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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.
Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g.
curtains).

M\ The surfaces of the appliance will get hot.

& Do not immerse in any liquid.

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.
Keep clear of the vent at the rear of the appliance - hot air will come from it.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Touch controls and display 4,  Basket (x2)
2. Body 5. Handle (x2)

3. Crisping plate (x 2)

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Handwash the removable parts, rinse, and dry.
When using your air fryer for the first time, you may notice smoke or a slight odour for the first few
minutes of cooking. This is normal. Ensure the room is well ventilated.

PREPARATION

Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

Leave a space of at least 50mm all-round the appliance.

Have oven gloves (or a tea towel) on hand, use heat resistant plastic tongs and a heat-resistant mat or
dinner plate to rest the basket on.

Note: Do not use metal tongs as it may scratch the coating. We recommend using only heat resistant
plastic or silicon coated tongs.



To remove a basket from the body

1. Hold the top of the body (Fig. A).

2. Grip the basket handle with the other hand.
3. Slide the basket out of the body.

4. Rest the basket on a heat-resistant mat.

DIGITAL TOUCHSCREEN
ICON DESCRIPTION
d Power button
@ Start/Stop

U P =8 @ &P & | Preset functions

Menu button. Used to cycle through the presets

Delay button. Used to set a delay time before cooking
starts

Keep Warm button. Used to select the keep warm mode

Match button. Matches basket 2 settings to those
selected for basket 1

OO OINONO)

Sync button. Synchronises the cooking times to ensure
that both baskets finish at the same time

@ Selects basket 1 or 2
@ (—D Used to select and adjust the cooking temperature
@ @ C‘D Used to select and adjust the cooking time
8888 Time/Temperature Display
PRESET FUNCTIONS

Your air fryer has the following cooking functions. You can adjust the default cooking times and
temperatures as desired.

Function Def.ault Co_oking Default Temperature Sh_ake
Time (mins) (°C) Reminder
Fries W 22 200 Yes
Steak 12 200 Yes
Chicken L 25 190 Yes
Fish = 15 195 Yes
Pizza @ 8 190 No




Function Deffault CoPking Default Temperature Sh?ke
Time (mins) (°C) Reminder
Dehydrate ) 120 60 No
Bake <@ 30 160 No
Vegetables @ 12 190 Yes
Reheat T 12 175 Yes
COOKING MODES

Your air fryer uses hot air and radiant heat for cooking and can be used several ways:

Single basket mode
Dual basket mode cooking at the same times and temperatures - Match Mode
Dual basket mode cooking at different times and temperatures - Sync Mode

It also has features such as delay start and keep warm modes.

ADJUSTING THE COOKING TIME OR THE TEMPERATURE

1.

Select which basket you want to adjust the time and temperature for by pressing @ or @,

2. Toadjust the temperature, use the (®)and(©)icons next to the temperature icon (®) to increase or
decrease the cooking temperature as desired.

3. Toadjust the cooking time, use the (®)and(©)icons next to the time icon (©) to increase or decrease
the cooking time as desired.

4. Short presses will change the settings slowly, while long presses will change the settings quickly.

SINGLE BASKET MODE

1. Fitthe crisping plate inside the basket if required.

2. Place desired food into the cooking basket. Do not overfill the basket, to leave space for the hot air to
circulate between pieces of food.

3. Slide the basket back into the air fryer body, ensuring it clicks into place and sits flush within your air
fryer body. Your air fryer will not work unless both baskets are properly inserted.

4. Plugin your air fryer and press . It will beep and @ ©© O® will illuminate. © @ will start to flash.

5. Press @ to select basket 1. The button will flash and the preset functions will light up.

6.  Make any adjustments to the cooking time or temperature as required (see Adjusting the cooking
time or the temperature).

7. Alternatively, select the desired preset function by pressing the Menu © button until the desired
preset icon is flashing.

8. Make any adjustments to the preset cooking time or temperature if required.

9. Press® to start cooking.

«  To pause cooking at any time tap the (&) icon. Cooking will restart when you tap the icon again.

10.  Once the cooking time has elapsed, the timer will beep and the unit will switch off.

11.  Slide the basket out of the body and check that the food is cooked.

12.  Place the basket on an insulated mat.

Notes

To adjust the temperature or time midway through the cooking process, press the number of the
basket required. The time and temperature buttons will light and the display will flash. Make any
adjustments to the cooking time or temperature as required (see Adjusting the cooking time or
the temperature).

You can remove either basket at any time during cooking (to stir, rearrange or shake food as desired).
Cooking will pause and then resume once the basket is replaced.



To remove food from the basket, we recommend using tongs. We do not recommend tipping the
basket upside down as oil residue will drip out.

. CAUTION: Hot oil from the ingredients may gather at the bottom of the basket. Be careful when
removing the crisping plate from the basket.

. Unplug the appliance, once all cooking is complete.

«  Your air fryer will switch off when you remove the basket.
Your air fryer will switch back on when you replace the basket in to the body and will automatically
resume the cooking cycle from where it stopped.

Shake Reminder

To ensure even cooking,some foods require shaking or turning during cooking. Some of the built in
presets include a reminder. Your air fryer will beep and the SHAKE indicator will light up. You can either
remove and shake the basket (or rearrange the ingredients), or ignore the reminder and your air fryer will
continue its cooking cycle. Carefully remove the basket and gently shake it, or use tongs to turn the food.
Replace the basket to continue cooking.

DUAL BASKET MODES

Match Mode

The match mode allows you to use both baskets to cook items that use the same preset, or the same

timings and temperatures. The function copies the settings you make to basket 1 to basket 2.

1. Prepare and fill the baskets.

2. Follow the steps for Single Basket Mode.

3. After selecting the preset function or manually setting the cooking time and temperature, press the
Match © button. Both baskets will be set to the same preset function.

4, Press® to start cooking.

Sync Mode

The sync mode allows you to set each basket to a different preset function, or to a different time and

temperature. Sync mode ensures that both baskets will finish cooking at the same time.

1. Prepare and fill the baskets.

2. Press @ to select basket 1. It will flash and the preset functions will light up.

3. Select the desired preset function by pressing the Menu © button until the desired preset icon is
flashing. Alternatively, manually adjust the time and temperature for basket 1.

4. Press @ to select basket 2.

5. Select the desired preset function by pressing the Menu ® button until the desired preset icon is
flashing. Alternatively, manually adjust the time and temperature for basket 2.

6.  Press the Sync © button. The sync button will flash.

7. Press ® to start cooking. The sync button will remain flashing to show that you are using the Sync
mode.

8. The basket with the longest cooking time set will start first. Your air fryer will beep when the next
basket starts to cook. Both baskets will finish cooking at the same time.

DELAY COOKING

The delay function allows you to set a timer which will delay the start of cooking. Each basket can have a

different delay time set. You can program the delay from 10 to 900 minutes by 10 minute steps.

1. Setupand program basket 1 as previously described.

2. After selecting the preset or manually setting the time and temperature, press the Delay © button.
The delay button will flash and the default delay of 90 minutes will be selected.

3. Usethe (®)and(©)icons next to the time icon (®) to change the delay time. Short presses will
increase the time in 10 minute steps. Longer presses will increase the time in 30 minute steps.

4. Ifyou are only using one basket, press the start/stop button to start cooking.

If you are using both baskets, follow steps 1,2 and 3 to set the delay time for that basket.

6.  Press the start/stop button to start cooking.
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7. Thetimer will count down on the display and cooking will start when it reaches zero.

KEEP WARM FUNCTION

The keep warm function can be used to keep your food warm after cooking has finished. The temperature
can be selected from 60 to 70°C and the time can be adjusted from 1 to 60 minutes.
After cooking has finished, select the keep warm function for each basket as follows:

S

Press @ to select basket 1.
Press the keep warm © button. The button will flash.

The default keep warm setting of 65°C for 15 minutes will be selected.

Use the (®)and(©)icons next to the time icon (®) to change the keep warm time.

Use the (@)and(©)icons next to the temperature icon (®) to change the keep warm temperature.
Repeat the above steps for the second basket (if using) by pressing @ to select basket 2.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY
. To be used purely as a guide

. Check food is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.

Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear.
. Cook fish till the flesh is opaque throughout.
« When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

Temperature

Time

Food oC (min) Remarks

Chips 200 25 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil

Potato wedges 200 15-20 | Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil

Sweet potato wedges 200 15-20 | Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil

Jacket potato 180 30-40 | For a crispy jacket, brush with oil

Roast potatoes 180 2535 Rlnsg, dry, toss in salt, pepper, crushed rosemary
(optional) and oil

Mixed Mediterranean All cut to similar sizes, approx. 1-2cm pieces, toss

180 6-10 L

vegetables in oil and season

Chicken Breast 180 15-20

Chicken Thighs 180 2530 Cooking time depends on size. Brush with oil,
season

Chicken wings 180 2328 Cooking time depends on size. Brush with oil,
season

Burgers 180 8-12 Cooking time depends on size. Brush with oil,
season

Sausages 180 8-12

Pork chop 180 22 Brush with oil, season

Salmon fillet 180 8-12 | Brush with oil, season

White fish fillet 180 8-12 | Brush with oil, season

Sausage Roll 200 13-15 | Brush with oil, season

Spring Roll 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frozen Food Temperature T"!'e Remarks

°C (min)
Chips 200 25
Potato wedges 200 15-20




Food Tempoecrature .(I;:‘Tne) Remarks
French fries 200 12-20

Chicken Nuggets 200 6-10

Fish fillets 200 10-12

Fish Fingers 180 6-10

Onion Rings 180 10-15

Scampi 180 15

NOTE: High fat foods (e.g. pork) may create smoke. This is normal as oil residue is cooked at a high
temperature. Reducing temperature may decrease the effect of smoke.

CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance.
. Leave everything to cool down.

Baskets and crisping plates

1. Once the air-fryer has cooled, remove the baskets from the air-fryer body for cleaning.

2. Wipe the interior of the body to remove any crumb or residue, but DO NOT wipe the heating
elements located at the top.

3. Remove the crisping plates from the baskets.

4. Dispose of food residue and oils, and wipe both the crisping plate and basket with a damp cloth
before hand washing them in warm to hot soapy water. Dry thoroughly before placing back in
the air fryer body.

Note: Although the baskets and crisping plates can be washed in a dishwasher, we advise against

itand recommend that they are hand washed as described above.

Exterior Surfaces

. Clean the exterior with a damp cloth or sponge. Dry thoroughly.

RECYCLING

2R

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.




Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

Dieses Gerdt ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren sowie von
Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung
erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit
verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat
und das Kabel auB3er Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
SchlieBen Sie das Gerat nicht Uber einen Timer oder Giber
Fernsteuerung an.

Brot kann verbrennen. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe
oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B. Vorhangen).

A\ Die Oberflachen des Gerats erhitzen sich wahrend des
Gebrauchs.

& Nicht in Flussigkeiten tauchen.

Falls das Kabel beschadigt ist, tauschen Sie das Gerat um, um

Gefahren zu vermeiden.
Bitte keine Zubehérteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden Sie die
Antihaftbeschichtungen beschadigen.
Halten Sie Abstand zur Abzugséffnung an der Riickseite des Geréts - heifle Luft stromt aus.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

BESTANDTEILE

1. Sensor-Touch-Bedienfeld und Anzeige 4. Korb (x2)
2. Gehduse 5. Griff (x2)
3. Grillplatte (x 2)



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Waschen Sie die abnehmbaren Teile per Hand ab, spiilen und trocknen Sie sie ab.

Beim erstmaligen Gebrauch der HeiB8luftfritteuse kann es zur Entstehung von Rauch oder einem
unangenehmen Geruch in den ersten paar Minuten der Zubereitungszeit kommen. Das ist vollig
normal. Achten Sie darauf, dass der Raum gut geliiftet wird.

VORBEREITUNG

Stellen Sie das Gerat auf eine flache, gerade und hitzebestandige Flache.

Lassen Sie um das gesamte Gerat herum einen Abstand von mindestens 50 mm.

Legen Sie Ofenhandschuhe (oder ein Geschirrhandtuch) griffbereit, verwenden Sie eine
hitzebestandige Kiichenzange aus Kunststoff und stellen Sie den Korb auf eine hitzebestandige
Matte oder einen groBen Teller ab.

Hinweis: Verwenden Sie keine Kiichenzange aus Metall, da dies zu Schaden an der Beschichtung
fiihren kann. Wir raten dazu, ausschlieBlich hitzebestandige Kiichenzangen aus Kunststoff oder mit
Silikonbeschichtung zu verwenden.

So entnehmen Sie den Korb aus dem Gehause

1.

Halten Sie das Gehause oben fest.

2. Halten Sie den Griff vom Korb mit der anderen Hand fest.
3. Ziehen Sie den Korb aus dem Gehduse heraus (Abb. A).
4. Stellen Sie den Korb auf einer hitzebestdndigen Matte ab.
DIGITALER TOUCHSCREEN
SYMBOL BESCHREIBUNG
d Betriebstaste
@ Start/Stopp

] FORS IEY @ @ = | Voreingestellte Funktionen

Menu (Meni-)Taste. Damit wechseln Sie zwischen den
Voreinstellungen.

Delay (Startverzdgerungs-)Taste. Damit kénnen Sie den
Zubereitungszeitpunkt einstellen.

OO

Keep Warm (Warmbhalte-)Taste. Damit stellen Sie den
Warmhaltemodus ein.

®

Match (Ubertragungs-)Taste. Damit werden die fiir Korb
1 gewdhlten Einstellungen automatisch auf Korb 2
lbertragen.

Sync (Synchronisierungs-)Taste. Synchronisiert die
Zubereitungszeiten, damit die Zubereitung in beiden
Korben zur selben Zeit endet.

©)

@ @ Damit wahlen Sie Korb 1 oder 2 aus.
@ (_D Damit konnen Sie die Zubereitungstemperatur
einstellen und anpassen.
@ @ 6_) Damit kdnnen Sie die Zubereitungszeit einstellen und
anpassen.
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SYMBOL BESCHREIBUNG

88: BB Zeit-/Temperatur-Anzeige

VOREINGESTELLTE FUNKTIONEN

Ihre HeiBluftfritteuse verfugt tber folgende Garfunktionen. Sie kdnnen die standardméagig eingestellten
Zubereitungszeiten und -temperaturen nach Bedarf anpassen.

Erinnerung
Funktion Standardzub.ereitungszeit Standardtemperatur zum
(min) (°C) Wenden des
Gargutes
Pommes W 22 200 Ja
Steak 12 200 Ja
Hshnchen £ 25 190 Ja
Fisch X 15 195 Ja
Pizza é 8 190 Nein
Dérren ) 120 60 Nein
Backen @ 30 160 Nein
Gemtuse @ 12 190 Ja
Aufwarmen b 12 175 Nein
KOCHMODI

Ihre HeiBluftfritteuse setzt Heiluft und Strahlungswarme fiir die Zubereitung ein und kann auf

unterschiedliche Weise genutzt werden:

+  Ein-Korb-Modus

«  Zubereitung im Zwei-Kérbe-Modus bei selber Zeit und Temperatur - Match (Ubertragungs-)Modus

«  Zubereitung im Zwei-Kérbe-Modus bei unterschiedlicher Zeit und Temperatur - Sync
(Synchronisierungs-)Modus

Darliber hinaus stehen Ihnen weitere Funktionen wie der Startverzogerungs- oder der Warmhalte-Modus

zur Verfligung.

SO PASSEN SIE DIE ZUBEREITUNGSZEIT ODER -TEMPERATUR AN

1. Wahlen Sie den Korb aus, fiir den Sie die Zeit und Temperatureinstellung anpassen mdchten, indem
Sie @ oder @ dricken.

2. Umdie Zubereitungstemperatur wie gewiinscht zu erhéhen oder zu verringern, tippen Sie auf die
(@) und (©) Symbole neben dem Temperatursymbol (®).

3. Umdie Zubereitungszeit wie gewtinscht zu verldngern oder zu verkirzen, tippen Sie auf die (®) und
(©) Symbole neben dem (®) Symbol.

4. Durch kurzes Driicken werden die Einstellungen langsam geédndert, durch langanhaltendes Driicken
schnell.



EIN-KORB-MODUS

1. Setzen Sie die Grillplatte bei Bedarf in den Korb ein.

2. Legen Sie die gewiinschten Speisen in den Zubereitungskorb. Legen Sie nicht zu viele Zutaten in den
Korb, damit die heile Luft zwischen den Zutaten zirkulieren kann.

3. Schieben Sie den Korb zuriick in das Gehause der HeiBluftfritteuse, bis er einrastet und blindig mit
dem Gehduse der HeiB8luftfritteuse abschlief3t. Sie kénnen die Heilluftfritteuse erst einschalten,
wenn beide Kérbe ordnungsgemal eingesetzt wurden.

4. SchlieBen Sie die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz an und driicken Sie O. Die Fritteuse piept und
OO OO leuchtet auf. © @ fangt an zu blinken.

5. Korb 1 wéhlen Sie aus, indem Sie ™ driicken. Die Taste blinkt und die Voreinstellungen leuchten auf.

6.  Sie konnen bei Bedarf jederzeit Anpassungen an den Voreinstellungen fiir Zubereitungszeit oder
-temperatur vornehmen (siehe “So passen Sie die Zubereitungszeit oder -temperatur an”).

7. Alternativ kénnen Sie die von lhnen gewtinschte Voreinstellung auswéhlen, indem Sie die Mend-
Taste © solange gedriickt halten, bis die gew(inschte Voreinstellungsoption blinkt.

8.  Sie kdnnen bei Bedarf jederzeit Anpassungen an den Voreinstellungen fiir Zubereitungszeit oder
-temperatur vornehmen.

9. Driicken Sie ®, um die Zubereitung zu starten.

«  Siekonnen die Zubereitung jederzeit unterbrechen, indem Sie das ® Symbol antippen. Die
Zubereitung wird fortgesetzt, sobald Sie die Taste erneut antippen.

10. Sobald die Zubereitungszeit abgelaufen ist, piept der Timer und das Gerat wird ausgeschaltet.

11. Ziehen Sie den Korb aus dem Gehéuse und vergewissern Sie sich, dass die Zutaten gar sind.

12.  Stellen Sie den Korb auf eine hitzebestédndige Matte.

Hinweise

«  Umdie Temperatur oder die Zeit wahrend der Zubereitung anzupassen, driicken Sie die Nummer
des gewlinschten Korbs. Die Tasten flir Zeit und Temperatur leuchten auf und die Anzeige blinkt. Sie
konnen bei Bedarf jederzeit Anpassungen an den Voreinstellungen fiir Zubereitungszeit oder
-temperatur vornehmen (siehe “So passen Sie die Zubereitungszeit oder -temperatur an”).

«  Sie kénnen beide Korbe jederzeit wahrend der Zubereitung herausnehmen (um die Speisen bei
Bedarf umzuriihren, umzuschichten oder zu vermengen). Die Zubereitung wird dann unterbrochen
und fortgesetzt, sobald der Korb wieder eingesetzt wird.

«  Wirraten lhnen dazu, die Speisen mit Hilfe einer Kiichenzange aus dem Korb zu nehmen. Es ist
hingegen nicht ratsam, den Korb auszukippen, da hierbei Olreste mit heraustropfen kénnen.

« ACHTUNG: Am Boden des Korbs kann sich heiBes Ol von den Zutaten absetzen. Seien Sie sehr
vorsichtig, wenn Sie die Pfanne aus dem Korb nehmen.

«  Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, sobald die Zubereitung abgeschlossen ist.

« lhre HeiBluftfritteuse schaltet sich ab, wenn Sie den Korb herausnehmen.

«  Sobald Sie den Korb wieder in das Gehduse einsetzen, schaltet sich die Heif3luftfritteuse erneut ein
und der Zubereitungsvorgang wird an der Stelle, an der er unterbrochen wurde, wieder fortgesetzt.

Erinnerung zum Wenden des Gargutes

Um ein gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten, miissen manche Speisen wéhrend des Garvorgangs
geschiittelt oder gewendet werden. Einige der eingebauten Voreinstellungen enthalten eine
Erinnerungsfunktion. Die HeiBluftfritteuse piept und die Anzeige SHAKE (SCHUTTELN) leuchtet auf. Sie
konnen entweder den Korb herausnehmen und schiitteln (oder die Zutaten neu anordnen), oder Sie
ignorieren die Erinnerung und die Fritteuse setzt die Zubereitung fort. Nehmen Sie den Korb vorsichtig
heraus und schiitteln Sie ihn leicht, oder verwenden Sie eine Zange, um das Gargut zu wenden.

ZWEI-KORBE-MODI

Match (Ubertragungs-)Modus

Der Ubertragungsmodus erméglicht es Ihnen, beide Kérbe fiir die Zubereitung von Speisen zu
verwenden, die die gleiche Voreinstellung oder die gleichen Zubereitungszeiten und Temperaturen
erfordern. Die Funktion tibertragt die Einstellungen, die Sie flir Korb 1 vorgenommen haben, auf Korb 2.
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1. Bereiten Sie die Kérbe vor und befiillen Sie sie.

2. Befolgen Sie die Schritte fiir den Ein-Korb-Modus.

3. Nachdem Sie die Voreinstellung gewahlt oder die Zubereitungszeit und -temperatur manuell
eingestellt haben, driicken Sie die Ubertragungstaste ©, Fiir beide Kérbe wird dieselbe
Voreinstellung ausgewéhlt.

4,  Driicken Sie ®, um die Zubereitung zu starten.

Sync (Synchronisierungs-)Modus

Der Synchronisierungsmodus ermdglicht es Ihnen, fiir jeden Korb eine andere Voreinstellung oder eine

andere Zeit und Temperatur einzustellen. Mit Hilfe des Synchronisierungsmodus kénnen Sie sicherstellen,

dass die Zubereitung in beiden Kdrben zur selben Zeit fertiggestellt wird.

1. Bereiten Sie die Kdrbe vor und befiillen Sie sie.

2. Driicken Sie @, um Korb 1 auszuwahlen. Das Symbol blinkt und die Voreinstellungsoptionen
leuchten auf.

3. Wihlen Sie die gewiinschte Voreinstellung aus, indem Sie die Menii-Taste © solange gedriickt
halten, bis das entsprechende Symbol blinkt. Alternativ kénnen Sie die Zubereitungszeit und
Temperatur fiir Korb 1 manuell anpassen.

4, Dricken Sie @, um Korb 2 auszuwdhlen.

5. Wahlen Sie die gewiinschte Voreinstellung aus, indem Sie die Menii-Taste @ solange gedriickt
halten, bis das entsprechende Symbol blinkt. Alternativ kénnen Sie die Zubereitungszeit und
Temperatur flr Korb 2 manuell anpassen.

6.  Drlcken Sie die Synchronisierungstaste ©. Diese blinkt anschlieBend.

7. Drlicken Sie ®, um die Zubereitung zu starten. Die Synchronisierungstaste blinkt anhaltend und
zeigt damit an, dass der Synchronisierungsmodus verwendet wird.

8.  Der Garvorgang beginnt mit dem Korb, fiir den die langere Zubereitungszeit eingestellt wurde. Die
HeiBluftfritteuse piept, sobald der Garvorgang fiir den ndchsten Korb startet. Die Zubereitung endet
fiir beide Korbe zur selben Zeit.

ZUBEREITUNG MIT STARTVERZOGERUNG

Mit der Startverzégerungsfunktion kdnnen Sie einen Timer einstellen, der den Beginn der Zubereitung
verzogert. Sie kdnnen fiir jeden Korb einen individuellen Zubereitungsbeginn einstellen. Sie kdnnen eine
Verzégerung zwischen 10 und 900 Minuten in 10-Minuten-Schritten programmieren.

1. Nehmen Sie die Einstellungen fiir Korb 1 wie oben beschrieben vor.

2. Nachdem Sie die Voreinstellung gewdhlt oder die Zubereitungszeit und -temperatur manuell
eingestellt haben, driicken Sie die Startverzogerungs-Taste R. Die Taste blinkt und die standardmaBig
eingestellte Verzégerung von 90 Minuten wird automatisch ausgewahlt.

3. MitHilfe der (®) und (©) Symbole neben dem Zeitsymbol (©) kénnen Sie den Zeitpunkt der
Startverzogerung é@ndern. Durch kurzes Driicken erhdhen Sie die Zeiteinstellung in 10-Minuten-
Schritten. Bei langanhaltendem Driicken erhéhen Sie die Zeiteinstellung in 30-Minuten-Schritten.

4. Wenn Sie nur einen Korb verwenden, starten Sie die Zubereitung durch Driicken der Start/Stopp-
Taste.

5. Wenn Sie beide Korbe verwenden, befolgen Sie die Schritte 1,2 und 3, um die Startverzégerung fir
diesen Korb einzustellen.

6.  Driicken Sie die Start/Stopp-Taste, um die Zubereitung zu starten.

7. DerTimer auf der Anzeige lauft riickwarts und die Zubereitung startet, wenn er abgelaufen ist, d.h.
wenn er Null erreicht hat.

WARMHALTE-FUNKTION

Die Warmbhalte-Funktion erlaubt es Ihnen, die Speisen auch nach der Zubereitung warmzuhalten. Sie
konnen eine Temperatur zwischen 60 und 70°C fir die Dauer von 1 bis 60 Minuten einstellen.

Nachdem die Zubereitung abgeschlossen ist, stellen Sie die Warmhalte-Funktion fiir jeden Korb wie folgt ein:
1. Driicken Sie @, um Korb 1 auszuwéhlen.

2. Drlcken Sie die Warmhalte-Taste ©. Diese blinkt anschlieend.

13



3. Die standardmaBig eingestellte Temperatur von 65°C fiir einen Zeitraum von 15 Minuten wird
automatisch gewahlt.

4, MitHilfe der (®) und (©) Symbole neben dem Zeitsymbol (®) kénnen Sie die Warmhaltezeit &ndern.

5. Mit Hilfe der (®) und (©) Symbole neben dem Temperatursymbol (®) konnen Sie die
Warmbhaltetemperatur andern.

6.  Wiederholen Sie die oben beschriebenen Schritte fiir den zweiten Korb (sofern Sie ihn verwenden),
indem Sie @ drlcken und Korb 2 auswéhlen.

ZEITEN FUR MANUELLE ZUBEREITUNG UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

. Nur als Orientierung zu verstehen.

. Priifen Sie vor dem Servieren, ob die Speisen durchgegart sind. Im Zweifelsfall nochmals
hineingeben und noch etwas langer garen lassen.

. Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft
abgelaufen ist.

. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist.

. Beim Garen abgepackter Lebensmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu
befolgen.

Lebensmittel Temperatur Ze.it Anmerkungen
oC (min)

Pommes 200 1520 Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und
Ol wenden

Kartoffelspalten 200 1520 Abspulen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und
Ol wenden

SiiBkartoffelspalten 200 1520 Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und
Ol wenden

Folienkartoffel / _ . N

Ofenkartoffel 180 30-40 | Fireine knusprige Schale mit Ol einpinseln
Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer,

Rostkartoffeln 180 25-35 | zerkleinertem Rosmarin (optional) und Ol
wenden

Mediterraner Gemiisemix 180 6-10 In glelchgrofig stiicke schneiden, cal- 2em
grofe Stiicke, in Ol wenden und wiirzen

Hihnerbrust 180 15-20

Hiihnerkeulen 180 25-30 ZgbgrelFungszelt hapgt von der Grofe ab.
Mit Ol einpinseln, wiirzen

Chicken Wings 180 2328 qugrelltungszelt hapgt von der Grofe ab.
Mit Ol einpinseln, wiirzen

Burger 180 g1y | Zubereitungszeit hangt von der GroBe ab.
Mit Ol einpinseln, wiirzen

Wiirste 180 8-12

Schweinekottelet 200 10-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen

Lachsfilet 180 8-12 | Mit Ol einpinseln, wiirzen

WeiBes Fischfilet 180 8-12 Mit Ol einpinseln, wiirzen

Miinsterlander oA ,

Wurstbrétchen 200 13-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen




Friihlingsrolle 200 8-10
Muffins 180 15-18
Gefroren Temgiratur (Zmeii:) Anmerkungen
Pommes 200 15-20
Kartoffelspalten 200 15-20
Pommes Frites 200 12-20
Chicken Nuggets 200 6-10
Fischfilets 200 10-12
Fischstdbchen 180 6-10
Zwiebelringe 180 10-15
Scampi 180 10-15

Hinweis: Bei der Zubereitung von sehr fetthaltigen Lebensmitteln (z.B. Schweinefleisch) kann es zu
Rauchbildung kommen. Das ist ganz normal, wenn Olreste bei hoher Temperatur zubereitet werden. Die
Rauchbildung kann durch das Verringern der Temperatur moglicherweise reduziert werden.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

. Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.
. Lassen Sie alles abkuhlen.

Korbe und Grillplatten

1. Sobald die HeiBluftfritteuse abgekiihlt ist, nehmen Sie die Kdrbe zur Reinigung aus dem Gehduse
heraus.

2. Wischen Sie das Innere des Gehauses aus, um etwaige Kriimel oder Riickstande zu entfernen,
wischen Sie jedoch NICHT die Heizelemente, die sich oben am Gehduse befinden, ab.

3. Nehmen Sie die Grillplatten aus den Kérben heraus.

4. Schiitten Sie Lebensmittelriickstinde und Olreste weg und wischen Sie Grillplatte und Korb
vor der Reinigung in warmem Seifenwasser mit einem feuchten Tuch ab. Trocknen Sie die Teile
griindlich ab, bevor Sie sie wieder in das Gehduse der HeiB3luftfritteuse einsetzen.

Hinweis: Obwohl Korb und Grillplatte im Geschirrspiiler gereinigt werden kénnen, raten wir davon

ab. Wir empfehlen Ihnen stattdessen, beide Zubehorteile wie oben beschrieben per Hand

abzuwaschen.

AuBere Flachen
«  Saubern Sie das AuBere mit einem feuchten Tuch oder Schwamm. Trocknen Sie alles griindlich ab.

RECYCLING

Um negative Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch gefahrliche Stoffe zu
E E vermeiden, diirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht tiber den
normalen Hausmiill entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
immer an einer offiziellen Recyclingstelle.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter I'appareil via une minuterie ou un
systeme de télécommande.

Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux
combustibles (par exemple, des rideaux).

A\ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer.

& Ne pas plonger dans un liquide.

Si le cable est endommagé, retournez I'appareil afin d’éviter tout

risque.
. N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d'emploi.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
N'utilisez aucun objet métallique ou tranchant, sous peine d'endommager les surfaces anti-
adhérentes.
Restez a I'écart de I'évent a |'arriére de I'appareil - de l'air chaud sort de cette ouverture.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

PIECES
1. Commandes tactiles et affichage 4. Panier (x2)
2. Corps principal 5. Poignée (x2)

3. Plateau a croustiller (x2)

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez a la main les pieces amovibles, rincez-les et séchez-les.

Lorsque vous utilisez votre friteuse a air chaud pour la premiere fois, il est possible que vous
remarquiez de la fumée ou une légére odeur pendant les premieres minutes de cuisson. C'est
normal. Assurez-vous que la piéce soit bien ventilée.
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PREPARATION

. Placez I'appareil sur une surface stable, plane et résistante a la chaleur.
. Laissez un espace d’au moins 50 mm tout autour de 'appareil.

. Veillez a avoir des gants de cuisine (ou un torchon) a portée de main, utilisez des pinces en plastique

résistant a la chaleur et un dessous de plat ou une assiette résistant a la chaleur pour y poser le

panier.

. Remarque : N'utilisez pas des pinces métalliques étant donné qu'elles peuvent rayer le revétement.
Nous recommandons d'utiliser uniquement des pinces en plastique résistant a la chaleur ou

recouvertes de silicone.
Retrait du panier du corps de I'appareil :

1. Tenezla partie supérieure du corps principal.

2. Saisissez la poignée du panier avec |'autre main.

3. Extrayezle panier du corps principal (Figure A).

4. Déposez le panier sur un tapis résistant a la chaleur.

ECRAN TACTILE NUMERIQUE

ICONE

DESCRIPTION

O

Bouton Marche/Arrét

Q)

Marche/Arrét

B PLxbdp® &

Fonctions préréglées

©

Bouton Menu. Utilisé pour faire défiler les préréglages

Bouton Delay (Temporisation). Utilisé pour régler un
délai de temporisation avant que la cuisson ne démarre

®

Bouton Keep Warm (Maintien au chaud). Utilisé pour
sélectionner le mode de maintien au chaud

Bouton Match (Equivalence). Pour faire en sorte que les
réglages du panier 2 correspondent aux réglages
sélectionnés pour le panier 1

©

Bouton Sync (Synchronisation). Synchronise les temps
de cuisson de sorte que les deux paniers terminent la
cuisson en méme temps

O®

Sélectionne la panier 1 ou 2

SIOXY)

Utilisé pour sélectionner et régler la température de
cuisson

SICAS

Utilisé pour sélectionner et régler le temps de cuisson

8668

Affichage du temps/de la température




FONCTIONS PREREGLEES

Votre air fryer dispose des fonctions de cuisson suivantes. Vous pouvez ajuster les temps de cuisson et les
températures par défaut selon vos besoins.

Rappel
Fonction Temps de cuisson par Température par sonore pour
défaut (minutes) défaut (°C) remuer les
aliments
Frites Y 22 200 Oui
Steak 12 200 Oui
Poulet L 25 190 Oui
Poisson B 15 195 Oui
Pizza & 8 190 Non
Déshydrater ) 120 60 Non
Cuire au four <@ 30 160 Non
Légumes @ 12 190 Oui
Réchauffer STy 12 175 Non
MODES DE CUISSON

Votre friteuse a air chaud utilise de I'air chaud et de la chaleur radiante pour cuire les aliments et peut étre

utilisée de différentes manieres :

. Mode Panier unique

. Mode Double panier avec temps de cuisson et températures égales - Mode Match (Equivalence)

. Mode Double panier avec temps de cuisson et températures différents - Mode Sync
(Synchronisation)

Lappareil a aussi des fonctions telles que les modes de démarrage différé et de maintien au chaud.

REGLER LE TEMPS OU LA TEMPERATURE DE CUISSON

1. Sélectionnez le panier pour lequel vous souhaitez régler le temps de cuisson et la température en
appuyant sur @ ou @,

2. Pourrégler la température, utilisez les icones (&) et (©) situées a coté de I'icone de température (®)
pour augmenter ou diminuer la température de cuisson souhaitée.

3. Pourréglerle temps de cuisson, utilisez les icones (D) et (©) situées a coté de I'icone de temps de
cuisson (©) pour augmenter ou diminuer le temps de cuisson selon vos préférences.

4. Des pressions breves modifient les réglages lentement, tandis que des pressions longues modifient
les réglages rapidement.

MODE PANIER UNIQUE

1. Placezle plateau a croustiller dans le panier si nécessaire.

2. Placezles aliments souhaités dans le panier de cuisson. Ne remplissez pas trop le panier et veillez a
laisser suffisamment d'espace pour que |'air chaud puisse circuler entre les aliments.

3. Replacez le panier dans le corps principal de la friteuse a air chaud en vous assurant qu'il s'enclenche
et qu'il est positionné correctement dans le corps principal de la friteuse a air chaud. Votre friteuse a
air chaud ne fonctionnera pas si les deux paniers n‘ont pas été insérés correctement.
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4. Branchez votre friteuse a air chaud et appuyez sur O. Elle émettra un bip sonore et ©©© O®
s'allumera. ©@ commencera a clignoter.

5. Appuyez sur & pour sélectionner le panier 1. Le bouton clignote et les fonctions de préréglage
s'allument.

6. Effectuezles ajustements nécessaires du temps de cuisson ou de la température présélectionnés le
cas échéant (voir Régler le temps ou la température de cuisson).

7. Vous pouvez également sélectionner la fonction de préréglage souhaitée en appuyant sur le
bouton de Menu © jusqu’a ce que I'icone du préréglage souhaité clignote.

8. Effectuezles ajustements nécessaires du temps de cuisson ou de la température présélectionnés le
cas échéant.

9. Appuyez sur ® pour démarrer la cuisson.

. Pour interrompre la cuisson a tout moment, appuyez sur I'icone ®. La cuisson redémarrera lorsque
VOUS appuyez a nouveau sur cette icone.

10.  Une fois le temps de cuisson écoulé, le minuteur émet un bip sonore et I'appareil s'éteint.

11.  Extrayez le panier du corps principal de 'appareil et vérifiez que les aliments sont cuits.

12.  Placez le panier sur un dessous de plat résistant a la chaleur.

Remarques

. Pour ajuster la température ou le temps de cuisson a mi-cuisson, appuyez sur le numéro du panier
souhaité. Les boutons de temps de cuisson et de température sallument et I'affichage clignote.
Effectuez les ajustements nécessaires du temps de cuisson ou de la température présélectionnés le
cas échéant (voir Régler le temps ou la température de cuisson).

. Vous pouvez retirer I'un ou I'autre des paniers a tout moment pendant la cuisson (pour remuer,
réorganiser ou secouer les aliments selon vos préférences). La cuisson sera interrompue et reprendra
des que le panier sera remis en place.

. Pour retirer les aliments du panier, nous vous recommandons d'utiliser des pinces. Nous vous
déconseillons de retourner le panier étant donné que des résidus d’huile pourraient s'‘écouler.

. PRECAUTION : L'huile chaude des ingrédients peut s'accumuler dans le fond du panier. Soyez
prudent(e) lorsque vous retirez le plateau a croustiller du panier.

. Débranchez I'appareil une fois la cuisson terminée.

. Votre friteuse a air chaud s'éteint lorsque vous retirez le panier.

«  Votre friteuse a air chaud se rallumera lorsque vous replacez le panier dans le corps principal de
I'appareil et reprendra automatiquement le cycle de cuisson au stade ou il avait été interrompu.

Rappel sonore pour remuer les aliments

Pour assurer une cuisson uniforme, certains aliments doivent étre retournés ou mélangés pendant la
cuisson. Certains des programmes préréglés comportent un rappel. Votre friteuse a air chaud émettra un
bip sonore et le voyant SHAKE (SECOUER) s'allumera. Vous pouvez soit retirer et secouer le panier (ou
réorganiser les ingrédients), soit ignorer le rappel et votre friteuse a air continuera son cycle de cuisson.
Retirez délicatement le panier et remuez doucement, ou utilisez des pinces pour retourner les aliments.

MODES DOUBLE PANIER

Mode Match (Equivalence)

Le mode Equivalence vous permet d'utiliser les deux paniers pour cuire des aliments qui utilisent le méme

préréglage ou les mémes temps de cuisson et températures. La fonction copie les réglages effectués sur

le panier 1 pour le panier 2.

1. Préparez les paniers et remplissez-les.

2. Suivezles étapes du Mode Panier unique.

3. Aprés avoir sélectionné la fonction de préréglage ou apreés avoir réglé manuellement le temps de
cuisson et la température, appuyez sur le bouton Equivalence ©. Les deux paniers seront configurés
sur la méme fonction de préréglage.

4. Appuyez sur® pour démarrer la cuisson.



Mode Sync (Synchronisation)

Le mode Synchronisation vous permet de configurer chaque panier sur une fonction de préréglage

différente, ou sur une durée de cuisson et une température différentes. Le mode Synchronisation garantit

que les deux paniers termineront la cuisson en méme temps.

1. Préparez les paniers et remplissez-les.

2. Appuyez sur O pour sélectionner le panier 1. Le bouton clignote et les fonctions de préréglage
s'allument.

3. Sélectionnez la fonction de préréglage souhaitée en appuyant sur le bouton de Menu © jusqu'a ce
que I'icone du préréglage souhaité clignote. Vous pouvez également régler manuellement le temps
de cuisson et la température du panier 1.

4. Appuyez sur @ pour sélectionner le panier 2.

5. Sélectionnez la fonction de préréglage souhaitée en appuyant sur le bouton de Menu ® jusqu’a ce
que l'icone du préréglage souhaité clignote. Vous pouvez également régler manuellement le temps
de cuisson et la température du panier 2.

6.  Appuyez sur le bouton de synchronisation ©. Le bouton de synchronisation clignote.

7. Appuyez sur ® pour démarrer la cuisson. Le bouton de synchronisation continuera de clignoter pour
indiquer que vous utilisez le mode Synchronisation.

8.  Lepanier dont le temps de cuisson réglé est le plus long démarre en premier lieu. Votre friteuse a air
chaud émet un bip lorsque le panier suivant démarre la cuisson. Les deux paniers termineront la
cuisson en méme temps.

CUISSON DIFFEREE

La fonction de cuisson différée vous permet de configurer une temporisation qui différera le démarrage
de la cuisson. Chaque panier peut avoir une temporisation différente. Vous pouvez programmer la
temporisation de 10 a 900 minutes par incréments de 10 minutes.

1. Configurez et programmez le panier 1 comme décrit précédemment.

2. Apres avoir sélectionné la fonction de préréglage ou apreés avoir réglé manuellement le temps de
cuisson et la température, appuyez sur le bouton de Temporisation ©. Le bouton de temporisation
ou cuisson différée clignote et le délai par défaut de 90 minutes est sélectionné.

3. Utilisez les icones (@) et (©) situées a coté de I'icone du temps de cuisson (O) pour modifier le délai
de temporisation. Des pressions bréves augmentent ce délai par intervalles de 10 minutes. Des
pressions plus longues augmentent ce délai par intervalles de 30 minutes.

4. Sivous n'utilisez qu’un seul panier, appuyez sur le bouton marche/arrét pour commencer la cuisson.

5. Sivous utilisez les deux paniers, suivez les étapes 1, 2 et 3 pour régler le délai de temporisation pour
ce panier.

6.  Appuyez sur le bouton marche/arrét pour démarrer la cuisson.

7. Letemporisateur effectue un compte a rebours sur I'affichage et la cuisson démarre lorsqu'il atteint
zéro.

FONCTION DE MAINTIEN AU CHAUD

La fonction de Maintien au chaud peut étre utilisée pour maintenir vos aliments chauds une fois la cuisson

terminée. La température peut étre sélectionnée entre 60 et 70 °C et la durée peut étre configurée entre 1

et 60 minutes.

Une fois la cuisson terminée, sélectionnez la fonction de Maintien au chaud pour chaque panier comme

suit:

1. Appuyez sur & pour sélectionner le panier 1.

2. Appuyez sur le bouton de Maintien au chaud S. Le bouton clignote.

3. Leréglage par défaut de Maintien au chaud de 65 °C pendant 15 minutes sera sélectionné.

4, Utilisez les icones (@) et (O) situées a coté de I'icone de durée (©) pour modifier la durée de la
fonction de maintien au chaud.

5. Utilisez les icones () et (©) situées a coté de I'icone de température (®) pour modifier la
température de la fonction de maintien au chaud.
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6.  Répétez les étapes ci-dessus pour le deuxiéme panier (le cas échéant) en appuyant sur @ pour

sélectionner le panier 2.

TEMPS DE CUISSON MANUELLE ET SECURITE DES ALIMENTS

A utiliser exclusivement  titre de guide.

clair.

Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.
Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit

Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

. Température | Durée
Aliments oC (min) Remarques
Chips 200 1520 Rincez, §eche‘z, sgupoudrez de sel, de poivre
et enduisez d'huile
Quartiers de pommes de Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre
200 15-20 . Il
terre et enduisez d'huile
Quartiers de patates Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre
200 15-20 - W
douces et enduisez d'huile
Pommes de terre en robe Pour obtenir crolite croustillante,
180 30-40 | badigeonnezla pomme de terre avec de
des champs A
I'huile
Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre,
Pommes de terre réties 180 25-35 | de romarin écrasé (facultatif) et enduisez
d'huile
Assortiment de léqumes Tous les morceaux doivent étre de taille
" ! 9 180 6-10 similaire, environ 1-2 cm. Badigeonnez d’huile
méditerranéens )
et assaisonnez
Poitrine de poulet 180 15-20
Cuisses de poulet 180 2530 Le temps de cuisson depepd de la taille.
Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Ailes de poulet 180 2328 Le tgmps de cu!ssqn depepd de la taille.
Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Hamburgers 180 812 Le temps de cu!ssqn depepd de la taille.
Badigeonnez d’huile, assaisonnez
Saucisses 180 8-12
Cotelette de porc 200 10-15 | Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Filet de saumon 180 8-12 Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Filet de poisson blanc 180 8-12 Badigeonnez d’huile, assaisonnez
Roulé de saucisse 200 13-15 | Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Rouleau de printemps 200 8-10
Muffins 180 15-18
. . Température | Durée
Aliments surgelés oC (min) Remarques
Chips 200 15-20
Quartiers de pommes de 200 1520
terre
Frites 200 12-20
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Aliments Tempoecrature I():J:)e Remarques
Nuggets de poulet 200 6-10
Filets de poisson 200 10-12
Fish Sticks 180 6-10
Anneaux d'oignon 180 10-15
Scampis 180 10-15

Remarque : Les aliments riches en matieres grasses (p. ex., le porc) peuvent générer de la fumée.
C'est normal, étant donné que les résidus d’huile sont cuits a haute température. La réduction de la
température peut diminuer l'effet de la fumée.

"SOINS ET ENTRETIEN

. Débranchez I'appareil.
. Laissez refroidir tous les éléments de l'appareil.

Paniers et plateaux a croustiller

1. Une fois que la friteuse a air chaud a refroidi, retirez les paniers du corps de la friteuse a air chaud
pour le nettoyage.

2. Essuyezl'intérieur du corps principal pour retirer les miettes ou les résidus, mais NE FROTTEZ PAS les

éléments chauffants situés sur la partie supérieure.

Retirez les plateaux a croustiller des paniers.

4.  Eliminez les résidus alimentaires et les huiles et essuyez le plateau a croustiller et le panier
avec un chiffon humide avant de les laver a la main dans de I’'eau savonneuse tiéde a chaude.
Séchez consciencieusement avec de replacer ces éléments dans la friteuse a air chaud.

Remarque : Bien que le panier et le plateau a croustiller puissent étre lavés au lave-vaisselle, nous

vous le déconseillons et vous recommandons de les laver a la main comme décrit ci-dessus.

w

Surfaces extérieures
. Nettoyez I'extérieur de 'appareil avec un chiffon ou une éponge humide. Séchez soigneusement.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
E substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis
hebben, indien zij onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn
en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door
kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder
toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel buiten het bereik
van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare
materialen (bijv. gordijnen).

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

& Niet onderdompelen in een vloeistof.

Als de kabel beschadigd is, moet u het apparaat terugsturen om

gevaar te voorkomen.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen, de antikleefoppervlakken kunnen hierdoor worden
beschadigd.
Houd de ventilatieopeningen van het apparaat vrij aangezien er hete lucht uit zal komen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN
1. Bedieningselementen en display 4. Mand (x2)
2. Behuizing 5. Handvat (x2)

3. Frituurplaat (x2)

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Was met de hand de afneembare onderdelen, spoel ze af en droog ze.

Wanneer u uw heteluchtheteluchtfriteuse voor de eerste keer gebruikt, kunt u tijdens de eerste paar
minuten rook of een lichte geur waarnemen. Dat is normaal. Zorg ervoor dat de ruimte goed
geventileerd is
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VOORBEREIDING

. Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke, - hittebestendige ondergrond.

. Laat minimum 50 cm ruimte vrij rond het apparaat.

. Houd ovenwanten (of een theedoek) bij de hand, gebruik een hittebestendige plastic tang en een
hittebestendige mat of bord om het mandje op te laten rusten.

. Opmerking: Gebruik geen metalen tangen, die kunnen krassen op de coating veroorzaken. Wij
raden aan om alleen een hittebestendige plastic of siliconen gecoate tang te gebruiken.

De mand uit de behuizing verwijderen

1. Houd de bovenzijde van de behuizing vast.
Pak het handvat van de mand vast met de andere hand.

2.
3. Schuif de mand uit de behuizing (Afb. A).
4. Zetde mand op een hittebestendige mat.

DIGITAAL AANRAAKSCHERM

PICTOGRAM BESCHRIJVING
d Aan-uitknop
) Aan/Uit

WOLRED DD E

Vooraf ingestelde functies

De knop MENU (Menu). Gebruikt om door de presets te
bladeren

OGN0

De knop Delay (Vertraging). Wordt gebruikt om een
vertragingstijd in te stellen voordat de bereiding begint

®

De knop Keep Warm (Warm houden). Wordt gebruikt
om de warmhoudmodus te selecteren

De knop Match (Overeenkomen). Stemt de instellingen
van mand 2 af op die van mand 1

©)

De knop Sync. (Synchroniseren) Synchroniseert de
bereidingstijden zodat beide mandjes op hetzelfde
moment klaar zijn

O®

Selecteert mand 1 of 2

SIOXV)

Wordt gebruikt om de bereidingstemperatuur te
selecteren en aan te passen

SICAS>

Wordt gebruikt om de bereidingstijd te selecteren en
aan te passen

86.66

Tijd-/ temperatuurdisplay
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VOORAF INGESTELDE FUNCTIES

Deze airfryer heeft de volgende kookfuncties. U kunt de standaard bereidingstijden en -temperaturen
naar wens aanpassen.

) S't.at:ndaar.f:l Standaard Herinnering
Function bereldln.gstljden temperatuur (°C) omte
(min.) schudden
Friet Y 22 200 Ja
Steak 12 200 Ja
Kip £ 25 190 Ja
Vis % 15 195 Ja
Pizza @ 8 190 Nee
Dehydrateren ) 120 60 Nee
Bakken <@ 30 160 Nee
Groenten @ 12 190 Ja
Opwarmen 2 12 175 Nee
KOOKMODI

Uw friteuse gebruikt hete lucht en stralingswarmte om te koken en kan op verschillende manieren
gebruikt worden:

. De modus Enkele mand

. Koken met twee manden op dezelfde tijden en temperaturen - De modus Match (Overeenkomen)

. Koken met twee manden op verschillende tijden en temperaturen - De modus Sync (Synchroniseren)
Het heeft ook functies zoals uitgestelde start en warmhouden.

DE BEREIDINGSTIJD OF -TEMPERATUUR INSTELLEN

1. Selecteer voor welk mandje u de tijd en temperatuur wilt aanpassen door te drukken op @ of @,

2. Om de temperatuur aan te passen, gebruikt u de pictogrammen (@) en (©) naast het
temperatuurpictogram (®) om de bereidingstemperatuur naar wens te verhogen of te verlagen.

3. Omde bereidingstijd aan te passen, gebruikt u de pictogrammen (@) en (©) naast het tijdpictogram
(®) om de bereidingstijd naar wens te verlengen of te verkorten.

4. Kortindrukken verandert de instellingen langzaam, lang indrukken verandert de instellingen snel.

DE MODUS ENKELE MAND

1. Plaats indien nodig de frituurplaat in het mandje.

2. Place desired food into the cooking basket. Do not overfill the basket, to leave space for the hot air to
circulate between pieces of food.

3. Slide the basket back into the air fryer body, ensuring it clicks into place and sits flush within your air
fryer body. Uw friteuse werkt alleen als beide mandjes goed geplaatst zijn.

4. Sluit uw friteuse aan en druk op O. Er klinkt een pieptoon en ©©© O® gaat branden. ©@ begint
te knipperen.

5. Druk op @© om mandje 1 te selecteren. De knop knippert en de voorgeprogrammeerde functies
lichten op.
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6. Pasindien nodig de vooraf ingestelde bereidingstijd of temperatuur aan (zie De bereidingstijd of
-temperatuur instellen).

7. Ukunt ook de gewenste voorgeprogrammeerde functie selecteren door op de knop Menu © te
drukken totdat het pictogram van de gewenste preset knippert.

8.  Pasindien nodig de vooraf ingestelde bereidingstijd of temperatuur aan.

9. Druk op ® om de bereiding te starten.

Om de bereiding op elk moment te pauzeren, tikt u op het pictogram (®). De bereiding wordt
opnieuw gestart wanneer u opnieuw op het pictogram tikt.

10. Eens de bereidingstijd is verstreken, piept de timer en zal het apparaat worden uitgeschakeld.

1. Schuif de mand uit de behuizing en controleer of het voedsel gaar is.

12.  Zetde mand op een geisoleerde mat.

Opmerkingen

. Om de temperatuur of tijd halverwege de bereiding aan te passen, drukt u op het nummer van het
gewenste mandje. De tijd- en temperatuurknoppen lichten op en het display knippert. Pas indien
nodig de vooraf ingestelde bereidingstijd of temperatuur aan (zie De bereidingstijd of -temperatuur
instellen).

. U kunt beide mandjes op elk moment tijdens de bereiding verwijderen (om voedsel naar wens te
roeren, herschikken of schudden). De bereiding wordt onderbroken en hervat zodra het mandje
teruggeplaatst is.

. Om het voedsel uit de mand te halen, raden wij aan een tang te gebruiken. Het is niet aan te raden
het mandje ondersteboven te zetten, omdat er dan olieresten uit kunnen druipen.

OPGELET: Hete olie van de bestanddelen kan zich op de bodem van de mand verzamelen. Wees
voorzichtig wanneer u de frituurplaat uit de mand haalt.

. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u klaar bent.

Uw heteluchtfriteuse schakelt uit wanneer u de mand verwijdert.

. Uw heteluchtfriteuse schakelt weer in wanneer u de mand terugplaatst in de behuizing en hervat

automatisch de bereiding vanaf het punt waar deze gestopt was.

Herinnering om te schudden

Om een gelijkmatige bereiding te garanderen, moeten sommige voedingsmiddelen tijdens het koken
worden geschud of gedraaid. Sommige van de vooraf ingestelde functies bevatten een herinnering. Uw
friteuse geeft een pieptoon en de indicator SHAKE (Schudden) zal oplichten. U kunt het mandje
verwijderen en schudden (of de ingrediénten herschikken), of de herinnering negeren en uw friteuse gaat
verder met de bereiding. Verwijder de mand voorzichtig en schud hem voorzichtig, of gebruik een tang
om het voedsel om te draaien.

DE MODUS DUBBELE MAND

De modus Match (Overeenkomen)

Met de modus Overeenkomen kunt u beide mandjes gebruiken om etenswaren te bereiden die dezelfde

preset of dezelfde timings en temperaturen gebruiken. De functie kopieert de instellingen die uin

mandje 1 maakt naar mandje 2.

1. Maak de mandjes klaar en vul ze.

2. Volgde stappen voor de modus Enkele mand.

3. Nahetselecteren van de preset functie of het handmatig instellen van de bereidingstijd en
-temperatuur, drukt u op de knop Match ©. Beide mandjes worden op dezelfde preset functie

ingesteld.
4, Druk op ® om de bereiding te starten.

De modus Sync (Synchroniseren)

Met de synchronisatiemodus kunt u elk mandje op een andere preset functie of op een andere tijd en
temperatuur instellen. De Sync-modus zorgt ervoor dat beide mandjes tegelijk klaar zijn.

1. Maak de mandjes klaar en vul ze.

2. Druk op @ om mandje 1 te selecteren. Het zal knipperen en de preset functies zullen oplichten.
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3. Ukunt ook de gewenste preset functie selecteren door op de knop Menu © te drukken totdat het
pictogram van de gewenste preset knippert. U kunt de tijd en temperatuur voor mandje 1 ook
handmatig instellen.

4, Druk op @ om mandje 2 te selecteren.

5. Ukunt ook de gewenste preset functie selecteren door op de knop Menu © te drukken totdat het
pictogram van de gewenste preset knippert. U kunt de tijd en temperatuur voor mandje 2 ook
handmatig instellen.

6.  Drukop de synchronisatieknop ©. De synchronisatieknop knippert.

7. Druk op® om de bereiding te starten. De synchronisatieknop blijft knipperen om aan te geven dat
u de Sync-modus gebruikt.

8. Het mandje met de langst ingestelde kooktijd start als eerste. Uw friteuse piept wanneer het
volgende mandje begint te koken. Beide mandjes zullen tegelijk klaar zijn.

BEREIDING VERTRAGEN

Met de vertragingsfunctie kunt u een timer instellen die het begin van de bereiding uitstelt. Voor elke
mand kan een andere vertragingstijd worden ingesteld. U kunt de vertraging programmeren van 10 tot
900 minuten in stappen van 10 minuten.

1. Stelmand 1in en programmeer deze zoals eerder beschreven.

2. Nahet selecteren van de preset of het handmatig instellen van de bereidingstijd en -temperatuur,
drukt u op de vertragingsknop ©. De vertragingsknop knippert en de standaardvertraging van 90
minuten wordt geselecteerd.

3. Gebruik de pictogrammen (&) en (©) naast het tijdpictogram (©) om de vertragingstijd te wijzigen.
Kort indrukken verhoogt de tijd in stappen van 10 minuten. Als u langer drukt, zal de tijd in stappen
van 30 minuten toenemen.

4. Als u slechts één mandje gebruikt, drukt u op de start/stop-knop om de bereiding te starten.

5. Alsu beide mandjes gebruikt, volg dan stap 1, 2 en 3 om de vertragingstijd voor die mand in te
stellen.

6.  Druk op de start-/stopknop om de bereiding te starten.

7. De timer telt af op het display en de bereiding begint wanneer de timer op nul staat.

WARMHOUDFUNCTIE

De warmhoudfunctie kan worden gebruikt om uw voedsel warm te houden nadat de bereiding is

voltooid. De temperatuur kan ingesteld worden van 60 tot 70 °C en de tijd kan ingesteld worden van 1 tot

60 minuten.

Nadat het koken is voltooid, selecteert u de warmhoudfunctie voor elk mandje als volgt:

1. Druk op @ om mandje 1 te selecteren.

Druk op warmhoudknop ©. De knop knippert.

De standaard warmhoudinstelling van 65 °C gedurende 15 minuten wordt geselecteerd.

Gebruik de pictogrammen (@) en (©) naast het tijdpictogram (®) om de warmhoudtijd te wijzigen.

Gebruik de pictogrammen (®) en (©) naast het temperatuurpictogram (®) om de

warmhoudtemperatuur te wijzigen.

6. Herhaal de bovenstaande stappen voor het tweede mandje (indien gebruikt) door op @ te drukken
om mandje 2 te selecteren.

vk wn

HANDMATIGE KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Puur als richtlijn te gebruiken.

. Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.

. Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is.

. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

. Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.
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Voedsel Tempuecratuur (.r:Ji:) Opmerkingen
Chips 200 15-20 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen
Aardappelpartjes 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen
Zoete aardappelpartjes 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen
Gepofte aardappelen 180 30-40 | Voor een knapperig jasje, met olie bestrijken
gebakken aardappelen 180 25-35 Afspoelen, afdrggen, mengen met .ZOUt’
peper, rozemarijn (optioneel) en olie
Gemengde mediterrane Alles in gelijke stukken snijden van ongeveer
groenten 180 6-10 1-2 cm, in olie doen en op smaak brengen
Kippenborst 180 15-20
De bereidingstijd is afhankelijk van de
Kippenboutjes 180 25-30 | grootte. Bestrijken met olie, op smaak
brengen
De bereidingstijd is afhankelijk van de
Kippenvleugels 180 23-28 | grootte. Bestrijken met olie, op smaak
brengen
De bereidingstijd is afhankelijk van de
Hamburgers 180 8-12 | grootte. Bestrijken met olie, op smaak
brengen
Worstjes 180 8-12
Varkenskarbonades 200 10-15 | Bestrijken met olie, op smaak brengen
Zalmfilet 180 8-12 Bestrijken met olie, op smaak brengen
Witte visfilet 180 8-12 Bestrijken met olie, op smaak brengen
Worstenbroodje 200 13-15 | Bestrijken met olie, op smaak brengen
Loempia's 200 8-10
Muffins 180 15-18
Bevroren voedsel Tempuecratuur (;I;:’i:) Opmerkingen
Chips 200 15-20
Aardappelpartjes 200 15-20
Frites 200 12-20
Kipnuggets 200 6-10
Visfilets 200 10-12
Vissticks 180 6-10
Uienringen 180 10-15
Scampi 180 10-15

Opmerking: Vetrijk voedsel (bijv. varkensvlees) kan rook veroorzaken. Dit is normaal, omdat olieresidu
aan een hoge temperatuur wordt gebakken. Verlaging van de temperatuur kan de hoevoeelheid rook

verminderen.
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ZORG EN ONDERHOUD

. Trek de stekker uit het stopcontact.

. Laat alles afkoelen.

Manden en frituurplaten

1. Zodra de friteuse is afgekoeld, verwijdert u de mandjes uit de behuizing van de friteuse om deze
schoon te maken.

2. Veegde binnenkant van de behuizing schoon om kruimels of resten te verwijderen, maar veeg de
verwarmingselementen aan de bovenkant NIET schoon.

3. Haal de frituurplaten uit de mandjes.

4. Verwijder etensresten en olién, en veeg zowel de snijplaat als de mand af met een vochtige
doek voordat u ze met de hand wast in warm tot heet zeepwater. Goed af drogen voordat u
deze terugplaatst in de heteluchtfriteuse.

Opmerking: Hoewel het mandje en de frituurplaat in de vaatwasmachine gewassen kunnen

worden, raden wij dit af en raden wij aan om deze met de hand af te wassen zoals hierboven

beschreven.

Buitenoppervlakken

. Maak de buitenkant met een vochtige doek of spons schoon. Goed afdrogen.

RECYCLING

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen

=mmm Niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

ﬁ Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/
istruite e capiscano i pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non
devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da
parte dell'utente non devono essere effettuate da bambini di eta
inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un adulto. Tenere
I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es
tende).

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

& Non immergere in nessun liquido.

Se il cavo € danneggiato, restituire I'apparecchio, per evitare

pericoli.
. Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non utilizzare arnesi metallici o taglienti, danneggereste le superfici antiaderenti.
Lasciare libero lo sfiato nella parte posteriore dell'apparecchio - da qui verra fuori I'aria calda.

SOLO PER USO DOMESTICO
COMPONENTI
1. Comandi touch e display 4. Cestello (x2)
2. Unita principale 5. Maniglia (x2)

3. Piatto didoratura (x2)

PRIMA DI UTILIZZARE PER LA PRIMA VOLTA

Lavare a mano le parti rimovibili, sciacquare e asciugare.
Quando si usa la friggitrice ad aria per la prima volta si potrebbe notare del fumo o un leggero odore
per i primi minuti di cottura. Cio € normale. Assicurarsi che la stanza sia ben ventilata.
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PREPARAZIONE

. Posizionare I'elettrodomestico su una superficie stabile, piana e resistente al calore.

. Lasciare uno spazio di almeno 50 mm intorno all’elettrodomestico.

« Avere dei guanti da forno (o uno strofinaccio) a portata di mano, usare delle pinze di plastica
resistenti al calore, un tappetino resistente al calore o un piatto su cui appoggiare il cestello.

. Nota: Non usare pinze in metallo perché potrebbero graffiare il rivestimento. Raccomandiamo di
usare solo pinze di plastica resistente al calore o rivestite di silicone.

Per rimuovere il cestello dall’unita principale

1. Sostenere la parte superiore dell’'unita principale.

2. Afferrare il manico del cestello con l'altra mano.

3. Farscivolare il cestello fuori dall'unita principale (Fig. A).
4. Appoggiare il cestello su un tappetino resistente al calore.

SCHERMO TATTILE DIGITALE

ICONA

DESCRIZIONE

9

Pulsante di accensione

Q)

Avvio/Arresto

W PLxbd D@ =

Funzioni preimpostate

©

Pulsante Menu. Consente di scorrere le preimpostazioni

Pulsante Delay [Ritardo]. Consente di impostare un
tempo di ritardo prima dell'inizio della cottura

®

Pulsante Keep Warm [mantenimento in caldo]. Consente
di selezionare la modalita di mantenimento in caldo

©

Pulsante Match [abbinamento]. Fa corrispondere le
impostazioni del cestello 2 a quelle selezionate per il
cestello 1.

©

Pulsante Sync [sincronizzazione]. Sincronizza i tempi di
cottura per garantire che entrambi i cestelli finiscano
nello stesso momento.

©O®

Seleziona il cestello 102

SIOXY)

Consente di selezionare e regolare la temperatura di
cottura

SICAS

Serve per selezionare e regolare il tempo di cottura

86.68

Visualizzazione di tempo/temperatura

FUNZIONI PREIMPOSTATE

La friggitrice ad aria ha le seguenti funzioni di cottura. E possibile regolare i tempi e le temperature di

cottura predefiniti a piacere.
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Funzione Tempo di cottura Temperatura Funzione
predefinito (min) predefinita (°C) Shake
Patatine fritte W 22 200 Si
Bistecca 12 200 Si
Pollo £ 25 190 Si
Pesce B 15 195 Si
Pizza & 8 190 No
Disidratare By 120 60 No
C”f‘;crif al @ 30 160 No
Verdure @ 12 190 Si
Riscaldare = 1 175 No
MODALITA’ DI COTTURA

La friggitrice ad aria utilizza aria calda e calore radiante per la cottura e puo essere utilizzata in diversi

modi:

. Modalita a cestello singolo

. Cottura in modalita a doppio cestello con la stessa tempistica e le stesse temperature - Modalita
Match [abbinamento]

. Cottura in modalita a doppio cestello con tempistiche e temperature diverse - Modalita Sync
[sincronizzazione]

Dispone inoltre di funzioni quali I'avvio ritardato e le modalita di mantenimento in caldo.

REGOLARE IL TEMPO DI COTTURA O LA TEMPERATURA

1. Selezionare il cestello per il quale si desidera regolare il tempo e la temperatura premendo @ o0 @,

2. Perregolare la temperatura, utilizzare le icone (@) e (©) accanto all'icona della temperatura (®) per
aumentare o diminuire la temperatura di cottura come si desidera.

3. Perregolare il tempo di cottura, utilizzare le icone (@) e (©) accanto all'icona del tempo (®) per
aumentare o diminuire il tempo di cottura come si desidera.

4. Premendo brevemente si modificano le impostazioni lentamente, mentre premendo a lungo si
modificano rapidamente.

MODALITA A CESTELLO SINGOLO

1. Inserire la piastra all'interno del cestello, se necessario.

2. Mettereil cibo desiderato nel cestello di cottura. Non riempire troppo il cestello per permettere
all'aria calda di circolare tra il cibo.

3. Inserireil cestello all'interno della friggitrice ad aria, assicurandosi di ascoltare uno scatto e che
questo si trovi allo stello livello della base della friggitrice ad aria. La friggitrice ad aria non funziona
se entrambi i cestelli non sono inseriti correttamente.

4. Collegare la friggitrice ad aria e premere . La friggitrice emette un segnale acustico e ©©O O® sj
illumina. @@ inizia a lampeggiare.

5. Premere @ per selezionare il cestello 1.l pulsante lampeggia e si accendono le funzioni
preimpostate.
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6.  Se necessario, regolare il tempo o la temperatura di cottura preimpostati (vedi Regolare il tempo di
cottura o la temperatura).

7. Inalternativa, selezionare la funzione di preimpostazione desiderata premendo il pulsante © del
Menu fino a quando l'icona della preimpostazione desiderata lampeggia.

8. Senecessario, regolare il tempo o la temperatura di cottura preimpostati.

9. Premere ® per avviare la cottura.

. Per sospendere la cottura in qualsiasi momento, toccare I'icona ®. La cottura riprendera quando si
tocchera nuovamente l'icona.

10.  Una volta trascorso il tempo di cottura, il timer emette un segnale acustico e I'apparecchio si spegne.

1. Far scorrere il cestello fuori dall'unita principale e controllare che il cibo sia cotto.

12.  Posizionare il cestello su un tappetino isolante.

Note

. Per regolare la temperatura o il tempo a meta del processo di cottura, premere il numero del cestello
desiderato. | pulsanti dell'ora e della temperatura si accendono e il display lampeggia. Se necessario,
regolare il tempo o la temperatura di cottura preimpostati (vedi Regolare il tempo di cotturao la
temperatura).

. E possibile rimuovere uno dei due cestelli in qualsiasi momento durante la cottura (per mescolare,
riordinare o scuotere gli alimenti come si desidera). La cottura si interrompe e riprende una volta
reinserito il cestello.

. Per rimuovere il cibo dal cestello si consiglia di utilizzare delle pinze. Non raccomandiamo di
rovesciare il cestello a testa in giu perché i residui d'olio gocciolano fuori.

« ATTENZIONE: Lolio caldo degli ingredienti puo accumularsi sul fondo del cestello. Fare attenzione
quando si rimuove il piatto di doratura dal cestello.

. Scollegare I'elettrodomestico dopo aver completato la cottura.

. La friggitrice ad aria si spegne quando si estrae il cestello.

. La friggitrice ad aria si riaccendera quando verra inserito nuovamente il cestello nell'unita principale
e riprendera automaticamente il ciclo di cottura da dove si & fermato.

Funzione Shake - Promemoria per mescolare gli alimenti

Per garantire una cottura uniforme, alcuni alimenti devono essere mescolati o scossi durante la cottura.
Alcune funzioni preimpostate includono un promemoria. La friggitrice ad aria emette un segnale acustico
e la spia SHAKE [scuotere] si accende. E possibile rimuovere e scuotere il cestello (o riordinare gli
ingredienti), oppure ignorare il promemoria e la friggitrice ad aria continuera il suo ciclo di cottura.
Rimuovere con cautela il cestello e scuoterlo delicatamente, oppure utilizzare una pinza per girare gli
alimenti.

MODALITA A DOPPIO CESTELLO

Modalita Match [abbinamento]

La modalita di abbinamento consente di utilizzare entrambi i cestelli per cucinare alimenti che utilizzano

la stessa preimpostazione o le stesse tempistiche e temperature. La funzione copia le impostazioni

effettuate nel cestello 1 nel cestello 2.

1. Preparare e riempire i cestelli.

2. Seguire la procedura per la modalita Cestello singolo.

3. Dopo aver selezionato la funzione preimpostata o aver impostato manualmente il tempo e la
temperatura di cottura, premere il tasto di abbinamento ©. Entrambi i cestelli saranno impostati
sulla stessa funzione preimpostata.

4, Premere ® per avviare la cottura.

Modalita Sync [sincronizzazione]

La modalita di sincronizzazione consente di impostare ciascun cestello su una funzione preimpostata
diversa o su un tempo e una temperatura diversi. La modalita di sincronizzazione garantisce che i due
cestelli terminino la cottura nello stesso momento.

1. Preparare e riempire i cestelli.
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2. Premere @ per selezionare il cestello 1. Il pulsante lampeggia e si accendono le funzioni
preimpostate.

3. Selezionare la funzione di preimpostazione desiderata premendo il pulsante © del Menu fino a
quando l'icona della preimpostazione desiderata lampeggia. In alternativa, regolare manualmente il
tempo e la temperatura del cestello 1.

4. Premere @ per selezionare il cestello 2.

5. Selezionare la funzione di preimpostazione desiderata premendo il pulsante © del Menu fino a
quando l'icona della preimpostazione desiderata lampeggia. In alternativa, regolare manualmente il
tempo e la temperatura per il cestello 2.

6.  Premere il pulsante di sincronizzazione ©. Il pulsante di sincronizzazione lampeggia.

7. Premere ® per avviare la cottura. Il pulsante di sincronizzazione rimane lampeggiante per indicare
che si sta utilizzando la modalita di sincronizzazione.

8. Il cestello con il tempo di cottura pit lungo impostato si avvia per primo. La friggitrice ad aria emette
un segnale acustico quando inizia la cottura del cestello successivo. Entrambi i cestelli termineranno
la cottura nello stesso momento.

COTTURA RITARDATA

La funzione di cottura ritardata consente di impostare un timer che ritarda I'avvio della cottura. Ogni
cestello pud avere un tempo di ritardo diverso. E possibile programmare il ritardo da 10 a 900 minuti con
incrementi di 10 minuti.

1. Impostare e programmare il cestello 1 come descritto in precedenza.

2. Dopo aver selezionato la preimpostazione o impostato manualmente il tempo e la temperatura,
premere il pulsante di Ritardo ©. Il pulsante di ritardo lampeggia e viene selezionato il ritardo
predefinito di 90 minuti.

3. Utilizzare le icone (®) e (©) accanto all'icona del tempo (®) per modificare il tempo di ritardo.
Premendo brevemente si aumenta il tempo con incrementi di 10 minuti. Premendo piu a lungo, il
tempo aumenta con incrementi di 30 minuti.

4. Sesiutilizza un solo cestello, premere il pulsante di avvio/arresto per avviare la cottura.

5. Sesiutilizzano entrambi i cestelli, seguire i punti 1, 2 e 3 per impostare il tempo di ritardo per il

cestello.

6. Premereil pulsante di avvio/arresto per avviare la cottura.

7. lltimer viene visualizzato sul display con un conto alla rovescia e la cottura inizia quando raggiunge
lo zero.

FUNZIONE DI MANTENIMENTO IN CALDO

La funzione di mantenimento in caldo puo essere utilizzata per tenere in caldo gli alimenti al termine della

cottura. La temperatura puo essere selezionata da 60 a 70°C e il tempo puo essere regolato da 1 a 60

minuti.

Al termine della cottura, selezionare la funzione di mantenimento in caldo per ciascun cestello come

segue:

1. Premere @ per selezionare il cestello 1.

2. Premere il pulsante di mantenimento in caldo S. Il pulsante lampeggia.

3. Verraselezionata I'impostazione predefinita di mantenimento in caldo di 65°C per 15 minuti.

4, Utilizzare le icone (@) e (©) accanto all'icona dell'ora (©) per modificare il tempo di mantenimento
in caldo.

5. Utilizzare le icone (@) e (©) accanto all'icona della temperatura (®) per modificare la temperatura
di mantenimento in caldo.

6. Ripetere i passaggi sopra descritti per il secondo cestello (se in uso) premendo @ per selezionare il
cestello 2.
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TEMPI DI COTTURA IN MODALITA MANUALE E SICUREZZA ALIMENTARE

Da usare esclusivamente come guida.

fuoriescono sono trasparenti.

Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che

Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.
Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

Temperatura

Tempo

Alimento oC (min) Significato

Patatine fritte 200 1520 2c(|)e|aigquare, asciugare, aggiungere sale, pepe

Spicchi di patate 200 1520 2cglaif)quare,ascnugare,agglungere sale, pepe

Spicchi di patate dolci 200 15-20 2%‘;?“”6’ asciugare, aggiungere sale, pepe

Patate in camicia 180 30-40 | Per un tocco croccante, spennellare con olio

Patate arrostite 180 2535 Suacqgare, asciugare, aggiungere sale, pepe,
rosmarino tritato (opzionale) e olio

Misto di verdure Tagliare le verdure in dimensioni simili, circa

. 180 6-10 . . .

mediterranee 1-2 cm per pezzo, aggiungere olio e condire

Petto di pollo 180 15-20

Cosce di pollo 180 2530 Il tempo di cottura‘dlpendg dalle dimensioni.
Spennellare con olio, condire

Al di pollo 180 2328 Il tempo di cottura'dlpend.e dalle dimensioni.
Spennellare con olio, condire

Hamburger 180 812 [l tempo di cottura.dlpendg dalle dimensioni.
Spennellare con olio, condire

Salsicce 180 8-12

Costoletta di maiale 200 10-15 | Spennellare con olio, condire

Filetto di salmone 180 8-12 Spennellare con olio, condire

Filetto di pesce bianco 180 8-12 Spennellare con olio, condire

Rotolo di salsiccia 200 13-15 | Spennellare con olio, condire

Involtino primavera 200 8-10

Muffin 180 15-18

. . . Temperatura | Tempo A

Alimenti surgelati oC (min) Significato

Patatine fritte 200 15-20

Spicchi di patate 200 15-20

Patatine fritte 200 12-20

Crocchette di pollo 200 6-10

Filetti di pesce 200 10-12

Bastoncini di pesce 180 6-10

Anelli di cipolla 180 10-15

Scampi 180 10-15
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Nota: | cibi ad alto contenuto di grassi (come la carne di maiale) possono generare del fumo. Cio & normale
in quanto i residui di olio vengono cotti ad alte temperature. Ridurre la temperatura puo diminuire
I'effetto del fumo.

CURA E MANUTENZIONE

. Scollegare I'elettrodomestico.
. Lasciare raffreddare il tutto.

Cestelli e piastre

1. Unavolta che la friggitrice ad aria si & raffreddata, rimuovere i cestelli dal corpo per pulirli.

2. Pulire l'interno dell'unita principale per rimuovere qualsiasi briciola o residuo, ma NON pulire gli
elementi riscaldanti situati nella parte superiore.

3. Rimuovere le piastre dai cestelli.

4. Eliminare i residui di cibo e gli oli e pulire il piatto di doratura e il cestello con un panno umido
prima di lavarli a mano in acqua calda e sapone. Asciugarli accuratamente prima di rimetterli
nell'unita principale.

Nota: anche se il cestello e la piastra possono essere lavati in lavastoviglie, si sconsiglia di farlo e si

consiglia di lavarlia mano come descritto sopra.

Superfici esterne
Pulire I'esterno con un panno umido o una spugna. Asciugare bene.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=mmm Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
ninos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben realizar
tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 anos y
estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y el cable
fuera del alcance de niflos menores de 8 afnos.

No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema
de control remoto.

No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles
(p.€j., cortinas).

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

& No sumerja el aparato en ningun liquido.

S| el cable esta danado, devuelva el aparato para evitar peligro.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta daiado o si no funciona bien.
No emplee utensilios metalicos ni afilados para evitar dafar las superficies antiadherentes.
La rejilla de ventilacién situada en la parte trasera del aparato despedird aire caliente; manténgase
alejado de ella.

SOLO PARA USO DOMESTICO
PIEZAS
1. Controles tactiles y pantalla 4,  Cesta(x2)
2. Cuerpo 5. Mango (x2)

3. Plato de fritura (x2)

ANTES DEL PRIMER USO

Lave a mano los accesorios desmontables, enjudguelos y séquelos.

Es posible que al utilizar la freidora de aire por primera vez se desprenda algo de humo o un ligero
olor durante los primeros minutos de coccidn. Esto es normal. Asegurese de que la habitacion esté
bien ventilada.
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PREPARACION

. Coloque el aparato sobre una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

. Deje un espacio de al menos 50 mm alrededor del aparato.

«  Tengaamano guantes de horno (o un pafo de cocina); utilice pinzas de cocina de silicona resistentes
al calor y un plato llano o un salvamanteles resistente al calor sobre el que colocar la cesta.

. Aviso: no utilice pinzas de cocina metalicas, ya que podrian dafar el revestimiento. Se recomienda
usar Unicamente pinzas de cocina de plastico resistentes al calor o revestidas de silicona.

Para extraer la cesta del cuerpo de la freidora

1. Sujete la parte superior del cuerpo de la freidora.

2. Agarre el mango de la cesta con la otra mano.

3. Deslice la cesta hacia afuera hasta extraerla del cuerpo (Fig. A).

4. Coloque la cesta sobre un pafno o salvamanteles resistente al calor.

PANTALLA DIGITAL TACTIL

ICONO DESCRIPCION
d Botdn de encendido
@ Inicio/Parada

w q@ B @ %3 @ @) “@‘ Funciones preprogramadas

Botdn Menu (Menu). Se utiliza para desplazarse por los
programas preprogramados.

Boton Delay (Aplazado). Se utiliza para fijar un plazo
antes del comienzo de la coccién.

OGN0

Botdn Keep Warm (Mantener caliente). Selecciona el
modo para mantener los alimentos calientes.

®

Botén Match (Emparejado). Copia a la cesta 2 los ajustes
fijados para la cesta 1.

Botdn Sync (Sincronizado). Sincroniza los tiempos de
coccién para que ambas cestas terminen a la vez.

@ @ Seleccionalacesta 1o 2.

©)

@ (_B Se utiliza para seleccionar y ajustar la temperatura de
coccion.
@ @ @ Se utiliza para seleccionar y ajustar el tiempo de coccién.
8888 Indicador de tiempo / temperatura

FUNCIONES PREPROGRAMADAS

La freidora sin aceite ofrece las siguientes funciones de coccidn. Puede ajustar los tiempos y las
temperaturas de coccion preestablecidos segun sus preferencias.
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. Tiempo de cog:ién Temperatura de coccion .
Function prees'tablecldo preestablecida (°C) Luz de agitar
(minutos)

Papas fritas @ 22 200 Si
Bistec 12 200 Si
Pollo ye 25 190 Si

Pescado €% 15 195 Si
Pizza & 8 190 No
Deshidratar 120 60 No
Hornear <@ 30 160 No
Verduras @ 12 190 Si
Recalentar Ty 12 175 No
MODOS DE COCCION

La freidora de aire utiliza aire caliente y calor radiante para cocinar y puede utilizarse de varias maneras:

. Modo cesta Unica

. Modo duo en el que ambas cestas tienen se cocinan en los mismos tiempos y temperaturas - Modo
Match (Emparejado)

. Modo duo en el que las cestas se cocinan en distintos tiempos y temperaturas - Modo Sync
(Sincronizado)

El aparato también incorpora funciones de comienzo aplazado y mantener caliente.

AJUSTE DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA DE COCCION

1. Seleccione la cesta para la que quiere ajustar el tiempo y temperatura pulsando @ o @,

2. Paraaumentar o reducir la temperatura de coccion, utilice los iconos (@) y (©) junto al icono de
temperatura (®).

3. Paraaumentar o reducir el tiempo de coccién, utilice los iconos (@) y (©) justo al icono de tiempo (©).

4. Las pulsaciones cortas cambiaran los ajustes lentamente, mientras que las pulsaciones largas los
cambiaran rapidamente.

MODO CESTA UNICA

1. Coloque el plato de fritura en el interior de la cesta si es necesario.

2. Coloque los alimentos dentro de la cesta de coccion. No llene demasiado la cesta; deje espacio
suficiente para que el aire caliente pueda circular entre las porciones de alimentos.

3. Vuelvaaintroducir la cesta en el cuerpo de la freidora, asegurdndose de que queda encajada en su
sitio y nivelada en el interior del cuerpo de la freidora. La freidora no funcionara a menos que ambas
cestas estén colocadas correctamente.

4, Enchufe la freidora de aire y pulse O. El aparato emitira un pitido y se iluminara ©©0 O®, ©@
comenzara a parpadear.

5. Pulse @ para seleccionar la cesta 1. El botdn parpadeara y los programas preprogramados se
iluminaran.

6.  Sies preciso, ajuste el tiempo o la temperatura de coccion (consulte Ajuste del tiempo y la
temperatura de coccion).
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7. También puede optar por seleccionar el programa preprogramado pulsando el botén de ment ©
hasta que el icono correspondiente parpadee.

8.  Siespreciso, ajuste el tiempo o la temperatura de coccién.

9.  Pulse ® para comenzar a cocinar.

. Para pausar la coccion, toque el icono (®). La coccidn continuara cuando vuelva a pulsar el icono.

10.  Una vez transcurrido el tiempo de coccién, el temporizador emitird un pitido y el aparato se apagara.

1. Deslice la cesta hasta separarla del cuerpo de la freidora y compruebe que los alimentos estan en su
punto de coccion.

12.  Coloque la cesta sobre un salvamanteles resistente al calor.

Notas

. Para ajustar la temperatura o tiempo de coccion durante el programa, pulse el nimero de la cesta.
Los botones de tiempo y temperatura se iluminaran y la pantalla parpadeara. Si es preciso, ajuste el
tiempo o la temperatura de coccién (consulte Ajuste del tiempo y la temperatura de coccién).

. Durante la coccion puede extraer cualquiera de las cestas (para girar, recolocar o agitar los alimentos,
si es necesario). El programa quedaré en pausa y continuara una vez se vuelva a colocar la cesta.

. Utilice unas pinzas de cocina para extraer los alimentos de la cesta. No se recomienda volcar la cesta,
ya que los residuos de aceite pueden gotear.

. PRECAUCION: el aceite caliente de los ingredientes puede acumularse en el fondo de la cesta. Tenga
cuidado al retirar el plato de fritura de la cesta.

. Desenchufe el aparato una vez haya terminado el proceso de coccion.

. La freidora se apagara al retirar la cesta.

. La freidora se encendera de nuevo cuando vuelva a colocar la cesta en el cuerpo del aparato, y
reanudara automaticamente el ciclo de coccion a partir del punto en que se detuvo.

Luz de agitar

Para que la coccion sea uniforme, algunos alimentos tienen que agitarse o girarse durante el proceso. La
freidora de aire emitira un pitido y el indicador SHAKE (agitar) se iluminard. Puede optar por extraery
agitar la cesta (o recolocar los ingredientes), o ignorar el aviso y dejar que la freidora de aire contintie con
la coccidn. Retire el recipiente con cuidado y agitelo con suavidad o bien dé la vuelta a los alimentos con
unas pinzas.

MODO DUO DE CESTAS

Modo Match (Emparejado)

En el modo de emparejado puede utilizar ambas cestas para cocinar alimentos con el mismo programa, o

con los mismos tiempos y temperaturas. La funcién copia los ajustes de la cesta 1 a la cesta 2.

1. Prepareyllene las cestas.

2. Sigalos pasos del Modo cesta unica.

3. Unavez haya seleccionado el programa o ajustado manualmente el tiempo y la temperatura de
coccion, pulse el botén © para activar el modo de emparejado Match. Ambas cestas quedaran
programadas del mismo modo.

4, Pulse ® para iniciar la coccion.

Modo Sync (Sincronizado)

En el modo sincronizado puede programar cada cesta de forma distinta, o con distintos tiempos y

temperaturas. En este modo, la coccién de ambas cestas terminard a la vez.

1. Prepareyllene las cestas.

2. Pulse @ para seleccionar la cesta 1. El icono parpadeara y los programas preprogramados se
iluminaran.

3. Seleccione el programa deseado pulsando el botén de menu © hasta que el icono correspondiente
parpadee. También puede optar por ajustar el tiempo y la temperatura de la cesta 1 manualmente.

4, Pulse @ para seleccionar la cesta 2.

5. Seleccione el programa deseado pulsando el botdn der ment © hasta que el icono correspondiente
parpadee. También puede optar por ajustar el tiempo y la temperatura de la cesta 2 manualmente.

6.  Pulse el boton de sincronizado ©. El botdn de sincronizado comenzara a parpadear.
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7. Pulse ® parainiciar la coccion. El botdn de sincronizado continuara parpadeando para indicar que el

aparato se encuentra en ese modo.

8.  Lacestacon un tiempo de coccion superior comenzara primero. La freidora emitird un pitido cuando

comience la coccién de la siguiente cesta. Ambas cestas terminaran de cocinarse a la vez.

COMIENZO APLAZADO
La funcién de comienzo aplazado permite indicar un tiempo hasta que comience la coccion. Puede

programar un plazo de tiempo distinto para cada cesta, entre 10 y 900 minutos en franjas de 10 minutos.

1. Programe la cesta 1 segun lo descrito.
2. Unavez haya seleccionado el programa o ajustado manualmente el tiempo y la temperatura de

coccion, pulse el boton © de aplazado (Delay). El boton parpadeara y se programara un tiempo de

espera predeterminado de 90 minutos.

3. Utilice losiconos (@) y (©) junto al icono de tiempo (®) para cambiar el tiempo de aplazado. Las
pulsaciones cortas aumentaran en tiempo en periodos de 10 minutos, mientras que las pulsaciones

largas lo aumentaran en periodos de 30 minutos.

Nowas

cero.

Si solo va a utilizar una cesta, pulse el botdn de Iniciar/Detener para comenzar a cocinar.

Siva a utilizar ambas cestas, siga los pasos 1, 2 y 3 para fijar un tiempo de aplazado para esa cesta.
Pulse el botdn de Iniciar/Detener para comenzar la coccién.

El temporizador comenzara la cuenta atrés en la pantalla y la coccién comenzara cuando llegue a

FUNCION MANTENER CALIENTE

La funcién de Mantener caliente sirve para mantener la comida caliente una vez la coccion ha finalizado.

La temperatura puede ajustarse entre 60y 70°Cy el tiempo entre 1y 60 minutos.

Una vez haya finalizado la coccion, seleccione la funcién Mantener caliente para cada cesta del siguiente

modo:

1 Pulse P para seleccionar la cesta 1.
Pulse el boton de Mantener caliente ©. El boton parpadeara.

2.
3. Lafuncién de Mantener caliente fija automaticamente una temperatura de 65° C durante 15 minutos.
4

Utilice los iconos (@) y (©) junto al icono de tiempo (© ) para cambiar el tiempo que deben

mantenerse calientes los

alimentos.

5. Utilice los iconos (@) y (©) junto al icono de temperatura (®) para cambiar la temperatura del

modo Mantener caliente.

6. Repita los pasos anteriores para la segunda cesta (si es necesario), pulsando @ para seleccionar la

cesta 2.

TIEMPOS DE COCCION MANUAL Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
. Informacion facilitada con caracter indicativo.

. Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.

. Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.
. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

. Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la

etiqueta.
Alimentos Temperatura Tlelr)po Observaciones
°C (min)
Patatas chips 200 15-20 | Lavar, secary afadir sal, pimienta y aceite
Gajos de patata 200 15-20 | Lavar, secar y afadir sal, pimienta y aceite
Gajos de batata 200 15-20 | Lavar, secary afadir sal, pimienta y aceite
Patatas asadas con piel 180 30-40 Pincelar la piel de la patata con aceite para

que quede crujiente
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Temperatura

Tiempo

Alimentos oC (min) Observaciones

Patatas asadas 180 2535 Lavar, secary mezclqr consal, pimienta,
romero molido (opcional) y aceite

. Cortar todos los ingredientes en trozos de
Verduras asadas al estilo . . ;
o 180 6-10 igual tamao (1-2 cm aproximadamente),

mediterraneo . .
anadir aceite y sazonar

Pechugas de pollo 180 15-20

Muslos de pollo 180 25-30 El tlempp de coccion dependera Qel tamafio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.

Alitas de pollo 180 2328 El tiempo de coccion dependera Qel tamaio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.

Hamburguesas 180 8-12 El tlempp de coccion dependera c.iel tamafio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.

Salchichas 180 8-12

Chuletas de cerdo 200 10-15 | Pincelar con aceite y sazonar

Filetes de salmén 180 8-12 Pincelar con aceite y sazonar

Filetes de pescado blanco 180 8-12 Pincelar con aceite y sazonar

Rollitos de salchicha 200 13-15 | Pincelar con aceite y sazonar

Rollitos de primavera 200 8-10

Muffins 180 15-18

Alimentos congelados Temperatura Tlen.lpo Observaciones

°C (min)

Patatas chips 200 15-20

Gajos de patata 200 15-20

Patatas fritas 200 12-20

Nuggets de pollo 200 6-10

Filetes de pescado 200 10-12

Varitas de pescado 180 6-10

Aros de cebolla 180 10-15

Langostinos 180 10-15

Aviso: los alimentos con alto contenido en grasa (como la carne de cerdo) pueden producir humo. Esto es
normal, ya que los restos de aceite se cocinan a altas temperaturas. Bajar la temperatura puede reducir la

cantidad de humo.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

. Desenchufe el aparato.

. Deje que el aparato y los accesorios se enfrien.

Cestas y platos de fritura

1. Unavez se haya enfriado la freidora de aire, retire las cestas para su limipieza.

2. Limpie el interior del cuerpo del aparato con un pafio para eliminar posibles migajas o restos de
alimentos, pero NO limpie las resistencias situadas en la parte superior.

3. Extraiga el plato de fritura de la cesta.

4. Retirelos restos de alimentos y de aceite, y limpie el plato de fritura y la cesta con un paio
himedo antes de lavarlos a mano en agua jabonosa a una temperatura entre templada y
caliente. Séquelos completamente y vuelva a colocarlos en el cuerpo de la freidora.
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Nota: Aunque tanto la cesta como el plato de fritura pueden lavarse en el lavavajillas, no resulta
recomendable, por lo que se aconseja lavarlos a mano, tal y como se describe arriba.

Superficies externas
. Limpie el exterior del aparato con un pafio humedecido o una esponja y séquelo por completo.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos

no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/

reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos
envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho. A
limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a ndao ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de
criangas com menos de 8 anos.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.

Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais
inflamaveis (p.ex., cortinas).

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

& Nao mergulhar em nenhum tipo de liquido.

Caso o cabo esteja danificado, devolva o aparelho para evitar

acidentes.
. Nao utilize acessdrios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Nao utilize objetos metalicos ou afiados, pois podera danificar as superficies antiaderentes.
Mantenha-se afastado da saida de ventilacdo na parte traseira do aparelho, pois é expelido ar quente

da mesma.
APENAS PARA USO DOMESTICO
COMPONENTES
1. Controlos téteis e visor 4. Cesto (x2)
2. Corpo 5. Pega(x2)

3. Prato tostador (x2)

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Lave as pecas amoviveis a mao, enxague e seque.

Ao utilizar a sua fritadeira a ar quente pela primeira vez, poderd deparar-se com fumo ou um ligeiro
odor durante os primeiros minutos de cozedura. Isto é normal. Certifique-se de que a divisdo possui
ventilacao adequada.
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PREPARACAO

. Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, plana e resistente ao calor.

. Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em torno do aparelho.

. Disponha de luvas de forno (ou um pano de cozinha), utilize pingas de plastico resistentes ao calor e
um tapete resistente ao calor ou um prato raso para pousar o cesto.

. Nota: ndo utilize pingas metalicas, pois pode riscar o revestimento. Recomendamos utilizar apenas
pincas de plastico resistentes ao calor ou pincas revestidas com silicone.

Para remover o cesto do corpo

1. Segure a parte superior do corpo.

2. Segure a pega do cesto com a outra mao.
3. Deslize o cesto para fora do corpo (Fig. A).
4.

Pouse o cesto sobre um tapete resistente ao calor.

ECRA TATIL DIGITAL
iCONE DESCRICAO
d Botéo de energia

Q)

Iniciar/Parar

WBLxodHPP S

Funcdes predefinidas

©

Botdo Menu. Usado para alternar entre predefinicdes

Botéo Delay (Inicio diferido). Usado para definir um
periodo de tempo até ao inicio da cozedura

Botéo Keep Warm (Manter quente). Usado para
selecionar o modo manter quente

Botao Match (Combinar). Faz corresponder as definicoes
do cesto 2 as selecionadas para o cesto 1

©

Botéo Sync (Sincronizar). Sincroniza os tempos de
cozedura para garantir que os dois cestos terminam ao
mesmo tempo

O®

Seleciona os cestos 1 ou 2

SYOXS

Usado para selecionar e ajustar a temperatura de
cozedura

SICAS

Usado para selecionar e ajustar o tempo de cozedura

8668

Visor de tempo/temperatura
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FUNGCOES PREDEFINIDAS

A sua fritadeira a ar tem as seguintes funcées de cozedura. E possivel ajustar os tempos e temperaturas de
cozedura predefinidos, conforme pretendido.

Funcio Tempo de cozedura Temperatura Lembrete

¢ predefinido (min) predefinida (°C) para agitar
Batatas fritas A 22 200 Sim
Bife 12 200 Sim
Frango p 25 190 Sim
Peixe X 15 195 Sim
Pizza & 8 190 Nao
Desidratar ) 120 60 Nao
Assar @ 30 160 Nao
Vegetais @ 12 190 Sim
Reaquecer b 12 175 Nao

MODOS DE COZEDURA

A fritadeira utiliza ar quente e calor radiante para cozinhar e pode ser usada de varias formas:

. Modo com um cesto

. Modo de cozedura com dois cestos e com 0s mesmos tempos e temperaturas — Modo Match
(Combinar)

. Modo de cozedura com dois cestos e com tempos e temperaturas diferentes — Modo Sync
(Sincronizar)

Também possui funcionalidades como os modos inicio diferido e manter quente.

AJUSTAR O TEMPO OU TEMPERATURA DE COZEDURA

1. Selecione o cesto para o qual pretende ajustar o tempo e a temperatura, premindo @ ou @.

2. Paraajustar a temperatura, use os icones (®) e (©), ao lado do icone da temperatura (®), para
aumentar ou diminuir a temperatura de cozedura, conforme pretendido.

3. Paraajustar o tempo de cozedura, use os icones (®) e (), ao lado do icone do tempo (©), para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura, conforme pretendido.

4. Pressoes curtas alteram as defini¢des lentamente, ao passo que pressdes longas alteram as
defini¢oes rapidamente.

MODO COM UM CESTO

1. Coloque o prato tostador no interior do cesto, se necessario.

2. Coloque os alimentos pretendidos no cesto de cozedura. N&o encha demasiado o cesto a fim de
deixar espaco para o ar quente circular entre os alimentos.

3. Deslize o cesto novamente para dentro do corpo da fritadeira a ar quente, certificando-se de que
este encaixa no lugar e fica nivelado no interior do corpo da sua fritadeira. A fritadeira a ar ndo
funciona se ambos os cestos ndo estiverem devidamente introduzidos.

4, Ligue a fritadeira a ar e prima . O aparelho emite um sinal sonoro e ®©© O® acende-se. © @ fica
intermitente.

5. Prima @ para selecionar o cesto 1. O botao fica intermitente e as fun¢oes predefinidas acendem-se.
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6.  Se necessario, efetue os ajustes necessarios ao tempo ou a temperatura de cozedura predefinidos
(ver Ajustar o tempo ou temperatura de cozedura).

7. Emalternativa, selecione a funcéo predefinida pretendida premindo o botdo Menu ©, até o icone da
predefinicao pretendida ficar intermitente.

8.  Senecessdrio, efetue os ajustes necessarios ao tempo ou a temperatura de cozedura predefinidos.

9. Prima® para comecar a cozinhar.

. Para interromper a cozedura em qualquer altura, toque no icone (®). A cozedura ser reiniciada
quando tocar novamente no icone.

10.  Uma vez decorrido o tempo de cozedura, o temporizador emite um sinal sonoro e a unidade
desliga-se.

1. Deslize o cesto para fora do corpo e verifique se os alimentos estao cozinhados.

12.  Coloque o cesto sobre um tapete com isolamento.

Notas

. Para ajustar a temperatura ou o tempo a meio do processo de cozedura, prima o numero do cesto
pretendido. Os botdes de tempo e temperatura acendem-se e o ecra fica intermitente. Se necessario, -
efetue os ajustes necessarios ao tempo ou a temperatura de cozedura predefinidos (ver Ajustar o
tempo ou temperatura de cozedura).

. Pode retirar qualquer um dos cestos em qualquer altura durante a cozedura (para mexer, reorganizar
ou agitar os alimentos conforme pretendido). A cozedura é interrompida e retomada quando o cesto
é colocado novamente no seu lugar.

. Para remover alimentos do cesto, recomendamos a utilizacdo de pingas. Ndo recomendamos que
incline o cesto para baixo, uma vez que os residuos de 6leo irdo pingar para fora.

. CUIDADO: o 6leo quente dos ingredientes pode acumular-se na parte inferior do cesto. Tenha
cuidado ao retirar o prato tostador do cesto.

. Uma vez terminada a cozedura, desligue o aparelho da tomada.

. A fritadeira a ar quente desliga-se quando retirar o cesto.

. A fritadeira a ar quente volta a ligar-se quando colocar o cesto no corpo e retoma automaticamente
o ciclo de cozedura a partir de onde parou.

Lembrete para agitar

Para garantir uma cozedura uniforme, alguns alimentos devem ser agitados ou virados durante a
cozedura. Algumas das predefini¢des integradas incluem um lembrete. A fritadeira a ar emite um sinal
sonoro e a tecla SHAKE (AGITAR) acende-se. Pode retirar e agitar o cesto (ou reorganizar os ingredientes),
ou ignorar o aviso e a fritadeira continua o seu ciclo de cozedura. Retire cuidadosamente o cesto e agite-o
suavemente, ou utilize uma pinca para virar os alimentos.

MODO COM DOIS CESTOS

Modo Match (Combinar)

O modo combinar permite-lhe usar ambos os cestos para cozinhar alimentos que utilizam a mesma

predefinicado ou 0s mesmos tempos e temperaturas. A funcao copia as definicdes realizadas ao cesto 1

para o cesto 2.

1. Prepare e encha os cestos.

2. Siga os passos do modo com um cesto.

3. Depois de selecionar a fungdo predefinida ou de definir manualmente o tempo e a temperatura de
cozedura, prima a tecla Combinar ©. Ambos os cestos sao ajustados para a mesma fungao
predefinida.

4,  Prima® para comecar a cozinhar.

Modo Sync (Sincronizar)

0O modo sincronizar permite-lhe definir cada cesto para uma funcao predefinida diferente, ou para um
tempo e temperatura diferentes. O modo sincronizar garante que ambos os cestos terminam a cozedura
ao mesmo tempo.
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Prepare e encha os cestos.

Prima @ para selecionar o cesto 1. A luz fica intermitente e as fun¢des predefinidas acendem-se.
Selecione a funcéo predefinida pretendida premindo o botdo Menu ©, até o icone da predefinicao
pretendida ficar intermitente. Em alternativa, ajuste manualmente o tempo e a temperatura para o
cesto 1.

Prima @ para selecionar o cesto 2.

Selecione a fun¢do predefinida pretendida premindo o botao Menu ©, até o icone da predefinicao
pretendida ficar intermitente. Em alternativa, ajuste manualmente o tempo e a temperatura para o
cesto 2.

Prima o botdo sincronizar ©. O botao sincronizar fica intermitente.

Prima ® para comecar a cozinhar. O botdo sincronizar permanece intermitente para indicar que esta
a utilizar o modo sincronizar.

O cesto com o tempo de cozedura mais longo definido comeca primeiro. A fritadeira a ar emite um
sinal sonoro quando o cesto seguinte comecar a cozinhar. Os dois cestos terminam a cozedura ao
mesmo tempo.

COZINHAR COM INiCIO DIFERIDO

A funcdo inicio diferido permite-lhe definir um temporizador que adia o inicio da cozedura. Cada cesto
pode ter um tempo de adiamento diferente definido. Pode programar o adiamento de 10 a 900 minutos
em incrementos de 10 minutos.

1.

Coloque e programe o cesto 1 como descrito anteriormente.

2. Depois de selecionar a predefinicdo ou de definir manualmente a hora e a temperatura, prima o
botao Inicio diferido ©. O botao inicio diferido fica intermitente e é selecionado o adiamento
predefinido de 90 minutos.

3. Utilize os icones (®) e (©) ao lado do icone da hora (©) para alterar o tempo de adiamento.
Pressdes curtas aumentam o tempo em incrementos de 10 minutos. Pressdes longas aumentam o
tempo em incrementos de 30 minutos.

4. Seusarapenas um cesto, prima o botao iniciar/parar para iniciar a cozedura.

5. Seestiver a usar ambos os cestos, siga 0s passos 1, 2 e 3 para definir o tempo de adiamento para esse
cesto.

6.  Prima o botdo iniciar/parar para iniciar a cozedura.

7. Otemporizador é apresentado no visor em contagem decrescente e a cozedura comeca quando
chega a zero.

MODO MANTER QUENTE

A fungéo manter quente pode ser usada para manter os alimentos quentes ap6s a cozedura. A
temperatura pode ser selecionada de 60 a 70 °C e o tempo pode ser ajustado de 1 a 60 minutos.
No final da cozedura, selecione a funcao manter quente para cada cesto da seguinte forma:

VA wN =

o

Prima @ para selecionar o cesto 1.

Prima o botdo manter quente ®. O botéo fica intermitente.

E selecionada a predefinicdo manter quente de 65 °C durante 15 minutos.

Use os icones (@) e (©), ao lado do icone da hora (®), para alterar o tempo de manter quente.

Use os icones (@) e (©), ao lado do icone da temperatura (®), para alterar a temperatura de manter
quente.

Repita os passos acima para o segundo cesto (se utilizar) premindo @ para selecionar o cesto 2.

TEMPOS DE COZEDURA MANUAL E SEGURANCA ALIMENTAR

Para ser utilizado de forma meramente orientativa.

Verifique que estao cozinhados. Se ndo tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro.
Cozinhe o peixe até ficar totalmente opaco.

Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.
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Temperatura

Tempo

Alimento oC (min) Significados
Batatas fritas 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Gomos de batata 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Gomos de batata-doce 200 15-20 Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Batata recheada assada 180 30-40 Para gbter uma batata estaladica, pincele
com 6leo
Batatas assadas 180 25.35 Lave, seque, acrescente §al, pimenta, alecrim
esmagado (opcional) e éleo
. Corte pedagos de tamanho semelhante com
Mistura de legumes h .
A 180 6-10 aproximadamente 1-2 cm, acrescente 6leo e
mediterranicos
tempere
Peito de frango 180 15-20
Coxas de frango 180 25-30 Qtempo de c,ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Asas de frango 180 2328 Qtempo de c'ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Hambiirgueres 180 812 Qtempo de c’ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Salsichas 180 8-12
Costeleta de porco 200 10-15 | Pincele com 6leo, tempere
Filete de salmao 180 8-12 Pincele com 6leo, tempere
Filete de peixe branco 180 8-12 Pincele com éleo, tempere
Folhado de salsicha 200 13-15 | Pincele com 6leo, tempere
Crepe chinés 200 8-10
Muffins 180 15-18
Alimentos congelados Temperatura Terr,po Significados
°C (min)
Batatas fritas 200 15-20
Gomos de batata 200 15-20
Batatas fritas em palitos 200 12-20
Nuggets de frango 200 6-10
Filetes de peixe 200 10-12
Barrinhas de peixe 180 6-10
Aros de cebola 180 10-15
Lagostins 180 10-15

Nota: alimentos com elevado teor de gordura (por exemplo, carne de porco) podem criar fumo. Isto é

normal, pois os residuos de éleo sdo cozinhados a uma temperatura elevada. Reduzir a temperatura pode

diminuir o efeito do fumo.

CUIDADOS E MANUTENGAO

. Desligue o aparelho da tomada.
«  Deixe que todos os componentes arrefecam.
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Cestos e pratos tostadores

1. Depois de a fritadeira a ar arrefecer, retire os cestos do corpo da fritadeira para limpar.

2. Limpe ointerior do corpo para remover qualquer fragmento ou residuo, mas NAO limpe as
resisténcias localizadas na parte superior.

3. Remova os pratos tostadores dos cestos.

4. Elimine os residuos e 6leos alimentares e limpe tanto o prato tostador como o cesto com um
pano humido antes de os lavar a mao em dgua morna a quente com detergente. Seque bem
antes de os colocar novamente no corpo da fritadeira a ar quente.

Nota: embora o cesto e o prato tostador possam ser lavados na maquina de lavar louca, ndo o

aconselhamos e recomendamos que sejam lavados a mao, tal como descrito acima.

Superficies exteriores
. Limpe o exterior com um pano ou esponja himida. Seque totalmente.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao
= deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat,
eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet
instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de forbundne farer.
Born ma ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse
ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8 ar og holdes
under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for
raekkevidden af bgrn under 8 ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.
Apparatet ma ikke anvendes i neerheden af eller under braendbare
materialer (f.eks. gardiner).

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

€ M3 ikke nedszenkes i vand eller andre vaesker.

Hvis ledningen er beskadiget, skal du returnere apparatet for at

undga fare.

. Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Brug ikke redskaber af metal eller skarpe redskaber, da de vil beskadige non-stick overfladerne.
Hold afstand til udluftningen bag pa apparatet - der vil komme varm luft ud af den.

KUN TIL PRIVAT BRUG

DELE
1. Touchknapper og display 4. Kurv(x2)
2. Hoveddel 5. Héandtag (x2)

3. Plade til spredstegning (x2)

FOR FORSTE IBRUGTAGNING
Vask alle aftagelige dele af i handen, skyl og ter dem.
Nar du tager din airfryer i brug den ferste gang, bemaerker du muligvis lidt reg eller lugt i de forste
minutter af tilberedningstiden. Det er helt normalt. Serg for god ventilation i rummet.

FORBEREDELSE

Stil enheden pa en jeevn, lige overflade, der taler varme.

Der skal vaere mind 50 mm fri luft omkring enheden.

Serg for at have grydelapper (eller et viskestykke) ved handen, brug en varmeresistent plastiktang
og en bordskaner eller middagstallerken til at stille kurven pa.
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. Bemaerk: Brug ikke en tang af metal, da den kan ridse belaegningen. Vi anbefaler, at du bruger en
tang af varmeresistent plastik eller en silikonebelagt tang.

For at tage kurven ud af hoveddelen

1. Hold fast @verst pa hoveddelen.

2. Tagfatikurven med den anden hand.
3. Treek kurven ud af hoveddelen (Fig. A).
4

Stil kurven pa en bordskaner.

DIGITAL TOUCHSKARM
IKON BESKRIVELSE
d Teend/sluk-knap

Q)

Start/Stop

VB PxHD DD S

Forudindstillede funktioner

Knappen Menu. Bruges til at bladre igennem
forudindstillingerne

ONO)

Knappen Delay (Forsinkelse). Bruges til at indstille en
forsinkelsestid, for tilberedningen starter

®

Knappen Keep Warm (Hold varm). Bruges til at vaelge
tilstanden hold varm

dem frakurv 1

Knappen Match. Matcher indstillinger for kurv 2 med

©)

feerdig samtidig

Knappen Sync (Synk.). Synkroniserer
tilberedningstiderne for at sikre, at begge kurve er

O®

Veelger kurv 1 eller 2

SIOXV)

Bruges til at veelge og justere
tilberedningstemperaturen

SICAS

Bruges til at veelge og justere tilberedningstiden

86.68

Tid-/temperaturdisplay

FORUDINDSTILLEDE FUNKTIONER

Din airfryer har felgende tilberedningsfunktioner. Du kan tilpasse standard tilberedningstiderne og
temperaturerne, som det passer dig.

Standard
Funktion tllbergdnlngstld temperatur (°C) Rystepamindelse
(minutter)
Pommes frites @ 22 Ja
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Standard standard
Funktion tilberedningstid o Rystepamindelse
. temperatur (°C)
(minutter)

Bof 12 200 Ja
Kylling L 25 190 Ja
Fisk X 15 195 Ja
Pizza & 8 190 Nej
Dehydrer 120 60 Nej
Bage @ 30 160 Nej
Grgntsager @ 12 190 Ja
Genopvarm = 12 175 Nej

TILBEREGNINGSPROGRAMMER

Din airfryer bruger varmluft og stralevarme til tilberedning og kan bruges pa flere forskellige mader:
«  Tilstand med en enkelt kurv

«  Tilberedningstilstand med to kurve pa samme tid og temperaturer - Match-tilstand

«  Tilberedningstilstand med to kurve pa samme tid og temperaturer - Sync (Synk.)-tilstand

Den har ogsa funktioner sasom forsinket start og hold varm-tilstande.

JUSTER TILBEREDNINGSTIDEN ELLER -TEMPERATUREN

1. Veelg den kurv, du gnsker at justere tiden og temperaturen for, ved at trykke pa @ eller &,

2. Dukan justere temperaturen ved at bruge ikonerne (@) og (©) ved siden af temperaturikonet (®) for
at @ge eller saenke tilberedningstemperaturen som gnsket.

3. Dukanjustere tilberedningstiden ved at bruge ikonerne (@) og (©) ved siden af temperaturikonet
(®) for at age eller saenke tilberedningstiden som gnsket.

4. Korte tryk vil eendre indstillingerne langsomt, og lange tryk vil &ndre indstillingerne hurtigt.

TILSTAND MED EN ENKELT KURV

1. Leeg spredstegningspladen i kurven, hvis ngdvendigt.

2. Leesmaden ned i stegekurven. Fyld ikke kurven for meget. Der skal veere plads til, at den varme luft
kan cirkulere mellem madstykkerne.

3. Skub kurven ind i airfryerens hoveddel, sa du er sikker pd, at den klikker pa plads og sidder lige inden
i airfryerens hoveddel. Din airfryer vil ikke virke, medmindre begge kurve er sat korrekt i.

4, Satdin airfryer i stikket, og tryk pa O. Den vil bippe, og ®© O O® vil lyse op. © @ begynder at
blinke.

5. Tryk pa @ for at veelge kurv 1. Knappen blinker, og forudindstillingsfunktionerne vil lyse op.

6.  Lavjusteringer af den forudindstillede tilberedningstid eller -temperatur, hvis nedvendigt (se Juster
tilberedningstiden eller -temperaturen).

7. Alternativt kan du veelge den gnskede forudindstillingsfunktion ved at trykke pa menuknappen ©,
indtil det gnskede forudindstillingsikon blinker.

8.  Lavjusteringer af den forudindstillede tilberedningstid eller -temperatur, hvis ngdvendigt.

9. Trykpa® forat begynde tilberedning.

. Du kan pause tilberedning nar som helst ved trykke pa ikonet (). Tilberedning bliver genoptaget,
nar du trykker pa ikonet igen.
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10.  Nar tilberedningstiden er gaet, vil timeren bippe, og enheden slukkes.

1. Treek kurven ud fra hoveddelen, og tjek, at manden er gennemstegt.

12.  Stil kurven pa en bordskaner.

Bemeaerk

. For at justere temperaturen eller tiden undervejs gennem tilberedningsprocessen skal du trykke pa
tallet for den pagaeldende kurv. Knapperne for tid og temperatur vil lyse op, og displayet vil blinke.
Lav justeringer af den forudindstillede tilberedningstid eller -temperatur, hvis ngdvendigt (se Juster
tilberedningstiden eller -temperaturen).

. Du kan fjerne kurvene nar som helst under tilberedning (for at rere rundt, omarrangere eller ryste
maden efter behov). Tilberedningen bliver sat pa pause og genoptages, nar kurven er sat i igen.

«  Tilat tage maden op af kurven, anbefaler vi, at du bruger en tang. Vi frardder, at man vender kurven
pa hovedet eller tipper den, da der vil dryppe olierester ud.
FORSIGTIG: Brandvarm olie fra ingredienserne kan samle sig i bunden af kurven. Veer forsigtig, nér du
fierner pladen til spredstegning fra kurven.

. Tak enheden stik ud af stikkontakten, nar al tilberedning er feerdig.
Airfryeren slukker af sig selv, nar du tager kurven ud.

« Airfryeren teender igen, nar du satter kurven ind i hoveddelen, og den vil automatisk fortsaette
tilberedningscyklussen, hvor den blev afbrudt.

Rystepamindelse

For at sikre ensartet tilberedning skal nogle fadevarer rystes eller vendes under tilberedning. Nogle af de
indbyggede forudindstillinger inkluderer en pamindelse. Din airfryer vil bippe, og SHAKE (RYST)-
indikatoren lyser op. Du kan enten fjerne og ryste kurven (eller omarrangere ingredienserne), eller du kan
ignorere pamindelsen, og sa vil airfryeren fortszette tilberedningscyklussen. Fjern forsigtigt kurven og ryst
den forsigtigt, eller brug en tang til at vende maden.

DOBBELTKURV-TILSTAND

Match-tilstand

Match-tilstanden giver dig mulighed for at bruge begge kurve til at tilberede ting, der bruger den samme

forudindstilling eller de samme timinger eller temperaturer. Funktionen kopierer de indstillinger, du har

lavet til kurv 1 til kurv 2.

1. Forbered og fyld kurvene.

2. Folg trinene for enkeltkurvstilstand.

3. Naérdu har valgt forudindstillingsfunktionen eller manuelt har indstillet tilberedningstimeren og

-temperaturen, sa tryk pa knappen Match ©. Begge kurve bliver indstillet til samme

forudindstillingsfunktion.

4, Tryk pa ® for at begynde tilberedning.

Sync (Synk.)-tilstand

Synk-tilstanden giver dig mulighed for at indstille hver kurv til en forskellig forudindstillingsfunktion eller

til en forskellig tid og temperatur. Synk.-tilstand sikrer, at begge kurve slutter tilberedningen pa samme

tid.

1. Forbered og fyld kurvene.

2. Tryk pa @ for at veelge kurv 1. Den vil blinke, og forudindstillingsfunktionerne vil lyse op.

3. Veelg den gnskede forudindstillingsfunktion ved at trykke pd menuknappen @, indtil det gnskede
forudindstillingsikon blinker. Alternativt kan du manuelt justere tid og temperatur for kurv 1.

4. Tryk pa @ for at vaelge kurv 2.

5. Veelg den gnskede forudindstillingsfunktion ved at trykke pd menuknappen @, indtil det gnskede
forudindstillingsikon blinker. Alternativt kan du manuelt justere tid og temperatur for kurv 2.

6.  Tryk pa knappen ©. Synk.-knappen vil blinke.

7. Tryk pa ® for at begynde tilberedning. Synk.-knappen vil fortsat blinke for at vise, at du bruger
Synk.-tilstanden.

8. Kurven med den laengste tilberedningstid starter fgrst. Din airfryer bipper, ndr den naeste kurv
starter tilberedning. Begge kurve afslutter tilberedning pa samme tid.
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FORSINK TILBEREDNING

Forsinkelse-funktionen giver dig mulighed for at indstille en timer, som forsinker starten pa tilberedning.
Hver kurv kan have en forskellig indstillet forsinkelsestimer. Du kan programmere forsinkelse fra 10 til 900
minutter med intervaller pa 10 minutter.

1. Indstil og programmer kurv 1 som tidligere beskrevet.

2. Nar du har valgt forudindstillingsfunktionen eller manuelt har indstillet tiden og temperaturen, sa

tryk pé forsinkelsesknappen ©. Forsinkelsesknappen blinker, og standardforsinkelsen p& 90 minutter

bliver valgt.

3. Brugikonerne (®) og (©) ved siden af tidsikonet (®

) for at eendre forsinkelsestiden. Korte tryk vil

forgge tiden med intervaller pa 10 minutter. Leengere tryk vil forgge tiden med intervaller pa 30

minutter.

Nowas

Hvis du kun bruger én kurv, sa tryk pa start/stop-knappen for at begynde tilberedning.

Hvis du bruger begge kurve, sa fglg trin 1,2 og 3 for at indstille forsinkelsestiden for den kurv.
Tryk pa start/stop-knappen for at begynde tilberedning.

Timeren vil teelle ned pa displayet, og tilberedning starter, nar den nar nul.

HOLD VARM-FUNKTION
Hold varm-funktionen kan bruges til at holde din mad varm, nar tilberedning er afsluttet. Temperaturen
kan vaelges fra 60 til 70 °C, og tiden kan justeres fra 1 til 60 minutter.

Nar tilberedning er faerdig, sa veelg hold varm-funktionen for hver kurv som fglger:

oA wN

Tryk pa @ for at veelge kurv 1.
Tryk pa knappen hold varm ©. Knappen vil blinke.
Standardinstillingen for hold varm pa 65 °Ci 15 minutter bliver valgt.

Brug ikonerne (@) og (©) ved siden af tidsikonet (®) for at @ndre hold-varm-tiden.

Brug ikonerne (®) og (©) ved siden af temperaturikonet (®) for at &ndre hold-varm-temperaturen.
Gentag ovenforstaende trin for den anden kurv (hvis i brug) ved at trykke pa @ for at valge kurv 2.

TIDER FOR MANUEL TILBEREDNING OG FODEVARESIKKERHED

Kun vejledende.

. Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.

. Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til kedsaften er klar.

. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
. Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

Temperatur Tid .
Fresh food oC (min) Forklaring
Chips 200 15-20 | Skylles, tarres, vendes i salt, peber og olie
Kartoffelbade 200 15-20 | Skylles, tarres, vendes i salt, peber og olie
Sed kartoffelbade 200 15-20 | Skylles, torres, vendes i salt, peber og olie
Bagt kartoffel 180 30-40 | Pensles med olie for at fa en sprad skorpe
Stegte kartofler 180 25.35 SkyIIes,_ta)rres, vendes i salt, pgber, knus
rosmarin (kan udelades) og olie
Blandede Skaret i mindre stykker pa ca. 1-2 cm, vendes i
. 180 6-10 .

middelhavsgrentsager olie og krydres
Kyllingebryst 180 15-20

. . R Tilberedningstid afhaengig af starrelse
Kyllingelar 180 2530 Pensles med olie, krydres
Kyllingevinger 180 2328 Tilberedningstid afhaengig af starrelse

Pensles med olie, krydres
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Pglser 180 8-12

Svinekotelet 200 10-15 | Pensles med olie, krydres
Laksefilet 180 8-12 Pensles med olie, krydres
Hvid fiskefilet 180 8-12 Pensles med olie, krydres
Pglsehorn 200 13-15 | Pensles med olie, krydres
Forarsrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frozen food Temr:zratur (:1';:‘) Forklaring

Chips 200 15-20

Kartoffelbade 200 15-20

Pomfritter 200 12-20

Kyllingenuggets 200 6-10

Fiskefilet 200 10-12

Fiskepinde 180 6-10

Lagringe 180 10-15

Jomfruhummer 180 10-15

Bemaerk: Mad med et hgj fedtindhold (fx svinekad) kan generere rag. Det er normalt, eftersom olierester
steges ved hgj temperatur. Regen kan nogle gange mindskes ved at seenke temperaturen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

. Tak enheden stik ud af stikkontakten.
. Lad enheden og alle delene kgle af.

Kurve og spredstegningsplader

1. Narairfryeren er kolet ned, kan du flerne kurvene fra airfryerens hoveddel til renggring.

2. Tor hoveddelen af indvendigt for at fierne eventuelle krummer eller madrester, men T@R IKKE
varmelegemerne, der sidder i toppen.

3. Fjern spradstegningspladerne fra kurvene

4. Fjern madrester og olie, og ter bade pladen til sprodstegning og kurven af med en fugtig
klud, for du vasker dem af i handen i lunkent til varmt seebevand. Tor alle dele omhyggeligt, for
du seetter dem tilbage i airfryerens hoveddel.

Bemaerk: Selvom kurven og sproedstegningspladen kan vaskes i opvaskemaskine, vil vi ikke

anbefale dette og i stedet anbefale, at de vaskes op i handen som beskrevet ovenfor.

Udvendige flader
. Rens de udvendige flader af med en fugtig klud eller svamp. Torres omhyggeligt.

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga
eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga
ar under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten
fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfora. Barn ska inte leka med apparaten. Rengéring och
anvandarunderhall ska inte utféras av barn, savida de inte ar over 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.
Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex.
gardiner).

A\ Apparatens utsida blir varm.

& Sank inte ned i ndgon vétska.

Om sladden ar skadad ska man lamna tillbaka apparaten for att

undV|ka fara.
Anvand bara tillbehdr och ¢ ovrlg utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten for nagra andra &ndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
Anvand inga metallredskap eller spetsiga redskap, det skadar non-stickbeldggningen.
Se upp for ventilationsdppningarna pa apparatens baksida — varm luft kan strdmma ut darifran.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

DELAR
1. Pekkontroller och pekskarm 4. Korg (x2)
2. Apparatens huvuddel 5. Handtag (x2)

3. Crisping-skiva (x2)

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska de l6stagbara delarna for hand, skélj och torka.
Nar man anvénder luftfritdsen for forsta gangen kan lite rék eller lukt uppsta under de forsta
minuterna av matlagningen. Det &r normalt. Se till att utrymmet ar val ventilerat.
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FORBEREDELSE

. Placera apparaten pa ett stabilt, jamnt och varmetaligt underlag.

. Lamna ett tomrum pa minst 50 mm runt hela apparaten.

. Ha en ugnshandske (eller en kokshandduk) till hands, anvénd en varmetalig stektdng i plast och ett
varmetaligt underlagg eller en tallrik att placera korgen pa.

. Obs: Anvénd inte en metalltang eftersom det kan repa ytbehandlingen. Vi rekommenderar endast
att man anvander en vdrmetalig tang i plast eller med silikonbeldggning.

Ta ut korgen ur apparaten
1. Hall ena handen ovanpa apparaten.

Tatag i korgens handtag med den andra handen.

2.
3. Draut korgen ur apparaten (Fig. A).
4

Placera korgen pa ett varmetaligt underlagg.

DIGITAL PEKSKARM
DIGITAL TOUCHSCREEN
IKON BESKRIVNING
d Strémknapp
@ Start/Stopp

VWBL&=RED DD E

Forinstallda funktioner

Menu (meny)-knapp. Anvands for att véxla genom
forinstaliningarna

OGN O)

Delay (fordrojning)-knapp. Used to set a delay time
before cooking starts

®

Keep Warm (varmhallning)-knapp. Anvénds for att valja
varmhallningslage

Match (matchning)-knapp. Matchar instéllningarna for
korg 2 till de som valts for korg 1

©)

Sync (synk)-knapp. Synkroniserar tillagningstiderna sa
att bdda korgarna blir klara samtidigt

O3

Viljer korg 1 eller 2

SIOXV)

Anvands for att vélja och stélla in tillagningstemperatur

SICAS>

Anvands for att vélja och stélla in tillagningstid

86.68

Tids-/temperaturdisplay

FORINSTALLDA FUNKTIONER

Luftfritdsen har féljande tillagningsfunktioner. Man justera de forinstéllda tillagningstiderna och

temperaturerna enligt 6nskemal.
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Funktion Forinstalld Forinstalld Paminnelse
tillagningstid (min) temperatur (°C) att skaka
Pommes frites Y 22 200 Ja
Stek 12 200 Ja
Kyckling yo 25 190 Ja
Fisk B 15 195 Ja
Pizza & 8 190 Nej
Torka ) 120 60 Nej
Baka @ 30 160 Nej
Gronsaker @ 12 190 Ja
Varm upp igen Ty 12 175 Nej
TILLAGNINGSLAGEN

Din luftfritds anvander varm luft och stralningsvarme fér matlagning och kan anvéndas pa olika satt:
. Enkorgslége

. Lage med tva korgar som tillagar pa samma tider och temperaturer - Match (matchning)-lage

. Lage med tva korgar som tillagar pa olika tider och temperaturer - Sync (synk)-ldge

Den har ocksa funktioner sa som fordréjd start och varmhallningsléagen.

JUSTERA TILLAGNINGSTIDEN ELLER TEMPERATUREN.

1. Vaélj vilken korg du vill stélla in tid och temperatur fér genom att trycka pa @ eller @,

2. Foratt stdllain temperaturen anvander man (&) och (©)-ikonerna bredvid temperaturikonen (®) for
att 6ka eller minska tillagningstemperaturen enligt 6nskemal.

3. Foratt stillain tillagningstiden anvander man (@) och (©)-ikonerna bredvid tidsikonen (®) for att
6ka eller minska tillagningstiden enligt dnskemal.

4. Med korta tryckningar dndrar man installningarna langsamt, med ldnga tryckningar dndras de
snabbt.

ENKORGSLAGE

1. Satticrisping-skivan i korgen om den ska anvandas.

2. Laggdeingredienser som ska tillagas i korgen. Fyll inte korgen for mycket, lamna tillrackligt med
plats sa att den heta luften kan cirkulera runt ingredienserna.

3. Skjutin korgen i apparaten igen och se till att den klickar pa plats. Din luftfritds fungerar inte om
inte bdda korgarna &r isatt pa korrekt sétt.

4, Sattiluftfritdsens kontakt i uttaget och tryck pa . Apparaten blinkar och @ ©© O® visas. ©@
borjar blinka.

5. Tryck @ for att vélja korg 1. Knappen blinkar och férinstéllningsfunktionerna tands.

6. Man kan gora eventuella justeringar i den forinstallda tillagningstiden eller -temperaturen om sa
onskas (Se: Justere koketiden eller temperaturen).

7. Alternativt kan man valja den 6nskade forinstaliningsfunktionen genom att trycka pa menyknappen
@ tills dnskad férinstaliningsikon blinkar.

8. Man kan gora eventuella justeringar i den forinstéllda tillagningstiden eller -temperaturen om sa
Onskas.

9. Tryck® for att pabdrja tillagningen.
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. For att pausa tillagningen kan man nar som helst trycka pé (®)-ikonen. Tillagningen startar pa nytt
nar du trycker pa ikonen igen.

10.  Nértillagningstiden nér noll piper timern och enheten sténgs av.

11.  Dra ut korgen ur apparaten och kontrollera att ingredienserna ar fardiglagade.

12.  Placera korgen pa ett varmetdligt underlagg.

Anmarkningar

. For att justera temperaturen eller tiden under tillagningsprocessen trycker man pa siffran for den
6nskade korgen. Knapparna for tid och temperatur tands och displayen blinkar. Man kan géra
eventuella justeringar i den forinstallda tillagningstiden eller -temperaturen om sa 6nskas (Se:
Justere koketiden eller temperaturen).

. Du kan ta ut korgarna ndr som helst under tillagningen (for att réra om, flytta pa eller skaka maten
enligt dnskemal). Tillagningen pausas och startar pa nytt nar korgen sétts tillbaka.

. For att ta ut ingredienserna ur korgen rekommenderar vi att man anvander en stektang. Vi
rekommenderar inte att man vénder korgen upp och ned eftersom oljerester da kan droppa ut.
OBS: Het olja fran ingredienserna kan samlas i botten av korgen. Var forsiktig nar du tar ut crisping-
tallriken ur korgen.

. Dra ut apparatens stickpropp ur vagguttaget nér ingredienserna ér klara.
Luftfritdsen stangs av nar man lyfter ur korgen.

. Luftfritdsen aktiveras igen ndr man sétter tillbaka korgen i apparaten och aterupptar automatiskt
tillagningscykeln dar den avbrots.

Paminnelse att skaka

For att sékerstélla jamn tillagning behover vissa livsmedel skakas om under beredning. Vissa av de
forinstallda funktionerna har en inbyggd paminnelse om att skaka. Luftfritdsen piper och SHAKE
(SKAKA)-indikatorn tands. Du kan antingen ta ut och skaka pa korgen (fér att blanda ingredienserna) eller
strunta i paminnelsen, da fortsétter tillagningscykeln i luftfritdsen. Tag forsiktigt loss korgen och skaka
den, anvand en tang om innehallet behéver vandas.

LAGEN MED TVA KORGAR

Match (matching)-lage

Med match-laget kan du anvénda bada korgarna for att tillaga mat som anvander samma forinstéllning,

eller samma tider och temperaturer. | denna funktion kopieras de installningar du gor for korg 1 till korg 2.

1. Forbered och fyll korgarna.

2. Folj stegen for enkorgslage.

3. Nar du valt forinstaliningsfunktionen eller stéllt in tillagningstid och -temperatur manuellt trycker du
pa Match ©-knappen. Bada korgarna stélls dé in p4 samma férinstallda funktion.

4, Tryck ® for att paborja tillagningen.

Sync (Synk)-lage

Med synk-laget kan kan stélla in olika forinstallningsfunktioner for de tva korgarna, eller olika tid och

temperaturer. Synk-laget ser till att tillagningen i bada korgarna avslutas samtidigt.

1. Forbered och fyll korgarna.

2. Tryck @ for att vélja korg 1. Den blinkar och forinstéllningsfunktionerna tands.

3. Valj onskad forinstallningsfunktion genom att trycka pa knappen © i menyn tills énskad
forinstaliningsikon blinkar. Alternativt kan du stélla in tid och temperatur fér korg 1 manuellt.

4. Tryck pa @ for att valja korg 2.

5. Valj onskad forinstallningsfunktion genom att trycka pa knappen © i menyn tills énskad
forinstaliningsikon blinkar. Alternativt kan du stélla in tid och temperatur fér korg 2 manuellt.

6.  Tryck pé synk-knappen (©). Synk-knappen blinkar.

7. Tryck pa ® for att starta tillagningen. Synkroniseringsknappen fortsatter blinka for att visa att du
anvander Synk-laget.

8.  Den korg som har langst tillagningstid startar forst. Din luftfritds piper nar tillagningen paborjas i
nasta korg. Tillagningnen i bada korgarna avslutas samtidigt.
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FORDROJD TILLAGNING

6.

7.

Med fordréjningsfunktionen kan du stélla in en timer som fordrojer starttiden for tillagningen. Man
kan stalla in olika fordrojningstider for de tva korgarna. Man kan programmera fordréjningen fran 10
till 900 minuter i steg om 10 minuter.

Stéll in och programmera korg 1 enligt vad som beskrivs ovan.

Tryck pé férdréjningsknappen © nar du valt férinstéliningen eller stéllt in tid och temperatur
manuellt. Fordréjningsknappen blinkar och den férinstéllda tiden pa 90 minuter ar vald.

Anvind ikonerna (@) och (©) bredvid tidsikonen (®) for att dndra férdréjningstiden. Med korta
tryckningar dkas tiden i steg om 10 minuter. Med langre tryckningar dkas tiden i steg om 30 minuter.
Om du bara anvander en korg trycker du pa start/stopp-knappen for att paborja tillagningen.

Om du anvénder bada korgarna foljer du steg 1,2 och 3 for att stalla in fordrojningstiden for den
korgen.

Tryck pa start/stopp-knappen for att paborja tillagningen.

Timern raknar ned pa displayen och tillagningen startar nér den nar noll.

VARMHALLNINGSFUNKTION

Varmhallningsfunktionen kan anvandas for att halla maten varm nar tillagningen har avslutats.
Temperaturen kan stallas in fran 60 till 70 °C och tiden kan stéllas in fran 1 till 60 minuter.
Nar tillagningen avslutats valjer du varmhallningsfunktionen for varje knapp enligt féljande:

nmhwn =

Tryck @ for att vélja korg 1.

Tryck varmhallningsknappen . Knappen blinkar.

Standardinstéllningen for varmhallning pa 65 °Ci 15 minuter har valts.

Anvind ikonerna () och (©) bredvid tidsikonen (®) fér att d&ndra varmhaliningstiden.

Anvind ikonerna (@) och (©) bredvid temperaturikonen (®) t for att andra
varmhallningstemperaturen.

Upprepa stegen ovan fér den andra korgen (om den anvands) genom att trycka @ for att vlja korg 2.

MANUELLA TILLAGNINGSTIDER OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Ska endast anvandas som vagledning.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pé paket eller etikett nér det géller fardigforpackade
livsmedel.

Farsk mat Temperatur T'.d Anmarkningar
°C (min)
Chips 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Potatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Sotpotatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vénd i salt, peppar och olja
Bakad potatis 180 30-40 | For ett krispigt skal kan man borsta med olja
Rostad potatis 180 25.35 Skolj,tqua,vapd i salt, peppar, krossad
rosmarin (valfritt) och olja

Blandade 180 610 Skér i jamnstora bitar pa 1-2 cm, vand i olja
medelhavsgronsaker och krydda
Kycklingbrost 180 15-20

L R Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta
Kycklinglar 180 25-30 med olja, krydda

Lo i Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta
Kycklingvingar 180 23-28 med olja, krydda
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Hamburgare 180 8-12 Ei'[eac;r;zilj;?tl(?cjgsvgbr tillagningstiden. Borsta
Korv 180 8-12

Flaskkotlett 200 10-15 | Borsta med olja, krydda
Laxfilé 180 8-12 Borsta med olja, krydda
Vit fiskfilé 180 8-12 Borsta med olja, krydda
Korvismordeg 200 13-15 | Borsta med olja, krydda
Varrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Fryst mat Temr:zratur (:1';:‘) Anmirkningar

Chips 200 15-20

Potatisklyftor 200 15-20

French fries 200 12-20

Chicken Nuggets 200 6-10

Fish fillets 200 10-12

Fish Fingers 180 6-10

Onion Rings 180 10-15

Scampi 180 10-15

Obs: Feta ingredienser (t.ex. flask) kan orsaka att rok uppstar. Det ar normalt eftersom oljerester tillagas
vid en hdg temperatur. Genom att sénka temperaturen kan man minska rokeffekten.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

. Dra ur apparatens sladd.
. Lat allt svalna helt.

Korgar och crisping-skivor

1. Nar luftfritdsen har svalnat kan man ta ut korgarna ur apparaten for att rengéra dem.

2. Torkainsidan pé apparaten for att avldgsna eventuella smulor och matrester, men torka INTE av
varmeelementen hdgst upp.

3. Dra ut crisping-skivorna fran korgarna.

4. Avlagsna matrester och olja. Torka av bade crisping-skivan och korgen med en fuktig trasa
innan och diska dem sedan for hand i varmt vatten med diskmedel. Torka ordentligt innan du
satter tillbaka dem i apparaten.

Obs: Korgen och crisping-skivan kan diskas i diskmaskin men vi avrader fran det. Vi

rekommenderar att de diskas for hand enligt vad som beskrivs ovan.

Ytterytor
. Rengor utsidan med en fuktig trasa eller svamp. Torka ordentligt.

ATERVINNING

For att undvika milj6- och halsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfares av barn med mindre de er over atte ar
og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.
Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer
(som f.eks. gardiner).
A\ Apparatets overflater vil bli varme.

& M3 ikke senkes ned i vaeske.

HVIS ledningen skades, ma du returnere apparatet for a unnga farer.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke bruk metall- eller skarpe gjenstander. Du kan skade den klebefrie overflaten.
Hold deg unna ventilen pa baksiden av apparatet - varm luft vil komme fra den.

KUN FOR BRUK | HJEMMET
DELER
1. Bergringskontroller og display 4. Kurv(x2)
2. Hoveddel 5. Handtak (x2)

3. Stekeplate for sprasteking (x2)

FOR DU BRUKER MASKINEN

Vask avtagbare deler for hdnd, skyll og terk.
Forste gang du bruker apparatet kan det oppsta royk eller en svak lukt i lzpet av de forste minuttene
av koketiden. Dette er normalt. Serg for at rommet er godt ventilert.

TILBEREDNING

Sett apparatet pa et stabilt, jevnt og varmebestandig underlag.

La det vaere minst 50 mm rundt apparatet.

Ha stekevotter (eller et kjokkenhandkle) i naerheten, bruk en varmebestandig stekeklype av plast og
en bordskaner eller middagstallerken til 3 sette kurven pa.

Merk: Ikke bruk metallklype, siden den kan lage riper i belegget. Vi anbefaler at du bare bruker en
varmebestandig stekeklype av plast eller silikon.

63



Slik fierner du kurven fra hoveddelen

1. Hold pa toppen av hoveddelen.

2. Tatakikurvens handtak med den andre hdnden.
3. Skyv kurven ut av hoveddelen (Fig. A).

4. Settfra deg kurven pa en bordskaner.

DIGITAL BER@ORINGSSKJERM

IKON BESKRIVELSE
d) Stremknapp
@ Start/Stopp

"&"’ p B @ %3 @ @5 3 Forhéndsinnstilte funksjoner

Menu (Meny)-knapp. Brukes til 3 ga gjennom
forhandsinnstillingene

OO

Delay (Forsinkelses)-knapp. Brukes for 4 stille inn en
forsinkelse fer stekingen starter

D)

Keep warm (Hold varm)-knapp. Brukes til a velge hold
varm-modus

Match-knapp. Matcher kurv 2-innstillingene til de
samme som er valgt for kurv 1

©)

Sync (Synk)-knapp. Synkroniserer steketidene for a
sorge for at begge kurvene er ferdige samtidig

O®

Velger kurv 1 eller 2

SYOXS

Brukes til & velge og justere steketemperaturen

SICAS>

Brukes til & velge og justere steketiden

86.66

Tid/Temperaturdisplay

FORHANDSINNSTILTE FUNKSJONER
Airfryeren din har felgende tilberedningsfunksjoner. Du kan justere standard koketid og temperaturene

etter behov.

Funksjon De.li?ult Co?king Default Temperature Ristepaminnelse
ime (mins) (°C)
Frites ] 22 200 Ja
Biff 12 200 Ja
Kylling yo 25 190 Ja
Fisk = 15 195 Ja
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Funksion Default Cooking Default Temperature Ristepaminnelse
) Time (mins) (°C) P
Pizza & 8 190 Nei
Dehydrer @) 120 60 Nei
Bake <@ 30 160 Nei
Grgnnsaker @ 12 190 Ja
Varm opp = .
igjen = 12 175 Nei
KOKEMODUS

Luftstekingsapparatet bruker varmluft og varmestraling til stekingen og kan brukes pa flere méter:
«  Enkurv-modus

. To kurv-modus som steker samtidig og pa samme temperaturer - Match-modus

. To kurv-modus som steker pa ulike tider og temperaturer - Sync (Synk)-modus

Den har ogsa funksjoner som forsinket oppstart- og hold varm-modus.

JUSTERE KOKETIDEN ELLER TEMPERATUREN

1. Velg hvilken kurv du vil justere tiden og temperaturen pa ved a trykke @ eller @.

2. Foradjustere temperaturen, bruker du (®)- og (©)-ikonene ved siden av temperaturikonet (®) for
heve eller senke steketemperaturen etter behov.

3. Foradjustere steketiden, bruker du (@®)- og (©)-ikonene ved siden av tids-ikonet (®) for a gke eller
redusere steketiden etter behov.

4. Korte trykk vil endre innstillingene langsomt, mens lange trykk vil endre innstillingene raskt.

EN KURV-MODUS

1. Sett pa plass stekeplaten inni kurven ved behov.

2. Legg maten ikurven. Ikke fyll kurven for mye, men la det vaere plass til den varme luften som skal
sirkulere mellom matvarene.

3. Skyvkurven tilbake i hoveddelen pd apparatet samtidig som du sjekker at den klikker pa plass og er
riktig plassert inni apparatet. Luftstekingsapparatet vil ikke fungere hvis ikke begge kurvene er riktig
sattinn.

4. Settinn kontakten pa luftstekingsapparatet og trykk . Den vil pipe og ©©© 0@ vil lyse. O @ vil
starte a blinke.

5. Trykk @ for & velge kurv 1. Knappen vil blinke og de forhandsinnstilte funksjonene vil lyse.

6.  Gjor eventuelle justeringer av forhandsinnstilt steketid eller temperatur ved behov (se Justere
koketiden eller temperaturen).

7. Eventuelt kan du velge gnsket forhandsinnstilt funksjon ved & trykke pa Meny © -knappen til gnsket
forhandsinnstilt ikon blinker.

8.  Gjor eventuelle justeringer av forhandsinnstilt steketid eller temperatur ved behov.

9. Trykk pa ® for 4 starte stekingen.

. For & stille stekingen pa pause, trykker man pé (®)-ikonet ndr som helst. Stekingen vil starte igjen nar
du trykker pa ikonet igjen.

10.  Nar steketiden er nadd, vil timeren pipe til enheten slar seg av.

1. Skyv kurven ut av hoveddelen og sjekk at maten er kokt.

12.  Settkurven pa en isolert matte.
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Merk

. For & justere temperaturen eller tiden midtveis i stekeprosessen, trykker du pa tallet pa den aktuelle
kurven. Knappene for tid og temperatur vil lyse og displayet vil blinke.

Gjor eventuelle justeringer av forhandsinnstilt steketid eller temperatur ved behov (se Justere
koketiden eller temperaturen).

. Du kan fijerne hvilken som helst kurv nar som helst under stekingen (for a rere, endre plasseringen av
maten eller riste den etter behov). Stekingen vil stille seg pa pause og deretter begynne nar kurven
er satt pa plass igjen.

. Vi anbefaler at du bruker en stekeklype til a ta ut maten av kurven. Vi anbefaler at du ikke snur
kurven opp-ned siden overfladig olje vil dryppe ut.

. FORSIKTIG: Varm olje fra ingrediensene kan samle seg i bunnen av kurven. Vaer forsiktig nar du
fierner stekeplaten til sprosteking fra kurven.

Trekk ut kontakten pa apparatet nar kokingen er ferdig.

. Luftstekingsapparatet vil sla seg av nar du tar ut kurven.

«  Apparatet vil sla seg pé igjen nar du setter kurven pa plass igjen i hoveddelen, og vil automatisk
fortsette kokingen fra der det stoppet.

Ristepaminnelse

For & sikre jevn tilberedning krever noen matvarer risting eller vending under tilberedning. Noen av de
innebygde forhandsinnstillingene inkluderer en paminnelse. Luftstekingsapparatet vil pipe og SHAKE
(RISTE)-indikatoren vil lyse. Du kan enten ta ut eller riste pa kurven (eller endre plasseringen av
ingrediensene), eller overse paminnelsen og luftstekingsapparatet vil fortsette stekesyklusen. Fjern
forsiktig kurven og rist den forsiktig, eller bruk en tang til @ snu maten.

TO KURV-MODUS

Match-modus

Match-modus gir deg muligheten til a bruke begge kurvene for & steke mat som bruker samme

forhdndsinnstilling, eller samme tid og temperaturer. Funksjonen kopierer innstillingene du gjor for kurv 1

til kurv 2.

1. Gjerklar og fyll kurvene.

2. Folg trinnene for En kurv-modus.

3. Etter du har valgt den forhandsinnstilte funksjonen eller har valgt 4 stille steketid og temperatur
manuelt, trykker du Match ©-knappen. Begge kurvene vil stilles pa samme forhéndsinnstilte
funksjon.

4. Trykk pad ® for 4 starte stekingen.

Sync (Synk)-modus

Synk-modus gir deg muligheten til & stille hver kurv pa en ulik forhandsinnstilt funksjon, eller ulik tid og

temperatur. Synk-modus sarger for at begge kurvene vil fullfere stekingen samtidig.

1. Gjerklar og fyll kurvene.

2. Trykk @ for a velge kurv 1. Den vil blinke og de forhandsinnstilte funksjonene vil lyse.

3. Velg gnsket forhandsinnstilt funksjon ved a trykke p& Meny © -knappen til gnsket forhndsinnstilte
ikon blinker. Eventuelt kan du justere tid og temperatur for kurv 1T manuelt.

4. Trykk pa @ for a velge kurv 2.

5. Velg gnsket forhandsinnstilt funksjon ved a trykke pa Meny ©-knappen til gnsket forhandsinnstilt
ikon blinker. Eventuelt kan du justere tid og temperatur for kurv 2 manuelt.

6.  Trykk pa synk ©-knappen. Synk-knappen vil blinke.

7. Trykk pa ® for & starte stekingen. Synk-knappen vil fortsette & blinke for a vise at du bruker
Synk-modus.

8. Kurven med den lengste steketid-innstillingen vil starte farst. Luftstekingsapparatet vil pipe nar den
neste kurven starter a steke. Begge kurvene vil fullfgre stekingen samtidig.
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TFORSINKET STEKING

Forsinket-funksjonen gir deg mulighet til 3 stille timeren som vil forsinke starten pa stekingen. Hver kurv

kan ha ulik forsinket tid innstilt. Du kan programmere forsinkelsen fra 10 til 900 minutter med trinn pa 10

minutter.

1. Stillinn og programmer kurv 1 slik beskrevet over.

2. Etterat du har valgt forhandsinnstilt eller manuell innstilling av tid og temperatur, trykker du pa
Forsinket ©-knappen. Forsinket-knappen vil blinke og standard forsinkelse pa 90 minutter velges.

3. Bruk(®)- og (©)-ikonene ved siden av tids-ikonet (© ) for & endre forsinkelsen. Korte trykk vil gke

tiden med trinn pa 10 minutter. Lengre trykk vil gke tiden med trinn pa 30 minutter.

Hvis du bare bruker én kurv, trykker du pa start/stopp-knappen for a starte stekingen.

Hvis du bruker begge kurvene, fglger du trinn 1, 2 og 3 for & stille inn forsinkelsen for den kurven.

Trykk pa start/stopp-knappen for & starte stekingen.

Timeren vil starte nedtellingen pa displayet og stekingen vil starte nar den nér null.

Nowv s

HOLD VARM-FUNKSJON

Hold varm-funksjonen kan brukes for & holde maten varm etter at stekingen er ferdig. Temperaturen kan

velges fra 60 til 70 °C og tiden kan justeres fra 1 til 60 minutter.

Nar stekingen er ferdig, velger du hold varm-funksjonen for hver kurv slik:

Trykk @ for a velge kurv 1.

Trykk pd hold varm ©-knappen. Knappen vil blinke.

Standard hold varm-innstilling pa 65 °Ci 15 minutter vil velges.
Bruk (®)- og (©)-ikonene ved siden av tids-ikonet (©) for a endre hold varm-tiden.

Bruk (®)- og (©)-ikonene ved siden av temperatur-ikonet (®) for & endre hold varm-temperaturen.
Gjenta trinnene over for den andre kurven (hvis den brukes) ved & trykke pa @ for a velge kurv 2.

ouAwN =

KOKETIDER FOR MANUELL MODUS OG MATSIKKERHET

. Skal bare brukes som en veiledning.
. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av.
. Stek fisk til den er ugjennomsiktig.
. Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

Mat fersk Temperatur T'.d Kommentarer
°C (min)
Chips 200 15-20 | Skyll, tork, og tilsett salt, pepper og olje
Potetbéter 200 15-20 | Skyll, tark, og tilsett salt, pepper og olje
Sgtpotetbater 200 15-20 | Skyll, tork, og tilsett salt, pepper og olje
Ovnsbakt potet 180 30-40 | For sprg skorpe pensler du med olje
Stekte poteter 180 25.35 Skyll, tfark, tllseFt salt, pepper knust rosmarin
(valgfritt) og olje
Grgnnsakblanding fra 180 6-10 Alt skjeeres i liknende stykker pa ca 1-2 cm,
Middelhavet tilsett olje og krydder
Kyllingbryst 180 15-20
I R Koketiden er avhengig av stgrrelse. Pensle
Kyllinglar 180 25-30 med olje, tilsett krydder
N i Koketiden er avhengig av sterrelse. Pensle
Kyllingvinger 180 23-28 med olje, tilsett krydder
Koketiden er avhengig av sterrelse. Pensle
Burgere 180 812 | med olje, tilsett krydder
Palser 180 8-12
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Mat fersk Temggratur (r.:i:) Kommentarer
Svinekoteletter 200 10-15 | Pensle med olje, tilsett krydder
Laksefilet 180 8-12 Pensle med olje, tilsett krydder
Filet av hvit fisk 180 8-12 Pensle med olje, tilsett krydder
Palserull 200 13-15 | Pensle med olje, tilsett krydder
Varrull 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frossen mat Temggratur (:1';:‘) Remarks

Chips 200 15-20

Potetbater 200 15-20

Pommes frites 200 12-20

Kyllingnuggets 200 6-10

Fiskefileter 200 10-12

Fiskepinner 180 6-10

Lokringer 180 10-15

Scampi 180 10-15

Merk: Kjott med mye fett (f.eks. svinekjott) kan avgi mye royk Dette er normalt siden overfladig olje kokes
pa hgy temperatur. Hvis du setter ned temperaturen kan det avgis mindre royk.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

. Koble fra apparatet.
. La alt kjgle seg ned.

Kurver og stekeplater

1. Narluftstekingsapparatet er blitt avkjolt, flerner du kurvene fra luftstekingsapparatets hoveddel for
arengjere dem.

2. Terkavinnsiden av hoveddelen for a fierne smuler eller rester, men IKKE tgrk av varmeelementene
pverst.

3. Tautstekeplatene fra kurvene.

4. Kast matrester og olje, og tork av bade stekeplaten og kurven med en fuktig klut for du
vasker dem for hand i varmt til svaert varmt sapevann. Tork godt fer du setter dem tilbake i
apparatets hoveddel.

Merk: Selv om kurvene og stekeplatene kan vaskes i oppvaskemaskin, frarader vi det, og

anbefaler at du vasker dem for hand som beskrevet ovenfor.

Ytre overflater
. Rengjores utvendig med en fuktig klut eller svamp. Terk godt.

RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
I

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

68



Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt,
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan,
ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he
eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle
8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelmén kautta.
Ala kayta laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai
niiden alapuolella.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

& Ala upota mihinkaan nesteeseen.

JOSjOhtO on vaurioitunut, palauta laite vaarojen valttamiseksi.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.
Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al3 kdyta mitdan metallista tai terdvid, vaurioitat tarttumattomia pintoja.Pysy etaélld laitteen takana
olevasta aukosta - siita tulee kuumaa ilmaa.

VAIN KOTIKAYTTOON
OSAT
1. Kosketussdatimet ja ndytto 4. Kori(x2)
2. Runko 5. Kahva (x2)

3. Rapeutuslevy (x2)

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese irrotettavat osat kasin, huuhtele ja kuivaa.
Kun kéytét ilmafriteerauskeitintd ensimmaistd kertaa, saatat havaita savua tai vahaistd hajua
ensimmaisten valmistusminuuttien aikana. Témd on normaalia. Varmista huoneen hyva tuuletus.

VALMISTELU

Aseta laite vakaalle, tasaiselle, immdnkestévélle alustalle.

Jatd kaikkialle laitteen ympdrille vdhintadn 50 mm vapaata tilaa.

Pida patakinnasta (tai astiapyyhettad) kddessa, kdytd lammonkestavid muovipihteja ja aseta kori
lammonkestavan alustan tai ruokalautasen paalle.

Huomaa: dla kdytd metallisia pihteja, silld ne voivat naarmuttaa pintaa. Suosittelemme kayttamaan
vain l[dmmonkestédvid muovisia tai silikonipdallysteisia pihteja.
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Korin poistaminen rungosta
1. Pida kiinni rungon paalta.

2. Tartu korin kahvaan toisella kadella.
3. Liu'utakoriirti rungosta (kuva A).
4. Aseta kori lammonkestavalle alustalle.

DIGITAALINEN KOSKETUSNAYTTO

KUVAKE KUVAUS
d) Virtapainike
@ Kaynnistys/pysaytys

WBDL:HODD P &

Valmiiksi asetetut toiminnot

Menu (Valikko) -painike. Kdytetdan esiasetusten
selaamiseen

OO

Delay (Viive) -painike. Kdytetadn valmistusta edeltavan
viiveajan asettamiseen

®

Keep Warm (Pida Iampimana) -painike. Kdytetaan pida
|ampimana -tilan valitsemiseen

Match (Tasmdyta) -painike. Tasmdyttaa korin 2
asetukset korille 1 valittujen asetusten kanssa

©)

Sync (Synkronoi) -painike. Synkronoi valmistusajat, jotta
molemmat korit valmistuvat samanaikaisesti

O®

Valitsee korin 1 tai 2

SIOXV)

Kaytetdan valmistuslampatilan valitsemiseen ja
sadtamiseen

SICAS>

Kaytetdan valmistusajan valitsemiseen ja sdatamiseen

86.68

Ajan/ldmpétilan ndyttd

VALMIIKSI ASETETUT TOIMINNOT
Sinun Air fryerilld on seuraavat kypsennystoiminnot. Voit sadtad oletusvalmistusajat ja lampdtilat

haluamiksesi.
. . Ruoan
Toiminto Oletusvaln.1|stusa|ka Oletuslampétila (°C) ravistamisen
(min) .
muistutus
Perunat & 22 200 Kyl
Pihvi 12 200 Kylla
Kana ye 25 190 Kyl
Kalastaa 8 15 195 Kylla
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Oletusvalmistusaika Ruoan
Toiminto . Oletuslampaétila (°C) ravistamisen
(min) .
muistutus
Pizza & 8 190 Ei
Kuivata 120 60 Ei
Leipoa <@ 30 160 Ei
Vihannekset @ 12 190 Kyll3
Kuumenna = .
uudelleen = 12 17 Ei
VALMISTUSTILAT

lImafriteerauskeitin kdyttda kuumaa ilmaa ja séteilylampoa valmistukseen, ja sita voidaan kdyttaa eri
tavoilla:

. Yhden korin tila

. Kahden korin tila valmistukseen samoilla ajoilla ja samassa ldmpétilassa - Match (Tasmaytd) -tila
. Kahden korin tila valmistukseen eri ajoilla ja eri [ampétiloissa — Sync (Synkronoi) -tila

Lisdksi siind on toimintoja kuten viivdstetty kdynnistys ja pida lampimana -tila.

VALMISTUSAJAN TAI LAMPOTILAN SAATAMINEN

1. Valitse kori, jonka aikaa ja limpétilaa haluat saataa, painamalla @ tai @,

2. Voit sdataa valmistuslampatilaa suuremmaksi tai pienemmaksi kayttamalla (®)- ja (©)-kuvakkeita,
jotka ovat lampétilakuvakkeen (®) vieressa.

3. Voit sdatad valmistusaikaa pidemmaksi tai lyhyemmaksi kayttamalla (®)- ja (©)-kuvakkeita, jotka
ovat aikakuvakkeen (®) vieressa.

4. Lyhyet painallukset muuttavat asetuksia hitaasti ja pitkdt nopeasti.

YHDEN KORIN TILA

1. Aseta rapeutuslevy korin sisdan tarvittaessa.

2. Aseta haluamasi ruoka valmistuskoriin. Al3 ylitayta koria, jata kuumalle ilmalle tilaa kiertda
ruokakappaleiden valissa.

3. Liu'uta kori takaisin ilmafriteerauskeittimen runkoon. Varmista, ettd se napsahtaa paikalleen ja
asettuu tasaisesti ilmafriteerauskeittimen sisaan. lImafriteerauskeitin ei toimi ennen kuin molemmat
korit on asetettu kunnolla.

4. Liitd ilmafriteerauskeitin pistorasiaan ja paina . Laite antaa danimerkin ja ©©© OO syttyy. ©@
alkaa vilkkua.

5. Valitse kori 1 painamalla (. Painike vilkkuu ja esiasetetut toiminnot syttyvat.

6. Tee mahdolliset tarvittavat muutokset esiasetettuun valmistusaikaan tai [ampétilaan. (se
Valmistusajan tai lampétilan séatdaminen).

7. Voit valita haluamasi esiasetetun toiminnon my6s painamalla valikkopainiketta ©, kunnes halutun

esiasetuksen kuvake vilkkuu.

Tee mahdolliset tarvittavat muutokset esiasetettuun valmistusaikaan tai lampétilaan.

9. Aloita valmistus painamalla ®.

. Voit keskeyttda valmistuksen milloin tahansa napauttamalla (&)-kuvaketta. Valmistus jatkuu, kun
napautat kuvaketta toistamiseen.

10.  Kun valmistusaika on kulunut umpeen, ajastin antaa aanimerkin ja laite sammuu.

11. Liuuta kori irti rungosta ja tarkista, etta ruoka on valmista.

12.  Aseta kori eristetylle alustalle.

®
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Huomautukset

. For & justere temperaturen eller tiden midtveis i stekeprosessen, trykker du pa tallet pa den aktuelle
kurven. Knappene for tid og temperatur vil lyse og displayet vil blinke. Gjgr eventuelle justeringer av
forhandsinnstilt steketid eller temperatur ved behov (se Valmistusajan tai lampétilan sdataminen).

. Du kan fjerne hvilken som helst kurv ndr som helst under stekingen (for a rore, endre plasseringen av
maten eller riste den etter behov). Stekingen vil stille seg pa pause og deretter begynne nar kurven
er satt pa plass igjen.

. Suosittelemme poistamaan ruoan korista pihdeilld. Emme suosittele kddntdmaén koria ylosalaisin,
koska 6ljyjaamat valuvat ulos.

. HUOMIO: Kuumaa 6ljya voi kertya aineksista korin pohjalle. Ole varovainen, kun poistat
rapeutuslevyn korista.

. Irrota laite virrasta, kun valmistus on paattynyt.
. limafriteerauskeitin kytkeytyy pois paalta, kun poistat korin.
. limafriteerauskeitin kytkeytyy takaisin palle, kun laitat korin takaisin runkoon, ja se jatkaa

automaattisesti valmistusjaksoa siitd, mihin se jai.

Ravistamisen muistutus

Tasaisen kypsennyksen varmistamiseksi joitakin ruokia on ravistettava tai kdannettéva kypsennyksen
aikana. Joissakin sisdd@nrakennetuissa esiasetuksissa on ravistamisen muistutus. limafriteerauskeitin antaa
aanimerkin ja SHAKE (RAVISTA) -merkkivalo syttyy. Voit poistaa korin ja ravistaa sité (tai jarjestelld aineksia)
tai jattda muistutuksen huomiotta, jolloin ilmafriteerauskeitin jatkaa valmistusjaksoa. Poista kori varovasti
ja ravista sita helldvaraisesti, tai kdannd ruoka pihdeilla.

KAHDEN KORIN TILAT

Match (Tasmayta) -tila

Tésmdytystila mahdollistaa molempien korien kdyttamisen sellaisten ruokien valmistukseen, jotka

kdyttdvat samaa esiasetusta tai samoja aikoja ja lampdtiloja. Toiminto kopioi koriin 1 tekemdsi asetukset

koriin 2.

1. Valmistele ja taytd korit.

2. Noudata yhden korin tilaa koskevia ohjeita.

3. Kun esiasetettu toiminto on valittu tai kun valmistusaika ja -lampétila on valittu manuaalisesti, paina
tasmdytyspainiketta ©. Molemmat korit asetetaan kdyttamaan samaa esiasetettua toimintoa.

4, Aloita valmistus painamalla .

Sync (Synkronoi) -tila

Synkronointitilan avulla korit voidaan asettaa kdyttdmaan eri esiasetettua toimintoa tai eri aikaa ja

ldmpoétilaa. Synkronointitila varmistaa, ettd molempien korien valmistus valmistuu samanaikaisesti.

1. Valmistele ja tayta korit.

2. Valitse kori 1 painamalla @, Se vilkkuu ja esiasetetut toiminnot syttyvat.

3. Valitse haluamasi esiasetettu toiminto painamalla valikkopainiketta @, kunnes halutun esiasetuksen
kuvake vilkkuu. Voit saataa korin 1 aikaa ja lampdtilaa myds manuaalisesti.

4. Valitse kori 2 painamalla @.

5. Valitse haluamasi esiasetettu toiminto painamalla valikkopainiketta @, kunnes halutun esiasetuksen
kuvake vilkkuu. Voit saataa korin 2 aikaa ja lampdtilaa myds manuaalisesti.

6.  Paina synkronointipainiketta ©. Synkronointipainike vilkkuu.

7. Aloita valmistus painamalla ®. Synkronointipainike vilkkuu merkiksi siitd, etta synkronointitila on
kéytossa.

8.  Kori, jonka valmistusaika on pidempi, kdynnistyy ensin. limafriteerauskeitin antaa aanimerkin, kun
toisen korin valmistus alkaa. Molemmat korit valmistuvat samanaikaisesti.

VALMISTUKSEN VIIVASTYTTAMINEN

Viivetoiminnon avulla voit asettaa ajastimen, joka lykkda valmistuksen alkamista. Koreille voidaan asettaa
eri viiveajat. Voit ohjelmoida viiveen 10-900 minuuttiin 10 minuutin portain.
1. Aseta ja ohjelmoi kori 1 edelld selostettujen ohjeiden mukaisesti.
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Nowas

Kun olet valinnut esiasetuksen tai manuaalisesti asettanut ajan ja limpétilan, paina viivepainiketta ©.

Viivekuvake vilkkuu ja oletusviive 90 minuuttia valitaan.

Voit muuttaa viiveaikaa kayttamalla (®)- ja (©)-kuvakkeita, jotka ovat aikakuvakkeen (®) vieressa.
Lyhyet painallukset pidentdvét aikaa 10 minuutin portain. Pitkdt painallukset pidentévét aikaa 30
minuutin portain.

Jos kdytat vain yhta koria, aloita valmistus painamalla kdynnistad/pysdyta-painiketta.

Jos kéytat molempia koreja, aseta korin viiveaika noudattamalla vaiheita 1, 2 ja 3.

Aloita valmistus painamalla kdynnista/pysdyta-painiketta.

Ajastimen aika kuluu ndytdll3, ja kun ajastin on nollassa, valmistus alkaa.

PIDA LAMPIMANA -TOIMINTO

Pida ldmpimdna -toimintoa voidaan kdyttad ruoan pitémiseen lampiména, kun se on valmistunut.
Lampétilaksi voidaan valita 60-70 °C ja ajaksi 1-60 minuuttia.
Kun ruoka on valmistunut, valitse korin pida lampimana -toiminto seuraavasti:

1

2.
3.
4
5.

6.

Valitse kori 1 painamalla @,

Paina pida lampimana -painiketta ©. Painike vilkkuu.

Oletusarvoinen pida lampiména -asetus (65 °C ja 15 minuuttia) valitaan.

Voit muuttaa pida lampimana -aikaa kayttamalla (@)- ja (©)-kuvakkeita, jotka ovat aikakuvakkeen
(®) vieressa.

Voit muuttaa pida lampimana -limpotilaa kdyttamalla (®)- ja (©)-kuvakkeita, jotka ovat
lampéotilakuvakkeen (®) vieressa.

Toista ylla olevat ohjeet toisen korin osalta (jos kdytdssa): valitse kori 2 painamalla @.

MANUAALISET VALMISTUSAJAT JA ELINTARVIKKEIDEN TURVALLISUUS

Kaytettdvd ainoastaan ohjeellisena.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

Valmistaessasi esikdsiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

Ruoka Lampatila A'I.(a Huomautukset
°C (min)

Perunalastut 200 1520 H.uuhtc-:\le., k'l.n've'l‘a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya

Lohkoperunat 200 1520 H‘uuhtgle., k.gl.vala, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya

Bataattilohkot 200 1520 H'uuhtgle., k.L.JI.Va"a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya

Uuniperuna 180 30-40 | Voitele 6ljylla, jos haluat rapean kuoren
Huuhtele, kuivaa, ripottele pinnalle suolaa,

Paistetut perunat 180 25-35 | pippuria, murskattua rosmariinia
(valinnainen) ja dljya

Valimeren Leikkaa kaikki samankokoisiksi noin 1-2 cm

. . 180 6-10 I . TR -

vihannessekoitus paloiksi, ripottele pinnalle 6ljyd ja mausteita

Kananrinta 180 15-20

Kanan reisipalat 180 25-30 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta

Kanan siipipalat 180 2328 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljyll4,
mausta
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Jauhelihapihvit 180 8-12 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta

Makkarat 180 8-12

Porsaankyljys 200 10-15 | Voitele 6ljylld, mausta

Lohifilee 180 8-12 | Voitele 6ljylld, mausta

Valkoinen kalafilee 180 8-12 | Voitele 6ljylld, mausta

Nakkipasteija 200 13-15 | Voitele dljylld, mausta

Kevarulla 200 8-10

Muffinit 180 15-18

Pakastettu ruoka Lanl%otlla (‘r\; Ii(:) Huomautukset

Perunalastut 200 15-20

Lohkoperunat 200 15-20

Ranskalaiset perunat 200 12-20

Kananuggetit 200 6-10

Kalafileet 200 10-12

Pakastettu ruoka Lanlzotlla (I;\‘: Ii(:) Huomautukset

Kalapuikot 180 6-10

Sipulirenkaat 180 10-15

Jattikatkaravut 180 10-15

Huomaa: Hyvin rasvaiset ruoat (sianliha) voivat aiheuttaa savua. Tdma on normaalia, kun 6ljyjaamat
palavat korkeassa ldmmdssa. Lampétilan vdhentdminen voi vdhentaa savua.

HOITO JA HUOLTO

. Irrota laite virrasta.

« Jatd kaikki jadhtymaan.

Cestos e pratos tostadores

1. Depois de a fritadeira a ar arrefecer, retire os cestos do corpo da fritadeira para limpar.

2. Pyyhirungon sisdpuoli poistaaksesi kaikki murut ja jadmat, mutta ALA pyyhi ylhiilld olevia
l[ampdoelementteja.

3. Remova os pratos tostadores dos cestos.

4. Havitd ruokajaamat ja 6ljyt ja pyyhi seka rapeutuslevy etta kori kostealla liinalla ennen
kdsinpesua lampimalld tai kuumalla saippuavedelld. Kuivaa huolellisesti ennen kuin laitat ne
takaisin ilmafriteerauskeittimen runkoon.

Huomaa: Vaikka kori ja rapeutuslevy voidaan pestd astianpesukoneessa, emme suosittele sita:

sen sijaan ne kannattaa pesta kasin edella selostetulla tavalla.

Ulkopinnat
. Puhdista ulkopinnat kostealla liinalla tai sienelld. Kuivaa huolellisesti.

KIERRATYS

Jotta véltettdisiin vaarallisista aineista ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
E E symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
=mmm havittda lajittelemattomana sekajatteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MynbTuneub

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

CﬂenyﬂTe OCHOBHbIM NHCTPYKLMAM NO 6e30|‘IaCHOCTVI, BK/OYaA cnepyowne:
Ncnonb3oBaHme gaHHOro yCTPOMCTBa AeTbMu CTaplue 8 fnerT,
NVLAMM C OFPAHNYEHHBbIMU GU3NYECKMMIN, CEHCOPHBIMU VNN
YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTAMMN, HEAOCTATKOM OMbITa UAN 3HAHUIA
[OMYCKAeTCA NPW YCNIOBMW KOHTPONA WM MHCTPYKTaXKa U
OCO3HaHUA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTamM 3anpeLyeHo urpatb ¢
yCcTponcTBOM. OUNCTKY 1 06CNY>KMBaHNE YCTPOCTBA MOTYT
BbIMOSIHATb AETU CTapLue 8 NeT Npu yCIoBUM HabnogeHns
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO U Kabenb B HEAOCTYNHOM AJ1s
aeten oo 8 net mecre.

He nopcoepuHsaite npnbop yepes Tanmep nnm cUctemy
AVCTAHLUMOHHOIO YNpaB/ieHUA.

He ncnonb3synte npnbop pagom ¢ roptounmmn Matepranamm
(Hanpvmep, 3aHaBeCKamu) NV NOA4 HUMM.

A\ TloBepxHOCTU Nprbopa HarpeBatoTCA.
& He norpyskaiite n3genvie H1 B Kaky1o >KUAKOCTb.

Ecnu wHyp noBpexaeH, BepHUTe nprnbop Bo n3bexaHne

OMNnacHOCTW.

. Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HacaAKM OT MPOU3BOAUTENS.
Mpu6op He MoXeT paboTaTb OT BHELLHETO TaliMepa MY AUCTaHLIMOHHOW CUCTEMbI yNpaBaeHus.
He ncnonb3yitte npnbop, ecnv oH NoBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.
He ncnonb3yitte Metananyecke nam octpble NpeaMeTbl, KOTOPbIe MOTYT NOBPEeANTD
aHTUNPUrapHble NOBEPXHOCTH.
OcTeperaitTecb BEHTUNALVOHHOTO OTBEPCTUA B 3aAHEN YaCTW YCTPONCTBA — 3 Hero byaeT BbIXOAUTb
ropaumnii Bo3gyx.

TOJIbKO 414 BbITOBOIo NCNOJIb3OBAHUA

KOMMOHEHTDI
1. CeHcopHble KHOMKM ynpasaeHns n gucnnei 4. Kop3uHa (x2)
2. Kopnyc 5. Pykoatka (x2)
3. [lnactvHa ona npraaHna XpyCcTALLei KOpouKu

(x2)

MNEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

CbemHble jeTanu ceayeT BbIMbITb BPYYHYIO, OMOIOCHY Tb 11 BbICYLIUTD.

Ha npoTsXXeHnn HECKONbKIX MAHYT MPUFOTOBNEHUA MULLM MPU NEPBOM UCMOb30BaHUM
A3POPPUTIOPHULbI MOXKET NOABUTLCA HEMHOFO AbIMa UM MOCTOPOHHETO 3anaxa. 9T0 HOPMasbHO.
Ybeauntech B Hafnexallen BEHTUAALMN MOMELLEHUA.
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NnoAroToBKA

MomecTnTe NprbOP Ha YCTOMUMBYIO, POBHYIO 1 TEPMOCTOINKYIO MOBEPXHOCTb.

MpeaycmoTpuTe BOKpYr Nprnbopa cBO60AHOE MPOCTPAHCTBO He MeHee 50 MM C KaX [0l CTOPOHbI.
M3Bnekas Kop3uHY, CMONb3YINTe KYXOHHbIE PYKaBULbl UM KYXOHHOE MOMOTEHLE U TEPMOCTOMKIE
nnacTmMaccoBble Wunubl. CTaBbTe KOP3MHY Ha TEPMOCTOIKYIO NOACTABKY MW TapesiKy.
Mpumeyanue. He ncnonb3yiite MeTanjMyeckme WunLibl, MOCKOAbKY OHW MOTYT noLjapanaTb
MOKpbITUE. PEKOMEHAYETCA MCNONb30BaTh LMMLbI TOMbKO 13 TEPMOCTOMKOrO NNacTUKa Um ¢
CWIMKOHOBbIM MOKPbITHEM.

nOpﬂAOK n3BneyeHns KOp3nHbl N3 Kopnyca

1

2.
3.
4.

YnepxuBariTe OQHON PYKOW BEPXHIOK YacTb Kopnyca.
[pyroii pykon Bo3bMUTECH 3a PYKOATKY KOP3MHbI.
BblaBrHbTE KOP3UHY 13 Kopnyca (puc. A).

MomecTnTe KOP3MHY Ha TEPMOCTOIKYIO NOACTABKY.

LUOPOBOW CEHCOPHbIN 3KPAH

3HAYOK OMUCAHME
d) KHonka nutaHua
@ Myck/ocTaHoB

%" q@ xR @ %5 @ @ "“@' MpepycTaHoBNEHHbIE GyHKLWN

KHonka MENU (MEHIO). icnonb3yeTca ana
@ LIMKNNYEeCKOro NepeKIyeHna Mexay
npeBapuUTebHbIMU HACTPOKaMM

KHonka Delay (3apepika). Vicnonb3yetca ana
YCTaHOBKV BPEMEHU 3afIeP>KKU Nepe Hauyanom
NPUroToB/EeHUA

KHonka Keep Warm (MopaepkaHue Temnepatypbi).
Vicnonb3yeTcsa ans Bbi6opa pexuma noaaepxaHus
Temnepartypbl

®

KHonka Match (Mog6op). Mogbupaet HacTponku
KOP3UHbI 2, YTOObI OHU COOTBETCTBOBANM HACTPOIIKaM,
BbIGPaHHBIM AN KOP3WHbI 1.

Knonka Sync (CrixpoHu3aums). Obecneunaet
OAHOBPEMeHHOe 3aBepLUeHe NPUroToBeHUs B 06enx

®

KOp3MHax.
@ @ Bbi6upaeT kop3uHy 1 unm 2
e @ Vicnonb3yeTcsa ans BbIGOpa M HACTPOKM TeMNepaTypbl
NPUroToBNEHMA
@ @ (‘D Wcnonb3yeTca fnia BbIGopa 1 HACTPONKY BPEMEHM
NPUroTOBNEHMA
8888 OTo6paxkeHne 3HaUEHUsA BPEMEHI/TemMnepaTypbl
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MNPEAYCTAHOBJIEHHbBIE ®YHKLUN

Bawa aspodpuTiopHuLa umeeT cnegytolime GyHKLMM NPUroToBneHns. Kpome Toro, Nosb3oBaTenio
BOCTYNEH PYYHON PeXxnM NpUrotToBneHrns. MoXHO CaMOCTOATENbHO 3a/iaTh 3HAUEHUA BPEMEHU 1
TemnepaTypbl MPUrOTOBNIEHUS MO YMONYAHMIO.

Bpemsa HanomuHaHue gna
o Temnepatypa no
YHKUMA NpUroTOBJIEHNA NO o BCTPAXUBAHUA
ymonuauuio (°C)
ymonuaHuio (MuH) nnwm
Kaptodens dpu W 22 200 Oa
Creitk 12 200 fa
Kypuua p 25 190 Ja
Pbi6a X 15 195 Ja
Muuua & 8 190 Het
0O6e3BoXMBaHVe EY) 120 60 Het
Bbineuka @ 30 160 Het
OBowm @} 12 190 [a
Pasorpes STy 12 175 Het

PEXXUMbI MPUTOTOBJIEHUA

lMpurotoBneHue 6o B a3poPpUTIOPHILIE MPOUCXOAMUT C MOMOLLbIO FOPAYEro BO3[yxa Vi TEMI0BOTO
U3yYeHnA HeCKONbKNMI cnocobamu:

Pexxum c ogHOM KOp3nHOWM

Pexum NpuUrotoBneHNA ¢ ABYMs KOP3vHaMM NPy OfYHAKOBOM BPEMEHN U
Temnepatype — pexum Match (Mogbop)
Pexnm npurotoBneHna ¢ ABYMsA KOP3VMHaMM NPy pa3HOM BPEMEHY 1 TEMMEPaType — pexinm Sync

(CnHxpoHwu3aLuws)

Takxe nmetotca apyrne d)yHKLWIVI, Hanpumep pexxnmbl 3aepxKn 3anyCcka U nogaepxKaHna Temnepatypbl.

HACTPOWKA 3HAYEHU BPEMEHW U TEMNEPATYPbI MPUTOTOBNIEHUA

1.
2.

3.

4.

BbibepuTe Kop3uHY, AN KOTOPOI Bbl XOTITE HACTPOUTbL BPEMA 1 TemnepaTypy, Haxas & unn @,
Yto6bl OTperynupoBatb Temnepatypy, ucnonb3ayitte 3Hauku (@) v (©) pagom co 3Haukom
Temnepartypbl (©), uTo6bl yBENMUNTL MM YMEHBLUNTb TEMMEPATYPY NPUTrOTOBNEHNA MO CBOEMY

YCMOTpPEHMIO.

YT106bl OTPErynnpoBaTth Bpems NpUroToBneHs, ucnonb3ayiTe 3Haukn (B) u (©) pagom co 3Haukom
Bpemenu (O), uTobbl yBENNUNTL MM YMEHBLUNTb BPEMS MPUTOTOBNIEHNA MO CBOEMY YCMOTPEHNIO.
[Mpn KOPOTKOM HaXaTuM HAaCTPOWKM N3MEHAIOTCA MeANIEHHO, @ NPY AIUTENbHOM — BbICTPO.

PEXXUM C OQHO KOP3NHOW

1.
2.

IMpn HEOOXOAMMOCTM YCTAaHOBUTE B KOP3VHY MAACTVHY ANA NPUAAHUSA XPYCTALLEN KOPOUKU.
3anonHuTe KOP3VHY NMLLEBLIMU NPOLYKTaMU, KOTOPble XOTITE NPUrOTOBUTbL. He nepenonHsiite
KOP3UHy, OCTaBNAA MeXAY KyCOUKaMy MPOAYKTOB MPOCTPAHCTBO AN1A LMPKYNALMI ropaYero

BO34yXxa.

3aaBMHbTE KOP3VHY 06paTHO B KOPMYC a3podprTIOPHULIbI TaK, YTOObI OHA MOMHOCTbIO

3adMKCMPOBaNach Ha MecTe Co LenukoM. A3podpuTiopHILa He GyaeT paboTaTb, eciin 06e Kop3uHbI
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BCTaB/EeHbl HEMPaBMIbHO.

4. Togknouute a3podpUTIOPHULLY K 3NEKTPOCETU 1 HaxxmuTe O. [1po3ByUMT 3ByKOBOW CUrHaN, 1
3aroputca nHaukatop © O O®, Unaukatop O @ HauHeT Murathb.

5. Haxmunte &, yto6bI BbIGPATh KOP3UHY 1. KHOMKa HaYHET MUraTh, U 3aropuUTCA MHAMKATOP
npeABapUTENbHO 3a[aHHbIX GYHKLUIA.

6.  [pu HeobxoaMMOCTY BHecHTe Ntobble U3MEHeHVA B 3alaHHOE BPeMA Unu Temnepatypy
npurotoBneHus (cm. pasaen «<HacTpoiika 3HaueHni BpeMeHU 1 TemnepaTypbl NPUroTOBIEHNSAY).

7. JIn6o BbiGepuTE HYXHYIO NPEABAaPUTESIbHO 3afaHHYI0 GYHKLMIO, HaXaB Ha KHoMKy Menu (MeHio) ©
[0 NOABNEHUA MUTAIOLLLEr0 3HAaUKa HYXHOW NpefBapUTeNbHO 3aAaHHOM GyHKLMN.

8.  MMpyn HeobxoaMMOCTU BHECHTE Ntobble U3MEHEHNA B 3aaHHOE BPEMA U TeMnepaTypy
MPUroTOBNEHUS.

9. HaxmuTe &, yTO6bI HAUATb NPUTOTOBNIEHNE.

. MpUroToBEHME NULL MOXKHO MPUOCTAHOBUTb B JII060I MOMEHT, KOCHYBLUMCH 3HauKa (®). Mpw
MOBTOPHOM KacCaHUM 3Hauka NpuUroToBeHne BO30OHOBUTCS.

10. Mo ncTeueHUn BpeMeHN NPUroTOBNEHUA TallMep NOAACT 3BYKOBOW CUrHar, nocne yero npnéop
BbIK/IOUMTCA.

11.  BblABMHbTE KOP3UHY 13 KOPMYCa ¥ MPOBEPbLTE, MPUrOTOBJIEHbI I MPOAYKTBI.

12. MomecTuTe KOP3UHY Ha TENIOMN30NMPOBAHHYIO MOACTABKY.

Mpumeyanuna

. Ytobbl OTperynnpoBaTth TemnepaTypy uny Bpems B NpoLiecce NPUroTOBNIEHNS, HAXMUTE Ha HOMeP
HY>KHOW KOP3MHbI. KHOMKM BpemMeHU 1 TemnepaTypbl 3aropaTcs, a 3KpaH 3amuraeT. Mpu
HeobXxoaNMOCTU BHeCHTe iobble U3MEHEHNA B 3ajaHHOE BPEMA U TEMMepaTypy NPUroToBNeHUs
(cm. pa3gen «HacTpolika 3HaueHuUin BpeMeHy 1 TeMnepaTypbl PUroTOBAEHNA).

. B nto60it MOMEHT BO BpemaA NPUroTOBNEHNA MOXHO BbIHYTb JI06YI0 113 KOP3UH (UTO6bI Nepemeluatb,
NepenoXmTb MW BCTPAXHYTb MPOAYKTbI MO CBOEMY YCMOTPeHW0). [pUroToBieHne npruocTaHoBUTCA,
a 3aTeM BO306HOBUTCA MOC/E YCTAHOBKM KOP3WHbI Ha MECTO.

. /3BnekaTb NPOAYKTbI 113 KOP3MHBI PeKOMeHAYEeTCA C MOMOLLbIO LMNLOB. He peKkomeHayeTca
nepeBopaunBaTb KOP3MHy. B NpOTUBHOM CNyyae 13 Hee BbITEKYT OCTaTK/ Macha.

. BH/IMAHWE! Topsuee macno, ocTaBLueecsa Nocsie NPUroToBNeHNA NHIPEANEHTOB, MOXeT
CKannMBaTbCA Ha AHe Kop3uHbl. Cobniofalite 0CTOPOXHOCTb NPV U3BIEUEHNI NNACTUHBI ANA
NpyaaHNA XPYCTALLei KOPOUKM 13 KOP3UHbI.

. Mo 3aBepLUeHNI NPUTOTOBIEHNA OTKIKUNTE NPUGOP OT CETU.

. Mocne u3BneyeHNa KOP3MHbI aPOPPUTIOPHULIA BbIKIIOUMTCA.

. Mocne TOro Kak Bbl BCTaBUTE KOP3UHY 06PaTHO B KOPMYC, a3pOoGpUTIOpHULIA CHOBA BKIKOUNTCA 1
aBTOMATUYECKI BO30OHOBUT LMKIT MPUFOTOBEHUA C TOFO 3Tana, Ha KOTOPOM OH 6blfl OCTAHOBJIEH.

HanomuHaHue anA BCTpAXMBaHUA NN

Yto6bl 06€CneynTb paBHOMEPHOE NPUrOTOBNIEHUE, HEKOTOPbIE MPOAYKTbl HEOOXOAMMO BCTPSAXMBATH N
nepeBopaynBaTb BO BPEMA NPUroToBeHUs. HekoTopble U3 BCTPOEHHbIX GYHKLWIA TPUrOTOBAEHUA UMELT
HanoMuHaHuA. ASpodpuTIOpHMLIA NOJACT 3BYKOBOW C1rHan, 1 3aroputca nHankatop SHAKE
(BcTpsixviBaHme). MOXHO MGO CHATb KOP3WHY M BCTPSAXHYTb €€ (U1 NepenoXuTb UHIPeANEHTbI), 6o
MPOVIHOPMPOBATb HaNOMUHaHWe, N a3PodPUTIOPHULIA NPOJOKNT LKA NPUroToBneHUsa. OCTOPOXKHO
BbIHbTE KOP3UHY 1 ClIerka BCTPAXHWUTE ee UKW NCNOMb3yiTe WNMLbl, YTOObl NepeBepHyTb MPOAYKTHI.

PEXXUM C ABYMA KOP3UHAMU

Pexxum Match (Mog6op).

Pexxnm nogbopa no3BonAeT UCMOMb30BaTb 06e KOP3UHbI ANA NPUrOTOBNEHUA G104 C OfMHAKOBBIMU

NpeABapUTENbHBIMM HACTPOMKAMI UM OAVMHAKOBbIMI 3HAYEHUAMMN BpeMeHN 1 TemnepaTypbl. QyHKLMs

KONMPYeT HaCTPOIKM, 3a[jaHHbIe 711 KOP3UHbI 1, 41151 KOP3WHBbI 2.

1. ToAroToBbTE M HAMNOMHUTE KOP3UHbI.

2. Bbimonnute gencreua, onncaHHble 4na pexuma «OfHa Kop3nHa.

3. BbibpaB npefBapuTenbHO 3afaHHyo GYHKLMIO I BPYUHYHO YCTAHOBWB BpeMs 1 TeMnepaTypy
npuUroToBneHus, Haxmute KHornky Match (Moa6op) ©. ins o6enx Kop3uH byaeT ycTaHOBEHa OfHa U
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Ta Xe NpeABapuTeNbHO 3afiaHHaa GYHKLKMA.
4. Haxmute ®, yTo6bl HAYaTb NPUrOTOBNEHME,

Pexxum Sync (CnHxpoHusauusa)

B pexvime CUHXPOHM3aLMmM MOXHO YCTaHOBUTb A1 KaX A0 KOP3MHbI pa3Hble MPeABapUTENIbHO 3afjaHHble

GYHKLMM MnK pasHble 3HaueHNA BpeMeHN 1 TemnepaTypbl. PeXXUM CUHXPOHM3aLM1 rapaHTpyeT, 4to obe

KOP3WHbI 3aKOHYaT NPUrOTOB/IEHNIE B OJHO 1 TO e BPeMS.

1. TNoaroToBbTe 1 HAMOMHNTE KOP3UHbI.

2. Haxmute O, ytobbl BbIGPaTh KOP3UHY 1. OHa 3amMuUraeT, 1 3aCBETATCA NPeABaPUTENbHO 3afjaHHble
GyHKLMM.

3. BbibepuTte HyXHYI0 NPeABAPUTENBHO HACTPOEHHYIO GYHKLIMIO, HaXMMas KHOMKY Menu (MeHio) © go
NOABEHNA MUATAIOLLEro 3HaUKa HYKHO NpefBapuTenbHO 3afaHHON GYHKLMW. JTn6o BpYyUHyto
HacTpoiiTe Bpema 1 TemnepaTypy A1A KOP3uHbI 1.

4, Haxmute @, ytobbl BbIGPATL KOP3UHY 2.

5. BbibepuTe HYKHYI0 NPeaBapUTENIbHO HACTPOEHHYIO GYHKLIMIO, HaXIMas KHomKy Menu (MeHio) © go
MOABNEHUA MUTaIoLLEro 3Hauka HYKHOM NpefBapuTeNnbHO 3afaHHoN GyHKLMK. JTN6O BpyUHYto
HacTpoiTe Bpema 1 TemnepaTypy Al KOP3KHbI 2.

6. HaxmuTte KHOMKY CUHXPOHM3aLMK ©. KHOMKa CUHXPOHU3aLMM 3aMUraeT.

7. Haxmure ®, uto6bl HauaTb NpurotosneHue. KHomka CMHXpOHM3aLUum GyaeT NpoaomKaTb MUraTb,
yKa3blBas Ha TO, 4YTO Bbl UCMonb3yeTe pexum «CUHXPOHM3aLNA».

8. CHavana HayHeTCA MPUroTOBMEHNE B KOP3UHE, ANA KOTOPOIl yCTaHOBNEHO bonee NpoaomKnTenbHoe
BpemA. A3podpuTIopHILIa NOAACT 3BYKOBOW CUrHaJ, KOTa HAYHETCA MPUroTOBEHMUE B ClledytoLei
Kop3nHe. O6e KOP3VHbI 3aKOHYAT NPUrOTOB/EHE OBHOBPEMEHHO.

OTNOXEHHOE NPUTOTOBJIEHUE

C nomoLLbio GYHKLMN 3aAepXKKi MOXKHO YCTAaHOBUTb TaliMep, KOTOPbIA OTAOMKMUT Hauano NPUroToBNEHNS.
[N Kax [0 KOP3WHbI MOXeT ObITb YCTaHOBNIEHO CBOE Bpems 3afiepxKiu. MoXHO 3anporpamMmnpoBaThb
3agepxKy ot 10 4o 900 MMHYT ¢ warom B 10 MUHYT.

1. HacTtpoiTe 1 3anporpammupynTte KOp3uHy 1, Kak onmcaHo paHee.

2. Mocne Bbibopa NpeaBapuTENbHO 3aJaHHON MW PYYHOI YCTAHOBKIM BPEMEHM 1 TeMnepaTypbl
HaxmuTe kHomKy Delay (3apepka) R. KHorKa 3afiepku 3amuraer, 1 6yaeT BbiopaHa 3afjepka no
ymonyaHuio — 90 MUHYT.

3. Wcnonb3yitte 3Haukn (@) n (©) pagom co 3Haukom Bpemennt (© ), uToBbI U3MEHUTb BPEMA 3afIePXKKM.
IMpn KOPOTKOM HaxaTu 3HaYeHUe BpemeHu byaeT yBenmumBaTbCsa ¢ Wwarom B 10 muHyT. [py 6onee
BANTENbHOM HaXaTun 3HaYeHue BpemeHu 6yaeT yBenmumBaTbCa C Warom B 30 MUHYT.

4. Ecnmucnonb3yeTca TONbKO OffHa KOP3MHA, HaXMUTe KHOMKY NyCKa/OCTaHOBKM, YTOObI HauaTb
NPUroTOBMEHNE.

5. Ecnm Bbl ncnonb3yete 06e KOP3uHbI, BbINOAHMTE Warw 1,2 1 3, 4Tobbl yCTaHOBUTbL BPEMSA 3afepXKKi
[N19 3TON KOP3UHbI.

6. HaxmuTe KHOMKY NycKa/oCTaHOBKM, YTOObI HAYaTb NPUrOTOBIEHME.

7. Tailmep HauHeT 06paTHbIN OTCYET Ha SKPaHe, N NPUrOTOBNEHUE HAYHETCA, KOTAa OH AOCTUMHET HyNA.

OYHKUMA NOAAEPKAHNA TEMMEPATYPbI

OyHKLMA NofAepaHNA TemnepaTypbl COXpaHAeT 6MtoAa TenabiM1 Noce NpPUroTosneHus. Temnepatypy

MOXHO BblOpaTh B AranasoHe ot 60 fo 70 °C, a Bpems — oT 1 10 60 MUHYT.

lMocne npurotoBneHns BbibepuTe GyHKLMIO NOALePXKaHUA TeMMepaTypbl AN KaX40N KOP3UHbI

cnepytoLwmm obpazom:

1. Haxmute @, yto6bl BbIGPATh KOP3MHY 1.

2. HaxmuTe KHOMKy nopaepaHus Temnepatypbl ©. KHorka 3amuraer.

3. Mo ymonuaHuio byget BbibpaHa GyHKLMA NOfAepKaHNA TemnepaTypbl 65 °C B TeueHre 15 MUHYT.

4 Wcnonbayiite 3Haukm (D) n (©) pAnom co 3Haukom BpemeHn (O ), uTobbl U3MeHUTL Bpems
NoAJepXaHus TemnepaTypbl.

5. Wcnonb3syite 3Haukn (@) n (©) psagom co 3Haukom Temnepatypbl (@), utobbl U3MeHUTH
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TemnepaTypy nojnepxaHusa Temnepatypbl.
6. MoBTOpMTE ONMCaHHbIE BbllLEe JEACTBIA ANS BTOPOI KOP3WHBI (/I OHa MCMONb3yeTcs), Haxas &,
4TO6bI BbIGPATH KOP3UHY 2.

BPEMSA NPUrOTOBJIEHMA BPYYHYIO U BE3OMACHOCTb MULLEBbIX
NPOAYKTOB

YKa3zaHo npubnnutenbHo.

. MpoBepbTe, roToBa N NULLA. B Cliyyae COMHeHUI1 yBennybTe Bpems NPUroTOBNEHMS eLLe Ha
HECKOMbKO MUHYT.
[oTOBbTE MACO, NTULY U MPOAYKTbI NX NepepaboTKy (GapLy, pyoneHble GULITEKCHI U T. A.) O TeX nop,
MoKa BblfjeNfAemblii COK He CTaHeT MPO3PayHbIM.

. [oTOBbTE PbIGY A0 TEX MOP, MOKA MAKOTb HE CTAHET MOMHOCTbHIO MAaTOBOIA.
Mpy NpUroToBneHUn $pacoBaHHbIX MULLEBLIX NPOAYKTOB ClefyNTe YKa3aHUAM Ha YNaKoBKe 1N
3TUKETKE.

Temnepatypa Bpems

CBexne NnpoayKTbl MNpumeyanusa

oC (MUHYTDI)

[pomoliiTe, yaanute NNLIHIOK XUOKOCTb,
Yuncs! 200 15-20 powmontre, ya AKOCT,

obBanaiTe B Conu, nepLe 1 Macne

[pomoliiTe, yganure NMLLHIOW XUAKOCTb,
JlomTrkm KapTodena 200 15-20 pomowre, ya A

ob6BansaiiTe B Conu, NepLe 1 Macne

[TpomoliTe, yaanuTte NNLIHIOK XNAKOCTb,
[lonbKi 6aTaTa 200 15-20 pomonTe, yA A

obBanAaiTe B conu, nepLe 1 Macne
KapTtodenb, 3aneyeHHbiii B 180 30-40 CmaKbTe MaciioM /1A MOnyYeHnA
KOXype XPYCTALLe KOPOUKM

[TpomoliiTe, yaanuTte NNLWIHIOK XNAKOCTb,
*KapeHbli kapTodenb 180 25-35 06BanAiiTe B CONW, NepLe, MONOTOM

po3mapuHe (Heobs3aTenbHo) 1 Macsie
HapebTe Bce 0BOLUM KycouKamm

180 6-10 0fAVHaKoBoro pasmepa (1—2 cm), obBanainTe
B MacJle 1 npunpaBax

CpepuseMHOMOpCKas
OBOLLHasA CMecb

KypviHas rpyaka 180 15-20

KypHHble Geapbiuki 180 25-30 Bpemsa npuroToBneHnA 3aBUCMT OT pasmepa.
CmaKbTe Maciom, NpunpasbTe

KypHHbie KpbUTBILIKK 180 2328 Bpems npuroToBneHnA 3aBUCMT OT pasmepa.
CmaKbTe MacioM, NpunpaebTe

KoTneTi ana 6yprepos 180 8-12 gpeMﬂ MPWUroTOBAEHNA 3aBUCUT OT pa3mepa.

MaXXbTe Mac/IoM, NpunpasbTe

Kon6acku 180 8-12

CBrHas oT6MBHaA 200 10-15 CMmaxbTe Maciom, npunpasbTe

®une nococa 180 8-12 CmaxbTe Maciom, npunpasbTe

Qune 6enoi pbibbl 180 8-12 CmaxbTe MacioM, NpunpasbTe

Bynouka c cocrckon 200 13-15 CMaxbTe Maciom, npunpasbTe

(DapLMpoBaHHbIN 200 8-10

6NMHYMK

MadduHbi 180 15-18
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i:n:;s:.:ﬁuume TemnigaTypa (:::;v.: ) Npumeyanns
Yuncol 200 15-20
JlomTnKmM KapTodena 200 15-20
KapTtodenb dpu 200 12-20
KypuHble HarreTcbl 200 6-10
Pbi6HOE Ppune 200 10-12
PbIGHbIe Nanouxm 180 6-10
JlykoBble KonbLa 180 10-15
KpeBeTku 180 10-15

I'Ipmmeanme. Bo BPeMA NPUroToBIEHUA NMNLWN C BbICOKUM COAEPKaHUEM XK1pPa (Hanpmmep, CBI/IHI/IHbI)
MOXET BblAeNATbCA AblM. 310 HOPMallbHO, NOCKOJIbKY OCTATKN MacC/ia HarpesatTCAa O BbICOKOW
Temneparypobl. Y1006bI YMEHbLWNTb KONIMYECTBO AblMa, CHA3bTE TEMMNEPATYPY NPUTrOTOBNEHNUA.

yxXoa n obCNyXMBAHUE

. OTKnounTe NPMOGOP OT INEKTPOCETH.
. [loxpuTeck, NoKa BCe OCTbIHET.

Kop3uHbI 1 nNacTuHbl ANA NpUAaHUA XpycTALeil KOPOUKMN

1. [Mocne Toro Kak a3p0¢pMTlOpHVIL|,a OCTbIHET, N3BNIEKNTE KOP3UHbI N3 KOpnyca Ana I'IOCJ'IE,D,yiOU.I,GI;I

OYNCTKN.

2. BbITpuTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb KOPMYyCa, YTOObI yAannTh KPOLLKM WAV Spyrie OCTaTKu

npoaykToB. 3AMNPELLEHO npoTtnpaTb BepxHue HarpeBaTenbHble SNeMeHTbI.

113BneKkuTe NNacTVHbI LNA NPUAAHNA XPYCTALLEA KOPOUKHM U3 KOP3UH.

4. Ypanute ocTaTKM NPOAYKTOB 1 Macna. BbiTpute nnacTMHy Ana npugaHna Xxpycrawen
KOPOUKI 1 KOP3UHY BJIaXKHOI TKaHblo, NOC/e Yero BbIMOMTE NX BPYUYHYI0 B TENO Uaun
ropsveii MbinbHOM BoAe. [pex/e YeM ycTaHaBNNBaTb KOMMOHEHTb 06PaTHO B KOPMYC

w

A3POGPUTIOPHILIbI, TIATENBHO BbICYLUINTE KX.

I'Ipvlmeqaume. HeCMOTpiI Ha TO YTO KOP3UHY N NNaCcTUHY AnA npuaaHdna XPYCTHH.Ieﬁ KOpPOUYKn
MOXHO MbITb B nocynomoelmoﬁ MallnHe, Mbl He COBETYeM 3TOro fesiatb 1 peKoMmeHAayeM MbiITb NX

BPYUHYI0, KaK ONcaHo Bbille.

BHewHune NOBEpPXHOCTN

. OumncTnTe BHELHIOW MOBEPXHOCTb BIaXKHOW TKaHbIO M Fy6KOIZ. TLLl,aTEHbHO BbICYyLLNTE.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

I'IpVI60pr n 6aTape|/| 0[HOPa30BOro NN MHOropasoBOro NCNOJIb30BaHUA,
NnomMeyeHHble OAHNM U3 3TUX CMMBOJI0B, HEO6XOAVIMO YyTUN3nNpoBaTb OTAENbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX 6bITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENBHO yTVIJ'II/I3VIpyl7ITe JNeKTpuyeckne n
INIEKTPOHHDbIE N3[ENNA, a TAKXKe (ecnmn 3To I'IpI/IMEHI/IMO) 6aTape|/| O[HOPa30BOro nnun
MHOropasoBOro ncnosb3oBaHNA B COOTBETCTBYHOLWNX OCI)I/ILWIaJ'IbeIX MyHKTax

ﬁ ﬁ Bo n3bexaHme BO3AENCTBUA BPEAHbIX BELECTB Ha OKPYKaloLLyio CPesy U 3G0poBbe
[ ]

NOBTOPHO NepepaboTki / cbopa OTXOL0B.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pristrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alesporn 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Pristroj nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.
Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf.
zaclonami).

A\ Povrch pristroje béhem provozu miize byt horky.

& Neponotujte do vody ¢i jiné kapaliny.

Pokud je kabel poskozeny, pfistroj vratte, vyvarujete se tak

moznému nebezpea
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které doddvame my.
Nepouzivejte spotiebic pro jiny tcel, nez je uveden v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Nepouzivejte zadné kovové &i ostré piedméty, antiadhezni povrchy by se poskodily.
Vlyhybejte se otvoru umisténému vzadu na pfistroji - bude z néj vychézet horka para.
JEN PRO DOMACI POUZITI

SOUCASTI
1. Dotykové ovladani a displej 4. Kos (x2)
2. Télo 5. Rukojet (x2)

3. Plotynka pro pfipravu kiupavych pokrm{i (x2)

PRED PRVNIM POUZITIM
Odnimatelné ¢asti umyjte ru¢né, oplachnéte a osuste.
Pfi prvnim poutziti horkovzdusné fritézy mizete béhem prvnich nékolika minut vafeni zaznamenat
kouf nebo mirny zapach. To je normalni. Zajistéte, aby byla mistnost dobie vétrana.

PRIPRAVA

Spotrebic postavte na stabilni, rovny a tepelné odolny povrch.

Kolem spottebice nechte ze viech stran volny prostor alespori 50 mm.

Méjte po ruce rukavice na vareni (nebo utérku), pouzijte tepelné odolné plastové klesté a tepelné
odolnou podlozku nebo jidelni talit, abyste méli ko kam odlozit.
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. Pozndmka: Nepouzivejte kovové klesté, protoze by mohly povrch spotiebice poskrabat.
Doporucujeme pouzivat pouze klesté z tepelné odolného plastu nebo se silikonovym povrchem.

Vyjmuti kose z téla.

1. Télo fritézy si shora pfidrzte.

2. Druhou rukou uchopte rukojet ko3e.

3. Nasledné ko3 z téla vysurite (Obr. A).

4. Kos odlozte na tepelné odolnou podlozku.

DIGITALNi DOTYKOVY DISPLE)J

IKONA POPIS
d Tlacitko napajeni
@ Start/Stop
‘\@h @ X @ %5 @ @ RE@' Prednastavené funkce

©

Tla¢itko Menu (nabidka). SlouZi k prochazeni
prednastavenych rezima.

Tlacitko Delay (odlozeny start). Slouzi k nastaveni
prodlevy pfed zahajenim vareni.

Tlacitko Keep Warm (udrzovani teploty). Slouzi k vybéru
rezimu udrzovani teploty.

Tlacitko Match (shodné nastaveni). Nastaveni kose 2
bude shodné s nastavenim zvolenym pro kos 1.

©

Tlacitko Sync (synchronizace). Synchronizuje ¢asy vareni,
aby se zajistilo, Ze vareni v obou kosich skonci zaroven.

O®

Slouzi k vybéru kose 1 nebo 2.

SIOXY)

Slouzi k vybéru a nastaveni teploty vareni.

SICKS

Slouzi k vybéru a nastaveni doby vareni.
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Zobrazeni ¢asu/teploty

PREDNASTAVENE FUNKCE

Fritéza ma nasledujici funkce pfipravy pokrmd. Vychozi ¢asy a teploty vafeni mlzete podle potieby

upravovat.

Funkce Vycvhoz’l dqba Vychozi teplota (°C) Prlpovm er,‘u'f'
vaieni (min) protirepani
Hranolky Y 22 200 Ano

Steak 12 200 Anos
Kufe §o) 25 190 Ano
Ryba = 15 195 Ano
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Funkce ‘(I}::;;zzi"(:‘?:;’ Vychozi teplota (°C) P:iz:g:g:;i
Pizza e 8 190 Ne
Dehydratujte @) 120 60 Ne
Upéct < 30 160 Ne
Zelenina @ 12 190 Ano
Znovu zahfejte b 12 175 Ne

REZIMY VARENI
Fritéza pfi vareni vyuziva jak horky vzduch, tak salavé teplo, a Ize ji pouzivat nékolika zplisoby:

ReZim jednoho ko3e
Rezim dvou kos: vareni pfi stejnych ¢asech a teplotach - rezim Match (shodné nastaveni)
Rezim dvou kosG: vareni pfi rliznych ¢asech a teplotach - Rezim Sync (synchronizace)

Fritéza disponuje i funkcemi, jako je rezim odlozeného startu a rezim udrzovani teploty.

UPRAVA DOBY VARENI NEBO TEPLOTY

1.

Stisknutim tla¢itka @ nebo @ vyberte, pro ktery kos chcete ¢as a teplotu nastavit.

2. Pro nastaveni teploty pouzijte ikony (®) a (©) vedle ikony teploty (®), a teplotu vafeni podle potieby
zvyste nebo snizte.

3. Pronastaveni doby vafeni pouzijte ikony (®) a (©) vedle ikony ¢asu (©), a dobu vafeni podle potieby
prodluZte nebo zkratte.

4. Kréatkym stisknutim se nastaveni méni pomalu, delsim stisknutim se nastaveni méni rychle.

REZIM JEDNOHO KOSE

1. Vpfipadé potreby vlozte do kose plotynku pro pfipravu kiupavych pokrmd.

2. Vlozte do varného kose pozadované potraviny. Kos nepreplnujte, aby zlstal prostor pro cirkulaci
horkého vzduchu mezi kousky jidla.

3. Kosvlozte zpét do téla fritézy a ujistéte se, Ze zacvakl na misto a ze v téle fritézy sedi rovné. Fritéza
nebude fungovat, pokud nebudou oba kose v pfistroji spradvné umistény.

4, Zapojte fritézu do sité a stisknéte tlacitko O. Fritéza zapipa a rozsviti se ®©© O®, Zaéne blikat O @,

5. Stisknutim tlacitka @ vyberte kos 1. Tlacitko se rozblikd a rozsviti se pfednastavené rezimy.

6. Vpfipadé potfeby provedte u pfednastavené doby vafeni nebo teploty dpravy (viz Uprava doby
vafeni nebo teploty).

7. Anebo muzete pozadovany prednastaveny rezim zvolit tlacitkem nabidky ©. Klepanim na tla¢itko
prochazejte nabidkou, dokud se nerozsviti ikona poZzadované predvolby.

8.  Vpfipadé potfeby provedte u pfednastavené doby vareni nebo teploty tpravy.

9.  Stisknutim tla¢itka ® zahéjite vaieni.

. Chcete-li vafeni kdykoli pferusit, klepnéte na ikonu (®). Kdyz na tuto ikonu klepnete znovu, vaieni se
opét spusti.

10.  Po uplynuti doby vareni ¢asovac zapipa a pfistroj se vypne.

1. Vysunte kos z téla fritézy a zkontrolujte, zda je jidlo jiz uvafené.

12. Umistéte ko$ na izolovanou podlozku.

Poznamky

Chcete-li uprostied vafeni upravit teplotu nebo cas, stisknéte ¢islo pozadovaného kose. Tlacitka ¢asu
a teploty se rozsviti a displej zacne blikat. V pripadé potieby provedte u prednastavené doby vareni
nebo teploty Upravy (viz Uprava doby vafeni nebo teploty).

Béhem vafeni Ize kterykoli z ko3t kdykoli vyjmout (abyste mohli jidlo podle potieby promichat,
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pferovnat nebo protfepat). Vafeni se pferusi a po zasunuti kose zpét se opét spusti.

. K vyjmuti potravin z ko$e doporucujeme pouzit klesté. Nedoporucujeme prevracet ko$ dnem vzh(ru,
protoZe by z néj vytekly zbytky oleje.

. POZOR: Horky olej z ingredienci se m{ize hromadit na dné kose. Pfi vyjimani plotynky z kose budte
tedy opatrni.

. AZ budete s vafenim hotovi, vypojte spotiebic ze sité.

. Fritéza se po vyjmuti koe vypne.

. Fritéza se po vlozeni kose zpét do téla znovu zapne a automaticky pokracuje v cyklu vareni od mista,
kde bylo vareni pieruseno.

Pfipomenuti protiepani

Pro zajisténi rovnomérné pfipravy pokrmu je tfeba nékterymi potravinami béhem vareni zatfepat nebo je

otocit. Nékteré z prednastavenych programi maji funkci pfipominky protiepani. Fritéza zapipa a rozsviti

se indikator SHAKE (protiepani). Kos mlzete bud vyjmout a protfepat (pfipadné ingredience prerovnat),

anebo toto upozornéni mizete ignorovat a cyklus vafeni nechat nerusené bézet dal. Opatrné vyjméte kos

a jemné s nim zatieste nebo pouZzijte klesté k otoceni potravin.

REZIM DVOU KOSU

Rezim Match (shodné nastaveni)

Rezim shodného nastaveni umoziuje pouzit oba ko3e pro vareni se stejnym pfednastavenym rezimem a

se stejnymi Casy a teplotami. Diky této funkci bude nastaveni provedené pro kos 1 pouzité i pro kos 2.

1. Pripravte si kose a napliite je.

2. Postupujte podle pokyn(i pro rezim jednoho kose.

3. Povybéru prednastaveného rezimu, nebo po ru¢nim nastaveni doby a teploty vareni, stisknéte
tla¢itko shodného nastaveni ko3t ©. U obou kot bude uplatnén stejny pfednastaveny rezim.

4,  Stisknutim tlacitka ® zahajite vafeni.

Rezim Sync (synchronizace)

Rezim synchronizace umozniuje nastavit pro kazdy kos jiny prednastaveny rezim, a také jiny ¢as a teplotu. @

Rezim synchronizace zajisti, Ze vafeni v obou kosich skonci zaroven.

1. Pfipravte si kose a naplnte je.

2. Stisknutim tlacitka @ vyberte kos 1. Tlacitko se rozblika a rozsviti se pfednastaveny rezim.

3. Pozadovany prednastaveny rezim zvolite tla¢itkem nabidky ©. Klepanim na tla¢itko prochazejte
nabidkou, dokud se nerozblikd ikona pozadované pfedvolby. Anebo cas a teplotu pro kos 1 nastavte
manuadlné.

4, Stisknutim tlacitka @ vyberte ko3 2.

5. Pozadovany prednastaveny rezim zvolite tlacitkem nabidky w. Klepanim na tlacitko prochazejte
nabidkou, dokud se nerozbliké ikona pozadované predvolby. Anebo ¢as a teplotu pro kos 2 nastavte
manudlné.

6.  Stisknéte tlacitko synchronizace ©. Tlatitko synchronizace se rozblika.

7. Stisknutim tlacitka @ zahajite vafeni. Tlacitko synchronizace bude nadale blikat, aby bylo ziejmé, ze
je rezim synchronizace pravé pouzivan.

8. Vafeni pro kos s nastavenou delsi dobou se spusti jako prvni. AZ zatne vareni pro druhy ko3, fritéza
zapipa. Vareni v obou kosich pak skonci zaroven.

FUNKCE ODLOZENEHO STARTU

V rdmci funkce odlozeného startu se nastavuje ¢asovac, ktery zacatek vareni odlozi. Pro kazdy kos Ize

nastavit jiny odlozeny start. Prodlevu mizete naprogramovat od 10 do 900 minut po desetiminutovych

krocich.

1. Nastavte a naprogramujte ko$ 1 podle pfedchoziho popisu.

2. Povybéru pfednastaveného rezimu, nebo manualnim nastaveni ¢asu a teploty, stisknéte tla¢itko
odlozeného startu ©. Tlacitko odlozeného startu se rozblika a bude zvolena vychozi prodleva 90
minut.
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3. Pomociikon (@) a (©) vedle ikony ¢asu (©) mizete prodlevu zménit. Kratkymi stisknutim se doba
prodluzuje po desetiminutovych krocich, delsim stisknutim se zvysuje o 30 minut.

Pokud pouzivate pouze jeden ko3, vafeni zahdjite stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti.

Pokud pouzivate oba kose, nastavte odlozeny start podle krokd 1,2 a 3 i pro druhy kos.

Stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti zahajite vafeni.

Casovat na displeji za¢ne odpoditavat ¢as a vareni zapo¢ne, jakmile bude dosazeno nuly.

Nowvas

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

Funkce udrzovani teploty zajistuje, Ze jidlo zUstava teplé i po ukonceni cyklu vareni. Teplotu Ize zvolit v
rozmezi od 60 do 70 °C a ¢as |ze nastavit v rozmezi od 1 do 60 minut.

Po ukonceni cyklu vafeni zvolte udrzovéni teploty pro kazdy ko3 zvIast, a to nasledujicim zpGsobem:
Stisknutim tlacitka @ vyberte kos 1.

Stisknéte tla¢itko udrzovani teploty ©. Tlacitko se rozblika.

Bude zvoleno vychozi nastaveni udrzovani teploty 65 °C a 15 minut.

Pomociikon () a (©) vedle ikony ¢asu (®) mlzete dobu udrZovani teploty zménit.
Pomociikon () a (©) vedle ikony teploty (®) mizete zménit teplotu, ktera ma byt pouzita.
Stisknutim tla¢itka @ vyberte kos 2 a zopakuijte vy$e uvedené kroky pro druhy ko3 (pokud jej
pouzivate).

oA wn =

CASY PRO MANUALNI REZIM A BEZPECNOST POTRAVIN

. Slouzi pouze jako voditko.

. Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu.

. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

Teplota Cas

Potraviny (Cerstvé) oC (minuty) Pripominky

Hranolky 200 1520 Oplezchnete, qsuste, promichejte se soli,
pepiem a olejem.

Americké brambory 200 1520 Oplalchnete, gsuste, promichejte se soli,
pepiem a olejem.

Batatové americké Opléchnéte, osuste, promichejte se soli,

200 15-20 . .
brambory pepfem a olejem.
Pecené brambory ve 180 30-40 | Potfete olejem, aby byla slupka kfupava.

slupce (Jacket potatoes)

Oplachnéte, osuste, promichejte se soli,
Pecené brambory 180 25-35 | pepfem, rozdrcenym rozmarynem (neni
nutné) a olejem.

Smés stiedomofské V3e nakrajejte na podobné velké, pfiblizné

. 180 6-10 | 1-2 cm kousky, promichejte s olejem a
zeleniny .
dochutte.

Kufeci prsa 180 15-20

. i Doba fritovani se odviji od toho, jak velké
Kufeci stehna 180 25-30 kousky to jsou. Potrete olejem a dochutte.

L el R Doba fritovani se odviji od toho, jak velké
Kufeci kfidla 180 23-28 kousky to jsou. Potiete olejem a dochutte.
Burgery 180 8-12 Doba fritovani se odviji od toho, jak velké

kousky to jsou. Potrete olejem a dochutte.

86



Potraviny (cerstvé) Teopéota (micna:ty) Pfipominky

Klobasy 180 8-12

Veprova kotleta 200 10-15 | Potfete olejem a dochutte.
Filety z lososa 180 8-12 Potrete olejem a dochutte.
Filety z bélomasych ryb 180 8-12 Potrete olejem a dochutte.
Pérky v listovém téstu 200 13-15 | Potfete olejem a dochutte.
Jarni zavitek 200 8-10

Muffiny 180 15-18

Potraviny (mrazené) Teoplota Fas Pfipominky

C (minuty)

Hranolky 200 15-20

Americké brambory 200 15-20

Tenké hranolky 200 12-20

Kufeci nugetky 200 6-10

Rybi filety 200 10-12

Rybi prsty 180 6-10

Cibulové krouzky 180 10-15

Scampi 180 10-15

Poznamka: To, Ze se z potravin s vysokym obsahem tuku, jako je napf. vepfové maso, mlize uvolfiovat kour,
je zcela normalni. Déje se tak proto, Ze zbytky oleje jsou vystaveny vysokym teplotdm. Ubranim teploty
Ize ale kouf zredukovat.

PECE A UDRZBA

. Vypojte spottebic ze zasuvky.

. Nechte vse vychladnout.

Kose a plotynky pro pfipravu kiupavych pokrmu

1. Povychladnuti fritézy kose z jejiho téla vyjméte a umyjte je.

2. Vnitrek téla vytiete, abyste odstranili pfipadné drobky nebo zbytky, aviak topna télesa umisténd v
horni ¢asti NEOTIREJTE.

3. Zkost vyjméte plotynky pro pfipravu kiupavych pokrmd.

4. Odstrante zbytky potravin i oleje a otfete plotynku i kos vlhkym hadfikem, a poté je ru¢né
umyjte v teplé az horké mydlové vodé. Pied jejich zpétnym vlozenim do téla fritézy je dikladné
osuste.

Poznamka: Piestoze kos i plotynku pro pfipravu kiupavych pokrmii Ize myt v myéce nadobi,

nedoporucujeme to a radime je myt rucné, jak je popsano vyse.

Vnéjsi povrchy

. Vnéjsi plochy otfete vihkym hadiikem nebo houbou. A dkladné je osuste.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k nic¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kvili obsazenym nebezpecnym
ﬁ latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm NesMéji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia vratane:

Tento pristroj m6Zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi ¢&i psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak su pod dozorom/poucené
a su si vedomé s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaiju
hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané
detmi, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a
elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

NepouZivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi
(napr. zaclonami).

A\ Povrch spotrebica bude horuci.

& Neponarajte do Ziadnej tekutiny.

Ak je kabel poskodeny, pristroj vratte, aby ste sa vyhli nebezpecenstvu.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Tento spotrebic¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Nepouzivajte ¢okolvek kovové alebo ostré, poskodite tym neprilnavé povrchy.
Vlyhybajte sa vetraciemu otvoru v zadnej Casti pristroja — bude z neho vychddzat horuci vzduch.

LEN NA DOMACE POUZITIE

DIELY
1. Dotykové ovladanie a displej 4. Kosik (x2)
2. Hlavna cast 5. Rukovit (x2)

3. Tanier na zapekanie (x2)

PRED PRVYM POUZITIM
Vlyberatelné diely ru¢ne umyte, oplachnite a vysuste.
Pri prvom pouziti teplovzdusnej fritézy si méZete pocas prvych minut tepelnej pripravy vsimnut
dym a slaby zapach. Je to bezné. Miestnost dobre vetrajte.

PRIPRAVA

Spotrebi¢ umiestnite na stabilny a vodorovny povrch odolny voci teplu.

Okolo spotrebica ponechajte volny priestor aspor 50 mm.

Pouzivajte kuchynské rukavice (alebo utierku) apouzite plastové klieste a podlozku odolné voci teplu,
alebo tanier, na ktory poloZzite kosik.
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. Poznamka: Nepouzivajte kovové klieste, ktoré mozu poskriabat povrchovi Gpravu. Odportcame
pouzivat len klieste s plastovym alebo silikénovym povrchom odolnym voci teplu.

Vybratie kosika z hlavnej casti

1. Pridrzte vrch hlavnej Casti.

2. Druhou rukou chytte rukovat kosika.
3. Vysunte kosik z hlavnej asti (obr. A).
4

Kosik polozte na teplovzdornu podlozku.

DIGITALNA DOTYKOVA OBRAZOVKA

IKONA POPIS
d Vypinac
@ Start/Stop

B PLxbdp® &

Prednastavené funkcie

C)

Tla¢idlo Menu (Ponuka). PouZiva sa na prepinanie
prednastavenych programov.

Tlacidlo Delay (OdloZeny S$tart). Pouziva sa na nastavenie
¢asu odloZeného $tartu tepelnej pripravy.

Tlacidlo Keep Warm (Udrziavanie teploty). PouZiva sa na
vyber rezimu udrziavania teploty.

Tlacidlo Match (Zhoda). Kopiruje nastavenia vybrané pre
kosik 1 na kosik 2.

©

Tlacidlo Sync (Synchronizacia). Synchronizuje ¢asy
tepelnej pripravy tak, aby oba kosiky dokoncili tepelnt
pripravu sucasne.

OO

PouZiva sa na volbu kosika 1 alebo 2

SIOXY)

Pouziva sa na vyber a Upravu teploty tepelnej pripravy

SICAS

Pouziva sa na vyber a Upravu ¢asu tepelnej pripravy

8666

Zobrazenie ¢asu/teploty

PREDNASTAVENE FUNKCIE

Fritéza ma nasledujuce funkcie pripravy pokrmov. Podla potreby mozete upravit predvolené trvanie

a teplotu tepelnej pripravy.

Predvolené trvanie . . .
. . Predvolena teplota Pripomenutie
Funkcia tepelnej pripravy o .
R (°C) pretrasenia
(minaty)
Hranolky & 22 200 Ano
Steak 12 200 Ano

89



Predvolené trvanie . . .
. . Predvolena teplota Pripomenutie
Funkcia tepelnej pripravy o .
o (°Q) pretrasenia
(minuaty)

Kuracie L 25 190 Ano
Ryby = 15 195 Ano
Pizza &Y 8 190 Nie

Dehydratujte 120 60 Nie
Petieme <@ 30 160 Nie
Zelenina @ 12 190 Ano
Zohrejte T 12 175 Nie

PROGRAMY VARENIA

Teplovzdusna fritéza pouziva na tepelnu pripravu horuci vzduch a vyZarované teplo a méze sa pouzivat

viacerymi sposobmi:

. Rezim jedného kosika

. ReZzim dvoch ko3ikov na tepelnu pripravu pri rovnakych ¢asoch a teplotach - rezim Match (Zhoda)

. ReZim dvoch kosikov na tepelnu pripravu pri réznych ¢asoch a teplotach - reZzim Sync
(Synchronizacia)

M4 tiez funkcie ako rezim odlozeného Startu a rezim udrziavania teploty.

UPRAVA CASU ALEBO TEPLOTY TEPELNEJ PRIPRAVY

1. Stlacenim tlacidla @ alebo @ vyberte kosik, pre ktory chcete nastavit ¢as a teplotu.

2. Ak chcete upravit teplotu, pouzite ikony (®) a (©) nachadzajuce sa vedla ikony teploty (®) a podla
potreby zvyste alebo znizte teplotu tepelnej pripravy.

3. Akchcete upravit ¢as tepelnej pripravy, pouzite ikony (@) a (©) nachadzajtce sa vedla ikony ¢asu (®)
a podla potreby predizte alebo skratte trvanie tepelnej pripravy.

4. Kréatkymi stlaceniami sa nastavenia menia pomaly, zatial ¢o dlhymi stla¢eniami sa nastavenia menia
rychlo.

REZIM JEDNEHO KOSIiKA

1.V pripade potreby vlozte do kosika zapekaci tanier.

2. Do kosika na tepelnu pripravu vlozte pozadované jedlo. Kosik nadmerne neplrite a ponechajte dost
miesta na cirkuldciu hordceho vzduchu medzi kiskami jedla.

3. Kosik zasunte do hlavnej casti teplovzdusne;j fritézy; musi v spravnej polohe kliknut a musi byt
zarovno s hlavnou ¢astou teplovzdusnej fritézy. Teplovzdudna fritéza nebude s nesprévne vlozenymi
kosikmi fungovat.

4. Zapojte teplovzdudnd fritézu do elektrickej siete a stlacte tlacidlo . Ozve sa pipnutie a rozsvieti sa
®OE OO, ©® zatne blikat.

5. Stlacenim tlacidla @ vyberte kosik 1. Tlacidlo bude blikat a prednastavené funkcie sa rozsvietia.

6. Vpripade potreby upravte prednastaveny ¢as alebo teplotu tepelnej pripravy (vid' Uprava ¢asu alebo
teploty tepelnej pripravy).

7. Pripadne vyberte pozadovanu prednastavend funkciu stla¢anim tlacidla ponuky @, kym neza¢ne
blikat ikona pozadovanej prednastavenej funkcie.

8.  Vpripade potreby upravte prednastaveny cas alebo teplotu tepelnej pripravy.
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9. Stlacenim tla¢idla ® spustte tepelnd pripravu.

. Tepelnu pripravu mozete kedykolvek prerusit tuknutim na ikonu (®). Tepelnd priprava sa opét spusti,
ked na ikonu tuknete znova.

10.  Po uplynuti ¢asu tepelnej pripravy ¢asovac zapipa a zariadenie sa vypne.

1. Vysunte kosik z hlavnej asti a skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

12.  Kosik poloZzte naizolovanu podlozku.

Poznamky

. Ak chcete upravit teplotu alebo ¢as uprostred procesu tepelnej pripravy, stlacte ¢islo pozadovaného
kosika. Tlacidla ¢asu a teploty sa rozsvietia a displej bude blikat. V pripade potreby upravte
prednastaveny ¢as alebo teplotu tepelnej pripravy (vid Uprava ¢asu alebo teploty tepelnej pripravy).

. Kedykolvek pocas tepelnej pripravy mozete ktorykolvek z kosikov vybrat (aby ste jedlo podla
potreby premiesali, preskupili alebo pretriasli). Tepelna priprava sa prerusi a po vlozeni kosika sa
opat spusti.

. Na vyberanie jedla z kosika odportiicame pouzivat klieste. Neodporicame prevracat kosik hore
dnom, pretoze by z neho vytekali zvysky oleja.

. UPOZORNENIE: Na dne kosika sa moze zhromazdovat horci olej zo surovin. Pri vyberani
zapekacieho taniera z kosika budte opatrni.

. Po dokonceni tepelnej pripravy odpojte spotrebic zo siete.

«  Teplovzduina fritéza sa pri vybrati kosika vypne.

. Teplovzdusné fritéza sa po vlozeni kosika do hlavnej ¢asti opat zapne a bude automaticky
pokracovat v cykle tepelnej pripravy od momentu, kedy doslo k zastaveniu.

Pripomenutie pretrasenia

Na zaistenie rovhomernej pripravy pokrmu treba niektorymi potravinami pocas varenia zatriast alebo ich
otocit. Niektoré z prednastavenych programov maju funkciu pripomienky pretrasenia. Teplovzdusna
fritéza zapipa a rozsvieti sa indikator SHAKE (PRETRIAST). Kosik mozete vybrat a pretriast (alebo preskupit
ingrediencie) alebo mozete pripomenutie ignorovat a teplovzdusna fritéza bude pokracovat v cykle
tepelnej pripravy. Opatrne vyberte k63 a jemne nim zatraste alebo poutzite klieste na otocenie potravin.

REZIMY DVOCH KOSiKOV

Rezim Match (Zhoda)

Rezim zhody umoznuje pouzivat oba kosiky na tepelnu pripravu potravin, pre ktoré sa pouziva rovnaky

prednastaveny program alebo rovnaké Casy a teploty. Funkcia skopiruje nastavenia kosika 1 na kosik 2.

1. Pripravte a naplite kosiky.

2. Postupujte podla krokov pre rezim jedného kosika.

3. Povybere prednastavenej funkcie alebo manualnom nastaveni ¢asu a teploty tepelnej pripravy
stlacte tlacidlo rezimu zhody ©. Oba kosiky sa nastavia na rovnaku prednastavenu funkciu.

4,  Stla¢enim tlacidla ® spustte tepelnt pripravu.

Rezim Sync (Synchronizacia)

Rezim synchronizacie umoZznuje nastavit kazdy kosik na ind prednastavenu funkciu alebo nainy ¢as a

teplotu. Rezim synchronizécie zaistuje, Ze oba kosiky dokoncia tepelnu pripravu sticasne.

1. Pripravte a naplite kosiky.

2. Stlacenim tlacidla @ vyberte kosik 1. Tla¢idlo bude blikat a prednastavené funkcie sa rozsvietia.

3. Vyberte pozadovanu prednastavenu funkciu stla¢anim tlacidla ponuky ©, kym neza¢ne blikat ikona
pozadovanej prednastavenej funkcie. Pripadne manuélne nastavte cas a teplotu pre kosik 1.

4, Stla¢enim tlacidla @ vyberte kosik 2.

5. Vyberte pozadovanu prednastavenu funkciu stla¢anim tlacidla ponuky ©, kym neza¢ne blikat ikona
pozadovanej prednastavenej funkcie. Pripadne manualne nastavte ¢as a teplotu pre kosik 2.

6.  Stlacte tlacidlo rezimu synchronizacie ©. Tlacidlo rezimu synchronizéacie bude blikat.

7. Stlatenim tla¢idla ® spustte tepelnd pripravu. Tla¢idlo rezimu synchronizacie bude nadalej blikat, ¢o
znamena, Ze rezim synchronizacie je aktivny.

8.  Kosik s dlhdim nastavenym ¢asom tepelnej pripravy sa spusti ako prvy. Teplovzdusné fritéza zapipa,
ked druhy kosik spusti tepelnt pripravu. Oba kosiky dokoncia tepelnu pripravu sucasne.
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TEPELNA PRIPRAVA S ODLOZENYM STARTOM

Funkcia odloZeného Startu umoZznuje nastavit ¢asovac, ktory odlozi zaciatok tepelnej pripravy. Kazdy
kosik moze mat nastaveny iny ¢as odlozeného Startu. Odlozeny Start mozete naprogramovat v rozsahu od
10 do 900 minut v 10-minutovych intervaloch.

1. Nastavte a naprogramujte kosik 1 podla predchadzajiceho opisu.

2. Povybere prednastaveného programu alebo manualnom nastaveni ¢asu a teploty stlacte tlacidlo
odlozeného startu ©. Tlacidlo odlozeného startu bude blikat a nastavi sa predvolené odlozenie 90
minut.

3. Pomocou ikon (®) a (©) nachadzajucich sa vedla ikony ¢asu (©) mozete zmenit ¢as odlozeného
Startu. Kratkymi stlaceniami sa ¢as zvy3uje v 10-minutovych intervaloch. Dlhsie stlacenia zvysia ¢as v
30-minutovych intervaloch.

4. Akpouzivate len jeden kosik, stlacenim tlacidla zapnutia/vypnutia spustte tepelnt pripravu.

5. Ak pouzivate oba kosiky, postupujte podla krokov 1, 2 a 3 a nastavte ¢as odlozeného Startu pre dany
kosik.

6.  Stlacenim tlacidla zapnutia/vypnutia spustte tepelnu pripravu.

7. Casova¢ bude na displeji zobrazovat odpo¢itavanie a tepelné priprava sa za¢ne, ked dosiahne nulu.

FUNKCIA UDRZIAVANIA TEPLOTY

Funkciu udrziavania teploty mozno pouzit na udrziavanie teplého jedla po skonceni tepelnej pripravy.

Teplotu mozno zvolit od 60 do 70 °C a ¢as mozno nastavit od 1 do 60 mint.

Po skonceni tepelnej pripravy zvolte funkciu udrziavania teploty pre kazdy kosik nasledovne:

1. Stlacenim tlacidla @ vyberte kosik 1.

2. Stlacte tlacidlo udrziavania teploty ©. Tlacidlo bude blikat.

3. Nastavi sa predvolené udrziavanie teploty 65 °C v trvani 15 mint.

4. Pomocou ikon (®) a (©) nachadzajucich sa vedla ikony ¢asu (®) mozete zmenit ¢as udrziavania
teploty.

5. Nazmenu udrziavanej teploty pouzite ikony (@) a (©) nachadzajuce sa vedla ikony teploty (®).

6.  Stlacenim tlacidla @ vyberte kosik 2 a zopakujte vyssie uvedené kroky pre druhy kosik (ak ho
pouzivate).

MANUALNE CASY VARENIA A BEZPECNOST POTRAVIN

. Sluzi len ako orientand pomocka.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o cosi dlhsie.

. Méso, hydinu a jedld z nich (mleté mdso, hamburgery atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka Cista
Stava.

. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.

. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

. , Teplota Cas X

Jedlo (Cerstvé) oC (mindity) Poznamky

Hranoléeky 200 15220 Umytg, osuste,.osolte., okorerite ¢iernym
korenim a potrite olejom.

Americké zemiaky 200 15220 Umytg, osuste,hosolte‘, okorerite ¢iernym
korenim a potrite olejom.

Sladké americké zemiaky 200 15-20 Umytg, osuste,.osolte., okorefte ciernym
korenim a potrite olejom.

Zemiaky v upke 180 30-40 Na fjo5|ahnut|e chrumkavej Supky potrite
olejom.
Umyte, osuste, osolte, okorenite ¢Ciernym

Pecené zemiaky 180 25-35 | korenim, posypte drvenym rozmarinom
(volitelné) a potrite olejom.
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Jedlo (Cerstvé) Tef Icota (micnazty) Poznamky

Stredomorska zeleninova Nakrdjajte na rovnaké kusky velkosti asi 1 az 2

zmes 180 6-10 cm, pokvapkajte olejom a okoreite.

Kuracie prsia 180 15-20

Kuracie stehns w0 | 2530 |Tenietepelne]prpravy zlesfod velkost

Kuracie kridla 180 23-28 ;g’t“rﬂféfggm priprayy zdlezf od vefkosti

Hamburgery 180 8-12 'll;rvapie tepelnej priprayy zélezi od velkosti.
otrite olejom a okorerite.

Udeniny 180 8-12

Bravcova kotleta 200 10-15 | Potrite olejom a okorerite.

Fileta z lososa 180 8-12 Potrite olejom a okorente.

E:E:g;ryby s bielym 180 8-12 Potrite olejom a okorerite.

Péarok v listkovom ceste 200 13-15 | Potrite olejom a okorente.

Jarna rolka 200 8-10

Mafiny 180 15-18

Jedlo (mrazené) Te? Icota (mic:l':ty) Poznamky

Hranolceky 200 15-20

Americké zemiaky 200 15-20

Zemiakové hranolceky 200 12-20

Kuracie nugety 200 6-10

Rybie filety 200 10-12

Rybie prsty 180 6-10

Cibulové krazky 180 10-15

Krevety 180 10-15

Poznamka: Pri priprave jedal s vysokym obsahom tuku (napr. bravéovina) méze vznikat dym. Je to bezné,
pretoze zvy3Sok oleja sa vari pri vysokej teplote. Efekt dymenia sa dd znizit znizenim teploty.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

. Odpojte spotrebic zo siete.

. Vsetko nechajte vychladnut.

Kosiky a zapekacie taniere

1. Povychladnuti teplovzdusnej fritézy vyberte kosiky z hlavnej casti a vycistite ich.

2. Utrite vnutro hlavnej Casti, aby ste odstranili vsetky omrvinky alebo zvysky, ale NEUTIERAJTE
vykurovacie telesa umiestnené v hornej ¢asti.

3. Vyberte zapekacie taniere z kosikov.

4. Vyhodte zvysky jedla a oleja a pred ruénym umyvanim v teplej az horticej saponatovej vode
utrite zapekaci tanier a kosik vlhkou handrickou. Pred vioZenim spat do teplovzdusne;j fritézy ich

dokladne osuste.

Poznamka: Aj ked'je mozné kosik a zapekaci tanier umyvat v umyvacke riadu, neodporicame to a
odporticame ich umyvat rucne, ako to je opisané vyssie.
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Vonkajsie povrchy
. Vonkajsiu Cast ocistite vihkou handri¢kou alebo Spongiou. Dokladne osuste.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
K nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej, lub osoby nie majgce doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcjq uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na
dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych (np.
firanek).

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

& Nie zanurza¢ w zadnym ptynie.

Jesli kabel jest uszkodzony, oddaj urzadzenie, aby unikng¢

zagrozenia.
. Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu.
Nie zastaniaj otworu wentylacyjnego z tytu urzadzenia - wydobywa sie z niego gorace powietrze.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI
1. Dotykowe elementy sterujace i wyswietlacz 4. Kosz (x2)
2. Korpus 5. Uchwyt (x2)

3. Blacha do pieczenia (x2)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Czeséci wyjmowane umyj recznie i osusz.

Przy pierwszym uzyciu frytkownicy powietrznej przez kilka pierwszych minut pracy moze by¢
wyczuwalny dym lub lekki zapach. Jest to normalne. Upewnij sie, ze pomieszczenie jest dobrze
wentylowane.
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PRZYGOTOWANIE

Ustaw urzadzenie na powierzchni stabilnej, réwnej, odpornej na wysoka temperature .

Pozostaw przynajmniej 50 mm wolnej przestrzeni wokot urzadzenia.

Miej pod reka rekawice kuchenne (lub recznik papierowy), uzywaj plastikowych szczypiec
odpornych na wysoka temperature oraz maty lub talerza obiadowego odpornych na wysoka
temperature, na ktdérych oprzesz kosz.

Uwaga: Nie uzywaj metalowych szczypiec, poniewaz moga rysowac powtoke. Zalecamy uzywanie
wylacznie szczypiec z tworzywa sztucznego odpornego na wysoka temperature lub pokrytych
silikonem.

Aby wyjac kosz z korpusu

Hwn =

Przytrzymaj gérna czes¢ korpusu.

Druga reka chwy¢ uchwyt kosza.

Wysun kosz z korpusu (rys. A).

Oprzyj kosz na macie odpornej na wysoka temperature.

CYFROWY EKRAN DOTYKOWY

IKONA OPIS

d Przycisk zasilania

@ Start/Stop

“@h @ X @ @%5 @ @5 3 Zaprogramowane funkcje

Przycisk Menu (Menu). Stuzy do przefaczania miedzy
ustawieniami

Przycisk Delay (Opéznienie). Stuzy do ustawiania czasu
opodznienia przed rozpoczeciem pieczenia

O)O)

Przycisk Keep Warm (Utrzymywanie ciepta). Stuzy do
wybrania trybu utrzymywania ciepta

@

Przycisk Match (Dopasowanie). Dopasowuje ustawienia
kosza 2 do ustawien wybranych dla kosza 1.

Przycisk Sync (Synchronizacja). Synchronizuje czasy
pieczenia, aby zapewni¢, ze oba kosze zakoncza prace
w tym samym czasie.

®

@ @ Wybiera kosz 1 lub 2

@ EI—) Stuzy do wyboru i regulacji temperatury pieczenia
@ @ (—D Stuzy do wyboru i regulacji czasu pieczenia
BBBB Wyswietlacz czasu/temperatury

ZAPROGRAMOWANE FUNKCIJE

Twoja frytkownica posiada nastepujace funkcje gotowania. Mozna dostosowa¢ domyslne czasy i
temperatury pieczenia do wtasnych potrzeb.
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F . Domyslny czas Domyslna Przypomlni.en’ie

unkcja pieczenia (min) temperatura (°C) ° P‘:;:?:;';c'u
Frytki & 22 200 Tak
Stek 12 200 Tak
Kurczak p 25 190 Tak
Ryba B 15 195 Tak
Pizza & 8 190 Nie
Odwodni¢ & 120 60 Nie
Piec < 30 160 Nie
Warzywa @ 12 190 Tak
Podgrzac Ty 12 175 Nie

TRYBY PRZYGOTOWANIA POTRAW

Frytkownica powietrzna wykorzystuje do pieczenia gorace powietrze oraz ciepto promieniowania i moze

by¢ uzywana na kilka sposobow:

. Tryb pojedynczego kosza

«  Tryb podwdjnego kosza do pieczenia w tym samym czasie i temperaturze - Tryb Match
(Dopasowanie)

. Tryb podwaojnego kosza - pieczenie w réznych czasach i temperaturach - Tryb Sync (Synchronizacja)

Posiada rowniez takie funkcje, jak tryb opdznienia i tryb utrzymywania ciepta.

USTAWIANIE CZASU LUB TEMPERATURY PIECZENIA

1. Wybierz kosz, dla ktérego chcesz ustawi¢ czas i temperature, naciskajac przycisk @ lub @,
2. Aby wyregulowac temperature, uzyj ikon (@) i (©) obok ikony temperatury (®) w celu zwiekszenia
lub zmniejszenia temperatury pieczenia.
3. Aby dostosowac czas pieczenia, uzyj ikon (@) i (©) obok ikony czasu (®), aby odpowiednio zwiekszy¢
lub zmniejszy¢ czas pieczenia.
4. Krétkie nacisniecia powoduja powolna zmiane ustawien, natomiast dtugie naci$niecia powoduja
szybka zmiane ustawien.

TRYB POJEDYNCZEGO KOSZA

1. Jeslitrzeba, umies¢ blache do pieczenia wewnatrz kosza.

2. Umies¢ produkt w koszu do pieczenia. Nie nalezy przepetnia¢ kosza, aby pozostawi¢ miejsce na
cyrkulacje goracego powietrza pomiedzy kawatkami produktu.

3. Wsun kosz z powrotem w korpus frytkownic powietrzna, upewniajac sie, ze zatrzasnat sie na swoim
miejscu i jest rdwno umieszczony korpusie frytkownicy powietrznej. Frytkownica powietrzna nie
bedzie dziata¢, jesli nie zostang prawidtowo wtozone oba kosze.

4. Podfacz Frytownica powietrzng i nacisnij przycisk O. Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, podswietli
sie @O OO, D@ zacznie migac.

5. Nacis$nij przycisk @, aby wybrac kosz 1. Przycisk zacznie migac, a zaprogramowane funkcje
podswietlg sie.

6. W razie potrzeby dostosuj zaprogramowany czas gotowania lub temperature (patrz Ustawianie
czasu lub temperatury pieczenia).
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7. Mozna réwniez wybra¢ zadana funkcje, naciskajac przycisk Menu ©, az zacznie migac ikona
zadanego ustawienia.

8. Wrazie potrzeby dostosuj zaprogramowany czas gotowania lub temperature.

9. Nacisnij przycisk ®, aby rozpocza¢ pieczenie.

- Aby przerwac pieczenie w dowolnym momencie, dotknij ikony (®). Pieczenie zostanie wznowione
po ponownym dotknieciu ikony.

10.  Po uptywie czasu pieczenia timer wyda sygnat dZzwiekowy i urzadzenie wytaczy sie.

1. Wysur kosz z korpusu i sprawdz, czy jedzenie jest upieczone.

12. Umies¢ kosz na izolowanej macie.

Uwagi

. Aby dostosowac temperature lub czas w trakcie procesu pieczenia, nacisnij numer odpowiedniego
kosza. Przyciski czasu i temperatury beda podswietlone, a wy$wietlacz zacznie miga¢. W razie
potrzeby dostosuj zaprogramowany czas gotowania lub temperature (patrz Ustawianie czasu lub
temperatury pieczenia).
Kosz mozna wyjac w trakcie pieczenia w dowolnym momencie (w celu wymieszania, zmiany
utozenia lub wstrzasniecia potrawg). Pieczenie zostanie wstrzymane, a nastepnie wznowione po
ponownym wtozeniu kosza.
Aby wyjac potrawe z kosza, zalecamy uzycie szczypiec. Nie zalecamy przechylania kosza do géry
nogami, poniewaz beda z niego skapywac resztki oleju.

. UWAGA: Goracy olej ze sktadnikdw moze zbierac sie na dnie kosza. Zachowaj ostroznos¢ podczas
wyjmowania blachy do pieczenia z kosza.

. Po zakonczeniu pieczenia, odtacz urzadzenie od zasilania .

. Po wyjeciu kosza, frytkownica powietrzna sie wytaczy.
Frytkownica powietrzna wtaczy sie ponownie po wtozeniu kosza w korpus i automatycznie wznowi
cykl pieczenia od miejsca, w ktorym zostat zatrzymany.

Przypomnienie o Potrzasnieciu potrawy

Aby zapewni¢ rownomierne gotowanie, niektére potrawy wymagaja potrzasania lub obracania podczas
gotowania. Niektdre z wbudowanych ustawien zawieraja przypomnienie. Frytkownica wyda sygnat
dzwiekowy i podéwietli sie wskaznik SHAKE (WSTRZASNIJ). Mozna wyjac i potrzasna¢ koszem (lub zmieni¢
utozenie sktadnikéw) albo zignorowad przypomnienie i Frytownica bedzie kontynuowac cykl pieczenia.
Ostroznie wyjmij kosz i delikatnie potrzasnij nim lub uzyj szczypiec, aby obrocic jedzenie.

TRYBY PODWOJNEGO KOSZA

Mach Mode (Tryb Dopasowanie)

Tryb dopasowania umozliwia uzycie obu koszy do pieczenia produktéw, ktore maja takie same

zaprogramowane ustawienia, lub takie same czasy i temperatury. Ta funkcja przenosi ustawienia dla kosza

1 nakosz 2.

1. Przygotuji napetnij kosze.

2. Wykonaj czynnosci dla trybu pojedynczego kosza

3. Powybraniu odpowiedniej funkcji lub recznym ustawieniu czasu i temperatury pieczenia nacisnij
przycisk Dopasuj ©. Oba kosze zostana ustawione na te sama zaprogramowana funkcje.

4. Nacisnij przycisk ®, aby rozpocza¢ pieczenie.

Tryb Syn (Synchronizacja)

Tryb synchronizacji umozliwia ustawienie kazdego kosza na inng zaprogramowang funkcje lub inny czas i

temperature. Tryb synchronizacji zapewnia, ze oba kosze zakoriczg pieczenie w tym samym czasie.

1. Przygotuj i napetnij kosze.

2. Naci$nij przycisk @, aby wybra¢ kosz 1. Zacznie on migac i podswietla sie zaprogramowane funkcje.

3. Wybierz zadang zaprogramowang funkgje, naciskajac przycisk © Menu, az zacznie miga¢ zadana
ikona zaprogramowanej funkgji. Mozna tez czas i temperature dla kosza 1 ustawic recznie.

4. Nacisnij @, aby wybrac kosz 2.

5. Wybierz zadang zaprogramowang funkgje, naciskajac przycisk © Menu, az zacznie miga¢ zadana
ikona zaprogramowanej funkgji. Mozna tez czas i temperature dla kosza 2 ustawic recznie.
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6. Naci$nij przycisk synchronizacji ©. Przycisk synchronizacji zacznie miga¢

7. Nacisnij przycisk ®, aby rozpoczac¢ pieczenie. Przycisk synchronizacji bedzie miga¢, wskazujac, ze
zastosowany zostat tryb synchronizacji.

8. Kosz z ustawionym najdtuzszym czasem rozpocznie pieczenie jako pierwszy. Frytownica wyda
sygnat dzwiekowy, gdy rozpocznie sie pieczenie w nastepnym koszu. Oba kosze zakoncza pieczenie
rownoczesdnie.

OPOZNIENIE PIECZENIA

Funkcja opdznienia umozliwia ustawienie timer, ktory op6zni rozpoczecie pieczenia. Dla kazdego kosza
mozna ustawic inny czas opdznienia. Op6znienie mozna zaprogramowac w zakresie od 10 do 900 minut
w krokach co 10 minut.

1. Ustaw i zaprogramuj kosz 1 zgodnie z wcze$niejszym opisem.

2. Powybraniu zaprogramowanej funkgji lub recznym ustawieniu czasu i temperatury, nacisnij przycisk
Delay R (Opdznienie ©). Przycisk op6znienia zacznie migac i wybrane zostanie domysine opdznienie
wynoszace 90 minut.

3. Uzyjikon (®)i(©) obok ikony czasu (®), aby zmieni¢ czas opdznienia. Krotkie nacisniecia
zwiekszajg czas w krokach co 10 minut. Dtuzsze nacisniecia spowoduja wydtuzenie czasu w krokach
co 30 minut.

4. Jesliuzywany jest tylko jeden kosz, naci$nij przycisk start/stop (wtaczanie/wytaczanie), aby

rozpocza¢ pieczenie

Jesli uzywasz obu koszy, wykonaj kroki 1, 2 i 3, aby ustawic¢ czas opdznienia dla danego kosza.

Nacisnij przycisk start/stop (wtaczanie/wytaczanie), aby rozpoczac pieczenie.

7. Timer bedzie odliczat czas na wy$wietlaczu, a pieczenie rozpocznie sie, gdy osiagnie zero.

o wn

FUNKCJA KEEP WAM (UTRZYMYWANIE CIEPLA)

Funkcja utrzymywania ciepta moze by¢ uzywana do utrzymywania ciepta potraw po zakofczeniu
pieczenia. Temperature mozna wybra¢ w zakresie od 60 do 70°C, a czas mozna ustawic w zakresie od 1 do
60 minut.

Po zakonczeniu pieczenia wybierz funkcje utrzymywania ciepta dla kazdego kosza w nastepujacy sposob:
Nacisnij przycisk @, aby wybrac kosz 1.

Naci$nij przycisk utrzymywania ciepta ©. Przycisk zacznie migac.

Zostanie wybrane domyslne ustawienie utrzymywania w cieple 65°C przez 15 minut.
Uzyj ikon (@) i (©) obok ikony czasu (©), aby zmieni¢ czas utrzymywania w cieple.

Uzyj ikon ()i (©) obok ikony temperatury (®), aby zmieni¢ temperature utrzymywania w cieple.
Powtdrz powyzsze kroki dla drugiego kosza (jesli jest uzywany), naciskajac @, aby wybrac kosz 2.

ou A wN =

CZASY PRZYGOTOWANIA W TRYBIE RECZNYM | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

. To sa tylko wskazdwki.

. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.

. Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.

Temperatura Czas

Produkty (Swieze) Uwagi

oC (minuty)
Chipsy 200 1520 gl?vt/za' osusz, oprész sola, pieprzem, skrop
Loédeczki ziemniaczane 200 15-20 SI?\I/ZCZ’ osusz, 0prosz sola, pieprzem, skrop
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Temperatura Czas

Produkty (Swieze) oC (minuty) Uwagi
Lodeczki ze stodkich Optucz, osusz, oprész solg, pieprzem, skrop
. s 200 15-20 ;

ziemniakéw oliwag

Ziemniaki w mundurkach 180 30-40 |Aby uzyskac chrupiaca skorke, posmaruj oliwa
Optucz, osusz, oprész solg, pieprzem,

Pieczone ziemniaki 180 25-35 | rozgniecionym rozmarynem (opcjonalnie) i
oliwa.

Mieszane warzywa Wszystko pokrdj na podobnej wielkosci

s ywa 180 6-10 kawatki, ok. 1-2 cm, obtocz w oliwie i

$rodziemnomorskie
przypraw.

Piers$ z kurczaka 180 15-20

Udka z kurczaka 180 25-30 Czas pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj

oliwa, przypraw

Czas pieczenia zalezy od wielko$ci. Posmaruj

Skrzydetka z kurczaka 180 23-28 .
oliwa, przypraw
Burgery 180 8-12 gﬁsvsq;:)i;rc;%r:? \;aleiy od wielkosci. Posmaruj
Kietbaski 180 8-12
Kotlet schabowy 200 10-15 | Posmaruj oliwg, przypraw
Filet z tososia 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw
Filet z biatej ryby 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw
Butka z kietbasa 200 13-15 | Posmaruj oliwg, przypraw
Butka wiosenna 200 8-10
Muffiny 180 15-18
Produkty (mrozone) Tempuecratura (mci:::cy) Uwagi
Chipsy 200 15-20
Lodeczki ziemniaczane 200 15-20
Frytki 200 12-20
Nuggetsy z kurczaka 200 6-10
Filety rybne 200 10-12
Paluszki rybne 180 6-10
Krazki cebulowe 180 10-15
Krewetki 180 10-15

Uwaga: W przypadku potraw o wysokiej zawartosci ttuszczu (np. wieprzowiny) moze powstawac
dym. Jest to normalne zjawisko, poniewaz pozostatosci oleju sa pieczone w wysokiej temperaturze.
Zmniejszenie temperatury moze zmniejszy¢ efekt dymu.

100



KONSERWACJA | OBSLUGA

. Odtacz urzadzenie od pradu.

. Pozostaw wszystko do ostygniecia.

Kosze i blachy do pieczenia

1. Po ostygnieciu frytkownicy powietrznej wyjmij kosze z korpusu frytkownicy powietrznej do umycia.

2. Wytrzyj wnetrze obudowy, aby usuna¢ wszelkie okruchy lub pozostatosci, ale NIE wycieraj
elementéw grzewczych znajdujacych sie na gérze.

3. Wyjmij z koszy blachy do pieczenia.

4. Pozbadz sie resztek jedzenia i olejow, a nastepnie wytrzyj blache do pieczenia i kosz wilgotna
Sciereczka przed recznym ich umyciem w cieplej lub goracej wodzie z mydtem. Doktadnie
wysusz przed umieszczeniem z powrotem w urzadzeniu.

Uwaga: Chociaz kosz i blache do pieczenia mozna my¢ w zmywarce, odradzamy to i zalecamy

mycie reczne w sposéb opisany powyzej.

Powierzchnie zewnetrzne

« Wyczys¢ powierzchnie zewnetrzng wilgotna szmatka lub gabka. Doktadnie osusz.

RECYKLING

Aby unikna¢ probleméw $rodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
L]

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

Nemoijte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr.
zavjesa).

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

& Nemojte uranjati u bilo kakvu tekucinu.

AkOJe kabel ostecen, vratite uredaj kako biste izbjegli opasnosti.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemaojte koristiti uredaj ako je o$tecen ili neispravan.
Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.
Drzite se dalje od otvora za zrak na straznjem dijelu uredaja - vruc zrak ¢e izaci iz njega.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI
1. Dodirne kontrole i zaslon 4. Kosara (x2)
2. Kudiste 5. Rucka (x2)

3. Ploc¢aza hrskanje (x2)

PRUJE PRVE UPORABE
Operite ru¢no odvojive dijelove, isperite i osusite.
Kad prvi put koristite fritezu na vruéi zrak, mozda cete primijetiti dim ili osjetiti blagi neprijatan miris
tijekom nekoliko prvih minuta pecenja. To je normalno. Obezbijedite dobro prozracenje prostorije.

PRIPREMA

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

Ostavite najmanje 50 mm prostora sa svih strana oko uredaja.

Koristite rukavice za pecnicu (ili kuhinjsku krpu), plasti¢ne hvataljke otporne na toplinu i podlogu
otpornu na toplinu ili plitki tanjur na koji cete staviti kosaru.

Napomena: Nemojte koristiti metalne hvataljke, jer bi se njima mogla ogrebati povrsina.
Preporucujemo uporabu samo plasti¢nih ili silikonom presvucenih hvataljki, otpornih na toplinu.
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Skidanje kosare s kudista

1. Drzite gornji dio kucista.
Drugom rukom uhvatite rucku kosare.

2.
3. Kliznim pokretom izvucite ko3aru iz kucista (SI. A).
4. Odlozite ko3aru na podlogu otpornu na toplinu.

DIGITALNI ZASLON
IKONA OPIS
d Prekida¢ napajanja

&

Pokretanje/Zaustavljanje

WBDL:HODD® &

Unaprijed postavljene funkcije

Gumb Menu (Izbornik). Upotrebljava se za kretanje kroz
funkcije

OO,

Gumb Delay (Odgoda). Upotrebljava se za odgodu
vremena pocetka kuhanja

®

Gumb Keep Warm (Odrzavanje topline). Upotrebljava se
za odabir nacina za odrzavanje topline

Gumb Match (Uskladivanje). Uskladuje postavku za
kosaru 2 s onom za kosaru 1

©)

Gumb Sync (Sinkronizacija). Sinkronizira vrijeme
kuhanja kako bi kuhanje u objema ko3arama zavrsilo u
isto vrijeme

O

Odabire kosaru 1ili 2

SJOXS

Uporebljava se za odabir i podeSavanje temperature
kuhanja

SICAS

Upotrebljava se za odabir i podesavanje vremena
kuhanja

8668

Prikaz vremena/temperature

UNAPRIJED POSTAVLJENE FUNKCLJE

Vasa friteza ima sljedece funkcije kuhanja. Mozete po Zelji podesiti zadana vremena kuhanja i temperature.

d " d Podsjetnik
Funkcija Za lano vrijeme Zadana 72
kuhanja (u minutama) temperatura (°C) .
protresanje
Pomfrit W 2 200 Da
Odrezak 12 200 Da
Piletina §o) 25 190 Da
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Zad .. Zad Podsjetnik

Funkcija adano vrijeme adana 22
kuhanja (u minutama) temperatura (°C) .

protresanje
Riba X 15 195 Da
Pizza & 8 190 Ne
Dehidrirati ) 120 60 Ne
Ispeci <@ 30 160 Ne
Povrce @ 12 190 Da

Ponovno =

Zagrijte T 12 175 Ne

NACINI KUHANJA

Ova friteza za kuhanje upotrebljava vrudi zrak i isijavanje topline i moze se upotrebljavati na nekoliko
nacina:

. Nacin s jednom kosarom

. Nacin s dvije kosare s istim trajanjem i temperaturom - nacin Match (Uskladivanje)

. Nacin s dvije kosare s razli¢itim trajanjem i temperaturom - nacin Sync (Sinkronizacija)

Ima i funkcije poput odgode pocetka kuhanja i odrzavanja topline hrane.

PODESAVANJE VREMENA PECENJA ILI TEMPERATURE

1. Odaberite za koju kosaru Zelite podesiti vrijeme i temperaturu tako da pritisnete @ ili &,

2. Zapodesavanje pritisnite ikone (®) i (©) koje se nalaze pored ikone za temperaturu (®) kako biste po
Zelji povecali ili smanjili temperaturu kuhanja.

3. Zapodesavanje trajanja kuhanja pritisnite ikone (@) i (©) koje se nalaze pored ikone za vrijeme (©)
kako biste po Zelji produljili ili skratili vrijeme kuhanja.

4. Kratkim pritiscima ¢ete sporo mijenjati postavke, a dugim pritiscima brzo.

NACIN S JEDNOM KOSAROM

1. Stavite plocu za hrskanje u kosaru ako je potrebno.

2. Stavite Zeljenu hranu u kosaru za pecenje. Nemojte previse napuniti ko3aru, kako biste ostavili
mjesto za kruzenje vruceg zraka izmedu komada hrane.

3. Kliznim pokretom vratite kosaru na kuciste friteze na vrudi zrak, uvjerite se da je sjela na mjesto uz
klik i da je u ravnini s kucistem friteze na vrudi zrak. Friteza na vrudi zrak nece raditi ako obje kosare
nisu pravilno umetnute.

4. Ukljuite fritezu u struju i pritisnite . Zacut ¢ete zvucni signal,a ©@©© O® ce zasvijetliti. D@ ¢e
poceti treperiti.

5. Pritisnite @ kako biste odabrali kosaru 1. Gumb ce zatreperiti, a funkcije ¢e zasvijetliti.

6. Podesite trajanje ili temperaturu kuhanja ako je potrebno (pogledajte Podesavanje vremena pecenja
ili temperature).

7. Umjesto toga zeljenu funkciju mozZete odabrati i tako da pritisnete gumb izbornika @ dok zeljena
funkcija ne pocne treperiti.

8.  Podesite trajanje ili temperaturu kuhanja ako je potrebno.

9.  Pritisnite ® kako biste zapoceli kuhanje.

. Kako biste u bilo kojem trenutku pauzirali kuhanje, dodirnite ikonu (). Kuhanje ¢e se ponovno
pokrenuti kada ponovno dodirnete ikonu.
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10.  Kada vrijeme kuhanja zavr$i, tajmer ce se oglasiti, a uredaj ¢e se iskljuciti.

1. Kliznim pokretom izvucite kosaru iz kucista i provjerite je li hrana pecena.

12.  Stavite kosaru na izoliranu podlogu.

Napomene

. Kako biste podesili temperaturu ili vrijeme tijekom kuhanja, pritisnite broj zeljene kosare. Gumbi za
podesavanje vremena i temperature ¢e zasvijetliti, a zaslon Ce zatreperiti. Podesite trajanje ili
temperaturu kuhanja ako je potrebno (pogledajte Podesavanje vremena pecenja ili temperature).

. Bilo koju ko$aru mozete izvaditi u bilo kojem trenutku tijekom kuhanja (ako Zelite promijesati,
razmjestiti ili protresti hranu). Kuhanje e se pauzirati, a zatim nastaviti kada se kosara vrati u kuciste.

. Zavadenje hrane iz kosare, preporucujemo uporabu hvataljki. Ne preporu¢ujemo prevrtanje kosare
jer ¢e ostaci ulja kapati van.

. OPREZ: Vruée ulje iz sastojaka moze se nakupiti na dnu kosare. Pazite kad vadite plocu za hrskanje iz
kosare.

. Nakon zavr$etka pecenja, izvucite utikac uredaja iz uticnice.

. Kad izvadite kosaru, friteza na vruci zrak e se iskljuciti.

. Kad vratite kosaru na kuciste friteza na vruci zrak ¢e se ponovno ukljuciti i automatski ¢e nastaviti s
ciklusom pecenja od kada je zaustavljena.

Podsjetnik za protresanje

Kako bi se osiguralo ravnomjerno kuhanje, neke je namirnice potrebno protresti ili okretati tijekom
kuhanja. Neke od ugradenih unaprijed postavljenih postavki uklju¢uju podsjetnik. Friteza na vrudi zrak
oglasit ¢e se zvuénim signalom te ¢e zasvijetliti indikator SHAKE (Protresi). MoZete izvaditi i protresti
kosaru (ili razmjestiti namirnice) ili zanemariti podsjetnik pa ce friteza nastaviti s ciklusom kuhanja. Pazljivo
uklonite ko3aru i njezno je protresite ili koristite hvataljke za okretanje hrane.

NACIN S DVIJE KOSARE

Nacin Match (Uskladivanje)

Nacin uskladivanja omogucuje vam uporabu obje kosare za kuhanje namirnica za koje je potrebna ista

funkcija ili isto trajanje i temperature. Funkcija ¢e kopirati postavke kosare 1 na kosaru 2.

1. Pripremite i napunite ko3are.

2. Slijedite korake za nacin kuhanja s jednom kosarom.

3. Kada odaberete funkciju ili ru¢no postavite vrijeme kuhanja i temperaturu, pritisinite gumb za
uskladivanje ©. Ista funkcija bit ¢e postavljena za obje kosare.

4, Pritisnite ® za pocetak hladenja.

Nacin Sync (Sinkronizacija)
Nacin sinkronizacije omogucuje vam da postavite razlicitu funkciju za svaku kosaru ili razlicito vrijeme i

temperaturu. Zahvaljujuci nacinu sinkronizacije obje ko3are zavrsit ¢e s kuhanjem u isto vrijeme.

1. Pripremite i napunite ko3are.

2. Pritisnite @ i odaberite kosaru 1. Zatreperit ¢e, a odabrana funkcija e zasvijetliti.

3. Odaberite Zeljenu funkciju tako da pritisnete gumb izbornika @ dok ikona Zeljene funkcije ne po¢ne
treperiti. Umjesto toga mozete i ru¢no podesiti vrijeme i temperaturu za kosaru 1.

4. Pritisnite @ kako biste odabrali 2.

5. Odaberite zeljenu funkciju tako da pritisnete gumb Menu (Izbornik) © dok ikona zZeljene funkcije ne
pocne treperiti. Umjesto toga mozete i ru¢no podesiti vrijeme i temperaturu za koSaru 2.

6.  Pritisnite gumb za sinkronizaciju ©. Gumb za sinkronizaciju e zatreperiti.

7. Pritisnite ® za pocetak kuhanja. Gumb za sinkronizaciju nastavit ¢e treperiti kako bi naznacio da
koristite nacin sinkronizacije.

8.  Kosara s postavkom najduljeg vremena kuhanja pocet ¢e kuhati prva. Friteza ce se oglasiti zvu¢nim
signalom kada druga kosara pocne s kuhanjem. Obje kosare zavrsit ¢e s kuhanjem u isto vrijeme.
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ODGODA KUHANJA

Funkcija odgode omogucuje vam da podesite tajmer koji ¢e odgoditi pocetak kuhanja. Svaka kosara moze
imati razlic¢itu postavku odgode. Odgodu moZete programirati na 10 do 900 minuta u koracima od 10
minuta.

1. Postavite i programirajte kosaru 1 kako je opisano gore.

2. Kada odaberete funkciju ili ru¢no postavite vrijeme i temperaturu, pritisnite gumb za odgodu ©.
Gumb za odgodu Ce zatreperiti i odabrat ¢e se zadana odgoda od 90 minuta.

3. Pomocuikona ()i (©), koje se nalaze pored ikone za vrijeme (®), promijenite vrijeme odgode.
Kratki pritisci povecavat ¢e odgodu u koracima od 10 minuta. Dulji pritisci povecavat ¢e odgodu u
koracima od 30 minuta.

4. Ako upotrebljavate samo jednu ko3aru, pritisnite gumb za ukljucivanje/isklju¢ivanje za pocetak
kuhanja.

5. Ako upotrebljavate obje kosare, slijedite korake 1, 2 i 3 kako biste postavili vrijeme odgode za tu
kosaru.

6.  Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste zapoceli s kuhanjem.

7. Tajmer ¢e odbrojavati na zaslonu, a kuhanje ¢e zapoceti kada tajmer pokaze nulu.

FUNKCIJA ZA ODRZAVANJE TOPLINE

Funkcija za odrzavanje topline moze se upotrebljavati za odrzavanje hrane toplom nakon zavrietka

kuhanja. MoZete odabrati temperaturu od 60 do 70° Ci vrijeme od 1 do 60 minuta.

Kada kuhanje zavrsi, odaberite funkciju za odrzavanje topline za svaku kosaru na sljedeci nacin:

1. Pritisnite @ kako biste odabrali kosaru 1.

2. Pritisnite gumb za odrzavanje topline ©. Gumb c¢e zatreperiti.

3. Bit ¢e odabrana zadana postavka za odrzavanje topline od 65° Cii 15 minuta.

4, Pomocu ikona (@) (©), koje se nalaze pored ikone za vrijeme (®), promijenite vrijeme odrzavanja
topline.

5. Pomocuikona (@) i(©) i, koje se nalaze pored ikone za temperaturu (®), promijenite temperaturu
odrzavanja topline.

6.  Ponovite gornje korake za drugu kosaru (ako je upotrebljavate) tako da pritisnete @ i odaberete
ko3aru 2.

VREMENA RUCNOG KUHANJA | SIGURNOST HRANE

. Upotrebljavati iskljucivo kao smjernicu.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pe¢enjem.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok.

. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

. Temperatura | Vrijeme
Hrana (svjeza) oC (min) Remarks
Cips od krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje
Kriske krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje
Kriske slatkog krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje
Peceni neoguljeni krumpiri 180 30-40 | Za hrskavu koricu, premaZzite uljem
Peceni krumpiri 180 2535 Orierltg, osusite | gbgate sol, papar, zgnjeceni
ruzmarin (opcija) i ulje
Mije$ano mediteransko Isijecite sve na sli¢nu velic¢inu, otprilike 1-2 cm,
P 180 6-10 . P,
povrée ubacite ulje i zacinite
Pileca prsa 180 15-20
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Temperatura

Vrijeme

Hrana (svjeza) oC (min) Remarks
Pileci zabaci 180 25-30 \J:'jiﬁ:’\i;gsiet:ja ovisi o veli¢ini. Premazite
Pileca krilca 180 2328 \Jlrjifeegji;?rc;ieztr;ja ovisi o veli¢ini. Premazite
Burgeri 180 8-12 \lflrji{:_;:rjeziﬁgir;ja ovisi o velicini. Premazite
Kobasice 180 8-12
Svinjski kotlet 200 10-15 | Premazite uljem, zacinite
File lososa 180 8-12 Premazite uljem, zacinite
File bijele ribe 180 8-12 Premazite uljem, zacinite
Kobasica u tijestu 200 13-15 | Premazite uljem, zacinite
Proljetna rolica 200 8-10
Muffini 180 15-18
Hrana (zamrznuta) Temp:gatura Vrijgme Remarks
(min)
Cips od krumpira 200 15-20
Kriske krumpira 200 15-20
Pomffrit 200 12-20
Pile¢i medaljoni 200 6-10
Riblji fileti 200 10-12
Riblji $tapici 180 6-10
Kolutovi od luka 180 10-15
Skampi 180 10-15

Napomena: Jako masna hrana (npr. Svinjetina) moze stvoriti dim. To je normalno, jer se ostaci ulja prze na

visokim temperaturama. Snizenjem temperature mze se smanijiti efekat dima.

CISCENJE | ODRZAVANIJE

Izvucite utikac iz uti¢nice.

1.
2.

3.
4.

Napomena: iako je kosaru i plocu za hrskanje moguce prati u perilici suda, savjetujemo vam da to
ne dinite te da ih operete ru¢no na nacin opisan gore.

Ostavite sve da se ohladi.

Kosare i ploce za hrskanje

Kada se friteza na vruéi zrak ohladi, uklonite kosare iz ku¢ista friteze i operite ih.
Obrisite unutrasnjost kucista kako biste uklonili mrvice ili ostatke hrane, ali NEMOJTE brisati grijace
na gornjem dijelu.

Izvadite ploce za hrskanje iz kosara.
Uklonite ostatke hrane i ulja, i prebrisite i plocu za hrskanje i kosaru vlaznom krpom prije
nego Sto cete ih ru¢no oprati u toploj ili vrucoj sapunici. Temeljito ih osusite prije nego sto ih

vratite na fritezu na vruci zrak.

Vanjske povrsine
Vanjske povrsine Cistite vlaznom krpom ili spuzvom. Temeljito osusite.
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RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
ﬁ ﬁ uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi€nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/
dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z
napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati
naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr.
zavesami).

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

& Ne potapljajte v tekocino.

Ce je kabel poSkodovan, vrnite napravo, da se izognete nevarnosti.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Ne uporabljajte kovinskih ali ostrih pripomockov, saj boste poskodovali povriine s premazom proti
prijemanju.
Poskrbite, da okoli zra¢nika na zadnji strani naprave ne bo niesar - saj iz njega prihaja vro¢ zrak.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI
1. Krmilniki na dotik in zaslon 4,  Kosara (x2)

2. Ohisje 5. Rocaj (x2)
3. Pladenj za pecenje (x2)

PRED PRVO UPORABO

Roc¢no operite odstranljive dele, jih sperite in posusite.
Ko prvi¢ uporabljate vas cvrtnik na zrak, boste morda opazili dim ali rahel vonj med prvimi minutami
kuhanja. To je normalno. Zagotovite, da je prostor dobro prezracevan.
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PRIPRAVA

. Napravo namestite na stabilno, izravnano, na toploto odporno povrsino.

. Omogocite razmik vsak 50 mm okrog celotne naprave.

. Nadenite si rokavice za pecico (ali krpo), uporabite na toploto odporne plasti¢ne prijemalke in na
toploto odporno podlogo oz. kroznik, na katerega odlozite kosaro.

. Opomba: Ne uporabljajte kovinskih prijemalk, saj lahko tako opraskate premaz. Priporo¢amo
uporabo samo na toploto odpornih plasti¢nih ali s silikonom prevlecenih prijemalk.

Za odstranjevanje kosare iz ohisja

1. Pridrzite zgornji del ohi$ja.

2. Primite rocaj kosare z eno roko.

3. Kosaro povlecite iz ohisja (sl. A)

4. Kosaro postavite na podlogo, odporno na toploto

DIGITALNI ZASLON NA DOTIK

IKONA OPIS
d Gumb za vklop
@ Zazeni/ustavi

w .;@ B @ %3 @ @) “@‘ Prednastavljene funkcije

Tipka Menu (Meni). Uporablja se za krozenje med
prednastavitvami

Tipka Delay (Zakasnitev). Uporablja se za nastavitev
zakasnitve pred zacetkom priprave.

OGN0

Tipka Keep Warm (Vzdrzevanje toplote). Uporablja se za
izbiro nacina vzdrzevanja toplote.

Tipka Match (Uskladitev). Uskladi nastavitve kosare 2 z
nastavitvami za kosaro 1

®

Tipka Sync (Sinhronizacija). Sinhronizira ¢as priprave, da
zagotovi, da se obe ko3ari koncata hkrati.

@ @ Izbere kosaro 1 ali 2.

©)

e (_B Uporablja se za izbiro in nastavitev temperature
priprave.
@ @ (—B Uporablja se za izbiro in nastavitev ¢asa priprave.

88 : BB Prikaz ¢asa/temperature

PREDNASTAVLJENE FUNKCIJE
Vas cvrtnik ima naslednje funkcije kuhanja. Privzete ¢ase kuhanja in temperature lahko prilagodite po zelji.
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Funkiia Privzeti cas kuhanja | Privzeta temperatura | Opomnik za
) (minute) (°C) tresenje

Krompircek @ 22 200 Da

Zrezek 12 200 Da

Pis¢anec P 25 190 Da

Ribe X 15 195 Da

Pizza é 8 190 Ne

Dehidrirajte ) 120 60 Ne

Pe¢emo @ 30 160 Ne

Zelenjava @ 12 190 Da
Ponovno

segrejte T 12 175 Ne

NACINI KUHANJA

Vas zra¢ni cvrtnik za pripravo uporablja vroc¢ zrak in sevano toploto ter ga je mogoce uporabiti na ve¢
nacinov:

. Nacin za eno kosaro

. Priprava v dveh kosarah hkrati z istim ¢asom in temperaturo - nacin Match (Uskladitev).

. Priprava v dveh ko3arah hkrati z razli¢nimi ¢asi in temperaturami - nacin Sync (Sinhronizacija)
Na voljo so tudi funkcije, kot je zakasnitev vklopa in vzdrzevanje toplote.

PRILAGAJANJE CASA KUHANJA ALI TEMPERATURE

1. lzberite, za katero kosaro Zelite nastaviti ¢as in temperaturo, tako da pritisnete @ ali @,

2. Zanastavitev temperature uporabite ikoni (®) in (©) poleg ikone za temperaturo (@), da povisate ali
znizate temperaturo priprave.

3. Zanastavitev ¢asa priprave uporabite ikoni (®) in (©) poleg ikone za ¢as (©), da pripravo podaljsate
ali skrajsate.

4. Skratkimi pritiski se nastavitve spremenijo pocasi, z dolgimi pa hitro.

NACIN ZA ENO KOSARO

1. Plos¢o za hrustljavost po potrebi namestite v kosaro.

2. Zeleno hrano vstavite v koaro za kuhanje. Ne prenapolnite kogare, s ¢imer omogocite prostor, da
lahko vro¢ zrak krozi med kosi hrane.

3. Kosaro potisnite nazaj v ohisje cvrtnika na zrak, pri cemer pazite, da zaskoci na mesto in se pravilno
prilega znotraj ohisja vasega cvrtnika na zrak. Va3 zra¢ni cvrtnik ne bo deloval, ¢e obe ko3ari nista
pravilno vstavljeni.

4, Vklopite zra¢ni cvrtnik in pritisnite O. Zapiskal bo in zasvetila bo lu¢ka ©©© O®, Lutka @@ bo
zacela utripati.

5. Pritisnite @, da izberete kosaro 1. Tipka bo utripala in zasvetile bodo prednastavljene funkcije.

6.  Po potrebi spremenite prednastavljeni ¢as ali temperaturo priprave (glejte Prilagajanje ¢asa kuhanja
ali temperature).

7. Druga moznost je, da zeleno prednastavljeno funkcijo izberete s pritiskom na menijsko tipko ©,
dokler ne zasveti Zelena ikona prednastavitve.

8.  Po potrebi spremenite prednastavljeni ¢as ali temperaturo priprave.
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9.  Pritisnite ® za zacetek priprave.

. Ce Zelite pripravo kadar koli za¢asno ustaviti, pritisnite ikono (®). Priprava se bo znova zacela, ko
znova pritisnete ikono.

10. Ko se Cas priprave iztece, ¢asovnik zapiska in naprava se izklopi.

11. KoSaro odstranite iz ohisja in preverite, ali je hrana kuhana.

12.  Kosaro doloZite na izolirano podlogo.

Opombe

. Za nastavitev temperature ali Casa med pripravo pritisnite stevilko zelene kosare. Tipki za ¢as in
temperaturo zasvetita, prikazovalnik pa utripa. Po potrebi spremenite prednastavljeni ¢as ali
temperaturo priprave (glejte Prilagajanje ¢asa kuhanja ali temperature).

. Kosaro lahko med pripravo kadar koli odstranite (za mesanje, prerazporeditev ali stresanje hrane).
Priprava se bo ustavila in nadaljevala, ko zamenjate kosaro.

«  Zaodstranjevanje hrane iz kosare priporo¢amo uporabo prijemalk. Ne priporo¢amo obracanje
kosare na glavo, saj lahko pride do kapljanja olja.

. POZOR: Vroce olje iz sestavnih se lahko nabere na dnu kosare. Pri odstranjevanju pladnja za pecenje
bodite previdni.

. Odklopite napravo, ko je vso kuhanje dokoncano.

. Vas cvrtnik na zrak se bo izklopil, ko odstranite ko3aro.

. Vas cvrtnik na zrak se bo znova vklopil, ko kosaro vstavite nazaj v ohisje in bo samodejno nadaljeval s
ciklom kuhanja od trenutka, ko se je le-ta zaustavil.

Opomnik za tresenje

Da zagotovite enakomerno kuhanje, morate nekatera zivila med kuhanjem stresati ali obracati. Nekatere
vgrajene prednastavitve vkljucujejo opomnik. Vas zracni cvrtnik bo zapiskal in zasvetila bo lu¢ka SHAKE
(Pretresite). Kosaro lahko odstranite in pretresete kosaro (ali prerazporedite sestavine) ali pa prezrete
opomnik, da bo zra¢ni cvrtnik nadaljeval cikel priprave. Previdno odstranite kosaro in jo nezno pretresite
ali uporabite kles¢e za obracanje hrane.

NACINI ZA DVE KOSARI

Nacin Match (Uskladitev)

Nacin uskladitve omogoca uporabo obeh ko3ar za pripravo jedi, ki uporabljajo isto prednastavitev ali

enake Case in temperature. Funkcija kopira nastavitve za kosaro 1 v kosaro 2.

1. Pripravite in napolnite kosari.

2. Sledite korakom za nacin za eno kosaro.

3. Poizbiri prednastavljene funkcije ali ro¢ni nastavitvi ¢asa in temperature priprave pritisnite tipko za
uskladitev ©. Obe kosari se nastavita na enako prednastavljeno funkcijo.

4, Pritisnite ® za zaletek priprave.

Nacin Sync (Sinhronizacija)

Nacin sinhronizacije omogoca, da vsako kosaro nastavite na drugo prednastavljeno funkcijo ali na razlicen

Cas in temperaturo. Nacin sinhronizacije zagotavlja, da bosta obe kosari hkrati koncali pripravo.

1. Pripravite in napolnite kosari.

2. Pritisnite @, da izberete kosaro 1. Tipka bo utripala in zasvetile bodo prednastavljene funkcije.

3. Zeleno prednastavljeno funkcijo izberite s pritiskom na menijsko tipko ©, dokler ne zasveti Zelena

ikona prednastavitve. Druga moznost je, da ro¢no nastavite ¢as in temperaturo za ko3aro 1.

Pritisnite @, da izberete kosaro 2.

Zeleno prednastavljeno funkcijo izberite s pritiskom na menijsko tipko ©, dokler ne zasveti Zelena

ikona prednastavitve. Druga moznost je, da rocno nastavite ¢as in temperaturo za ko3aro 2.

6.  Pritisnite tipko za sinhronizacijo ©. Tipka za sinhronizacijo bo utripala.

7. Pritisnite ® za zacetek priprave. Tipka za sinhronizacijo bo $e naprej utripala, kar pomeni, da
uporabljate nacin sinhronizacije.

8.  Priprava se zacne za kosaro z najdaljsim nastavljenim ¢asom priprave. Zra¢ni cvrtnik bo zapiskal, ko
se zacne priprava naslednje kosare. Obe kosari koncata pripravo hkrati.

S
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THPRIPRAVA Z ZAKASNITVIJO

Funkcija zakasnitve vam omogoca nastavitev ¢asovnika, ki bo zamaknil zacetek priprave. Vsaka kosara ima

lahko nastavljen drugacen Cas zakasnitve. Zakasnitev lahko programirate od 10 do 900 minut v korakih po

10 minut.

1. Pripravite in programirajte kosaro 1, kot je opisano zgoraj.

2. Poizbiri prednastavljene funkcije ali ro¢ni nastavitvi asa in temperature priprave pritisnite tipko za
zakasnitev ©. Tipka za zakasnitev bo utripala in izbrana bo privzeta zakasnitev 90 minut.

3. Zaspremembo zakasnitve uporabite ikoni (®) in (©) poleg ikone za ¢as (®). S kratkimi pritiski se

Cas poveca v korakih po 10 minut. Z daljSimi pritiski se ¢as poveca v korakih po 30 minut.

Ce uporabljate samo eno ko3aro, za zacetek priprave pritisnite tipko za zagon/ustavitev.

Ce uporabljate obe kosari, sledite korakom 1, 2 in 3, da nastavite zakasnitev za to ko3aro.

Za zacetek priprave pritisnite tipko za zagon/ustavitev.

Casovnik na prikazovalniku bo odsteval in priprava se bo zacela, ko doseze ni¢.

Nowv s

FUNKCIJA ZA VZDRZEVANJE TOPLOTE

Funkcijo za vzdrzevanje toplote lahko uporabite za vzdrzevanje toplote hrane po koncani pripravi.
Temperaturo lahko izberete v obmoc¢ju 60-70 °C, ¢as pa lahko nastavite na 1-60 minut.

Po koncani pripravi izberite funkcijo za vzdrzevanje toplote za vsako kosaro:

1. Pritisnite @, da izberete kosaro 1.

Pritisnite tipko za vzdrzevanje toplote ©. Tipka bo utripala.

Izbrana bo privzeta nastavitev za vzdrzevanje toplote, ki je 65 °Cin 15 minut.

Za spremembo ¢asa vzdrzevanja toplote uporabite ikoni (®) in (©) poleg ikone za ¢as (©).

Za spremembo temperature za vzdrzevanje toplote uporabite ikoni (@) in (©) poleg ikone za
temperaturo (®).

6.  Ponovite zgornje korake za drugo kosaro (Ce jo uporabljate), tako da pritisnete & za izbiro kosare 2.

v wn

CASIROCNEGA KUHANJA IN VARNOST HRANE

. Uporablja se lahko izklju¢no kot smernice.

Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.
. Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

. Temperatura Cas

Hrana (sveza) oC (minute) Opombe

Cips 200 1520 Sper!jce, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite

Krompirjevi kehlji 200 1520 Sper!_te, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite

Krhlji sladkega krompirja 200 15-20 igg[)‘lttee posusite, posolite in poprajte ter

Neolupljen krompir 180 30-40 |Za hrustljavo skorjo s krtacko nanesite olje

Pegeni krompir 180 2535 Sperltg, posqsne,.po.soll.te in poprajte, dodajte
zdrobljen roZzmarin (izbirno) ter naoljite

Mesana sredozemska Vsi kosi narezani na majhno velikost, pribl. 1-2

. 180 6-10 . o . u.

zelenjava cm, posolite, naoljite in dodajte zacimbe

Pis¢andja prsa 180 15-20

Pistandja bedra 180 25-30 Cas ku.hanjg je odV|.sen 09 velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte za¢imbe

Pig¢andja krila 180 23-28 Cas ku‘hanjz'a je odV|‘sen og velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte za¢imbe
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Hrana (sveza) Tempoecratura (micna:te) Opombe

Burgerji 180 812 Cas kU.haan.:l je odvi_sen ogi. velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte zalimbe

Klobase 180 8-12

Svinjski kotlet 200 10-15 | S krtaco nanesite olje, dodajte zacimbe

File lososa 180 8-12  |Skrtado nanesite olje, dodajte zacimbe

File bele ribe 180 8-12  |Skrtado nanesite olje, dodajte zacimbe

Zvitek klobase 200 13-15 | S krtado nanesite olje, dodajte zacimbe

Spomladanski zvitek 200 8-10

Mafini 180 15-18

Hrana (zamrznjena) Tempoecratura (micna:te) Remarks

Cips 200 15-20

Krompirjevi krhlji 200 15-20

Krompircek 200 12-20

Pis¢an¢ji medaljoni 200 6-10

Ribji fileji 200 10-12

Ribje palcke 180 6-10

Cebulni obrocki 180 10-15

Skampi 180 10-15

Opomba: Hrana z visoko vsebnostjo mascob (npr. svinjina) lahko povzroci dim. To je normalno, saj se
ostanki olja kuhajo pri visokih temperaturah. Zmanjsanje temperature lahko zmanjsa ucinek dima.

NEGA IN VZDRZEVANJE

. Odklopite napravo.
. Pustite, da se vse ohladi.

Kosare in plosce za hrustljavost

1. Ko se zra¢ni cvrtnik ohladi, odstranite kosare iz ohisja za ciscenje.

2. Notranjost ohisja obrisite, da odstranite kakrsne koli drobtine ali ostanke, vendar NE obrisite grelnih
elementov, ki se nahajajo na vrhu.

3. lzkosar odstranite plos¢i za hrustljavost.

4. Odstranite ostanke hrane in olja ter tako pladenj za pecenje kot kosaro obrisite z vlazno krpo,
preden ju rocno operete v topli ali vroci milnati vodi. Temeljito osusite preden ju namestite nazaj

v ohisje cvrtnika na zrak.

Opomba: Ceprav lahko ko3aro in plo$¢o za hrustljavost pomivate v pomivalnem stroju, to
odsvetujemo ter priporo¢amo ro¢no pomivanje, kot je opisano zgoraj.

Zunanje povrsine

«  Zunanjost ocistite z vlazno krpo ali gobico. Temeljito osusite.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
== Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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Alofaote Tig 06nyieg, QUAEETE TIC 08 AOPANEC LEPOG KAl O TIEPITTWON TIOU SWOETE Tr) CUCKEUH O€ AANOV
xpnotn, dwoTte padi kai Tic 0dnyiec. ApatpéoTte OAa Ta UMK CUCKeLaaiag Pty amd T Xpron.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAX
Tnpeite 1o Bacika HETPA ACPANELAS, CUUTIEPINAUBAVOLEVWY TWV TIOPOKATW:

H mapoloa cuokeun pmopei va xpnotpomoindei anmod maidid nAikiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE MEIWUEVEC CWHUATIKEG, AloONTAPIEC A
O1avoNTIKEC IKAVOTNTEC 1} ATtopa Tou Sev SIABETOLV EMAPKI EUTTEIPIA
1 yvwon, unté tTnv mpoinoBeon 6t Ba Bpiokovtal umod emifAeyn r Ba
AABOUV OXETIKEG 0ONYIEG KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N
XPrion NG cuokeunc. Ta maidid Sev IPETIEL va XPNOIIOTIOIOUV TN
ouokeun wg maiyviol. O kaBaplopdg kat n cuvtripnon amé xpnotn
Oev npénel va mpaypatornolovvTal and maidld, EKTOC KL av gival avw
Twv 8 eTwV Kal Bpiokovtal umo emifAePn. Na diatnpeite Tn CLUOKELN
Kall To KaAWOI0 pakptd amod maidid NAIKiag KATw Twv 8 ETwv.

Mn ouvdéete Tn CUOKeUN PE XPOVOSIaKOTTN i} cUCTNUA
TNAEXEIPIOMOV.

MnV XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN TTANGIOV 1] KATW amod eVPAEKTA
UAIKA (M.X. KOUPTIVEQ).

A\ O1 eMPAVEIEC TNG CUOKEUNC BepuaivovTal utTepBOoAIKA.

& Mnv BuBilete o< vypa.

Edv 10 KaAwd10 pépel (NUIEC, EMOTPEPTE TN CUOKEUN YIa TV

GTTO([)UVI’] KivdUvou.
Mn xpnotpomoleite eapTrAHaTa SIAYOPETIKA Amd AUTA TTIOU TTAPEXOVTAL OO TNV ETAIPEID HAG.
Mn xpnollomoLEiTe TN CUOKEUN Yia OTIOIOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL 0TI
napoUoEC 0dnyiec.
Mn xpnotgomnoleite Tn ouokeun €4v sivat pBapuévn i mapouotdalel SUoAeIToupYieg.
Mn xpnotgomnoleite kavéva UETAANIKO 1 AlXUNPO AVTIKEIUEVO, SIOTL evdéxeTal va PokAnBel {nuid
OTIC AVTIKOANTIKEC ETIPAVELEG.
Mnv mAnG1AaleTe TNV OTTH AEPIOHOU OTO TOW MEPOG TNG CUOKEUNG — EEEPXETAL KAUTOC AP,
ATMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

MEPH
1. Xepotipia a@ng kai 08dévn 4. Kahabi(x2)
2. Shpa 5. Aapn (x2)

3. M\dka tpayaviopatog (x2)
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MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

. MAUVETE 0TO XEPL TA AQAIPOUEVA PEPN, EEMMUVETE KAl OTEYVWOTE TA.
. ‘Otav XpnOoIUOTOIROETE TN PPITELA A€PA VIO TTPWTN QOPJ, UTTOPEL VA TIAPATNPACETE KATTVO 1 ial
ehagpid oopr} oTa mPWTa Aiya AEMTA payelpéaTog. Autd gival puaotoloyikd. DpovTioTe WOTE TO

SwudTio agpiletal kaha.

MPOETOIMAZIA

«  TomoBetrioTe TN OUOKeUN MAvw o€ oTabepn, emimedn, OeppoavOekTiKA empdvela.

. AQROTE KEVO XWPO TOUAAYIOTOV 50 mm yUpw amo T GUOKEUN.

. Dopéote yavTia eoUpvou i KPATAOTE OTO XEPL Mia IETOETA Koulivag, XPNOIUOTOINCTE pid
BeppoavBeKTIKN MAAOTIKA Tolmida Kal pa BeppoavBekTikn Bdon f éva mato eayntou yia va

QKOUMTTAOETE TTAVW TO KAAGOL.

. Ynpeiwon: Mnv xpnotpomotoete HETAANIKY TOUTIOA, KaBWG evoéxeTal va Xapagel Tnv emioTtpwon.
YUGTHVOUHE VA XPNOIUOTIOLEITE UOVO BEPUOAVOEKTIKEC TAAOTIKE TOIUTTIOEC i} e EMIOTPWON

OIAIKOVNG.

MNava agaipéoste 1o KAAAO1 amoé To GWHa
1. Kpatote 1o mvw PEPOG TOU OWHATOG,.

Midote ™ Aafry Tou KahaBlov e To éva xépL.

2.
3. XUpete 10 KOAAOL €€w ammo To owpa (EK. A).
4,

Akoupmmote To KaldBt mavw o€ pia OgppoavOekTiki Baon.

YHOIAKH OOONH AOHZ

EIKONIAIO

NEPIFPAOH

O

Kouumi Aertoupyiag

Q)

‘Evapé&n/Alakomn

VWBL=RED DD E

Mpopubuiopéveg Aeltoupyieg

©

Koupmi Menu (Mevou). Xpnotuomolgital yia evalayn
TWV TTPOETMAOYWV

MAnktpo Delay (KaBuotépnon). Xpnotuomoteitat yia
KaBoplouo xpovou kabuaTtépnong mptv amod Tnv évapén
TOU HaYEIPEUATOG

®

Kouuni Keep Warm (Awatrpnon Ogpuotntac).
Xpnoluomoleital yia emioyn TnG Aettoupyiag
Slatpnong BeppotnTag

Kouumi Match (Xuvéuaopdg). Zuvdudalel Tic pubpioeig
Tou KahabloU 2 e eKeiveg TOU €XOuV EMIAEYEL yla TO
KNGO 1

©)

Kouumi Sync (Zuyxpoviopdg). Zuyxpovilel Toug Xpovoug
Hayelpépatog yia va dlao@alioet 6Tt kat Ta SVo KaAdBia
TEAELWVOUV TNV {510 XPOVIKF OTIYMNA

©O®

EmAéyel to KaAdoL 1 A 2

SIOXV)

Xpnotuomoleital yia emioyn kat pUBUION TS
Beppokpaciag HayelpéaTog
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EIKONIAIO MEPIFPAOH
e @ (‘B Xpnotpomoleital yia emAoyn kat puBuion Tou xpdvou
HaYELPEUATOG
BB: BB ‘Evéei€n xpovou/Oeppokpaciag

NMPOPYOMIZMENEZX AEITOYPTIEZ

H @pitéla oag S100éTel TIC akOAOUOEC AelToUpYiEC payElpEUATOC. MMOpEiTe va TIPOCAPHOCETE TOUG
TIPOEMAEYUEVOUC XPOVOUG KAl TIC BEPUOKPATIES LAYEIPEUATOC OTIWG EMOUEITE.

(Aentd) pokpagia (°C) KOUVIjHaTOg
T%‘:‘ch W 2 200 Nau
Mmpiloha 12 200 Nat
Kotémouho L 25 190 Nat
Yapl 8 15 195 Nau
MNitoa &S 8 190 oxt
Apudatwvw ) 120 60 Ox1
YAvw < 30 160 Oxt
Aayavika @ 12 190 Nau
AvaBepuaivw by 12 175 Ox1

TPOMOI MATEIPEMATOX

H opitéla aépog oag xpnotpomolei (016 aépa kat akTivoBololpevn BeppdTnTa yia To Hayeipepa, v
umopei va xpnotpomoindei pe Sidpopoug TpdmouG:
. Nettoupyia evog kahabiov
. Mayeipepa pe Aettoupyia Sumhou kahaBiou aToug idloug xpovoug Kat Beppokpacieg - Asitoupyia
Match (Zuvduaopoc) @
. Mayeipepa pe Aettoupyia Sumhou kalaBiou o SlapopeTikoULg Xpovoug kat Beplokpadieg - Asltoupyia
Sync (Zuyxpoviopog)
AloBétel emionc Aetrtoupyieg Omw¢ kabBuotepnuévn évapén kat Statrpnon Oepuotntag.

MPOXAPMOIH TOY XPONOY H THZ OEPMOKPAZIAZ MATEIPEMATOZXZ

1. EmAé€te og molo kahdBi BéNeTe va pubpiceTe TV wpa kat tn Beppokpacia matwvtag O @.

2. Tava puBpioete T Beppokpacia, xpnolLomoloTe Ta eikovidia (D) kat (©) Simha oTo elkovidio
Bepuokpaaiag (®) yia va au€HoeTe 1y va UEIDOETE Tr BEPUOKPATIA HAYEIPEHATOC OTIWE EMBUEITE.

3. o va pubpiceTe Tov XpOVO HayelpEUaTog, XxpNnolpomooTe Ta eikovibia (@) kat (©) Simha oto
elkovidio wpag (©) yia va au€AoeTe 1 va PEIWOETE TOV XPOVO LAYEIPEUATOC OTTWE EMBUELTE.

4, Tatwvtag oTiyiaia ol puBpioelc Ba aANdouv apyd, v maTwVTag mapateTapéva ol pubpicelc Ba
aAa&ouv ypryyopa.
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AEITOYPIIA ENOZ KAAAOGIOY

1.

TomoBetroTe T oXdpa péoa oto KaAab edv xpeldleTal.

2. TomoBeTAOTE TO TPOPIUO UESA 0TO KANGB! Hayelpépatoc. Mnv yepilete To kahdBi umepBolikd, woTe
Va HEVEL KEVOC XWPOG Yla TNV KUKAO®OpPia Tou Bgppou aépa avApesa 0Ta TERAYIA TOU TPOPIOU.

3. ZUpete 10 KOAAOL ava péoa 0To owpa TN epIteac aépa, ePovTi(ovTac va KOUUMWOoEL 0Tn Béon Tou
Kalt va €xel kabioel emimeda péoa o0To owua TnS epitélac aépa. H ppitéla aépog oac Sev Ba
Aertoupynroet av Sev éxouv TomoBetnBei owoTtd Kat Ta dUo kahdbia.

4, Tuvdéote T eprtela agpog kai atrote O. Oa nxroel n cuokeur kal Ba avayel 1o @O O®, To
@@ Ba apyioet va avaBooPrivel.

5. Natriote @ yia va emAéete o KaAdb 1. To koupni 6a avaBooBrioel Kat ot MpokaBopIopEveES
Aettoupyiec Oa avayouv.

6. [poPeite oe omoleodnmote puBLIcEIC 0TOV IPOKABOPIOUEVO XPOVO payEIpEUATOC 1) Beplokpaaia,
eav xpetaletat (BA. Mpooappoyn Tou Xpovou 1 TG OpUoKpaciog HayElpEUATOC).

7. EvaA\akTikd, emAé€te Ty emBuunt mpokabopiopévn Aertoupyia matwvTag o kouuni © oto
Mevou péxpt va apyioel va avaBooPrivel To lkovidlo TG emBuUNTAC MPOEMAOYAC.

8.  TpoPeite og omoleadrmote pubpioelg oTov mpokaBoplopévo Xpovo payelpépatoc r Bepokpaaia,
gav xpeladetal.

9. Matiote ® yia va apyioete 1o paysipepa.

. Ma va SIaKOYETE TO payeipepa omoladAmoTe oTiyur, MATHOTE To £lkovidio (®). To payeipepa Ba
apyiogt maM 6tav matioeTe {ava To eikovidio.

10. MO mapéBel 0 XpAVOC LAYEIPEUATOC, TO XPOVOUETPO Ba nxroeL Kat n povdda Ba amevepyomolnOei.

11, XUpeTe To KANGO! €€w amod To oW Kat ENEYETE €AV TO TPOPIUO EXEL LAYEIPEVTEL

12.  TomoBeTnoTe TO KAAGOI Mdvw o€ pia JovwTIKA Baon.

INHEIWOELG

MNa va pubpicete T Beppokpacia 1y Tov Xpovo oTa péaa Tng Sladikaoiag HayeipéUaTog, TATAOTE TOV
ap1Buo Tou kaabiov mou amarteitat. Ta Koupmid wpag Kat Beppokpaciag Oa avapouv kat n 08évn Ba
apxioet va avapoofrvel Mpofeite o€ omoleadrimote pubioelC oTOV MPOKABOPICUEVO XPOVO
payelpépatog iy Beppokpaaia, eav xpetdletar (BA. Mpooappoyr Tou xpovou 1 Tng Beppokpaaiag
HaYEIPEUATOQ).

Mmopeite va agaipéoete omolodrimote KaAdB1 omoladmoTE OTIyur KATA T SIAPKELD TOU
MAYEIPEUATOC (VIO VO AVOKATEPETE, VA TAKTOMOIROETE {AVA 1} VA AVAKIVACETE TO GaynTo, Omwg
embBupeite). To payeipepa Ba otapatioel kai émerta Oa cuvexotel HONG TomoBeTn Ol kat MaA To
KaAGOL.

Ma va aQatp€eTe T TPOPIUO amd TO KAAAOL, CUGTHVOUE VA XPNOIUOTOI0ETE TOImida. Agv
ouoTrHvETaL va avamodoyupioeTe To KaAddL yia va 1o adeldoete, kabwg 1ot Ba xubei To undhelppa
Aadiov.

MPOZOXH: Kautd Aadt amod Ta cuoTaTIKA pmopei va ouykevTpwBei otov mubuéva Tou Karabiov.
Mpooéte 6Tav agalpeite TNV MAAKA TPAYAVIOUATOC oo To KAAGOL.

AmoouvbéoTe Tn ouokeun amd tnv pila a@ol ohokAnpwOei oANdKANEN N Sladikacia payelpépatoc.
H ppitéla aépa Ba amevepyomoinBei 6Tav apaip£oeTe To KAAGOL.

H ppitéla aépa Ba evepyomoinBei avd dtav TomobeTrioeTe To KaAdO1 0To owua kat Ba cuveyioel
QUTOMATA TOV KUKAO MAYEIPEUATOC, ATTO TO ONMEI0 OTO OTIOIO EiXE OTAUATHOEL

YmevOUpIONn KOUVARATOC

MNa va e€00@aNOTE OLOIOUOPPO HAYEIPELQ, OPIOUEVA TPOPIUA ATAITOVY avatdpaén i TEPIOTPOPN KATA
TN SIAPKELD TOU PHAYEIPERATOC. OPIOUEVES ATIO TIC EVOWHATWHEVEC TTPOEMAOYEC IEPIAAUBAVOLY Hia
umevBupion.H epitéla aépog oag Ba nxrioel kat Oa avawet n evdeiktikr Auyxvia SHAKE (Avakivnon).
Mmopeite gite va a@aip€oeTe Kal va avakivioeTe To KaAdo! (1 va avadlatdéete Ta ouoTaTIKA), EiTe va
ayvonoeTe TV umevOupIon kat n epitéla aépog Oa ouvexioel TV KUKAO HaYEIPEUATOC. AQAIPEDTE
TIPOGEKTIKA TO KAAAOL kal KOUVAOTE TO amald 1y xpnotpomotjote Aafia yia va yupioete To @aynTo.

13.
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AEITOYPFIEXZ AINAOY KAAAOIOY
Nertovpyia Match (Zuvéuaoudg)

H Aettoupyia ouvSuacpol 0AC EMTPETEL VA XPNOIUOTIOLEITE Kal Ta §U0 KAAABIa yia va payelpeUeTe 6,11
emBueite, xpnolpomolwvTag TiG idieg mpoemAoyég 1 Toug ibloug xpdvoug kai Bepuokpaaiec. H Aertoupyia
avTlypA@EL TIC pUBLIOELC TTOU KAVETE Yia TO KAAAOL 1 0T0 KaAdO! 2.

1.
2.
3.

4.

MPOoETOINAOTE Kal YEUioTE Ta KaAdbia.

AkoloubnoTe Ta Brpata yia tn Asttoupyia evog karadiov.
Apou emAé€eTe TNV mpokaBoplopévn Asttoupyia 1 puBHICETE un auTépaTa TOV XPAVO Kal T
BeppoKpacia payeipépatog, matroTe To Koupri Zuvduacuou ©. Kai ta §0o kahdBia Ba pubpiotoldy

otnv idla mpokaboplopévn Aertoupyia.
Matote ® yia va apyioeTe To payeipepa.

Nertoupyia Sync (Zuyxpoviouog)

H Aettoupyia ouyxpoviopou odg emtpénel va pubpioete kaBe kahdbi og SlapopeTik mpokaboplopévn
Aertoupyia iy o€ SlapopeTikn wpa Kat Beppokpaaia. H Aeitoupyia ouyypoviopol Siac@alilel 0T kal Ta Suo

KaAaBia Ba oAokAnpwoouv TaUTdXPOVa TO HaYEipEUa.

1.
2.

3.

MpoETOIUAOTE Kal YEUIOTE T KaAdB1a.

Mathote O yia va emAé€eTe To KaAdO! 1. ©@a avaBooProel kal ol mMpokaBoplopEVe Aeltoupyieg Oa

avayouv.

Em\é€te tnv embBupntr mpokaboplopévn Aetoupyia matwvag to koupni © oto Mevou uéxptva
apyxioel va avapoofrvel To elkovidio Tng emOUUNTAS TPoeMAoYC. EvaAakTiKd, pubpioTe un
auTOUATA TNV WPA Kat T Beppokpacia yia To KaAabt 1.

Mathote @ yia va emAéEeTe To KANGOI 2.

EmAé€Te TV emBupnT mpokabopiopévn AElToupyia maTwvTag To Koupmi @ oto Mevou uéypt va
apyxioel va avapoofrjvel To eikovidio Tng emOupNTrG mpoemAoyrg. EvalakTikd, pubpiote pn
autépaTa TNV WPa Kat T Beppokpaaia yia To Kardo 2.

MatoTe To KoL cuyxpoviopol ©, To kouumi cuyxpoviopou Ba avaBooProeL.

Matiote ® yia va apyioeTe To payeipeua. To KOUTTi GUYXPOVIGHOUL Ba cuveyioel va avaBoaoprivel yia
va Sei€el 6T1 xpnotpomoleite Tn Aeltoupyia GuyxpovIopoU.

To KaA&B1 pe Tov PeYalUTEPO XPOVOo payelpépatog Ba apyioel mpwto. H @pitéla aépog oag Oa nyrioel
oTav apyioel va payelpevel To emopevo kahdBi. Kat ta dUo kaldBia Oa ohokAnpwoouv Tautdxpova

TO payeipepa.

KAOGYZITEPHZH MATEIPEMATOZXZ

H Aettoupyia kaBuoTtépnong odg emtpémel va pubpioeTe éva XpovopETPo To omoio Ba kabuoTteprioel TnV
évapén Tou payelpépatoc. MNa kdbe kahddi umopei va oploTei S1a@opeTIKOC Xpovog KaBuoTtépnong.
Mmopeite va mpoypaupatioete Tnv kaBuotépnon amod 10 £w¢ 900 AemmTd, pe Brijata Twv 10 AemTwv.
PuBuioTe kal mpoypapuaTioTe To KAAABL 1 OTWE MEPLYPAPNKE TTPONYOUUEVWC.

A@ou emAé€eTe TV mpokaBoplopévn AelToupyia 1) pUBHICETE 1N AUTOUATA TOV XPOVO Kal TN
Beppuokpaaia, matiote To kovpmi Kabuotépnang ©. To kouuni kaBuoTtépnong Ba avaBooBriost kat
Ba emeyei n mpokaBopiopévn kabuotépnon Twv 90 AemTwv.

Xpnotuomotjote ta ikovidia (D) kat (©) dimha oto eikovidio wpag (M) yia va ald&ete Tov Xpdvo
kaBuotépnong. Ta otiypiaia matrpata Ba auénoouy tov xpdvo oe Pripata twv 10 Aemtwv. Ta
napatetapéva matripata 6a auvéroouy Tov xpdvo og Britata Twv 30 AemTwv.

Edv xpnotpomoleite povo éva kalddi, matrioTe To Koupmi évap&nc/Slakomig yla va apyioeTe To

1.
2.

payeipepa.

Edv xpnotpomoleite kai Ta Vo kahdBia, akohoubrote Ta fruata 1, 2 Kal 3 yia va 0pioeTe Tov XpOvo

KaBuoTEPNONG Yia TO GUYKEKPIUEVO KANEOL.

MathoTe o Kouumi évapéng/S1aKomm¢ yia va apxioETe To payeipepa.
To XPOVOUETPO Ba HETPROEL AVTIOTPOPA 0TNV 086VN Kal To payeipepa Oa apxioel 6Tav TACEl 0TO

undév.
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AEITOYPIIA AIATHPHZHXZ ©OEPMOTHTAZ

H Aertoupyia diatripnong Beppdtntag umopei va xpnaotpomoinBei yia va Siatnpeite To eayntoé oag (0t
META TO TENOC TOU payelpépaToq. H Oeppokpaaia pmopei va emeyei anéd 60 éwg 70 °C Kat 0 Xpdvog umopsi
va puBuioTei amd 1 éwg 60 Aemta.

A@oU TeENEIWOETE TO payeipepa, emMAECTe TN Aettoupyia Slatripnong BepudTnTag yia Kdbe kaAabt wg
akoAoUBWC:

1

2.
3.
4
5.

6.

Natriote @O yia va emAégeTe o KaAdoL 1.

Natriote To Koupmi Siatrpnong Beppdtntag ©. To kouuni Oa avaBooPrioeL.

Oa emeyei n mpokabopiopévn puBLIon Slatrpnong BepuoTnTac oToug 65 °C yia 15 Aemtd.
Xpnotpomotote ta eikovidia (@) kat (©) Simha a0 lkovidio wpag (M) yia va ala&eTe Tov xpdvo
Slatripnong Bepudtnrac.

Xpnotporotrfote ta eikovibia (D) kai (©) Simha oo eikovidio Beppokpaciac (@) yia va alagete ™
Beppokpacia dlatripnong BeppdTnTac.

EmavaldBete Ta mapandvw Privata yia 1o §e0tepo kahdbi (edv xpnotpomoleital) matwvtag 1o @ yia
va eMAEEETE TO KOAGOL 2.

XPONOI MH AYTOMATOY MATEIPEMATOZXZ KAl AXOANEIA TPOOIMON

. Na ypnoluomnoleital povo we odnyoc.

. BeBatwBeite 011 éxel YnOei. Edv Sev eiote aiyoupol, YrioTe To Aiyo mapandvw.

. Na PrjveTe To Kp£ag, Ta TOUAEPIKA, KABWC Kal T TApAywyd TOUC (KIMAC, WMQTEKIA K.ATL) €W OTOU va
e€ayBouv dMot ot xupoi Toug.

. Na YriveTe To Pdpl £wC 6Tou va podicouv OAEC Ol MAEUPEC TOU.

. Katd 1o YPriotpo mpoCUOKEUAOUEVWY TPOPWV, VA AKOAOUOEITE TAVTOTE TIC 08nyieg mou
avaypd@ovTal 0Tn CUCKEVAO(a A TV ETIKETA.

, , Ogppokpacia | Xpovog ,
Tpoon (ppéokia) oC (\emtd) MNapatnpnoeig
Tounc 200 1520 ;gn)\uvsra, OTEYVWOTE, pi€Te aaTi, mmépl kal
adt

MoTéTec KUSWVATEC 200 1520 ;ZST\UVETE, OTEYVWOTE, PIETE aAATI, ITEPL KAl

FAUKOTIOTATEC KUSWVETEC 200 1520 ;Zgixuvsrs, OTEYVWOTE, pi€Te aAdTi, mumépl kal

Wntn matdra pe pAovda 180 30-40 | Natpayavi @Aovda, TpiYTe pe Aadt
ZemM\UVETE, OTEYVWOTE, pifTe aAdT, mmépl,

Wntég matareg 180 25-35 | Bpuppatiopévo Sevdpolifavo (mpoatpeTikd)
Kat A4St

Avdpelkta pecoyelakd Koyte ta 0ha o mapopola PeyEdn, Tepayia

. 180 6-10 . : ;

Aayavikd nep. 1-2 cm, pi€te AAdIL KAl KAPUKELPATA

21iBo¢ KoTOTOUAOU 180 15-20

MmoUTia koToémouAou 180 25-30 lepovoc HAYEIPEUATOG s&xpwrgl anoto
uéyeboc. Tpipte pe Aadt, KapukevoTe

D1epolyeg KOTOMOUNOU 180 23-28 lepovoc HAYEIPEHATOC EEGme,m anoto
uéyeboc. Tpiyte pe Aadl, kapukevoTe

. . 0 xpdvoc payelpéuatog e§aptdtal amd 1o

Mnépykep 180 812 uéyeboc. Tpipte pe AadL, KapukevoTe

Aoukdvika 180 8-12

XotptvA umpi{oha 200 10-15 | Tpiyte pe A4S, kapukeLoTe

O\éTo cohopoU 180 8-12 | Tpiyte pe M&d, kapukeLoTe

ONéTo Aeukou Yaptol 180 8-12 | Tpipte pe AadL, KapukeLoTe
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Tpoon (ppéokia) esppgépaola :(}\T:T‘;:; MNapatnpnoeig
AOUKQVIKOTIITAKIA 200 13-15 | Tpiyte pe Aady, kapukelote
YTIPIVYK POAG 200 8-10

Maotv 180 15-18

Tpo@ipa (katePpuypéva) eapm:épuola z(h'::‘:; Mapatnpnoeig
Toung 200 15-20

Matateg KLSWVATEC 200 15-20

Tnyavntég mataTeg 200 12-20

Kotopmoukiég 200 6-10

ONéta Yaplov 200 10-12

YapoKPOKETEG 180 6-10

Podéheq kpeppudiov 180 10-15

Kapapideg 180 10-15

Ynpeiwon: Ta moAV Mimapd Tpo@Lpa (m.y. Xolpvo) umopei va dnuloupyncouy kamvo. Autd gival QUGIOAOYIKS,
KaBw¢ To umdAeldpa Aadlol payetpeveTal og uPnAn Beppokpacia. Me tn peiwon ¢ Oeppokpaaiag, n

dnuioupyia kamvou meplopileTal.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

. AnoouvdéaTe Tn ouokeur amd Ty mpida.

«  Agriote 6\a Ta YEPN VA KPUWOOULV.

Kahabia kat oxapeg

1. MO Kpuwoel n @pITéla aépog, apalpEoTe Ta KaAdbia amd Tn CUOKEUN yla va Ta KaBapioeTe.
2. YKOUTIOTE TO ECWTEPIKO TOU CWHATOC YA VA APalpEceTe TUXOV YixouAa iy umoAgippata, aAAa MHN

okoumioeTe Ta BeppoaTolyeia mou BpiokovTal oTnv KOPUPH.
3. AQaipéoTe TIC OXAPEC amo Ta KAAGB1a.

4. AmnoppiPte Ta UTOAEIPpATA TPOPINWVY KAl TA AASIa KOl GKOUTGTE TNV MAGKA TPAYAVIGHATOC
Kat To KaA@Ot pe éva vypo mavi, mpotov Ta MAUVETE GT0 XEPL e XMapd éwg (€T vepO Kal
AMOPPUMAVTIKG. ZTEYVWOTE TA KAAA TTPOTOU Ta TOoMoBETAHOETE {ava 0TO WA TS PpITE(AC agpa.

Inpeiwon: MolovoTi o KahdBi kai n oxapa umopoUv va mAuBouv o€ MAUVTHPI0 MATWY, Gag

oupBouleUOUHE VO PNV TO KAVETE KAl GUVIGTOUHE VA TAEVOVTAL GTO XEPL OTIWG TEPLYPAPETAL

mapanavw.
E€wtepikég empaveleg

KaBapiote 1o e§wTepIko e €va uypo avi i oQouyydpL. ZTEYVWOTE TO KA.

ANAKYKAQZH

Ol GUOKEUEC Kall OL EMava@opTICOUEVES Kal 1N EMAvVAPOPTI(OPEVEG UMATAPIES TTOU
mmm ETIONUAIVOVTAL PIE KATIOWO OO QUTA TA GUPPBOAG, SEV TTPEMEL VA AMOpPIMTTOVTAL LE TA

Kotvd olkiakd amoppippata. Na amoppinTeTe TAvVTa TIC NAEKTPIKEG KOl NAEKTPOVIKECG

OUOKEVEC Kall, 610U XpeldleTal, TIC EMavaopTI{OHEVES KAl N EMAVAQOPTI(OUEVES

ﬁ ﬁ Ma tnv amo@uyn mpoPANudTwy oto mepIBAAov Kat Ty vyeia Aoyw emPBAaBwv ouctwy,

umatapiec, o€ KATAAANo, Emionpo onpeio GUANOYNG/aVaKUKAWONG.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbdl ered6 kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
fellgyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.
Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készlléket idézité kapcsolohoz vagy
tavvezérlésl rendszerhez.

Ne haszndlja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok)
kozelében vagy alatt.

A\ A késziilék fellletei felforrosodnak.

& Ne meritse viz ala.

Ha a tapkabel rongalt, vigye vissza a készliléket, mert veszélyes a

hasznalata.
. Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
Tisztitasahoz ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy éles targyakat, mert megsértheti a teflon feliileteket.
A készlilék hatuljan 1évé szell6z6t hagyja szabadon - ebbél forrd levegd tavozhat.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK
1. Erint6 vezérlék és kijelz6 4. Kosar (x2)
2. Szerkezet 5. Fogantyu (x2)

3. Sutélemez (x2)

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Az eltavolithaté alkatrészeket kézzel mossa meg. Oblitse le, majd alaposan szaritsa meg éket.
Az Uj készulék elsé hasznalata sordn a f6zés elsé perceiben egy kis flistot vagy enyhe szagokat
érezhet. Emiatt nem kell aggédni. Gondoskodjon a szoba megfelel6 szelléztetésérdl.
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ELOKESZULETEK

« Akésziiléket egy stabil, vizszintes, h6all6 feliletre kell helyezni.

« Akésziilék koril legaldbb 50 mm helyet kell hagyni.

. Legyen kéznél sit6keszty( (vagy konyharuha), hasznaljon héallé miianyag fogot és egy héalld
alatétet vagy tanyért, amire a kosarat helyezheti.

Megjegyzés: Ne hasznaljon fém fogdkat, mivel ezzel megsértheti a bevonatot. Csak halléo mianyag

vagy szilikon bevonatu fogé hasznalatét javasoljuk.

A kosar eltavolitasa a szerkezethol
Fogja meg a szerkezet tetejét.

Hwn s

Helyezze a kosarat a h6allé alatétre.

Fogja meg a kosér fogantyujat a masik kezével.
Csusztassa ki a kosarat a szerkezetb6l (A dbra).

DIGITALIS ERINTOKEPERNYO

SZIMBOLUM

LEIRAS

9

Bekapcsologomb

Q)

Start/Stop

W PLxbd D@ =

Automatikus f6zési/stitési funkciok

©

Menu (Men(i) gomb. Végigléptetés az el6beallitasokon

Delay (Késleltetés) gomb. Késleltetési id6 bedllitasa a
sutés elkezdése el6tt

®

Keep Warm (Melegen tartas) gomb. A melegen tartés
lizemmod kivélasztasa

©

Match (Megegyez8) gomb. A 2. kosar beallitasai
megegyeznek az 1. kosar bedllitasaival

©

Sync (Szinkron) méd. Szinkronizalja a stitési idéket, hogy
mindkét kosar egyszerre fejezze be a siitést

O

1.vagy 2. kosar kivalasztasa

SJOXS

A stitési hémérséklet kivalasztasa és mdédositasa

SICAS

A stitési id6 kivalasztasa és mddositasa

86.66

Id6/HEmérséklet-kijelzé
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AUTOMATIKUS FOZESI/SUTESI FUNKCIOK

Your air fryer has the following cooking functions. A forrélevegds siit az alabbi f6zési/sutési funkcidkkal
rendelkezik:id6t és hémérsékletet.

Funks Mapértelmezett | - Alapértelmezett | ([ Ll

6zési 1d6 (perc) Homérséklet (°C) emlékeztetd
Krumpli v 2 200 Igen
Steak 12 200 Igen
Csirke §o) 25 190 Igen
Hal = 15 195 Igen
Pizza @ 8 190 Nem
Dehidratél 120 60 Nem
St o~ 30 160 Nem
Z6ldségek @ 12 190 Igen
Utanégetés T 12 175 Nem

FOZESI UZEMMODOK
A forrélevego6s siité forrd leveg6t és sugarzéan meleg hét hasznal a siitéshez, és tobb mddon hasznalhato:

Egykosaras méd
Suités kétkosaras modban megegyez6 idétartammal és hémérséklettel - Match (Megegyezd) méd
Suités kétkosaras modban kiilénb6éz6 idétartammal és hémérséklettel - Sync (Szinkron) méd

Tovabba a késziilék rendelkezik késleltetés és melegen tartas funkciokkal.

A FOZESIIDO VAGY HOMERSEKLET BEALLITASA

1.

A @ vagy a @ gomb megnyomésaval vélassza ki, mely kosar id6tartamat és hémérsékletét szeretné
beallitani.

2. Asitési hémérséklet beallitasahoz hasznalja a (®) és (©) ikonokat a (©) hémérséklet ikon mellett,
ezzel igény szerint ndvelheti vagy csokkentheti a stitési hémérsékletet.

3. Asitésiid6 beallitasahoz hasznalja a (®) és (©) ikonokat a (®) hémérséklet ikon mellett, ezzel igény
szerint ndvelheti vagy csdkkentheti a stitési idétartamot.

4. Arovid lenyomésokkal lassan tudja médositani a bedllitdsokat, mig a hosszd lenyomésokkal gyorsan
tudja médositani azokat.

EGYKOSARAS MOD

1. Helyezze a siit6lemezt a kosar belsejébe.

2. Helyezze a kivant ételt a stitékosarba. Ne tegyen tul sok ételt a kosarba, hogy maradjon hely az
ételdarabok kozott aramlé forré levegének.

3. Csusztassa vissza a kosarat a forrdlevegds sité szerkezetébe, igyelve arra, hogy a helyére kattanjon,
és egy sikban legyen a siit6 szerkezetével. A forrélevegds siité nem miikodik megfeleléen, ha nincs
mindkét kosar helyesen behelyezve.

4, Csatlakoztassa a forréleveg®6s siitét az aramellatashoz és nyomja meg a & gombot. A készilék

hangjelzést ad le, és a @O O® vilagitani kezd. A O @ villogni kezd.
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5. Nyomja meg a @ gombot az 1. kosar kivalasztasahoz. A gomb villogni kezd, és az elébeallitott
funkcid vildgitani kezd.

6. Sziikség esetén végezze el az el6bedllitott siitési idé és hdmérséklet modositasat (lasd: A fézési idé
vagy hémérséklet bedllitasa).

7. Alternativ lehetdségként vélassza ki a kivant el6bedllitott funkciot, ehhez nyomja meg a Menti ©

gombot, amig a kivant elébedllitas ikonja villogni kezd.

Sziikség esetén végezze el az el6bedllitott siitési id6 és hémérséklet modositasat.

9. Asités elinditdsahoz nyomja meg a ® gombot.

. Ha meg szeretné allitani a stitést, érintse meg a (®) ikont. A sités akkor indul Ujra, amikor ismét
megérinti az ikont.

10. Ha letelt a f6zésiid6, az id6zit6 hangjelzést fog leadni, és az egység kikapcsol.

1. Csusztassa ki a kosarat a szerkezetbdl, és ellendrizze, hogy az étel megsiilt-e.

12.  Helyezze a kosarat egy szigetelt alatétre.

Megjegyzések

. Ha a suitési folyamat alatt szeretné moédositani a hémérsékletet és idétartamot, nyomja meg a
szlikséges kosar szamat. Az id6 és hémérséklet gombok vildgitani kezdenek, és a kijelz6 felvillan.
Sziikség esetén végezze el az el6bedllitott siitési id6 és hémérséklet modositasat (lasd: A fézési id6
vagy hémérséklet beallitasa).

. Sutés alatt barmikor kiveheti a kosarakat (példaul keveréshez, az étel trendezéséhez vagy
felrdzésahoz). Ekkor a siités szlinetel, és a kosar visszahelyezésével folytatddni fog.

«  Javasoljuk, hogy egy fogo segitségével vegye ki az ételt a kosarbél. Nem javasoljuk, hogy a kosarat
fejjel lefelé forditsa, mivel az olajmaradvanyok kicsepegnek.

. FIGYELEM: Eléfordulhat, hogy a hozzéavalékbol forrd zsir gyilik &ssze a kosar aljan. Ovatosan tavolitsa
el a stitélemezt a kosarbol.

. Aramtalanitsa a késziiléket a siitési folyamatok befejezése utén.

« Akésziil kikapcsol, amikor eltavolitja a kosarat.

. A forrélevegds siités Ujra bekapcsol, amikor visszahelyezi a kosarat a szerkezetbe, és automatikusan
onnan folytatja a sttési ciklust, ahol abbahagyta.

Rézasi/forgatasi emlékeztetd

Az egyenletes siités érdekében egyes ételeket siités kdzben razni vagy forgatni kell. Néhany elére
beallitott funkcio tartalmaz egy emlékeztetét. A forrélevegds siité hangjelzést ad le, és a SHAKE
(FELRAZAS) jelzéfény vilagitani kezd. Ekkor kiveheti a kosarat és felrazhatja annak tartalmat (vagy
atrendezheti az ételeket), vagy figyelmen kivil hagyhatja az emlékeztetét - a forrdlevegés siit6 folytatni
fogja a siitési ciklust. Ovatosan vegye ki a kosarat, és finoman rézza meg, vagy fogéval forditsa meg az
ételt.

®

KETKOSARAS MODOK

Match (Megegyez6) méd

A megegyez6é mdd lehet6vé teszi mindkét kosar hasznélatat az ételek f6zéséhez ugyanazzal az

el6beéllitasokkal, illetve ugyanolyan id6tartammal és hémérséklettel. A késziilék dtmésolja az 1. kosar

beallitésait a 2. kosérra.

1. Készitse el6 és toltse fel a kosarakat.

2. Kovesse az Egykosaras mdd utasitasait.

3. Azelébedllitott funkcid kivalasztasa utan vagy a stitési idé és hémérséklet manualis beallitasat
kévetéen nyomja meg a Match © gombot. Mindkét kosar ugyanarra az elébeéllitott funkciot fogja
hasznalni.

4, Asiités elinditasahoz nyomja meg a® gombot.

Sync (Szinkron) méd

A szinkron mad lehet6vé teszi az egyes kosarak kiilonb6z6 elébeallitdsokkal torténd hasznalatét, illetve a

kiilonb6z6 idétartam és hémérsékleti bedllitdsokat. A szinkron méd biztositja azt, hogy a két kosér egy

idében fejezze be a siitést.
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Készitse el6 és toltse fel a kosarakat.

2. Nyomja mega @ gombot az 1. kosér kivélasztasahoz. Az opci6 villogni kezd és az elébeallitott
funkciok vilagitani fognak.

3. AMeni ® gomb megnyomasaval valassza ki a kivant elébeallitott funkciot, amig annak ikonja
villogni kezd. Alternativ mdédon manualisan éllitsa be az 1. kosar stitési id6tartamat és hdmérsékletét.

4, Nyomja meg a @ gombot az 2. kosar kivalasztasahoz.

5. AMeni ® gomb megnyomasaval valassza ki a kivant elébeallitott funkciot, amig annak ikonja
villogni kezd. Alternativ mdédon manudlisan éllitsa be a 2. kosar siitési id6tartamat és hémérsékletét.

6. Nyomja meg a szinkron © gombot. A szinkron gomb villogni kezd.

7. Asités elinditasahoz nyomja meg a® gombot. A szinkron gomb tovébbra is villog, ezzel jelezve,
hogy a Szinkron médot hasznalja.

8.  El6szor a hosszabb siitési idej(i kosar fogja elkezdeni a siitést. A forrélevegds siité hangjelzést ad,
amikor a masik kosar is elkezdi a stitést. Mindkét kosar egyszerre fogja befejezni a siitést.

SUTES KESLELTETESE

A késleltetés funkcid lehet6vé teszi az id6zit6 beéllitasat, amely késlelteti a siités kezdési idejét. A két kosar
esetén eltérd késleltetési id6t allithat be. 10 - 900 perc kdzdtt, 10 perces intervallumokban programozhatja
be a késleltetést.

1.

Az el6zéekben leirtaknak megfelel6en dllitsa be és programozza be az 1. kosarat.

2. Azel6bedllitas kivalasztasa vagy az id6 és a hémérséklet manudlis bedllitdsa utan nyomja meg a
Késleltetés © gombot. A késleltetés gomb villogni kezd és az alapértelmezett 90 perces késleltetés
lesz kivalasztva.

3. Hasznaljaa (®) és (©) ikonokat a (©) idétartam ikon mellett a késleltetési idé modositasahoz. A
révid lenyomasokkal 10 perces intervallumokkal névelheti az idétartamot. Hosszu lenyomasokkal 30
perces intervallumokkal névelheti idétartamot.

4. Hacsak egy kosarat haszndl, nyomja meg a start/stop gombot a siités elinditasdhoz.

5. Hamindkét kosarat haszndlja, kdvesse az 1., 2. és 3. |épéseket az adott kosar késleltetésének
bedllitdsahoz.

6. Nyomja meg a start/stop gombot a siités elinditasdhoz.

7. Azidézit6 elkezdi a visszaszamlalast a kijelzon, és a stités akkor kezdédik, amikor a szamlalé nulldhoz
ér.

MELEGEN TARTAS FUNKCIO

A melegen tartés funkcio az ételek melegen tartasara hasznalhatd a siités befejezése utdn. A hémérséklet
60 - 70°C kozott, mig az id6tartam 1 - 60 perc kozott llithatd be.
A stités befejezése utan az aldbbiak szerint valassza ki a melegen tartés funkciét az egyes kosarakhoz:

uhwn =

o

Nyomja meg a @ gombot az 1. kosar kivélasztasahoz.

Nyomja meg a melegen tartds © gombot. A gomb villogni kezd.

Az alapértelmezett melegen tartasi bedllitas lesz kivalasztva, amely 65°C és 15 perc.

Hasznalja a (®) és (©) ikonokat a (©) idétartam ikon mellett a melegen tartasi idé modositasahoz.
Hasznalja a (@) és (©) ikonokat a (®) hémérséklet ikon mellett a melegen tartasi hémérséklet
mddositasahoz.

Ismételje meg a fenti Iépéseket a masodik kosar esetén is (ha hasznalja); a 2. kosar kivalasztdsahoz
nyomja meg a @ gombot.

MANUALIS FOZESI IDOK ES ELELMISZER-BIZTONSAG

Kizarolag utmutatoként alkalmazandd.

Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei témadnak, stisse tovabb egy kicsit.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos
allag meg nem sztinik.

A halat addig stisse, mig opélos szin(ivé nem vélik.

Ha el6recsomagolt élelmiszert sit, kdvesse a csomagoléson, vagy a cimkén lévé utmutatasokat.
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< . Homérséklet 1d6 . .

Etel (friss) oC (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 15-20 Oblitse Ig, szaritsa meg, keverje 6ssze soval,
borssal és olajjal

Siilt krumpli 200 1520 Oblitse Ig, sza.r_ltsa meg, keverje 6ssze séval,
borssal és olajjal

Edesburgonya hasabok 200 1520 Oblitse Ifz, sza.r'ltsa meg, keverje dssze séval,
borssal és olajjal

Héjaban fétt burgonya 180 30-40 | Aropogos kéreghez kenje meg olajjal
Oblitse le, szaritsa meg, keverje dssze séval,

Siltburgonya 180 25-35 | borssal, 6rolt rozmaringgal (kihagyhato) és
olajjal

v — Vdgja mindegyiket azonos méret(ire, kb. 1-2

‘egyes mediterran . o L
e 180 6-10 cm-es darabokra, majd keverje 6ssze olajjal és

z0ldségek .
fliszerrel

Csirkemell 180 15-20

Csirke felsécomb 180 25-30 Afogesn idé az.e.IeIrrllszer méretétdl fligg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Csirkeszarmyak 180 2328 Afo;e5| idé az.eflelrr)llszer méretétdl fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Burgerek 180 812 Afoge5| idé az'glelrr,\,lszer méretétdl fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Kolbész 180 8-12

Sertésborda 200 10-15 | Kenje meg olajjal, fliszerezze

Lazacfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Fehér husu halfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Kolbésztekercs 200 13-15 | Kenje meg olajjal, fliszerezze

Tavaszi tekercs 200 8-10

Muffin 180 15-18

- Homérséklet Id6 . .

Etel (fagyasztott) oC (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 15-20

Sult krumpli 200 15-20

Hasébburgonya 200 12-20

Csirkefalatkak 200 6-10

Halfilé 200 10-12

Halrudacskak 180 6-10

Hagymakarikak 180 10-15

Garnélarak 180 10-15

Megjegyzés: A magas zsirtartalmu ételek (pl. sertés) elkészitése soran fist keletkezhet. Emiatt nem
kell aggddni, mivel az olajmaradvanyok magas hémérsékleten megfének. A hémérséklet csokkentése
csokkentheti a fust keletkezését.
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APOLAS ES KARBANTARTASE

. Aramtalanitsa a késziiléket.
. Hagyjon mindent kih(lni.

Kosarak és siitélemezek

1. Miutdn a forrélevegés siitd lehdilt, vegye ki a kosarakat a forrélevegds siité szerkezetébdl a
tisztitashoz.

2. Torolje at a szerkezet belsejét, hogy eltavolitsa az esetleges morzsdkat vagy maradvanyokat, de NE
tordlje le a készllék tetején taldlhato fitéelemeket.

3. Vegye kiasiitélemezt a kosarbol.

4. Dobja ki az élelmiszer-maradvanyokat és az olajokat, majd tordlje le a siitélemezt és a
kosarat egy nedves ruhaval, miel6tt kézzel elmosna meleg vagy forré szappanos vizben.
Alaposan szaritsa meg, miel6tt visszahelyezi a forrélevegés siitébe.

Megjegyzés: Habar a kosar és a siitélemez mosogatégépben moshaté, nem javasoljuk ezt,

ehelyett azt ajanljuk, hogy kézzel mosogassa el azokat.

Kiilsé feliiletek

«  Tisztitsa meg a késziilék kiilsejét nedves ruhaval vagy szivaccsal. Alaposan szaritsa meg.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
ﬁ E nem UjratSltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
= kOrnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratélthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-tjrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya
zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan
kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve
icerdigi tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin
Uzerinde ve denetim altinda olmadiklari takdirde, cocuklar
tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki cocuklardan uzak tutun.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda
kullanmayin.

A\ Cihazin ylzeyleri cok i1sinabilir.

& Herhangi bir siviya daldirmayin.

Kablo hasarliysa, tehlikeyi 6nlemek icin cihazi iade edin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
Metal veya keskin cisimler kullanmayin, yapismaz yiizeylere hasar verebilirsiniz.
Cihazin arka kismindaki havalandirmayi acik tutmaya calisin - sicak hava buradan gelecektir.

SADECE EV ICI KULLANIM

BiLESENLERI
1. Dokunmatik kontroller ve ekran 4. Sepet (x2)
2.  Govde 5. Tutma kolu (x2)

3. Kizartma tepsisi (x2)

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

Gikarilabilir parcalari elde yikayin, durulayin ve kurulayin.
Air Fryer fritdziiniizui ilk kez kullanirken, pisirmenin ilk birkag dakikasinda duman veya hafif bir koku

hissedebilirsiniz. Bu normaldir. Odanin iyi havalandirildigindan emin olun.

HAZIRLIK

Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikl bir ylizeye yerlestirin.

Cihazin dort bir yaninda en az 50 mm bosluk birakin.

Elinizde firin eldivenleri (veya bir kurulama bezi) bulundurun, 1siya dayanikli plastik masa ve sepeti
lUzerine koymak icin 1siya dayanikli bir mat ya da yemek tabagi kullanin.
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. Not: Kaplamayi cizebileceginden, metal masa kullanmayin. Yalnizca isiya dayanikli plastik veya silikon
kapl masalar kullanmanizi 6neririz.

Sepeti govdeden ¢ikarmak:

1. Gévdenin Ust kismini bir elinizle kavrayin.

2. Diger elinizle sepetin tutma kolunu kavrayin.
3. Sepeti govdeden disari kaydirin (Sekil A).

4. Sepetiisiya dayanikli bir matin Gzerine koyun.

DiJITAL DOKUNMATIK EKRAN

SIMGE ACIKLAMA
(') Gui¢ digmesi
@ Start/Stop

7 P =8 @ @ = | Onayarliiglevier

@ Menu (Menti) digmesi. On ayarlar arasinda gecis
yapmak icin kullanilir

Delay (Gecikme) diigmesi. Pisirme baslamadan 6nce bir
gecikme suresi ayarlamak icin kullanilir

Keep Warm (Sicak Tutma) diigmesi. Sicak tutma
modunu se¢mek icin kullanilir

Match (Eslestir) digmesi. Sepet 2 ayarlarini, sepet 1 icin
secilenler ile eglestirir

Sync (Senkronizasyon) diigmesi. Her iki sepetin de ayni
@ anda bitmesini saglamak icin pisirme stirelerini

senkronize eder
O®

Sepet 1 veya 2'yi secer

SIOXV)

Pisirme sicakhigini se¢mek ve ayarlamak icin kullanilir

SICAS>

Pisirme siiresini secmek ve ayarlamak icin kullanilir

g6.66

Suire/Sicaklik Gostergesi

ON AYARLI ISLEVLER

Hava frit6zliniiz asagidaki pisirme fonksiyonlarina sahiptir. Varsayilan pisirme siirelerini ve sicakliklari

dilediginiz gibi ayarlayabilirsiniz.

Varsayilan Pisirme

Varsayilan Sicakhk

Sallama

Fonksiyon Siiresi (dakika) (°C) Hatirlaticisi
Patates an
kizartmasi Y 22 200 Evet
Biftek 12 200 Evet
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Fonksiyon Vasn'fayl!an Pi§irme Varsaylli:n Sicaklik Sallama
iiresi (dakika) (°C) Hatirlaticisi

Tavuk §o) 25 190 Evet
Balik % 15 195 Evet
Pizza @ 8 190 Hayir
Kurutma ) 120 60 Hayir
Firinlama @ 30 160 Hayir
Sebzeler @ 12 190 Evet
Tekrar 1sitma by 12 175 Hayir

PiSIRME MODLARI

Air Fryer fritdzlinliz yemek pisirmek icin sicak hava ve radyan isi kullanir ve gesitli sekillerde kullanilabilir:
. Tek sepet modu

« Aynisire ve sicaklikta pisirme yapan cift sepet modu - Match (Eslestir) Modu

. Farkli siire ve sicakliklarda pisirme yapan cift sepet modu - Sync (Senkronizasyon) Modu

Ayrica gecikmeli baslatma ve sicak tutma modlari gibi 6zelliklere de sahiptir.

PISIRME SURESININ VEYA SICAKLIGIN AYARLANMASI

1. veya @ diigmesine basarak, stire ve sicakhigi ayarlamak istediginiz sepeti segin.

2. Sicakhgi ayarlamak icin, sicaklik simgesinin (®) yanindaki (®) ve (©) simgelerini kullanarak pisirme
sicakligini istediginiz gibi artirin veya azaltin.

3. Pisirme stiresini ayarlamak icin, siire simgesinin (®) yanindaki (®) ve (©) simgelerini kullanarak
pisirme slresini istediginiz gibi artirin veya azaltin.

4. Kisa basislar ayarlar yavasca degistirirken, uzun basislar ayarlari hizlica degistirecektir.

TEK SEPET MODU

1. Gerekiyorsa, kizartma tepsisini sepetin icine yerlestirin.

2. Istediginiz yiyecekleri pisirme sepetine yerlestirin. Sicak havanin yiyecek parcalari arasinda
dolagmasina alan birakmak icin, sepeti asiri doldurmayin.

3. Sepeti tekrar Air Fryer fritoziin gdvdesine kaydirin ve bir tiklama sesiyle yuvasina oturdugundan ve
Air Fryer fritdz gévdesi ile ayni hizada oldugundan emin olun. Her iki sepet de diizgiin sekilde
yerlestirilmedigi takdirde Air Fryer fritdzliniiz calismayacaktir.

4. Air Fryer fritéziinizii fise takin ve O diigmesine basin. Bip sesi duyulacak ve ©©© O® yanacaktir.
@@ yanip sénmeye baslayacaktir.

5. Sepet 1'i segmek icin @ diigmesine basin. Diigme yanip sonecek ve dnceden ayarlanmis
fonksiyonlarin 1s1g1 yanacaktir.

6.  Gerekiyorsa, 6n ayarli pisirme stresinde veya sicakliginda bir ayarlama yapin (bkz. Pisirme siiresinin
veya sicakligin ayarlanmasi).

7. VeyaMenl © diigmesine istediginiz 6n ayar simgesi yanip séniinceye dek basarak istediginiz 6n
ayar islevini secin.

8.  Gerekiyorsa, 6n ayarli pisirme siresinde veya sicakliginda bir ayarlama yapin.

9.  Pisirme islemini baglatmak icin ® diigmesine basin.

. Pisirmeyi herhangi bir zamanda duraklatmak icin (&) simgesine dokunun. Simgeye tekrar
dokundugunuzda pisirme islemi yeniden baslayacaktir.

10.  Pisirme siiresi doldugunda, zamanlayici bip sesi ¢ikaracak ve Unite kapanacaktir.
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1. Sepeti gévdeden kaydirarak ¢ikarin ve yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin.

12.  Sepetiyalitimli bir matin tizerine yerlestirin.

Notlar

. Pisirme isleminin ortasinda sicakligi veya siireyi ayarlamak icin, gerekli sepet numarasina basin.
Zaman ve sicaklik digmeleri yanacak ve ekran yanip sonecektir. Gerekiyorsa, n ayarli pisirme
stiresinde veya sicakliginda bir ayarlama yapin (bkz. Pisirme stiresinin veya sicakhigin ayarlanmasi).
Pisirme sirasinda (yiyecekleri istediginiz gibi karistirmak, yeniden diizenlemek veya sallamak icin)
dilediginiz anda sepetlerden birini cikarabilirsiniz. Pisirme islemi duraklatilacak ve sepet tekrar yerine
yerlestirildikten sonra devam edecektir.
Sepetten yiyecekleri ¢ikarmak icin masa kullanmanizi éneririz. Yag kalintisi disari akabilecedinden,
sepeti ters cevirmenizi dnermiyoruz.

. DIKKAT: Malzemelerden gelen sicak yag, sepetin altinda birikebilir. Kizartma tepsisini sepetten
cikartirken dikkatli olun.

. Tiim pisirme islemi tamamlandiktan sonra, cihazin fisini prizden ¢ikarin.

. Sepeti cikardiginizda, Air Fryer fritdzliniiz kapanacaktir.
Sepeti govdeye yerlestirdiginizde, Air Fryer fritdzlinliz yeniden calisacak ve pisirme programina
kaldigi yerden otomatik olarak devam edecektir.

Sallama Hatirlaticisi

Esit pisirmeyi saglamak icin, bazi yiyecekler pisirme sirasinda sallanmayi veya donmeyi gerektirir. Yerlesik

hazir ayarlardan bazilar bir animsatici icerir. Air Fryer fritdziinliz bip sesi ¢ikaracak ve SHAKE (CALKALA)

gostergesinin 15191 yanacaktir. Sepeti ¢ikararak sallayabilir (veya malzemeleri yeniden diizenleyebilir) ya da

hatirlaticyr dikkate almayabilirsiniz; Air Fryer frit6zliniiz pisirme programina devam edecektir. Sepeti

dikkatlice gikarin ve hafifce sallayin veya yiyecegi cevirmek icin masa kullanin.

CIFT SEPET MODLARI

Match (Eslestir) Modu

Eslestir modu, ayni 6n ayari veya ayni zamanlamalari ve sicakliklar kullanan égeleri pisirmek icin her iki

sepeti de kullanmaniza olanak tanir. Fonksiyon, sepet 1'de yaptiginiz ayarlari sepet 2'ye kopyalar.

1. Sepetleri hazirlayin ve doldurun.

2. Tek Sepet Modu icin belirtilen adimlari izleyin.

3. Onayarfonksiyonunu sectikten veya pisirme siiresini ve sicakigini manuel olarak ayarladiktan sonra,
Eslestir © digmesine basin. Her iki sepet de ayni 6n ayar fonksiyonuna ayarlanacaktir.

4, Pisirme islemini baglatmak i¢in ® diigmesine basin.

Sync (Senkronizasyon) Modu

Senkronizasyon modu, her bir sepeti farkli bir dn ayar fonksiyonuna veya farkli bir zaman ve sicakliga

ayarlamaniza olanak tanir. Senkronizasyon modu, her iki sepetin de pisirme islemini ayni anda bitirmesini

saglar.

1. Sepetleri hazirlayin ve doldurun.

2. Sepet 1'i segmek icin @ diigmesine basin. Yanip sonecek ve 6n ayar fonksiyonlarinin 1sig1 yanacaktir.

3. Menii © diigmesine istenilen 6n ayar simgesi yanip séniinceye dek basarak istediginiz on ayar
islevini secin. Veya sepet 1 icin siire ve sicakligi manuel olarak ayarlayin.

4, Sepet 2'yi se¢mek icin @ digmesine basin.

5. Menii © diigmesine istenilen 6n ayar simgesi yanip séniinceye dek basarak istediginiz on ayar
islevini secin. Veya sepet 2 icin siire ve sicakligi manuel olarak ayarlayin.

6.  Senkronizasyon © diigmesine basin. Senkronizasyon diigmesi yanip sénecektir.

7. Pisirme islemini baslatmak icin ® diigmesine basin. Senkronizasyon diigmesi, Senkronizasyon
modunu kullandiginizi gdstermek icin yanip sonmeye devam edecektir.

8.  Enuzun pisirme siresi ayarlanmig olan sepet 6nce baslayacaktir. Bir sonraki sepet pisirmeye
basladiginda Air Fryer fritzlinliz bip sesi ¢ikaracaktir. Her iki sepet de pisirme islemini ayni anda
bitirecektir.
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GECIKMELI PISIRME

Gecikme fonksiyonu, pisirmenin baslamasini geciktirecek bir zamanlayiciyi ayarlamaniza olanak tanir. Her
sepet icin farkl bir gecikme siiresi ayarlanabilir. Gecikmeyi 10 dakikalik adimlarla 10 ila 900 dakika arasinda
programlayabilirsiniz.

1.

Sepet 1'i daha 6nce aciklanan sekilde kurun ve programlayin.

2. Onayari sectikten veya siire ve sicakligi manuel olarak ayarladiktan sonra, Gecikme © diigmesine
basin. Gecikme diigmesi yanip sénecek ve varsayilan 90 dakikalik gecikme secilecektir.

3. Gecikme siiresini degistirmek icin zaman simgesinin (© ) yanindaki (@) ve (©) simgelerini kullanin.
Kisa basislar stireyi 10 dakikalik adimlarla artiracaktir. Daha uzun basislar stireyi 30 dakikalik adimlarla
artiracaktir.

4. Yalnizca bir sepet kullaniyorsaniz, pisirme islemini baslatmak icin baslat/durdur diigmesine basin.

5. Her iki sepeti de kullaniyorsaniz, séz konusu sepetin gecikme suresini ayarlamak icin 1, 2 ve 3.
adimlari izleyin.

6.  Pisirme islemini baslatmak icin baglat/durdur diigmesine basin.

7. Zamanlayici ekranda geri sayacak ve sifira ulastiginda pisirme islemi baslayacaktir.

SICAK TUTMA FONKSIYONU

Sicak tutma fonksiyonu, pisirme islemi bittikten sonra yemeginizi sicak tutmak icin kullanilabilir. Sicaklik,
60 ila 70°C arasinda segilebilir ve stire, 1 ila 60 dakika arasinda ayarlanabilir.
Pisirme islemi bittikten sonra, her sepet icin sicak tutma fonksiyonunu asagidaki sekilde secin:

1

2.
3.
4

Sepet 1'i segmek icin @ diigmesine basin.

Sicak tutma @ diigmesine basin. Digme yanip sonecektir.

15 dakika boyunca 65°C sicak tutma ayari, varsayilan olarak secilecektir.

Sicak tutma stiresini degistirmek icin zaman simgesinin (©) yanindaki (©) ve (©) simgelerini
kullanin.

Sicak tutma sicakhigini degistirmek icin sicaklik simgesinin (®) yanindaki (®) ve (©) simgelerini
kullanin.

Sepet 2'yi secmek icin Q diigmesine basarak, (kullaniliyorsa) ikinci sepet icin yukaridaki adimlari
tekrarlayin.

Sepet 2'yi segmek icin @ diigmesine basarak, (kullaniliyorsa) ikinci sepet icin yukaridaki adimlari
tekrarlayin.

MANUEL PISIRME SURELERI VE GIDA GUVENLIGI

Sadece bir kilavuz olarak kullaniimalidr.

Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

Eti, klimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tiim ydnergeleri izleyin.

. Sicaklik Siire

Yiyecek (taze) oC (dakika) Notlar

Cips 200 1520 DuruI.aym, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli patates 200 1520 Durul‘aym, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli tatli patates 200 1520 | Durulayin, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Firnda kabuklu patates 180 30-40 | Citir citir bir kabuk icin, yag ile fircalayin

Finnda patates 180 25-35 Durulayin, kurutun ve tuz, karabiber, ezilmis
biberiye (istege bagh), yag ekleyin

133



Yiyecek (taze) S'cuackhk ( dilll(li‘:a) Notlar

Karisik Akdeniz sebzeleri 180 6-10 He,p.Si benzer boyletIarda kesilmis, ya.kl. 12
cm'lik parcalar, yag ve baharat ekleyin

Tavuk gogsii 180 15-20

Tavuk budy w0 | as30 | QO eanendiin

Tavuk kanadi 180 2328 E'r%;rl‘;;f\“;ee?nﬁ’l‘;ﬁ‘éﬁfl r'?ag"d"' Yagile

Sosisler 180 8-12

Domuz pirzolasi 200 10-15 | Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Somon fileto 180 8-12 | Yagile fircalayin, cesnilendirin

Beyaz balik filetosu 180 8-12 | Yagile fircalayin, cesnilendirin

Sosisli borek 200 13-15 | Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Sigara boregi 200 8-10

Kek, corek 180 15-18

Yiyecek (dondurulmus) S'cuackhk ( dzlll(li‘le(a) Notlar

Cips 200 15-20

Elma dilimli patates 200 15-20

Patates kizartmasi 200 12-20

Tavuk parcalari (nugget) 200 6-10

Balik filetosu 200 10-12

Balik kroket 180 6-10

Sogan halkalan 180 10-15

iri karides (skampi) 180 10-15

Not: Yag orani ylksek olan yiyecekler (6rnedin domuz eti) duman olusturabilir. Yag kalintisi yiiksek
sicaklikta pisirildiginden, bu durum normaldir. Sicakhigin dusirtimesi, dumanin etkinligini azaltabilir.

TEMIZLiK VE BAKIM

. Cihazin figini prizden ¢ikarin.
. Tiim 6gelerin sogumasini bekleyin.

Sepetler ve kizartma tepsileri

1. AirFryer fritdz soguduktan sonra, sepetleri, temizlemek icin Air Fryer fritdziiniin gdvdesinden cikarin.

2. Kinntilari veya kalintilar gidermek icin gdvdenin i¢ kismini silin, ancak Gst kisimda yer alan isitma
elemanlarini SILMEYIN.

3. Kizartma tepsilerini sepetlerden ¢ikarin.

4. Yiyecek kalintilarini ve yagdi atin ve kizartma tepsisini ve sepeti, ilik ya da sicak sabunlu suda
elde yikamadan 6nce nemli bir bezle silin. Air Fryer frit6ziin gévdesine geri yerlestirmeden énce
iyice kurulayin.

Not: Sepet ve kizartma tepsisi bulasik makinesinde yikanabilse de, bunu 6nermiyor ve yukarida

aciklanan sekilde elde yikanmalarini tavsiye ediyoruz.

Dis Yiizeyler .
. Dis ytizeyleri nemli bir bez veya slingerle temizleyin. lyice kurulayin.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller

==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik Grtnleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donusiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste
8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor sub 8 ani.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator
sau cu comanda de la distanta.

Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex.,
perdele).

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

& Nu scufundati in niciun fel de lichid.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, aparatul trebuie returnat

pentru a evita orice risc.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu foIosm aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu utilizati obiecte ascutite sau metalice, acest lucru poate deteriora suprafetele neaderente.
Nu stati aproape de de orificiul de ventilare al aparatului - acesta emite aer fierbinte.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

COMPONENTE
1. Comenzi tactile si ecran 4. Cuva(x2)
2. Corp 5. Manerul cuvei (x2)

3. Tavd pentru prdjit (x2)

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati manual piesele detasabile, clatiti-le si apoi, uscati-le.
Cand utilizati aparatul pentru prima datd, este posibil sé observati fum sau un miros usor in primele
cateva minute. Acest lucru este normal. Asigurati-va cd incdperea este bine ventilatd.
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PREGATIREA

«  Asezati aparatul pe o suprafata stabila, plana si termorezistenta.

. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

«  Asigurati-va cd aveti la indemand manusi de cuptor (sau un prosop de bucétarie), folositi clesti de
plastic termorezistenti si un suport sau o farfurie termorezistentd pe care sa sprijiniti cuva.

. Nota: Nu folositi clesti de metal, deoarece ar putea zgaria suprafata produsului. Va recomandam sa
folositi numai clesti de plastic termorezistenti sau cu strat de silicon.

Scoaterea cuvei din corp

1. Tineti partea superioard a corpului.

2. Prindeti manerul cuvei cu cealaltd mana.
3. Glisati cuva in afara corpului (Fig. A).
4.

Asezati cuva pe un suport termorezistent.

ECRAN TACTIL

PICTOGRAMA

DESCRIERE

9

Buton de pornire

Q)

Start/Stop

W PLxbd D@ =

Functii presetate

©

Butonul Menu (Meniu). Utilizat pentru navigarea prin
presetari

Butonul Delay (intarziere). Utilizat pentru a seta un timp
de intarziere inainte de inceperea prepararii

®

Butonul Keep Warm (Mentinere la cald). Utilizat pentru a
selecta modul de mentinere la cald

Butonul Match (Potrivire). Potriveste setarile cuvei 2 cu
cele selectate pentru cuva 1

©

Butonul Sync (Sincronizare). Sincronizeaza timpii de
preparare pentru a asigura faptul cd ambele cuve vor
termina prepararea in acelasi timp

O

Selecteaza cuva 1 sau 2

SIOXY)

Utilizat pentru a selecta si a ajusta temperatura de
preparare

SICAS

Utilizat pentru a selecta si a ajusta timpul de preparare

8668

Afisaj timp/temperatura
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FUNCTII PRESETATE
Friteuza are urmatoarele functii de gatit. Puteti ajusta timpii si temperaturile de preparare implicite dupa

cum doriti.
. “ N Memento
. Timp de preparare Temperatura implicita .
Functie implicit (minute) (°C) Agitare

P Alimente
Cartofi prajiti (i 2 200 Da
Friptura 12 200 Da
Pui yo 25 190 Da
Peste X 15 195 Da
Pizza & 8 190 Nu
Deshidrata @) 120 60 Nu
Coace < 30 160 Nu
Legume @ 12 190 Da
Reincalziti Ty 12 175 Nu

MODURI DE PREPARARE
Friteuza utilizeaza aer cald si cldura radianta pentru preparare si poate fi utilizata in mai multe moduri:

Modul cu cuva unica

Modul cu cuva dubla in care prepararea se realizeaza la aceiasi timpi de preparare si la aceleasi
temperaturi - Modul Match (Potrivire)

Modul cu cuva dubla in care prepararea se realizeaza la timpi de preparare diferitii si la temperaturi
diferite - Modul Sync (Sincronizare)

De asemenea, dispune de moduri precum modul de pornire intarziatd si modul de mentinere la cald.

REGLAREA TIMPULUI DE PREPARARE SAU A TEMPERATURII

1.

Selectati cuva pentru care doriti sd ajustati timpul si temperatura apasand pe & sau pe @,

2. Pentru a ajusta temperatura, utilizati pictogramele (®) si (©) de langa pictograma aferenta
temperaturii (®) pentru a creste sau a scadea temperatura de preparare, dupa cum doriti.

3. Pentru aajusta timpul de preparare, utilizati pictogramele (®) si (©) de langa pictograma aferenta
timpului (©) pentru a creste sau a scadea timpul de preparare, dupd cum doriti.

4. Apdsarile scurte vor schimba setarile lent, in timp ce apasarile lungi vor schimba setdrile rapid.

MODUL CU CUVA UNICA

1. Introduceti tava pentru prdjit in cuvd, dacd este necesar.

2. Asezati alimentele dorite in cuva. Nu o umpleti prea mult incét s lasati spatiu pentru ca aerul cald sa
circule intre bucétile de alimente.

3. Glisati cuva inapoi in corpul friteuzei, asigurdndu-vd cd aceasta se fixeaza si se aseaza la acelasi nivel
cu corpul friteuzei. Friteuza nu va functiona decat daca ambele cuve sunt introduse in mod
corespunzator.

4, Conectati friteuza si apasati pe . Aceasta va emite un semnal sonor si ©O© O® se va aprinde.

@O®@ vaincepe sa se aprinda intermitent.
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5. Apasati pe @ pentru a selecta cuva 1. Butonul se va aprinde intermitent, iar functiile presetate se vor
aprinde.

6.  Faceti orice ajustari necesare pentru timpul sau temperatura de preparare presetate (consultati
sectiunea Reglarea timpului de preparare sau a temperaturii).

7. Alternativ, selectati functia presetatd doritd apasand butonul de meniu © péana cand pictograma
presetatd dorita se aprinde intermitent.

8.  Faceti orice ajustari necesare pentru timpul sau temperatura de preparare presetate.

9. Apésati pe ® pentru aincepe prepararea.

. Pentru a intrerupe prepararea in orice moment, apasati pe pictograma (). Prepararea va continua
dacd apasati din nou pictograma.

10.  Dupa ce timpul de preparare a expirat, temporizatorul va emite un semnal sonor, iar unitatea se va
opri.

11.  Glisati cuva in afara corpului si verificati dacd alimentele sunt gétite.

12.  Asezati cuva pe un suport termoizolant.

Note

. Pentru a ajusta temperatura sau timpul pe parcursul procesului de preparare, apasati numarul cuvei
necesare. Butoanele aferente timpului si temperaturii se vor aprinde si afisajul se va aprinde
intermitent. Faceti orice ajustdri necesare pentru timpul sau temperatura de preparare presetate
(consultati sectiunea Reglarea timpului de preparare sau a temperaturii).

. Puteti scoate oricdnd una dintre cuve in timpul prepararii (pentru a amesteca, aranja sau agita
alimentele, dupa cum doriti). Prepararea se va intrerupe si apoi va continua odatd ce cuva este
inlocuitd.

. Pentru a scoate alimentele din cuvd, vd recomandam sa folositi un cleste. Nu va recomanddm sa
rasturnati cuva cu susul in jos, deoarece se vor scurge reziduurile de ulei.

. ATENTIE: Uleiul fierbinte de la ingrediente se poate aduna pe fundul cuvei. Aveti grija cand scoateti
tava pentru prdjit din cuva.

. Scoateti aparatul din prizd, dupa ce ati terminat de gdtit.

. Friteuza se va opri atunci cand scoateti cuva.

. Friteuza va porni din nou atunci cand inlocuiti cuva in corp si va relua automat ciclul de preparare
din punctul in care s-a oprit.

Memento Agitare Alimente

Pentru a asigura o gatire uniforma, unele alimente necesita agitare sau intoarcere in timpul gatirii. Unele
dintre presetadrile incorporate includ un memento. Friteuza va emite un semnal sonor si indicatorul SHAKE
(Agitare) se va aprinde. Puteti fie sa scoateti si sa agitati cuva (sau sd rearanjati ingredientele), fie sa
ignorati functia de memento si friteuza isi va continua ciclul de preparare. Scoateti cuva cu grija si agitati-o
usor sau folositi clesti pentru a intoarce alimentele.

MODURILE CU CUVA DUBLA

Modul Match (Potrivire)

Modul de potrivire permite utilizarea ambelor cuve pentru a prepara produse care folosesc acelasi setari

presetate sau aceiasi timpi si aceleasi temperaturi. Functia copiaza setdrile e care le-ati stabilit de la cuva 1

la cuva 2.

1. Pregatiti si umpleti cuvele.

2. Urmati pasii pentru Modul cu cuva unica.

3. Dupéd selectarea functiei presetate sau setarea manuala a timpului si temperaturii de preparare,
apasati butonul de potrivire ©. Ambele cuve vor fi setate la aceeasi functie presetata. -

4. Apasati pe ® pentru a incepe prepararea.

Modul Sync (Sincronizare)

Modul de sincronizare permite setarea fiecarei cuve la o functie presetata diferitd sau la un timp sio

temperatura diferite. Modul de sincronizare asigurd faptul cd ambele cuve vor termina prepararea in

acelasi timp.
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1. Pregatiti si umpleti cuvele.

2. Apasati pe @ pentru a selecta cuva 1. Acesta se va aprinde intermitent, iar functiile presetate se vor
aprinde.

3. Selectati functia presetatd doritd apasand butonul de meniu ® pana cand pictograma presetata
doritd se aprinde intermitent. Alternativ, ajustati manual timpul si temperatura pentru cuva 1.

4, Apasati pe @ pentru a selecta cuva 2.

5. Selectati functia presetatd doritd apasand butonul de meniu ® pana cand pictograma presetata
doritd se aprinde intermitent. Alternativ, ajustati manual timpul si temperatura pentru cuva 2.

6.  Apasati butonul de sincronizare ©. Butonul de sincronizare se va aprinde intermitent.

7. Apasati pe ® pentru a incepe prepararea. Butonul de sincronizare va continua s se aprinda
intermitent, indicand faptul ca utilizati modul de sincronizare.

8. Cuva cu cel mailung timp de preparare setat va incepe prima. Friteuza va emite un semnal sonor
cand a doua cuvd incepe prepararea. Ambele cuve vor termina prepararea in acelasi timp.

INTARZIEREA PREPARARII

Functia de intarziere permite setarea unui temporizator care va amana inceperea prepardrii. Fiecare cuva
poate avea un timp de intarziere diferit setat. Puteti programa intarzierea de la 10 la 900 de minute, in pasi
de cate 10 minute.

1. Configurati si programati cuva 1, conform descrierii anterioare.

2. Dupa selectarea presetdrii sau setarea manuald a timpului si temperaturii, apdsati butonul de
intarziere ©. Butonul de intarziere se va aprinde intermitent si intarzierea implicita de 90 de minute
va fi selectata.

3. Utilizati pictogramele (@) si (©) de langa pictograma aferenta timpului (®) pentru a schimba
timpul de intarziere. Apasdrile scurte vor creste timpul in pasi de cate 10 minute. Apasdrile mai lungi
vor creste timpul in pasi de cate 30 de minute.

4. Daca utilizati doar o cuvd, apasati butonul de pornire/oprire pentru a incepe prepararea.

5. Dacd utilizati ambele cuve, urmati pasii 1, 2 si 3 pentru a seta timpul de intarziere pentru cuva
respectiva.

6.  Apasati butonul de pornire/oprire pentru a incepe prepararea.

7. Temporizatorul va incepe numdratoarea inversa pe afisaj si prepararea va incepe cand aceasta
ajunge la zero.

FUNCTIA DE MENTINERE LA CALD

Functia de mentinere la cald poate fi utilizatd pentru a mentine alimentele calde dupad ce prepararea s-a

terminat. Temperatura poate fi selectatd intre 60 si 70 °C, iar timpul poate fi ajustat intre 1 si 60 de minute.

Dupa terminarea prepararii, selectati functia de mentinere la cald pentru fiecare cuva astfel:

1. Apasati pe @ pentru a selecta cuva 1.

2. Apasati butonul de mentinere la cald ©. Butonul se va aprinde intermitent.

3. Setareaimplicitd de mentinere la cald de 65 °C pentru 15 minute va fi selectata.

4, Utilizati pictogramele (®) si (©) de langa pictograma aferenta timpului (© ) pentru a schimba
timpul de mentinere la cald.

5. Utilizati pictogramele (@) si (©) de langa pictograma aferentd temperaturii (®) pentru a schimba
temperatura de mentinere la cald.

6.  Repetati pasii de mai sus pentru a doua cuva (dacd este utilizata) apasand pe @ pentru a selecta
cuva 2.

TIMPI DE GATIRE MANUALA SI SIGURANTA ALIMENTELOR

« Asefolosistrict ca ghid.

. Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evaporad sucul.
. Gatiti pestele pand cand carnea devine opaca.

. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.
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. Temperatura Timp

Alimente (proaspete) oC (minute) Note

Cartofi pai 200 1520 Sg clatgsc, se usuca, se amesteca cu sare,
piper si ulei.

Cartofi wedges 200 1520 Sg cIatgsc, se usuca, se amesteca cu sare,
piper si ulei.

Cartofi dulci wedges 200 1520 Sg cIatgsc, se usuca, se amestecd cu sare,
piper si ulei.

Cartofi copti cu coaja 180 30-40 | Pentru un invelis crocant, se unge cu ulei

Cartofi copti 180 25-35 Se spalg, se Usuca, se amestecd cu sare, piper,

; rozmarin pisat (optional) si ulei.

Se taie toate la dimensiuni similare, bucati de

Amestec de legume S o T

: 180 6-10 aproximativ 1-2 cm, se presard ulei si se

mediteraneene . < ’
condimenteaza.

Piept de pui 180 15-20

Pulpe de pui 180 25-30 Timpul de preparare deplpde de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Aripioare de pui 180 2328 Timpul de preparare deplpde de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Burgeri 180 8-12 Timpul de preparare dep|[1de de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Carnati 180 8-12

Cotlet de porc 200 10-15 | Se unge cu ulei, se asezoneaza

File de somon 180 8-12 Se unge cu ulei, se asezoneaza

File de peste alb 180 8-12 | Se unge cu ulei, se asezoneaza

Rulouri cu carnat 200 13-15 Se unge cu ulei, se asezoneaza

Pachetele de primavara 200 8-10

Briose 180 15-18

. Temperatura Timp

Alimente (congelate) oC (minute) Note

Cartofi pai 200 15-20

Cartofi wedges 200 15-20

Cartofi prdjiti 200 12-20

Bulgadrasi de pui congelati 200 6-10

Fileuri de peste 200 10-12

Crochete de peste 180 6-10

Inele de ceapa 180 10-15

Scampi 180 10-15

Nota: Alimentele bogate in grasimi (de exemplu, carnea de porc) pot crea fum. Acest lucru este normal,
deoarece reziduurile de ulei sunt gatite la o temperatura ridicatd. Reducerea temperaturii poate diminua

efectul de fum.
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iINGRUJIRE SI INTRETINERE

. Scoateti aparatul din priza.

. Ldsati totul sd se rdceasca.

Cuve si tavi pentru prajit

1. Dupad ce friteuza s-a rdcit, scoateti cuvele din corpul friteuzei pentru a o curata.

2. Stergetiinteriorul corpului pentru a indeparta orice firimitura sau reziduu, dar NU stergeti

elementele de incdlzire situate in partea superioara.

Scoateti tavile pentru prajit din cuve.

4. Eliminati reziduurile de alimente si uleiul si stergeti atat tava pentru prajit, cat si cuva cu o carpa
umeda inainte de a le spala manual in apa calda sau fierbinte cu sapun. Uscati-le bine inainte de a le
introduce din nou in corpul friteuzei.

Nota: Desi cuva si tava pentru prajit pot fi spalate in masina de spalat vase, recomandam spalarea

lor manuala, conform descrierii de mai sus.

w

Suprafetele exterioare
+ Curatati exteriorul cu o carpa sau un burete umed. Uscati bine.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
E K aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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lMpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe v 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeau ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 32 6e30MacHOCT, BKIIOUYNTENHO:

To3u ypen moXe fa ce U3nosn3sa OT fela Hag 8-rogulliHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnUYeHn puanyecku, CETUBHU U YMCTBEHU
CNOCOOHOCTN, NI INMCA Ha ONWUT M NMO3HAHWSA, aKo Ca HarnexaaHu/
NHCTPYKTMPaHU 1 pa3burpat onacHoctuTe. C ypeaa He TpAabBa aa
nrpaaT geua. NouncTteaHeTo 1 NoaapPbKKaTa He TpAGBa Aa ce
N3BbPLUBAT OT [eLd, OCBEH ako Te He Ca Hag, 8-rogunlliHa Bb3pacT 1
HAKOW rv Harnexpaa. MNasete ypena v kabena oT geua nog,
8-rogyHa Bb3pacT.

He cBbp3BaliTe ypega upes Tarimep uam cMctema 3a AUCTaHLMOHHO
ynpaBneHue.

He non3sanTte ypeaa 6n13o go nnv nog 3anaavMmm matepuani
(Hanp. nepgeTa).

A\ TIoBBPXHOCTUTE Ha ype[a e Ce HaropeLuAT.

& [la He ce NoTans B HUKaKBU TEUHOCTH.

AKO KabenbT e NoBpefeH, BbpHeTe ypeaa, 3a Aa n3berHete

OMacCcHOCTW.

. He n3non3BaiiTe akcecoapy wav NPUCTaBKI, Pa3INiHN OT Te3W, NPeAoCTaBEeHN OT Hac.
He n3non3Baiite ypeaa 3a Apyrv Lenu, 0CBEH Te3u, ONMCaHU B HACTOALMUTE NHCTPYKLMM.
He n3non3BaiiTe ypepaa, ako e NOBPELEH NN He paboTy U3PSALHO.
He n3nonsBaiiTe METaNHU UK OCTPY NPEAMETH, Thid KaTo TOBA e JOBeAE 40 NOBpeaa Ha
He3asenBalMTe NOKPUTHA.
Ma3eTe ce OT OTBOpPA B 3aAHaTa YaCT Ha ypefia — OT HETO LUE 13N13a FropeLy Bb3ayX.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

YACTU
1. CeH30pHO ynpaBneHue 1 ekpaH 4. KowHuua (x2)
2. Kopnyc 5. [pbxka (x2)

3. [noua 3a npenunyaHe (x2)

MNPEAU MBbPBA YINOTPEBA

V3muiiTe Ha pbKa OTAENALYMTE Ce YaCTH, U3MNAKHETE U 1 NOACYLUETE.

Korato n3non3eare cBoA air fryer 3a mbpBm MbT, MOXe fia 3abenexuTe nyLweKk/aum Unn neka Mupmama
npe3 MbpBUTe HAKOMKO MIHYTI OT roTBeHeTO. ToBa € HOpMarnHo. YBepeTe ce, Ue CTasTa e fobpe
npoBeTpeHa.
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NMOAroToBKA

«  Tlocrasete ypeaa Ha cTabuiHa, paBHa 1 OrHeynopHa NoBbPXHOCT.

«  OcTaBete pa3CTosHe OT NOHe 50 MM OT BCUYKM CTPaHM Ha ypega.

«  [IpbXTe pbKaBMLM 33 FOpeLLM CbOBE (N1 KyXHEHCKa Kbpra) MoA PbKa, 13Mnon3saiite
TEPMOYCTONUMBY MIACTMACOBM LMY 11 TEPMOYCTORUMNBA MOANOKKA N YMHIAS 33 CEPBUPAHE,
BbPXY KOATO 4a NOCTaBMTE KOLIHWLATa, KOraTo A U3BaguTe.

«  3abenexka: He ©3nonsgaiite MeTasHu WMMLW, ThIA KaTO Te MOXKE [1a HAJpacKaT NOKPUTUETO.
MpenopbyBame 3a U3Mo3BaTe CaMo WML OT TEPMOYCTONYMBA MACTMACA WU CbC CUTIMKOHOBO
nokpuTLe.

3a ga m3BaguTe KOWHMLATA OT KOprnyca

1. 3appbxTe ropHaTta yacT Ha Kopnyca.

2. 3ppaBo xBaHeTe ApbXKKaTa Ha KOLIHWLATa C Apyrata Cu pbKa.
3. BHumatenHo u3Bapete KowHuuUaTa ot Kopnyca (Qur. A).

4. TocTaBeTe KoWHMLaTa BbpXY TOMI0YCTONUMBA NOANOXKKA.

LHAD®POB CEH3OPEH NMAHEN
MKOHA OMUCAHUE
d 3axpaHBaLl 6yTOH
@ lMyckaHe/cnupane

w L xE & @ W = | Npeasapurento 3ananenn dyHkuuy

ByToH Menu (MeHto). /13non3Ba ce 3a NpeBK/OYBaHe Ha
npeABapUTENTHUTE HACTPOIKN

ByTon Delay (OtnaraHe). 13non3Ba ce 3a 3afaBaHe Ha
Bpewme 3a OT/araHe npeAu HayanoTo Ha roTBeHeTO

O)O)

ByToH Keep Warm (MoaabpiaHe Ha TonnuHa). 3non3sa
ce 3a 1360p Ha pexrMa 3a NofAbPKaHe Ha ToMMHa

@

ByToH Match (CbueTaBaHe). CbueTaBa HaCTPOWKMTE Ha
KOLWHMLa 2 € Te3u, n3bpaHn 3a KowwHuua 1

ByToH Sync (CuhxpoHusmpare). CUHXpoHu3mpa
BPEMeTO 3a FOTBEHE, 3a fia Ce rapaHTIpa, Ye roTBEHETOo
B ABETE KOLUIHWLY e NPUKIIoYM MO eAHO U CbLO BPeMe.

®

@ @ 11360p Ha KowWHMLUa T nnn KowHnua 2
@ @ V3non3Ba ce 3a M360p 1 perynupaHe Ha Temneparypara
Ha rotBeHe
@ @ @ /3non3Ba ce 3a 1360p 1 perynnpaHe Ha BPEMETO 3a
roTBEHe
8888 [wucnneir 3a Bpeme/Temnepatypa

NMPEABAPUTEJIHO 3AAAAEHU OYHKLIUN

Bawwart (I)pVITiOpHVIK C Bb3ayX UMa CnefjHuTe d)yHKLll/IVI 3a roTBeHe. Bue moxete ga npomeHuTe
HaCTp0I7IKI/ITe no nonpa36v|paHe 3a BpeMme nnm temnepatypa 3a rotBeHe KakTo noxenaete.
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Bpeme 3a rotBeHe no
OyHkyua noapas6npane Temnepatypa noo HanomHsHe 3a
(MMHYTH) nogpas6upate (°C) pa3TpbCcKBaHe
E:S;’;‘X‘: ] 2 200 fla
Mbpxona 12 200 la
nune L 25 190 Na
Pu6a 3 15 195 Ja
nuua & 8 190 He
[lexvippatuparite Y 120 60 He
Mevete @ 30 160 He
3eneHyyun @} 12 190 Na
33:%2? = 12 175 He
PEXXUMMW 3A TOTBEHE

Bawwar air fryer M3non3Ba ropew Bb3ayx n nb4ncta TOnIMHa 3a Aa CrotBy NPOAYKTATE N MOXe fia ce

Mn3non3ea no HAKOJIKO HauuHa:

PeXnm Ha roTBeHe ¢ eaHa KoWHULA
PexuM Ha roTBeHe € ABe KOLIHWLM NPU €AHO 1 CbLLO BpeMe 1 efjHa 1 Cblla TeMnepatypa — pexum

Match (CbueTtaBaHe)

PexM Ha roTBeHe C B€ KOLIHULIM NP Pa3/IniHO BPEME 1 pa3fiMyHa TemMnepaTypa Ha roTBeHe —
pexum Sync (CHXpoHU3MpaHe)
OcBeH ToBa ypefbT UMa GYHKLMM KaTo OT/IOKEH CTapT 1 PEXMMI 33 MOLABbPKAHE Ha TOMMHA.

HACTPOWTE BPEMETO 3A FOTBEHE W1 TEMMNEPATYPATA

1.

2.

3.

4.

M36epeTe KowwHMLATA, 33 KOATO CKATE 1a HACTPOMTE BPEMETO 11 TEMMEPATYpaTa, KaTo HaTncHete

i @,

3a 1a HacTpouTe TemMnepaTyparta, usnonssaiite ukoHute (®) u (©) go nkoHara 3a Temneparypa (©),
KaTo yBeNMYmMTE UM HaManuTe TemnepaTypata Ha roTBeHe Mo XeaHue.

3a 1a HacTpouTe BPEMETO 3a roTBeHe, n3nonsgaiite ukonute (@) n (©) no nkoHara 3a speme (©), Kato

YBENMYMTE UM HaManUTe BPEMETO 3a FOTBEHE MO XemaHue.
IMpy 6BbP30 HATCKAHE HACTPOMKINTE CE MPOMEHAT 6aBHO, @ NPU NPOABIKUTENHO — 6bP30.

PEXWM HA TOTBEHE C EAHA KOWHULA

1.
2.

3.

ocTaBeTe nnoyvarta 3a npennyaHe B KOWHKLATa, ako e HeobXoAMMO.

[ocTaBeTe xenaHata XPaHa B KOWHKLAaTa 3a roTBeHeE. He npenanaMTe KOLWHMLUaTa, 3a fja OCTaBuTe

MACTO 3a LMpKynaLma Ha ropeLyus Bb3ayx Mexay napyerarta xpaHa.

[nb3HeTe KowHMyaTa O6paTHO B KOpnyca Ha air fryer, KaTo Ce yBepuTe, Ye WpakBa Ha MACTO 1N CTOU

cTabunHo B kopnyca Ha Bawwms air fryer. Bawwusr air fryer Hama fja paboTy, ako 1 ABETe KOLHNLY He

Ca NOCTaBeHW NPaBUJTHO.

Bkniouete Bawwmsr air fryer n Hatuckete O. LLle ce uye 38yKoB curHan u we ceetHe @O OB, O @

e 3anoyHe fa mura.

HatucHeTe @, 3a fia n3bepeTe KOWHMLA 1. By TOHBT Liie 3anoyuHe Aa MIUra 1 NpeABapuTeNHO
3afjapeHnTe GYHKLMN Le CBETHAT.
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6.  AKO e HeobX0ANMO, KOpUrMpaliTe NPeABAPUTENHO 3alaleHOTO BPEME 3a FOTBEHE UMK TeMnepaTypa
(BuKTe HacTpoiiTe BpemeTo 3a roTBeHe 1 Temnepatypara).

7. Kato anTepHaTtuBa, n3bepeTe xenaHaTa GyHKLMA 3a NpeBapuTesHa HaCTPOIiKa, KaTo HaT1CKaTe
GyTOHa OT MeHIOTO ©, IOKATO MKOHaTa Ha eflaHaTa NpeBapuTeNHa HAaCTPONKa 3aroyHe fia Mura.

8. AKo e HeobX0AMMO, KopUrMpanTe NpeABapUTENHO 3aaleHOTO BPeMe 3a FOTBEHE UM TemnepaTypa.

9. 3apa3anoyHeTe fia roTBUTE, HaTUCHETE ®),

. 3a [1a peKbCHeTe rOTBEHETO MO BCAKO BPeMe, I0KOCHeTe MKoHaTa (®). [OTBEHETO Lie NPOabIIKY,
KOoraTo OTHOBO JOKOCHETE MKOHaTa.

10. KoraTo BpemeTo 3a roTBeHe n3Teye, TaNMepbT LLe N3AaAe 3BYKOB CUMHaM U YPeabT Le ce U3KI0UM.

11.  VI3BapeTe KOWHWMLaTa OT KOpMyca U NpoBepeTe Aany XpaHaTa e CroTBeHa.

12.  TlocTaBeTe KOLWHMLATa Ha TEPMOYCTONYMBA NOANOMKKA.

3abenexkun

. 3a Aa HacTpowuTe TemnepaTtypaTa U BpemeTo 3a rOTBEeHe No CpefaTa Ha MpoLeca, HaTucHeTe
HOMepa Ha CbOTBeTHaTa KowHMLa. ByToHWTe 3a Bpeme 1 TemnepaTypa Lie CBeTHAT, a AUCMNeAT we
3anouHe fja mura. AKo e Heo6XoLMMO, KOpUrMpanTe NPeABapUTENHO 3aaieHOTO BPeME 3a FOTBEHE
nnm Temnepatypa (BTe HacTpoiTe BpemeTo 3a roTBEHe UNK TemnepaTtyparta).

. MoeTe aa M3BaauTe [BETE KOLWHULM NO BCAKO BPEMe AOKATO roTBUTE (3a Aa pa3bbpkare,
npeHapeamnTe UK pasKNaTUTe XpaHaTa Mo xenaHue). [0TBEHETO LWe 6bae NPEKbCHATO U LWe ce
Bb30OHOBY, C/1ef] KaTo KOLWHMLaTa 6bie BbpHaTa Ha MACTO.

. 3a fa n3BaamMTe XpaHaTa OT KOLHMLaTa, NpenopbyBame Aa 13nonsearte wunuu. He npenopbyuBame
[a obpbluaTe KoWHMLATa HA06PATHO, THIA KaTO OCTaTbyHATa Ma3HUHa Lie n3Teye,

. BHUMAHVE: Cnef roTBeHeTO Ha MPOJYKTUTE Ha [bHOTO Ha KOLIHMLLaTa MOXe fla ce e Cbbpana
ropeLia Ma3HuHa. BHuMaBaiTe, Korato MaxaTe niaoyata 3a NpenuyaHe oT KOLWHULaTa.

. Vi3kntoueTe ypefia OT KOHTaKTa Cie KaTo NPUKIOYMUTE C FOTBEHETO.

. BawwsaT air fryer wie ce n3kntoum, Korato U3BagmUTe KOLWHMLATA.

. Bawwar air fryer wie ce BKMouM OTHOBO, KOraTO BbpHETe KOLIHMLATa B KOPMYCa 1 aBTOMATUYHO Lije
NPOABIIKM LMKBAA HA FOTBEHE OT TaM, OTKbAETO e 61 MpeKbCHaT.

HanomHsiHe 3a pa3TpbCKBaH

3a pja ce ocMrypy paBHOMEPHO rOTBEHE, HAKOW XPaHU M3MCKBAT PasKknallaHe unm obpbllaHe no Bpeme Ha
rotBeHe. Hakow OT BrpageHuTe NpeaBapuTeHN HAaCTPOKM BKIOYBAT HaNoMHsAHe, BawwuAT air fryer we
n3gage 3BykoB curHan n nHankatopsbt SHAKE (PASK/TALLAHE) we cBeTHe. MoxeTe nnu aa nssagute n
pa3knaTuTe KoWHMLUaTa (Unu Aa NpeHapeamnTe CbCTaBKUTE), MM ja UITHOPUPATE HANMOMHAHETO 1 YpeabT
Lie MPOABIIKM LIMKb/IA CU Ha FOTBeHe. BHUMAaTeHO U3BaieTe KOLHMLATa Y HEXHO A pa3KnaTeTe uimn
13Mon3BaiiTe WWNKY, 3a a 06bpHeTe XpaHarta.

PEMWMW HA TOTBEHE C BE KOLWHNLIA

Pexxum Match (CbuyeTaBaHe)

PeXxmmbT Ha cbyeTaBaHe Br no3BonABa Aa n3non3sate ABETE KOWHMULM 33 FOTBEHE Ha NPOAYKTM, KOUTO

3M0N3BaT efHa 1 Cblla NpeABapuTeNIHa HACTPOKA U e[IHaKBO BPeMe Wi TemMrnepaTypa Ha roTBEHE.

OyHKLMATA KOMMpPa HaCTPOKMTE, KOMTO CTe HanpaBWiK 3a KoWwHULa 1, B KOWHMLA 2.

1. TMoAaroTBeTe W HaMb/IHETE KOLHULKTE.

2. CnepgaiiTe CTBMNKMTE 33 PEXIM Ha FOTBEHE C €iHa KOLIHML.

3. Cnep kaTo n3bepete npefBapuTeNHO 3ajafeHa GyHKLMA Un 3agageTe PbUuHO BpemeTo 1
TemnepaTypara Ha roTBeHe, HaTicHeTe GyTOHa 3a CbueTaBaHe ©. [IBeTe KowHULM we 6baat
HACTPOEHV Ha efiHa 1 Cblla NPeABaPUTENHO 3afafjeHa GyHKLMA.

4, Hatucrete ®), 3a 1a cTapTupaTe roTBeHeTo.

Pexum Sync (CuHxpoHusupaHe)

PeXMMBT Ha CHXpPOHWM3MpaHe By No3BonABa fja HaCTPoUTE BCAKA KOLLHMLA 33 Pa3finyHa npeaBapuTenHo
3afjafeHa GyHKLMA UK 3a pa3NNyHO BpeMe 1 TeMnepaTypa Ha roTBeHe. PexnmMbT Ha CUHXPOHM3MpaHe
rapaHTMpa, Ye iBeTe KOLWHULY Le MPUKTIoYaT roTBEHETO NO efHO 1 CbLLO BPeme.

1. TloproTteeTe 1 HambIHETE KOLIHMLNTE.
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2. Hatucrere @, 3a ga nsbepete KowHmua 1. JUCNEAT Lie 3aN0YHE Aa MITa, a NPeABapUTENHO
3afjapeHnTe GYHKLMN LLie CBETHAT.

3. W36eperte xenaHata npeABapuUTeNHa HACTPOIKA, KaTO HAaTUCKaTe 6yTOHa OT MeHITO ©, fOKaTO
MKOHATa Ha XeJNlaHaTa HaCTPOIKa 3anoyHe aa mura. Kato antepHaTriBa, HaCTPOITe PbYHO BPEMETO U
TemnepaTypaTa Ha roTBeHe 3a KowHnua 1.

4, Hatucrere @, 3a na nsbeperte KowwHNLA 2.

5. VI36epeTe xenaHara npefBapuTenHa HaCTPOIKa, KaTo HaTUCKaTe GYTOHa OT MEHIOTO ©, loKaTo
MKOHATa Ha XeflaHaTa HaCcTPOKa 3anoyHe Aa mura. Kato anTepHaTiiBa, HaCTPOITE PbUHO BPEMETO U
TemnepaTypaTa Ha roTBeHe 3a KOWHWLa 2.

6. HatucHete 6yTOHa 3a CMHXPOHWM3MPaHe ©. By TOHBT 3a CUHXPOHM3MPaHE e 3aMoyYHe Aa Mura.

7. HatucHere ®, 3a ga 3anouHeTe 4a roteuTe. By TOHBT 38 CUHXPOHW3MPAHE e NPOABIIKIA Aa MUTa, 32
[Aa NoKaxe, Ye U3non3saTe pexnma 3a CMHXPOHU3MpPaHe.

8.  KowHuuara ¢ Haii-gbaro 3ajafieHo BpeMe 3a rOTBEHE Lije 3aM0YHe roTBeHeTo MbpBa. Bawwmar air fryer
Le n3aaje 3BYKOB CUTHaN, KOraTo C/lefjBalyaTa KOLWHMLA BNE3e B PEXMM Ha roTBeHe. [lgeTe
KOLIHWLM Lie NPUKIIIOYAT C FOTBEHETO MO eAHO 1 CbLLO BPEME.

OTJ/IATAHE HA TOTBEHETO

OyHKUMATA 33 OTNaraHe No3BoJABa fla HACTPOUTE TallMep, KOWTO [la OTJIOXKM HayanoTo Ha roTBeHeTo. 3a
BCAKa KOLLHMLLA MOXe Aa Ce 3afaje pasNnyHo Bpeme 3a oTiaraHe. MoxeTe fja nporpamupare oTnaraHeTo
ot 10 0 900 MVHYTH Ha CTBNKK OT 10 MUHYTW.

1. HactpoiTe 1 nporpamupante KOLWHKLA 1, KAKTO € ONM1CcaHo no-rope.

2. Cnep Kato u3bepeTe NpeABapuTeNHa HACTPOKA UM PbYHO 3aajieTe BPEMETO U TemMrnepaTypaTa,
HaTncHeTe ByTOHa 3a oTnaraHe ©. ByTOHBT 3a oTnaraHe wwe mura 1 no noapaséupaxe e Gvge
136paHOo OTNaraHe Ha HauanoTo Ha rOTBEHETO OT 90 MUHYTH.

3. Wsnonsgaiite nkoHuTe (@) n (©) no ukoHata 3a speme (©), 3a Ja NPOMEHNTE BPEMETO Ha OTNaraHe.
KpaTkuTte HaTUCKaHWA Lie yBennyaT BpeMeTo Ha CTbNKY oT 10 MUHYTH. [py NO-AbAro HaTUCKaHe
BPEMETO Ha OTnaraHe ce yBenunyasa Ha 30 MUHYTU.

4. AKo 13ron3BaTe CaMo efiHa KOLHULA, HaTUCHeTe ByTOHa CTapT/cTon, 3a Aa 3aMOYHETe FOTBEHETO.

5. AKkou3nonsBsate 1 ABeTe KOLWHNLK, CneABaiTe CTbNKK 1,2 1 3, 3a fa 3ajafeTe BPEMETO Ha OTnaraHe
33 CbOTBeTHaTa KOLIHMLa.

6. HaTucHete 6yToHa cTapT/cTON, 32 fla 3aMOYHeETE rOTBEHETO.

7. TaiimepdT We 3anoyHe oTOpoABaHe Ha AUCNEA U TOTBEHETO Lie CTapTupa, Korato 06paTHOTO
6poeHe JOCTUTrHE Hyna.

OYHKUUA 3A NOAADBPKAHE HA TOMJIMHA

DyHKUMATA 32 NOAABPKaHE Ha TOM/IMHA MOXe Aa Ce 13MoN3Ba 3a NOAAbPXKaHe Ha XpaHaTa Tonna cnep

NpYKNOYBaHe Ha roTBeHeTo. TemnepaTypaTta Moxe Aa ce n3bepe ot 60 4o 70°C, a BpemMeTo MOXe fia ce

HacTpou B MHTepBan ot 1 go 60 MuHyTH.

Cnep KaTo roTBEHETO € MPUKAUNNO, n3bepeTe GyHKLMATA 3a NOAAbPXKAHE Ha TOMVHA 33 BCAKA

KOLWHMLA, KaKTO ClefBa:

1. HatucHete @, 3a fa n3bepeTe kowHMLa 1.

2. HatncHete 6yToHa 3a noaabpaHe Ha TornHa ©. byToHbT e 3anoyHe Aa Mura.

3. LLe 6bae n3bpaHa HacTpolkaTta No nogpasbmpaHe 3a NogabpKaHe Ha TonnHa ot 65°C 3a 15
MUHYTU.

4. W3nonssaiite ukonute (®) n (©) ao ukoHata 3a Bpeme Ha roteeHe (O), 3a a npomeHnTe BpemeTo
3a NojAbPXKaHe Ha TOM/InHa.

5. Vsnonsgainte nkonute (@) 1 (©) 1o nkoHaTa 3a Temnepatypa Ha roteHe (), 3a ga npomexnTe
TemnepaTyparta 3a Noaabp»KaHe Ha TOMNMHa.

6.  [oBTOpETe ropHMTE CTHIKY 33 BTOPATa KOLWHMLA (@Ko A 13non3Bare), Kato HaTucHeTe @, 3a Aa
n3bepeTe KOWHNLA 2.
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PBYHO BPEME 3A TOTBEHE U BE3OMACHOCT HA XPAHUTE

[a ce n3non3ea efMHCTBEHO KaTO PbKOBOACTBO.

COK 6e3 KpbB.

OrMakKoBKaTa nUnn eTnketa.

MpoBepeTe fanu xpaHaTa e CrotBeHa Npeaw ceparpaHe. AKO He CTe CUTYPHY, jomneyeTe OLLe Masnko.
[oTBETE MECO, AOMALLHI NTULM 1 NPOW3BOAHM (KaiiMa, WHULENV 1 Ap.), LOKaTo Npu 60ABaHe noteye

Pubata ce rotsu, [0KaTO MeCcoTo ,q061/|e Henpo3payeH BUA.
Korato roTeute npeaBapuTeIHO ONakoBaHW XpaHu, cnepBanTe BCUYKKM YKa3aHunsA, NOCOYEHU Ha

MpopykT (npeceH) Temniza'rypa (:::;I:n) 3abenexkn

Ynnc 200 15-20 3nnakHeTe, nogcyLueTe, OBKyceTe CbC COA,
nunep n onno

PeseHit KapTod 200 15-20 rjgggk:g;z ;oncymeTe, OBKycCeTe CbC con,

Pe3eHu cnagbk kapTod 200 15-20 [T;EZEK:S;GV;:OACVL”GTG' OBKYCETE CbC con,

ledex usn Hebenen 180 30-40 |3a no-xpynkas KapTod, HamaxeTe C 0NO

KapTod

MeyeHit kapTody 180 25.35 3nnakHeTe, nogcyweTe, nognpaseTe CbC COA,
nunep, C4ykaH po3mMapuH (no u3bop) 1 oo

CMEC CDEINZEMHOMODCKI HapexeTe BCUKO Ha napyeTa C eAHaKBY

3enqup ’3' P 180 6-10 pasmepu, NpubaM3nTenHo 1-2cm, oBKyceTe C

yu OO 1 NOPANPaBKK

Munewxu ropau 180 15-20

Munewky GyTueTa 180 25-30 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBuCK OT pa3mepa.
MopbceTe/HamaxeTe C 0NNO, OBKYCeTe

MnewIKy KpuALA 180 2328 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBucy OT pa3mepa.
MopbceTe/HamaxeTe C 0110, OBKyceTe

Byprepy 180 8-12 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBuCy OT pa3mepa.
MopbceTe/HamaxeTe C 0NNO, OBKYCeTe

HapeHnykn 180 8-12

CBUHCKM KOTNeT 200 10-15 Hamaxete ¢ onuo, oBkyceTe

Qune cbomra 180 8-12 HamaxeTe c onuno, oBkyceTe

Qune 6ana puba 180 8-12  |HamaxeTe c on1o, OBKyceTe

Pynue HageHnua 200 13-15 HamaxeTe ¢ onno, oBkycete

MponeTHu pynua 200 8-10

MbouHm 180 15-18

3ampaszeHu TemniEaTypa (:::;n:n) 3a6enexkn

Yunc 200 15-20

Pe3eHu KapTod 200 15-20

MbpxeHn KapTodu 200 12-20

Munewkn xankn 200 6-10

Qune pnba 200 10-12

Ouww duHrBPC 180 6-10

JlyyeHu Kpbryeta 180 10-15

Ckapuam 180 10-15
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3abenexka: XpaHUTe C BUCOKO CbAbPXKaHNe Ha Ma3HIHU (Hanp. CBUHCKO) MOXe Aa Npean3suKaTt gum. Tosa
€ HOPMaJHO, 3aLL0TO OCTaTbyHaTa Ma3HMHa Ce rOTBY Ha MHOTO BICOKa TemnepaTtypa. HamanagsaHeTo Ha
TemnepaTypaTa MOXe fja Hamanu 1 nyLleKa.

PN N NOAAPDKKA

«  W3Kmiouete ypepa OT eNeKTpOo3axpaHBaHeTo.
«  OcTaBeTe BCMYKO [ja Ce U3CTUHE.

KowHunym v nnoym 3a npennyaHe

1. Cnep kato Bawwsr air fryer nsctuHe, U3BageTe KOWHMLMTE OT KOPMyca Ha YPeaa, 3a 4a M NouncTuTe.

2. W36bplueTe BbTpeLLHATa YacT Ha KOPMYCa, 3a ja OTCTPaHMTE BCAKAKBY TPOXM M 0CTaTbLy, HO HE

GbpLUeTe e/IEMEHTUTE BbPXY FOpHATa YacT, KOUTO Ce HarpsBar.

V3BafeTe nnounTe 3a NpennyaHe oT KOLHNLWTE.

4, TouyncreTe XpaHUTENHNTE OCTATbLM U Ma3HUHATa U U36bpLueTe ¢ BAaXHa Kbpna 1
KOLIHMLIATA, 1 NJIoYaTa 3a NpenuyaHe, npeau Aa rm U3MueTe Ha pbKa B TONNa [0 ropelya
canyHeHa Bopa. [TofcyLeTe cTapaTenHo, Npean Aa BbpHeTe KOWHMLATA 1 M1oyaTa 06paTHO B
Kopnyca.

3abenexkKa: Bbnpeku ye KOWHMLATa U NA0YaTa 3a NpennYaHe MOraT fa ce MUAT B CbAOMUSANHA

MalUMHa, He npenopbyBame TOBa, a CbBeTBaMe [ja Ce MUAT Ha PbKa, KaKTo e ONK1caHo no-rope.

w

BbHLWHMN NOBbPXHOCTU
. lMouncTeTe BbHLILHATa MOBbPXHOCT C BAAXHa Kbprna un roba. MopacyweTe ctapatenHo.

PEUUKJINPAHE

3a fia ce n36erHat eKoNorYHN 1 34paBHU NPO6NemMU Nopaam Hanuyre Ha OnacHu
cybCTaHLMY, ypeauTe, akymynaTopHITE U HeaKyMynaTopHuTe 6atepun, 0603HaueHn ¢
L]

€[VH OT Te3n CUMBOJIN, He TPABBA Aa Ce U3XBBPAAT 3aeHO C HECOPTUPAHU OBLNHCKIA
oTnagbLy. BUHarv nsxsbpnsinTe enekTpruleck 1 eNeKTPOHHU NPOAYKTH 1, KbETO €

NPUNOXINMO, aKyMyNaTOPHU 1 HeaKyMynaTopHU 6aTepun, Ha NOAXOAALLO0 OdULMaNHO
MACTO 32 peLuKnnpaHe/cbbrpane.
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MpouwnTaiite iHCTPYKLiT, 36epiraiiTe ix y 6e3neyHomy MicLii Ta nepefjaBaiiTe pa3om i3 MPUCTPOEM Y pasi
nepepaui npucTpoto iHWmMm ocobam. MNepen BUKOPUCTaHHAM BUPOOY 3HIMITb i3 HbOTO BCi eNeMEHTM
nakyBaHHS.

BAMJINBI 3AXOAM BE3MEKA

[oTpumyiTeCcb OCHOBHUX 3aCTEPEXHUX 3aX0AiB, Y TOMY YMCIi HACTYMHUX:

BukopucTaHHA 3a3HayeHOro NpUCTPOIO AiTbMU BiKOM Bif 8 POKIB,
ocobamu 3 06MeXeHUMU Gi3UYHUMK, CEHCOPHMU abo
PO3YMOBUMW MOXITMBOCTAMMU, 6pakom AocCBigy abo 3HaHb
[OMYCKAETbCA BUKJTIOYHO 33 YMOBU [IOAATKOBOIO KOHTPOJO abo
IHCTPYKTaXy 1 YCBIAOMIEHHA MOB'A3aHNX i3 TAKUM BUKOPUCTAHHAM
PU3KKIB. Y »KOAHOMY pas3i He J03BONANTE AiTAM rpaTmnca 3
NPUCTPOEM. YnLLEHHA Ta TEXHIYHE 0O6CNTYroByBaHHA LibOroO
NPUCTPOIO MOXKe 34iMICHIOBATUNCA AiTbMU BUKJTIOYHO 32 YMOBM
AOCATHEHHA HAMMW 8-PiYHOrO BiKY Ta KOHTPOJIO 3 6OKY AOPOCX.
36epiranite NPUCTPIN Ta Kabenb [0 HbOro N03a 30HOK AOCAXKHOCTI
AiTen monopgLue 8 pokis..

He nig'egHynTe NpncTpinn yepes Tanmep abo cuctemy
ANCTAHLUINHOrO ynpasniHHA.

He BukopucToByiiTe npunag nobnusy abo nig matepianamu, Wwo
MOXYTb 3aropituca (Hanpuknag, wrop).

A\ TToBepPXHi NPUCTPOIO HarpiBalTbCA.

& He 3anyprolite B 6yab-aKy pianHYy.

Y BUNagKy NowKoAKeHHA Kabesto MOBEPHITb NPUCTPOIO

nponaBu,esl OnAa nonepenxeHHA Hebe3neKu.
He BUKOpUCTOBYIATE XOAHI HAaCaAKM Ta BOMOMIXKHE NpunagAas, OKPiM THX, WO BXOAATb JO KOMMIEKTY
npUCTPOLo.
He BUKopuUCTOBYIATE MPUCTPIN AR OYAb-AKUX IHLWINX Linei, KpiM NPUroTyBaHHs ixi.
He BMuiKaiTe npucTpiit y pasi nowKomgKeHHs abo HecnpaBHOCTI.
He BrKOpuCTOBYIiTE HiYOrO MeTaneBoro abo rocTpPoro, OCKINbKY B MOXETE NOLIKOANTY
aHTUNPUrapHy NOBEPXHIO.
Tpumariteca sKkoMora fani Bify BEHTUNALIHOrO OTBOPY Ha 3afHili YacTUHI npunagy - 3 Hboro Gyae
BUXOQMUTY rapAve NoBiTpA.

MPU3HAYEHO BUKNIOYHO AJ1A BUKOPUCTAHHA BAOMA

OETANI
1. CeHCOpHi KHOMKW KepyBaHHA 1 gucnnen 4. Kowwk (x2)
2. Kopnyc 5. Pyuka (x2)
3. TnacTuHa AnA HajaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM

(x2)
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MEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

.

3HiMHi YaCTVHU NOTPIGHO BUMWUTY BPYYHY, MPOMUTU 11 BUCYLLNTH.

YnpopoB KiNbKoX XBUAVH NPUroTyBaHHA i Nif Yac NepLIoro BUKOPUCTaHHA aepodpUTIOPHIL
MO>e BUHVKHYTV TPOXM AMMY ab0 CTOPOHHBOTO 3anaxy. Lie HopmanbHo. MepekoHaiiTecs, wwo
npuMiLlLeHHs Ao6pe NPOBITPIOETHCS.

niagroToBKA

lMocTaBTe NPUCTPIN Ha CTiNKY, PiBHY 1 TENNOTPUBKY NOBEPXHIO.

3anuiuTte NPOCTip He MeHLwe 50 MM 3 YCiX CTOPIH NPUCTPOIO.

Buiimaloun KoLK, BAKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pyKaBuLi @00 KYXOHHUI PYLIHWK | TEPMOCTINKI
nnactMacosi wwunui. CraBTe KOLWMWK Ha TEPMOCTIlAKY NiACcTaBKy abo Tapinky.

MpumiTka. He BUKOPUCTOBYITE MeTaneBi WML, OCKINbKA BOHW MOXYTb MOAPANATYA NOKPUTTA.
PekomMeHAY€ETbCA BUKOPMCTOBYBATH LWMNLi TiIbKY 3 TEPMOCTINKOT NnacTmacy abo i3 cvnikoHoBUM
MOKPUTTAM.

IHCTPYKLUiA 3 BUAMaHHA KOWMKa 3 Kopnycy

1.

2.
3.
4

YTpuMyinTe OfHi€l0 PYKOI0 BEPXHIO YaCTUHY KOpnycy.
Bi3bMiTbCA iHLLO PYKOIO 33 PYUKy KOLUKKa.
ButArHitb Kowwk i3 kopnycy (puc. A).

Po3sTaluyiiTe KOLWWK Ha TePMOCTINKIN NiacTaBLi.

LIMOPOBUIA CEHCOPHUI EKPAH

3HAYOK onuc
(') KHorKa yBiMKHeHHA
@ 3ynuHKa/3anyck

w 00 B @ %5 @ @ “@' MonepeaHbO BCTaHOBMEHI GYHKL|T

KHonka Menu (MeHto). BukopuctoByeTbca Ana
@ LMKNIYHOTO NepeMUKAHHA MiXK monepegHimu
HanawTyBaHHAMM

KHonka Delay (3aTpumka). BukoprctoByeTbea ana
BCTAHOBJIEHHA Yacy 3aTPVMKM Nepef NoyaTkom
MPUroTyBaHHA

KHonka Keep Warm (MigTprmaHHA Temnepatypu).
BukopucToBYETbCA AiNA BUOOPY pexumy NiATPUMaHH:A
Temneparypu

®

Knonka Match (Mig6ip). Ninbrpae HanawTyBaHHs
KoLLVKa 2, o6 BOHU BiANOBiganu HanawTyBaHHAM,
06paHuMm Ana Kowmka 1

KHonka Sync (CuHxpoHi3sauif). CMHXpOHi3ye yac
NPUroTyBaHHs, W06 3a6e3neunTy 3aBepLUeHHs
MPUroTyBaHHA B 060X KOLUMKaxX OAHOYACcHO

©)

@ @ Bunburpae kowwk 1 abo 2

@ @ BuKOpVCTOBYETLCA 4151 BUOOPY Ta HaNaLITyBaHHS
TemMnepaTypu NpuroTyBaHHsA
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3HAYOK onuc
@ @ (‘D BuKkopucToByeTbCA A BUOOPY Ta HanalTyBaHHA Yacy
NPUroTyBaHHA
BBBB BifobpaeHHA 3HaueHHs yacy/TemnepaTtypm

NONEPEAHbO BCTAHOBJIEHI @YHKLIIT

Bawa aepodprTiopHMLA Mae Taki GyHKLiT npuroTyBaHHA. [Jo TOro X JOCTYMHWI PYUHUI peXxum
npurotyBaHHA. CTaHAAPTHi 3HAYEHHA Yacy 11 TemnepaTypu NPUroTyBaHHA MOXHa HanawTyBaTH 3a
BNIAaCHNM BaxaHHAM.

CraHpfapTHe 3HaYeHHA CraHpapTHe ::;:ﬂ‘e’::';::
DOyHKUiA vacy 3HaYeHHA . a6o crpycuTi
nNpuUroTyBaHHA (XB) Temnepatypu (°C) iy
KapTtonnsa ¢pi W 22 200 Tak
Creiik 12 200 Tak
Kypka P 25 190 Tak
Pu6ba B 15 195 Tak
MNiua & 8 190 Hi
3HeBOAHIOTE @ 120 60 Hi
Bunikatu @ 30 160 Hi
OBoui @ 12 190 Tak
PosirpinTe b 12 175 Hi

PEXXUMUW NPUTOTYBAHHA

lMpuroTyBaHHs CTpaB B aepodpUTIOPHML BiiOYBAETLCA 3a JONIOMOTO rapsivoro NoBiTps i TEMI0BOro

BUNPOMIHIOBaHHS KillbKOoMa Crocobamm:

. Pexnm 3 0gHUM KOLLKOM

. Pexxum npurotyBaHHA 3 BOMa KOLUMKAMM 3@ OAHAKOBWX 3HaUY€eHb Yacy 1
Temnepatypu — pexum Match (Migbip)

. Pexxnm npuroTyBaHHA 3 ABOMa KOLUMKAMU 3@ Pi3HWX 3HaUYeHb Yacy 1 TemnepaTypu — pexum Sync
(CunxpoHizauis)

Y npunagi € Takox iHWi GyHKLIT, AK-0T peXXMMM 3aTPUMKI 3amycKy Ta NigTPUMaHHA TemnepaTypu.

HANIALUTYBAHHSA 3HAYEHDb YACY I TEMNEPATYPU MPUTOTYBAHHA

1. BubepiTb KoLK, ANA AKOTO NOTPIGHO HaNaLWTYBaTK Yac | Temnepatypy, HaTucHyBLN O abo @.

2. Lo BigperynioaTy TeMnepaTypy, BUKOpUCToByITe 3HauKy (D) i (©) nopyy 3i 3Haukom Temnepatypu
(®), wo6 36inbLNTM a60 3MEHLIMTI TEMMEPATYPY NPUTrOTYBAHHA Ha CBill PO3CYA,.

3. LLo6 BigperyntoBaTi Yac NPUroTyBaHHA, BUKOPUCTOBYIiTe 3HauKM (@) i (©) nopyuy 3i 3HauKom uacy
(®), o6 36inbWNTY 6O IMEHLINTYI YaC NPUrOTYBAHHA Ha CBill PO3CYA.

4. Y pa3si KOpOTKOro HaTUCKaHHA HafnaLlTyBaHHA 3MiHIOOTbCA NOBINbHO, @ B Pasi TPMBaNOro — LWBKUAKO.
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PEXWM 3 O4AHVM KOLUNKOM

1.

3a HeoOXiAHOCTi BCTAHOBITb Y KOLUMK MAACTUHY 4711 HAAAHHA XPYCTKOI CKOPUHKM.

2. Place desired food into the cooking basket. Do not overfill the basket, to leave space for the hot air to
circulate between pieces of food.

3. YcTaBTe KOWWK Y KOPMyC aepodpUTIOPHNLL TaK, o6 BiH MOBHICTIO 3adikcyBaBCA Ha MicLli 3
KnauaHHam. AepodpuTiopHULA He NpaLoBaTMe, AKLLO 061ABa KoKy OyAyTb BCTaBNEHi
HenpaBWbHO.

4, MNigkniouiTb aepodpUTIOPHNLIO A0 eNeKTPOoMepei Ta HAaTUCHITb O. [PO3BYUNTL 3BYKOBMIA CUTHAT, |
3aroputbcs iHaukatop @O OO, lnaukatop O @ noyHe 6aUmaTH.

5. HatucHite @, o6 BMGpaTu Kowwuk 1. KHomKa noyHe 6n1mary, i 3aropnutbcs iHANKaTop nonepefHbo
HanawToBaHMX GYHKLUilA.

6.  3aHeoOxigHOCTI 3MiHITb 3afaHNi1 Yac abo TemnepaTypy NPUroTyBaHHA (AMB. HanalwTyBaHHA 3HaYeHb
yacy 1 TemnepaTypu NpUroTyBaHHs).

7. A6o BnbepiTb NOTPibHY NonepeAHbO HanalwToBaHy GYHKLI, HATUCHYBLUM Ha KHOMKY Menu
(MeHi0) © 10 NosABM MUTOTAMBOTO 3HaYKa NOTPIBHOI NoNepeaHbO HaNaLTOBaHOI GYHKLT.

8. 3aHeoOXiAHOCTI 3MiHITb 3afjaHNiA yac abo TemMnepaTypy NPUroTyBaHHS.

9. HatucHiTb ®, o6 NoYaTh NPUrOTYBaHHS.

. MpUroTyBaHHA MOXHA NPU3YMMHITY BYAb-AKOI MIATI, TOPKHYBLUIMCb 3HauKa (&), IKWO TOPKHY TUCSA
3HauKa 3HOBY, NPUrOTYBaHHA BifHOBUTbLCA.

10.  Komnw cnamHe yac npuroTyBaHHS, NPONYHAE 3BYKOBWI CUrHan Taimepa, Nicna Yoro npucTpin
BMMKHeTbCA.

11, BuiAmiTb KOLLWMK i3 KOpNyCy 1 NepeKkoHanTecs, LWo cTpasa rotosa.

12.  Po3sTally/Te KOLWMK Ha TeN/0i30NALNHIN NigcTaBLi.

Mpumirtka

LL{o6 3miH1TK TemnepaTypy abo yac y NpoLieci NPUroTyBaHHs, HaTUCHITL Ha HOMep MOTPIGHOTO
KolmKa. KHOMKM Yacy Ta TemnepaTypu 3aropsatbCs, a ekpaH 3abnmmae. 3a HeobXigHOCTI 3MiHITh
3afjaHnii yac abo TemnepaTypy NPUroTyBaHHA (AnB. HanalwtyBaHHA 3HauYeHb Yacy i TemnepaTypu
MPUroTyBaHHsA).

Byzb-AKOT MWTI Mif Yac NPUroTyBaHHA MOXHA BUNHATY GYAb-AKNN i3 KOLUKIB (106 nepemiwaty,
nepeknacty abo cTpycUTM NPOAYKTY 3a 6aKaHHAM). [IpUroTyBaHHA NPU3YNUHUTLCA, @ MOTIM
BiAHOBMTbCA MiCNA BCTAHOBMIEHHA KOLUMKA Ha MicLie.

BuiimaTi NpoAyKTM 3 KOLMKA PEKOMEHAYETLCA 33 AOMOMOrOI0 WMUNLiB. He pekomeHAyeTbCA
nepeBepTaTh KOWWK. IHAKLLE 3 HbOTO BUTEYYTb 3aAMLIKK Ol

YBATA! Tapauva onis, W0 3an1LLAETbCA NiCA NPUrOTYBaHHA IHrPeAiEHTIB, MOXe HaKoNUuyBaTuCA Ha
OHi KowmKa. bybre 06epexHi nig Yac BUIMMaHHA NNaCcTUHW ANA HAAAHHA XPYCTKOT CKOPUHKN 3
KOLUMKA.

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTYBaHHSA iXi BiA'€AHalTe NPUCTPIi Bifj eneKTpoMmepei.

Micns BUMAHHA KoLWKa aepoppUTIOPHULIA BUMKHETBCA.

LLlofHO BY BCTaBUTE KOLWIMK Y KOPMYC, aepOPpUTIOPHILIA 3HOBY BBIMKHETLCA 1 aBTOMAaTUYHO
BiAHOBMTb LMK NPUrOTYBaHHA 3 TOrO eTany, Ha AKOMY BiH 3yNWHUBCA.

HarapyBaHHs nepeBepHyTH a60 CTPyCUTH iKY

LLlo6 3a6e3neunTun piBHOMIpHE NPUTOTYBaHHS, fieAKi NPOAYKTU NOTPI6HO CTpyLLyBaTy abo NepeBepTaTy
Mig yac npuroTyBaHHA. [leski 3 BOy[oBaHNX NpeceTiB MiCTATb HaragyBaHHA. AepodpUTIOPHNLA NOAACTb
3BYKOBUI curHan, i 3aroputbea iHgukatop SHAKE (CtpywwyBaHHA). MoxHa abo 3HATW KOLLMK | CTPYCUTH
ioro (abo nepeknacTu iHrpegieHTu), abo NpoirHopyBaTy HarafyBaHHs, i aepPoPPUTIOPHULIA NPOJOBXKMNTD
LMK NprroTyBaHHA. O6epexxHO BUNMITb KOLUUK | 06epexHO CTPYCiTb MOro abo BUKOPVCTOBYIATE WML,
o6 nepeBepHyYTU NPOAYKTN.
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PEXWM I3 ABOMA KOLUMKAMU

Pexxum Match (Mig6ip)

Y pexumi nigbopy MoxHa BUKOPUCTOBYBaTN 0OMABA KOLIMKM ANSA MPUrOTYBaHHA CTPaB 3 04HaKOBUMM

rnonepefHiMu1 HanawTyBaHHAMM ab0 3 OAHAKOBMMU 3HAUEHHAMY Yacy i Temnepatypu. OyHKLiA Konitoe

HanalwTyBaHHs, 3aAaHi ANA Kowwka 1, ANnA Kownka 2.

1. TligroTyiTe Ta 3aNOBHITb KOLINKN.

2. BukoHariTe fii, onucaHi ansa pexumy Single Basket (OguH Kowwk).

3. BunbpasLuu nonepesHbO HanalwToBaHy $yHKLito abo BpyUHY BCTAHOBMBLUY Yac i TemnepaTypy
NPUroTyBaHHs, HAaTUCHITb KHoMKy Match (Mig6ip) ©. O6uaBa KOWMKY ByAYTb HaNALITOBAHI Ha OfHY i
Ty camy nonepeaHbO HanawToBaHy GyHKL.

4. HamucHiTb ®, 1106 NOYATH NPUrOTYBaHHS.

Pexunm Sync (CuHxpoHisauis)

Pexum crHxpoHi3aLlii fae 3Mory HanalwTyBaTh KOXKEeH KoLK Ha Pi3Hi nonepefHbo HanalToBaHi GpyHKLiT

abo Ha pi3HWi1 yac i TemnepaTypy. PeXnm CUHXPOHiI3aL|ii rapaHTYe, o 06maBa KoMK 3aKiHuaTb

NPUroTyBaHHA OBHOYACHO.

1. TligroTyiTe Ta 3aNOBHITb KOLMKN.

2. HatucHite O, o6 Brbpati Kowwk 1. BiH 3a6n1mae, i 3acBIiTATLCA NonepeaHbo HanalwToBaHi GYHKLi.

3. BubepiTb MOTPi6HY NonepeaHbO HANAWTOBaHY GyHKLilo, HaTUCKatoum KHoMKy Menu (MeHio) ©, goku
He 3a671MMae 3HauYoK NOTPIGHOT NonepeHbO 3afaHol GyHKLiT. Ao BpyUHY HanalTyiiTe yac i
Temnepatypy And Kowuka 1.

4, HatucHite @, o6 B16paTth KOWK 2.

5. BubepiTb NoTpiGHY nonepeaHbo HanawToBaHy GyHKLit0, HaTUCKalum KHomnky Menu (MeHio) ©, nokn
He 3abn1MMae 3HauyoK NOTPibHOT NonepeHbO 3afjaHoi GyHKLiT. Ao BpyUHY HanalTyliTe yac i
Temnepatypy And KoLmKa 2.

6.  HaTUCHITb KHOMKY CMHXPOHiI3aLii ©. KHoMKa cuHXpOHi3aLii 3a6ammae.

7. HatucHitb ®, wo6 noyatn npurotysaHHs. KHOMKa CMHXpOHi3aLii NpofoBKyBaTme 6a1matn,
03Hayalouy, L0 BU BUKOPUCTOBYETe pexunm «CUHXPOHi3aLjiay.

8.  [leplumm noyHe roTyBaTMCA KOLWVK i3 HANZOBLUMM YaCOM NPUrOTYBaHHA. AepodpUTIOPHNLA MOAACTb
3BYKOBUI CUTHaJ, KOAIM MOYHE roTyBaTKCA HACTYMHMIA KowmK. O61ABa KOLMKM 3aKiH4aTb
NPUroTyBaHHA OBHOYACHO.

NMPUITOTYBAHHA I3 3BATPUMKOIO

OyHKLiA 3aTPUMKN A€ 3MOTY BCTAHOBWTY TaliMep, AAIKMI BifKNaze NoOYaToK NPUroTyBaHHA. [1ns KOXHOro
KoLLUMKa MoXe 6y TI BCTaHOBMIEHO CBIill Yac 3aTPUMKU. Bu MoxeTe 3anporpamyBatyi 3aTpUMKY Big 10 o
900 XBUAH i3 KPOKOM 10 XBUMH.

1. YcTaHoBITb i 3anporpamyiite KOLWMK 1, AK ONUCAHO paHilue.

2. Ticna Bubopy 3a3panerigb 3aaaHoro abo pyyHoro BCTaHOBIEHHA Yacy I TemnepaTypu HaTUCHITb
kHonky Delay (3atpumka) ©. KHorka 3aTpumkm 3a6nmmag, i 6yae 06paHo 3aTpuMKy 3a
3aMOBYYBaHHAM — 90 XBUAVH.

3. Bukopucrosyiite 3Hauku (@) i (©) nopyu 3i 3Haukom uacy (©), wob 3miHUTY yac 3aTpumKu. Y pasi
KOPOTKOTrO HaTUCKaHHA 3HaUeHHA Yacy 36inbllyBaTMeTbcA 3 Kpokom 10 XBUnvH. Y pasi Tpreaniworo
HATVCKaHHA 3HaUeHHA Yacy 36inblyBaTUMETbCA 3 KPOKOM 30 XBUAVH.

4. fKLIO BUKOPUCTOBYETHCA TiNbKIN OAWH KOLUMK, HATUCHITb KHOMKY MYCKY / 3yNUHKY, o6 noyatu
MPUroTyBaHHA.

5. fAKWo BUKOPUCTOBYOTbCA 06MABA KOLIMKM, BUKOHalTE KpoKu 1,2 i 3, 1106 YCTaHOBUTM Yac 3aTPUMKI
ANA LbOro KoLmKa.

6.  HaTucHiTb KHOMKY NycKy / 3ynWHKMY, o6 noyaTi NpuroTyBaHHA.

7. Taimep nouyHe 3BOPOTHWI Biflik Ha eKpaHi, i NPUroTyBaHHA MOYHETbCA, KONV BiH BOCATHE HYNA.
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OYHKUIA NIATPUMAHHA TEMNEPATYPU

DyHKUiA NiATPMMaHHA TeMnepaTypu Aa€ 3Mory 36epertu CTpaBy TENANMU NiCNA 3aKiHYEHHS
npuroTyBaHHA. TemnepaTypy MoXHa B1U6paTu B Aliana3oHi Big 60 fo 70 °C, a yac — Big 1 0 60 XBUMKH.
MicnA 3aKiHYEeHHA NPUTrOTyBaHHA B1OEpiTb GYHKLIO MiATPUMaHHA TemMnepaTypu AN KOXKHOIO KOLUMKa
TaKyM YAHOM:

1.

2.
3.
4

HatucHite O, W06 BubpaTht Kowwmk 1.

HaTtucHiTb KHOMKY nigTprManHs Temneparypu ©. KHorka 3abnimae.

3a 3amoBYYBaHHAM 6yae 06paHo GyHKLito NigTpUMaHHaA Temnepatypu 65 °C NpoTArom 15 XBUIUH.
Bukopucrosyiite 3Haukm (@) i (©) nopyu 3i 3Haukom yacy (©), wob 3MiHNTY Yac NiATPUMaHHS
Temnepatypu.

Bukopuctosyiite 3Haukm (@) i (©) nopyu 3i 3Haukom Temnepatypu (®), wob 3miHuTK Temnepatypy,
AKy NoTpibHO NigTPMMYBaTH.

MoBTOpITb ONUCaHi BULLYe Aii ANA APYroro KOWMKa (AKLLO BiH BUKOPUCTOBYETLCSA), HATUCHYBLLM (2,
106 BNOPATM KOLVIK 2.

YACNPUTOTYBAHHA BPYYHY TA BE3MNEKA XAPYOBUX MPOAYKTIB

Opi€HTOBHI 3HaY€eHHA.

[MepeBipTe roToBHICTb iXi. fKLLO BU CyMHiBaETeCA, NPOJOBXYNTE rOTYBATM L MPOTATOM AEAKOro
yacy.

loTyiiTe M'ACO, NTULO Ta NoxifaHi (bapLy, 6idLTeKe TOLLO) 4O BUAINEHHA NPO30POro COKY.

loTyinTe pnby 40 TUX Mip, [OKM i1 M'ACO He CTaHe HEeMpPO30pHM.

Mpw npuroTyBaHHi po3dacoBaHux NPOAYKTIB AOTPUMYITECH IHCTPYKLI Ha ynakoBLi abo eTukeTu;.

Temneparypa Yac

MpopykTu (cBixi) oC (XBUAMHY) Mpumitkn
Yuncu 200 1500 |MPOMMITE, BUAANITS 3318y PiAWHY,
obBanaiiTe B coni, nepui it onii
Ckunb0ouKM KapTomni 200 15-20 npOMWlTe’ BIAANITH 3anSy PIANHY,
o6BanaiiTe B coni, nepui i onii
Ckunboukm bataty 200 15-20 I'IpommvlTe, BIRAnITL 3aBy PIANHY,
obBanaiiTe B coni, nepui it onii
KapTonna cmaxeHa 3 180 30-40 3MacTiTb Ot ANA OTPUMAHHA XPYCTKOT
LUKIPKOIO CKOPUHKM
MpomuinTe, BUAANITL 3alBY PiAUHY,
CmaxeHa kapTonna 180 25-35 o6BanaiiTe B coni, nepuji, nogpibHeHoMy

po3MapuHi (He06OB'A3KOBO) i1 onil

CepenzemMHOMOpCbKa
0BOYEBa CyMilll

HapixTe BCi 0BOYI LUMaTOYKaMu
180 6-10 OfiHaKoBOro po3mipy (1—2 cm), obsansaiTe
iX B Onii Ta Npunpasax

Kypaua rpygka 180 15-20
KypAvi cTeremuA 180 25-30 Yac MPUroTYBaHHA 3aMeXTb Bif PO3MIpY.
3macTiTb onieto, npunpasTe
KypAsi KpUABUA 180 2328 Yac MPUroTYBaHHA 3a71eXNTb Bi PO3MIpY.
3macTiTb oni€to, npunpasTe
KotneTw gna Gyprepis 180 8-12 ;iac MPUroTYBaHHA 3aMeXuTb Bif PO3MIpY.
MacTiTb OJli€0, NpuUnpasTe
Kosbacku 180 8-12
CreiK 3i CBUHUHN 200 10-15 3MmacTiTb oni€to, npunpasTe
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MpopykTn (cBixi) TemneozaTypa (xs::;uu) Mpumitkn

®ine nococa 180 8-12 3MmacTiTb onieto, NpunpasTe
®Oine 6inoi prbu 180 8-12 3MmacTiTb oni€to, NpunpasTe
bynouka i3 cocuckoio 200 13-15 3macTiTb onieto, NpunpasTe
MnvHeup i3 HauMHKO 200 8-10

Madinn 180 15-18

MpopykTn (3amoporxeHa) TemneogaTypa (xs::;uw) Mpumitkn

Yuncn 200 15-20

CKknboYKM KapToni 200 15-20

Kaptonns ¢pi 200 12-20

Kypsaui HareTcu 200 6-10

Pu6He dine 200 10-12

Pr6Hi nanuyku 180 6-10

Kinbus i3 umobyni 180 10-15

KpeBeTku 180 10-15

Mpumitka. IMig Yac NPUroTyBaHHA i 3 BUCOKMM BMICTOM XUPY (30KpeMa, CBUHVHM) MOXe BUAINATACA AUM.
Lle HopmanbHO, OCKiNbKM 3aNMLLKK ONiT HarpiBaloTbCA [O BUCOKOT TemnepaTypu. LLo6 3meHWwnT KinbKicTb
AVIMY, 3HM3bTE TeMnepaTypy NPUroTyBaHHs.

pornan il TEXHIYHE OBC/TYTOBYBAHHA

. Bin'egHaliTe npucTpii Bif enekTpomepexi.

. 3ayekaliTe, JOKM BCE OXOJIOHE.

Kowmkn Ta nnacTuHn AnA HaaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM

1. WoliHo aepodpUTIOPHILIA OXONOHE, BUNMITb KOLIMKU 3 KOPNYCY 1A MOLAsbLIOrO OYMILEHHS.

2. BuTpiTb BHYTpILIHIO MOBEPXHIO KOPMYCY, o6 NprbpaT KprxTh abo iHLi 3aNnLWKN NPOAYKTIB.
3ABOPOHEHO npotupaTtit BepXHi HarpiBanbHi efieMeHTu.

3. BuimiTb nnacTvHm gna HagaHHA XPYCTKOT CKOPUHKM 3 KOLLMKIB.

4. Bupanitb 3anuWKN NPoAYKTiB Ta onii. BUTPiTb NnacTUHY ANA HaflaHHA XPYCTKOT CKOPMHKM I
KOLUMK BOJIOrOI0 TKAHWHOIO, NiCNA YOTro BUMMIATE iX YPYUHY B Tenili a6o rapAYiin MUnbHin
Bogi. [epLu HiXX yCTaHOBIIOBATI KOMIMOHEHTM Ha3af Y KOpnyc aepodpUTIOPHIL, PETENbHO BACYLITh
iX.

MpumiTka. Xoya KOWMK i NacTUHY ANA HafiaHHA XPYCTKOI CKOPUHKN MOXKHa MUTU B NOCYAOMUIHIN

MallUVHi, M1 He paAnMO LibOro po6UTU Ta PEKOMEHAYEMO MUTH iX YPYUHY, K ONUMCaHO BuLUe.

30BHilLHi NoBepXHi
« OuncTbTe 30BHILLHI0 MOBEPXHIO BOMOrOK TKAHMHOI ab0 rybKoto. PeTenbHO BUCYLLITb.

YTUNI3ALIA

LLlo6 He 3aBaTV LUKOAM JOBKINIO Ta 3[0POB'0 NI0AEN Yepes Ailo Hebe3NeUHNX PEUOBNH,
He cnig yTunisysaTu npuctpoi i 6atapei ogHopa3oBoro abo 6aratopasoBoro
I

BUKOPUCTAHHS, WO NO3HAaY€eHi OfHMM i3 LIX CUMBONIB, Pa30OM i3 HEBIACOPTOBAHNM

no6yToBUM CMiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUNI3YITE ENEKTPUYHI 11 €NeKTPOHHI BUpo6by, a
TaKoX, fie MOX1BO, 6aTapei oAHOPa30BOro abo 6araTopasoBOro BUKOPUCTAHHA Y
BianoBigHOMY odiLliHOMY NyHKTi nepepobKin/360py.
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27680-56 220-240V~50/60Hz 2570-3040 Watts

27680-56 220-240B~50/60T1 2570-3040 Bt

T22-9003894



