba stale horka, viko nenasazujte.

*v zavislosti na modelu



Cisténi odnimatelné predni Easti a jeji pFipevnéni zpét k nddobé
* Rucné umyjte predni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbickou.

@ Pripnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.
@ Pripnéte spodek predni ¢asti, dokud neuslysite cvaknuti.

Chcete-li ohrat zbytky jidla, sejméte z koSe viko a pFipnéte predni ¢ast nddoby zpét
na misto.

+ Pomoci tlatitek §3 a (=) nastavte teplotu na 160 °C.

+ Poté stisknéte |3 a nastavte 10 minut pomoci tlaitek (+)a (=) .

POZOR! Spotrebi¢ nikdy nepouZivejte bez zasuvky. Pred varenim vidy
pFipevnéte predni panel zpét na misu.



PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vdm pomuZe vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete
pfipravit.

Poznamka: NiZe uvedené doby pripravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit
podle odriidy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin mize mit
na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto divodu muze byt nutné dobu
pFipravy mirné upravit.

- PFibl. ¢as Rezim . Dalsi
‘ MnoZstvi (min) Teplota pfipravy Protrepani* iR EATEEe
Brambory a hranolky
Mrajené | Kod1 | 200-600 g |20 -30 min X2
hranolky (10 180°C #*
mmx 10 mm) | Ko 2 | 200-800g|20-30min X2
Domdci | Kog1 | 200-600g |35-60min x2 Pred
hranolky 180°C o varenim
(8mmx8 . . je vysuste
mm) Ko% 2 |200-800 g |30 - 60 min X2 Utérkou
Zmrazené | Kos1 200- 600 g |20 - 30 min X2
bramborové 180°C %
klinky Ko% 2 200 - 1000 g|20 - 35 min x2
Maso a druibez
Mraseny Ko$1 | 1-2kusl |12-14 min
e 200°C | Manual x1
stea Kog2 | 1-2kusd [12-14min
5 Ko$1 | 6-20kusl | 8-10 min
'Kljlsiglllye 200°C Manual
Ko$2 |6-24kusl | 8-10min
Ko$1 | 1-2kust |30-45min
Kureci palicky 200°C &
Ko$2 | 1-3kusl |30-45min
Mrazené Ko$1 | 1-3kusd |14-18min| 200°C
kureci nugety| Manual
Ko32 | 1-4kusl |14-18min| 200°C x1
N , . 1200 - . . s Pouze
\Kure (celé) | Kos1 1800 g 45-60 min| 200°C A nddoba1 )




PFibl. ¢as ReZim BB
(min) Teplota pfipravy Protfepani

Dalsi
informace

‘ MnozZstvi

Mala obcerstveni

... ) Ko¥1 |4-20kus |8-12min| 200°C
MraZené syrové

tycinky . Manual X1
Ko§2 | 4-24kusl |8-12min| 200°C

| 14-20 )
Mrazene | Ko31 |4-12kusi | o 200°C

cibulové Manual X1

ouy | yoz2 | 4-1akusy| 120 | 200°C

Ko$1 |1-2platky| 10 min 200°C | Manual

Pizza
Ko$2 |1-2platky| 10 min 200°C | Manual

ko1 |400-800g| 40-0 1 1g0°C 2
Zelenina @f

Kos2 [400-1200g “9-60 | 4g0C 2

Ryby
Ko$1 | az3kust | 12min | 160°C

Filet z lososa -
Ko$2 | az4kust | 12min | 160°C
- LA
Kos1 |4-10kust [8-10min| 160°C x1
Krevety )
Ko$2 |4-12kust [8-10min| 160°C x1
Peceni
Ko31 | az5kusd | 15min | 160°C Pouzijte ple/ch
. na peceni
Muffin & o
| kos2 | azskust | 15min | 160°C zapékaci
G misut* )

*V poloviné vareni promichejte.
Tipy: pro zlep3eni vysledku vareni nevahejte pfi vareni 2-3krat protrepat.
** 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.
DULEZITE:
e Aby nedoSlo k poskozeni spotrebice, nikdy neprekracujte maximalni
mnozstvi ingredienci a tekutin uvedené v navodu k poufZiti a v receptech.
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+ Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

+  Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepSite
konecny vysledek a miZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

+ Do cerstvych brambor pridejte trochu oleje, aby byly kfupavé. Po pfidéani IZice
oleje brambory usmazite b&hem nékolika minut.

+ V pristroji Ize varit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporu¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolk( je 1200 grami (Ko3 1 :
800g + Kos 2 : 4009)

* K rychlé a snadné pfipravé plnéného peciva pouZzijte predpfipravené listové i
krehké tésto.

+  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kfehké ¢&i plnéné pokrmy,
vloZte do nadoby pristroje zapékaci misu. MlZete pouzit zapékaci misu ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

+  Pristroj mdzete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a varte az 10 minut.

CISTENI

Po kazdém poufZiti spotrebic vycistéte.

Nadoba a mf¥izka maji nepfilnavy povrch. K cisténi nepouZivejte kovové
kuchynské nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit
k posSkozeni nepfilnavého povrchu.

@ Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nadoby pfistroj rychleji vychladne.

@ OtFete vn&jsi povrch spotfebice vihkym hadfikem.
© Umyjte misu a m¥izku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouzit odmastovaci prostfedek.
Varovani: Nadobu a m¥izku Ize myt v mycce nadobi.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, naplrite je horkou
vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné
10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.

© Topné téleso otistéte suchym Eisticim kartdckem a odstrafite veskeré zbytky
jidla.

@ Neponotujte spotiebic¢ do vody ani do jiné kapaliny.



SKLADOVANI

@ Odpojte spotrebit ze sité a nechejte jej vychladnout.

® Zkontrolujte, zda jsou viechny dily &isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potFebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spole¢nosti nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky spole¢nosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zaru¢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 s pfistrojem, navstivte webovou stranku spolecnosti (viz
obaélka tohoto ndvodu k poufziti), kde naleznete seznam nej¢astéjsich dotazd, nebo se
obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.



ZOBRAZENIE _____—
CASU/
TEPLOTY

ODNIMATELNA
MRIEZKA SO
SILIKONOVYMI

DIGITALNY
DOTYKOVY
PANEL

UROVNOVY
ROST X 2

PODLOZKAMI

VELKA
ODNIMATELNA
MRIEZKA SO
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI

ZASUVKA 2 (6L) —1

ODKLADACIE
VEKO X 2

[ ZASUVKA 1 (4L)

RUKOVATI

ODNIMATELNA
PREDNA CAST*

ZASUVIEK

*V zévislosti od modelu



POUZIVATELSKE ROZHRANIE FUNKCIE

Y L : Signalizuje potrebu
Prednastavené Manualny pretriast jedlo.
programy varenia program Rozsvieti sa v polovici
varenia pri programe pre
| hranoleky

% OB Y > S O

TLACIDLO 1:

TLACIDLO 2:
Aktivacia zasuvky 1

Aktivacia zasuvky 2
Sync (Synchronizacia):
Nastavenia teploty ~ aktivacia synchronizacie varenia

OFF (Vyp.): Signalizuje, Ze dana zasuvka je vypnuta. Na aktivaciu kliknite
na tlacidlo 1 alebo 2.

a
5% & & <>

Hranolceky Kuracie maso Zelenina Ryba
0.
@ @ Manual
Dezert Dehydratacia Manualny rezim

PRED PRVYM POUZITIM

@ Odstrarite vietok obalovy material a vSetky nalepky zo spotrebica.

@ Umiestnite drziak kabla na zadn( stranu spotrebica. Drziak kabla musi byt
spravne nainstalovany pred prvym pouZzitim.



© Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Zasuvky a mriezky si vhodné do umyvacky riadu.

O Vnutornu a vonkajsiu stranu spotrebica utrite vinkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvarania hortceho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk
na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

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

@ Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu ind tekutinu.
Na hornt stranu spotrebi¢a nekladte Ziadne predmety. Branilo by to pradeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhn(t prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte ho do
rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu
potrebné ponechat asponi 15 cm medzeru.

© stlacenim tlacidla :::,‘ (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

O Predvolene sa zobrazi rezim hranolekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na
obrazovke pre zdsuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© zasuvku mbZete oznadit na vyber programu stlacenim tlacidla ,1* alebo ,2“.
(Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo 1" alebo ,2". Zasuvka sa vypne a
program sa zrusi).

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v
tabulke (pozrite si €ast ,Sprievodca varenim”), pretoZze by to mohlo
ovplyvnit'kvalitu koneéného vysledku.

@ Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy vloZte do
zasuviek vhodné mriezky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME
SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENIE)

Uvarte 2 rézne jedla sticasne v oboch zdsuvkach vdaka rezimu SYNC (Synchronizacia).

Start

@ Stlatenim tladidla ;, (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic. Predvolene sa zobrazi
reZim hranol€ekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny
indikator OFF (Vyp.).

@ Stlatte pozadovany reZim varenia a upravte as a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -). Nastavenia sa uloZia.



() VloZte prvé jedlo do zasuvky 1 (Horna zasuvka). Zasurite zasuvku do spotrebica.
@ Na aktivaciu zasuvky 2 stlacte tlacidlo ,2".

@ Stlatte druhy pozadovany reZim varenia a upravte cas a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).

(6 ) VloZte druhé jedlo do zasuvky 2 (Dolna zasuvka). Zasurite zasuvku do spotrebica.

@ Stlacte tlacidlo Sync (Synchronizacia) na pripravu dvoch jedal sticasne. Ak maju
dva zvolené reZimy varenia rozne €asy varenia, na obrazovke sa zobrazi hldsenie
,HOLD" (OdloZené) pre najkrat3i rezim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na
varenie menej ¢asu). Znamena to, Ze spotrebi¢ odloZi spustenie tohto varenia,
aby boli obe jedla pripravené naraz.

Start

@ Stlatte ¢, (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.
© Kedbudu obe jedld stcasne hotové, spotrebic pipne.

@ Ked je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou
kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Po teplovzduSnom fritovani s mriezky a jedlo velmi
horuce.

Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete
ju spat' do 5 minat, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie ,, OFF”
(Vyp.). Druha zasuvka bude pokracovat'vo vareni, ale ukonci sa program
»SYNC" (Synchronizécia).

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Start

© stlacenim tlagidla ;7 (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

Stop

@ Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre
zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© Pozadovanu zasuvku mozete aktivovat stlacenim tlagidla ,1 alebo ,2“ Druha
zasuvka zostane v rezime OFF (Vyp.) (Ak chcete zruSit vyber, znova stlacte
tlacidlo , 1" alebo ,,2").



o

(o

Na spustenie varenia moZete vybrat prednastaveny reZzim varenia alebo manualne
nastavenia.
a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia:

* Vyberte pozadovany reZim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom
paneli (tieto rezimy sd podrobne popisané v €asti ,Pokyny na pripravu
pokrmov*). s

« Potvrdte rezim varenia stlacenim , tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.

« Spusti sa varenie. Zostavajlci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

b. Ak chcete vybrat manuélne nastavenia:

« Stlacte rezim MANUAL (Manudlne).

« Upravte teplotu @ pomocou tlacidiel 4 a — na digitalnej obrazovke. Termostat
moZno nastavit'na hodnotu 35 - 200 °C.

+ Potom nastavte poZzadovany &as varenia pomocou tlacidiel 4+ a —. Casovaé
mozno nastavit'na 0 az 60 minut.

« Stla¢enim :f,'; tlacidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a ¢asu.
Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

Prebytotna mastnota z jedla sa zachytava v spodnej casti zasuvky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v

polovici ¢asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast’,, Pokyny na pripravu pokrmov “).

Ak chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebita za rukovat a zatraste

fou. Potom zasunte misku spat'do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

N ! Polas reZimu pre hranoleky tento piktogram zacne blikat v

@ pripravy. To signalizuje potrebu pretriast hranoléeky na dosiahnutie
rovnomerného fritovania.

Ked' zaznie zvuk Casovaca, nastaveny ¢as varenia sa skondil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, Ci je jedlo hotové.
Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasufite misku spét do spotrebica a
nastavte ¢asovac na dalSich par minat.

Kedje jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych
kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Po vareni su zasuvky, mrieZky a jedlo velmi horuce.

Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu
dalSej davky.



ODNIMATELNA PREDNA CAST*

S nasim novym systémom jednoduchého Eistenia a skladovania méZete lahko oddelit’

prednu cast' misky a samotnu misku.
+ Lahko cistite svoj vyrobok a uSetrite miesto v umyvacke riadu
+ Skladujte zvysky jedla vdaka pribalenému veku.

Ak chcete uSetrit miesto v umyvacke riadu a zachovat optimalnu Zivotnost'spotrebica,
postupujte podla tohto postupu €istenia modelu s odnimatelnou prednou ¢astou.

+ Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej casti misky
nadol

* Vyberte hdk z  miesta.
Odpojitelnd predna strana sa
odpoji.

+ Misku vloZte do umyvacky
riadu alebo ju umyte
ru¢ne bez prednej

Casti, ktoru potom
moZete znova pripojit’ k
zariadeniu.

+ ALEBO poloZte odkladacie veko na zasuvku a zvy3sky
jedla uskladnite v chladnicke.

Déavajte pozor: Ak je miska eSte horuca, veko
nepripajajte.

*podla modelu



Cistenie odnimatelnej prednej Easti a jej pripojenie k miske

+ Prednu c¢ast' umyte ru¢ne horucou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

* Po umyti a dékladnom vysuSeni vonkajsej prednej casti

@ Pripevnite hornu ¢ast prednej casti do haku misky.
@ Pripnite spodnu cast prednej casti tak, aby ste poculi ,cvaknutie”.

Ak chcete zvysky zohrievat, vyberte veko zo zasuvky a vymenite prednu ¢ast misky.
+ Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stlacte tlacidla 5 a ().
+ Potom stlacte tlagidlo §% a pomocou tlacidiel (+) a (=) nastavte 10 mindt.

POZOR! Spotrebi€ nikdy nepouZivajte bez zasuvky. Pred varenim vidy
pripevnite predny panel spat na misu.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka niZSie vdam pomdZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete
pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie st len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti
od druhu a mnoZstva pouZitych zemiakov. Pri inych jedlach modZe vysledky
ovplyvnit velkost, tvar a znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit’
€as varenia.

Priblizny ReZim Dalsie
¢as

x i | .
MnoZstvo Teplota | |- renia [Pretiast’) informacie

Zemiaky a hranolky
Mrazené | 756 ,yka 1| 200-600 g |20 - 30 min X2
hranol¢eky 180°C o9
10 )
o M| zasuvka 2| 200-800 g 20- 30 min X2
Doméce | zasuvka 1 | 200- 600 g | 35 - 60 min X2 Pred
hranolceky 180°C & varenim
Bmmx8 | _, . osuste
mm) Z&suvka 2 | 200 - 800 g 30 - 60 min X2 utierkou
Mrazené Z&suvka 1| 200 - 600 g 20-30 min X2
americké 180°C 5%
zemiaky | Zasuvka 2 [200 - 1000 g| 20 - 35 min X2
Maso a hydina
M .| Zasuvka 1| 1-2kusky |12-14 min
L 200°C | Manual | x1
stea Zasuvka 2| 1-2kuasky | 12-14 min
soova | Zasuvka 1|6 -20 kasky| 8-10 min
MEleive 200°C | Manual
GURY | Zasuvka 2|6 - 24 kuasky| 8-10 min
Kuracie |Zasuvka 1| 1-2kusky |30-45min .
stehna 200°C @
Zé&suvka 2| 1-3kuasky |30 -45 min
Mrazené | zésuvka 1| 1-3kusky |14-18 min| 200°C
kuracie Manual
nugetky | Zasuvka 2| 1-4kasky |14 -18 min| 200°C X1
] . 1200 - . .
Celékura |Zasuvkal| g g 45-60min| 160°C 3 Len miska 1




Rezim Dalsie

2 il | Py
‘ MnoZstvo Teplota | yarenia |Pretriast®| informacie

Chutovky
. |Zasuvka 1/4-20 kusky 8- 12 min | 200°C
Mrazené
Kuracie tvéi Manual x1
uracie tycinky )
Zéasuvka 24 - 24 kasky| 8 - 12 min | 200°C
Mrazené |Zasuvka 1/4 - 12 kusky|14 - 20 min|  200°C
cibulové Manual x1
krizky | 7asuvka 214- 14 ktsky|14 - 20 min|  200°C
Drawer 1 |1-2 platky| 10 min 200°C | Manual
Pizza
Zéasuvka 2|1 -2 platky| 10 min 200°C | Manual
Zasuvka 1 (400 - 800 g |40 - 60 min|  180°C X2
Zelenina D
zasuvka 2| *%° '91 200 40 60 min| 180°C > X2
Ryba
Zasuvka 1|do 3 kasky| 12min | 160°C
Filet z lososa
Zésuvka 2 |do 4 kusky | 12 min 160°C
o
Zasuvka 1|4-10kusky|8-10min| 160°C x1
Krevety -
Zasuvka 2 |4-12kusky|8-10min| 160°C x1
Pecenie (kolace)
Zasuvka 1|do 5 kusky| 15min | 160°C Pouite plgc/h
. na pecenie
Muffin & )
Y | zssuka2|dos kisky| 15min | 160°C ZaPEk‘ﬂ“
o misku** )

*V polovicu pripravy premiesajte.
Tipy: Ak chcete zlepsit'vysledok varenia, nevahajte pri vareni 2-3 krat potriast.
**V]oZte plech na pecenie/zapekaciu misku do nédoby.

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 spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne
mnozstvo prisad a tekutin urcenych v navode na obsluhu a v receptoch.



Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nie¢o kratsi ako pri
vacsich potravinach.

Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovhomernému uvareniu.

Na dosiahnutie chrumkavych vysledkov pridajte trochu oleja do cerstvych
zemiakov. Po pridani lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych minat.
V tomto spotrebici moZete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat'v rare.
Optimélne odport¢ané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 1200 gramov
(Zasuvka 1: 800g + Zasuvka 2 : 400g)

PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.
Ak chcete piect kolac¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit’ jemné alebo plnené
prisady, vioZte do misky spotrebica zapekaciu misku. MoZete pouZit' zapekaciu
misku zo silikénu, 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.

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouZivajte kovové
kuchynské n&cinie ani abrazivne Cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit’
neprilnava povrchovi tGpravu.

@ Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.

Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.

@ Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebica vihkou handri¢kou.

© Vycistite misku a mriezku hortcou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu

a jemnou Spongiou. Na odstranenie zvySkov necistot mozete pouzit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej asti misky a mriezky, naplfite ich hortcou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku
priblizne 10 minut odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

O Vnutro spotrebica utrite horicou vodou vihkou handri¢kou.

© Ohrevné teleso ofistite suchou Eistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

(6] Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.



USKLADNENIE

@ Odpojte spotrebit zo siete a nechajte ho vychladnut.

® Skontrolujte, & su vietky asti €isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovl stranku
znacky alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.
Telefénne Cislo néjdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zakaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulnd stranu tohto navodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otadzok, alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zadkaznikov vo vasej krajine.



DIGITALNI
ZASLON
PRIKAZ SE)JSIFEJIV NA
VREMENA/
TEMPERATURE
RESETKA ZA
ODVOJIVA RAZINU X 2

RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA

*

VELIKA ODVOJIVA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA
POKLOPAC
SPREMNIKA X 2

[ LADICA 1 (4L)

LADICA 2 (6L) —

RUCKE
LADICA
ODVOJIVA
PREDNJA
STRANA*

* Ovisno o modelu



KORISNICKO SUCELJE UREPAJA

N L: Oznacava da je potrebno
Predlo3ci programa Rucni protresti hranu. Zasvijetlit
za pripremu hrane program ¢e na polovici kuhanja u
programu za pripremu
| krumpirica

);CD @ @ M;nual

TIPKA 1: Tipka 2:
sluZi za aktivaciju | sluZi za aktivaciju
ladice 1 S - ladice 2

Sync: sluzi za aktivaciju
Postavke sinkronizirane pripreme
temperature hrane

OFF : oznacava da je ladica isklju¢ena. Da biste je aktivirali,
kliknite tipku 1 ili 2.

| AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE [N -
% & ¥

Krumpirici Piletina Povrce Riba
: 0
@ Manual
Desert Dehidracija Ru¢ni nacin rada

PRIJE PRVE UPORABE

© Skinite svu ambalazu i sve naljepnice s uredaja.

@ Postavite drzac kabela na straznju stranu uredaja. Drza¢ kabela mora biti ispravno
instaliran prije prve uporabe.



© Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.

Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

@ Unutradnji i vanjski dio uredaja obriSite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da
stvara topli zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnoc¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

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

@ Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.
Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat
pecenja vru¢im zrakom.

VAZNO: Kako biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga postavljati u
kut ili ispod zidnog ormarica. Ostavite najmanje 15 cm razmaka oko uredaja
kako bi zrak mogao cirkulirati.

© Pritisnite tipku za j:,; pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

@O Nacin za pripremu krumpiric¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1
dok je na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

© Bilo koju ladicu moguce je aktivirati odabirom tako da pritisnete tipku 1" ili
,2" (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku , 1" ili ,2" i ladica ¢e biti
isklju¢ena i odabir otkazan).

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

@ Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resetke radi postizanja
optimalnih rezultata.

UPORABA OBJE LADICE UZ NACIN ZA SINKRONIZACIJU
(DVOSTRUKO PECENJE)

Uz obje ladice i nacin SYNC (Sinkronizacija) moguce je istovremeno pripremiti dvije

razliite vrste hrane.

@ Pritisnite tipku za z'f: pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj. Nacin
za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

@ Pritisnite Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu

ako se razlikuju od predvidenih postavki (to moZete uciniti pritiskanjem tipki
+i-). Postavke su spremljene.



© Postavite prvu vrstu hrane u ladicu 1 (Gornja ladica). Vratite ladicu u uredaj.
O Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite ,2".

@ Pritisnite drugi Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i
temperaturu ako se razlikuju od predvidenih postavki (to moZete uciniti
pritiskanjem tipki + i -).

@ Postavite drugu vrstu hrane u ladicu 2 (Donja ladica). Vratite ladicu u uredaj.

@ Pritisnite Sync (Sinkronizacija) da biste istovremeno pripremili obje vrste hrane.
Ako je za dva nacina za pripremu hrane potrebno razli¢ito vrijeme pripreme, na
zaslonu ce se za kraci nacin pripreme hrane (za vrstu hrane kojoj je potrebno
manje vremena za pripremu) pojaviti poruka ,HOLD” (Cekanje). To znati da ¢e
uredaj odgoditi pokretanje pripreme hrane da bi obje vrste hrane bile spremne
u isto vrijeme.

Start

© Pritisnite ., (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.

Stop

© Uredaj ce proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.

@ Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je
podignite s pomocu hvataljki.

Oprez: nakon pecenja na vruéem zraku reSetke i hrana bit ¢e jako vruci.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne
vratite u roku od 5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ¢e se poruka ,, OFF”
(Isklju€eno). Druga ce ladica nastaviti s radom, no program ,,SYNC”
(Sinkronizacija) bit ¢e zavrSen.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Start
Stop

@ Pritisnite tipku za _;  pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

@ Natin za pripremu krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na

zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

© Bilo koju ladicu moguce je aktivirati tako da pritisnete tipku ,1”ili ,2". Druga ladica

ostaje isklju¢ena (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku , 1" ili ,,2").



@ Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed

@0

(0]

postavljenog nacina pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

» Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu
pritisnete ikonu koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su obja3njeni
u odjeljku ,,Vodi€ za pripremu hrane”).

* Pritiskom tipke potvrdite nacin za pripremu hrane s . To Ce pokrenuti postupak
pripreme hrane.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme
pripreme hrane.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

* Pritisnite nacin rada MANUAL.

* Prilagodite temperaturu @ s pomocu tipki 4 i — na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 35 do 200 °C.

» Nakon toga tipkama 4 i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjerac
vremena moZze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

+ Pritisnite § Stop t|pku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti
prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ladice.

Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja

optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”). Da biste protresli

hranu, izvucite posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite
posudlu u uredaj i priprema hrane automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

& Tijekom nacina za pripremu krumpiri¢a ovaj ¢e piktogram bljeskati na
vremena pripreme hrane. To znaci da je zbog homogenosti pripreme
potrebno protresti krumpirice.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo.

Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac

vremena na jo$ nekoliko minuta.

Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je

podignite s pomo¢u hvataljki.

Oprei: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj

resetka.

Ladice, reSetke i hrana nakon pripreme bit ¢e jako vruci.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.



ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz nas novi sustav Jednostavno ciS¢enje i pohrana (eng. Easy Clean & Store) moZete
jednostavno odvojiti prednju stranu posude i samu posudu.

+ Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u perilici posuda

+ Sacuvajte ostatke hrane zahvaljujuci poklopcu koji se nalazi u paketu.

Kako biste ustedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu o¢uvanost uredaja,
slijedite ovaj postupak ¢iS¢enja za model s odvojivim prednjom stranom.

+ Pritisnite tipku na dnu posude

* Uklonite kuku s njezinog
mjesta. Odvojiva se prednja
strana moze skinuti.

« Stavite posudu u perilicu
posuda ili je ru¢no operite bez
prednje strane koju mozZete
ponovno prikljuciti na proizvod.

+ ILI stavite poklopac spremnika na ladicu kako biste
sacuvali ostatke hrane u hladnjaku.

Pripazite: poklopac nemojte pricvrscivati ako je posuda
joS uvijek vruca.

*ovisno o modelu



Ciséenje odvojive prednje strane i ponovno prikljuéivanje na posudu

* Rucno operite prednju stranu vru¢éom vodom, s malo sredstva za CiSc¢enje te
neabrazivnom spuzvicom.

+ Nakon 3to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,
@ Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.
@ Utaknite donji dio prednje strane dok ne ¢ujete klik.

Za podgrijavanje ostataka hrane uklonite poklopac s ladice i vratite prednju stranu
zdjele.

+ Pritisnite tipke §3 i () za postavljanje temperature na 160 °C.

+ Zatim pritisnite {3 za postavljanje na 10 minuta s pomocu tipki (+) i ().

VIGYAZAT! Soha ne hasznélja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés el6tt mindig
csiptesse vissza az elélapot a talra.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci cete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica velicina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

Pribl. vrijeme

Natin .+ Dodatne
Kolitina Temperatura | o eme |PrOTeSt™|  informacije

(min)

Krumpir i przeni krumpiriéi

Zamrnuti | | agica 1 | 200-600g | 20-30 min o
krumpirici 180°C o
(0mmx| a2 | 200-800g | 20-30min )
10 mm) adica X
Domai Ladica1 | 200-600g | 35-60 min X2 Osugite na
krumpirici 180°C 7 ubrusu prije
(8mmx8mm)| | adica2 | 200-800g | 30- 60 min 0 pripreme
Ladica? | 200-600g | 20-30 min 2
" %Eml:znute' 180°C o2
MISKeKIUMPIfa) | - jica2 | 200-1000g | 20-35min @
Meso i perad

.| Ladicatl | 1-2kom | 12-14min
Zamrznuti

odrezak

200°C Manual X1
Ladica2 | 1-2kom | 12-14min

Ladical | 6-20kom | 8-10min
Cufte 200°C Manual

Ladica2 | 6-24kom | 8-10min

Ladicat | 1-2kom | 30-45min
Pileci bataci 200°C &
Ladica2 | 1-3kom | 30-45min

e Ladical | 1-3kom | 14-18min 200°C

pile¢i medaljoni

Manual
Ladica2 | 1-4kom | 14-18min 200°C x1

535

\_Pile (cijelo) | Ladica 1 |1200-1800g | 45-60 min 200°C 3 Samo zdjela 1)




Pribl. vrijeme Natin : Dodatne
‘ Koli¢ina ) Temperatura pripreme Protresti* informacije
Mali zalogaji
.| ladical | 4-20kom | 8-12min 200°C
Zamrznuti sirni
Y Manual X1
Stapici
Ladica2 | 4-24kom | 8-12min 200°C
| Ladicat | 4-12kom | 14-20 min 200°C
Zamrznuti Manual
Kolutiéi luka A
Ladica2 | 4-14kom | 14-20 min 200°C
Ladica1 | 1-2kriSke 10 min 200°C Manual
Pizza
Ladica2 | 1-2kriSke 10 min 200°C Manual
Ladica1 | 400-800g | 40-60 min 180°C X2
Povrce P
Ladica2 |400-1200g| 40-60 min 180°C X2
Riba
Ladical | do4kom 12 min 160°C
Filet lososa
Ladica2 | do2kom 12 min 160°C
sz
) Ladical | 4-10kom | 8-10min 160°C X1
Skampi
Ladica2 | 4-12kom | 8-10min 160°C X1
Kruh i kolaci
ladicat | doSkom | 15min 160°C Uporabite
. podlozak
Muffini & za pecenje
Ladica2 | doS5kom 15min 160°C / posudu za
_ pecnicu** )

* 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 mjesavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu 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 prirucniku i u receptima.



+ Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

* Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

« SvjeZzem krumpiru dodaijte ulja da bi rezultat bio hrskaviji. Nakon Sto dodate Zlicu
ulja, przite krumpire nekoliko minuta.

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pec¢nici moguce je ispeci i u uredaju.

« Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1200 grama
(Ladica 1 : 800g + Ladica 2 : 400g)

* Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili
punjene zalogajcice.

+  Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
pecnicu stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
nehrdajuceg celika, aluminija i terakote.

+ Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najviSe 10 minuta.

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti
metalni kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za €iS¢enje jer to moze oS3tetiti
neprianjajucu oblogu.

@ Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i priCekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brZze ohladio.

® Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Posudu i reSetku ofistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivhom spuzvom. Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti

sredstvo za odmas¢ivanje.

Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavstina, ispunite posudu
toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se
namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

O Prebrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
© Ocistite grijati element suhom Eetkom za ¢is¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemoijte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.



ODLAGANJE

@ 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 podr3ci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u va3oj
drzavi nema korisni¢ke podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte
naslovnicu ovog prirucnika) i potraZite popis najces¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj
podrsci u svojoj drzavi.



LIM®POBAS!
CEHCOPHAS
OTOBPAXEHWE NAHE/b
BPEMEHW/
TEMMEPATYPbI
e
PELLIETKA C
CUVIKO- *
HOBbIMU
HAKNAKAMU

BO/bLUAA
CbEMHAA
PELLIETKA C
CUNNKOHOBBIMW
HAKNALKAMM/
KPbILLKA ANA
XPAHEHWA X 2

[ YALLA1 (4L)

YALLIA 2 (6L) —

PYYKWM

HALWN
CbEMHASA
MNEPEAHAA
MAHENb*

* B 3aBNCUMMOCTY OT MOAENV



NONb3OBATE/IbCKUIA MHTEP®DEINC

NS L : O3Hayvaer, uto
@ efly HyXHO
ABTOMaTUYeckne PyuHoi nepemMeLuatsb.
nporpaMmel pexum 3aropaertcs, koraa

nporpamma «Kaptodenb ppu»
| 3anyckaetcs

KHOMNKA 1:

KHOMKA 2:
aKTUBMpyeT vatuy 1 |

aKTUBMpPYeT yaily 2

TemnepartypHble Sync: akTvBVpyeT
HaCTpoikM CYHXPOHU3ALMIO MPUTOTOBEHNS

OFF: yKa3biBaeT, 4TO Yalla Bbik/ouveHa. [1a akTuBaunn HaxmMumTe KHonky 1 vunm 2.

% B Y x> ru

KapTtodens ¢ppu Kypunua Osowm Pbiba
0.
@ @ Manual
[JecepTbl Cywika PyuHo pexum

MNMEPEA NEPBbIM NCMOJ/IbSOBAHMEM

@ YpanuTe BCce ynakoBOYHbIE MaTepuabl 1 ¢ Npubopa Bce HakNerku.

@ YcraHoBWTe AepKaTenb LWHYpa Ha 3a4Hel CTopoHe npu6opa. JepxaTes WHypa
AOJIKEH 6bIThb MPABWIBHO YCTAHOB/EH Mepe NMepBbIM UCMO/Ib30BaHNEM.



© TwaTeNnbHO 0UNCTMTE Yally N CbeMHbIE PELLIETKU B ropsiveii BoAe C MOMOLLbHO
HebOo/bLLIOrO KOMMYecTBa MOMLLEro cpeActBa U rybkn 6e3 abpasviBHOro
NOKPLITKS.

Yawin v peweTky MOXXHO MbITb B nocy,qomoequD'l MaluuHe.

O MpoTprTe BHYTPEHHIOK 1 BHELLHIOKW MOBEPXHOCTL MPUBOPA BAAXHONA TKaHbHO.
Mpur6op roToBUT €4y C MOMOLLIO ropsivero Bo3Ayxa. He 3anuBaiite B yally mMacno
VN XXUP A5 KapKU.

n TOBKA K UCIMOJ/Ib3OBAHWUIO

@ Momectute Mpubop Ha MIOCKOW, YCTOMUMBOM U KapomnpouyHoi paboueit
MOBEPXHOCTW BAANN OT 6PbI3r BOAbI.

@ He HanuBaliTe B Ually Macio VAW Apyrue KUAKOCTU.
Huvyero He cTaBbTe Ha MPVGOP. 3TO NPUBOAWT K HapyLLEHVIO NMOTOKa BO3AyXa
1 BNUSIET Ha pe3ynbTaT XapKu ropsyrM BO3AyXoM.

BAXHO: YTo6bl NpegoTBpaTUTL Neperpes nNpuéopa, He pasmeLlaiiTe ero B
yrny Nauv nop, HaBecHbIM LWKapoM. Ans LMPKYNsLUnM Bo3yxa Heob6xoanmo
0OCTaBUTb 3a30p He MeHee 15 cm BoKpyr npu6opa.

start (

© HaxwmuTe kHoMky oo

Crapt/CTon), YTObbI BKAHOUNTL NPUGOP.

O PexuM NpuroToBaeHNs kapTodens Gbpu oToBpaxaeTcs Mo yMoAUaHMo ANs
yalm 1, a Ha 3KpaHe yYalium 2 otobpaxaetca «OFF» (BbIK/1.).

O No6yio uaLLy MOXHO BLIBPaTL HaXaTUeM KHOMKM «1» uan «2». (4To6bl
OTMEHUTb BbIGOP, CHOBA HAaXMUTE KHOMKY «1» UNK «2», Yalla byaeT
BbIK/IOYEHA 1 OTMEHeHa).

MpyMeyaHue. HMKorga He mnpeBblllaliTe MaKCMMalbHbIA YpPOBEHb,
yKasaHHbIVi B Tabnuue (cm. B paspgene «Ta6nvua npuroTossieHUs
65104»), TaK KaK 3TO MOXET MOB/AMATL Ha KayecTBO KOHEYHOro
pesynbTaTa NPUroToBIEHUS.

@ /s nonyyeHNs onTUManbHbIX Pe3ynbTaTOB BCErAa NoMeLLalitTe NoAXoAsLLve
peLueTKku B Yalum nepes npuroToBieHneM.

MNCNOJ/Ib3OBAHUE OBOUX YALL B PEXKMME

CUHXPOHWU3ALWNU (ABOVIHOE NPUrOTOBNEHVE)

loToBbTE 2 pasHbiX 61043 OAHOBPEMEHHO 6narojaps ABYM uvaliaM U pexumy

CUHXPOHM3aLNN.

© Haxmute kHonky ¢, (Ctapt/CTom), uTO6bl BKAOUUTL MpUGOp. Pexum
npuroTosaeHns Kaptodens ¢ppu oTobpaxaercs No yMONYaHNIO Ana Yawm 1, a
Ha 3KkpaHe Yawuum 2 otobpaxaeTcst «OFF» (BbIK/1.).

Start



@ HaxmnTe Ha HyXHbI peXxyM MPUroTOBNEHUS U YCTaHOBUTE Bpemst ”
TemnepaTtypy, €Iy OHW OTIMYAIOTCS OT BblBPaHHbIX HAcTpoek (Haxumas
KHOMKW + 1 -). HacTpoiikn 6yayT coXxpaHeHbI.

© MNomectuTe NepBoe 611040 B Yallly 1 (BePXHUIA ALLMK). 3a4BMHBTE Yallly B Npréop.
O [Ansa BKIHOYEHUS YaLly 2 HAKMUTE «2».

HaxmuTe Ha BTOPOW HYXHbIA peXXum NpuUrotoBaeHUs N ycTaHOBUTe Bpems
N TemnepaTtypy, ec/iv OHW OTINYALOTCS OT BblIBPaHHbBIX HACcTPoekK (Haxumas
KHOMKW + U -).

@ NomecTuTe BTOpOE 611040 B YaLLly 2 (HUXKHUIA ALWLWMK). 3a4BUHBTE JI0TOK B MPUGOP.

@ Haxwmute Sync (CMHXPOHW3ALIAS), 4TO6bl OAHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL /B
6nt0sa. Ecin Bpemst NpyUroToBneHUs B ABYX BblIGpaHHbIX pexunMax oTanyaetcs,
Ha 3KpaHe nosiBnseTcs cooblieHne «HOLD» (MOAOXANTE) anst 6onee 6bicTporo
pexunMa npUroToBneHUs (48 MPOAYKTOB, MPUrOTOB/IEHVE KOTOPbLIX TpebyeTt
MeHbLUe BpeMeHV). ITO O3HauaeT, YTo Mpubop 3ajepXMT 3anyck npouecca
NpuroToBieHuns, 4Tobbl 06a 611043 6bIN FOTOBbI OHOBPEMEHHO.

Start
stop

Haxwmure ¢, (CTAPT/CTOIM), 4TO6bl HaYaTb NPUrOTOB/IEHNE.

Korpa npuroTosseHne 6yﬂ,€T 3aBepLueHo, pasjgactca 3ByKOBOIZ CuhrHan.

©00

Kak Tonbko 6ntoja 6yAyT roToBbl, BbiHbTe Yally. V3Bnekute npoAyKTbl U3
YaLlu C MOMOLLbHO LLMMLIOB.

BHuMaHue! PeweTtka M camo 6511040 OYeHb ropsyuve nocne
MCNnoJsib30BaHUA as3porpuns.

MpumeyaHne. Ecnn Bo BpeMs NPUroToB/IEHNA U3B/eYb OfHY U3 Yalu
M He 3a/BMHYTb €€ Ha3aj B TeUeHMe 5 MUHYT, Ha NaHenn 3Toi Yawmn
oTo6pasuTca coobuieHne «OFF» (BbIK/1.). Bropas 4awa npoaoskuT
pa6oTaTtb, HO NnporpaMmma «SYNC» 3aBepLuaeTcs. m

MCNO/b30BAHME TO/IbKO OAHOW YALLW NPNBOPA

Start
stop

© HaxmuTe kHonky o+ (CTapT/CTON), UTO6LI BKAKUUTL MPUGOP.

O Pexviv npuroToBneHs kaptodpens ¢ppu oTobpaxaeTcs Mo yMONYaHMIO Ans Yawim 1,
a Ha 3KkpaHe YaLuu 2 otobpaxaetcst «OFF» (BbIK/1.).

© Mio6yto Uallly MOXHO BbIBPATE HaxaTieM KHOMKM «1» 1n «2»., [ipyrasi Yalua ocTaeTcs
BbIK/IOUYEHHO (4151 OTMEHbI BbIGOPA CHOBa HAXKMUTE KHOMKY «1» MW «2»).



o

(o

Mepeys HauanoM NpPUroTOBEHNS Bbl MOXeTe BbI6paTb /I06Y0 aBTONpPOrpaMmMy
NV BbIGpaTh pyYHble HACTPOLKN.
a. Ecnv Bbl BbI6panv aBToNporpaMmy:

* BolbepuTe HyXHbIA pexum MNPUroToB/IEHNS, HaXaB Ha COOTBETCTBYHLLUIA
3HAYOK Ha CEHCOPHOV NaHenu (3T pexumbl NOAPO6HO ONucaHbl B pasaene
«Tabnuua npuroTosneHus 6atoa»). o

* HaxxmuTe KHOMKY, YTO6bl MOATBEPAUTL PEXUM MPUrOTOBNEHWS g, . Mpouecc
NpUroToBNeHNs ByaeT 3anyLieH.

* MpurotoBneHne HauymHaeTcs. Ha 3kpaHe OTO6pasnTCA oCTaBlLUeecs Bpems
NPUroToBNEHMS.

b. Ecnv Bbl BbI6Gpany py4Hble HaCTPOAKK;

* Beibepute pexum «MANUAL» (PYHHOW).

* OTperynupyiite Temnepatypy f ¢ MOMOLLbIO KHOMOK 4+ M — Ha LnidppoBOM
3KpaHe. TemnepaTypy MOXHO OTperynmposaTsk B npegenax ot 35 °C go 200 °C.

*3aTeM yCTaHOBUTE HYXXHOe BPeMs NMPUroTOBNEHUS, HaXNMAas KHOMKN 4 N —
Talimep MOXHO YCTaHOBUTL B AnanasoHe oT 0 40 60 MUHYT.

* Haxmute KHOMKY g5 4YTODObI HayaTb MPUroTOBNEHWE C BblbpaHHOW
Temnepatypori 1 BpemeHem. [lpuroToBneHWe HauMHaeTca. Ha 3kpaHe
0TO6Pa3nNTCA OCTaBLUeeCcs BPeMs NPUroToBeHMs.screen.

M3nnwku macna co6mpa+0Tc9| B HUXKHEI YacTu 1oTka.

HekoTopble MpOAyKTbl HeOo6XOAVMMO repemMellaTb MO WUCTEYEHWU MOJOBUHbI
BPEMEHVI MPUrOTOB/IEHUS A1S MOyYeHUS ONTUMabHBIX Pe3yNLTaToB (CM. paszen
«Tabnvua NpuUroToB/ieHs 6tof»). HTo6kl NepemellaTh MPOAYKTI, M3BAEKMTE Yally
13 Nprbopa, MOTSHYB 3a PyUKy, U BCTPSIXHWTE ee. 3aTeM 3aABMHLTE Yallly 06paTHO B

npréop, 1 NPUroToBEHKE NPOAOIKNTCH aBTOMATUYECKN.

N /B pexxume kaptodens ¢pu 3ToT 3HauYoK 6yAeT MuUratb BO Bpems

@npmromsneumn. OH yKka3blBaeT Ha Heo6XoAUMOCTL NepemeluaTb
KapTodenb ¢ppun ANA OAHOPOAHOIO NPUTrOTOB/IEHUS.

Korspa nposByuan 3BykOBOV CWrHan TaliMepa, YCTaHOBJeHHOe Bpems

MPUroTOB/IEHNSI 3aKOHYeHO. M3BneknTe yally 13 npubopa U ycTaHOBUTE Ha

>apoMnpoYHyHo MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTL 6/1t0Aa.
Ecnm 611040 BCe elle He roToBo, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B MprGop 1
yCTaHOBUTE TaliMep eLLie Ha HECKO/IbKO AOMOMHUTENBHbBIX MAHYT.

Kak Tonbko 61100 6yaeT rotoBo, M3BnekuUTe Yally. M3Bnekute npoaykTbl 13
YaLluy € MOMOLLBHO LMMLIOB.

BHUMaHue! 3anpeLaeTcs nepeBopaymBaTh Yally BMECTE C PELLETKOIA.
Yalua, perueTtka v caMmo 611040 o4eHb ropsiuvme nocse NpUroToBaeHUs.

Korga mnopuusi npojykTOB MpWroTOBNEHa, MpMGOp Cpasy e roToB K
NPUroTOBNEHWIO CNleaytoLLeli MopLuK.



CbEMHAA NEPEAHAA NAHE/Ib*

Bnarogapsi Halei HoBol cucteme Easy Clean & Store Bbl cMOXeTe Nerko CHsATb C

Yaluv NepejHIolo naHenb.

+ C NerkocTblo ouuLLaliTe Balle U3jenne 1 3KOHOMbTE MeCTO B MOCYA0MOeUHOU
MallvHe.

« CoxpaHsiiTe octaTKu NULLM 6narogapst KOMMAAEKTHO KpbILLKe.

YTO6bl C3KOHOMUTL MECTO B MOCYA0MOEUHOV MallMHe 1 0becneynTb HaunyyLlyro
COXpaHHOCTb Npubopa, NpUAEPXMBaNTeCh 3TOM NPoLeAypPbl OUNCTKA A8 MOAENN
CO CbeMHOV nepeaHeri NaHenblo.

+ HaXmuTe KHOMKY, PacronioXeHHyl B HUXHel
YacTu Yauu.

CHUMUTE 3aLLenky.
CbeMHas nepejHAa naHenb
OTCOeANHUTCA.

+ lNomectute yawy B m

NMOCYAOMOEYHYI  MaLuuHYy
VN BbIMOITE €e BpYyUHYH
6e3  nepegHeri  naHenu,
KOTOPYt0 ~ 3aTeM  MOXHO
6y4eT CHOBa YCTaHOBUTbL Ha
nsgenve.

*B 3aBUCUMOCTU OT mMozaenu



* WIN HakpoWTe ually KpbILIKONK, 4TO6bI ybpaTb
OCTaTKV MULLN B XONOAWIBbHYIK.

OcTopoxHo! He HakpbiBaliTe 4Yally KpbILLIKOM, Moka
OHa He oCTbINa.

OumnCTKa CbeMHOI nepeaHeil NaHeNn N yCTaHOBKAa ee Ha Yaluy

* Ouuctute nepeAHIO NaHe b BPy4YHYH B FOprIEIZ BoJe C MOMOLbH HeboNbLIOoro
Konn4yecTBa MokLLero cpeacrea 1 ry6K|/| 6e3 a6p63VIBHOF0 NOKPbITNA.

* BbIMbIB 1 TLWAaTENBLHO BbICYLLINB BHELLUHIOK NepesHIor naHenb,

@ 3akpenuTe ee BEPXHIOK YaCTb C MOMOLLbHO 3aLLeKn YaLuu.
@ YCTaHOBYWTE HVXKHIOK YacTb MaHenu, HaZaBnB Ha Hee J0 LelyKa.

YTob6bl pasorpeTb OCTaTKM MWLM, CHUMWTE KPbIWKY C Yalln U ycTaHOBUTe
rnepe/jHIoI NaHesib Ha MecTo.

* Haxxmute 9 1 (=) utobbl ycraHOBUTL Temnepatypy 160 °C.

* 3aTeM HaxmuTe 9 ¥ ycTaHOBWUTE Bpemst MpurotoBneHws 10 MUHYT C MOMOLLbIO m

KkHonok (H)m ().

BHUMAHWE! Hukoraa He ucnonb3yvite npu6op 6e3 BbIABMKHOIO fALLUKA.
Mepep npuroToBneHMeM Bcerga 3akpennaiite nepeAHIol0 naHesb Ha yawle.



TABJINLA NMPNTOTOBJIEHUA BN1HOA

Tabnuvua Hyxe NOMOXeT BaM BblbpaTb OCHOBHbIE HACTPOWKM ANS NPUrOTOBAEHNUS
6noaa.

MpyMmeyaHmne. BapuaHTbl BpeMeHW TMPUroTOB/IEHUsI MpeAcTaB/eHbl B
KayecTBe OpUMEHTMpPa U MOTYT U3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTM OT copTa M
Konu4yectBa Kaptodens. Pasmep, ¢dopmMa M Mapka Apyrux npoAyKTOB
MOryT MOB/IMATbL HAa KOHEYHbIV pe3ynbTaT NPUroToB/eHMs. Bo3MoXkHO, Bam
noTpe6yeTcss HEMHOIO OTPeryNMpoBaThk BPeMsl MPUroTOBJIEHNSA.

Pexim

Mpu6n. 4 o
Konnuectso Temnepatypa MepemelLaty .
‘ Bpems paryp MPUTOTOBNEHS! P NHGopMaLWa

Kaprodenk n kaptodens Gppu

3aMOPOXEHHBIA |y, 5 1| 200 - 600 g |20 - 30 min 2
Kkaprodenb 180°C 2
0 mm‘*’f‘;'o m) Yata 2| 200-800g 20-30 min X2
Jomawkuii | Hawa't 200-600 g (35-60 min X2 Mepea
progen. o we | T e
(8mmx8mm) |yaua 2| 200-800 g |30 - 60 min X2 rofoTeHLeM
3amopoxeHHbie| Yawa | 200-600 g [20-30 min X2
kapTodensHble 180°C 5%
LONbKI Yawwa 2{200 - 1000 g/ 20 - 35 min X2
Msco n ntuua
1-2 .
. |Yawa 1 12-14 min
3aMopoXeHHb it Kycodku 200°C Manual «
CTeliK 1-2 .
Yawa 2 KyYCOUKI 12-14 min
Yawa 1 K)?cbagm 8-10min
OpuKagenbku 624 200°C Manual
Yawa2 KyCOuKY 8-10min
Yawa 1 Ky1c<;q2|<m 30-45min
KypuHble HOXKM 13 200°C é
Hawa2| o |30-45 min
3amMopoxeHHbie| Yala 1 Ky1co-\43|<m 14-18min|  200°C
KypuHble 1. Manual
HAITeTChl | awa 2| yycouqr [14-18min| - 200°C X1
Kypuua 1200- , .
\__ (enas) Yawa 1 1800 45-60min|  200°C (4] Tonbko qaLua1/




MpubA.

Pexum [flon
Bpems MepemeLuaTb* :
Konnuecrso (F;nin) Temneparypa npwroToBneHwA p MHGOpMALYA
3aKyckn
3amo- 4-20 . o
pOXeHHble Yawa 1 KyCOUKM 8-12min 200°C Manual 1
ChIpHbIE 4-24 ) ! X
nanoyky | Yawa?2 KyCOUKM 8-12min|  200°C
3amo- 4-12 14- o
POXeHHble Hawa 1 Kycodkn | 20 min 200°¢ Manual 1
NyKoBble B ) X
4-14 14 o
Ko/bLa Yawa 2 KyCOUKM 20 min 200°C
1-2 f o
Yawa 1 OMTUKOB 10 min 200°C Manual
Mnuua 12
Yaua 2 OMTUKOB 10 min 200°C Manual
40-
Hawat | 400-8009 | ¢4 min 180°C X2

OBowyy Y
i 10 104

Yawa2 |400-1200g 60 min 180°C X2
Pui6a
Yawal |go3kycoukn| 12 min 160°C
Oune cemrn
Yawa2 |po4kycoukn| 12 min 160°C
4-10 , | Al
Yawa 1 KyCOUKM 8-10min 160°C X1
Kpesetku R
Yawa2 KycouKit 8-10min|  160°C X1
Bbineuka
Yawa 1 |g05kycoukn| 15min 160°C Wcnonb3yiite
. bopmy A
MaduHe! & Bbineuku/
Yawa2 |po5kycoukn| 15min 160°C dopmy ans
\_ AyxoBKu** )

* Heobxo0AVMO nepemellaTth MO UCTEYEHMW NOA0BNHbLI BPEMEHW NPUroTOBEHUS.
CoBeTbl: YTOObI YNyUlIWUTL Pe3ynbTaT NPUrOTOBNEHNS, He CTecHANTeCb BCTpAXMBaThL 2-3
pasa BO BPeMS NPUroToBAEHNS.

** nomectuTe Gopmy AN BbiNeukn/Gopmy Ans AyXOBKM B YaLLly.

Korp,a Bbl NCNONb3yeTe CMeCKn, KOTopble MoAHUMaKTCA (HaI'IpI/IMep, Kak BO Bpem#a NpurotoeneHnsa
TOpTa, OTKPLITOro nupora unv MapduHOB) Gopma ANs AyXOBKW He AO/KHA 6biTh 3anosiHeHa
60/bLLe, YeM Ha MOMOBUHY.

BAXKHO!

* Bo us6exxaHue noepexxaeHusa npw60pa He npeBbu.ual‘/'l're MaKcuMalsibHoe
KOJINYEeCTBO UHIpeaneHTOB U dKNAKOCTEN, npueegeHHoe B MHCTPyKUUu
no 3KkcnnayaTaumn v B peuenTax.



MpoayKTbl HE6ONBLLLIOro pasmMepa TPEGYHOT MeHbLLIEro BPeMeHU NPUroToBAeHN s,
yeM NpoAyKTbl 60NbLLLOro pa3mepa.

MepemelLnBaHVe He60NbLLIOrO KOAMYECTBa NPOAYKTOB MO NCTeYEHW MONOBYHbI
BpPeMeHW MpUroTOBNeHWst ynydllaeT pesy/nbTaT U Mo3BO/SET MpejoTBpaTUTb
HepaBHOMepHOe MPUroToB/IeHNe 6Nt04a.

YTobbl MPUroTOBUTL CBEXWIA KapTodenb C XpycTALlell KOPOUKOW, fobaBbTe
JIOXKY PpacTUTeNbHOro Macna u obxapbTe KapTopenb B TeYeHMe HecKobKMX
MUHYT.

3aKyCKu, KOTOPble MOXHO FOTOBUTL B lyXOBKE, TaKXXe MOAXOANT A/ IPUroTOB/eHUS
B npubope.

OnTuManbHoe pekoMeHZyemoe KONMYecTBO Kaptodens ¢pu cocTaBaseT
1200 rpamm (Yawwa 1: 800g + Yawwa 2 : 4009)

UT06bl BbLICTPO W MPOCTO MPUrOTOBUTL 3aKYCKW C HAaYMHKOM, WCMONb3yiTe
roToBOE C/I0EHOE 1 MecoYHoe TecTo.

Ecnun Bbl XOTUTe MCMedb NUPOT WAW KWL, UK 06XXapUTb HeXHbIe UHFPejNeHTbl
VNN WHFPeANEHTbl C Ha4MHKOW, mnocTaBbTe ¢GOpPMY ANsi BbiMeYkn B Yally
nprbopa. MoxHO Mcnonb3oBaTe GOpMy AN AYXOBKW M3 pasHOro matepuana:
CUIVIKOH, HepXKaBetoLLas cTab, aNtoMUHWIA UK KepamuKa.

Mpurbop Takxe MOXHO UCMO/L30BaTh As pasorpesa NpoAykToB. [ins 3Toro Ha
10 MMHYT ycTaHoBUTE TemnepaTypy 160°C.

Ounwarite Nnpnbop Nocne Kaxzaoro NCnob30BaHWS.

Yalla v ceTKa MMET aHTUNpUrapHoe nokpbiTve. He ucnonb3yiite pans
OUMUCTKU MeTa/uINYeckue KyXOHHble MPUHAAJIEXXHOCTU UAU a6pasvBHble
UMCTALLME CPeACcTBa, Tak KakK 3TO MOXKET MoBpeAuTb aHTUnpurapHoe

noKpsbITHE.
@ OtcoeanHuTe Kabenb NUTaHNUA OT 3/IEKTPOCETUN U AaliTe NPUBOPY OCTbITh.
MpumeyaHne. YTo6bl NPU6OP OCTLIN GbICTPEE, U3BNIEKUTE YalLly.
@ MpoTpurTe BHELLIHIOW NMOBEPXHOCTL NPM60Pa BAAKHOM TKaHbHO.
© OuucTnTe YaLly 1 peLLeTKy ropsiyeit Bogow, He6oNbLLIMM KONMUYECTBOM MOOLLLErO
cpeAcTBa U HeabpasvBHOW rybkoi. [ins yaaneHns OCTaBLUMXCS 3arps3HeHui
MOXHO MCMONb30BaTh XUAKOCTb /19 06e3XNPUBaHUS.

BHMMaHume! Yally 1 peLleTKy MOXXHO MbiTh B MOCY0MOEYHO MaLLMHe.
CoBeT. Eci B HWXHEl 4acTW Yaly 1 pelleTKn 3acTpsiia rpasb, Hanente
ropsiyert BoAbl M MoloLLee CPeAcTBO BHYTPb, W 3aMounTe npumepHo Ha 10
MWHYT. 3aTeM NPOMOWATE 1 BbICyLLNTE.

O TpoTpyTe BHYTPEHHIOKW MOBEPXHOCTL MPUEOPa BNaXHOW TKaHbI, 3apaHee
CMOYeHHOVI B TopsaYeri Boje.

O ouncrure HarpeBaTe/bHbIA 31eMEeHT CyXOW LLEeTKOM, YTobbl yAannTb OCTaTku
Ny,

O He norpyxaiTe Nprv6op B BOAY UNN APYyrye XUAKOCTA.



XPAHEHWE

© OTkntounTe NPUGOP OT INEKTPOCETY U JaiiTe eMy OCTbIThb.

@ Y6eauTecs, 4To BCE HACTU NPUBOPA OUMLLEHBI U1 BbICYLLEHBI.

FAPAHTUA N OBCNTY>KNBAHWUE

Ecnn Bam TpebyeTcs o6cayxmBaHve UM MHGOPMaLUa UM eCn y Bac BOZHUKAN
npo6semel, nocetute Be6-cait 6peHaa uam obpatuTecs B €ro LIEHTP MOAAEPXKKM
noTpebuTeneil B Balweil cTpaHe. Homep TenepoHa ykasaH Ha MeXAYHapOAHOM
rapaHTUiiHOM TasioHe. EC/iv B BalLiell cTpaHe HEeT LieHTpa NoAAep KKy noTpebuTeneil,

o6paTuTeCh K MECTHOMY Aunepy 6peHaa.

YCTPAHEHME HEMNOJIAJ 0K

Ecnn y Bac BO3HMKHYT npobnembl ¢ npubopom, nocetute Beb-caiT bpeHaa (cm.
TUTYNBHYIO CTPaHULY B JaHHOM PyKOBOACTBE), UTOObl MOCMOTPeTb CMCOK 4acTo
3a/jaBaeMbIX BOMPOCOB, WAN 0bpaTUTECh B LIEHTP MOAAEPXKW MoTpebuTenei B
BalLle cTpaHe.



PANOU DIGITAL
TACTIL
AFISA)TIMP/
TEMPERATURA
PLITA GRATAR PE
DETASABILA CU NIVEL X 2

PORTIUNI DE
GARNITURA DIN
SILICON

PLITA TURNATA,
MARE,
DETASABILA, CU
PORTIUNI DE
GARNITURA DIN

SILICON CAPAC DE
DEPOZITARE X 2
[~ COS1(4L)
COS 2 (6L) —
MANERELE
COSULUI
PARTE
FRONTALA
DETASABILA*

* In functie de model



INTERFATA CU UTILIZATORUL

© | Indica faptul
\@; cd trebuie sa amestecati
Programe de gatit Program . alimentele. Se .
presetate manual aprinde la jumatatea timpului

de gatire pentru programul
| de cartofi prajiti

% OB Y > G wew

BUTON 1: BUTON 2:
Pentru a activa | Pentru a activa cosul 2
cosul 1 . .
v - Sync: (Sincronizare): pentru a
Setari de activa sincronizarea programelor

temperatura de gatit

OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

5& 4 & <>

Cartofi prajiti Pui Legume Peste
O:
@ @ Manual
Desert Deshidratare Mod Manual

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

@ Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

@ Asezati suportul pentru cablu pe partea din spate a aparatului. Suportul trebuie
instalat corect Tnainte de prima utilizare.



© Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.

Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

O stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime
pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

@ Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabila, termorezistenta, 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
Tntr-un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel
putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

- , Start .
© Apasati ., pentru a porni aparatul.

O Modul Fries (Cartofi préjiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul
OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

© Puteti activa orice cos pentru a fi selectat apasand butonul ,1” sau ,2". (Pentru
a anula selectia, apasati din nou butonul 1" sau ,,2", iar cosul va fi OPRIT si
anulat).

Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati
sectiunea ,,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea

rezultatului final. m

@ Pentru rezultate optime de gatire, asezati intotdeauna plitele potrivite in cosuri
Tnainte de a gati.

UTILIZAREA AMBELOR COSURI IN MODUL DE

SINCRONIZARE (GATIRE DUBLA)

Gatiti 2 alimente diferite care sa fie gata in acelasi timp, gratie utilizarii ambelor
cosuri si a modului SYNC (Sincronizare).
@ Apasati ?.; pentru a porni aparatul. Modul Fries (Cartofi prdjiti) este afisat drept
implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.




@ Apasati modul de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt
diferite de setarile stabilite (apasand + si -). Setarile se salveaza.

@© Introduceti primul aliment in cosul 1 (Sertar superior). impingeti cosul inapoi in
aparat.

@ Pentru a activa cosul 2, apasati ,2".

@ Apasati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca
acestea sunt diferite de setarile stabilite (apasand + si -).

@ Asezati al doilea aliment in cosul 2 (Sertar inferior). impingeti cosul inapoi in
aparat.

@ Apasati Sync (Sincronizare) pentru a gati cele doua alimente in acelasi timp. in
cazul in care cele doud moduri de gatire selectate au un timp de gatit diferit, pe
ecran apare ,HOLD"” (Amanare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt
(pentru alimentele care necesita mai putin timp pentru gatire). Aparatul amana
pornirea gatirii pentru a avea cele doua alimente pregatite in acelasi timp.

© Apdsati 52, pentru afncepe gétirea.
© Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.
@ Cand alimentele sunt gatite, scoateti cosul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din cos.
Atentie: Dupa gatirea la aer cald, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Nota: In timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti
Tnapoiin 5 minute, panoul acestui cos va afisa,,OFF” (Oprit). Celalalt cos va
functiona n continuare, insa se incheie programul ,,SYNC” (Sincronizare).

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

@ Apasati 3 pentru a porni aparatul.
® Modul Fries (Cartofi prdjiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF m
(Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

© Puteti activa orice cos apasand butonul ,1” sau ,2". Celalalt cos rdimane OPRIT
(pentru a anula selectia, apasati din nou butonul 1" sau ,,2").



o
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Pentru a Tncepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gatire presetat sau
setarile manuale.
a. alegeti modul de gatire presetat:

« Selectati modul de gatire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe
panoul tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea ,Ghid de
gatire”).

+ Confirmati modul de gatire apasand Z:Z: butonul respectiv. Acest lucru va incepe
procesul de gatire.

« Incepe gétirea. Timpul de gatire rdmas este afisat pe ecran.

b. Daca alegeti setdrile manuale:

+ Apasati modul MANUAL.

* Reglati temperatura [ folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 35-200°C.

* Apoi setati timpul de gatire dorit apasand butoanele 4 si — Cronometrul poate
fi setat intre 0 si 60 de minute.

« Apasati :,,' butonul pentru a incepe gatirea cu setdrile de temperatura si timp
selectate. Incepe gatirea. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.

Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a cosului.

Pentru rezultate optime de gdtire, unele alimente trebuie amestecate putin la

jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a

amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi

introduceti bolul inapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat.

N +In timpul modului de gatire Fries (Cartofi prajiti), aceasta pictograma
lumineaza intermitent la timpului de gatire. Indica necesitatea de a
amesteca cartofii prajiti pentru a asigura o gatire uniforma.

@ cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamné ca timpul de gétire setat

s-a incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.
Verificati daca alimentele sunt gata.

Dacad alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.

Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din bol.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodata ntors invers cand are plita inauntru.
Dupa ce ati gatit in cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt
set de alimente.



PARTE FRONTALA DETASABILA*

Cu noul nostru sistem usor de curatat si depozitat, puteti separa fara probleme
partea frontala de vas in sine.

+ Curatati cu usurinta produsul si economisiti spatiu Tn masina de spalat vase.

+ Datorita capacului inclus, puteti pune la pastrare mancarea ramasa.

Pentru a economisi spatiu in masina de spalat vase si a asigura pastrarea optima
a aparatului, respectati aceasta procedura de curatare pentru modelul cu parte
frontald detasabila.

+ Apasati butonul din partea de jos a vasului.

+ Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontala se desprinde.

* Puneti vasul In masina de
spalat ase sau spdlati-l manual,
fara partea frontald, pe care o
puteti monta la loc pe aparat.

*In functie de model



» SAU puneti capacul de depozitare pe vas pentru a
pastra la frigider mancarea ramasa.

Atentie: Nu puneti capacul daca vasul Tnca este
fierbinte.

Curatarea partii frontale detasabile si montarea la loc pe vas

« Spalati partea frontala manual cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un
burete neabraziv.

+ Dupa ce spdlati si uscati bine partea frontala externa,

@ Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
@ Apoi prindeti si partea de jos - ar trebui sa auziti un clic.

Pentru a incdlzi mancarea ramasd, scoateti capacul de pe vas si prindeti la loc partea
frontala.

+ Apasati butoanele {3 si () pentru a seta temperatura la 160 °C.

+ Apoi apasati 2 pentru a seta 10 minute folosind butoanele (¥) si (5.

ATENTIE! Nu utilizati niciodata aparatul fara sertar. Prindeti intotdeauna
panoul frontal inapoi pe bol inainte de a gati.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie
de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea,
forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin
timpul de gatire.

Durata

" 5| Modde | Informatii
aprox. (min) TeMperatura Amestecare

gatire suplimentare

‘ Cantitate

Cartofi si cartofi prajiti

.| Cos1 |200-600g|20-30min X2
Cartofi congelati ’ o
(10mmx 10mm) 180°C kd
Cos2 |200-800g|20-30min x2
Cartofi prajiti | Cos1 |200-600g|35-60 min X2 Uscati-i cu un
pregatiti in casa 180°C # prosop fnainte
(8mmx8mm) | cos2 |200-800g |30-60 min X2 de a-i gai
) Cos1 |200-600g |20-30min X2
Crabues we | w
’ Cos2 |200-1000g|20-35min X2
Carne si pui
- Cos1 |1-2bucdti|12-14min
Frlpturau 200°C Manual W
congelatd | o2 |1-2bucati |12- 14 min

o

Cos1 [6-20bucdti| 8-10min
Chiftele 200°C Manual
Cos2 [6-24bucdti| 8-10min

o

Cos 1 -2 bucdti |30 - 45 min
Muschi de pui 200°C &

Cos2 |1-3bucdti|30-45min
Nuggets depui | Cos? |1-3 bucati |14-18min|  200°C
congelati » . Manual
’ Cos2 |1-4bucati|14-18min| 200°C X1
Puintre Cos 1 1200- 45-60min|  200°C & Numai cosul 1
\_ 9 , 1800 )




Durata .
Mod de |5 astecare* Informatii

gdtire suplimentare

Cantitate aprox. |Temperatura
(min)

Gustari

Batoane | Cos1 | 4-20bucdti |8-12min|  200°C
de branza Manual X1
congelate | Cos2 | 4-24bucati [8-12min|  200°C

Inelede | Cos1 | 4-12bucdti 14-20min|  200°C
ceapd Manual X1

congelate | Cos2 | 4-14bucati [14-20min|  200°C

Cost1 | 1-2feli 10 min 200°C Manual

Pizza
Cos2 | 1-2felii 10 min 200°C Manual

Cos1 | 400-800g | 4060 | qgec X2

Legume 1054

40- 60 o
Cos2 | 400-1200g min 180°C X2
Peste
panala3 . .
File de Cos'1 bucati 12 min 160°C
somon an3
Cos2 | PANd1ad 14y in | 160°C
’ bucati o
Cos1 | 4-10bucdti |8-10min|  160°C x1
Creveti
Cos2 | 4-12bucdti |[8-10min|  160°C x1
Coacere
Cos1 p%r&acél]iiS 15 min 160°C Utilizati o tava de
Briose . & copt/vas pentru
L Cos2 | PANRS | 15min | 160 cuptor*

* 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 préjituri, 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 marime mai mare.

Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
imbundatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.
Adaugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat crocant. Dupa
addugarea unei linguri de ulei, prajiti cartofii cateva minute.

Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prdjiti este de 1200 de grame
(Cos 1:800g + Cos 2 : 4009)

Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustdri cu umplutura
rapid si usor.

Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prdjitura
sau quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti
utiliza un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

Putetifolosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincalzirea alimentelor,
setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare. . o o
Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din
metal sau materiale de curatare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea

pot deteriora stratul antiaderent.

(2]
(3]

®0o

Scoateti stecarul din priza si ldsati aparatul sa se raceasca.
Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai
repede.

Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

Curatati bolul si gratarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete

neabraziv. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta murdaria ramasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-a lipit murdarie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpletile cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul s& se Tnmoaie aproximativ
10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.

Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o laveta umeda.

Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare uscatad pentru a indeparta
resturile de alimente.

Nu scufundati aparatul Tn apa sau n orice alt lichid.



DEPOZITARE

@ Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.

® Asigurati-va c3 toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati
site-ul marcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Dacd nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marcii.

Dacd intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui
manual) pentru o lista de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistenta
pentru consumatori din tara dvs.



UNDPOBA
CEHCOPHA
aMcnneEn NAHENb
BIAOBPAXEHHA
YACY/
TEMMNEPATYPU
PIBHEBA
3HIMHA PELLITKA X 2

PELLITKA I3
CUNIKOHOBMMM
MPOKNALKAMUA

*

BE/INKA 3HIMHA
PELLITTKA I3
CUNIKOHOBMMM
NPOKNAAKAMM
KPUILLIKA
KOHTEMHEPA A/

3BEPITAHHA X2

[~ KOHTEWHEP
1(4L)

KOHTEAHEP —

2(6L)
PYYKM
KOHTEMHEPIB
3HIMHA
MEPEAHS
YACTUHA*

* 3anexHo Big mogeni



IHTEP®ENC KOPUCTYBAYA

NS 1 Ykasye Ha notpeby
MonepeaHboHanawToBaHi  HanawTtosaHa NepeMiaTi bxy.
nporpamu NpUroTyBaHHs BPY4YHY Nporpama CBiTUTLCA B CEpeAUHI

NpUroTyBaHHA ANS
nporpamu kaptoni ¢pi

KHonka 1:
ANSA akTuBauil |
KOHTeliHepa 1

KHonka 2:
ANS aKkTuBaLil
KOHTelHepa 2

Sync (CMHXpoHi3aLis):
ANS akTMBaLii CUHXPOHi3aLii
MpUroTyBaHHs

HanawryBaHHA
TemnepaTypu

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTelHep BUMKHeHO. LLLo6
aKTUBYBATW, HAaTUCHITb KHOMKY 1 abo KHOMKy 2.

% & Y >

Ppi Kypka OBoui Pnba
X uk
@ @ Manual
[llecept JeriapaTadis PyuHunii pexxnm

MNEPEA NEPLLUM BUKOPNCTAHHAM

© MosHicTto 3HIMITL NakyBaHHs Npuaagy Ta i3 Npunagy BCi HakNenku.

@ Po3MicCTiTb TpUMaY LLHYpa Ha 3a4Hili YacTuHi npunagy. TpyMau WHypa Mae 6yTi
NpaBWIbHO BCTAHOBAEHWIA Nepey, NepLUM BUKOPUCTaHHAM.



© PeTelbHO OUMCTLTE KOHTEMHepPW 1A 3HIMHI peLUiTKL, BUKOPUCTOBYIOUN rapsiyy
BOAY, MUOUNIA 3aci6 Ta HeabpasnBHY rybky.

KoHTeliHepw i pewliTKyn MOXXHa MUTU B NOCYAOMUIAHIV MaLUMHI.

O MpoTpiTh BHYTPILLHIO Ta 30BHILLHI0 YaCTUHU NpUNaAy BOOrO raHuipkoto. Mig
yac poboTy Npunag yTBOPHE rapsiye nosiTps. He HanoBHoliTe KOHTeHep oniEto
UM KMPOM ANIA CMaXKEHHS.

NIAroTOBKA A0 BUKOPUCTAHHA

© MomicTiTb Npynaz Ha piBHY CTiliKy Ta XapoTpMBKY po6o4y NMoBepxHIo, Ae Ha
HbOTO He MoTPanATe 6PU3KL BOAW.

@ He HanoBHIoliTe KOHTEIHEP O/TIEN UM IHLLIO PIAUHOI.
He knagite HivYoro Ha npwunag, ue nepelukoKaTume MoTokam MOBITPSA
BM/IVHE Ha pe3y/bTaT CMaXeHHs rapsiunm nosiTpsiMm.

BAX/IMBO: LLLo6 3ano6irty neperpiBaHHO nNpunagy, He cTaBTe /ioro B KyT
a6o nig HaBicHy wady. HaBkono npunagy cnig 3anvWNTU LWOHaliMeHLwe
15 cm Ana uMpKynauii nosiTps.

© HatucHiTs :; (3anyck/3ynuHKka), Wwob yBiMKHYTV npunag,.

O Pexum «Ppi» BiLOGPaXAETLCA AK CTaHAAPTHWIA AN KOHTeHepa 1, MOKMU Ha
ekpaHi Bigobpaxaetbcs ctaH «OFF» (BMMK.) Anst KOHTeliHepa 2.

© KoxeH i3 KOHTelHepiB MOXHa aKTUBYBaTV AN BUGOPY, HATUCHYBLN
KHOMKy 1 un kHonky 2. (LLlo6 ckacyBaTu BUGIp, NOBTOPHO HAaTUCHITbL KHOMKY 1
UK KHOMKY 2, | KOHTelHep nepeiije B cTaH «OFF» (BumK.), a oro Bubip byae
CKACcoOBaHO).

MpumiTka. Hikonm He nepeBuLLyiTe MaKCMManbHY KiNlbKiCTb, yKa3aHy
B Ta6nuui (AuB. po3ain «PekoMeHAaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKU Lie
MO>Ke BMJIMHYTU Ha AKICTb pe3ynbTaTy.

@ 3aBxau ycTaHOB/IOWTE BiAMOBIAHI PELLITKM B KOHTEiHepU nepes, m

NPUroTyBaHHSIM iXi, 06 3a6e3neunTyt onTManbHWi pesynbtat
NMPUroTyBaHHS.

BUKOPUCTAHHA ABOX KOHTEVHEPIB Y PEXXIMI

CUHXPOHI3ALII (MOABINHE NPUTOTYBAHHSA)

3aBAAKN HaAABHOCTI ABOX KOHTelHepiB i pexunmy «SYNC» (CMHXpOHi3aLis) MOXHa
O/IHOYACHO roTyBaTu 2 pi3Hi cTpasu.

. Start . .

@ HatncHite ¢, (3anyck/synuHka), Wob6 yBIMKHYTM npunag. Pexum «Ppi»

BiOOpaXaeTbCsl AK CTaHAAPTHWUIA ANA KOHTelHepa 1, MOKM Ha ekpaHi
Bifo6paxaeTbcs ctaH «OFF» (BUMK.) ANsi KOHTelHepa 2.



HaTWCHITb MOTPIGHWIA pexXum npuroTyBaHHA i BigperyntolitTe vac Ta
Temneparypy, SKLO iX NOTPIBHO 3MIHWUTK (HaTUCKalTe + Ta -). HanawTyBaHHS
36epexeHo.

MoMICTiTb NPOAYKTU ANS NepLUOi CTPaBW B KOHTeliHep 1 (BepXHs LWyxnaja).
3acyHbTe KOHTeliHep Hasaj y npuaag.

@ Ll06 aKkTnByBaTN KOHTENHEP 2, HATUCHITL 2.

HaTWCHITL Apyrvii NOTPIGHWUIA pexum NpUroTyBaHHN 1A BigperyntolitTe vac Ta
Temneparypy, KO iX MOTPI6GHO 3MIHWUTK (HaTUCKaliTe + Ta -).

MoMICTiTb NPOAYKTN ANA APYroi CTPaBW B KOHTEMHep 2 (HWXHS LWyxnaja).
3acyHbTe KOHTeliHep Ha3aj y npuaag.

@ HatucHiTb Sync (CnHxpoHisauis), LWo6 3aBepLmnTy NPUroTyBaHHs 060X CTpas
0flHOYaCHO. SKLLO Yy ABOX BMOPAHWUX PEeXMUMIB MPUroTyBaHHS Pi3HUTHCS
yac MpuUroTyBaHHs, ANs pexrMy, KoMy MOTPIGHO MeHLle 4acy, Ha ekpaHi
Bifo6paxaeTbcsa «<HOLD» (OuikyBaHHS). Lie 03Hauae, Lo npunaj sigTepMiHOBYE
noyaToK NPUroTyBaHHS, L6 061ABI CTpaBM ByNK roToBi OAHOYACHO.

Start

Sl:lD

(8] HaTUCHITb ¢, (3amyck/3ynnHka), LWo6 noyaT NPUroTyBaHHs.

© MMpunaj nojae 3ByKOBUIA CUrHaN, KoM NPUroTyBaHHSA 060X CTPaB OAHOYACHO
3aBepLUNTLCS.

@ Konwn'xa6yae rotosa, BUTATHITH KOHTeHepW. LLIo6 BUAHATY XY 3 KOHTeliHepa,
CKOpUCTaTeCca LWMNUAMN.

yBara! Micns cma)keHHA Yalla peLliTKu 1 bka Ay>ke rapsadi.

MpuMiTKa. AKLLO NiA Yac NPUroTyBaHHS BUMHATY OAUH i3 KOHTeliHepiB
i He 3aCyHyTM iA0r0 Ha3az NPOTArOM 5 XBU/IMH, Ha NaHeni KOHTelHepa
Bigo6paxxatumeTtbcss «OFF» (Bumk.). [MpurotyBaHHsi B iHLWIOMY
KOHTEWHepi MNpPOAOBXWTLCA, OAHaK po6oTy nporpamu «SYNC»
(CuiHXpoHi3auis) 6yae 3aBepLUEHO.

BUKOPUCTAHHSA TU1IbK/ O4HOI0 KOHETUHEPA

NPUNALY

Start

© HaTucHitb .o (3amyck/3ynnHKa), Wob yBIMKHYTU Npuiag,

Stop

O Pexum «®pi» Bifo6PaxKaETbCA AK CTaHAAPTHWUIA ANs KOHTeliHepa 1, MOKW Ha
ekpaHi BigobpaxaeTbcs ctaH «OFF» (BMMK.) ANl KOHTeliHepa 2.

© KosxeH i3 KOHTeliHepiB MOXHa akTVBYBaTM, HAaTUCHYBLUM KHOMKY 1 4 KHOMKY 2.
IHWWIA KOHTeliHep nepebysBaTnMe B cTaHi «OFF» (BuMK.) (06 ckacyBaTu BUGIp,
NMOBTOPHO HaTUCHITb KHOMKY 1 4n KHOMKY 2).



(4] [ins noyaTky NMpUroTyBaHHA Ki MOXHa obpaTy monepeiHbO HanalITOBaHWM
pexvm abo pyUHi HanalTyBaHHS.
a. Y pasi B1n6opy nonepejHb0 HaNalLITOBAHOIO PEXUMY NPUTOTYBaHHS
* BnbepiTbNoTpibHNN peXxXnMnpuroTyBaHHs, HaTUCHYBLUMBIAMOBIAHY MiKTOrpamy
Ha CEeHCOpHIA naHeni (Ui pexumy onucaHo B po3aini «PekomeHpgauii 3
NPUroTyBaHHSA iXKi»). o
+ MigTBepAbTe BUGIP PeXVMy MPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLUW ¢, KHOMKY. Lle
3anyCcTUTb NPoLeC NPUroTyBaHHS.
* Po3noyHeTbCs npoLec NpurotyBaHHsA. Yac NpuroTyBaHHS, WO 3aNULLNBCS,
BiZl06PaXAETLCS Ha eKpaHi.
b. ¥ pasi Bubopy py4Hux HanawtyeaHb
* HatucHiTe pexxum MANUAL (YpyuHy).
* Bigperyntoiite TemrepaTypy {§ 3a 40ONOMOroto KHOMOK 4 Ta — Ha LidppoBoMy
ekpaHi. TemnepaTtypa TepMocTaTa BapitoeTbes Big 35 g0 200 °C.
* Micns uboro HanawwTyliTe NOTPIGHNIA Yac NPUrOTYBaHHS 3@ 40MOMOrOK KHOMOK
+ Ta —. TaliMep MOXHa BCTaHOBUTM Ha Yac Big 0 40 60 XBUAVH.
* [ina novatky i‘w‘ NPUroTyBaHHA 3 0bpaHMMWN HanalTyBaHHAMYN TemnepaTtypu
Ta Yacy HaTUCHITb KHOMKY.
Po3noyHeTbca  npouec NpUroTyBaHHA. Yac  npuUrotyBaHHA, L0  3aAMLIUBCS,
Bif0OPaXa€eTbCs Ha ekpaHi.

© 3a7uLw0oK onii UM KUPY 3 Ki HAKOMNUYETLCA BHU3Y KOHTeliHepa.

O [na peskvix CTpaB niA 4ac NpUroTyBaHHs HeobxigHe MepeMillyBaHHs,
o6 3abe3neynT ONTUMaNbLHWI pesynbTaTt (AVB. po3ain «PekomeHaauii 3
npUroTyBaHHaA»). LLlo6 nepemiwatin ixxy, BUTArHITE Yally 3 npuaagy 3a pyuky
1 noTpycite ii. MOTiM BCTaHOBITb Yally Hasaj y npunag, i NpUrotyBaHHsA
aBTOMAaTUYHO BiAHOBUTLCS.

N . }Y pexumi npurotyBaHHs «®pi» UsA nikTorpama 6numae Ha
npouecy npuroTyBaHHs. BoHa BKasye Ha Te, WO N8 piBHOMiIpHOro
NPUroTyBaHHA B peXXumi ¢ppi Xy noTpi6HO nepemiwatn.

@ KonuBiaTEOPIOETLCA3BYKOBIi CUrHaN TaliMepa, Lie 03HAYaE, Lo YaC MPUroTyBaHHS
3aBepLUMIoCk. BUMITL Yally 3 npuaagy v NOMICTITb ii Ha XKapoTPUBKY MOBEPXHIO.

© nMNepesipTe roToBHICTb CTPaBMU.
AKWO CTpaBa Lie He roTtoBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3aj y npuiaj Ta
BCTaHOBITb Ha TaiMepi Kinbka A0AATKOBUX XBUVH.

© Konuixa byge rotosa, BUAMITL yally. LLLo6 BUKHATY Xy 3 YaLui, cKopycTaiTecs
LUMNUAMA.

YBara! 3a XXOAHUX YMOB He nepeBepTaiiTe KOHTEWHep i3 peLliTKow
AOropv AHOM. .
Micna npurotysaHHA KOHTEAHEPW, peLLiTKU Ta DKa Ay>Ke rapsadi.
@ Konw napTito i>i MpUroToBaHo, Npuag 0Apasy roToBuiA 40 NPUroTYBaHHS HACTYMHOI
naprii.



3HIMHA NEPEAHA YACTUHA*

3aBAAKM HaLLiA CUCTeMi 1erkoro YuLLeHHs | 36epiraHHs BM MOXeTe Jierko
BiZlOKPEMUTU Bij, YalLli il nepeHIo YacTUHy.

+ Jlerke ounLLeHHsi BUPOBY i KOMMNaKTHe PO3MiLLeHHs B MOCYAOMUAHIA MaLLMNHI.

+ 36epiraHHs 3aN1LLKIB CTPaB 3a JOMOMOIOK KPULLKW, LLLO BXOAUTL 0 KOMMIEKTY.

NS KOMNaKTHOrO PO3MILLEHHS B NOCYAOMUIHIV MalMHi Ta 36epexeHHs npunagy
AOTPUMYITECA HaBeeHUX Aani BKasiBOK LLOAO MpOLiesypy OUULLEHHS Mogeni 3i
3HIMHOIO YacTUHO.

* HaTWCHITL KHOMKY B HVKHI YaCTUHI YaLui.

3HiMiTb ray4ok i3 iioro
MiCLi po3TaLlyBaHHs.
3HiMHa nepejHsA YacTuHa
Bif'€AHAETBCA.

MomicTiTb yawly B

NoCyA0MUIAHY MaLLUHY

abo BuMUIATE ii BpyUHy 6e3
nepeAHbLOT YacTUHW, AKY m
MOXHa 3HOBY BCTAHOBUTY

Ha BuMpib.

*3an1exHo Big Mozeni



+ ABO gna 36epiraHHa  3a7uWKiB  CTpaB Yy
XONOAWBbHIMKY 3aKpUiiTe KOHTEliHep KPULLIKOKO Ans
36epiraHHs.

3acTepexeHHsl. He 3akpuBalite KpuLLKY, SKLLO Yalla
LLie rapsiya.

OYMNCTLTE 3HIMHY NepeAHI0 YaCTUHY Vi BCTAHOBITb ii Ha BUPi6

+ BpyuHy nomwuiiTe MepeAHId 4YacTUHY rapsuold BOZOK 3 MUHUM 3aco60M,
BVKOPVICTOBYHOUN HeabpasnBHy ry6ky.

* BUMMBLUM I/ peTenbHO BUCYLLVBLLY 30BHILLUHIO NMEPEAHI0 YacTUHY,

@ 3akpiniTb ii BEpPX Ha rauky YalLui.
@ 3adikcyiiTe HU3 NepeHbOT YaCTUHW. B Ma€ETe MoYyTIN KAaLaHHS.

[Ana posirpiBaHHSA 3anMLWKIB CTPaBW 3HIMiTb KPULLKY 3 KOHTelHepa i yCcTaHOoBITb
nepeAHIo YacTUHY Ha YalLlly.

* Hatuckarite kHonkw §3 Ta (=), Wwo6 3agatv Temnepatypy 160 °C.

+ MNicns yporo 3agaite 10 XBUAMH Ha TaliMepi 3a 40MOMOro KHOMOK §3), @ Ta @

YBATA! Hikonn He BUKOpUCTOBYWTe npunap 6e3 wyxnsgn. Mepep
NPUroTyBaHHAM DKi 3aBXXAW 3aKpinloliTe nepeAHIo NaHesNb Ha Yalui.



PEKOMEHAALLII 3 MPUFOTYBAHHSA DKI

Y TabnuLi HUX4Ye HaBeAeHi OCHOBHI HaNaLLTYyBaHHS /11 MPUrOTYBaHHS CTPaB.

MpumiTka. Yac NpuUroTyBaHHA HWK4Ye BKasaHO sMwe B iHGOPMaTUBHUX
LinsxX Ta MoXke 3MiHIBaTUCA BiANOBIAHO A0 cOpTy ¥ nmapTii kapTonni, wWwo
BUKOPMCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NpMrotyBaHHA NpoAyKTiB iHWINX Po3MipiB
MO)Xe BM/IMBaTK iXHA ¢opma Ta copT. ToMy, MOXX/IMBO, BaM NoTpi6HO 6yae
TPOX1 CKOPUryBaTU Yac NPUroTyBaHHs.

_ MprbAM3HMIA Pexium . fogatkosa
Kinbkictb uac (min) Temnepatypa e CTpyLLyBaHHA iHbopMaL
Kapronns ¢pi
3aM°p0»<eq':a, Koweiivep 1 | 200-600 g | 20-30 min x2
kapronna ¢pi o
o : . 180°C #
10mm) | KonTeiirep2 | 200-800 g | 20-30 min X2
Mepe,
fowaHs | Koprefivep 1 200600 g | 35 -60 min X | npuronysais
kapronns ¢pi 180°C % JLaiiTe iiA
(8 mmx . ) BUCOXHYTW Ha
8mm) | KoHTeiiHep2 | 200-800 g | 30-60min X2 PyLLHIKY
Yacnky | KoHTeliHep 1| 200-600 g | 20-30 min x2
3aMOPOXEHO! 180°C *”
Kapronai | Kouteiivep 2 |200 - 1000 g| 20 - 35 min X2
M'sico Ta nTuus
3 | Kowteiivep 1| 1-2uwr. | 12-14 min
aMOPOXEH 200°C | Manual X1
CTEAK | KoHTeiinep2 | 1-2um. | 12-14min
Koteiiep 1 | 6-20wr. | 8-10min
dpukagenskm 200°C Manual
KoteiiHep2 | 6-24wr. | 8-10min
. |KonteiiHep 1| 1-2wr. | 30-45min
Kypaui o u
roMinku ; ) 200°C (@]
KoteiiHep2 | 1-3wr. | 30-45min
3amopoxei | Koureiiuep1 | 1-3wr. | 14-18min | 200°C
Kypsaui Manual
Haretc | KoHTeiihep2 | 1-4wr | 14-18min |  200°C X1
. . 1200- . . u )
@/pka (uina) | KoweiiHep 1 1800 45-60 min 200°C (A Tinbkn uaum/




KinbKicTs nﬂ";?’zrﬁ:)””TemnepaTypa Pexum | CrpywyBanms* | AoAaTkoa

npuroTyBaHHs iHpopMmaLlist
3aKycku
3amopoXeHi Kowteiinep 1 | 4-20wt. | 8-12min 200°C
CUPH ManMuKmA Manual X1
KonTeiiHep2 | 4-24 wr. | 8-12min 200°C
3aMoposeH KonteliHep1 | 4-12wr. | 14-20min | 200°C |
KinbLiA UnGyni . ) Manua X1
KoHteiinep2 | 4-14wr | 14-20min |  200°C
o 1-2 . .
KonTeliep 1 cknBouoK 10 min 200°C Manual
NMiya 1
Kowteiiep2| 10 min 200°C Manual
CKNBOUOK
KoHTeliHep 11400 - 800 g| 40 - 60 min 180°C X2
OBoui 0
. 400- . .
KoHTeiinep 2 1200 40- 60 min 180°C X2
Pu6a
Kowteitvep 1| go3wr. | 12min 160°C
®ine nococs -
KowTeitHep 2| go4wr. | 12min 160°C
R4
KomreiiHep 1| 4-10wr.| 8-10min 160°C X1
Kpesetku ‘
KowTeiiHep 2| 4- 12 wr. | 8-10min | 160°C X1
BunikaHHs
KoreiiHep 1| go5wr. | 15min 160°C Bukopw-
cToBylite
. Gopmy ans
MaiHn & BUMNiKaHHS
KoreiiHep 2| go5wr. | 15min 160°C / nocya ans
[lyX0BOi
hN wagut* )

* CTPYCHIiTb Y CepeAVHi LMKy NPUroTyBaHHS.

Mopaaw: W06 MOKpaLWT pesynbTaT MpUroTyBaHHS, He 3BOikaiTe 2-3 pasw Mij 4ac
MpUroTyBaHHS.

** MoMicTiTb Aeko/nocys ANst AyxoBoi Wadu B HaLlly.

Miz 4ac NpUroTyBaHHs 3 BUKOPUCTAHHSIM CyMiLLIeiA, Lo 36inbLUYI0TLCS B PO3MIpi (HanpviKkaag, nvpir,
3anikaHka abo MadiHu), mocys Ana AyxoBoi Wwadu He cAij 3anoBHIOBATY BiNbLL HiXX HaNo0BUHY.

BAX/TNBA IH®OPMALIA.

* LLlo6 He NMOLWIKOAUTY NpUNaj, He NepeBuMLLYyiTE MaKCUMaJlbHY KiNlbKicTb
iHrpepieHTiB i piAvHK, BKa3aHy B iHCTPYKLii Ta peuenTax.



oY

JINs NpUroTyBaHHA MEHLLMX 3a PO3MIPOM CTPaB 3a3BM1Yali HEO6XiAHO MeHLLe Yacy, HiX
NS BENKVIX.

CTpyLUyBaHHS MEHLLOT KiIbKOCTI iXXi B CepeAnHi LIMKY MPUroTyBaHHs NoKpaLLlye
KIHLIEBUIA pesynbTaT i MoXe 3anobirTu HepiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaHHHO iXi.
[Jlogavite TPOXM ONii 40 CBIXKOT KAPTOMNI AN OTPUMaHHS XPYCTKOI CKOPUHKW. Micns
A0AaBaHHSA IOXKM 0Nl 06CMaXxyiTe KapTOMNJIH0 NPOTArOM KiNbKOX XBUIVH.
3aKycku, ki MOXHa MPUroTyBaTu B lyXOBLii, TAKOX MOXHa NpUrotTyBaTu B LibOMY
npunagi.

OnTuManbHa pekoMeHzoBaHa KinbKicTb KapTonai Ans NPUroTyBaHHA KapTonni
¢pi - 1200 rpamis (KoHTeriHep 1 : 800g + KoHTeliHep 2 : 4009)

BuikopucTOBYyiiTe roToBe NNCTKOBE I MiCOYHE TiCTO, W06 LWBWMAKO Ta Jierko
NPUroTyBaTy 3aKyCKW 3 HAYMHKOHO.

MoMicTiTe nocya Ans AyxoBKW B yally npunagy Ans NPUrotyBaHHA nupora
UM 3anikaHkn abo MiAcMaxyBaHHA AeNikaTHUX iHrPeAieHTIB UM iHrpeaieHTiB
i3 HauuMHKo. MOXHa BWKOPWUCTOBYBATW MOCYA ANA [yXOBKW i3 CUAIKOHY,
Hep>KaBitoyoi CTai, aNtoMiHilo, TepakoTu.

Mpunag TakoX MoXHa BUKOPUCTOBYBaTK ANst po3irpiBaHHA ixXi. Posirpisarite ixy

npoTArom makcmym 10 XBUAnH 3a Temnepatypu 160 °C.

EHHA

BUKOHYITE YMLLIEHHS NpUAagy NiCAs KOKHOMO BUKOPUCTAHHS.

Yawa ¥ pewiTka MawTb aHTUNpUrapHe nokpuTTA. He BuKopucToByiiTe
MeTaneBe KyXOHHe npunagasa 4ym abpasmvBHi MUIOYi 3aC06U ANA OUMLLEHHA
npunagy, ockinbku Le MoXke NpU3BecT A0 NOLUKOMKEHHS aHTUNpUrapHoro

noKpUTTA.

(1]

(2]
(3]

(o~ -)

BuIiMiTb BUIKY 3 pO3eTKN 11 JaiiTe Npuaasy OXoa0HyTU.
MpumiTKa. 3HIMiTb Yally, W06 npunag WBUALLE OXO/IOHYB.

MpoTpiTk KOpRyc Npuaagy BOIOro raH4ipKoto.

MomuiiTe yaluy Vi peLliTKy raps4olo BOAOH, BUKOPUCTOBYHOUMN MUOUMNIA 3aci6 i
HeabpasvBHy ry6ky. [ns BuAaneHHs 3anuLLKiB 6pydy MoXHa BYKOPUCTOBYBATU

3HEXMPHOKUNIA PigKniA 3acib.
MonepeaykeHHs: Yallly i peLiTKy MOXKHa MUATW B NOCYAOMUIAHIA MaLUMHI.

Mopaga. AKWO Ha AHI vawi Ta Ha pewiTui 3annwmMBca 6pys, 3anuiite ix
rapsiyoro BOZOHO Ta A0AaliTe TPOXM MUHOYOro 3acoby. 3anuLLTe Yally i peLlitky
npuéaN3HO Ha 10 XBUAVH, LLO6 BOHW BiAMOKAW. [OTIM NpoMuiiTe 11 BUCYLUITb iX.

MpoTpiTe Npynaj ycepeaunHi raH4ipkoto, 3MOYEHO0 rapsyoto BOAOH.
Buganite 6yab-AKi 3aN1LLKKN i 3 HAarpiBasbHOTO e/1eMeHTa CyXOoH0 LLITKOH.

He 3aHyptoiiTe Nnpunagy BoAy Yu iHLLY PianHY.



3BEPITAHHA

@ BigeaHanTe npunag Big Axepena XUBNEHHS i AaliTe MOMY OXONIOHYTW.

@ MepexoHaiiTecs, O BCi YaCTVHU NPUAAAY YUCTi Ta CyXi.

FAPAHTIA TA OBCJ/1IYTOBYBAHHA

SAKWo BaM noTpibHe 06cnyroByBaHHsA abo iHopMaLis UM SKLWO Y Bac BUMHMKNA
npobnema, BiABiAaTe CaWT KOMMAaHIi-BUPOBHMKA abo 3BepHiTbCa Ao LleHTpy
06cnyroByBaHHSA CroxuBadiB y cBOili kpaiHi. Homep TenedpoHy MOXHa 3HanTV B
rapaHTinHOMY JINCTI, L0 PO3MOBCIOAXKYETLCH Ha BCi KpaiHW. SKLWO Yy BaLiil KpaiHi
Hemae LleHTpy 06CnyroByBaHHsI CMOXMWBAYiB, 3BEPHITbLCA A0 MicLeBOro Auiepa
KOMMaHii-BMPOBHMKa.

YCYHEHHSA HECNMPABHOCTEW

SAKLLO Y BaC BUHUKAW Npo6ieMn 3 NpUnajoM, BigBigaiTe cainT KOMMaHii-BUPO6HMKa
(AMBITbCA  06KNAAMHKY LbOro MOoCibHWMKa) ANA  O3HAVOMIEHHA 3i  CMCKOM
HarnoLmpeHriLmx 3annTaHe abo 38epHiTbCA A0 LieHTpy 06cnyroByBaHHSA CnoxumBaYis
Yy CBOIli KpaiHi.



CAHABIK
CEHCOPAbIK
yARBIT, 3KPAH TAKTACH!I
TEMMEPATYPA
AVICNTENL
CUIMKOH fg;“;fzv'm
TOCEMAEPI

BAP
AJTbIHBATTbI
TOP

CUANKOH
TOCEMAEPI
BAP Y/IKEH
ANbIHBANbI TOP
CAKTAY
KAKMAFbI X 2

[ 1-TAPTIA (4L)

2-TAPTMA (6L) —

TAPTNA
TYTKAJIAPbI
AJIbIHBA/IbI
ANAbIHFbI
BONIr*

*Ynrire 6aiinaHbicThl



NANAANAHYLLbI MVHTEP®ENCI

AnapiH ana

- N ! “
i KonmeH nicipy w : TamakThl Warikay
OpHaTbI/IFaH nicipy P .
arapnamanapbi 6argapnamacel KaXeTTiNiriH kepceTeai.

®pwm nicipy baraapnamacsl
YLLiH nicipyAiH opTacbiHAa
XaHagbl

1-Tyiime: 2-TyiAime:
1-TapTnaHbl icke Kocy | 2-TapTnaHsbl icke Kocy
Sync: nicipyai
Temnepatypa CMHXDOH
; nayapl
napamerp! 6ence€|p,ipy \)//wiH
OLUIPY: TapTnaHbIH eLipyni ekeHiH kepceTeai. Icke Kocy yLiH 1 Hemece
2 Tyl iMeciH 6acbIHbI3.
ABTOMATTbI NICIPY PEXKMUMAEPI
Ppn TayblK KekeHictep Banblik
& @ =
Manual
[llecept blaFanceizgaHasipy KonmeH
pexumi

BIPIHLUI PET NANAANAHAP ANAbIHAA

© bapnblk kanTamMa MaTepuasbiH - anbil  TacTaHbl3  >aHe 6acka 6aprblk
Xancblpmanapabl.

@ CbIM YCTaFbILWbIH KYPbIIFbIHBIH apThiHA KOMbIHbI3. CbiM YCTaFbILLbIH 6ipiHLLI peT
KoNngaHap anablHAa AypbIC OpPHATY Kepek.

rxy



© TapTnaHbl aHe anbiH6anbl TOPAB! bICTbIK CYMeH, a3Aan XyFbill CYAbIKTbIKNeH
XaHe abpasnBTi emec rybkaMeH >aKcblnan TasanaHbi3.

TapTnanap MeH TopnapAbl biAbIC XKYFbILLTA XXYyFa 60onagbl.

O KypbINFbIHbIH, iLWi-CbIPTbIH  AbIMKbI LUy6epeKkrneH CYpTiHi3. KypbiifFbl XyMbIC
icTereHze bICTbIK aya LbIFapaabl. Maligbl TapTnara KylimaHbI3.

NAASANAHYFA AAVBIHOAY

@ KypblnFbiHbl - Teric, TypakTbl, bICTbIKKA TO3iMAI  XXyMbiC 6eTiHge cy
LIaLWbIPaManTbiH Xepre KOorblHbI3.

@ TapTnara Maii Hemece 6acka CylibIKTbIK KyiMaHbI3.
KypbIIFbIHbIH YCTiHe eLlTeHe KoMaHbI3. By aya aFblHbIH 6y3a/bl KdHE bICTbIK,
ayajia Kyblpy HaTVXeciHe acep eTei.

MAHDbI3Abl: KypbiFbiHbIH, KbI3biM KeTneyi yliH OHblI 6ypbiluKa Hemece
KabblpFa WKa}biHbIH, acTblHa KOWMaHbI3. Aya aWHanbiMbl YLIiH
KYPbIIFbIHbIH, aliHanacbiHAa KeMiHAe 15 cM 60C OpbIH Kanablpy Kepek.

© KypbiiFbiHb 3: KOCy YLiH bacTay/ToKTaTy TyiMecCiH 6acbiHbI3.

O Opu pexumi 1-TapTna yLiH dAenki 6olibIHLLIA KepceTinei, an 2-TapTna
aKkpaHga OLUIPY/II 6onbin KepceTinesi.

© Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyiMeciH 6acy apKbl/ibl TaHAAyFa

60nagbl. (TaHaayaaH 6ac TapTy YLiH «1» HeMece «2» TyliMeCiH KailTajaH
6acbiHbI3, TapTna OLUIPINIM, xonblnagbl).

EckepTne. EluKallaH KecTeAe KepceTiireH MakcMMangbl MesluepaeH
acblpmaH,bi3 («Micipy HycKaynbIFbl» 66M1iMiH KapaH,bi3), ce6e6i 01 COHFbI
H3TMXKe canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

@ OwTalinbl nicipy HaTVXKeNnepiHe KO/ XEeTKI3y YLUiH 9pKaLlaH nicipy angbiHaa
TapTnanapfa calikec Topnap/Abl OpHaTbIHbI3.

EKI TAPTMNAHbI A CUHXPOHAAY PEXXUMIHAE
NMAUAANAHY (KOC NICIPY)

TapTnanap MeH CUHXPOHAAY pPeXmnMiMeH 6ip yakbITTa 2 Typ/i TaFam AablHAaHbI3.

@ KypbinFbiHbl :Z'; KOCy YLWiH 6acTay/TokTaTy TyiiMeciH 6acbiHbi3. Ppun pexumi
1-TapTna ywWiH sjenki 6oliblHWa KepceTineai, an 2-taptna skpaHaa OLIIPY/I
60/1bIN KepceTinei.

@ KaxeTTi nicipy pexuMiH Tangan, erep onap opHaTbiIFaH NapameTpiepieH
e3relue 60/1Ca, yakbIT MeH TemnepaTypaHbl PeTTeH3 (+ XaHe - TyiimenepiH 6acy
apkpblnbl). MapameTpiep cakTanfFaH.

© bipiHWi TaFamAbl 1-TapnaFa canbiHbl3 (YCTiHri TapTrna). TapTnaHbl KarTagaH
KYPbIIFbIFa CaNblHbI3.



@ 2-TapTnaHbl icke KOCY YLUiH «2» TyMeciH 6acbiHpbI3.

© KaxeTTi ekiHWi nicipy peXuWMiH TaHAan, erep ofiap OpHaTblIFaH
napameTpriepseH e3reLue 60/ca, yakbIT NeH TeMnepaTypaHbl peTTeHi3 (+ XxaHe
- TylimenepiH 6acy apkpiibl).

@ EkiHWi TaFamgpl 2-TapTnaFa canbiHbI3 (TeMeHri TapTna). TapTnaHbl KaliTagaH
KYPbIIFbIFa CaNbIHbI3.

@ ExiTaram 6ip yakbiTTa AalibiH 601ybl YLLIIH Sync TylMeciH 6acbiHbI3. TaHAanFaH
eKi nicipy pexxuMiHiH, nicipy yakbITbl 3pTypAi 60/1cCa, eH, KbiCka MNicipy pexumiH
TaHAay YLWiH akpaHaa «YCTAM TYPY» Tyiimeci naiiga 6onagbl (Nicipyre as yakplT
KeTeTiH TaFamAap YLiH). byn exi Taram Aa 6ip yakblTTa AaliblH 60nybl YLLiH
KypbINFbl MicipyaiH 6acTtanyblH KelwikTipesi gereHai 6ingipeai.

© MNicipyai 6acTay ywiH oo TyiiMeciH 6acbIHbI3.

© KypbinFbl TaFamgap 6ip yakbiTTa AaiiblH 60onFaH Kesge Abl6bICTbIK CUrHan
6epegi.

@ Taramaap nickeH Kesge, TapTnaHbl anbiHbl3. TaFamapl WhIFAPLIN any KesiHae
onapAbl TapTrnajaH LbiFapy YLUiH KbICKbILLUTapAbl NalriganaHbiHbI3.

A6aiinaHpbi3! blcTbiKTali KyblpFaHHaH KeliiH, Topnap >KaHe TaFam eTe
bICTbIK, 60n1aAbI.

Eckeptne. Micipy kesiHae, TapTnanapApliH, 6ipiH anbin Tactan, oHbl 5
MMHYT illiHAe apTKa UTepMeceH,i3, con TapTnaHbiH, NaHeni OLUIPY/I
6onbin  KepceTineai. backa TapTma >KYMbICbIH D>KajfacTblpajbl,
«CUIHXPOHAAY» 6aFpaapnamMachl asKranagbl.

K¥PbIIFbIHbIH, TEK BIP TAPTMACBIH NANAANAHY

Start

© KypbinfFbiHbl KOCY YLWIH ¢ TYAMECiH BacbIHbI3.

@ Opu pexumi 1-TapTna yLliH a4enki 6oMbIHILA KepceTinesi, an 2-TapTna skpaHza

OLUIPY/I 6onbin KepceTineai.

© Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TylMeciH 6acy apkplabl KocyFa 6onagbl.
backa TapTna ewipyni kyliiHAe Kanagbl (TaHAayabl 60n4bIpMay YLiH «1» Hemece

«2» TYAMeCiH KaliTasaH 6acbiHbI3).



@ nNicipyai 6acTay yLUiH anAblH ana opHaTbUIFaH yakbITTa nicipy pexuMiH TaHaayFa
Hemece napameTpniepai e3iHi3 TaHjayFa 6onagel.
a. AnjbiH ana opHatbliFaH Nicipy pexvMiH TaHaraHaa:

» CeHCOp/bIK 3KpaH TakTacblHAAFbl TUICTi 6erilleHi 6acy apkblibl KanaFaH nicipy
pexnMiH TaHAaHbI3 (6yn pexumgep «llicipy HyckaynbiFbl» 60niMiHAE TONbIK,
cumnaTtTanfFaH). o

« TyiMeHi 6acy apkbinbl NiCipy PeXUMIH s, pactaHbi3. On nicipy npoueciH icke
Kocazbl.

« Micipy 6actanagbl. KanfaH nicipy yakplTbl 3kpaHAa KepceTinegi.

b. Erep Ko/iMeH opHaTyApbl TaHAaCaHbI3:

* KOJ/IMEH pexunMmiH 6acbiHpI3.

+ TemnepatypaHbl [} caHabl KpaHAafbl 4 XaHe — TyliMenepiMeH peTTeHis.
TepmocTat 35-200 °C apanblfbiHAa 63repin Typajbl.

* OpaH KeliiH 4 XaHe — TylimenepiH 6acy apKblUibl KaxeTTi Micipy yakplTbIH
OpHaTbIHbI3. Tawvlep,ql 0-60 MVHYT apanblifbiHAa OpHaTyFa 6onagpl.

* TaHAaNFaH ¢, TEeMMepaTypaMeH XaHe yakplT napameTpaepimeH nicipyai 6actay
yWiH TyliMeHi 6acbiHbI3. Micipy 6actanagpl. KanFaH nicipy yakbiTbl 3KpaHaa
KepceTineai.

© ApTbik Mali TapTnaHbIH Ty6iHAE XUHaNazb!.

@ OHTalinbl HaTVXere KON XeTKi3y YLWiH Keibip TaFamaapgpbl Micipy yakbITbIHbIH,
XapTbICblHAA Warikay kaxeT («[licipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbI3). OHiMAepA
Larikay YLWiH bIAbICTbI KypbIIFblAaH TYTKaAaH LWbIFapbIn, WaikaHbid. OaaH keliiH
bIAbICTbI KalTaZaH KypblIFbIFa canblHbI3, COHAA NiCipy aBTOMATThI TYPAE XaFacazbl.

@ ®dpu KybIpy pexxmmiHAe 6yn NUKTorpamMmma nicipyaiH, XbinbabiKTaiabl.
Byn 6ipkenki nicipy ywin ¢ppuai warikay KaxeTTiniriH kepceTeai.

@ TalimepaiH, Abl6bICTbIK CUTHANbIH €CTireH Ke3ge 6enrineHreH nicipy yakbiTbl
asikTanajpl. blabICTbl KypbINFblAaH LWbIFAPbIN albiHbI3 XXdHE OHbI bICTbIKKA TO3iMA
Xepre KOMbIHbI3.

© TamaKkTbiH, AalAbiH 6ONIFaHbIH TEKCEPiH,i3.

Erep Taram ani garibiH 601Maca, biAbICTbl KypbINFbiFa Kalrita Kovibin, TarimMepai
6ipHeLLe KOCbIMLLA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

© TaraM nickeH Kesje, bIAbICTbI aNbiHbI3. TaFaMzbl any yuWiH KesiHAe blAblCTaH
LbIFapY YLUIH KbICKbILUTapAbl NaliAanaHblHbI3.

A6aiinaHbi3! TapTnaHblH, TOPbI €LLKALLAH XOFapbl KapaTbl/iMaybl KaXxerT.
MicipreHHeH KeliiH TapTnanap, TopJlap MeH TaFaM eTe bICTbIK, 60/1aAbl.

@ TaFamHbIH 6ip Geniri gaiiblH 6onFaH Kesje, KypbliFbl TaFraMHbIH, eKiHWi 6eniriH
AavibiHAayFa bipgeH AalibiH 6onagbl.



AJbIHBAbI ANAbIHFbI BONITT*

Bi3aiH xxaHa Easy Clean & Store >yieMiz6eH blfbICTbIH anAblHFbl XaFbl MeH blAbICTbIH,
©3iH OHail axblpaTyra 6onagpl.

* BylibiMabl OHal Tasanan, biAbIC XYFbILl MaLLINHAAA OpbIHAbI YHEMAEH3

+ KanfaH TamakTbl KanTamagasbl KaknakneH xaybin cakTaHbl3.

blAbIC XyFbiLL MaLLMHaAa OPbIHAbLI YHEMAEY XOHEe KYPbINFbIHbIH OHTal/bl cakTanyblH
KamTamachI3 eTy YLUiH anbiH6anbl angblHFbl 6eiri 6ap yariHi Tazanay npouesypacbiH

OpbIHAAHbI3.

* blabICTbIH TeMeHri XafblHAa OpHanackaH TyWMmeHi
TemeH 6acbiHbI3

+ InrekTi  OpHbIHAH  aNbiHbI3.
AnblHBanbl  anAblHFbLl  6eniriH
anyfa 6onagbl.

* blabicTbl blAbIC KYFbILL
MallUVHafFa canbliHbl3 Hemece
6yibIMFa KanmTa KOCyFa
60naTbiH angabliHFbl  6eniriH
WbIFapbIn  anbif,  KONMeH
XKYbIHbI3.

*ynrire 6arinaHbICTbl



* HEMECE kanfaH TamakTbl TOHAa3bITKbILUTa cakTay
YLUiH caKTay KaknafblH TapTraFa canbiHbi3.

Ab6alinaHbi3! blabic ani bICTbIK 60nca, KaknakmneH
XannaHbi3.

AnbiH6anbl anabiHFbI 6eniriH Tazanan, oHbl KaiiTaAaH biAbICKa Tipkey

* ANgbiHFbl 66NIrH bICTbIK CyFa XYFbILL CYMbIKTbIK KOCbIM, KbIPMalTbIH ry6kaMmeH
MYKUAT TazanaHbi3..

+ CbIpTKbI angpblHFbl 66IriH XybIM, Xakcblnan KenTipreHHeH KeiiH,

@ anablHFbl 66NIMH bIALICTbIH iNreriHe KblCbIHbI3.
@ ANfbIHFbI XaFblH «CbIPT» €TKEH AblObIC eCTINrEHLLE KbICbIHbI3.

KanFaH TamakTbl KbI3Ablpy YLWIiH TapTnagaH KaknakTbl asnblHbi3 A3, blAbICTbIH,

angblHFbl 66NiriH OpHbIHA KOMbIHbI3.

+ TemnepatypaHbl 160°C eTin Koto yiiH §2) xaHe (=) TyiimenepiH 6acbiHbI3.

+ OfaH KeltiH |2 TyiimeciH 6acbin, 10 MUHYTKA KOK YLLiH (¥) XaHe () TyiimenepiH
6acbIHbI3.

HA3AP AYAAPbIHbI3! Kypanabl eliKaliaH TapTnacbis KongaH6aHbis. Micipy
anablHAa SpKaLlaH anAblHFbl NaHeNbAi KaliTafaH biAbICKA KbICbIH,bI3.



NICIPY H¥CKAV/bIFbl

TemMeHgeri kecTe paliblHAanaTblH TaFaMHbIH Heri3ri napameTpniepiH TaHAayFra
KemekTecei.

EckepTne. TeMeHpAeri nicipy yakbITTapbl TeK Hyckay peTiHAe 6epinreH >xaHe
naiiganaHbiiFaH KapTONTbiH, TYpi MeH napTusicbiHa 6alinaHbICTbl ©3repyi
MYMKiH. Backa TaFampap yLUiH enlLLeMi, NilliHi )kaHe 6peHAi HaTvKenepre acep
eTyi MyMmKiH. COHABIKTaH Nicipy yakbITbIH a3gan peTrey KaX<xeT 60/1ybl MYMKiH.

Bonxamab!
ELC

Micipy ook | KochiMLwa
Temneparypa peXIM Larikay aKnapat

‘ Menwepi

Kapron nex ¢ppu
My3gatbinfan | Taprna 1 | 200-600g | 20-30 min X2
dpv (10 mm x : 180°C %
10mm) Taprna2 | 200-800g | 20-30 min X2
Viine xacanraw| Taprna 1 | 200-600 | 35-60 min x2 Micipep
$py KapTobbI 180°C # anabiiaa
(8 mmx8mm)| Taprna2 | 200-800g | 30-60 min x2 0&;@’5:{?
MysgaTbinFan Taptna 1 200-600g | 20-30min X2
Kapron 180°C #
Kecektepi | Taprna2 | 200-1000g | 20-35min X2
ET neH kyc eti
Taptnal| 1-2paHa | 12-14min
MVSAaTEmFaH 200°C Manual K
crevk Tapma2 | 1-2paHa | 12-14min
Tapma 1| 6-20paHa | 8-10min
Tegrenn 200°C Manual
Tapa2 | 6-24 paHa | 8-10min
Tayblk Tapmna1 | 1-2paHa | 30-45min 200 &
6apabanaap Taptna2 | 1-3pama | 30-45min
My3gatbinFaH | Tapma 1 | 1-3paHa | 14-18min 200°C
Tayblk Manual
HarreTchl | Taptna2 | 1-4 gaHa | 14-18 min 200°C X1
TyTaceIiaybng Taptna 1 1200 - 1800 g| 45- 60 min 200°C & Tex 1-blgpIC - )




. bomkamab! Micipy . KocwiMua
‘ Menwuepi YaKbITb Temnepatypa peXIM LWaiikay* aknapar
Laiikay
My3patbinFan | Taprna 1 | 4-20 gaHa | 8- 12min 200°C
ipiMLLiK Manual X1
TasKWanapel | Taprna2 | 4-24 Aana | 8-12min 200°C
MyspatbinFan | Taprna 1 | 4-12 4aHa | 14-20 min 200°C
nvsa3 Manual X1
CakuHanapbl | Taprna2 | 4- 14 paHa | 14-20 min 200°C
Taptna1 | 1-2Tinimre| 10 min 200°C Manual
Muuua ]
Taptna2 | 1-2Tinimre| 10 min 200°C Manual
Taprna 1 | 400-8009 | 40-60 min 180°C X2
KekeHictep {}
Taprna2 |400-1200g| 40- 60 min 180°C X2
Banbik,
Taptna 1 3 faniafa 12 min 160°C
' fAeliiH
Axcepke puneci
Taprma2 | +A2K8R3 1 42 min 160°C
AeliiH 7
Taprna1 | 4-10 gaHa | 8-10min 160°C X1
AciwasH
Tapna2 | 4-124aHa | 8-10min 160°C X1
Micipy
Taprna 1 > E:Eiira 15 min 160°C . nidpﬁrifu?r?:iinFaH
Maggu- 5 jaHara A . = neLu TabarbiH
\_ Tapma2 | = ol 15 min 160°C naligananbiipis*

* TMicipy NpoLueciHiH, XapTbIiCblHa KenreHAe apanacTbipblHbI3.
KeHecTep: nicipy HaTVKeCiH xaKcapTy YLUiH Micipy ke3iHge 2-3 peT LwalikayaaH TapTbiH6aHbI3.
**TopT NiWiHiH/New TabafblH biAbICKa Ca/bIHbI3.

KeTepineTiH kocnanapabl (Mbicanbl, TOPTKa, KWLIKe HeMece Kekcke apHanfaH Kocranapgsl)
naiizanaHraH kesge, neLu TabarbliH XapTbICbIHAH apTbIK TONTLIPYFa 601Malifbl.

MAH,bI3AbI!

* KypbinfFbIHbI3Fa 3aKbIM KeNTipMey YLiH naiiganaHyLubl HYCKaybIFbIHAA
>K3He peuenTinepae 6epinreH MHrpeAVEeHTTEp MeH CyMbIKTbIKTapAbl
eLIKallaH MaKcMMangbl MeJsllepiHeH acbipMaH,bl3.



+ Kenewmi KilukeHTalh TaFamgap YLiH 34eTTe KeneMmi YIKeH Taramgapra kaparaHaa
CON KbICKA MiCipy yaKbITbl KaXeT.

*  Kenewmi kilikeHTar TaFamAapAbl MicCipy yakblTbIHbIH, XapTbiCbiHa AeliH walikay
COHFbI HITWXKEHI XaKcapTagbl XXaHe bipkenki nicnei Kanyra >xon 6epmeigi.

+  KbITbIpNak H3TVXe any yLUiH XaHa KapTornka asAan Mali KocblHbI3. Bip Kacklk Mali
KOCKaHHaH KeliH 6ipHelle MUHYT iLUiHAe KapTonTbl KyblPbIHbI3.

+ TewrTe nicipyre 6onaTbiH XXeHiNn Taramgapapbl KypbliFblAa Aa nicipyre 6onagpi.

+ Kapron nicipyre apHanfaH oHTalinbl yCbiHbIAFaH Mewep: 1200 rpamm (1-TapTna :
800g + 2-TapTna : 4009)

+  TonTbIpblIFaH XeHin TaramaapAbl Te3 XaHe OHail xacay YLWiH gaiiblH KaTnapbl
XKIHE KbITbIpAaK KambIpAbl NalrifanaHbiHbI3.

+ TopT Hemece KWL MICIipriHi3 Keace Hemece HI3iK MHrpeaneHTTepAi Hemece
canmMacbl 6ap MHrpeAneHTTepAl KybIpFbiHbI3 Kesce, Nellke apHanfaH blAbICTbl
KYPbIFbIHBIH, biAbICbIHA canblnbi3. Ci3 KpeMHWIAAeH, TOT 6acnaiTbliH 6onaTTaH,
antMVIHVALEH, TeppakoTajaH XacasFaH nellke apHaifaH biAbICTbl NariganaHa
anachbis.

+  KypbInFbiHbI TaFaMAbl KbI3AbIPY YLUiH Ae NalriganaHyFa 6onaabl. Taramabl Kbi3AbIpy
yLWwiH TemnepaTypaHbl 160°C-ka, yakblTTbl 10 MUHYTKA AeliH OpHATbIHbI3.

TASANIAY

K,\(pbl}'IFbIHbI KONnAaHfaH caiblH Tasanan OTbIPbIHbI3.

blabic MeH TopAblH, >KabbicnalTbiH >KabbliHbl 6ap. Onapabl Tasanay YLiH
MeTann ac yii bifbICTapblH HEMece KbipaTblH TasajaFbill MaTepuanaapabl

naifanaH6anbi3, ce6e6i 6yn >xabbicnaiTbiH Xa6blHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKiH.
@ AuwaHbl po3eTkajaH CybIpbir, KYPbIAFbIHbI CybITbIN afbiHbI3.

EckepTne. KypbUiFbiHbl Te3ipeK Ca/lKbIHAATY YLiH bIAbICTbI LUbIFApbIN
anbiHbI3.
@ KypbiaFbiHbIH ChIPTBIH AbIMKbIN LWy6epeKneH CypTiHi3.

© blabic NeH rpynib HayacblH bICTLIK CyMEH, KYFbILL CYAbIKTbIKNEH X3He KbIPMarThIH
rybkameH TasanaHbi3. KanfaH nactbl KeTipy YLUiH Mall KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbl

KonAaHyra 6onagbl.

EckepTy! blabic NeH TopAbl bIALIC XYFbILITA XYYFa 6onasbl.

KeHec. blabic neH TopablH, Ty6iHe Kip TypbIn Kanca, oapAbl bICTbIK CYMeH XaHe
asgan XyFblll CyMbIKTbIKNEH TONTbIPbIHbI3. blAbICTbI XaHe Topab! WamMameH 10
MUHYTKA KanablpbiHbi3. O4aH KeliH Tasanan Xybim, KypraTbiHbI3.

O KypbinFblHbIH, iLLiH bICTBIK CyMEH XaHe AbIMKbI Ly6epekneH CypTiHis.

© Kes KenreH TaFam KanAblKTapblH KeTipy YLUiH KbI3AbIPFbILL 1EMEHTTI KypFak,
Tasanay LeTKacbIMeH TasanaHbi3.

O KypbinFbiHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKA CanMaHbl3.



o KyprI'IFbIHbI TOKTaH aXblpaTtbIn, CybITbIN a/ibiHbI3.

© Bapnbik 6e/1LWeKTiH Tasa api KypFak ekeHiH TeKcepiHis.

KENINAIK )XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre Kbi3mMeT Hemece aknapaT kaxeT bo/ca Hemece Macene TyblHAaca, 6peHs Be6-
calTblHa KipiHi3 Hemece eniHizgeri 6peHATIH TyTbIHYLbINAPAbLI KONAAY OpTanbiFbiHa
xabapnacbiHbi3. TenepoH HeMIpiH anemaik Keningik KitanwaceiHaH Tabyra 6onazbl.
Erep eniHizge TyTbiHyLWbINApAbl KONAAy OpTanbiFbl 60nMaca, Xeprinikti 6peHA
AvnepiHe 6apbiHpI3.

AKAY/TbIKTAP/bI )XOIO

KypblnfFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACA, XWi KOMbINATLIH cypakTap TisiMiH any
YLWiH 6peHs Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (0Cbl HycKayblKTaFbl Mykaba 6eTiH kapaHbl3) Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLWbINAPAb! KONAAY OpTablFbiHA XabapnacbiHpI3.
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EEMALDATAV
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KAEPIDEMED



KASUTAJALIIDES

NS L : Tahistab vajadust toitu
Eelseadistatud Manuaal- ‘\w raputada. Suttib
kipsetusprogrammid ~ programm friikartuliprogrammis
poole kupsetusaja
| moéoddumisel

);@ @ @ Manual

Nupp 1: NUPP 2:
‘ 1. sahtli v | 2. sahtli kaivitamiseks
divitamiseks . ;
Temperatuuri _ Sync: Kiipsetamise
seadistused stinkroonimise kaivitamiseks

OFF : naitab, et sahtel on valjas. Aktiveerimiseks kldpsake nuppu ,1” v&i ,2".

5% A & X®

Friikartulid Kana Koéogiviljad Kala
O.
@ @ Manual
Magustoit Kuivatamine Kasitsireziim E

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

@ Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt k&ik kleebised.

@ Asetage juhtmehoidik seadme tagakiljele. Juhtmehoidik tuleb enne
esmakasutust digesti paigaldada.



© Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pShjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.

Sahtleid ja reste voib pesta ndudepesumasinas.

O Puhkige seadet valjast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma Shu tekitamise
teel. Arge pange sahtlisse &li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale
veepritsmetest.

® Arge pange sahtlisse 8li ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 8hu liilkumist ja m&jutab
kuuma 6huga kipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS: Ulekuumenemise viltimiseks drge asetage seadet nurka ega
seinakapi alla. Ohu liikumiseks tuleb seadme iimber jatta vdhemalt 15 cm
vahe.

© Vajutage seadme sisse ltlitamiseks nuppu ,,ZIZ,I
@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul
on kuvatud kirje ,OFF".
© Kumbagi sahtlit saab aktiveerida, vajutades nuppu ,1" v6i ,2". (Valiku
tUhistamiseks vajutage nuppu ,1” v6i ,2" uuesti. Sahtel lUlitub VALJA ja valik
tUhistatakse).
Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust

(vt jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see vo6ib mdjutada
I6pptulemuse kvaliteeti.

@ Optimaalsete kupsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise
algust sahtlisse alati sobivad restid.

KAHE SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS
(TOPELTKUPSETAMINE)

Kahe sahtli ja reZiimi ,SYNC" abil on v6imalik samaaegselt kahte erinevat toitu a
valmistada.

© Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu :Zp‘ Vaikimisi on 1. sahtli puhul
kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF".

@ Vajutage kipsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu ei
sobi (vajutades nuppu ,+" ja ,-“). Seadistused salvestatakse.

© Asetage esimene toit 1. sahtlisse (Ulemine sahtel). Lukake sahtel tagasi
seadmesse.



O 2. sahtli aktiveerimiseks vajutage nuppu ,,2".

© Vajutage teisele soovitud kiipsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui
eelseadistatu ei sobi (vajutades nuppe ,+"ja ,-").

@ Asetage teine toit 2. sahtlisse (Alumine sahtel). Likake sahtel tagasi seadmesse.

@ Kahe toidu Gheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,Sync". Kui valitud kahel
kipsetusreziimil on erinevad valmistamisajad, ilmub lihima kipsetusreziimi
(toidule, mille valmistamiseks kulub vdhem aega) ekraanile kirje ,HOLD"
(Oota). See tahendab, et seade viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu
saaksid Gheaegselt valmis.

start,,

© Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu ,,

Stop *
© Kui toidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.
@ Kui toidud on valmis, votke sahtel vélja. Kasutage toidu sahtlist valja votmiseks
tange.
Ettevaatust! Parast kuuma 6huga kiipsetamist on toit vaga kuum.

Markus. Kui te tdmbate kiipsetamise ajal Gihe sahtlitest valja ja ei liikka
seda 5 minuti jooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje , OFF”
(valjas). Teine sahtel jatkab to6tamist, kuid programm ,SYNC” on labi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Start,,
"stop *

@ Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu

@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on
kuvatud kirje ,OFF".

© Mis tahes sahtlit saab kaivitada, vajutades nuppu ,1” vdi ,2". Teine sahtel jaab
valja lulitatuks (Valiku tihistamiseks vajutage nuppu ,1” vdi 2" uuesti).



O Kupsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kupsetusreZiimi voi

@0

manuaalseadete vahel.

a. Eelseadistatud kiipsetusreZiimi valimisel tegutsege jargmiselt:
« Valige soovitud kuipsetusreZiim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni
(neid reiiimes‘g‘n kirjeldatud tapsemalt jaotises , Kliipsetusjuhised”).
« Kinnitage &, klpsetusreZiim nupuvajutusega. Sellega kaivitatakse
kipsetusprotsess.
« Algab kipsetamine. Jarelejadanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:
« Vajutage reziimi , MANUAL".
» Kohandage temperatuuri @ digiekraani nuppudega ,+" ja ,—". Termostaadi
vahemik on 35-200 °C.
« Seejarel valige nuppe ,+" ja ,—" vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri
saab seadsa‘arp—60 minutile.
*Vajutage «, nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega
kipsetamist. Kupsetamine algab. Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse
ekraanil.

Toidust tulev liigne 6li ja rasv koguneb sahtli p&hja.

Mdnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,KUpsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu
kdepidemest haarates seadmest vélja ja raputage. Seejarel likake ndu tagasi
seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.

w Friikartulite reziimis vilgub see ikoon kiipsetamise ajal. See naitab, et
tihtlase valmistulemuse saavutamiseks tuleb friikartuleid raputada.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. Tdmmake ndu seadmest

vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis.

Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage

taimer veel ménele lisaminutile.

Kui toit on valmis, votke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Parast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vdga kuumad.

Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kupsetama.



EEMALDATAV ESIOSA*

Meie uue lihtsa puhastamis- ja hoiustamisssisteemi abil saate hdélpsasti eraldada

kausi esikulje ja kausi enda.
* Puhastage oma toodet hdlpsasti ja sddstke ruumi oma ndudepesumasinas

+ Sailitage Ulejaake tanu pakendikaanele.

Selleks, et sdasta ruumi oma ndéudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne
sailimine, jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

+ Vajutage alla kausi pdhjas asuvat nuppu.

+ Eemaldage konks oma
asukohast. Eemaldatav esiosa
tuleb ara.

+ Pange kauss
ndudepesumasinasse voi
peske seda kasitsi ilma
eesjosata, et saaksite toote
uuesti thendada.

+ VOI asetage siilituskaas sahtlile, et hoida tlejaske
oma kulmikus.

Ettevaatust: Arge kinnitage kaant, kui kauss on veel
kuum.

*olenevalt mudelist



Eemaldatava esiosa puhastamine ja selle ihendamine tagasi kausi kiilge.

+ Peske kasitsi esikilg pohjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning
mitteabrasiivse svammiga.

« Parast valimise esiosa pesemist ja pohjalikku kuivatamist

© kinnitage esiosa tlemine osa kausi konksu sisse.
@ Kinnitage esiosa p&hi, nii et kuulete ,klpsu».

Ulejaakide soojendamiseks eemaldage sahtlist kaas ja asetage esiosa tagasi kaussi.
* Vajutage nuppu 3 ja (), et seadistada 160 °C.
+ Seejarel vajutage nuppu §3, et seadistada 10 minutit koos nuppudega (+) ja ().

ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage esipaneel
alati enne toiduvalmistamist tagasi kaussi kulge.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi mgjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Ligikaudne Kipsetus- | Raputa- )
aeg Temperatuur resim | mine* Lisateave
Kartulid ja friikartulid
Sligavkill- | opeef1 | 200-600g | 20-30min X2
r[lutatuq 180°C %
friikartulid .
(10mmx10mm) Sahtel2 | 200-800g | 20-30 min X2
Kodused Sahtel1 | 200-6009 | 35-60 min X2 Kuivatage enne
friikartulid 180°C # valmistamist
(8mmx8mm)| Saptel2 | 200-800g | 30-60 min 2 rétikuga
Stigavkil- | Sahtel 1 200-6009 | 20-30 min X2
mutatud 180°C %
kartulisektorid | Sahtel2 |200-1000g | 20-35min X2
Looma- ja linnuliha
Stgavkdl- | Sahtel1 | 1-2tikid | 12-14min
mutatud 200°C Manual X1
lihaldigud | Sahtel2 | 1-2tikid | 12-14min
Sahtel1 | 6-20tikid | 8-10min
Lihapallid 200°C Manual
Sahtel2 | 6-24tikid | 8-10min
Kana Sahtel 1 | 1-2tlkid | 30-45min — &
UMY | Gtvels | 1-3tikid | 30-45min
Stigavkil- | Sahtel1 | 1-3tikid | 14-18min 200°C
mutatud Manual
kananagitsad | Sahtel2 | 1-4tikid | 14-18min 200°C X1
\Terve kana | Sahtel1 |[1200-18009| 45-60min 200°C & Ainult 1. ndu )




Ligikaudne Kipsetus- | Raputa- .
aeg Temperatuur resim | mine* Lisateave
Suupisted
Kilmutatud Sahtel 1 | 4-20 tikid | 8-12min 200°C
juustupulgad - ] } Manual | x1
Sahtel2 | 4-24tikid | 8-12min 200°C
Kiimutatug | S2htel | 4-12ttkid | 14-20 min 200°C
sibularongad I 4 ; Manual | = x1
Sahtel2 | 4- 14 tukid | 14-20 min 200°C
Sahtel1 | 1-2viilu 10 min 200°C Manual
Pitsa
Sahtel2 | 1-2viilu 10 min 200°C Manual
Sahtel 1 | 400-800g | 40-60 min 180°C X2
Kodgiviljad ‘ 12
Sahtel 2 |400-1200 g | 40- 60 min 180°C X2
Kala
Sahtel 1 | kuni 3 tikid | 12 min 160°C
Lohefilee i
Sahtel2 | kuni 4 tikid | 12 min 160°C
¥s
Sahtel 1 | 4-10tikid | 8-10min 160°C X1
Krevetid
Sahtel2 | 4-12tikid | 8-10min 160°C X1
Kiipsetamine
Sahtel 1 | kuni 5 tikid | 15 min 160°C . Kasutage
Muffinid - 50, kiipsetusplaati/
\_ Sahtel 2 | kuni 5 takid | 15 min 160°C ahjundud** )

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

Noéuanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks drge kdhelge toidu valmistamisel a
2-3 korda raputamisest

**Asetage klpsetusplaat/ahjundu korvi.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate v6i keeksikeste puhul), ei tohi ahjunéu olla
taidetud Ule poole koguse.

TAHTIS!

¢ Seadme kahjustamise valtimiseks arge kunagi liletage kasutusjuhendis ja
retseptides olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.



NOUANDED

Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
I6pptulemust ja aitab valtida ebathtlast valmimist.

Krébedama tulemuse saamiseks lisage toorestele kartulitele veidi 8li. Parast
lusikatéie 6li lisamist frittige kartuleid m&ne minuti jooksul.

Suupisteid, mida kipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

Friikartulite optimaalne kogus kipsetamiseks on 1200 grammi (Sahtel 1 : 800g
+ Sahtel 2:400g)

Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vdi pirukat
voi kui tahate praadida 6rnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada v&ib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist v&i savist néusid.

Seadet vOib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni
10 minutiks temperatuur 160 °C.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu

VoI

nende puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib

mittenakkuvat katet kahjustada.

2]
(3]

(o)

Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse
svammiga.  Allesjddnud  mustuse  eemaldamiseks  saate  kasutada
rasvaeemaldusvahendit.

Tahelepanu! Anumat ja resti vib pesta ndudepesumasinas.

Nduanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jadnud, taitke need
kuuma vee ja mone tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10
minutiks ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
Puhastage kutteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

Arge pange kunagi seadet vette v6i ménda muusse vedelikku.



HOIUSTAMINE

@ Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.

® Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet v&i kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v8i vOtke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie
riigis. Telefoninumbri leiate Glemaailmse garantii bro3idrist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimudja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kulastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, vdi vétke Ghendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.



SKAITMENINIS
| JUTIKLINIS
LAIKO / // SKYDELIS
TEMPERATUROS
EKRANAS
" LYGIO
ISIMAMOS GROTELES X 2

GROTELES SU
SILIKONINIAIS
PADELIAIS

*

DIDELES
ISIMAMOS
GROTELES SU
SILIKONINIAIS
PADELIAIS
LAIKYMO
DANGTIS X 2

[ 1 STALCIUS (4L)

(6L) .
STALCIY
RANKENELES
NUIMAMAS
PRIEKIS*

\ — J

* Priklausomai nuo modelio




NAUDOTOJO SASAJA

I8 anksto nustatytos maisto Neautomatiné s L Parodo, kad maistg
gaminimo programos programa reikia pavartyti. Isiziebia
| ipuséjus kepimui (kepty

bulvyc¢iy programa)

1 mygtukas:

2 mygtukas:
aktyvinti 1 stalciy

| aktyvinti 2 stalciy

Temperataros Sync.(i'“l‘(:h"Pnlza}llﬂ}‘:aS);aktyvinti
nustatymai maisto kepimo sinchronizavima

OFF (i8jungta): nurodo, kad stalcius iSjungtas. Norédami aktyvinti
spusteléekite 1 arba 2 mygtuka.

5% A & Xo

Keptos bulvytés Vistiena DarZovés Zuvis
O:
@ @ Manual
Desertas DZiovinimas Rankinis rezimas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

@ Nuimkite visg pakuotés medZiaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.

@ Laido laikiklj pritvirtinkite prietaiso gale. Laido laikiklis turi bati teisingai
sumontuotas prie$ pirma naudojima.



© Kruopsciai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karStu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.

StalcCius ir groteles galima plauti indaplovéje.

O Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna $luoste. Prietaisas veikia leisdamas
karstg ora. [ stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

@ Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirsiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

@ 1 stalciy nepilkite aliejaus ar kity skyséiy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo kar3tu oru rezultatams.

SVARBU: Kad prietaisas neperkaisty, nedékite jo | kampa ar po sienine
spintele. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad oras galéty
cirkuliuoti.

© Noredami jjungti prietaisg paspauskite :Z,: (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

O Pasirinkus 1 stal¢iy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty
bulvy€iy reZimas, o 2 stalciy - OFF (ijungta).

© Paspaudus 1 arba 2 mygtuka, galima pasirinkti bet kurj stalciy. (Norédami
atSaukti pasirinkimga dar kartg spustelékite 1 arba 2 mygtuka, tada stalcius bus
iSjungtas, o jo pasirinkimas - atSauktas).

Pastaba. Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr.
skyriy , Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto
ruoSimo rezultato kokybei.

@ Siekdami optimaliy rezultaty j stalcius visada jdékite tam tinkamas groteles.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO
REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

Vienu metu paruoskite 2 skirtingus patiekalus naudodamiesi abiem staliais ir
rezimu SYNC (sinchronizavimas).

start

© Norédami jjungti prietaisg paspauskite g, (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stal¢iy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty
bulvyciy rezimas, o 2 stalciy - OFF (iSjungta).

@ Spustelékite pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laikg bei
temperatdra, jei Si skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -).
Nustatymai iSsaugomi.



© Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalciy (VirSutinis stal€ius). Istumkite
stalciy atgal j prietaisa.

O Norédami suaktyvinti 2 stalciy spustelékite ,2".

@ Paspauskite antrg pageidaujama kepimo rezima ir sureguliuokite laika bei
temperatdra, jei nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

@ Sudékite likusius maisto produktus j 2 stalCiy (Apatinis stalcius). Istumkite stalciy
atgal j prietaisa.

@ Paspauskite Sync (sinchronizavimas), kad abu patiekalai baty iSkepti vienu
metu. Jei pasirinktiems gaminimo reZimams nustatytas skirtingas kepimo
laikas, trumpesniojo reZimo ekrane (maistas, kuriam iSkepti reikia maZiau laiko)
parodomas HOLD (laukti). Tai reiSkia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradZig -
taip abu patiekalai bus iSkepti vienu metu.

Start

© Norédami pradéti kepti spustelékite ¢, (paleidimas / sustabdymas).

Stop

© Prietaisas supypsés, kai abu patiekalai bus iSkepti.

@ Maistui iSkepus, isimkite stalciy. IS stalCiaus maistg iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Po gruzdinimo karStu oru, grotelés ir maistas bana labai
karsti.

Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalciy ir jo atgal nejdésite per 5
minutes, Sio stalCiaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas stalcius ir
toliau veiks, taciau programa SYNC (sinchronizavimas) bus nutraukta.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Start

© Norédami jjungti prietaisg paspauskite .- (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

Stop
@ Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvy¢iy
rezimas, o 2 stal€iy - OFF (iSjungta).
© Paspaudus 1 arba 2 mygtuka galima jjungti bet kurj stal¢iy. Kitas stalcius lieka
iSjungtas (norédami atSaukti pasirinkima vél spustelékite 1 arba 2 mygtuka).



O Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatyta kepimo rezima arba
rankinius nustatymus.
a.Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo reZima:
« Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg paspaude atitinkamg piktogramg
jutikliniame ekrane (Sie reZimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas").
* Patvirtinkite kepimo rezima 3%, mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.
+ Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
b. Jei renkateés rankinius nustatymus:
« Paspauskite rezimg MANUAL (rankinis).
* Reguliuokite @ temperatirg 4+ ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 35-200 °C.
* Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujama kepimo laika. Laikmaciu
galima nustatﬁytl nuo 0 iki 60 minuciy.
« Paspauskite ¢, mygtuka, kad pradétumete kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.
Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

© Maisto riebaly pervirsis surenkamas staltiaus apatioje.

@ Ssiekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maista reikia pavartyti praéjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas"). Norédami pavartyti maistg, laikydami uz
rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal |
prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

S |
1%{ Pasirinkus kepty bulvyciy reZimg, piktograma sumirksi kepimo
laikui. Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog tolygiai iSkepty.

@ Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigeési. Isimkite dubenj i§
prietaiso ir padékite ant kar3€iui atsparaus pavirsiaus.

© Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir
nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

© Maistui i3kepus dubenj i3simkite. Maistg i dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Maistui iSkepus, stal€iai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

@ Iskepus vieng maisto partijg, galima ikarti ruosti ir kita.



NUIMAMAS PRIEKIS*

Naudodami masy naujajg lengvai valomg ir saugoma sistemga galite lengvai atskirti
dubens priekj nuo paties dubens.

+ Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje

+ Maisto likucius laikyti padés pakuotéje esantis dangtelis.

Norédami sutaupyti vietos indaploveéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziskuma,
laikykités Sios modelio su nuimamu priekiu valymo procedaros.

+ Paspauskite dubens apacioje esantj mygtuka Zemyn

« Atlaisvinkite kabliuka.
Nuimamas priekis nusiima.

+ Dubenj be priekinés
dalies, kurig galite i$ naujo
pritvirtinti  prie  gaminio,
jdékite | indaplove arba
nuplaukite rankomis.

+ ARBA laikymo dangtj uzdékite ant stalCiaus ir
laikykite maisto likucius Saldytuve.

Atsargiai. Jei dubuo vis dar karStas, dangcio nedékite.

*pagal modelj



Nulmamo priekio valymas ir pakartotinis pritvirtinimas prie dubens
Priekine dalj plaukite rankomis naudodami karsta vandenj, Slakelj skalbimo
skyscio ir nebraizancig kempine.

* Nuplove ir gerai idZioving iSorine priekine dalj,

@ npritvirtinkite priekinés dalies virsy prie dubens kabliuko.
@ Prispauskite priekinés dalies apacia, kol i3girsite spragteléjima.

Norédami pasildyti maisto likucius, nuimkite dangtj nuo stalciaus ir uzdékite dubens

priekj.

+ Paspauskite §3 ir (=) mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatarg.

» Tada paspauskite 3, kad nustatytuméte 10 minuciy trukme naudodami (%) ir (5
mygtukus.

DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stal€iaus. Pries gamindami
maistg visada uZmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.



KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsizvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis,
forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek
koreguoti kepimo laika.

Numatomas Gaminimo Vartymas* Papildoma

laikas Temperatdra

rezimas informacija

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos bulwytes| Stacius 1| 200-600g | 20-30 min )
(10mmx 180°C #*
10mm) |Stalcius 2| 200-800g | 20-30min @2
Naminés keptos Stalcius 1| 200-600g | 35-60min X2 Pries kepdami
bulvytés 180°C # nusausinkite
Bmmx8mm) | staleiys2 | 200-800g | 30-60 min X2 rank3luostiu
. | Staléius 1| 200-600g | 20-30 min X2
Saldykt.ﬁs lb,UI"'U 180°C o
SKIEEIES | ¢ aleius 2| 200- 1000 g | 2035 min 2
Meésa ir paukstiena
1-2
N Stalcius 1 siai | 12-14min
balél
Saldytas gabalelial 200°¢ Manual| 1
kepsnys . 1-2 .
StalCius 2 gabaléliai 12- 14 min
Stalcius 1 ga%;fé?iai 8-10min
Mésos kukuliai 6.2 200°C Manual
StalCius 2 gabaléliai 8-10min
Salvst| o2 | 30-45mi
Vitienos AT gabaleliai “emin . "
blauzdelés B 1-3 ) 200°C <
Stalcius 2 gabaléliai 30-45min
. 1-3 ) |
Saldytivistienos Stalcius 1 gabaléliai 14-18 min 200°C
Bl Manual
gabaliukai . 1-4 ) '
StalCius 2 gabaléliai 14-18 min 200°C X1
Vistiukas (visas) | Stal€ius 1 12001 4560 min 200°C & Tik 1 dubi
\scu as (visas, Cius 1800 ubuo )




Kiekis Numatomas Gaminimo Papildoma

Temperatdra |~ Vartymas*

laikas re7imas informacija
UZkandziai
Ealdytos sdrio Stalcius 1 |4-20 gabaléliail 8- 12min 200°C
lazdeles Manual | x1
Stalcius 2 |4 -24 gabaléliail 8- 12min 200°C
Saldyti | Stalcius 1 |4-12 gabaléliai| 14- 20 min 200°C
svoguiny Manual X1
Zedal | Staléius 2 |4-14 gabaléliai] 14-20min | 200°C
Stal¢ius 1|1 - 2 skilteliy 10 min 200°C Manual
Pica
Stalcius 2 | 1- 2 skilteliy| 10 min 200°C Manual
talCius -800g -60 min X
Stalcius 1| 400-800 40-60 mi 180°C 2
DarZovés @f
Staltius 2| 400-1200g | 40-60 min 180°C x2
Zuvis
. iki3 ) N
StalCius 1 gabaléliai 12 min 160°C
LasiSos file ikia
StalCius 2 gabaléliai 12 min 160°C
4-10 Ao
Stalcius 1 gabaléliai 8- 10 min 160°C x1
Krevetés R
StalCius 2 gabaléliai 8-10min 160°C x1
Kepimas
o iki 5 ' o Naudokite
StalCius 1 qabaléliai 15 min 160°C . Kepimo
Keksiukai ki 5 & skardg /
StalCius 2 s 15 min 160°C orkaitei
\_ gabaleéliai skirta inda**/

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.

Patarimai: norédami pagerinti gaminimo rezultatg, gamindami nedvejodami pakratykite
2-3 kartus.

**jdékite kepimo skarda / orkaitei skirtg indg j dubenj.

Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg inda pripildykite iki pusés.

SVARBU.

* Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu badu nevirSykite
instrukcijose ir receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skysciy
kiekio.



PATARIMAI

Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas.

Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

Ipilkite Siek tiek aliejaus j SvieZias bulves, kad jos baty traSkesnés. Ipyle Saukstg
aliejaus, pakepkite bulves kelias minutes.

Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 1200 g (1 stalcius : 800g
+ 2 stalcius : 400q)

Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig teslg norédami greitai ir lengvai
iSkepti jdaryty uzkandziy.

Jei pageidaujate iSkepti pyraga arba kiSa arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, j prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite naudoti
silikoninj, neradijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatara iki 10 minuciy.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy
virtuviniy jrankiy ar nevalykite braiZan€iomis medZiagomis, nes galite
apgadinti Sig danga.

(1]

(2]
(3]

(4]
(5]

(6]

Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
atvesti.

Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

Plaukite dubenj ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir
nebraiZzancia kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pa3alintuméte

likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj
karsto vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta
mazdaug 10 minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

Prietaiso vidy iSvalykite karStu vandeniu ir drégna Sluoste.

Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju 3epeciu, kad pa3alintuméte
maisto likucius.

Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj.



SANDELIAVIMAS

© Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atvés.

® Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieziaros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke
apie pasauline garantija. Jei jasy 3alyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités |
vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje
(Zr. Sio vadovo virSelj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.



DIGITALS
SKARIENJUTIGAIS
LATKA/ PANELIS
TEMPERATURAS
RADIUMS
LIMENA
IZNEMAMA RESTES X 2

RESTE AR
SILIKONA
PALIKTNIEM

LIELA IZNEMAMA
RESTE AR
SILIKONA
PALIKTNIEM
GLABASANAS
VAKS X 2

[ 1. ATVILKTNE (4L)

1. ATVILKTNE —

(6L)
N, ATVILKTNU
ROKTURI
NONEMAMS
PRIEKSEJAIS
PANELIS*

* Atkariba no modela



LIET SASKARNE

Ieprieks iestatitas N L: Norada uz nepieciesamibu
édiena gatavosanas  Manuala \w sakratit &dienu. Iedegas
programmas programma fritétu kartupelu

programma, kad pagajusi
| puse no gatavosanas laika

Manual

1. poga: 2. poga:
1. atvilktnes | 2. atvilktnes
aktivizéSana ) R aktivizéSana

_ Sync : (Sinhronizésana):
Temperatdras &diena gatavo3anas
iestatijumi sinhronizé3anas aktivizé$ana

OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu,
nospiediet pogu 1 vai 2.

% ¥ >

Fritéti kartupeli Vista Darzeni Zivs
0.
@ @ Manual
Deserts Zavésana Manualais rezims

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

@ Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

@ Novietojiet vada turétaju ierices aizmuguré. Vada turétajs pirms pirmas lietosanas
ir pareizi jauzstada.



© Rapigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu Gdeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu sakli.
Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

@ Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. Ierice darbojas,
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

@ Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar apslakstit ar adeni.

@ Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.
Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plasma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGL: Lai novérstu ierices parkar3anu, nelieciet to stiri vai zem sienas
skapiSa. Ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm brivas vietas, lai gaiss varétu cirkulét.

© Nospiediet pogu 2; (Tedarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
@ Péc nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet
2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).
© Var atlasit jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1” vai “2". (Lai atceltu atlasi,
Vélreiz nospiediet pogu “1” vai “2”, un atvilktne tiek izslégta (tiek paradits
“OFF"), un izvéle atcelta.)
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

@ Vienmér pirms gatavo3anas ievietojiet atvilktnés atbilstosas restes, lai
gatavo3ana izdotos optimali.

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Izmantojot abas atvilktnes un reZimu “SYNC” (SinhronizéSana), varat pagatavot
2 dazadus édienus, lai tie batu gatavi vienlaikus.

istart,

@ Nospiediet pogu ‘" (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc
noklus&juma tiek radits kartupelu fritéSanas reZzims, bet 2. atvilktnei — "OFF" (Izslégts).
@ Nospiediet vajadzigo gatavosanas reZimu, pielagojiet laiku un temperatdru, ja ta
atskiras no pasreizéjiiem iestatfjumiem (nospieZot “+" un “-"). Iestatijumi tiek saglabati.

© levietojiet 1. atvilktné (Augseja atvilktne) pirmo &dienu. Iebidiet atvilktni iericé.



O Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

© Nospiediet otru vajadzZigo gatavoSanas reZimu, pielagojiet laiku un
temperatdru, ja ta atSkiras no eso3ajiem iestatijumiem (nospiezot “+" un “-").

@ levietojiet 2. atvilktné (Apakséja atvilktne) otru édienu. Iebidiet atvilktni iericé.

@ Nospiediet “Sync” (Sinhronizésana), lai abi &dieni batu gatavi vienlaikus.
Ja abiem izvélétajiem gatavoSanas reZimiem ir at3kirigi gatavoSanas laiki,
Tsakajam gatavo3anas reZzimam (édienam, kura pagatavo$anai nepiecieSsams
mazak laika) ekrana tiek paradits “HOLD" (AizturéSana). Tas nozimé, ka ierice
sak gatavosanu vélak, lai abi &dieni batu gatavi vienlaikus.

© Nospiediet ’Z:: (Iedarbinat/apturét), lai saktu gatavosanu.
© Ierice iepikstésies, kad abi édieni vienlaikus bus gatavi.

@ Kad é&dieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznem3anai no atvilktnes
izmantojiet &diena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu restes un &diens ir loti karsts.

Piezime. Ja gatavoSanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek
ievietota atpakal 5 minasu laika, 3is atvilktnes paneli tiek paradits
“OFF” (Izslégts). Otra atvilktne turpina stradat, bet programma “SYNC”
(SinhronizéSana) tiek pabeigta.

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

@ Nospiediet pogu “" (Iedarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

Stop

@ 1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupelu fritéSanas rezims, bet

2. atvilktnei — "OFF” (Izslégts).

© Var aktivizét jebkuru atvilktni, nospieZot pogu “1” vai “2". Otra atvilktne paliek

“OFF" (Izslégta) (lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet pogu “1" vai “2").

O Lai saktu édiena gatavoSanu, varat izvéléties iepriek$ iestatito gatavosanas

reZimu vai manualus iestatfjumus.
a.Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavoSanas reZimu, veiciet talak noraditas darbibas.

« Atlasiet vajadzigo gatavo3anas reZimu, nospiezot atbilstoSo ikonu skarienjutigaja

panel (Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

. . - o e 3k 8 start
Apstipriniet gatavoSanas reZimu, nospieZot pogu. Sakas gatavoSanas ., process.

« Sakas édiena gatavo3ana. Ekrana tiek radits atliku3ais gatavoSanas laiks.



b. a izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas.

* Nospiediet reZimu “MANUAL" (Manualais).

+ Pielagojiet temperataru, | izmantojot pogas “4" un “—" digitalaja ekrana.
Termostata radljums mainas 35-200 °C diapazona.

« P&c tam iestatiet vélamo gatavoSanas laiku, nospieZot pogu “+" un “=". Taimeri
var iestatit diapazosgé no 0 Iidz 60 minatém.

* Nospiediet pogu, s, lai saktu gatavoSanu ar izvélétajiem temperatdras un
laika iestatljumiem. Sakas édiena gatavo3ana. Ekrana tiek radits atliku3ais
gatavo3anas laiks.

© Lieka ella no édiena sakrajas atvilktnes apaksa.

@ Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana
izdotos optimali (skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet
trauku no ierices aiz roktura un sakratiet. P&c tam iebidiet trauku atpakal ieric&, un
gatavosana automatiski atsakas.

N } - PR . - P

@{Kartupe!u fritéSanas reZima 31 ikona mirgo gatavoSanas laika. Ta
norada, ka fritéjamie kartupeli ir jasakrata, lai tiktu pagatavoti
vienmérigi.

@ Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku
no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

@ Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet
taimeri vél uz dazam minatém.

© Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka
izmantojiet édiena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc édiena pagatavoSanas atvilktnes, restes un édiens ir loti karsts.

@ Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas ediena porcijas
pagatavosanai.



NONEMAMS PRIEKSEJAIS PANELIS*

Pateicoties masu jaunajai sistémai Easy Clean & Store, varat viegli nonemt trauka
priek$éjo paneli un pasu trauku.

+ Viegli tirams izstradajums, |auj ietaupTt vietu trauku mazgajama masina.

+ Saglabajiet &diena parpalikumus, izmantojot komplekta iek|auto vaku.

Lai ietaupttu vietu trauku mazgajama masina un optimali saglabatu ierici, modelim
ar nonemamu priek3é&jo paneli veiciet talak aprakstito tirisanas procedaru.

+ Nospiediet trauka apaksa esoSo pogu uz leju.

* Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek$éjas panelis
nonak nost.

Trauku  ievietojiet  trauku
mazgajama masina vai
mazgajiet to ar rokam bez
priek3&ja panela, ko péc tam
varat atkartoti piestiprinat
izstradajumam.

« VAI uz atvilktnes wuzlieciet vaku, lai édiena
parpalikumus glabatu ledusskapr.

Uzmanibu! Nelieciet vaku, ja trauks vél ir krasts.

*atbilstoSi modelim
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Nonemama priek3é&ja panela tiriSana un pielikSana atpakal pie trauka

+ Mazgajiet prieks&jo paneli ar rokam karsta adeni, izmantojot nelielu daudzumu
trauku mazgasanas lidzekla un neabrazivu stkli.

« Péc argja priek3éja panela nomazgasanas un rapigas noslaucisanas

@ Savienojiet priek3éja panela augsdalu ar trauka aki.
@ Savienojiet priek$éja panela apaksdalu, lidz dzirdat klik3ki.

Lai atkartoti uzsilditu édiena parpalikumus, nonemiet no atvilktnes vaku un pielieciet
priekséjo paliktni atpakal pie trauka.

* Nospiediet 3 un pogu (=), lai iestatitu 160 °C.

* P&c tam nospiediet {3, lai iestatitu 10 mindtes, izmantojot pogu (+) un (5.

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavo3anas
vienmér piestipriniet priek$&jo paneli atpakal uz blodas.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatljumus édienam, ko
Vvélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavo3anas 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 iespé&jams, ka
gatavosanas laiks bas nedaudz japielago.

Gatavosa-

nas rezims

‘ Daudzums Apt. laiks | Temperatira Sakratrt* |Papildinformacija

Kartupeli un fritéti kartupeli
Sai:dénti f”‘”é“ Ailktne 1] 200-600q | 20-30 min 2
(130 e 180°C #
10mm) Atvilktne 2| 200-800g | 20-30 min X2
. ) Pirms
Majas gatavoti |Atviktne 1/ 200-600g | 35-60 min x2 ;
friteti kartupel 180°C # 32:]‘;"’;223;
(8mmx8mm) | tyilktne 2| 200-800g | 30-60 min X2 dviel
Saldetas  |Atvilktne 1| 200-600g | 20-30 min x2
kartupelu 180°C #
daivinas | Atvilktne 2| 200- 1000 g | 20-35 min x2
Gala un majputni
Awilktne 1| 1-2gab. | 12-14min
Saldats steiks 200°C Manual X1
Awilktne2| 1-2gab. | 12-14min
Gal Atvilktne 1| 6-20gab. | 8-10min
bunwab?rias 200°C Manual
' Atvilktne2| 6-24gab. | 8-10min
Atvilktne 1| 1-2gab. | 30-45min
Vistas stilbini 200°C &
Atvilktne2| 1-3gab. | 30-45min
Saldativistas |AMlktne 1) 1-3gab. | 14-18min 200°C
e Manual
9 awikne2) 1-4gab. | 14-18min | 200°C Xt
@ta, nesadalita| Atvilktne 1{1200 - 1800 g| 45 - 60 min 200°C & Tikai 1.trauké/




Gatavo3a-

‘ Daudzums Apt. laiks | Temperatara Sakratit* |Papildinformacija

nas rezims
Uzkodas
Saldétas siera |Avikme 1] 4-20gab. | 8-12min 200°C
s Manual x1
nijinas ) .
Awvilktne2| 4-24.gab. | 8-12min 200°C
Saldetispolu Awvilktne 1| 4-12gab. | 14-20min | 200°C
gredzeni Manual | xi
Awvilktne2| 4-14gab. | 14-20 min 200°C
Atvilktne 1] 1-2 $kélem | 10 min 200°C Manual
Pica
Atvilktne 2| 1-2 8kélem | 10 min 200°C Manual
Atvilktne 1| 400-800 g | 40- 60 min 180°C X2
Darzeni 02
Atvilktne 2| 400 - 1200 g | 40 - 60 min 180°C x2
Zivs
Atvilktne 1| lidz3 gab. | 12 min 160°C
La3afileja
Atvilktne 2| lidz4 gab. | 12 min 160°C
Vs
Atvilkine 1| 4-10gab. | 8-10min 160°C X1
Garneles
Atvilktne 2| 4-12gab. | 8-10 min 160°C X1
Cep3ana
Atvilktne 1| fidz5gab. | 15 min 160°C . lzmantojiet
Keksini & cepeSpannu/
\_ Atvilktne 2| lidz5gab. | 15 min 160°C cepamtrauku** )

* Sakratiet péc puses no gatavo3anas laika.
Padomi: lai uzlabotu gatavoSanas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratt.
**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.

Ja izmantojat maisijumus, kuri uzbriest (piem., kakam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka Iidz pusei. u

SVARIGI!

* Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un
Skidrumu maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un receptés.
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+ Mazakiem édieniem 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.

+ Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai gatavais édiens butu
kraukskigs. Pievienojiet karoti ellas un tad dazu mindsu laika cepiet kartupelus.

+ Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arT iekarta.

« Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavo3anai ir 1200 grami
(1. atvilktne : 800g + 2. atvilktne : 4009)

« Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu
miklu.

+ Javeélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns SKivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa
térauda, aluminija vai terakotas krasns 3Kivi.

+ Iericivar izmantot ar partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C [idz 10 minatém.

Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un reZgim ir nepiedego3s parklajums. Neizmantojiet virtuves

piederumus no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi
var sabojat nepiedego3o parklajumu.
@ Atvienojiet stravas kontaktdak3u no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.

Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

@ Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma

un neabrazivu sakli. AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attauko3anas
Skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu
adeni un nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezZgim pamirkt
apméram 10 minates. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

O Notiriet sildelementu ar sausu, attiro3u birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

@ Neiegremdgjiet ierici aden vai cita skidruma.



GLABASANA

@ Atvienojiet ierices stravas kontaktdakSu un laujiet iericei atdzist.

@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai arf, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoSanas centru sava valsti. Talruna
numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstl nav klientu
apkalpoSanas centra, sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is
rokasgramatas titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar
klientu apkalpo3anas centru sava valsti.
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