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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 shall not be used by children from 0 year to 8 years. This appliance can be used by children
aged from 8 years and above if they are continuously supervised. This appliance can be used by people
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children.

Cooking appliances should be positioned in a stable place with the handles positioned to avoid spillage of
the hot liquids.

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).

A\ The surfaces of the appliance will get hot during use.

If the cable is damaged, return the product, to avoid a hazard.
® Don'timmerse the body of the appliance in liquid.
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.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Lid 7. Drive shaft 13. Rotisserie forks
2. Display/touch controls 8. Drumlid 14. Spindle
3. Heating element 9. Drum 15. Skewers (x10)
4. Bowl handles 10.  Drum handles 16. Kebab holder plates
5. Bowl 11. Folding rack
6. Lidrelease button 12. Tongs

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

The new element may smoke a little at first but it's nothing to worry about . Ensure the room is well ventilated the first couple of

times you use it

«  Hand wash the removable parts. Rinse then dry thoroughly.

DISPLAY

During use, the display alternates between showing the current temperature and the default program time for the currently selected
program. If a program is already running, the display will show the remaining program run time. When the temperature is displayed, the
temperature button (§) will light up. When the time is displayed, the time button (®) will light up.

PROGRAM GUIDE

You can change the default program temperature and program run time.
Program Default Settings Adjustable Range

Temperature °C Time (mins) Temperature °C Time (mins)

Air Fry ‘O® 220 30 150-220 1-60
Roast/Bake 175 30 100- 220 1-60
Grill 190 15 100- 220 1-60
Rotisserie {—=H 190 30 120-220 1-60

«  Toselecta program, press the relevant button shown above.
To change the temperature, first tap the temperature button (§) then use the up (A) and down () arrows to select the desired

temperature.

To change the program run time, first tap the time button (®) then use the up (A) and down (W) arrows to select the desired time.
«  Ifrequired, you can change the time and temperature settings using the same method while the program is running.



RACK

Before use, unfold and secure the legs of the rack as shown (fig. E). The supplied rack can be placed in the high position (fig. F) moving
the food nearer to the heating element, or the low position (fig. G) moving the food further from the heating element. The legs of the

rack can be folded for storage.

AIR FRYING

1.
2.

Unplug your Cyclofry plus.

Place the items to be fried into the drum. Don't overfill the drum. Allow enough space for air to circulate and the ingredients to move
freely (fig A).

Fit the lid onto the drum (fig. B).

Insert the drive shaft into the opening in the bowl (fig. C).

Lower the drum down until the two holes in the handles fit over the two pins in the body of the fryer (fig. D). The lid won't close
unless the pins pass through the holes in the handle.

Plug in your Cyclofry plus. The unit will beep and the display will light up briefly.

Tap the power button ().

The display will light up showing the available programs.

Tap the air fry button (*O) button to select the air fry program.

The display will alternate between showing the default air fry temperature and the program run time (see DISPLAY). You can change
either of these settings (see PROGRAM GUIDE).

Change the settings as desired or accept the defaults. Tap the power button (O) to start the program.

Once the program has finished, the display will go out (except the power button) and the fan will operate for 20 seconds. After 20
seconds, your Cyclofry plus will beep 5 times and then switch off.

Removing the drum

Open the lid. Beware of any escaping steam and hot air.

Use the two handles to remove the drum. We recommend using oven gloves because the drum and surrounding areas will be HOT.
3. Press the drum away from you (towards the rear of the unit) then lift the end of the drum that is nearest to you slightly upwards until
it clears the rim of the bowl.
4.  Lift the drum clear of the bowl and place it down onto a heat resistant surface.
5. Carefully remove the drum lid and tip out the contents.
GRILLING

The grilling function is perfect for grilling, crisping or browning foods. Use as you would a conventional grill by bringing the food close to
the heat using the rack.

1.
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11.
12.

Unplug your Cyclofry plus.

Place the rack in the bowl. Use it in the high position.

Plug in your Cyclofry plus. The unit will beep and the display will light up briefly.

Tap the power button ().

The display will light up showing the available programs.

Tap the grill button () to select the grill program.

The display will alternate between showing the default grill temperature and the program run time (see DISPLAY). You can change
either of these settings (see PROGRAM GUIDE).

Change the settings as desired or accept the defaults.

Tap the power button (&) to start the program.

Once the program has finished, the display will go out (except the power button) and the fan will operate for 20 seconds. After 20
seconds, your Cyclofry plus will beep 5 times and then switch off.

Open the lid. Beware of any escaping steam and hot air.

You can use the tongs to carefully remove the rack. We recommend you wear oven gloves.

The program can be paused at any time by opening the lid. Close the lid to resume the program.

To stop the program, press the power button (&). The program will stop and the fan will continue to run for 20 seconds. Any
program settings will be lost.

ROASTING/BAKING
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11.

12.

Unplug your Cyclofry plus.

Place the rack in the bowl. Use it in the low position. Food can also be baked directly in the bowl (e.g. cakes).

The food can be placed directly onto the rack or into a suitably sized oven-proof container.

Plug in your Cyclofry plus. The unit will beep and the display will light up briefly.

Tap the power button ().

The display will light up showing the available programs.

Tap the roast/bake button (g=]) to select the roast/bake program.

The display will alternate between showing the default roasting/baking temperature and the program run time (see DISPLAY). You
can change either of these settings (see PROGRAM GUIDE).

Change the settings as desired or accept the defaults.

Tap the power button (&) to start the program.

Once the program has finished, the display will go out (except the power button) and the fan will operate for 20 seconds. After 20
seconds, your Cyclofry plus will beep 5 times and then switch off.

Open the lid. Beware of any escaping steam and hot air.



13. You can use the tongs to carefully remove the rack. We recommend you wear oven gloves.

«  The program can be paused at any time by opening the lid. Close the lid to resume the program.

«  To stop the program, press the power button (). The program will stop and the fan will continue to run for 20 seconds. Any
program settings will be lost.

ROTISSERIE ATTACHMENT

The rotisserie attachment slowly turns the food under the heating element to give even cooking perfect for larger joints of meat and

whole chickens.

1. Slide one of the rotisserie forks onto the spindle and tighten the screw. Skewer the meat onto the spindle then slide on the other fork
as shown (fig. H). Tighten the screw on the fork to hold the meat.

2. Insert the drive shaft end of the spindle into the opening in the bowl (fig. J)

3. Lower the other end of the spindle onto the support bracket inside the bowl (fig. K).

4. Plugin your Cyclofry plus. The unit will beep and the display will light up briefly.

5. Tap the power button (O).

6. Thedisplay will light up showing the available programs.

7. Tap the rotisserie button ({==H) to select the rotisserie program.

8. The display will alternate between showing the default grill temperature and the program run time (see DISPLAY). You can change
either of these settings (see PROGRAM GUIDE).

9. Change the settings as desired or accept the defaults.

10. Tap the power button (O) to start the program.

11. Once the program has finished, the display will go out (except the power button) and the fan will operate for 20 seconds. After 20
seconds, your Cyclofry plus will beep 5 times and then switch off.

12.  Open the lid. Beware of any escaping steam and hot air.

13. You can use the tongs to carefully remove the food. We recommend you wear oven gloves.
The program can be paused at any time by opening the lid. Close the lid to resume the program.

«  To stop the program, press the power button (). The program will stop and the fan will continue to run for 20 seconds. Any
program settings will be lost.

KEBAB ATTACHMENT

The kebab attachment is ideal for cooking kebabs etc. and gently rotates the food under the heating element for even cooking The
attachment can hold 10 skewers.

1. Slide the circular kebab holder plate onto the spindle. Orient this plate so that the part with the screw in it is at the same end as the
black drive coupling. Slide the plate which has the slots in the rim onto the spindle with the screw facing outwards away from the
other plate. There are two depressions on the face of the spindle. When securing the plates, make sure that the screws go into the
depressions in the spindle before tightening (fig. L).

Place the food onto the skewers. Fit the end of the skewer into a hole in the plate (fig. M).

Fit the other end into the slot opposite the hole (fig. N).

Push the skewer forward until the curved end of the skewer clips into the hole below the slot (fig. P).

When all the skewers have been fitted, fit the kebab attachment into the bowl in the same way as the rotisserie attachment.
Operate your Cyclofry plus in the same way as when using the rotisserie attachment (See ROTISSERIE ATTACHMENT).
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CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool down.

The bowl can be lifted out of the main body for cleaning.

Wipe the inner and outer surfaces of the appliance with a damp cloth.

Hand wash the removable parts, rinse, and dry.

When refitting the bowl, make sure that you press it all the way down into the body of the appliance.

@ You may wash these parts in a dishwasher.

If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes. The damage should be cosmetic
only, and should not affect the operation of the appliance.
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HINTS AND TIPS

Don't put food that has a coating such as breadcrumbs into the drum because the rotating/tumbling action of the drum will shake
the coating from the food during cooking.
«  Don't overfill the drum because this can restrict hot air flow which can alter the cooking time and affect cooking quality.

RECYCLING

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

mmmm  and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/
collection point.



RECIPES

TRIPLE CHEESE GRILLED PORTOBELLO MUSHROOMS Serves: 4
Preparation time: 5-10 minutes
Cooking time: 15-20 minutes

4 Portobello mushrooms « 50 g parmesan cheese, grated « 15 mlolive oil
« 200 g cheddar cheese, grated « 759 goats cheese « 2gpaprika
« 3 cloves garlic, finely diced « 3 gcracked black pepper
« 2 spring onions, finely diced « 4 gflatleaf parsley, chopped

1. Remove the stalk and peel the skin off the mushrooms. Drizzle with olive oil and season.

2. Mix the cheddar cheese, garlic, onion, cracked black pepper, parsley and olive oil together. Divide the mix equally between the
mushrooms.

3. Divide the goats’ cheese into 4 equal amounts and crumble on top of the mushrooms. Do the same with the grated parmesan.
Sprinkle the paprika evenly over the top.

4. Select Grill mode. Place the wire rack into the bowl in the low position and place the mushrooms onto the rack. Cook for 15-20
minutes.

LEMON AND DILL GRILLED SALMON Serves: 4
Preparation time: 5-10 minutes
Cooking time: 5-10 minutes depending on shape and size of salmon portions

4 salmon portions approx. 200 g each « 30mlolive ol + Saltand pepper to taste
Zest and juice 1 lemon « 30 ml white wine
« 2 cloves garlic, finely chopped « 3gdillleaves

1. Mix the lemon zest, lemon juice, garlic, olive oil, white wine together.

Place the salmon portions on a tray and coat with the mixture. Season.

3. Select Grill mode. Place the wire rack into the bowl in the high position and place the salmon portions onto the rack. Cook for 5-10
minutes until the salmon starts to flake.

HERB AND CHILLI ROTISSERIE CHICKEN Serves: approx. 4
Preparation time: 5-10 minutes plus 20 minutes out of the fridge
Cooking time: 45-60 minutes

N

1 whole chicken, approx. 2 kg « 3 gthyme leaves, chopped « 3 gchillipuree
30 ml olive oil « 3 gcracked black pepper « Salttotaste
« 3 grosemary leaves, chopped + 4 cloves garlic, finely chopped

Remove chicken from fridge 20 minutes prior to cooking.

Mix the olive oil, rosemary, thyme, cracked black pepper, garlic, chilli and salt together.

Put the spindle through the middle of the chicken and secure using the folks.

Rub the mix all over the chicken.

Select Rotisserie mode. Fit the spindle into the bowl and cook for 45-60 minutes until the juices run clear.

HALOUMI AND VEGETABLE KEBABS Serves: 5

e wN e~

Preparation time: 20-25 minutes
Cooking time: 15-20 minutes

500 g haloumi cheese, cutinto 20 equal 1 red onion, cut into 10 equal pieces + 3 cloves garlic, finely chopped
pieces « 1 courgette, cut into 20 equal pieces + Saltand pepper to taste

« 2 mixed peppers, cut into 20 equal pieces + 2 bunches basil

+ 10 cherry tomatoes « 120 ml olive oil

1. Blend together the basil, garlic and olive oil, set aside.

2. On each kebab skewer put two pieces of haloumi and pepper, one cherry tomato and one piece of red onion and courgette. Spoon
the basil oil evenly over the kebabs. Assemble the kebab attachment and skewers according to the instructions.

3. Select Rotisserie mode and fit the kebab attachment into the bowl. Cook for 15-20 minutes.

CHOCOLATE ORANGE FONDANTS Serves: 6
Preparation time: 45 minutes including time to refrigerate
Cooking time: 15 minutes
Equipment: 6 moulds

200 g dark chocolate (at least 54%) + 140 g caster sugar « 20 g cocoa powder plus extra for dusting
200 g unsalted butter + 4large eggs « 59 baking powder
+ 50 g unsalted butter, melted + 100 g plain flour « Zestof 2 oranges

1. Place the moulds on a tray and brush the inside with some of the melted butter using upward strokes. Refrigerate the moulds for 5
minutes and repeat the above process with more butter. Put a little cocoa powder into each mould and rotate the moulds until the
buttered coating is evenly covered with the cocoa powder. Tap out any excess cocoa powder.

2. Slowly melt the chocolate, butter and orange zest together. Separately whisk the sugar and eggs together until light and fluffy.

Remove the orange zest from the chocolate mixture. Combine the chocolate mixture with the eggs and sugar.

Sieve the flour, cocoa powder and baking owder. Fold into the chocolate mixture until well combined.

Divide the mixture between the moulds and refrigerate for at least 20 minutes.

Select Roast/Bake mode. Place the wire rack into the bowl in the low position and heat for 2 minutes. Carefully place the fondants

onto the rack and set the time for 12-13 minutes. Bake until the top starts to crust over and the fondants start to pull away from the

sides of the moulds. Once cooked leave to stand for 1 minute before serving.
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COOKING GUIDE

The following table gives approximate cooking times for common food items.
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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie
die Verpackung vollstéandig, bevor Sie das Gerdt einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

Kinder zwischen 0 und 8 Jahren diirfen das Gerat nicht benutzen. Kinder ab 8 Jahren kénnen das Gerat
benutzen, sofern sie dabei zu jeder Zeit beaufsichtigt werden. Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Personen, die nicht tiber die nétige Erfahrung und
entsprechendes Wissen verfligen, sollten dieses Gerat nur unter der Aufsicht oder nach einer Einweisung
zum sicheren Gebrauch des Gerates und nur, wenn sie die damit verbundenen Gefahren verstehen,
benutzen. Bewahren Sie das Gerat und dazugehorige Kabel stets auBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf. Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder erfolgen.

Dieses Gerat muss auf einer stabilen Flache aufgestellt werden, wobei die Griffe aufgesetzt sein miissen,
um das Herausspritzen von heil3er Flussigkeit zu verhindern.

SchlieBen Sie das Gerdt nicht tiber einen Timer oder Uiber Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des Herstellers

oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieBen.
® Tauchen Sie das Gehiuse des Geréts nicht in Fliissigkeit.
«  Bitte keine Zubehorteile oder Aufsatze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
«  Benutzen Sie das Gerdt ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerdt keinesfalls benutzen, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Verwenden Sie keine scharfen Gegenstédnde oder Gegenstande aus Metall, da Sie damit die Antihaftbeschichtung beschadigen

konnten.
NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN
1. Deckel 7. Antriebsachse 13. Rotisserie-Gabeln
2. Display/Touchsteuerung 8. Deckel Frittierbehalter 14. Schaft
3.  Heizelement 9. Frittierbehalter 15.  SpieBe (10 Stiick)
4.  Griffe Garbehdlter 10.  Griffe Frittierbehalter 16. Kebab-Befestigungsscheiben
5. Garbehalter 1. Aufklappbarer Rost
6. Entriegelungstaste fiir den Deckel 12. Zange

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

«  Beim erstmaligen Gebrauch des Gerdts kann es zu geringer Qualmbildung kommen, was jedoch unbedenklich ist. Stellen Sie sicher,
dass der Raum gut durchliiftet ist, wenn Sie das Gerét die ersten Male verwenden.
Reinigen Sie die abnehmbaren Teile per Hand. Spiilen und trocknen Sie sie anschlieend gut ab.

DISPLAY

Ist das Gerat in Betrieb, erscheint auf dem Display abwechselnd die aktuelle Temperatur und die Standardprogrammzeit fiir das aktuell
gewahlte Programm. Lauft ein Programm bereits, erscheint auf dem Display die verbleibende Programmlaufzeit. Wird die Temperatur
angezeigt, leuchtet die Temperaturtaste (§) auf. Wird die Zeit angezeigt, leuchtet die Zeittaste (®) auf.

PROGRAMMERLAUTERUNG

Sie konnen die standardmaRige Programmtemperatur und Programmlaufzeit andern.
Programm Standardeinstellungen Einstellbarer Bereich

Temperatur in °C Zeit (in min) Temperatur in °C Zeit (in min)

HeiBluft ‘@‘ 220 30 150 - 220 1-60
Braten/Backen 175 30 100 - 220 1-60
Grillen 190 15 100 - 220 1-60
Rotisserie == 190 30 120-220 1-60

Druicken Sie zur Programmwahl die entsprechend oben gezeigte Taste.
Zur Anderung der Temperatur tippen Sie zuerst auf die Temperaturtaste (0) und stellen dann mit Hilfe der oberen (A) und unteren
(W) Pfeiltaste die gewlinschte Temperatur ein.
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«  Zur Anderung der Programmlaufzeit tippen Sie zuerst auf die Zeittaste (®) und stellen dann mit Hilfe der oberen (A) und unteren
(W) Pfeiltaste die gewlinschte Zeit ein.
«  BeiBedarf kénnen Sie auf diese Weise auch, wahrend das Programm bereits lduft, die Zeit- und Temperatureinstellung andern.

Klappen Sie vor dem Gebrauch die Fii3e des Grillrostes aus und fixieren Sie sie wie abgebildet (Abb. E). Der im Lieferumfang enthaltene
Rost kann in hoher Position (Abb. F) verwendet werden, wodurch der Abstand zwischen Speisen und Heizelement verringert wird, oder
in der niedrigen Position (Abb. G), wodurch der Abstand zwischen Speisen und Heizelement vergréBert wird. Die FiilSe des Rosts konnen
zur Aufbewahrung zusammengeklappt werden.

HEISSLUFTFRITTEUSE

1. Trennen Sie lhre Cyclofry plus vom Stromnetz.
2. Legen Sie die zu frittierenden Zutaten in den Frittierbehélter. Uberfiillen Sie den Frittierbehélter nicht. Achten Sie darauf, genug
Platz zu lassen, damit die Luft zirkulieren kann und die Zutaten frei beweglich sind (Abb. A).
Setzen Sie den Deckel auf den Frittierbehalter (Abb. B).
Setzen Sie die Antriebsachse in die Offnung im Garbehalter ein (Abb. C).
Senken Sie den Frittierbehélter und fiihren Sie die Offnungen an den Griffen (iber die beiden Stifte am Gehause der Fritteuse ein
(Abb. D). Der Deckel kann erst dann geschlossen werden, wenn die Stifte durch die Offnungen am Griff gefiihrt wurden.
SchlieBen Sie Ihre Cyclofry plus an das Stromnetz an. Das Gerét piept und das Display leuchtet kurz auf.
Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter ().
Das Display leuchtet auf, um die verfligbaren Programme anzuzeigen.
Tippen Sie auf das (‘©™) Symbol, um das HeiBluft-Programm auszuwahlen.
. Auf dem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit
(siehe DISPLAY). Sie kdnnen beide Einstellungen andern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).
11. Andern Sie auf Wunsch die Einstellungen oder wahlen Sie die Standardeinstellung. Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter (&), um das
Programm zu starten.
12.  Nachdem das Programm beendet ist, erlischt das Display (bis auf die Ein-/Austaste) und der Ventilator lauft noch 20 Sekunden lang.
Nach 20 Sekunden piept lhre Cyclofry plus 5 Mal und schaltet sich dann aus.

So entnehmen Sie den Frittierbehalter

1. Offnen Sie den Deckel. Geben Sie Acht auf austretenden Dampf und heiBe Luft.

2. Nehmen Sie den Frittierbehalter mit Hilfe der zwei Griffe heraus. Wir empfehlen Ihnen, dafiir Ofenhandschuhe zu verwenden, da der
Frittierbehalter und angrenzende Bereiche HEISS sind.

3. Drlcken Sie den Frittierbehalter von sich weg (in Richtung Rickseite des Gerdts) und heben Sie anschlieend die Seite des
Frittierbehalters, die Ihnen am nachsten ist, etwas hoch, bis sie sich tiber dem Rand des Garbehalters befindet.

4. Nehmen Sie den Frittierbehdlter vollstandig aus dem Garbehalter und legen Sie ihn auf eine hitzebestandige Flache.

5. Nehmen Sie den Deckel des Frittierbehalters vorsichtig ab und fiillen Sie den Inhalt um.
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GRILLEN

Die Grillfunktion eignet sich hervorragend zum Grillen, Aufbacken und Anbraten von Speisen. Verwenden Sie das Gerat wie einen

herkdmmlichen Grill, indem Sie die Zutaten mit Hilfe des Rosts mit geringem Abstand zum Heizelement zubereiten.

Trennen Sie Ihre Cyclofry plus vom Stromnetz.

Setzen Sie den Rost in den Garbehdlter ein. Verwenden Sie ihn in der hohen Position.

SchlieBen Sie Ihre Cyclofry plus an das Stromnetz an. Das Gerat piept und das Display leuchtet kurz auf.

Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter ().

Das Display leuchtet auf, um die verfligbaren Programme anzuzeigen.

Tippen Sie auf das () Symbol, um das Grillen-Programm auszuwahlen.

Auf dem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit

(siehe DISPLAY). Sie kdnnen beide Einstellungen andern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

Andern Sie auf Wunsch die Einstellungen oder wahlen Sie die Standardeinstellung.

. Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter (), um das Programm zu starten.

10. Nachdem das Programm beendet ist, erlischt das Display (bis auf die Ein-/Austaste) und der Ventilator [duft noch 20 Sekunden lang.
Nach 20 Sekunden piept Ihre Cyclofry plus 5 Mal und schaltet sich dann aus.

11, Offnen Sie den Deckel. Geben Sie Acht auf austretenden Dampf und heife Luft.

12.  Sie kdnnen den Rost mit Hilfe der Zange vorsichtig herausnehmen. Wir empfehlen Ihnen, dabei Ofenhandschuhe zu tragen.
Das Programm kann durch Offnen des Deckels jederzeit angehalten werden. Durch SchlieBen des Deckels wird das Programm
fortgesetzt.

. Um das Programm zu beenden, driicken Sie die Ein-/Austaste (). Das Programm wird angehalten und der Ventilator lauft noch 20
Sekunden lang. Alle Programmeinstellungen werden geldscht.

Noundwh =

10 o

BRATEN/BACKEN

1. Trennen Sie Ihre Cyclofry plus vom Stromnetz.

2. Setzen Sie den Rost in den Garbehélter ein. Verwenden Sie ihn in der abgesenkten Position. Sie kdnnen Speisen auch direkt im
Garbehalter backen (z.B. Kuchen).

3.  Die Speisen konnen direkt auf den Rost oder in einen entsprechend groBen ofenfesten Behalter gelegt werden.

4. SchlieBen Sie Ihre Cyclofry plus an das Stromnetz an. Das Gerat piept und das Display leuchtet kurz auf.
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10.
1.

12.
13.

Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter ().

Das Display leuchtet auf, um die verfligbaren Programme anzuzeigen.

Tippen Sie auf das (=) Symbol, um das Braten/Backen-Programm auszuwihlen.

Auf dem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit
(siehe DISPLAY). Sie kénnen beide Einstellungen dndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

Andern Sie auf Wunsch die Einstellungen oder wihlen Sie die Standardeinstellung.

Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter (&), um das Programm zu starten.

Nachdem das Programm beendet ist, erlischt das Display (bis auf die Ein-/Austaste) und der Ventilator lduft noch 20 Sekunden lang. Nach
20 Sekunden piept Ihre Cyclofry plus 5 Mal und schaltet sich dann aus.

Offnen Sie den Deckel. Geben Sie Acht auf austretenden Dampf und heife Luft.

Sie konnen den Rost mit Hilfe der Zange vorsichtig herausnehmen. Wir empfehlen Ihnen, dabei Ofenhandschuhe zu tragen.

Das Programm kann durch Offnen des Deckels jederzeit angehalten werden. Durch SchlieBen des Deckels wird das Programm
fortgesetzt.

Um das Programm zu beenden, driicken Sie die Ein-/Austaste (). Das Programm wird angehalten und der Ventilator lauft noch 20
Sekunden lang. Alle Programmeinstellungen werden geldscht.

ROTISSERIE

Mit dem Rotisserie-Zubehdr werden die Speisen langsam unter dem Heizelement gedreht und so gleichmaBig gegart, ideal fiir die
Zubereitung groBerer Braten und ganzer Hahnchen.

1.

Schieben Sie eine der Rotisserie-Gabeln auf den Schaft und ziehen Sie die Schraube fest. SpieBen Sie das Fleisch auf den Schaft und
befestigen Sie anschlieBend die andere Gabel wie abgebildet (Abb. H). Ziehen Sie die Schraube an der Gabel fest, damit das Fleisch
festgehalten wird.

2. Setzen Sie das Ende des Schafts, an dem sich die Antriebsachse befindet, in die Offnung im Garbehlter ein (Abb. J).

3. Senken Sie das andere Ende des Schafts und befestigen Sie es in den Halterungsstiitzen im Inneren des Garbehdlters (Abb. K).

4. SchlieBen Sie Ihre Cyclofry plus an das Stromnetz an. Das Gerat piept und das Display leuchtet kurz auf.

5. Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter (O).

6. Das Display leuchtet auf, um die verfiigbaren Programme anzuzeigen.

7. Tippen Sie auf das (F=—=H) Symbol, um das Rotisserie-Programm auszuwahlen.

8. Auf dem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardméaBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit
(siehe DISPLAY). Sie kénnen beide Einstellungen dndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

9. Andern Sie auf Wunsch die Einstellung oder wihlen Sie die Standardeinstellung.

10. Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter (&), um das Programm zu starten.

11. Nachdem das Programm beendet ist, erlischt das Display (bis auf die Ein-/Austaste) und der Ventilator lduft noch 20 Sekunden lang.
Nach 20 Sekunden piept lhre Cyclofry plus 5 Mal und schaltet sich dann aus.

12.  Offnen Sie den Deckel. Geben Sie Acht auf austretenden Dampf und heife Luft.

13.  Sie kdnnen den Rost mit Hilfe der Zange vorsichtig herausnehmen. Wir empfehlen lhnen, dabei Ofenhandschuhe zu tragen.

« Das Programm kann durch Offnen des Deckels jederzeit angehalten werden. Durch SchlieBen des Deckels wird das Programm
fortgesetzt.

. Um das Programm zu beenden, driicken Sie die Ein-/Austaste (). Das Programm wird angehalten und der Ventilator lauft noch 20
Sekunden lang. Alle Programmeinstellungen werden geldscht.

KEBAB

Das Kebab-Zubehor eignet sich ideal flir die Zubereitung von Kebabs usw. Die Speisen werden unter dem Heizelement sanft gedreht
und so gleichmaBig gegart. Mit dem Zubehor kdnnen 10 Spiel3e befestigt werden.

1.

oA wN

Schieben Sie die runde Kebab-Befestigungsscheibe auf den Schaft. Setzen Sie die Scheibe so ein, dass sich der Teil mit der Schraube
am selben Ende wie die schwarze Antriebskupplung befindet. Schieben Sie die Scheibe mit den Schlitzen am Rand so auf den Schaft,
dass die Schraube nach auB3en von der anderen Scheibe weg zeigt. An der Vorderseite des Schafts befinden sich zwei Vertiefungen.
Vergewissern Sie sich beim Befestigen der Scheiben, dass die Schrauben in die Vertiefungen des Schafts eingerastet sind, bevor Sie
diese festziehen (Abb. L).

Schieben Sie die Zutaten auf die SpieBe. Setzen Sie die Enden der SpieRe in jeweils eine Offnung in der Platte ein (Abb. M).

Befestigen Sie das andere Ende in den Schlitz gegeniiber der Offnung (Abb. N).

Driicken Sie den Spiel3 nach vorn, bis das gebogene Ende der SpieBes in der Offnung unter dem Schlitz befestigt ist.

Nachdem alle Spiel3e befestigt sind, setzen Sie das Kebab-Zubehor so wie das Rotisserie-Zubehdr in den Garbehdlter ein.

Nehmen Sie Ihre Cyclofry plus genauso in Betrieb wie bei Einsatz des Rotisserie-Zubehors (sieche ROTISSERIE).

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

nuhHwn S

Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

Der Garbehalter kann zur Reinigung aus dem Grundgehduse herausgenommen werden.

Wischen Sie die Ober- und Innenfldchen des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

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

Wollen Sie den Garbehalter wieder einsetzen, achten Sie darauf, ihn vollstandig nach unten in das Gehduse des Geréts zu driicken.

@ Sie konnen diese Teile im Geschirrspliler reinigen. Bei Verwendung eines Geschirrsplilers kann das raue Umfeld im Geschirrspller

die Oberflachenlackierung beschadigen. Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerites.
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HINWEISE UND TIPPS

Geben Sie keine panierten Speisen, etwa mit Semmelmehl, in den Frittierbehalter, da die Panade wahrend der Zubereitung durch
das Drehen / Rotieren abfallt.

Lassen Sie ausreichend Platz im Frittierbehalter, da ansonsten der Strom heiBer Luft behindert wird, was wiederum Einfluss auf die
Zubereitungszeit und die Garqualitét hat.

RECYCLING
Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren flir Gesundheit und Umwelt zu vermeiden, diirfen Gerate sowie
wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem

mmmm  Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und
nicht wiederaufladbare Batterien bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Rlicknahmestellen.

REZEPTE

PORTOBELLO -PILZE MIT DREIFACH KASE 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten
Zubereitungszeit: 15-20 Minuten

4 Portobello-Pilze 50 g Parmesankase, gerieben « 15 ml Olivendl
200 g Cheddarkase, gerieben « 759 Ziegenkdse « 2gPaprikapulver
« 3 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt « 3 gzerstoBBener schwarzer Pfeffer
« 2 Friihlingszwiebeln, fein gewiirfelt « 4 gfrische glatte Petersilie, gehackt

1. Stiel und Haut von den Pilzen entfernen. Mit Olivendl betraufeln und wiirzen.

2. Vermengen Sie Cheddarkase, Knoblauch, Zwiebeln, zerstoBenen schwarzen Pfeffer, Petersilie und Olivendl miteinander. Verteilen Sie
die Masse gleichmaBig auf die Pilze.

3. Teilen Sie den Ziegenkase in vier gleichgroBe Stilicke und zerkriimeln Sie diese liber die Pilze. Genauso mit dem geriebenen Parmesan
verfahren. AnschlieBend Paprikapulver gleichmaBig dartiber streuen.

4. Wahlen Sie den Grill-Modus aus. Setzen Sie den Grillrost in abgesenkter Position in den Garbehélter ein und legen Sie die Pilze darauf.
Das Ganze 15-20 Minuten garen lassen.

GEGRILLTER LACHS IN ZITRONEN-DILL-MARINADE 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten
Zubereitungszeit: 5-10 Minuten (je nach Form und GrofBe der Lachsstiicke)

4 Stiick Lachs, jeweils ca. 200 g + 30 ml Olivendl « Salz und Pfeffer zum Abschmecken
« Schale und Saft einer Zitrone « 30 ml WeiBwein
« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt « 3gDill

1. Vermengen Sie Zitronenschale, Zitronensaft, Knoblauch, Olivendl und Weilwein miteinander.

2. Die Lachsstiicke auf ein Blech legen und von allen Seiten marinieren. AnschlieBend wiirzen.

3. Wahlen Sie den Grill-Modus aus. Setzen Sie den Grillrost in hoher Position in den Garbehélter ein und legen Sie die Lachsstticke darauf.
Etwa 5-10 Minuten garen lassen, bis der Lachs langsam auseinander fallt.

KRAUTER-CHILI-GRILLHAHNCHEN Fiir: ca. 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten plus 20 Minuten auB8erhalb des Kiihlschranks.
Zubereitungszeit: 45-60 Minuten

« 1 ganzes Hahnchen, etwa 2 kg « 3 gfrischer Thymian, gehackt « 3 gChilimark

« 30 ml Olivendl « 3 gzerstoBener schwarzer Pfeffer «  Salz zum Abschmecken

« 3 gfrischer Rosmarin, gehackt + 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

1. Nehmen Sie das Hahnchen 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank.

2. Vermengen Sie Olivendl, Rosmarin, Thymian, zerstoBenen schwarzen Pfeffer, Knoblauch, Chili und Salz miteinander.

3. Stecken Sie das Hahnchen mittig auf den Schaft und fixieren Sie es mit Hilfe der Klammern.

4. Reiben Sie das Hdhnchen von allen Seiten mit der Marinade ein.

5. Wahlen Sie den Rotisserie-Modus aus. Setzen Sie den Schaft in den Garbehalter ein und lassen Sie das Hahnchen 45-60 Minuten

grillen, bis der Fleischsaft klar ist.

HALOUMI-GEMUSESPIESSE 5 Portionen
Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten
Zubereitungszeit: 15-20 Minuten

+ 500 g Haloumikase, in 20 gleich grof3e « 1 rote Zwiebel, in 10 gleich grof3e Stlicke  + 120 ml Olivendl

Stlicke geschnitten geschnitten + 3 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 2 bunte Paprika, in 20 gleich groe « 1 Zucchini, in 20 gleich gro3e Stlicke « Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Stiicke geschnitten geschnitten
10 Cherrytomaten « 2 Bund Basilikum

1. Vermengen Sie Basilikum, Knoblauch und Olivendl und stellen Sie die Marinade zur Seite.



2. Stecken Sie auf jeden KebabspieR jeweils zwei Haloumi- und Paprikasticke, eine Cherrytomate sowie ein Zwiebel- und Zucchinistuck.
Verteilen Sie die Marinade mit einem Loffel gleichmaRig tiber die Spiele. Montieren Sie das Kebabzubehor und die Spielle gemal der
Anleitung.

3. Wahlen Sie den Rotisserie-Modus aus und setzen Sie das Kebabzubehor in den Garbehalter ein. Lassen Sie die SpieBe 15-20 Minuten
grillen.

ORANGEN-SCHOKOLADENMUFFINS 6 Portionen
Vorbereitungszeit: 45 Minuten inklusive Kiihlzeit
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Bendtigtes Zubehor: 6 Férmchen.

« 200 g dunkle Schokolade (mind. 54 %) « 4grol3e Eier «  5gBackpulver

« 200 g ungesalzene Butter + 100 g Mehl « Schale von 2 Orangen
« 50 gungesalzene Butter, geschmolzen ~ + 20 g Kakaopulver und etwas mehr zum

« 140 g sehr feiner Zucker Bestduben

1. Die Muffinférmchen auf ein Blech legen und das Innere von unten nach oben mit etwas geschmolzener Butter bestreichen. Die
Formchen 5 Minuten lang in den Kiihlschrank stellen und das Ganze mit mehr Butter wiederholen. Geben Sie ein wenig Kakaopulver
in jedes Férmchen und drehen Sie sie solange, bis die Butterschicht gleichmaBig mit Kakaopulver bedeckt ist. Das tiberschiissige
Kakaopulver ausschitten.

2. Die Schokolade langsam mit der Butter und den Orangenschalen in einem Topf auf dem Herd schmelzen lassen. Zucker und Eier in

einer anderen Schiissel solange vermengen, bis Sie eine leichte und lockere Masse erhalten. Entfernen Sie die Orangenschalen aus der

Schokoladenmixtur. Vermengen Sie die Schokoladenmixtur mit den Eiern und dem Zucker.

Mehl, Kakaopulver und Backpulver sieben. Unter die Schokoladenmixtur heben, bis Sie eine glatte Masse erhalten.

Verteilen Sie die Masse gleichmaBig auf die Formchen und stellen Sie die Muffins mind. 20 Minuten in den Kiihlschrank.

Wahlen Sie den Braten/Backen-Modus. Setzen Sie den Grillrost in abgesenkter Position in den Garbehalter ein und lassen Sie das

Ganze 2 Minuten aufheizen. Die Schokoladenmuffins vorsichtig auf den Rost legen und die Zeit auf 12-13 Minuten einstellen. Lassen

Sie die Muffins solange backen, bis sie von oben schon knusprig werden und sich von den Seiten der Férmchen 16sen.

6. Lassen Sie die Schokoladenmuffins nach Ende der Backzeit fiir 1 Minute ruhen bevor Sie sie servieren.

vk w
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KOCHANLEITUNG

In der folgenden Tabelle finden Sie die ungefdhren Zubereitungszeiten fiir viele gebrduchliche Lebensmittel.
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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 ne doit pas étre utilisé par des enfants agés de 0 a 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants agés de 8 ans et plus a condition qu'ils soient sous surveillance permanente. Cet appareil peut étre
utilisé 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 ou aient
recu des instructions sur l'utilisation sécuritaire de I'appareil et soient conscientes des risques encourus.
Tenez l'appareil et son cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Les taches de nettoyage et
d’entretien réalisées par l'utilisateur ne seront pas effectuées par des enfants.

Cet appareil doit étre placé sur une surface stable avec les poignées en position de fagon a éviter le
déversement de liquides chauds.

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

A Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens agréés ou une

personne également qualifiée, pour éviter tout danger.
Tauchen Sie das Gehduse des Gerats nicht in Flissigkeit.
«  Nadaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
«  Nutilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
«  Nutilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Couvercle 7. Arbre de transmission 13.  Crochets du tournebroche

2. Ecran/commandes tactiles 8. Couvercle du tambour 14. Broche

3. Elément chauffant 9. Tambour 15. Brochettes (10)

4. Poignées de la cuvette 10. Poignées du tambour 16. Disques de support pour kébab
5. Cuvette 1. Grille pliante

6. Bouton de déverrouillage du couvercle 12. Pinces

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

«  Lenouvel élément pourrait émettre un peu de fumée au début, mais cela n'est pas préoccupant. Veillez a ce que la piéce soit bien
aérée lors des premieres utilisations de I'appareil.
+  Lavezalamain les pieces amovibles. Rincez-les ensuite consciencieusement.

ECRAN

Pendant I'utilisation, I'écran affiche alternativement la température actuelle et la durée du programme par défaut pour le programme
sélectionné. Si un programme est déja en cours, I'écran affiche alors la durée d’exécution restante du programme. Lorsque la
température est affichée, le bouton de la température @) clignote. Lorsque la durée est affichée, le bouton de la durée (®) clignote.

GUIDE DES PROGRAMMES

Vous pouvez modifier la température du programme par défaut et programmer la durée de fonctionnement.
Programme Paramétres par défaut Plage de réglage

Température ° C Temps (minutes) Température° C Temps (minutes)

Friteuse a air chaud ‘O 220 30 150-220 1-60
Rétir/Cuire au four 175 30 100 - 220 1-60
Gril[™@) 190 15 100- 220 1-60
Rotissoire = 190 30 120-220 1-60

«  Pour sélectionner un programme, appuyez sur le bouton correspondant illustré ci-dessus.

. Pour modifier la température, appuyez d'abord sur le bouton de la température (D) et utilisez ensuite les fleches Haut (A) et Bas (V)
pour sélectionner la température souhaitée.

«  Pour modifier la durée de fonctionnement du programme, appuyez d'abord sur le bouton de la durée (®) et utilisez ensuite les
fleches Haut (A) et Bas (W) pour sélectionner la durée souhaitée.
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«  Sinécessaire, vous pouvez modifier les paramétres de durée et de température en utilisant cette méme méthode quand le
programme est en cours de fonctionnement.

GRILLE

Avant d'utiliser la grille, dépliez et fixez ses pieds comme indiqué (Fig. E). La grille fournie peut étre placée en position haute (Fig. F) et
positionner ainsi les aliments plus prés de I'€lément chauffant ou en position basse (Fig. G) et positionner les aliments plus loin de
I'élément chauffant. Les pieds de la grille peuvent étre repliés pour le rangement.

FRITEUSE A AIR CHAUD

1. Débranchez votre Cyclofry plus.
2. Placez les aliments a frire dans le tambour. Ne remplissez pas excessivement le tambour. Laissez suffisamment d'espace pour que 'air
puisse circuler et que les aliments puissent se déplacer librement (Fig. A).

3. Placez le couvercle sur le tambour (Fig. B).

4. Insérezl'arbre de transmission dans I'ouverture de la cuvette (Fig. C).

5. Abaissez le tambour dans I'appareil jusqu'a ce que les deux orifices des poignées s'alignent sur les deux broches situées dans le
corps de la friteuse (Fig. D). Le couvercle ne pourra pas étre fermé si les broches ne sont pas insérées dans les orifices des poignées.

6. Branchez votre Cyclofry plus. Lappareil émettra un bip sonore et I'écran s'allumera briévement.

7. Appuyez sur le bouton de marche/arrét (O).

8. Lécran s'allume et affiche les programmes disponibles.

9. Appuyez sur le bouton (*®®) pour sélectionner le programme Friteuse a air chaud.

10. Lécran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir

ECRAN). Vous pouvez modifier ces parametres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).
11.  Modifiez les paramétres selon vos préférences ou acceptez les paramétres par défaut. Appuyez sur le bouton de marche/arrét ()

pour démarrer le programme.
12.  Quand le programme est terminé, I'écran s'éteint (a I'exception du bouton de marche/arrét) et le ventilateur fonctionne pendant 20

secondes. Aprés 20 secondes, votre Cyclofry plus émet un bip sonore 5 fois, puis s'éteint.

Retrait du tambour

1. Ouvrez le couvercle. Prenez garde a la vapeur et a I'air chaud qui sont susceptibles de se dégager.

2. Utilisez les deux poignées pour retirer le tambour. Nous vous recommandons d'utiliser des gants de cuisine, compte tenu de la
TEMPERATURE ELEVEE du tambour et des surfaces environnantes.

3. Appuyez sur le tambour pour I'éloigner de vous (en le poussant vers la partie arriere de I'appareil), puis soulevez légerement vers le
haut I'extrémité du tambour qui est la plus proche de vous jusqu’a ce qu'elle dépasse le bord de la cuvette.

4. Extrayez le tambour de la cuvette et déposez-le sur une surface résistant a la chaleur.

5. Retirez le couvercle du tambour avec précaution et déversez le contenu du tambour.

GRIL

La fonction de gril est idéale pour griller, rissoler ou dorer des aliments. Utilisez I'appareil comme un gril classique en rapprochant les

aliments de la chaleur a l'aide de la grille.

Débranchez votre Cyclofry plus.

Placez la grille dans la cuvette. Utilisez-la en position haute.

Branchez votre Cyclofry plus. Lappareil émettra un bip sonore et I'écran s'allumera brievement.

Appuyez sur le bouton de marche/arrét (O).

L'écran s'allume et affiche les programmes disponibles.

Appuyez sur le bouton () pour sélectionner le programme Gril.

L'écran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir

ECRAN). Vous pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).

Modifiez les parametres selon vos préférences ou acceptez les paramétres par défaut.

. Appuyez sur le bouton de marche/arrét (&) pour démarrer le programme.

10. Quand le programme est terminé, I'écran s'éteint (a I'exception du bouton de marche/arrét) et le ventilateur fonctionne pendant 20
secondes. Aprés 20 secondes, votre Cyclofry plus émet un bip sonore 5 fois, puis s'éteint.

11. Ouvrez le couvercle. Prenez garde a la vapeur et a |'air chaud qui sont susceptibles de se dégager.

12. Vous pouvez utiliser les pinces pour retirer le grille en toute sécurité. Nous vous recommandons d'utiliser des gants de cuisine.

«  Vous pouvez interrompre le programme a tout moment en ouvrant le couvercle. Fermez le couvercle pour réinitialiser le programme.

«  Pour arréter le programme, appuyez sur le bouton de marche/arrét (0). Le programme s'arrétera et le ventilateur continuera a
fonctionner pendant 20 secondes. Les parameétres de tout programme éventuel seront perdus.

Nouswn=
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ROTIR/CUIRE AU FOUR

Débranchez votre Cyclofry plus.

Les aliments peuvent aussi étre cuits directement dans la cuvette (p. ex., cakes).

Les aliments peuvent étre placés directement sur la grille ou dans un récipient de taille appropriée pouvant aller au four.
Branchez votre Cyclofry plus. Lappareil émettra un bip sonore et I'écran s'allumera brievement.

Appuyez sur le bouton de marche/arrét ().

L'écran s'allume et affiche les programmes disponibles.

Appuyez sur le bouton (=) pour sélectionner le programme Rétir/Cuire au four.

L'écran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir
ECRAN). Vous pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).
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9. Modifiez les paramétres selon vos préférences ou acceptez les paramétres par défaut.

10.  Appuyez sur le bouton de marche/arrét () pour démarrer le programme.

11.  Quand le programme est terminé, I'écran s'éteint (a I'exception du bouton de marche/arrét) et le ventilateur fonctionne pendant 20
secondes. Aprés 20 secondes, votre Cyclofry plus émet un bip sonore 5 fois, puis s'éteint.

12. Ouvrez le couvercle. Prenez garde a la vapeur et a I'air chaud qui sont susceptibles de se dégager.

13. Vous pouvez utiliser les pinces pour retirer le grille en toute sécurité. Nous vous recommandons d'utiliser des gants de cuisine.

« Vous pouvez interrompre le programme a tout moment en ouvrant le couvercle. Fermez le couvercle pour réinitialiser le programme.

«  Pour arréter le programme, appuyez sur le bouton de marche/arrét (0). Le programme s'arrétera et le ventilateur continuera a
fonctionner pendant 20 secondes. Les parameétres de tout programme éventuel seront perdus.

ACCESSOIRE DE TOURNEBROCHE

L'accessoire de tournebroche fait tourner lentement les aliments sous I'élément chauffant pour obtenir une cuisson réguliére et idéale

pour les morceaux de viande de plus grande taille et les poulets entiers.

1. Faites glisser un des crochets du tournebroche sur la broche et serrez la vis. Embrochez la viande sur la broche, puis faites glisser

I'autre crochet comme indiqué (Fig. H). Serrez la vis sur le crochet pour maintenir la viande en place.

Insérez I'extrémité de I'arbre de transmission de la broche dans I'ouverture de la cuvette (Fig. J).

Abaissez I'autre extrémité de la broche sur le support situé a I'intérieur de la cuvette (Fig. K).

Branchez votre Cyclofry plus. Lappareil émettra un bip sonore et I'écran s'allumera brievement.

Appuyez sur le bouton de marche/arrét ().

L'écran s'allume et affiche les programmes disponibles.

Appuyez sur le bouton (F==H) pour sélectionner le programme Roétissoire.

L'écran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir

ECRAN). Vous pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).

9. Modifiez les paramétres selon vos préférences ou acceptez les paramétres par défaut.

10.  Appuyez sur le bouton de marche/arrét () pour démarrer le programme.

11. Quand le programme est terminé, I'écran s'éteint (a I'exception du bouton de marche/arrét) et le ventilateur fonctionne pendant 20
secondes. Aprés 20 secondes, votre Cyclofry plus émet un bip sonore 5 fois, puis séteint.

12.  Ouvrez le couvercle. Prenez garde a la vapeur et a |'air chaud qui sont susceptibles de se dégager.

13.  Vous pouvez utiliser les pinces pour retirer le grille en toute sécurité. Nous vous recommandons d'utiliser des gants de cuisine.

«  Vous pouvez interrompre le programme a tout moment en ouvrant le couvercle. Fermez le couvercle pour réinitialiser le programme.

«  Pour arréter le programme, appuyez sur le bouton de marche/arrét (b). Le programme s'arrétera et le ventilateur continuera a
fonctionner pendant 20 secondes. Les paramétres de tout programme éventuel seront perdus.
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ACCESSOIRE POUR KEBAB

L'accessoire pour kébab est idéal pour cuire des kébabs et des préparations similaires et fait tourner délicatement les aliments sous
I'élément chauffant pour obtenir une cuisson réguliere. L'accessoire peut contenir 10 brochettes.

1. Faites glisser le disque de support circulaire pour kébab sur la broche. Orientez ce disque de facon a ce que la partie contenant la vis
se trouve du méme c6té que l'accouplement de transmission noir. Faites glisser le disque contenant les fentes en son bord sur la
broche contenant la vis, en l'orientant vers I'extérieur, dans le sens opposé a l'autre disque. La partie avant de la broche comprend
deux cavités. Lorsque vous fixez les disques, veillez a ce que les vis soient insérées dans les cavités de la broche avant de les serrer
(Fig. L).

Placez les aliments sur les brochettes. Fixez I'extrémité de la brochette dans un orifice du disque (Fig. M).

Fixez I'autre extrémité dans la fente située de I'autre c6té de l'orifice (Fig. N).

Poussez la brochette vers I'avant jusqu’a ce que I'extrémité incurvée de la brochette s'insére dans l'orifice situé sous la fente (Fig. P).
Lorsque toutes les brochettes ont été fixées, placez I'accessoire pour kébab dans la cuvette de la méme maniére que 'accessoire de
tournebroche.

6. Utilisez votre Cyclofry plus comme lorsque vous utilisez I'accessoire de tournebroche (voir ACCESSOIRE DE TOURNEBROCHE).

LA W

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

2. Lacuvette peut étre extraite du corps principal de I'appareil pour le nettoyage.

3. Essuyezles surfaces intérieures et extérieures de 'appareil avec un chiffon humide.

4. Lavezalamain les pieéces amovibles, rincez-les et séchez-les.

5. Lorsque vous remettez la cuvette en place, veillez a 'abaisser complétement dans le corps de 'appareil.

Vous pouvez laver ces piéces dans un lave-vaisselle.

Toutefois, les conditions de lavage du lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de I'appareil. Cela affecte I'apparence de l'appareil,
non pas son fonctionnement.

ASTUCES ET CONSEILS

«  Ne placez pas dans le tambour des aliments qui ont un enrobage comme de la chapelure, étant donné que l'action de rotation/
renversement du tambour va détacher I'enrobage de I'aliment pendant la cuisson.

«  Neremplissez pas excessivement le tambour, étant donne que cela peut limiter le flux d'air chaud, ce qui peut altérer la durée de
cuisson et affecter la qualité de la cuisson.
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RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des substances dangereuses, les appareils et les batteries
E ﬁ rechargeables et non rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les déchets municipaux non
mmmm  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.

RECETTES

CHAMPIGNONS PORTOBELLO GRILLES AUX TROIS FROMAGES Pour 4 personnes
Temps de préparation : 5-10 minutes
Temps de cuisson : 15-20 minutes

+ 200 g de fromage cheddar, rapé « 50 g de parmesan, rapé « 15 ml d'huile d'olive
+ 3 gousses d'ail, finement hachées « 75 gdefromage de chévre « 2gdepaprika
« 2 jeunes oignons, coupés en fines « 3 gde poivre noir concassé

lamelles « 4 gdefeuilles de persil plat, hachées

1. Retirez la tige et épluchez les champignons. Arrosez d’huile d'olive et assaisonnez.

2. Mélangez le cheddar, I'ail, I'oignon, le poivre noir concassé, le persil et I'huile d'olive. Répartissez le mélange entre les champignons.

3. Divisez le fromage de chévre en 4 portions égales et émiettez sur les champignons. Procédez de la méme facon avec le parmesan
rapé. Saupoudrez de paprika uniformément.

4. Sélectionnez le mode Gril. Placez la grille dans la cuvette dans la position basse et déposez ensuite les champignons sur la grille.
Laissez cuire pendant 15 a 20 minutes.

SAUMON GRILLE AU CITRON ET A LANETH Pour 4 personnes
Temps de préparation : 5-10 minutes
Temps de cuisson : 5 a 10 minutes (selon la forme et la taille des morceaux de saumon)

« 4 morceaux de saumon d'environ200g  « 2 gousses d‘ail, finement hachées + 3 gdefeuilles d'aneth
chacun + 30 ml d'huile d>olive + Sel et poivre au goGt
« le zeste et le jus d'un citron « 30 mldevinblanc

J—y

Mélangez le zeste du citron, le jus du citron, ail, I'huile d'olive et le vin blanc.

2. Placez les morceaux de saumon sur un plateau et badigeonnez-les avec le mélange. Assaisonnez.

3. Sélectionnez le mode Gril. Placez la grille dans la cuvette dans la position haute et déposez les morceaux de saumon sur la grille. Faites
cuire pendant 5 a 10 minutes jusqu'a ce que le saumon commence a s'‘écailler.

POULET ROTI AUX HERBES AROMATIQUES ET AU PIMENT Pour environ 4 personnes
Temps de préparation : 5 a 10 minutes, plus 20 minutes hors du réfrigérateur.
Temps de cuisson : 45-60 minutes

« 1 poulet entier, de 2 kg environ + 3 gdefeuilles de thym, hachées + 3 gde pate de piment
« 30 ml d’huile dolive + 3 gde poivre noir concassé + Selau go(t
+ 3 gde feuilles de romarin, hachées « 4 gousses dail, finement hachées

Retirez le poulet du réfrigérateur 20 minutes avant la cuisson.

Mélangez I'huile d'olive, le romarin, le thym, le poivre noir concassé, I'ail, le piment et le sel.

Enfilez la broche dans le centre du poulet et fixez les crochets du tournebroche.

Badigeonnez le mélange sur tout le poulet.

Sélectionnez le mode Rétissoire. Placez la broche dans la cuvette et faites cuire pendant 45 & 60 minutes jusqu'a ce que les jus soient
transparents.

AW~

HALLOUMI ET KEBABS VEGETARIENS Pour 5 personnes
Temps de préparation : 20-25 minutes
Temps de cuisson : 15-20 minutes

+ 500 g de fromage halloumi, coupé en20 -+ 1 oignon rouge, coupé en 10 morceaux  » 120 ml d’huile d'olive

morceaux de méme taille de méme taille « 3 gousses d'ail, finement hachées
« 2 poivrons mixtes, coupés en 20 « T courgette, coupée en 20 morceauxde  + Sel et poivre au goQit

morceaux de méme taille méme taille
« 10 tomates cerises « 2 bottes de basilic

1. Mélangez le basilic, I'ail et I'huile d'olive et réservez.

2. Sur chaque brochette de kébab, enfilez deux morceaux de fromage halloumi et de poivron, une tomate cerise et un morceau d'oignon
rouge et de courgette. Répartissez I'huile au basilic de fagon uniforme sur les kébabs. Assemblez I'accessoire pour kébab et les
brochettes en suivant les instructions.

3. Sélectionnez le mode Rotissoire et placez I'accessoire pour kébab dans la cuvette. Laissez cuire pendant 15 a 20 minutes.



FONDANTS AU CHOCOLAT ET A LORANGE Pour 6 personnes
Temps de préparation: 45 minutes, y compris la durée de réfrigération
Temps de cuisson: 15 minutes
Equipement : 6 moules.

+ 200 g de chocolat noir (@u moins 54 %)  + 4 grands ceufs + 5gdepoudre alever

+ 200 g de beurre non salé + 100 g de farine ordinaire + le zeste de deux oranges
+ 50 g de beurre non salé, fondu « 20 g de poudre de cacao et un peu plus

140 g de sucre en poudre pour saupoudrer

1. Placez les moules sur un plateau et badigeonnez I'intérieur des moules avec un peu de beurre fondu en faisant des mouvements vers
le haut. Placez les moules au réfrigérateur pendant 5 minutes et répétez le processus ci-dessus avec plus de beurre. Mettez un peu de
poudre de cacao dans chaque moule et faites pivoter les moules jusqu’a ce que la couche de beurre soit couverte uniformément de
poudre de cacao. Eliminez toute excédent de poudre de cacao en tapant sur les moules.

2. Faites fondre doucement le mélange de chocolat, de beurre et de zeste d'orange. Dans un récipient séparé, fouettez le sucre et les
ceufs jusqu'a obtenir un créme légére et mousseuse. Retirez le zeste d'orange du mélange de chocolat. Incorporez le mélange de
chocolat au mélange d'ceufs et de sucre.

. Tamisez la farine, la poudre de cacao et la poudre a lever. Incorporez dans le mélange de chocolat en veillant a bien mélanger le tout.

. Répartissez le mélange dans les moules et mettez au réfrigérateur pendant au moins 20 minutes.

5. Sélectionnez le mode Rétir/Cuire. Placez la grille dans la cuvette a la position basse et faites chauffer pendant 2 minutes. Déposez
délicatement les fondants sur la grille et réglez la durée de cuisson sur 12-13 minutes. Faites cuire jusqu’a ce qu'une cro(ite commence
a se former sur la partie supérieure et jusqu'a ce que les fondants commencent a se séparer des parois des moules.

6. Aprés cuisson, laissez reposer pendant 1 minute avant de servir.
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GUIDE DE CUISSON

ifs pour les aliments courants.

t

1SSON approxima
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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 mag niet gebruikt worden door kinderen jonger dan 8 jaar. Dit apparaat mag door kinderen
van 8 jaar en ouder gebruikt worden onder voortdurend toezicht. Mensen met beperkte lichamelijke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis mogen dit apparaat onder toezicht
gebruiken, of nadat zij instructies ontvangen hebben over het veilige gebruik van dit apparaat en de
betreffende risico’s begrijpen. Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8
jaar. Het apparaat mag niet door kinderen worden gereinigd of onderhouden.

Dit product moet op een stabiele ondergrond geplaatst worden. De handgrepen moeten zo geplaatst
worden dat geen hete vloeistoffen gemorst kunnen worden.

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

A De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander deskundige

persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

Het centrale deel van het apparaat niet in vloeistof onderdompelen.

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; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Deksel 7. Aandrijfas 13.  Roosterspitvorken
2. Display/bedieningselementen 8.  Deksel trommel 14.  Spil

3. Verwarmingselement 9. Trommel 15. Vleespen (x10)

4. Handgrepen kom 10. Handgrepen trommel 16. Houderplaten kebab
5. Kom 11. Vouwrek

6. Vrijgaveknop deksel 12. Tang

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

«  Het nieuwe element kan in het begin een beetje roken, maar dat is normaal. Zorg ervoor dat de ruimte goed geventileerd is de
eerste keren dat u het gebruikt.

Was met de hand de afneembare onderdelen. Spoel ze af en droog ze grondig af.

DISPLAY

Tijdens het gebruik zal het display afwisselend de huidige temperatuur en de standaard programmatijd voor het geselecteerde
programma weergeven. Als er al een programma wordt uitgevoerd, zal op het display de resterende tijd worden weergegeven. Als de
temperatuur wordt weergegeven, zal de temperatuurknop (f}) knipperen. Als de tijd wordt weergegeven, zal de tijdknop (@) knipperen.

PROGRAMMAGIDS

U kunt de standaard programmatijd en uitvoeringstijd wijzingen.

Programma Standaard instellingen Instelbaar bereik
Temperatuur °C Tijd (min.) Temperatuur °C Tijd (min.)

Luchtfrituren ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60

Roosteren/bakken 175 30 100 - 220 1-60

Grill 190 15 100- 220 1-60

Rotisserie £ 190 30 120- 220 1-60

« Om een programma te selecteren, moet u op de desbetreffende knop drukken, zie hierboven.
Om de temperatuur te wijzigen, tik eerst op de temperatuurknop W), gebruik vervolgens de pijlen Omhoog (A) en Omlaag (W) om
de gewenste temperatuur te selecteren.

«  Om de uitvoeringstijd te wijzigen, tik eerst op de tijdknop (©), gebruik vervolgens de pijlen Omhoog (A) en Omlaag (¥) om de
gewenste tijd te selecteren.

« Indien nodig kunt u tijdens het uitvoeren van het programma de tijd- en temperatuurinstellingen met behulp van dezelfde
methode wijzigen.
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REK

Voor gebruik moet u de pootjes van het rek uitvouwen en vergrendelen (zie afb. E). Het meegeleverde rek kan in de hoge stand (afb. F)
worden geplaatst, zodat het voedsel dichter bij het verwarmingselement is, of de lage stand (afb. G) zodat het voedsel zich verder van
het verwarmingselement bevindt. De poten van het rek kunnen worden opgevouwen voor opslag.

LUCHTFRITUREN

1. Haal de stekker van uw Cyclofry plus uit het stopcontact.

2. Plaats het voedsel dat u wilt frituren in de trommel. Vul de trommel niet te veel. Zorg dat er voldoende ruimte is zodat de lucht vrij
kan circuleren en het voedsel kan bewegen (afb. A).

3. Bevestig het deksel op de trommel (afb. B).

4.  Steek de aandrijfas in de opening in de kom (afb. C).

5. Laat de trommel zakken totdat de twee gaten in de handgrepen over de twee pinnen in het centrale deel van de friteuse passen
(afb. D). Het deksel zal niet sluiten als de pinnen niet door de gaten in de handgreep passen.

6. Steek de stekker van uw Cyclofry plus in het stopcontact. Het toestel zal piepen en het display zal kortstondig oplichten.

7. Tik op de aan-uitknop (O).

8. Hetdisplay licht op met de beschikbare programma’s.

9. Tik op de (‘\®®) knop om het luchtfrituurprogramma te selecteren.

10. Hetdisplay zal afwisselend de standaard programmatemperatuur en uitvoeringstijd weergeven (zie DISPLAY). U kunt beide
instellingen wijzigen (zie PROGRAMMAGIDS).

1. Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen. Tik op de aan-uitknop (O) om het programma te starten.

12.  Zodra het programma is voltooid, zal het display doven (behalve de aan-uitknop) en zal de ventilator 20 seconden worden
ingeschakeld. Na 20 seconden zal uw Cyclofry plus 5 keer piepen en vervolgens worden uitgeschakeld.

De trommel verwijderen

1. Open het deksel. Pas op voor ontsnappende stoom en hete lucht.

2. Gebruik de twee handgrepen om de trommel te verwijderen. We raden het gebruik van ovenhandschoenen aan omdat de trommel
en de omliggende gebieden HEET zijn.

3. Duw de trommel van u weg (naar de achterzijde van het toestel) til het uiteinde van de trommel dat het dichtst bij u is een beetje op
totdat het van de rand van de kom vrijkomt.

4. Verwijder de trommel uit de kom en plaats deze op een hittebestendig oppervlak.

5. Verwijder voorzichtig het deksel van de trommel en haal de inhoud uit de trommel.

GRILLEN

De grillfunctie is perfect om voedsel te grillen, krokant te maken of bruinen. Gebruik het zoals een conventionele grill door het voedsel

dicht bij de hitte te brengen met behulp van het rek.

Haal de stekker van uw Cyclofry plus uit het stopcontact.

Plaats het rek in de kom. Gebruik het in de hoogste stand.

Steek de stekker van uw Cyclofry plus in het stopcontact. Het toestel zal piepen en het display zal kortstondig oplichten.

Tik op de aan-uitknop (O).

Het display licht op met de beschikbare programma'’s.

Tik op de () knop om het grillprogramma te selecteren.

Het display zal afwisselend de standaard programmatemperatuur en uitvoeringstijd weergeven (zie DISPLAY). U kunt beide

instellingen wijzigen (zie PROGRAMMAGIDS).

Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen.

. Tik op de aan-uitknop (&) om het programma te starten.

10. Zodra het programma is voltooid, zal het display doven (behalve de aan-uitknop) en zal de ventilator 20 seconden worden
ingeschakeld. Na 20 seconden zal uw Cyclofry plus 5 keer piepen en vervolgens worden uitgeschakeld.

11. Open het deksel. Pas op voor ontsnappende stoom en hete lucht.

12. U kunt de tang gebruiken om voorzichtig het rek te verwijderen. We raden aan om ovenhandschoenen te gebruiken.

«  Het programma kan te allen tijde worden onderbroken door het deksel te openen. Sluit het deksel om het programma te hervatten.

« Om het programma te stoppen, drukt u op de aan-uitknop (). Het programma zal stoppen en de ventilator zal nog gedurende 20
seconden blijven draaien. Elke programma-instelling zal verloren gaan.

Noubkwh=

1©

ROOSTEREN/BAKKEN

Haal de stekker van uw Cyclofry plus uit het stopcontact.

Het voedsel kan ook direct in de kom worden gebakken (bijv. cakes).

Het voedsel kan rechtstreeks op een rek worden geplaatst of in een geschikte ovenvaste container.

Steek de stekker van uw Cyclofry plus in het stopcontact. Het toestel zal piepen en het display zal kortstondig oplichten.
Tik op de aan-uitknop (O).

Het display licht op met de beschikbare programma’s.

Tik op de (=) knop om het rooster-bakprogramma te selecteren.

Het display zal afwisselend de standaard programmatemperatuur en uitvoeringstijd weergeven (zie DISPLAY). U kunt beide
instellingen wijzigen (zie PROGRAMMAGIDS).

9.  Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen.

10. Tik op de aan-uitknop (®) om het programma te starten.

11. Zodra het programma is voltooid, zal het display doven (behalve de aan-uitknop) en zal de ventilator 20 seconden worden
ingeschakeld. Na 20 seconden zal uw Cyclofry plus 5 keer piepen en vervolgens worden uitgeschakeld.

PNoOUv AW
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12.  Open het deksel. Pas op voor ontsnappende stoom en hete lucht.

13. U kunt de tang gebruiken om voorzichtig het rek te verwijderen. We raden aan om ovenhandschoenen te gebruiken.

«  Het programma kan te allen tijde worden onderbroken door het deksel te openen. Sluit het deksel om het programma te hervatten.

«  Om het programma te stoppen, drukt u op de aan-uitknop (). Het programma zal stoppen en de ventilator zal nog gedurende 20
seconden blijven draaien. Elke programma-instelling zal verloren gaan.

TOEBEHOREN VOOR DRAAISPIT

Het draaispit laat het voedsel langzaam onder het verwarmingselement draaien, zodat grotere stukken vlees en volledige kippen perfect

kunnen worden gebakken.

1. Schuif een van de vorken op de spil en draai de schroef vast. Steek het vlees op de spil en schuif de andere vork erop, zoals afgebeeld

(afb. H). Draai de schroef op de vork vast om het vlees vast te houden.

Steek de aandrijfas van de spil in de opening in de kom (afb. J)

Laat het andere uiteinde van de spil op de steunbeugel in de kom zakken (afb. K).

Steek de stekker van uw Cyclofry plus in het stopcontact. Het toestel zal piepen en het display zal kortstondig oplichten.

Tik op de aan-uitknop (O).

Het display licht op met de beschikbare programma'’s.

Tik op de(==H) knop om het draaispitprogramma te selecteren.

Het display zal afwisselend de standaard programmatemperatuur en uitvoeringstijd weergeven (zie DISPLAY). U kunt beide

instellingen wijzigen (zie PROGRAMMAGIDS).

9. Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen.

10. Tik op de aan-uitknop (O) om het programma te starten.

11. Zodra het programma is voltooid, zal het display doven (behalve de aan-uitknop) en zal de ventilator 20 seconden worden
ingeschakeld. Na 20 seconden zal uw Cyclofry plus 5 keer piepen en vervolgens worden uitgeschakeld.

12.  Open het deksel. Pas op voor ontsnappende stoom en hete lucht.

13. U kunt de tang gebruiken om voorzichtig het rek te verwijderen. We raden aan om ovenhandschoenen te gebruiken.

«  Het programma kan te allen tijde worden onderbroken door het deksel te openen. Sluit het deksel om het programma te hervatten.

«  Om het programma te stoppen, drukt u op de aan-uitknop (). Het programma zal stoppen en de ventilator zal nog gedurende 20
seconden blijven draaien. Elke programma-instelling zal verloren gaan.

ONoOUAWN

TOEBEHOREN VOOR KEBAB

Het toebehoren voor kebab is ideaal voor het bereiden van kebabs etc. en laat het voedsel onder het verwarmingselement draaien. Het
toebehoren is geschikt voor 10 vleespennen.

1. Schuif de cirkelvormige kebabhouderplaat op de spil. Zorg dat het gedeelte met de schroef zich op hetzelfde uiteinde als de zware
aandrijfkoppeling bevindt. Schuif de plaats met de sleuven in de rand op de spil met de schroef naar buiten gericht, weg van de
andere plaat. Er zijn twee inkepingen in het oppervlak van de spil. Bij het bevestigen van de platen, zorg dat de schroeven in de
inkepingen in de spil gaan voordat u ze aanspant (afb. L).

Steek het voedsel op de vleespennen. Bevestig het uiteinde van de vleespen in een opening in de plaat (afb. M).

Bevestig het andere uiteinde in de sleuf tegenover het gat (afb. N).

Duw de vleespen naar voren totdat het gebogen uiteinde van de vleespen in het gat onder de sleuf klikt (afb. P).

Als alle vleespennen zijn gemonteerd, moet u het toebehoren voor kebab in de kom monteren op dezelfde manier als het
toebehoren voor draaispit.

6. Gebruik uw Cyclofry plus op dezelfde manier als het toebehoren voor draaispit (zie DRAAISPIT, TOEBEHOREN).

ik wh

ZORG EN ONDERHOUD

Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen

De kom kan uit het centrale deel worden genomen om te worden schoongemaakt.

Veeg de binnen- en buitenkant van het toestel met een vochtige doek af.

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

Wanneer u de kom terug monteert, zorg dat u deze volledig in het centrale deel van het apparaat duwt.

@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvloeden. De schade is normaal uitsluitend
esthetisch en heeft geen invioed op de werking van het apparaat.

I O

AANWIJZINGEN EN TIPS

. Plaats geen voedsel met een coating in de trommel, zoals broodkruimels, omdat de roterende/tuimelende werking van de trommel
tijdens de bereiding de coating van het voedsel zal verwijderen.
Vul de trommel niet te veel, omdat dit de hete luchtstroom kan belemmeren en de kooktijd kan wijzigen en de kwaliteit
beinvlioeden.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare
ﬁ E batterijen met een van deze symbolen 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.
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RECEPTEN

PORTOBELLO-CHAMPIGNONS MET DRIE KAZEN Voor 4 personen
Voorbereidingstijd: 5-10 minuten
Bereidingstijd: 15-20 minuten

+ 4 Portobello-champignons « 50 g Parmezaanse kaas, geraspt « 15 ml olijfolie

« 200 g cheddar, geraspt « 75 g geitenkaas « 2g paprikapoeder
« 3teentjes knoflook, fijngesnipperd « 3 ggebarsten zwarte peper

« 2 lente-uitjes, fijngesnipperd « 4 gbladpeterselie, gehakt

1. Verwijder de steel en schil de champignons. Besprenkel met olijfolie en kruiden.

2. Meng de cheddar, knoflook, ui, gebarsten zwarte peper, peterselie en olijfolie. Verdeel het mengsel tussen de champignons.

3. Verdeel de geitenkaas in 4 gelijke hoeveelheden en verkruimel deze op de champignons. Doe hetzelfde met de geraspte
Parmezaanse kaas. Verdeel het paprikapoeder gelijkmatig.

4. Selecteer de modus Grill. Plaats het draadrek in de kom, in de lage stand, leg vervolgens de champignons op het rek. Laat 15-20
minuten bakken.

GEGRILDE ZALM MET CITROEN EN DILLE Voor 4 personen
Voorbereidingstijd: 5-10 minuten
Bereidingstijd: 5-10 minuten (afhankelijk van de vorm en grootte van de zalmporties)

« 4 stukken zalm, elk ongeveer 200 g gesneden « 3 gdilleblaadjes

« Schil en sap van 1 citroen + 30 ml olijfolie « Zout en peper naar smaak

« 2teentjes knoflook, in kleine stukjes 30 ml witte wijn

1. Meng de citroenschil, het citroensap, olijfolie en witte wijn.

2. Le? e stukken zalm op een bakplaat en coat ze met het mengsel. Kruiden.

3. Selecteer de modus Grill. Plaats het draadrek in de kom, in de hoge stand, leg vervolgens de stukken zalm op het rek. Bak

gedurende 5-10 minuten totdat de zalm begint te viokken.

BRAADKIP MET KRUIDEN EN CHILI Aantal personen: ca. 4
Voorbereidingstijd: 5-10 minuten plus 20 minuten uit de koelkast.
Bereidingstijd: 45-60 minuten

+ Thelekip, ongeveer 2 kg + 3 gtijmbladeren, gehakt gesneden
30 ml olijfolie + 3 ggebarsten zwarte peper « 3 gchilipuree
+ 3 grozemarijnbladeren, gehakt « 4teentjes knoflook, in kleine stukjes « Zout naar smaak
1. Haal de kip 20 minuten voor het bereiden uit de koelkast.
2. Meng de olijfolie, rozemarijn, tijm, gebasten zwarte peper, look, chili en zout.
3. Steek de spil door het midden van de kip en maak deze met de vorken vast.
4. Wrijf het mengsel over de kip.
5. Selecteer de modus Draaispit. Steek de spil in de kom en braad 45-60 minuten totdat de sappen eruit zijn.

HALOUMI EN GROENTEKEBABS Voor 5 personen
Voorbereidingstijd: 20-25 minuten
Bereidingstijd: 15-20 minuten

500 g haloumi-kaas, in 20 gelijke stukken < 10 kersentomaten + 120 ml olijfolie

snijden « Trode ui, in 10 gelijke stukken snijden « 3teentjes knoflook, in kleine stukjes
« 2 gemengde parika’s, in 20 gelijke « 1 courgette, in 20 gelijke stukken snijden gesneden

stukken snijden + 2 bussels basilicum « Zout en peper naar smaak

1. Meng de basilicum, look en olijfolie, zet het mengsel aan de kant.

2. Rijg aan elke kebabspies twee stukjes haloumi en paprika, een kerstomaat en een stuk rode ui en courgette. Smeer de basilicumolie
gelijkmatig over de kebabs. Monteer de toebehoren voor kebab en spiesjes volgens de instructies.

3. Selecteer de modus Draaispit en monteer de toebehoren in de kom. Laat 15-20 minuten bakken.

FONDANT CHOCOLADE MET SINAASAPPEL Voor 6 personen
Voorbereidingstijd: 45 minuten, inclusief tijd om te koelen
Bereidingstijd: 15 minuten
Apparatuur: 6 vormen.

« 200 g zwarte chocolade (minimaal 54%) + 4 grote eieren « 59 bakpoeder

« 200 g boter zonder zout « 100 g bloem +Schil van 2 sinaasappels
+ 50 g boter zonder zout, gesmolten 20 g cacaopoeder plus extra voor

+ 140 g basterdsuiker besprenkelen

1. Plaats de vormen op een bakplaat en borstel de binnenkant van de vorm met gesmolten boter, met opwaartse halen. Koel de
vormen gedurende 5 minuten en herhaal het bovenstaande proces met meer boter. Strooi een beetje cacaopoeder in elke vorm en
draai de vormen totdat de botercoating gelijkmatig is bedekt met cacaopoeder. Tik op de vorm om het overtollige cacaopoeder te
verwijderen.

2. Smeltlangzaam de chocolade, boter en sinaasappelschil. Klop de suiker en eieren op totdat deze licht en luchtig zijn. Verwijder de
sinaasappelschil uit het chocolademengsel. Voeg het chocolademengsel aan de eieren en suiker toe.

3. Zeef de bloem, het cacaopoeder en bakpoeder. Voeg het aan het chocolademengsel toe totdat het goed gemengd is.
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Verdeel het mengsel tussen de vormen en koel het ten minste 20 minuten.
Selecteer de modus Roosteren/bakken. Plaats het draadrek in de kom, in de lage stand, en verwarm gedurende 2 minuten. Plaats

voorzichtig de fondants op het rek en stel de timer op 12-13 minuten in. Bak totdat de bovenzijde een korst vormt en de fondant
begint weg te trekken van de zijkanten van de vorm.

Eenmaal klaar, 1 minuut laten staan voordat u het serveert.
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BEREIDINGSGIDS

De volgende tabel geeft de geschatte bereidingstijden voor veelvoorkomende voedingsproducten.
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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:

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta compresa tra 0 e 8 anni. Pud essere
utilizzato da bambini che abbiano compiuto almeno 8 anni a condizione che siano continuamente
controllati da un adulto. Lapparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o di conoscenza dell'apparecchio, a condizione che
siano controllate o istruite da un adulto sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e che siano in grado di capirne i
possibili rischi. Tenere 'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.
Pulizia e manutenzione non devono essere effettuate dai bambini.

L'apparecchio deve essere posizionato su una superficie stabile con i manici posizionati in modo da evitare
il versamento dei liquidi caldi.

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

A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare da un centro assistenza autorizzato per evitare pericoli.
® Nonimmergere il corpo dell'apparecchio in un liquido.
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 e stato progettato, di seguito descritti in questo manuale di istruzioni.
«  Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
«  Perevitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti metallici, taglienti o appuntiti.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Coperchio 7. Albero dirotazione 13.  Forchette del girarrosto
2. Comandidisplay/touch 8. Coperchio del tamburo 14. Spiedo
3. Elemento riscaldante 9. Tamburo 15.  Spiedini (10)
4. Maniglie della ciotola 10.  Maniglie del tamburo 16. Teglie supporto Kebab
5. Ciotola 11.  Griglia pieghevole
6. Pulsante dirilascio coperchio 12. Pinze

UTILIZZO INCLINATO/IN PIANO

« Il nuovo elemento pud emettere un po’ di fumo all'inizio ma non ¢ niente di preoccupante. Assicurarsi che la stanza sia ben aerata le
prime due volte che utilizzate 'apparecchio.

Lavare a mano le parti rimovibili. Sciacquare e poi asciugare accuratamente.

DISPLAY

Durante I'uso, il display alterna la visualizzazione della temperatura corrente e il tempo di default del programma per il programma
selezionato. Se € gia in funzione un programma, il display mostra il tempo di esecuzione rimanente del pro?ramma. Quando la
temperatura & visualizzata sul display, il pulsante della temperatura (§) lampeggia. Quando il tempo & visualizzato sul display, il pulsante

del tempo (©)lampeggia.

GUIDA DEI PROGRAMMI
E' possibile cambiare la temperatura di default e il tempo di esecuzione dei programmi.
Programma Impostazioni di default Gamma regolabile
Temperatura °C Tempo (min.) Temperatura °C Tempo (min.)
Frittura ad aria ‘O 220 30 150- 220 1-60
Cottura arrosto/al forno
175 30 100 - 220 1-60
Grill 190 15 100 - 220 1-60
Girarrosto == 190 30 120-220 1-60

«  Perselezionare un programma, premere il pulsante sopra indicato.
Per cambiare la temperatura, prima premere il pulsante della temperatura (§) poi utilizzare le frecce verso l'alto (A) e verso il basso
(W) per selezionare la temperatura desiderata.

«  Per cambiare il tempo di esecuzione del programma, prima premere il pulsante del tempo (@) poi utilizzare le frecce verso l'alto (A)
e verso il basso (W) per selezionare il tempo desiderato.

«  Senecessario, & possibile cambiare le impostazioni di tempo e temperatura utilizzando lo stesso metodo mentre il programma ¢ in
funzione.
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GRIGLIA

Prima dell'uso, aprire e assicurare i piedi della griglia come mostrato (Fig. E). La griglia in dotazione pud essere posizionata in posizione
alta (Fig. F) avvicinando il cibo all'elemento riscaldante, o in posizione bassa (Fig. G) allontanando il cibo dall'elemento riscaldante. | piedi
della griglia possono essere chiusi per riporla.

FRITTURA AD ARIA

1.
2.

viAw

- ~
S©EN

11.

12.

Scollegare il vostro Cyclofry plus .

Mettere gli alimenti da friggere nel tamburo. Non riempire troppo il tamburo. Lasciare abbastanza spazio per permettere all‘aria di
circolare e agli ingredienti di muoversi liberamente (Fig. A).

Montare il coperchio sul tamburo (Fig. B).

Inserire I'albero di rotazione nell'apertura della ciotola (Fig. C).
Abbassare il tamburo fino a quando i due fori nelle maniglie corrispondono ai due perni del corpo della friggitrice (Fig. D). Il

coperchio non si chiude se i perni non passano attraverso i fori della maniglia.

Collegare il vostro Cyclofry plus. Lunita emette un segnale acustico e il display si illumina brevemente.

Premere il pulsante di accensione (O).

Il display si illumina mostrando i programmi disponibili.

Toccare il pulsante (‘©") per selezionare il programma Frittura ad aria.

Il display alterna la visualizzazione della temperatura di default del programma e del tempo di esecuzione del programma (vedi DISPLAY).
E' possibile cambiare queste impostazioni (vedi la GUIDA DEL PROGRAMMA).

Cambiare le impostazione come si vuole o accettare quelle impostate di default. Premere il pulsante di accensione () per avviare il
programma.

Una volta terminato il programma, il display si spegne (tranne il pulsante di accensione) e la ventola funziona per 20 secondi. Dopo 20
secondi, il vostro Cyclofry plus emette 5 segnali acustici e poi si spegne.

Rimozione del tamburo

1.

Aprire il coperchio. Fare attenzione al vapore e all‘aria calda che fuoriescono.

2. Utilizzare le due maniglie per rimuovere il tamburo. Raccomandiamo di utilizzare dei guanti da forno in quanto il tamburo e le zone
circostanti sono CALDI.

3. Spingere il tamburo lontano da voi (verso la parte posteriore dell'unita) poi sollevare I'estremita del tamburo che & piu vicina a voi
leggermente verso l'alto fino a quando si libera il bordo della ciotola.

4. Sollevare il tamburo lontano dalla ciotola e posizionarlo su una superficie resistente al calore.

5. Rimuovere con cura il coperchio del tamburo e svuotare il contenuto.

COTTURA ALLA GRIGLIA

La funzione grill & perfetta per grigliare, rosolare o dorare. Utilizzare come un normale grill mettendo il cibo vicino alla fonte di calore
utilizzando la griglia.

Noubkbwh =

©

11.
12.

Scollegare il vostro Cyclofry plus .

Posizionare la griglia nella ciotola. Utilizzarla in posizione alta.

Collegare il vostro Cyclofry plus. L'unita emette un segnale acustico e il display si illumina brevemente.

Premere il pulsante di accensione (O).

Il display si illumina mostrando i programmi disponibili.

Toccare il pulsante (™)) per selezionare il programma Grill.

Il display alterna la visualizzazione della temperatura di default del programma e del tempo di esecuzione del programma (vedi
DISPLAY). E' possibile cambiare queste impostazioni (vedi la GUIDA DEL PROGRAMMA).

Cambiare le impostazione come si vuole o accettare quelle impostate di default.

Premere il pulsante di accensione (&) per avviare il programma.

Una volta terminato il programma, il display si spegne (tranne il pulsante di accensione) e la ventola funziona per 20 secondi. Dopo 20
secondi, il vostro Cyclofry plus emette 5 segnali acustici e poi si spegne.

Aprire il coperchio. Fare attenzione al vapore e all‘aria calda che fuoriescono.

E' possibile utilizzare le pinze per rimuovere con cura gli alimenti. Raccomandiamo di utilizzare dei guanti da forno.

Il programma puo essere messo in pausa in qualsiasi momento aprendo il coperchio. Chiudere il coperchio per riprendere il
programma.

Per arrestare il programma, premere il pulsante di accensione (O). Il programma si arresta e la ventola continua a funzionare per 20
secondi. Qualsiasi impostazione di programma viene persa.

COTTURA ARROSTO/AL FORNO

PNoUL AW

—_

Scollegare il vostro Cyclofry plus .

I cibo puo essere anche cotto direttamente nella ciotola (es. dolci).

Il cibo puo essere disposto direttamente sulla griglia o in una pirofila di dimensioni adeguate.
Collegare il vostro Cyclofry plus. Lunita emette un segnale acustico e il display si illumina brevemente
Premere il pulsante di accensione ().

Il display si illumina mostrando i programmi disponibili.

Toccare il pulsante () per selezionare il programma cottura arrosto/al forno.

Il display alterna la visualizzazione della temperatura di default del programma e del tempo di esecuzione del programma (vedi
DISPLAY). E’ possibile cambiare queste impostazioni (vedi la GUIDA DEL PROGRAMMA).

Cambiare le impostazione come si vuole o accettare quelle impostate di default.

Premere il pulsante di accensione (&) per avviare il programma.
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Una volta terminato il programma, il display si spegne (tranne il pulsante di accensione) e la ventola funziona per 20 secondi. Dopo 20
secondi, il vostro Cyclofry plus emette 5 segnali acustici e poi si spegne.

12.  Aprire il coperchio. Fare attenzione al vapore e all'aria calda che fuoriescono.

13.  E possibile utilizzare le pinze per rimuovere con cura gli alimenti. Raccomandiamo di utilizzare dei guanti da forno.

«  ll)programma puo essere messo in pausa in qualsiasi momento aprendo il coperchio. Chiudere il coperchio per riprendere il
programma.

«  Perarrestare il programma, premere il pulsante di accensione (). Il programma si arresta e la ventola continua a funzionare per 20
secondi. Qualsiasi impostazione di programma viene persa.

ACCESSORIO GIRARROSTO

L'accessorio girarrosto fa girare lentamente il cibo sotto I'elemento scaldante per cuocere in modo perfettamente uniforme anche grandi
pezzi di carne e polli interi.

1.

PNV A WN

Inserire una delle forchette del girarrosto sullo spiedo e stringere la vite. Infilzare la carne sullo spiedo, quindi inserire l'altra forchetta
come mostrato (Fig. H). Stringere la vite sulla forchetta per reggere la carne.

Inserire I'estremita dell’albero di rotazione dello spiedo nell'apertura nella ciotola (Fig. J)

Abbassare |'altra estremita dello spiedo sul supporto all'interno della ciotola (Fig. K).

Collegare il vostro Cyclofry plus. Lunita emette un segnale acustico e il display si illumina brevemente

Premere il pulsante di accensione ().

Il display si illumina mostrando i programmi disponibili.

Toccare il pulsante (==H) per selezionare il programma Girarrosto.

Il display alterna la visualizzazione della temperatura di default del programma e del tempo di esecuzione del programma (vedi
DISPLAY). E’ possibile cambiare queste impostazioni (vedi la GUIDA DEL PROGRAMMA).

Cambiare le impostazione come si vuole o accettare quelle impostate di default.

Premere il pulsante di accensione (&) per avviare il programma.

Una volta terminato il programma, il display si spegne (tranne il pulsante di accensione) e la ventola funziona per 20 secondi. Dopo 20
secondi, il vostro Cyclofry plus emette 5 segnali acustici e poi si spegne.

Aprire il coperchio. Fare attenzione al vapore e all‘aria calda che fuoriescono.

E' possibile utilizzare le pinze per rimuovere con cura gli alimenti. Raccomandiamo di utilizzare dei guanti da forno.

Il programma puo essere messo in pausa in qualsiasi momento aprendo il coperchio. Chiudere il coperchio per riprendere il
programma.

Per arrestare il programma, premere il pulsante di accensione (O). Il programma si arresta e la ventola continua a funzionare per 20
secondi. Qualsiasi impostazione di programma viene persa.

ACCESSORIO SPIEDINI

Questo accessorio kebab & ideale per cuocere spiedini etc. e fa ruotare delicatamente il cibo sotto I'elemento riscaldante. Per una cottura
uniforme l'accessorio puo reggere 10 spiedini.

1.

Inserire la piastra circolare di supporto del kebab nello spiedo. Orientare la piastra in modo che la parte con la vite si trovi nella
stessa estremita dell'attacco nero della trasmissione. Inserire la piastra con le scanalature nel bordo dello spiedo con la vite rivolta
verso |'esterno lontano dalla teglia. Ci sono due avvallamenti sulla parte frontale dello spiedo. Nel fissare le piastre, assicurarsi che le
viti entrino negli avvallamenti dello spiedo prima di fissare (Fig. L).

2. Posizionare il cibo sugli spiedini. Inserire I'estremita dello spiedino in un foro della piastra (Fig. M).

3. Inserire I'altra estremita nella scanalatura di fronte al foro (Fig. N).

4. Fare avanzare lo spiedino fino a quando l'estremita curva si blocca nel foro sotto la scanalatura (Fig. P).

5. Quando sono stati montati tutti gli spiedini, montare l'accessorio per il kebab nella ciotola allo stesso modo dell'accessorio per il
girarrosto.

6. Fare funzionare il vostro Cyclofry plus come quando si utilizza I'accessorio per il girarrosto (Vedi ACCESSORIO GIRARROSTO).

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2. Laciotola puo essere staccata dal corpo principale per la pulizia.

3. Pulire le superfici interne ed esterne dell'apparecchio con un panno umido.

4. Lavare a mano le parti rimovibili, sciacquare e asciugare.

5. Nel rimontare la ciotola, assicurarsi di premerla verso il basso fino in fondo nel corpo dell'apparecchio.

@ Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

Se si usa la lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali. Il danno dovrebbe essere solo estetico e non
dovrebbe modificare l'operativita dell'apparecchio.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

Non mettere cibo impanato, ad esempio con pangrattato, nel tamburo perché I'azione di rotazione/capovolgimento del tamburo fa
cadere la panatura dal cibo durante la cottura.

Non riempire troppo il tamburo perché questo puo limitare il flusso d'aria calda che puo alterare il tempo di cottura ed influenzare la
qualita della cottura.
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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 simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i prodotti elettrici ed
mmmm  clettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

RICETTE

FUNGHI PORTOBELLO GRIGLIATI Al TRE FORMAGGI 4 Porzioni
Tempo di preparazione: 5-10 minuti
Tempo di cottura: 5-10 minuti

4 funghi Portobello « 2cipollotti, tagliati finemente a cubetti ~ + 3 g di pepe nero schiacciato
« 200 g diformaggio cheddar, grattugiato + 50 g di formaggio parmigiano, « 4 gdiprezzemolo a foglia piatta, tritato
« 3 spicchi d'aglio, tagliati finemente a grattugiato « 15mldioliodoliva

cubetti « 759 diformaggio di capra + 2gdipaprika

1. Togliere il picciolo e la pelle dai funghi. Spruzzare con olio d'oliva e condire.

2. Mescolare insieme il formaggio cheddar, I'aglio, la cipolla, il pepe nero schiacciato, il prezzemolo e I'olio d'oliva. Dividere in parti
uguali tra i funghi.

3. Dividere il formaggio di capra in 4 parti uguali e sbriciolare sui funghi. Fare lo stesso con il parmigiano grattugiato. Spruzzare la
paprika uniformemente sulla parte superiore.

4. Selezionare la modalita Grill. Mettere la griglia nella ciotola in posizione bassa e mettere i funghi sulla griglia. Cuocere per 15-20 minuti.

SALMONE GRIGLIATO CON LIMONE E ANETO 4 Porzioni
Tempo di preparazione: 5-10 minuti
Tempo di cottura: 5-10 minuti (secondo la forma e le dimensioni dei pezzi di salmone)

4 porzioni di salmone di circa 200 g « 2 spicchi d'aglio, finemente tritati « 3 gdifoglie dianeto
ciascuno « 30 mldioliodoliva « Sale e pepe qg.b.
« Scorzaesuccodi1limone + 30 ml divino bianco

1. Mescolare insieme la scorza del limone, il succo del limone, I'aglio, lolio d'oliva, il vino bianco.

2. Mettere le porzioni di salmone su un vassoio e ricoprire con la miscela. Condire.

3. Selezionare la modalita Grill. Mettere la griglia nella ciotola in posizione alta e mettere le porzioni di salmone sulla griglia. Cuocere per
5-10 minuti fino a quando il salmone inizia a sfaldarsi.

POLLO ALLO SPIEDO CON ERBE E PEPERONCINO Porzioni: circa 4
Tempo di preparazione: 5-10 minuti piu 20 minuti fuori dal frigorifero.
Tempo di cottura: 45-60 minuti

« 1 pollointero, circa 2 kg « 3 gdifoglie ditimo, tritate « 3gdi crema di peperoncino

+ 30 mldioliodoliva + 3 gdipepe nero schiacciato « Saleq.h.

3 gdifoglie di rosmarino, tritate « 4 spicchi d'aglio, finemente tritati

1. Togliere il pollo dal frigo 20 minuti prima di cuocerlo.

2. Mescolare insieme I'olio d'oliva, il rosmarino, il timo, il pepe nero schiacciato, I'aglio, il peperoncino e il sale.

3. Inserire lo spiedo nel pollo e fissarlo con le forchette.

4. Spennellare la miscela su tutto il pollo.

5. Selezionare la modalita Girarrosto. Inserire lo spiedo nella ciotola e cuocere per 45-60 minuti fino a quando i succhi diventano chiari.

KEBAB CON HALOUMI E VERDURE 5 Porzioni
Tempo di preparazione: 20-25 minuti
Tempo di cottura: 15-20 minuti
+ 500 g di formaggio haloumi, tagliatoin ~ « 1 cipolla rossa, tagliata in 10 pezzidella  + 120 ml di olio d'oliva

20 pezzi della stessa grandezza stessa grandezza « 3 spicchi d'aglio, finemente tritati
2 peperoni misti, tagliati in 20 pezzidella « 1 zucchina, tagliata in 20 pezzi della « Sale e pepe qg.b.
stessa grandezza stessa grandezza

+ 10 pomodori ciliegini + 2 mazzidibasilico

1. Mescolare insieme basilico, aglio e olio d'oliva, mettere da parte.

2. Su ogni spiedo del kebab mettere due pezzi di haloumi e peperone, un pomodoro ciliegino e un pezzo di cipolla rossa e la zucchina.
Spalmare con un cucchiaio l'olio al basilico uniformemente sopra i kebab. Montare l'accessorio del kebab e gli spiedini secondo le
istruzioni.

3. Selezionare la modalita Girarrosto ed inserire I'accessorio kebab nella ciotola. Cuocere per 15-20 minuti.
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FONDENTI DI ARANCIA AL CIOCCOLATO 6 Porzioni

Tempo di preparazione: 45 minuti compreso il tempo per mettere in frigo
Tempo di cottura: 15 minuti
Apparecchiatura: 6 formine.

200 g di cioccolato fondente (con almeno « 140 g di zucchero extra-fine spolverare

il 54% di cacao) « 4uovagrandi « 5gdilievito in polvere
200 g di burro non salato + 100 g di farina semplice « Scorzadi2arance

50 g di burro non salato, fuso « 20gdicacaoin polvere e altro in piu da

. Mettere le formine su un vassoio e spennellare la parte interna con parte del burro fuso con movimenti verso l'alto. Mettere le formine

in frigo per 5 minuti e ripetere il procedimento con piu burro. Mettere un po’ di cacao in polvere in ogni formina e ruotare le formine
fino a quando il rivestimento di burro risulta coperto uniformemente con il cacao in polvere. Battere con le dita per eliminare ogni
eccesso di cacao in polvere.

. Sciogliere lentamente cioccolato, burro e aggiungere la scorza di arancia. Sbattere separatamente lo zucchero e le uova insieme fino a

quando formano un impasto chiaro e soffice. Togliere la scorza di arancia dalla miscela di cioccolato. Unire uova e zucchero alla
miscela di cioccolato.

Setacciare la farina, il cacao in polvere e il lievito in polvere. Incorporare nella miscela di cioccolato fino a quando il composto appare
ben amalgamato.

Dividere la miscela fra le formine e mettere in frigo per almeno 20 minuti.

Selezionare la modalita Arrosto/Cottura al forno. Mettere la griglia nella ciotola in posizione bassa e scaldare per 2 minuti. Mettere
accuratamente i fondenti sulla griglia e impostare il tempo a 12-13 minuti. Cuocere fino a quando la parte superiore inizia a formare
una crosta e i fondenti iniziano a uscire dai lati delle formine.

Finita la cottura, lasciare riposare per 1 minuto prima di servire.
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GUIDA ALLA COTTURA

i comuni.

La seguente tabella da i tempi di cottura approssimativi per gli aliment
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Lea las instrucciones, guardelas 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 basicas de seguridad, a saber:

Los nifios de 0 a 8 anos no deben usar el aparato. Los nifios mayores de 8 afos pueden usar el aparato bajo
supervision de un adulto. Las personas con facultades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con falta
de experiencia y conocimiento pueden usar el aparato bajo supervision o si han recibido instrucciones
sobre el uso del aparato de forma segura y entienden los peligros que conlleva. Mantenga el aparato y el
cable fuera del alcance de los nifios menores de 8 anos. Los nifos no deben realizar las tareas de limpieza y
mantenimiento del aparato.

Debe colocar el aparato en una superficie estable con los mangos dispuestos de tal forma que se evite el
derrame de liquidos calientes.

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

/\ Las superficies del aparato se calentaran durante su uso.

Si el cable esta danado, devuelva el aparato, para evitar peligro.
® No sumerja el cuerpo del aparato en liquido.
« No ponga ninguin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del fabricante.
«  Nouse el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta daflado o si no funciona bien.
No utilice utensilios metélicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Tapa 7. Eje motor 13.  Horquillas para asar
2. Pantalla/ controles tactiles 8. Tapa del tambor 14. Eje
3. Resistencia 9. Tambor 15.  Brochetas (x 10)
4. Asas del recipiente 10. Asas del tambor 16. Placas de sujecion de brochetas
5. Recipiente 11.  Rejilla plegable
6. Botdn de desbloqueo de la tapa 12.  Pinzas

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Al ser nueva, la resistencia puede desprender algo de humo al principio, pero esto no debe ser motivo de preocupacion. Asegurese
de que la habitacion esta bien ventilada las primeras veces que usa el aparato.
«  Lave amano las piezas desmontables. Enjudguelas y séquelas bien.

PANTALLA

Cuando el aparato esta en marcha, la pantalla alterna entre la temperatura actual y el tiempo predeterminado para el programa
seleccionado en ese momento. Si ya hay un programa en curso, el visualizador mostrara el tiempo que falta para que termine el
programa activo. Cuando muestre la temperatura, se encendera el botén de temperatura (). Cuando muestre el tiempo, se encendera
el botdn de tiempo (O).

GUIA DE PROGRAMAS

Puede modificar el tiempo de duracién y la temperatura predeterminados para cada programa.

Programa Configuracion predeterminada Intervalo ajustable

Temperatura °C Tiempo (min) Temperatura °C Tiempo (min)

Freir con aire ‘O® 220 30 150 - 220 1-60
Hornear [z 175 30 100 - 220 1-60
Grill 190 15 100- 220 1-60
Asar £ 190 30 120-220 1-60

Para seleccionar un programa, pulse el botdn correspondiente entre los que aparecen en la tabla.

. Paramodificar la temperatura, pulse primero el botén de temperatura (§)). A continuacion, seleccione la temperatura deseada
usando las flechas arriba (A)y abajo (V).

«  Para modificar el tiempo de duracién del programa, pulse primero el boton de tiempo (®). A continuacion, seleccione el tiempo
deseado usando las fechas arriba (A) y abajo ().
En caso necesario, puede modificar del mismo modo la configuracién de tiempo y temperatura con el programa en marcha.
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REJILLA

Antes de usar la rejilla, despliegue y fije las patas tal y como muestra la imagen (fig. E). La rejilla proporcionada puede colocarse en la
posicion superior (fig. F), para acercar los alimentos a la resistencia, o en la posicion inferior (fig. G), para alejar los alimentos de la
resistencia. Las patas de la rejilla pueden doblarse para guardarla.

FREIR CON AIRE

1.
2.

viAw

- ~
S©o®No

11.

12.

Desenchufe el Cyclofry plus .

Introduzca en el tambor los alimentos que desea freir. No llene el tambor en exceso. Deje espacio suficiente para que el aire circule y
los ingredientes puedan moverse libremente (fig. A).

Coloque la tapa en el tambor (fig. B).

Encaje la abertura del recipiente en el eje motor (fig. C).

Baje el tambor hasta que los orificios de las asas encajen en los salientes del cuerpo del aparato (fig. D). La tapa no cerrara si los
salientes no estan dentro de los orificios de las asas.

Enchufe el Cyclofry plus . El aparato emitira un pitido y la pantalla se iluminara durante unos instantes.

Pulse el boton de encendido ().

La pantalla se iluminara para mostrar los programas disponibles.

Pulse el botén (‘®") para seleccionar el programa para freir con aire.

La pantalla alternard entre el tiempo de duracién del programa y la temperatura predeterminados (consulte el apartado PANTALLA).
Puede modificar cualquiera de estos pardmetros (consulte el apartado GUIA DE PROGRAMAS).

Puede modificar la configuracion, si asi lo desea, o aceptar la predeterminada. Pulse el botdn de encendido (&) para poner en
marcha el programa.

Cuando el programa haya terminado, la pantalla se apagara (excepto el botdn de encendido) y el ventilador funcionara durante 20
segundos. Transcurridos 20 segundos, el Cyclofry plus emitira 5 pitidos y luego se apagara.

Como extraer el tambor

1.

Abra la tapa. Tenga cuidado por si sale vapor y aire caliente.

2. Sujete el tambor por las asas. Se recomienda utilizar guantes de horno porque el tambor y las superficies adyacentes estaran
CALIENTES.

3. Empuje el tambor hacia la parte trasera del aparato, alejandolo de usted. A continuacion, eleve ligeramente la parte del tambor mas
cercana a usted hasta que sobresalga por el borde del recipiente.

4. Levante el tambor, extrdigalo del recipiente y coldquelo en una superficie resistente al calor.

5. Destape el tambor con cuidado y vuelque su contenido.

GRILL

La funcion grill es perfecta para asar a la parrilla, tostar o dorar alimentos. Utilice el aparato como un grill convencional, acercando los
ingredientes al calor empleando la rejilla.

1. Desenchufe el Cyclofry plus .

2. Coloque larejilla en el recipiente. Utilice la rejilla en la posicion superior.

3. Enchufe el Cyclofry plus . El aparato emitira un pitido y la pantalla se iluminara durante unos instantes.

4, Pulse el botdn de encendido (O).

5. Lapantalla se iluminara para mostrar los programas disponibles.

6. Pulse el botén (™)) para seleccionar el programa de grill.

7. Lapantalla alternaré entre el tiempo de duracién del programa y la temperatura predeterminados (consulte el apartado PANTALLA).
Puede modificar cualquiera de estos pardmetros (consulte GUIA DE PROGRAMAS).

8.  Puede modificar la configuracion, si asi lo desea, o aceptar la predeterminada.

9.  Pulse el botén de encendido (&) para poner en marcha el programa.

10. Cuando el programa haya terminado, la pantalla se apagara (excepto el botén de encendido) y el ventilador funcionaréa durante 20
segundos. Transcurridos 20 segundos, el Cyclofry plus emitira 5 pitidos y luego se apagara.

11. Abra la tapa. Tenga cuidado por si sale vapor y aire caliente.

12.  Puede utilizar las pinzas para retirar la rejilla con precaucién. Se recomienda utilizar guantes de horno.

«  Puede pausar el programa en cualquier momento abriendo la tapa. Ciérrela para reiniciar el programa.

«  Sideseainterrumpir el programa, pulse el boton de encendido (). El programa se detendra y el ventilador seguira funcionando
durante 20 segundos. La configuracion del programa se perdera.

HORNEAR

1. Desenchufe el Cyclofry plus .

2. Coloque larejilla en el recipiente. Usela en la posicion inferior. Algunos alimentos (por ejemplo, pasteles) se pueden hornear
directamente en el recipiente.

3. Puede colocar los alimentos directamente sobre la rejilla 0 en un molde refractario del tamafio adecuado.

4. Enchufe el Cyclofry plus . El aparato emitira un pitido y la pantalla se iluminara durante unos instantes.

5. Pulse el botén de encendido ().

6. Lapantalla se iluminara para mostrar los programas disponibles.

7. Pulse el botén () para seleccionar el programa para hornear.

8. Lapantalla alternard entre el tiempo de duracién del programa y la temperatura predeterminados (consulte el apartado PANTALLA).
Puede modificar cualquiera de estos pardmetros (consulte el apartado GUIA DE PROGRAMAS).

9. Puede modificar la configuracion, si asi lo desea, o aceptar la predeterminada.

10.  Pulse el boton de encendido (b) para poner en marcha el programa.
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11.  Cuando el programa haya terminado, la pantalla se apagara (excepto el botén de encendido) y el ventilador funcionaré durante 20
segundos. Transcurridos 20 segundos, el Cyclofry plus emitira 5 pitidos y luego se apagara.

12.  Abra la tapa. Tenga cuidado por si sale vapor y aire caliente.

13.  Puede utilizar las pinzas para retirar la rejilla con precaucion. Se recomienda utilizar guantes de horno.

«  Puede pausar el programa en cualquier momento abriendo la tapa. Ciérrela para reiniciar el programa.

«  Sideseainterrumpir el programa, pulse el boton de encendido (). El programa se detendra y el ventilador seguira funcionando
durante 20 segundos. La configuracién del programa se perdera.

ACCESORIO ASADOR

El accesorio asador gira los alimentos poco a poco bajo la resistencia. Asi se obtiene una coccion uniforme perfecta para asar trozos de

carne grandes y pollos enteros.

1. Coloque en el eje una de las horquillas para asar y apriete el tornillo. Ensarte la carne en el eje y coloque la otra horquilla como se

muestra en la imagen (fig. H). Apriete el tornillo de la horquilla para sujetar la carne.

Introduzca el extremo motor del eje en la abertura del recipiente (fig. J).

Descienda el otro extremo del eje hasta que encaje en el soporte situado dentro del recipiente (fig. K).

Enchufe el Cyclofry plus. El aparato emitira un pitido y la pantalla se iluminara durante unos instantes.

Pulse el boton de encendido ().

La pantalla se iluminara para mostrar los programas disponibles.

Pulse el boton (==H) para seleccionar el programa para asar.

La pantalla alternard entre el tiempo de duracién del programa y la temperatura predeterminados (consulte el apartado PANTALLA).

Puede modificar cualquiera de estos pardmetros (consulte el apartado GUIA DE PROGRAMAS).

9. Puede modificar la configuracion, si asi lo desea, o aceptar la predeterminada.

10.  Pulse el botdn de encendido (U) para poner en marcha el programa.

11. Cuando el programa haya terminado, la pantalla se apagara (excepto el botén de encendido) y el ventilador funcionaréa durante 20
segundos. Transcurridos 20 segundos, el Cyclofry plus emitira 5 pitidos y luego se apagara.

12.  Abra la tapa. Tenga cuidado por si sale vapor y aire caliente.

13.  Puede utilizar las pinzas para retirar la rejilla con precaucién. Se recomienda utilizar guantes de horno.

«  Puede pausar el programa en cualquier momento abriendo la tapa. Ciérrela para reiniciar el programa.

«  Sideseainterrumpir el programa, pulse el botén de encendido () . El programa se detendrd y el ventilador seguira funcionando
durante 20 segundos. La configuracion del programa se perdera.

PN UVAWN

ACCESORIO PARA BROCHETAS

El accesorio para brochetas es perfecto para preparar pinchos y alimentos similares; gira los alimentos poco a poco bajo la resistencia
para obtener una coccion uniforme. En el accesorio se pueden colocar 10 brochetas.

1. Coloque en el eje la placa de sujecion de brochetas circular de forma que el tornillo quede del mismo lado que el acoplamiento
negro. Coloque la placa que tiene ranuras en el borde con el tornillo mirando hacia afuera, alejado de la otra placa. El eje tiene dos
hendiduras en sus extremos; al colocar las placas, compruebe que los tornillos encajan en dichas hendiduras antes de apretarlos (fig.
L).

Ensarte los ingredientes en las brochetas. Introduzca el extremo de la brocheta en un orificio de la placa (fig. M).

Encaje el otro extremo en la ranura situada frente al orificio (fig. N).

Empuje la brocheta hacia adelante hasta que la punta curvada encaje en el orificio situado bajo la ranura (fig. P).

Una vez dispuestas todas las brochetas, coloque el accesorio para brochetas del mismo modo que el accesorio asador.

Ponga en marcha el Cyclofry plus del mismo modo que si utilizara el accesorio asador (consulte ACCESORIO ASADOR,).

S wN

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

Puede extraer el recipiente del cuerpo del aparato para limpiarlo.

Limpie las superficies internas y externas del aparato con un pafio himedo.

Lave a mano las partes moéviles, enjudguelas y séquelas.

Cuando vuelva a colocar el recipiente, compruebe que lo empuja hacia abajo hasta que encaje bien en el cuerpo del aparato.
Puede lavar estas piezas en el lavavajillas.

Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las superficies del aparato. El dafo sera
solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

g W=

CONSEJOS Y SUGERENCIAS

«  Nointroduzca en el tambor ingredientes recubiertos de, por ejemplo, pan rallado. Las vueltas y sacudidas del tambor haran que el
recubrimiento se desprenda durante la coccién.

«  Nollene el tambor en exceso; esto podria limitar el flujo de aire caliente, lo que influiria en el tiempo de coccién y perjudicaria la
calidad de la misma.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y
E E no recargables en las que aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos no seleccionados.
mmmm  Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos
oficiales de recogida/reciclado adecuados.
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RECETAS

CHAMPINONES GRATINADOS A LOS TRES QUESOS 4 Raciones
Tiempo de preparacion: 5-10 minutos
Tiempo de coccion: 15-20 minutos

+ 4 champifiones « 50 gde queso parmesano rallado « 4 gde perejil picado
« 200 g de queso cheddar rallado « 75gde queso de cabra + 15 ml de aceite de oliva
« 3 dientes de ajo picados finos « 3 ggranos de pimienta negra « 2gde pimenton

2 cebolletas picadas finas machacados

1. Pele los champifiones y quiteles los tallos. Rocielos con aceite de oliva y salpimente.

2. Mezcle el queso cheddar, el ajo, la cebolleta, la pimienta machacada, el perejil y el aceite de oliva. Reparta la mezcla entre los
champifiones.

3. Divida el queso de cabra en 4 y desmenticelo sobre los champifiones. Haga lo mismo con el parmesano rallado. Espolvoree
uniformemente el pimenton sobre los champifiones.

4. Seleccione el programa de grill. Coloque la rejilla en el recipiente en posicion baja y disponga los champifiones sobre la rejilla. Cocine
durante 15-20 minutos.

SALMON ASADO CON LIMON Y ENELDO 4 Raciones
Tiempo de preparacion: 5-10 minutos
Tiempo de coccién: 5-10 minutos (en funcién de la forma y el tamafio de las porciones de salmén)

« 41trozos de salmon de aprox. 200g cada -+ 2 dientes de ajo picados finos « 3 gdehojas de eneldo
uno + 30 ml de aceite de oliva « Saly pimienta al gusto
Zumo y ralladura de 1 limén + 30 mlde vino blanco

1. Mezcle el zumo y la ralladura de limén, el ajo, el aceite de oliva y el vino blanco.

2. Disponga los trozos de salmén en una bandeja y cubralos con este aderezo; salpimente.

3. Seleccione el programa de grill. Coloque la rejilla en el recipiente en posicién alta y disponga los trozos de salmén sobre la rejilla.
Cocine 5-10 minutos o hasta que el salmén empiece a abrirse.

POLLO ASADO A LAS HIERBAS CON GUINDILLA Raciones: aprox. 4
Tiempo de preparacion: 5-10 minutos, mas 20 minutos fuera de la nevera.
Tiempo de coccidn: 45-60 minutos

1 pollo entero de aprox. 2 kg + 3 ghojas de tomillo picadas + 4 dientes de ajo picados finos
+ 30 ml de aceite de oliva « 3 ggranos de pimienta negra « 3 gde pastade guindilla
+ 3 ghojas de romero picadas machacados « Salal gusto

Saque el pollo de la nevera 20 minutos antes de asarlo.

Mezcle el aceite de oliva, el romero, el tomillo, la pimienta machacada, el ajo, la guindilla y la sal.

Ensarte el pollo en el eje, atravesandolo por el centro, y sujételo con las horquillas.

Frote el aderezo por todo el pollo.

Seleccione el programa para asar. Encaje el eje en el recipiente y cocine durante 45-60 minutos hasta que el jugo que se desprende
tenga un color claro.

nAwnN S

BROCHETAS DE HALLOUMI Y VERDURAS 5 Raciones
Tiempo de preparacion: 20-25 minutos
Tiempo de coccién: 15-20 minutos

500 g de queso halloumi, cortadoen20 « 1 cebolla roja, cortada en 10 trozos « 3 dientes de ajo picados finos
trozos iguales iguales « Saly pimienta al gusto

« 2 pimientos variados, cortados en 20 + 1 calabacin, cortado en 20 trozos iguales
trozos iguales «  2manojos de albahaca

+ 10 tomates cherry + 120 ml de aceite de oliva

1. Triture con la batidora la albahaca, el ajo y el aceite; reserve.

2. Ensarte en cada brocheta dos trozos de halloumi, dos trozos de pimiento, un tomate cherry, un trozo de cebolla roja y un trozo de
calabacin. Reparta con una cuchara el aceite de albahaca sobre las brochetas. Coloque el accesorio para brochetas y las brochetas
siguiendo las instrucciones.

3. Seleccione el programa para asar y encaje el accesorio para brochetas en el recipiente. Cocine durante 15-20 minutos.

FONDANTS DE CHOCOLATE A LA NARANJA 6 Raciones
Tiempo de preparacion: 45 minutos, incluyendo el tiempo de refrigeracion
Tiempo de coccién: 15 minutos
Utensilios: 6 moldes

200 g de chocolate negro (min. 54 % + 140 g de azUcar extrafino « (éscara de 2 naranjas

cacao) + 4 huevos grandes « 20 gde cacao en polvo y algo més para
« 200 g de mantequilla sin sal « 100 g de harina espolvorear
+ 50 g de mantequilla sin sal derretida « 5gdelevaduraen polvo
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Disponga los moldes en una bandeja y Uintelos con mantequilla derretida, pintando el interior con movimientos ascendentes.
Refrigere los moldes 5 minutos y vuelta a untarlos con mas mantequilla. Coloque un poco de cacao en polvo en cada molde y girelos
hasta que el cacao cubra uniformemente la mantequilla. Voltee los moldes y sacuda el cacao sobrante.

. Derrita a fuego lento el chocolate y la mantequilla con la cascara de naranja. Aparte, bata el aziicar con los huevos hasta que

adquieran una consistencia ligera y esponjosa. Retire la céscara de naranja de la mezcla de chocolate. Combine la mezcla de chocolate
con la de huevos y azucar.

. Tamice la harina con el cacao y la levadura. Incorpérela a la mezcla de chocolate hasta obtener una masa uniforme.
. Reparta la masa entre los moldes y refrigérelos como minimo 20 minutos.
. Seleccione el programa para hornear. Coloque la rejilla en el recipiente en posicién baja y precaliente 2 minutos. Disponga con

cuidado los fondants sobre la rejilla y ajuste el tiempo de coccidn a 12-13 minutos. Hornee los fondants hasta que empiecen a formar
corteza en su parte superior y a separarse del lateral de los moldes.

. Cuando estén listos, déjelos reposar 1 minuto antes de servir.
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GUIA DE COCINADO

La siguiente tabla indica tiempos de coccién aproximados para los ingredientes mas habituales.
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Leia as instrugdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a alguém. Retire todo o material de
embalar antes da utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCi\O IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucoes basicas de seguranca:

Este aparelho nao deve ser usado por criancas com idade inferior a oito anos. Este aparelho pode ser usado
por criancas de idade igual ou superior a oito anos com supervisao continua. Este aparelho pode ser usado
por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimentos, caso sejam supervisionadas e tenham recebido instrugdes sobre o uso do aparelho de
uma forma segura e compreendam os perigos envolvidos. Mantenha o aparelho e o cabo longe do alcance
das criancas com idade inferior a oito anos. A limpeza e a manutenc¢ao nao deverao ser levadas a cabo por
criancas.

Este produto deverd ser posicionado numa superficie estavel com as pegas em posi¢ao para evitar o
derrame de liquidos quentes.

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

A\ As superficies do aparelho vao aquecer durante o uso.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém igualmente

qualificado devera substitui-lo a fim de evitar acidentes.

® Nao submirja o corpo do aparelho em liquido.

«  Nao utilize acessorios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

« Nao utilize nada metalico ou afiado, pois danificard as superficies antiaderentes.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Tampa 7. Eixo de acionamento 13.  Garfos de espeto

2. Visor/controlos téateis 8. Tampa do cesto 14. Haste

3. Resisténcia 9. Cesto 15.  Espetos (x10)

4. Pegasdo recipiente 10. Pegas do cesto 16. Suportes para kebab
5. Recipiente 11.  Grelha dobravel

6. Botdo de abertura datampa 12. Pincas

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

«  Anovaresisténcia pode deitar um pouco de fumo, mas nao é nada de preocupante. Certifique-se de que a divisao esta devidamente
ventilada nas primeiras vezes que o utilizar.
Lave as pecas amoviveis a mao. Enxague e seque na totalidade.

VISOR

Durante a utilizagao, o visor alterna entre a apresentacao da temperatura atual e o tempo predefinido para o programa selecionado no
momento. Se um programa ja estiver a ser executado, o visor apresenta o tempo de execucao restante do programa. Quando a
temperatura é apresentada, o botdo da temperatura (§) se acende. Quando o tempo é apresentado, o botdo do tempo (@) se acende.

GUIA DE PROGRAMAS
Pode alterar a temperatura e o tempo de execuc¢do predefinidos dos programas.
Programa Predefini¢oes Intervalo ajustavel
Temperatura (°C) Tempo (min.) Temperatura (°C) Tempo (min.)
Fritura através de ar'®® 220 30 150 - 220 1-60
Assar/cozer ] 175 30 100-220 1-60
Grelhar[™) 190 15 100 - 220 1-60
Churrasco £ 190 30 120 - 220 1-60

Para selecionar um programa, prima o botéo relevante apresentado acima.
Para alterar a temperatura, prima primeiro o botdo da temperatura () e, em seguida, utilize as setas para cima (A) e para baixo (V)
para selecionar a temperatura pretendida.
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«  Paraalterar o tempo de execugdo do programa, prima primeiro o botdo do tempo (®) e, em seguida, utilize as setas para cima (A) e
para baixo (¥) para selecionar o tempo pretendido.
«  Senecessario, pode alterar as definicoes de tempo e temperatura através do mesmo método durante a execucao do programa.

GRELHA

Antes da utilizacao, desdobre e fixe as pernas da grelha como apresentado (fig. E). Pode colocar a grelha fornecida na posicao alta (fig. F),
0 que aproxima os alimentos da resisténcia, ou na posicdo baixa (fig. G), o que afasta os alimentos da resisténcia. Pode dobrar as pernas
da grelha para fins de arrumacéo

FRITURA ATRAVES DE AR

1. Desligue a Cyclofry plus da tomada.

2. Coloque os alimentos a fritar no cesto. Nao encha demasiado o cesto. Deixe espaco suficiente para o ar circular e os ingredientes se
moverem livremente (fig. A).

3. Coloque a tampa no cesto (fig. B).

4. Coloque o eixo de acionamento na abertura do recipiente (fig. C).

5. Baixe o cesto até os dois orificios nas pegas se encaixarem nos dois pinos no corpo da fritadeira (fig. D). A tampa nao se fecha se os
pinos nao passarem pelos orificios nas pegas.

6. Ligue a Cyclofry plus atomada. A unidade emite um sinal sonoro e o visor acende-se brevemente.

7. Prima o botdo de alimentagao ().

8.  Ovisor acende-se apresentando os programas disponiveis.

9. Primaobotdo (‘®") para selecionar o programa de Fritura através de ar.

10. O visor alterna entre a apresentacao da temperatura e do tempo de execucéo predefinidos do programa (consulte a seccéo VISOR).
Pode alterar estas duas defini¢oes (consulte a seccao GUIA DE PROGRAMAS).

11.  Altere as defini¢des conforme pretendido ou utilize as predefini¢des. Prima o botao de alimentagéo (&) para iniciar o programa.

12.  Assim que o programa terminar, o visor apaga-se (exceto o botao de alimentacéo) e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Apds 20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.

Remocéo do cesto

1. Abraatampa. Tenha cuidado com a eventual libertagdo de vapor e ar quente.

2. Utilize as duas pegas para remover o cesto. Recomendamos que utilize luvas de forno, pois o cesto e as areas circundantes estarao
QUENTES.

3. Empurre o cesto para longe de si (em dire¢do a parte traseira da unidade) e, em seguida, levante ligeiramente a extremidade do cesto
que esta mais proxima de si até esta sair do rebordo do recipiente.

4. Retire o cesto do recipiente e coloque-o sobre uma superficie resistente ao calor.

5. Remova cuidadosamente a tampa do cesto e retire o contetdo.

GRELHAR

A fungéo de grelhar é perfeita para grelhar, gratinar ou dourar alimentos. Utilize esta fun¢do como utilizaria um grelhador convencional,

aproximando os alimentos da resisténcia com a grelha.

Desligue a Cyclofry plus da tomada.

Coloque a grelha no recipiente. Utilize-a na posi¢édo alta.

Ligue a Cyclofry plus a tomada. A unidade emite um sinal sonoro e o visor acende-se brevemente.

Prima o botao de alimentacao (O).

O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

Prima o botéao () para selecionar o programa de Grelhar.

O visor alterna entre a apresentacéo da temperatura e do tempo de execucdo predefinidos do programa (consulte a seccdo VISOR).

Pode alterar estas duas definigoes (consulte a seccao GUIA DE PROGRAMAS).

Altere as definices conforme pretendido ou utilize as predefinicdes

. Prima o botdo de alimentacao () para iniciar o programa.

10. Assim que o programa terminar, o visor apaga-se (exceto o botao de alimentacéo) e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Apds 20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.

11.  Abra a tampa. Tenha cuidado com a eventual libertacdo de vapor e ar quente.

12.  Pode utilizar as pincas para remover cuidadosamente a grelha. Recomendamos que utilize luvas de forno.

«  Pode colocar o programa em pausa a qualquer momento ao abrir a tampa. Feche a tampa para retomar o programa.

«  Para parar o programa, prima o botao de alimentacao (). O programa para e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Quaisquer definicdes do programa irdo perder-se.

Noub,swh =
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ASSAR/COZER

Desligue a Cyclofry plus da tomada.

Coloque a grelha no recipiente na posicao baixa. Também pode cozer os alimentos diretamente no recipiente (por exemplo, bolos).
Pode colocar os alimentos diretamente na grelha ou num recipiente proprio para ir ao forno com um tamanho adequado.

Ligue a Cyclofry plus a tomada. A unidade emite um sinal sonoro e o visor acende-se brevemente.

Prima o botao de alimentacao (O).

O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

Prima o botao () para selecionar o programa de Assar/Cozer.

Noub,bwh =
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8. Ovisor alterna entre a apresentacdo da temperatura e do tempo de execucao predefinidos do programa (consulte a seccao VISOR).
Pode alterar estas duas defini¢oes (consulte a seccao GUIA DE PROGRAMAS).

9. Altere as definicoes conforme pretendido ou utilize as predefinicoes

10.  Prima o botéo de alimentagéo () para iniciar o programa.

11. Assim que o programa terminar, o visor apaga-se (exceto o botao de alimentacéo) e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Apds 20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.

12.  Abra a tampa. Tenha cuidado com a eventual libertacdo de vapor e ar quente.

13.  Pode utilizar as pincas para remover cuidadosamente a grelha. Recomendamos que utilize luvas de forno.

«  Pode colocar o programa em pausa a qualquer momento ao abrir a tampa. Feche a tampa para retomar o programa.

«  Para parar o programa, prima o botao de alimentacao (). O programa para e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Quaisquer definicdes do programa irdo perder-se.

ACESSORIO PARA CHURRASCO

0 acessorio para churrasco roda lentamente os alimentos sob a resisténcia para cozinhar perfeita e uniformemente grandes pecas de

carne e frangos inteiros.

1. Deslize um dos garfos de espeto pela haste e aperte o parafuso. Espete a carne na haste e, em sequida, deslize o outro garfo como

apresentado (fig. H). Aperte o parafuso no garfo para segurar a carne.

Coloque a extremidade do eixo de acionamento da haste na abertura do recipiente (fig. J).

Baixe a outra extremidade da haste até ao suporte dentro do recipiente (fig. K).

Ligue a Cyclofry plus a tomada. A unidade emite um sinal sonoro e o visor acende-se brevemente.

Prima o botao de alimentacao ().

0O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

Prima o botao (=—=H) para selecionar o programa de Churrasco.

O visor alterna entre a apresentacéo da temperatura e do tempo de execucao predefinidos do programa (consulte a seccao VISOR).

Pode alterar estas duas defini¢des (consulte a seccdo GUIA DE PROGRAMAS).

9. Altere as definicoes conforme pretendido ou utilize as predefinicoes

10.  Prima o botéo de alimentacéo () para iniciar o programa.

11. Assim que o programa terminar, o visor apaga-se (exceto o botao de alimentacéo) e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Apds 20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.

12.  Abra a tampa. Tenha cuidado com a eventual libertacéo de vapor e ar quente.

13.  Pode utilizar as pingas para remover cuidadosamente a grelha. Recomendamos que utilize luvas de forno.

«  Pode colocar o programa em pausa a qualquer momento ao abrir a tampa. Feche a tampa para retomar o programa.

«  Para parar o programa, prima o botao de alimentacao (). O programa para e a ventoinha continua a funcionar durante 20
segundos. Quaisquer definicdes do programa irdo perder-se.

ONO LA WN

ACESSORIO PARA KEBAB

0 acessério para kebab é ideal para cozinhar kebabs, entre outros, e roda suavemente os alimentos sob a resisténcia para uma cozedura
uniforme. O acessorio suporta 10 espetos.

1. Deslize o suporte circular para kebab pela haste. Oriente-o de forma que a parte com o parafuso fique na mesma extremidade do
acoplamento de acionamento preto. Deslize o suporte com ranhuras no rebordo pela haste, com o parafuso virado para fora,
afastado do outro prato. A superficie da haste tem duas concavidades. Ao fixar os suportes, certifique-se de que os parafusos ficam
encaixados nas concavidades da haste antes de os apertar (fig. L).

Coloque os alimentos nos espetos. Coloque a extremidade do espeto num orificio do suporte (fig. M).

Coloque a outra extremidade na ranhura oposta ao orificio (fig. N).

Empurre o espeto para a frente até a extremidade curva do espeto encaixar no orificio abaixo da ranhura (fig. P).

Depois de colocar todos os espetos, coloque o acessorio para kebab no recipiente da mesma forma que o acessério para churrasco.
Manuseie a Cyclofry plus da mesma forma que quando utiliza o acessério para churrasco (consulte a seccdo ACESSORIO PARA
CHURRASCO).

oA wN

CUIDADOS E MANUTENCAO

Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

Pode retirar o recipiente do corpo principal para fins de limpeza.

Limpe as superficies interiores e exteriores do aparelho com um pano hdmido.

Lave as pegas amoviveis a mao, enxague e seque.

5. Quando voltar a colocar o recipiente, certifique-se de que o encaixa totalmente no corpo do aparelho.

@ Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica

Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o acabamento da superficie. Os danos deveriam ser
apenas cosméticos e ndo deveriam afectar o funcionamento do aparelho.

Hwn =

DICAS E SUGESTOES

«  Nao coloque no cesto alimentos cobertos, por exemplo, com pao ralado, pois a agdo de rotacao do cesto removeré a cobertura dos
alimentos durante a cozedura.

« N&o encha demasiado o cesto, pois pode restringir a circulacdo do ar quente, o que pode alterar o tempo de cozedura e afetar a
qualidade da mesma.
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RECICLAGEM
E E Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas, os aparelhos e baterias recarregaveis e nao
I

recarregdveis com um destes simbolos néo deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregéveis e nao recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial
apropriado.

RECEITAS

COGUMELOS PORTOBELLO GRELHADOS COM TRES QUEIJOS 4 pessoas

Tempo de preparacao: 5-10 minutos
Tempo de cozedura: 15-20 minutos

4 cogumelos Portobello + 50 g de queijo parmesao, ralado « 15 ml de azeite
200 g de queijo cheddar, ralado « 75gde queijo de cabra « 2gdecolorau
3 dentes de alho, finamente picados « 3 gde pimenta preta partida

2 cebolinhas, finamente picadas + 4 gde salsa de folha lisa, picada

Remova o caule e retire a pele aos cogumelos. Regue com azeite e tempere.

Misture o queijo cheddar, o alho, a cebola, a pimenta preta partida, a salsa e o azeite. Divida o preparado equitativamente entre os
cogumelos.

Divida o queijo de cabra em quatro partes iguais e esfarele sobre os cogumelos. Proceda da mesma forma com o queijo parmesao
ralado. Polvilhe o colorau uniformemente por cima.

Selecione o modo Grelhar. Coloque a grelha no recipiente na posicao baixa e coloque os cogumelos na grelha. Cozinhe durante 15-20
minutos.

SALMAO GRELHADO COM LIMAO E ENDRO 4 pessoas

Tempo de preparacao: 5-10 minutos
Tempo de cozedura: 5-10 minutos (consoante o formato e tamanho das por¢des de salméo)

4 porcoes de salmdo de aprox. 200 g « 2 dentes de alho, finamente picados « 3 gdefolhas de endro
cada « 30 mlde azeite + Sal e pimenta a gosto
Raspa e sumo de 1 limao + 30 ml de vinho branco

Misture a raspa e o sumo do limdo, o alho, o azeite e o vinho branco.

Coloque as por¢oes de salmao num tabuleiro e cubra com o preparado. Tempere.

Selecione 0 modo Grelhar. Coloque a grelha no recipiente na posicéo alta e coloque as por¢des de salmao na grelha. Cozinhe durante
5-10 minutos até o salmao comecar a lascar.

FRANGO NO CHURRASCO COM ERVAS AROMATICAS E MALAGUETA Serve: aprox. 4

Tempo de preparagao: 5-10 minutos e ainda 20 minutos fora do frigorifico.
Tempo de cozedura: 45-60 minutos

i wN S

1 frango inteiro, de aprox. 2 kg picadas + 4dentes de alho, finamente picados
30 ml de azeite + 3 gdefolhas de tomilho, picadas « 3 gde puré de malagueta
3 g de folhas de rosmaninho, « 3 gdepimenta preta partida « Salagosto

Retire o frango do frigorifico 20 minutos antes de cozinhar.

Misture o azeite, o rosmaninho, o tomilho, a pimenta preta partida, o alho, a malagueta e o sal.

Coloque a haste no meio do frango e fixe usando os garfos.

Esfregue o preparado no frango.

Selecione o modo Churrasco. Coloque a haste no recipiente e cozinhe durante 45-60 minutos até o suco sair transparente.

KEBABS DE LEGUMES E QUEIJO HALOUMI 5 pessoas

Tempo de preparagao: 20-25 minutos
Tempo de cozedura: 15-20 minutos

500 g de queijo haloumi, cortadoem 20« 10 tomates cereja « 2ramos de manjericdo

pedacos iguais « 1 cebolavermelha, cortada em 10 pedacos -+ 120 ml de azeite

2 pimentos de variedades diferentes, iguais + 3 dentes de alho, finamente picados
cortados em 20 pedacos iguais + 1 curgete, cortada em 20 pedagos iguais + Sal e pimenta a gosto

Misture o manjericéo, o alho e o azeite. Reserve.

Em cada espeto de kebab, coloque dois pedagos de queijo haloumi e pimento, um tomate cereja e um pedago de cebola vermelha e
curgete. Com uma colher, espalhe o azeite com manjericao sobre os kebabs. Monte o acessério para kebab e os espetos de acordo
com as instrugoes.

Selecione 0 modo Churrasco e coloque o acessorio para kebab no recipiente. Cozinhe durante 15-20 minutos.
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FONDANTS DE CHOCOLATE E LARANJA 6 pessoas

Tempo de preparacao: 45 minutos, incluindo o tempo de refrigeracéo no frigorifico
Tempo de cozedura: 15 minutos
Equipamento: 6 formas.

Hw

200 g de chocolate preto (com pelo menos « 140 g de acucar extrafino « 5gdefermento
54%) + 4 ovos grandes « Cascade 2 laranjas
200 g de manteiga sem sal + 100 g de farinha simples

50 g de manteiga sem sal derretida « 20 g cacau em po, extra para polvilhar

. Coloque as formas num tabuleiro e pincele o seu interior com um pouco de manteiga derretida de baixo para cima. Coloque as formas

no frigorifico durante 5 minutos e repita a operacao anterior com mais manteiga. Coloque um pouco de cacau em p6 em cada forma
e rode as formas até a cobertura de manteiga estar uniformemente coberta com o cacau em p6. Com pequenos toques nas formas,
retire 0 excesso de cacau em pé.

Derreta lentamente o chocolate, juntamente com a manteiga e a casca de laranja. Bata separadamente o aclcar e os ovos até obter
um creme leve e fofo. Remova a casca de laranja do preparado de chocolate. Junte o preparado de chocolate com os ovos e o acUcar.
Peneire a farinha, o cacau em po e o fermento. Envolva no preparado de chocolate até estar bem misturado.

Divida o preparado pelas formas e coloque no frigorifico durante, pelo menos, 20 minutos.

Selecione o modo Assar/Cozer. Coloque a grelha no recipiente na posicao baixa e aqueca durante 2 minutos. Coloque
cuidadosamente os fondants na grelha e ajuste o tempo para 12-13 minutos. Cozinhe até a parte superior comegar a formar crosta e
os fondants comecarem a separar-se das paredes das formas.

Depois de cozinhados, deixe repousar T minuto antes de servir.
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GUIA DE COZEDURA

A tabela seguinte apresenta os tempos de cozedura aproximados para alimentos comuns.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet ma ikke anvendes af barn mellem 0 og 8 ar. Apparatet kan bruges af bgrn fra 8 dr og derover,
hvis de er under konstant opsyn. Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er reducerede, eller personer uden den forngdne erfaring og viden, hvis de har vaeret under
opsyn/er blevet instrueret i sikker brug af apparatet og forstar de forbundne farer. Apparatet og dets
ledning skal holdes uden for raekkevidde af barn under 8 ar. Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke
udfgres at barn.

Produktet skal opstilles pa en stabil overflade og handtagene skal placeres, sa man undgar at spilde varme
vaesker.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et flernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en tilsvarende

kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

Leeg ikke hoveddelen i vaeske.

Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfelgende.

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.
« Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Lag 7. Drivaksel 13.  Roterende gafler
2. Display/touchbetjening 8. Tromleldg 14. Spindel
3. Varmeelement 9. Tromle 15.  Grillspyd (10 stk.)
4. Skalhandtag 10. Tromlehandtag 16. Kebabholderskiver
5. Skal 11. Foldbar rist
6. Lagabningsknap 12. Tang

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Der kan komme en smule rgg fra varmeelementet, nar det er nyt. Dette er helt normalt. Serg for god udluftning i rummet de forste
par gange, du bruger enheden.
«  De aftagelige dele vaskes af i hdnden. Skyl og ter delene omhyggeligt bagefter.

DISPLAY

Under brug viser displayet skiftevis den aktuelle temperatur og standard-programtiden for det indstillede program. Hvis programmet
allerede er gdet i gang, viser displayet, hvor lang tid der er tilbage af programmet. Nar temperaturen vises, blinker temperaturknappen (§) .
Nar tiden vises, blinker tidsknappen (©).

PROGRAMVEJLEDNING
Standard-programtemperaturen og programmets varighed kan aendres.
Program Standardindstillinger Interval
Temperatur °C Tid (min.) Temperatur °C Tid (min.)
Luftstegning ‘O* 220 30 150-220 1-60
Stege/bage 175 30 100 - 220 1-60
Grill 190 15 100 - 220 1-60
Roterende gafler £—=h 190 30 120- 220 1-60

«  Foratveelge et program, skal du trykke pa programknappen, der er vist ovenfor.
For at aendre temperaturen, skal du farst trykke pa temperaturknappen (§). Vaelg derefter den gnskede temperatur vha. op (A) og
ned (A) pilene.

«  Forat @ndre programmets varighed, skal du forst trykke pa tidsknappen (®). Vaelg derefter den gnskede tid vha. op(A) og ned(A)
pilene.

«  Brug samme metode, hvis du far brug for at andre tid og temperatur, mens programmet er i gang.
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RIST

Inden brug skal ristens ben foldes ud og fikseres som vist (fig. E). Den medfglgende rist kan anbringes i hgj position (fig. F), hvor maden er
teet pa varmeelement. Eller i lav position (fig. G), hvor der er storre afstand mellem maden og varmelegemet. Benene kan foldes op under
risten inden opbevaring.

LUFTSTEGNING

1.
2.

viAw

- ~
SPe®No

11.

12.

Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

Laeg maden, der skal steges, ned i tromlen. Fyld ikke tromlen for meget. Der skal vaere plads til, at luften kan cirkulere, sa
ingredienserne kan bevaege sig frit (fig. A).

Saet laget pa tromlen (fig. B).

Fer drivakslen ind i abningen i skalen (fig. C).

Tryk forsigtigt tromlen ned i skélen, indtil de to huller i hdndtaget gdr ned over de to stifter i stegegrydens hoveddel (fig. D). Laget kan
kun lukkes, hvis stifterne er gaet igennem hullerne i hdndtaget.

Seet stikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.

Tryk pa knappen ().

Displayet lyser og viser de programmer, du kan veelge.

Tryk pa knappen (‘") for at veelge luftstegningsprogrammet.

Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan a&ndre begge disse
indstillinger (se PROGRAMVEJLEDNING).

£&ndr indstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne. Tryk pé teend/sluk-knappen(®) for at igangseette
programmet.

Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen teend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20
sekunder, bipper Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

Sadan tages tromlen op

1.

Abn 13get. Pas pa, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud.

2. Tagtromlen op vha. de to handtag. Vi anbefaler, at du bruger ovnhandsker, da tromlen og omradet omkring den bliver MEGET
VARME.

3. Tryk tromlen vaek fra dig selv (imod enhedens bagvaeg), loft dernaest den ende af tromlen, der er taetteste pa dig, opad, indtil den er
oven for skdlens kant.

4. Tagtromlen helt op af skdlen og stil den pa en varmebestandig overflade.

5. Tag forsigtigt tromleldget af og vip indholdet ud.

GRILLSTEGNING

Grillfunktionen er perfekt til grillstegning, spredstegning eller bruning af maden. Brug den pd samme mdade, som du ville bruge en
almindelig grill, hvor maden anbringes taet pa varmekilden, pa risten.

Noub,bwh =

©

11.
12.

Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

Stil risten ned i skdlen. Brug risten i hgj position.

Seet stikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.

Tryk pé knappen ().

Displayet lyser og viser de programmer, du kan veelge.

Tryk pa knappen (™)) for at vaelge grillprogrammet.

Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan a&ndre begge disse
indstillinger (se PROGRAMVEJLEDNING).

£&ndr indstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

Tryk pé teend/sluk-knappen (&) for at igangsaette programmet.

Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen teend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20
sekunder, bipper Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

Abn 13get. Pas pa, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud.

Brug tangen, nar du tager risten op. Vianbefaler, at du bruger ovnhandsker.

Programmet kan afbrydes kortvarigt ndr som helst ved at abne laget. Luk Idget igen for at fortsaette programmet.

Du kan stoppe programmet ved at trykke pa teend/sluk-knappen (®). Programmet stopper, mens ventilatoren fortseetter i 20
sekunder. Alle programindstillinger gar tabt.

STEGNING/BAGNING

PNoUv AW

—_

Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

Maden kan ogsa bages direkte i skalen (fx kager).

Maden kan anbringes direkte pa risten, eller i en ovnfast beholder af passende storrelse.

Seet stikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.
Tryk pé knappen ().

Displayet lyser og viser de programmer, du kan veelge.

Tryk pa knappen (=) for at velge stege/bage-programmet.

Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan a&ndre begge disse
indstillinger (se PROGRAMVEJLEDNING).

£&ndr indstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

Tryk pé teend/sluk-knappen (&) for at igangsaette programmet.
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11.

12.
13.

Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen teend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20
sekunder, bipper Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

Abn laget. Pas p4, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud.

Brug tangen, ndr du tager risten op. Vi anbefaler, at du bruger ovnhandsker.

Programmet kan afbrydes kortvarigt nar som helst ved at dbne laget. Luk ldget igen for at fortseette programmet.

Du kan stoppe programmet ved at trykke pa teend/sluk-knappen (®). Programmet stopper, mens ventilatoren fortsaetter i 20
sekunder. Alle programindstillinger gar tabt.

ROTERENDE GAFLER

De roterende gafler drejer langsomt maden rundt under varmeelementet. Det giver en ensartet tilberedning af sterre kedudskaeringer og
hele kyllinger.

1.

PNV A WN

10.
11.

12.
13.

For en af de roterende gafler ind i spindlen, og stram skruen. Spid kadet pa spindlen. Tryk derefter det andet spyd ind i den anden
ende af kedet, som vist (fig. H). Stram skruen pa gaflen for at holde kedet fast.

For den ende af spindlen, der har drivakslen p3, ind i dbningen i skdlen (fig. J).

Lad den anden ende af spindlen hvile i baerehangslet i skalen (fig. K).

Seet stikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.

Tryk pa knappen ().

Displayet lyser og viser de programmer, du kan veelge.

Tryk pd knappen (==H) for at vaelge programmet roterende gafler.

Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan a&ndre begge disse
indstillinger (se PROGRAMVEJLEDNING).

£&ndr indstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

Tryk pa teend/sluk-knappen (&) for at igangseette programmet.

Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen teend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20
sekunder, bipper Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

Abn 13get. Pas pa, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud.

Brug tangen, nar du tager risten op. Vi anbefaler, at du bruger ovnhandsker.

Programmet kan afbrydes kortvarigt nar som helst ved at dbne laget. Luk laget igen for at fortseette programmet.

Du kan stoppe programmet ved at trykke pa teend/sluk-knappen (). Programmet stopper, mens ventilatoren fortseetter i 20
sekunder. Alle programindstillinger gar tabt.

KEBABTILBEH@R

Kebabtilbehgret er ideelt til tilberedning af kebabber og lign. Maden drejes forsigtigt rundt under varmeelementet for at opna en jeevn
tilberedning. Der er plads til 10 grillspyd i kebabtilbeharet.

1.

oA wN

Saet kebabholdeskiven med lige kant, pa spindlen. Vend skiven, sa siden med skruen sidder i samme ende som den sorte
drivkobling. Seet skiven, som har indhak, pa spindlen med skruen vendt udad, veek fra den anden skive. Der er to fordybninger i hver
ende af spindlen. Nar du fastger skiverne, skal skruerne ga ned i fordybningerne i spindlen, inden du strammer dem (fig. L).

Spid maden pé spyddene. Szt den ene ende af spyddet ind i hullet i skiven (fig. M).

Seet den anden ende af spyddet ned i indhakket over for hullet.

Skub spyddet fremad, indtil den bgjede ende af spyddet kan fores ind i hullet nedenfor indhakket.

Nar du har fastgjort alle spyddene, skal kebabtilbehgret fastgeres i skalen pa samme made som de roterende gafler.

Brug Cyclofry plus med kebabtilbehgret pa samme made som, nar du bruger de roterende gafler (se ROTERENDE GAFLER).

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Hwn =

Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

Skalen kan tages op af hoveddelen for at renggre den.

Ter enhedens indvendige og udvendige overflader af med en fugtig klud.

De aftagelige dele vaskes af i handen. Skyl og ter af.

Nar skdlen saettes pa plads igen, skal den trykkes helt ned i enhedens hoveddel.

@ Dukan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelzegningen. Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bor ikke
pavirke apparatets drift.

RAD OG TIPS

Pangret mad er ikke egnet til tilberedning i tromlen, fordi paneringen vil falde af maden under tilberedning, nar tromlen drejer
rundt.

Tromlen ma ikke fyldes for meget, da dette kan begranse luftcirkulationen og pavirke tilberedningstiden og -kvaliteten.

GENBRUG
E E For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma apparater og genopladelige og ikke-
I

genopladelige batterier, der er maerket med et af 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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OPSKRIFTER

GRILLEDE PORTOBELLOSVAMPE MED TRE SLAGS OST 4 Pers.
Forberedelse: 5-10 minutter
Tilberedning: 15-20 minutter

+ 4 portobellosvampe « 50 g parmesanost, revet + 15 ml olivenolie
« 200 g cheddarost, revet « 75ggedeost « 2gpaprika

« 3fed hvidlgg, i fine tern « 3 gknust sort peber

« 2fordrslgg, i fine tern « 4 gbredbladet persille, hakket

1. Fjern stilkene, og pil skindet af svampene. Staenk med olivenolie, og drys med salt.

2. Rer cheddarost, hvidlag, l@g, knust peber, persille og olivenolie sammen. Fordel blandingen ligeligt mellem svampene.

3. Del gedeosten op i fire lige store portioner, og smuldr den over svampene. Gor det samme med den revne parmesan. Drys paprika i
et jeevnt lag oven pa fyldet.

4. Veelg grill-programmet. Stil risten ned i skalen i den lave position. Laeg svampene pa risten. Tilbered i 15-20 minutter.

GRILLET LAKS MED CITRON OG DILD 4 Pers.
Forberedelse: 5-10 minutter

Tilberedning: 5-10 minutter (afhaengig af laksestykkernes stgrrelse og form)

4 laksestykker pa ca. 200 g stykket « 30 mlolivenolie + Salt og peber efter smag
« Skal og saft af 1 citron + 30 ml hvidvin
« 2 fed hvidleg, finthakket « 3gdildblade

1. Rer citronskal, citronsaft, hvidlgg, olivenolie og hvidvin sammen.
2. Leeg laksestykkerne pa et fad og fordel blandingen ovenpa. Krydr med salt og peber.

3. Veelg grill-programmet. Stil risten ned i skdlen i den hgje position. Laeg laksestykkerne pa risten. Tilbered i 5-10 minutter, indtil
laksekgdet begynder at skille.

KYLLING MED KRYDDERURTER PA ROTERENDE GAFLER Cirka 4 pers.
Forberedelse: 5-10 minutter plus 20 minutter uden for keleskabet.
Tilberedning: 45-60 minutter

+ Thelkylling, ca.2 kg 3 gtimianblade, hakkede + 3 gchilipuré

+ 30 mlolivenolie 3 gknustsort peber «  Salt efter smag

3 g rosmarinblade, hakkede « 4fed hvidlgg, finthakket

Tag kyllingen ud af kaleskabet 20 minutter inden tilberedning.

Rer olivenolie, rosmarin, timian, knust sort peber, hvidlgg, chili og salt sammen.

For spindlen ind gennem kyllingens midte, og fastger kyllingen vha. gaflerne.

Gnid kyllingen overalt med krydderiblandingen.

. Veelg programmet roterende gafler. Fastger spindlen i skdlen og tilbered i 45-60 minutter, indtil der kun Igber klar saft fra kadet.

I N

KEBABS MED HALOUMI OG GR@ONTSAGER 5 Pers.
Forberedelse: 20-25 minutter

Tilberedning: 15-20 minutter

500 g haloumiost, skdret i 20 lige store ~ « 10 cherrytomater « 120 ml olivenolie
stykker « Trodlag, skareti 10 lige store stykker + 3 fed hvidlgg, finthakket

+ 2 blandede peberfrugter, skareti20lige « 1 squash, skareti 20 lige store stykker « Salt og peber efter smag
store stykker 2 bundter basilikum

1. Rer basilikum, hvidlag og olivenolie sammen, og stil til side.

2. Pa hvert kebabspyd saettes to stykker haloumi og to stykker peberfrugt, en cherrytomat og et stykke radleg samt et stykke squash.
Fordel basilikumolien ligeligt over kebabberne vha. en ske. Saml kebabtilbehgret og spyddene ifalge anvisningen.

3. Velg programmet roterende gafler, og fastger kebabtilbeharet i skilen. Tilbered i 15-20 minutter.

CHOKOLADE-ORANGE FONDANTER 6 Pers.
Forberedelse: 45 minutter inklusive tiden pa kel.
Tilberedning: 15 minutter
Udstyr: 6 forme.

« 200 g mork chokolade (mindst 54 %) « 140 g fint malet sukker 20 g kakaopulver, plus lidt ekstra til drys
« 200 g usaltet smor « 4store &g « 5gbagepulver
50 g usaltet smar, smeltet + 100 g almindeligt mel « Skallen af 2 appelsiner

1. Stil formene pa en plade og pensl dem indvendigt med opadgaende penselstrag med noget af det smeltede smer. Stil formene i
keleskabet i 5 minutter, og gentag fremgangsmaden fra for, med mere smor. Kom lidt kakaopulver i hver form og drej formene rundt,
indtil smerlaget er deekket med et jeevnt lag kakaopulver. Bank forsigtigt overskydende kakaopulver ud af formene.

2. Smelt chokolade, smer og appelsinskal langsomt sammen i en skal. Tag en anden skél og pisk sukker og eeggehvider sammen til en

luftig masse. Fjern appelsinskallen fra chokoladeblandingen. Rer chokoladeblandingen i gge-/sukkermassen.

Sigt mel, kakaopulver og bagepulver. Vend melblandingen i chokoladeblandingen, indtil ingredienserne er godt blandet.

4. Fordel blandingen mellem formene, og stil dem pé kel i 20 minutter.

w
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5. Veelg stege/bage-programmet. Stil risten ned i skalen i den lave position, og opvarm i 2 minutter. Stil forsigtigt fondanterne ned pa

risten, og indstil tiden pé 12-13 minutter. Bages indtil fondanternes gverste lag begynder at brydes, og de begynder at lasne sig fra
formenes sider.

6. Efter bagningen skal fondanterne hvile T minut inden servering.
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TILBEREDNINGSTABEL

| tabellen nedenfor finder du estimerede tilberedningstider for de mest almindelige madvarer.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du 6verldter apparaten. Ta bort allt
forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat bor inte anvandas av barn mellan 0 och 8 &r. Denna apparat kan anvandas av barn over 8 ar
med standig overvakning. Denna apparat kan anvandas av personer med fysisk, sensorisk eller mental
funktionsnedsattning eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de har évervakats eller fatt anvisningar om
saker anvandning av apparaten och forstar de risker som ar forknippade med dess anvandning. Forvara
apparaten och dess sladd utom rackhall fér barn under 8 ar. Rengéring och underhall ska inte utféras av
barn.

Denna produkt maste placeras pa ett stabilt underlag med handtagen placerade for att undvika spill av
heta vatskor.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &@r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med liknande

kompetens for att undvika skaderisker.
® Sankinte ned apparaten i vatska.
«  Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
«  Anvéand inte apparaten for ndgra andra dndamal &n sadana som beskrivs i denna bruksanvisning.
«  Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
Anvand ingenting av metall och inte heller ndgot vasst féremal - beldggningen kan repas.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Lock 7. Drivaxel 13.  Grillspettshakar
2. Display/pekkontroller 8. Trumlock 14, Spindel

3. Varmeelement 9. Trumma 15.  Grillspett (x10)

4, Skalhandtag 10. Trumhandtag 16.  Kebabhallarskivor
5. Skal 1. Hopfallbart galler

6. Frigorningsknapp for lock 12. Téang

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

+  Det nya elementet kan ryka lite i bdrjan, men det &r inget att oroa sig for. Se till att rummet &r vélventilerat de forsta gangerna det
anvands.
«  Diska de I6stagbara delarna for hand. Skolj och torka noggrant.

DISPLAY

Under anvandning véxlar displayen mellan att visa aktuell temperatur och den férinstéllda programtiden for det valda programmet. Om ett
program redan kér kommer displayen att visa aterstdende kértid for programmet. Nar temperaturen visas blinkar temperaturknappen (§).
Nar tiden visas blinkar tidknappen (®).

PROGRAMGUIDE

Man kan byta den forinstéllda programtemperaturen och programmets kortid.

Program Forinstallda instéllningar Justerbart intervall

Temperatur °C Tid (min) Temperatur °C Tid (min)

Luftfritering ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60
Rosta/Baka 175 30 100 - 220 1-60
Grill 190 15 100 - 220 1-60
Rotisserie £—H4 190 30 120-220 1-60

For att vélja ett program trycker man pa relevant knapp som visas ovan.

. Foratt dndra temperaturen trycker man forst pa temperaturknappen (§) och anvinder sedan upp- (A) och ned- () pilarna for att
stalla in 6nskad temperatur.

«  Forattandra programmets kortid trycker man forst pa tidknappen (®) och anvander sedan upp- (A)och ned-(w) pilarna for att
stdllain onskad tid.

«  Vid behov kan man dndra instéllningarna for tid och temperatur med samma metod medan programmet kor.
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GALLER

Fore anvandning ska man félla ut och sakra gallrets ben enligt vad som visas (fig. E). Det medféljande gallret kan placeras i den héga
positionen (fig. F) for att flytta maten n@rmare varmeelementet, eller i den ldga positionen (fig. G) for att flytta maten ldngre bort fran
varmeelementet. Gallrets ben kan fallas in vid forvaring.

LUFTFRITERING

1. Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus.

2. Placera maten som ska friteras i trumman. Fyll inte trumman for mycket. Limna tillrackligt med plats sa att luft kan cirkulera och
ingredienserna kan rora sig fritt (fig A).

3. Sétt locket pd trumman (fig. B).

4, Sattin drivaxeln i skdlens 6ppning (fig. C).

5. Sank ned trumman tills de tva halen i handtagen hamnar dver de tva piggarna pa fritdsens huvuddel (fig. D). Locket stangs inte om
inte pluggarna férs igenom halen i handtaget.

6. Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen ténds kort.

7. Tryck pa strombrytaren (O).

8. Displayen tands och visar tillgangliga program.

9. Tryckpa (‘®") knappen fér att valja luftfriteringsprogrammet.

10. Displayen véaxlar mellan att visa den forinstallda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan dndra bada
dessa installningar (se PROGRAMGUIDE).

1. Andrainstéliningarna enligt énskemal eller godkénn standardinstélningarna. Tryck pa strémbrytaren () fér att starta programmet.

12.  Nar programmet har avslutats slacks displayen (férutom strombrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din
Cyclofry plus att pipa 5 ganger och sedan stédngas av.

Ta bort trumman

1. Oppna locket. Var férsiktig apparaten kan avge dnga och varm luft.

2. Anvand de tva handtagen for att ta ut trumman. Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar eftersom trumman och de
omgivande omradena kommer att vara HETA.

3. Tryck trumman bort fran dig (mot apparatens baksida) och lyft sedan den @nde av trumman som ar narmast dig latt uppat tills den
befinner sig ovanfor skdlens kant.

4.  Lyft bort trumman fran skalen och placera den pa ett varmetaligt underlag.

5. Taforsiktigt bort trumlocket och hall ut innehallet.

GRILLING

Grillfunktionen ar perfekt for att grilla eller bryna livsmedel eller skapa en krispig yta. Anvand som man anvéander en vanlig grill och

placera maten ndra varmekallan med hjalp av gallret.

Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus.

Placera gallret i skdlen. Anvénd det i den hdga positionen.

Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.

Tryck pa strombrytaren ().

Displayen tands och visar tillgangliga program.

Tryck pa (™)) knappen for att vélja grillorogrammet.

Displayen véxlar mellan att visa den forinstallda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan dndra bada

dessa installningar (se PROGRAMGUIDE).

Andra instéllningarna enligt dnskemal eller godkénn standardinstéllningarna.

. Tryck pa strombrytaren () for att starta programmet.

10. Nar programmet har avslutats slacks displayen (férutom strombrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din
Cyclofry plus att pipa 5 ganger och sedan stédngas av.

11.  Oppna locket. Var férsiktig apparaten kan avge dnga och varm luft.

12. Man kan anvénda tdngen for att forsiktigt ta ut gallret.Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar.

«  Man kan pausa programmet ndr som helst genom att 6ppna locket. Stang locket for att starta om programmet. Stang locket for att
starta om programmet.

«  Tryck pa strombrytaren (O) for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella
programinstéliningar frsvinner.

NousrwnS

1© o

ROSTNING/BAKNING

Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus .

Mat kan ocksa bakas direkt i skalen (t.ex. kakor).

Maten kan placeras direkt pa gallret eller i en ugnsfast form av lamplig storlek.
Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.
Tryck pa strombrytaren (O).

Displayen tands och visar tillgangliga program.

Tryck pa (&) knappen fér att vélja rostnings-/bakningsprogrammet.

Displayen véxlar mellan att visa den forinstallda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan dndra bada
dessa installningar (se PROGRAMGUIDE).

Andra instéllningarna enligt énskemal eller godkénn standardinstéllningarna.
Tryck pa strombrytaren (&) for att starta programmet.

N VA WN S
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11. Nar programmet har avslutats slacks displayen (férutom strombrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din
Cyclofry plus att pipa 5 ganger och sedan stdngas av.

12.  Oppna locket. Var férsiktig apparaten kan avge dnga och varm luft.

13. Man kan anvanda tdngen for att forsiktigt ta ut gallret.Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar.
Man kan pausa programmet ndr som helst genom att dppna locket. Stang locket for att starta om programmet. Stang locket for att
starta om programmet.

«  Tryck pa strombrytaren () for att stoppa programmet. Programmet stoppar och fldkten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella
programinstallningar forsvinner.

GRILLSPETTSTILLBEHOR

Grillspetten vrider langsamt maten under varmeelementet for jamn tillagning. Det &r perfekt for tillagning av stora kéttstekar och hela

kycklingar.

1. Séttenav grillspetshakarna pa spindeln och dra at skruven. Satt kdttet pa spindeln och skjut sedan pa den andra haken enligt vad

som visas (fig. H). Dra at skruven pa haken for att halla fast kottet.

Infoga spindelanden med drivaxeln i skalens 6ppning (fig. J).

Sank ned den andra dnden av spindeln pa stodbeslaget inuti skalen (fig. K).

Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.

Tryck pa strombrytaren ().

Displayen tands och visar tillgdngliga program.

Tryck pd (£==H) knappen for att grillspettsprogrammett.

Displayen véxlar mellan att visa den forinstallda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan andra bada

dessa installningar (se PROGRAMGUIDE).

9. Andrainstélningarna enligt dnskemal eller godkénn standardinstallningarna.

10. Tryck pa strombrytaren () for att starta programmet.

11. Nar programmet har avslutats slacks displayen (férutom strombrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din
Cyclofry plus att pipa 5 gdnger och sedan stédngas av.

12. Oppna locket. Var forsiktig apparaten kan avge &nga och varm luft.

13. Man kan anvénda tangen for att forsiktigt ta ut gallret.Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar.

«  Man kan pausa programmet nar som helst genom att 0ppna locket. Stdng locket for att starta om programmet.
Tryck pa strombrytaren () for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella
programinstdllningar forsvinner.

PNV A WN

KEBABTILLBEHOR

Kebabtilloehoret ar lampligt for att tillaga kebab, osv. Det vrider varsamt maten under varmeelementet for jamn tillagning. Tilloehoret
kan hélla 10 grillspett.

1. Satt den runda kebabhallarskivan pa spindeln. Placera denna skiva sa att delen med skruven ar i samma ande som den svarta
drivkopplingen. Sétt skivan som har skaror i kanten ovanpa spindeln med skruven riktad utét, bort fran den andra skivan. Det finns
tva fordjupningar pa spindelns éverdel. Nar man sakrar skivorna ska man se till att skruvarna hamnar i férdjupningarna i spindeln
innan man drar at (fig. L).

Tra maten pa grillspetten. Satt ena andan av spettet i ett hal i skivan (fig M).

Séattiden andra @nden i skaran mitt emot hélet (fig. N).

Tryck spettet framat tills den kurvade andan av spettet faster i halet nedanfor skaran (fig. P).

Nar man har fast alla spetten ska man fasta kebabtilloehoret i skdlen pa samma satt som rotisserietillbehoret.

Anvind din Cyclofry plus pd samma sitt som nér du anvinder rotisserietillbehéret (Se ROTISSERIETILLBEHOR).

ok whN

UNDERHALL

Dra ur sladden till apparaten och 13t apparaten svalna.

Skalen kan lyftas ut ur apparaten for rengéring.

Torka av apparatens invandiga och utvandiga ytor med en fuktig trasa.

Diska de I6stagbara delarna, skélj och torka.

Nar man sétter tillbaka skalen ska man se till att trycka ned den ordentligt i apparaten.

@ Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin. Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte
inverkar pé apparatens funktion.

vos W

RAD OCH TIPS

+  Lagg inte livsmedel med panering, som strdbrdd, i trumman eftersom trummans roterande/tumlande rérelse skakar bort
paneringen fran maten under tillagningen.

«  Fyllinte trumman for mycket eftersom det kan begrénsa varmluftsflédet, vilket kan férandra tillagningstiden och paverka
tillagningskvaliteten.
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ATERVINNING

For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-

E ﬁ laddningsbara batterier markta med ndgon av dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillimpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras vid en ldmplig, officiell atervinnings-/
uppsamlingsstation.

RECEPT

GRILLAD PORTOBELLOSVAMP MED TRE OSTAR 4 Port
Forberedelsetid: 5-10 minuter
Tlllagnlngstld 15-20 minuter

4 Portobellosvampar + 50 g parmesanost, riven « 15 mlolivolja
« 200 g cheddarost, riven « 759 getost « 2gpaprikapulver
3 vitloksklyftor, finhackade « 3 gkrossade svartpepparkorn
« 2 varlokar, fint tarnade « 4gpersilja, hackad

1. Avldgsna stjalken och dra loss skinnet fran svampen. Ringla 6ver olivolja och krydda.

2. Blanda samman cheddarost, vitlok, krossade svartpepparkorn, persilja och olivolja. Férdela blandningen 6ver svampen.

3. Dela upp getosten i 4 lika stora delar och smula éver svampen. Gor samma sak med den rivna parmesanosten. Pudra éver
paprikapulvret jamnt pa svampen.

4. Valj grilldge. Placera gallret i skalen i den ldga positionen och ldgg svampen pa gallret. Tillaga i 15-20 minuter.

GRILLAD LAX MED CITRON OCH DILL 4 Port
Forberedelsetid: 5-10 minuter
Tillagningstid: 5-10 minuter (beroende pa laxportionernas form och storlek)

+ 4 laxportioner, ca 200 g styck « 30 mlolivolja « Salt och peppar efter smak
+ Skal och juice fran 1 citron « 30 mlyvitt vin
2 vitloksklyftor, finhackade + 3gdillblad

1. Blanda samman citronskal, vitlok, olivolja och vitt vin.
2. Lagg laxportionerna pa en bricka och tdck med blandningen. Krydda.

3. Vilj grillage. Placera gallret i skalen i den hdga positionen och lagg laxportionerna pa gallret. Tillaga i 5-10 minuter, tills laxen borjar
flaga.

KYCKLING MED ORTER OCH CHILI Portioner: ca 4

Forberedelsetid: 5-10 minuter plus 20 minuter utanfor kylskapet.
Tillagningstid: 45-60 minuter
« Thel kyckling, ca 2 kg. « 3 gtimjanblad, hackade « 3 gchilipuré
« 30 mlolivolja « 3 gkrossade svartpepparkorn «  Salt efter smak
« 3 grosmarinblad, hackade «  4vitloksklyftor, fint hackade

Ta ut kycklingen ur kylskdpet 20 minuter fore tillagningen.
. Blanda samman olivolja, rosmarin, timjan, svartpeppar, vitlok, chili och salt.
. Kor grillspetten genom mitten av kycklingen och sakra med hjalp av hakarna.
. Gnid in hela kycklingen med kryddblandningen.
. Valj grillspettsprogrammet. Placera grillspetten i skalen och tillaga i 45-60 minuter tills kottsaften ar klar.

abhwN =

HALLOUMI OCH GRONSAKSKEBAB 5 Port
Forberedelsetid: 20-25 minuter
Tlllagnlngstld 15-20 minuter

500 g halloumiost, skuren i 20 lika stora  « 10 kdrsbéarstomater « 120 ml olivolja

bitar < 1rod 16k, skuren i 10 lika stora bitar « 3vitloksklyftor, fint hackade
« 2 blandade paprikor, skurnai 20 lika stora « 1 zucchini, skuren i 20 lika stora bitar « Salt och peppar efter smak

bitar « 2 basilikaknippen

1. Blanda samman basilika, vitlok och olivolja. Stall at sidan.

2. Pavarje kebabspett satter man tva bitar halloumi och paprika, en kdrsbarstomat och en bit rédlék och zucchini. Ringla basilikaolja
6ver kebabspetten med en sked. Satt ihop kebabtillbehdret och spetten enligt anvisningarna.

3. Valj grillspetteslaget och sétt i kebabtillbehoret i skalen. Tillaga i 15-20 minuter.

CHOKLADAPELSINFONDANT 6 Port
Forberedelsetid: 45 minuter inklusive tid i kylskapet
Tillagningstid: 15 minuter
Utrustning: 6 formar.

« 200 g mork choklad (minst 54 %) « 140 g fint strésocker + 20 g kakao plus extra for att dofta Gver
+ 200 g osaltat smor « 4storadgg + 59 bakpulver
+ 50 g osaltat smor, smalt « 100 g vetemjol + Rivet skal av 2 apelsiner
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. Satt formarna pa en bricka och pensla insidorna med smalt smor. Pensla med uppatgaende rorelser. Stall in formarna i kylskdpet i 5

minuter och upprepa processen ovan med mer smor. Hall lite kakao i varje form och snurra formarna tills smoret ar jamnt tackt med
kakao. Skaka ut 6verflodig kakao.

. Smélt ldngsamt samman chokladen, sméret och apelsinskalet. Vispa samman socker och dgg separat tills blandningen &r ldtt och

posig. Ta bort apelsinskalet fran chokladsmeten. Blanda samman chokladsmeten med dgg- och sockersmeten.

. Sikta mjol, kakao och bakpulver. Vand forsiktigt ned i chokladsmeten och blanda till en jamn smet.
. Fordela smeten i formarna och stall i kylskap i minst 20 minuter.

. Valj rostnings-/bakningslége. Placera gallret i skalen i den laga positionen och varm i 2 minuter. Sétt forsiktigt fondanterna pa gallret

och stall in tiden pa 12-13 minuter. Baka tills en skorpa bildas pa 6verdelen och fondanterna slapper formernas kanter.

. Efter tillagningen ska man lata sta i 1 minut fore servering.
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TILLAGNINGSGUIDE

Féljande tabell visar ungefarliga tillagningstider for vanliga livsmedel.
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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 far bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Falg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet skal ikke brukes av barn mellom 0 og 8 ar. Dette apparatet kan brukes av barn pa 8 ar og
oppover, hvis de har kontinuerlig tilsyn. Dette apparatet kan brukes av personer med redusert fysisk,
sansemessig eller mentale evner, eller manglende erfaring og kunnskap, hvis de har hatt tilsyn eller
opplaering i & bruke apparatet pa en trygg mate og forstar risikoen som er involvert. Hold apparatet og
ledningen unna rekkevidden for barn under 8 dr. Rengja@ring og brukervedlikehold skal ikke utfgres av barn.
Dette produktet ma oppbevares pa et stadig underlag med handtakene festet s man unngar spill av
varme vasker.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte

for a unnga fare.

® Ikke senk hoveddelen pé apparatet ned i vaeske.

«  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.

«  lkke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.

KUN FOR BRUK I HJIEMMET

FIGURER

1. Lokk 7. Drivaksel 13.  Grillspyd kroker

2. Skjerm/knapper 8. Trommel-lokk 14. Spidd

3. Varmeelement 9. Trommel 15.  Grillspyd (x10)

4. Bolle-hdndtak 10. Trommel-handtak 16. Kebab-holdeplater
5. Bolle 11. Sammenleggbart stativ

6. Knapp for apning av lokk 12. Tang

FOR FORSTEGANGSBRUK

«  Detnye elementet kan avgi litt reyk i starten, men det er ikke noe man trenger & bekymre seg for. Serg for at rommet er godt
ventilert de forste gangene du bruker det.
«  Vask de avtagbare delene for hand. Skyll og terk deretter grundig.

SKJERM

Under bruk veksler skjermen mellom & vise den faktiske temperaturen og standard programtid for programmet som er valgt. Hvis et
program er pa allerede, vil skjermen vise tiden for det gjenvaerende programmet. Nar temperaturen vises, vil temperaturknappen (§)
blinke. Nar tiden vises, vil tidsknappen (®) blinke.

PROGRAMGUIDE

Du kan endre standardprogramtemperaturen og tiden for programmet.

Program Standardinnstillinger Justerbar rangering
Temperatur °C Tid (min.) Temperatur °C Tid (min.)

Luftsteking ‘O 220 30 150- 220 1-60

Steke/Bake 175 30 100 -220 1-60

Grille 190 15 100 - 220 1-60

Roterende steking £—H 190 30 120-220 1-60

«  Foravelge et program, trykker man pa den relevante knappen som vises ovenfor.
For & endre temperaturen, tar man forst lett pa temperaturknappen (§), og deretter brukes opp-(A)og ned- ()-pilene for a velge
gnsket temperatur.

«  Fordendre tiden for programmet, tar man ferst lett pa tidsknappen (®) , og deretter pa opp-(A) og ned-(w)-pilene for & velge
gnsket tid.

«  Hvis du gnsker kan du endre tiden og temperaturinnstillingene med den sammen metoden mens programmet gar.
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STATIV

Far bruk, ta ut og fest bena pa stativene slik vist (fig. E). Det medfelgende stativet kan plasseres i den gvre posisjonen (fig.F) ved a flytte
maten naerere varmeelementet, eller til den nedre posisjonen (fig. G) ved a flytte maten bort fra varmeelementet. Bena pa stativet kan
foldes sammen for lagring.

LUFTSTEKING

1. Tautkontakten pa Cyclofry plus .

2. Plasser varene som skal stekes i trommelen. Ikke overfyll trommelen. La det vaere nok plass til at luften kan sirkulere og
ingrediensene kan bevege seg fritt (fig. A).

3. Sett pa plass lokket pa trommelen (fig. B).

4. Settinn drivakselen i apningen pa bollen (fig. C).

5. Senk trommelen ned til de to hullene i hdndtakene passer inn over de to tappene i hoveddelen pa stekeapparatet (fig. D). Lokket vil
ikke lukke hvis ikke tappene passerer gjennom hullene i handtakene.

6. Settikontakten pa Cyclofry plus. Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.

7. Talett pa stramknappen (O).

8.  Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

9. Talettpé (‘O knappen for & velge programmet for luftsteking.

10.  Skjermen vil veksle mellom 4 vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse
innstillingene (se PROGRAMGUIDE).

1. Endre innstillingene etter gnske, eller godta standardinnstillingene. Ta lett pa stramknappen (O) for & starte programmet.

12.  Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stramknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry
plus begynne & pipe 5 ganger og deretter sla seg av.

Fjerne trommelen
1. Apne lokket. Vaer oppmerksom pa eventuell damp og varm luft som slipper ut.
2. Brukde to handtakene til a fierne trommelen. Vi anbefaler a bruke hansker fordi trommelen og omradene rundt vil vaere VARME. @
3. Trykk trommelen vekk fra deg (mot den bakre delen av enheten), og deretter Iofter du enden av trommelen som er neermest deg litt
oppover til den gar over kanten pa bollen.

4. Loft trommelen helt ut av bollen og sett den ned pa en varmebestandig overflate.
5. Flytt forsiktig trommel-lokket og hell ut innholdet.

GRILLING

Grill-funksjonen er ideell for grilling, sprasteking og bruning av matvarer. Brukes som en konvensjonell grill ved a plassere maten naert

varmen ved hjelp av stativet.

Ta ut kontakten pa Cyclofry plus.

Sett stativet i bollen. Bruk det pa den gvre posisjonen.

Sett i kontakten pa Cyclofry plus . Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.

Ta lett pa stramknappen (O).

Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

Ta lett pa (™)) -knappen for & velge programmet for grilling.

Skjermen vil veksle mellom & vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse

innstillingene (se PROGRAMGUIDE).

Endre innstillingene etter @nske, eller godta standardinnstillingene.

. Talett pa stremknappen () for a starte programmet.

10. Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stramknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry
plus begynne & pipe 5 ganger og deretter sla seg av.

11, Apne lokket. Vaer oppmerksom pa eventuell damp og varm luft som slipper ut.

12. Du kan bruke tangen for & ta stativet forsiktig vekk. Vianbefaler at du har pa deg stekevotter.

«  Programmet kan settes pa pause nar som helst ved & dpne lokket. Lukk lokket for & fortsette programmet.

«  Fora stoppe programmet, presser man pa stramknappen (). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette & ga i 20 sekunder.
Eventuelle program-innstillinger vil ga tapt.

Nourwns

1 o

STEKING/BAKING

Ta ut kontakten pa Cyclofry plus

Mat kan ogsa bakes direkte i bollen (f.eks. kaker).

Maten kan plasseres direkte pa stativet eller i en passelig stor ovnfast beholder.

Sett i kontakten pd Cyclofry plus . Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.
Ta lett pa stramknappen (0).

Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

Ta lett pa (—knappen for & velge programmet for steking/baking.

Skjermen vil veksle mellom & vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse
innstillingene (se PROGRAMGUIDE).

Endre innstillingene etter gnske, eller godta standardinnstillingene.

Ta lett pa stramknappen (&) for a starte programmet.

PNV A WN =
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11. Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stremknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry
plus begynne & pipe 5 ganger og deretter sla seg av.

12. Apne lokket. Veer oppmerksom pé eventuell damp og varm luft som slipper ut.

13.  Dukan bruke tangen for a ta stativet forsiktig vekk. Vi anbefaler at du har pa deg stekevotter.

«  Programmet kan settes pa pause nar som helst ved a dpne lokket. Lukk lokket for a fortsette programmet.
For & stoppe programmet, presser man pa stramknappen (&). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette a ga i 20 sekunder.
Eventuelle program-innstillinger vil ga tapt.

EKSTRAUTSTYR TIL ROTERENDE STEKING

Ekstrautstyret til roterende steking vender maten sakte under varmeelementene for a gi en jevn steking, ideelt for store kjgttsteker og

hele kyllinger.

1. Skyv en av grillspyds krokarna inn i drivakselen og stram skruen. Tre kjottet pd spiddet og deretter skyves grillspydet pa som vist (fig.

H). Stram skruen pa gaffelen for & holde kjgttet pa plass.

Sett drivaksel-enden pa spiddet inn i dpningen i bollen (fig J)

Senk den andre enden av spiddet inn i stgtteholderen inni bollen (fig. K).

Sett i kontakten pa Cyclofry plus . Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.

Ta lett pa stramknappen (O).

Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

Talett pé (f==H)-knappen for a velge programmet for roterende steking.

Skjermen vil veksle mellom a vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse

innstillingene (se PROGRAMGUIDE).

9. Endreinnstillingene etter @nske, eller godta standardinnstillingene.

10. Talett pa stremknappen (O) for 3 starte programmet.

1. Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stramknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry
plus begynne & pipe 5 ganger og deretter sl seg av.

12. Apne lokket. Vaer oppmerksom pa eventuell damp og varm luft som slipper ut.

13.  Dukan bruke tangen for a ta stativet forsiktig vekk. Vi anbefaler at du har pa deg stekevotter.

«  Programmet kan settes pa pause nar som helst ved a &pne lokket. Lukk lokket for a fortsette programmet.

«  Fora stoppe programmet, presser man pa stramknappen (). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette & ga i 20 sekunder.
Eventuelle program-innstillinger vil ga tapt.

PNV A WN

EKSTRAUTSTYR TIL KEBAB

Utstyret til kebab er ideelt for & steke kebaber, etc. og roterer maten varsomt under varmeelementene for jevn steking. Ekstrautstyret kan

holde 10 grillspyd.

1. Skyv den sirkelformede kebabholderplaten pa spiddet. Still inn denne platen sa delen med skruen i star pa samme ende som den

svarte drivkoblingen. Skyv platen som har sporene i kanten pa spiddet med skruen vendt utover og vekk fra den andre platen. Det

er to fordypninger pa spiddets overflate. Nar du sikrer platene, pass pa at skruene gar inn i fordypningene i spiddet fer du strammer

til (fig. L).

Legg maten pa grillspydene. Sett enden pa grillspydet inn i et hull pd platen (fig. M).

Sett den andre enden inn i sporet pa motsatt side av hullet (fig. N).

Skyv grillspydet fremover til den buede enden av grillspydet klikker inn i hullet under sporet (fig. P).

Nar alle grillspydene har blitt satt pa plass, fester man ekstrautstyret til kebab til bollen pa samme mate som ekstrautstyret til

roterende steking.

6. Handter Cyclofry plus pa samme mate som ved bruk av ekstrautstyret til roterende steking (Se EKSTRAUTSTYR TIL ROTERENDE
STEKING).

v hwnN

PLEIE OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Bollen kan lgftes av hoveddelen for a rengjgres.

3. Terk de indre og ytre overflatene pa apparatet med en fuktig klut.
4. Vask avtagbare deler for hdnd, skyll og terk.

5. Nardu setter pa plass bollen, ma du sjekke at du trykker den hele veien ned i hoveddelen pa apparatet.

@ Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade overflatebehandlingen. Skaden ber kun veere
kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

HINT OG TIPS

Ikke putt mat som er dekket av et lag med brgdsmuler i trommelen, fordi roterings-/trommel-bevegelsen i trommelen vil riste av
laget fra maten under stekingen.
«  Ikke overfyll trommelen, fordi dette kan begrense varm luftstrem som kan endre steketiden og pavirke stekekvaliteten.
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RESIRKULERING

For & unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert
med en av disse symbolene ikke kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og, hvis relevant,
==mm oOppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for offentlig resirkulering/innsamling.-

OPPSKRIFTER

GRILLEDE PORTOBELLOSOPPER MED TRE OSTER 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter
Steketid: 15-20 minutter

4 portobellosopper (store sjampinjonger) « 50 g parmesanost, revet « 15 mlolivenolje
« 200 g cheddarost, revet « 759 geitost « 2gpaprika
« 3fedd hvitlgk, fint oppskaret 3 gknuste svarte pepperkorn
« 2varlek, fint oppskaret « 4 gbladpersille, hakket

1. Fjern stilken og skrell skallet av sjampinjongene. Hell forsiktig over olivenolje og krydder.

2. Bland sammen cheddarost, hvitlgk, lgk, malt svart pepper, persille og olivenolje. Fordel blandingen jevnt over sjampinjongene.

3. Del geitosten i 4 like deler og smuldre pa toppen av sjampinjongene. Gjer det samme med den revede parmesanosten. Dryss
paprikakrydder jevn pa toppen.

4. Velg grill-modus. Sett stativet i bollen i den nederste posisjonen og sett sjampinjongene pa stativet. Stek i 15-20 minutter.

GRILLET LAKS MED SITRON OG DILL 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter

Steketid: 5-10 minutter (avhengig av formen og sterrelsen pa laksestykkene)
« 4 porsjoner laks, ca. 200 g hver « 30 mlolivenolje « Salt og pepper etter behov
+ Skall og juice fra 1 sitron « 30 ml hvitvin
« 2fedd hvitlgk, fint oppskaret « 3gdillblader

1. Bland sammen sitronskall, sitronjuice, hvitlgk, olivenolje og hvitvin.

2. Legg laksestykkene pa et brett og dekk med blandingen. Tilsett krydder.

3. Velg grill-modus. Sett stativet i bollen pa den gverste posisjonen og legg laksestykkene pa stativet. Stek i 5-10 minutt til laksen
begynner a danne flak.

STEKT KYLLING MED KRYDDER OG CHILI Beregnet til: 4
Tilberedningstid: 5-10 minutter, pluss 20 minutter ute av kjaleskapet.
Steketid: 45-60 minutter

« 1 helkylling, ca 2 kg. « 3 gtimianblader, opphakket « 3 gchilipuré

« 30 mlolivenolje « 3 gknuste svarte pepperkorn + Salt etter behov
« 3 grosmarinblader, opphakket « 4fedd hvitlgk, fint opphakket

1. Takyllingen ut av kjaleskapet 20 minutter for stekingen.

2. Bland sammen olivenolje, rosmarin, timian, knust svart pepper, hvitlgk, chili og salt.

3. Stikk spiddet gjennom midten av kyllingen og fest i kroken.

4. Gniblandingen over kyllingen.

5. Velg modus for roterende steking. Sett grillspydet pa plass i bollen og stek i 45-60 minutter til saften blir klar.

HALOUMI OG GR@NNSAK-KEBAB 5 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter
Steketid: 45-60 minutter

500 g haloumiost, skjeeres i 20 like deler  + 1 rad lgk, skjeeres i 10 like deler + 120 ml olivenolje
« 2 blandede paprika, skjaeres i 20 like deler « 1 squash, skjeeres i 20 like deler « 3 fedd hvitlgk, finhakket
+ 10 cherrytomater + 2 bunter basilikum « Salt og pepper etter behov

1. Bland sammen basilikum, hvitlgk og olivenolje og sett til side.

2. Pé hvert kebab-grillspyd fester man 2 stykker haloumi og paprika, en cherrytomat og et stykke rad lok og squash. Hell basilikumolje
jevnt over kebabene. Sett sammen kebabutstyret slik veiledningen viser.

3. Velg modus for roterende steking og sett kebabutyret pa plass i bollen. Stek i 15-20 minutter.

APPELSINSJOKOLADE-FONDANT 6 Porsjoner
Tilberedningstid: 45 minutter, inkludert tid for avkjeling
Steketid: 15 minutter
Utstyr: 6 former

200 g mork sjokolade (minst 54 %) + 4storeegg « 59 bakepulver
200 g usaltet smor + 100 g hvetemel + Skallet av 2 appelsiner
+ 50 g usaltet smar, smeltet « 20 g kakaopulver og litt ekstra til a strg

140 strasukker pa toppen
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. Sett formene pa et brett og pensle innsiden med noe av det smeltede smgret med oppadgdende strok. Avkjel formene i 5 minutter

og gjenta den beskrevne prosessen med mer smer. Dryss litt kakaopulver i hver form og vend pa formene til smerlaget er jevn dekket
av kakaopulver. Hell ut eventuelt overfladig kakeopulver.

. Smelt sjokoladen, smaret og appelsinskallet sakte sammen. Visp sukker og egg separat sammen til det blir lyst og luftig. Fjern

appelsinskallet fra sjokoladeblandingen. Bland skjokoladeblandingen med eggene og sukkeret.

. Sikt melet, kakaopulveret og bakepulveret. Skjeer det inn i sjokoladeblandingen til alt blir godt blandet.
. Fordel blandingen mellom formene og la sta i kjgleskapet i minst 20 minutter.

Velg steke/bake-modus. Sett stativet i bollen pa den nederste posisjonen og varm opp i 2 minutter. Sett forsiktig fondantene pa
stativet og still tiden pa 12-13 minutter. Stek til toppen starter & danne skorpe og fondantene begynner a lgsne fra sidene av formene.
Nar de er ferdigstekte, lar man dem sta til avkjgling i 1 minutt fer de serveres.
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STEKEGUIDE

Tabellen nedenfor gir omtrentlig steketid for vanlige matvarer.

‘Bryiswouus(Bn 19 usp |13 Sy Y31S Ae JSUUI US3eS [13 Jopnpoid spusubil 6o ‘941l el oy

JawiIog-axeddnd juul ausyey }21s G/l Sl-0L 2Ipau ‘AljeIS eg ey [Mu3
*219 ‘I9)esuugib ‘lwnojeH 061 0z-0L pAds|juo Buya1s apuaisloy gegay-{esuugio
19110y ed UBS|2LIRIS AR BIBUBYAR I3 UBPNAYS 061 0z-Sl pAds|juo Bupps spuaiioy qeqgay-nefy
afse|lequia ||e uJa(d axyA1s/1uiw/ezzid-eyd 002 [-S 2Ipau ‘AljelS eq ezz|d
ppeu J3 Jnjesadwalwol Jeu say1s G/l oL/ 2Ipau ‘AljeIS aeg 19MQ-aug
113 bo Ae puap uappAy Bo 3fjo paw lun [\Y44 05-0€ 2Ipau ‘AljRIS BupRisyn [1e3s paw 1230d 34} 1eg
[\44 Z1-0L b 00¢ [dwiwol| bunjelsyn ddog
1PAIs (WD 7) pwis 133Ny 061 0Z-SL 6 00s [wiwoi] 9|9 1]03%01q 1S
afjoss | uui pueig 0ze 0Z-S1 b oog [dWwiol] bupisyn [84U501 BIAS
wd 7 "ed 19yyA1s 214035 Juns( 11Ny 0ze Sl-0L b 005 [SWWOJ] bupaisyn [BYWO|q 1315
uas[21181s Ae BlusyAe 43 UapNaY oY 06l 8- b o0z 9IAG ‘A1RIS SlIIED) Sy
"uabupia1s Japun SIPAAJRY NUS 061 Z1-0l 2Ipau ‘AljelS aeg Jauuidaysy ausol4
wouua(b 1315 I3 USP/13P 1. 104 BIBS "USDUIN3IS JI9PUN SISAAIRY NUS 0ze 8-/ 2Ipau ‘AljeIS bupaisyn Jauuidaysy spbejpwwalH
19A1s 21015 JuAS( 1 1INY 002 0Z-S1 b 005 [SWWOJ] bupa1syn I9esuugibsaeyappIW 313315
JoppAny bo 3|0 ss | uul pueig ‘ed 1wuunjs (\[44 Sh-0€ b0sz [swwios| bupLisyn 1911q apawLIojiuedai] | 1919100185
0ze ob-L 2Ipau ‘AljelS bupaisyn uodeg
"uabup|1s Japun SISAAJRY NUS 06l GE-GT QNG ‘N1JRIS BN 195|194
uabuIy31s J9pun SISAAJRY NUS 0ze 8l-7l 4 QNG ‘N1JRIS bupa1syn 119[910%3UIAS
"uabupia1s Japun sIRAAJRY NUS G/L 8l-€l JIND ‘N1JRIS ajeq 19binq uassoi
95[2112)s jew | a1abing beq G/l 0Z-S1 QNG ‘N1JRIS eg 19bunq ysia4
"uabup}a1s Japun SISAAJRY NUS 0ze oL/ 60s¢ 2Ipau ‘AljeIS bupa1syn 1shiqunyjjey
061 09-S¥ BupiRls apuaialoy | buiyals apuaialoy BulAy |9H
‘uabuya1s Japun SISAAJRY NUS 061 yl-Tl 3Ipau ‘Ale1S eq s39bbnu-bul||A) dusoI
wouua(b 1315 13 USP/I3P e 104 BIBS "USBUIND)IS JISPUN SIBAAIRY NUS 002 Z1-0l 2Ipau ‘AljeIS J9|wisbul|Ay axs1e4
"wouua(b 1433 43 U3P/Ivp 1e 10} bigs 061 S1-0l DING ‘NIRIS 1sKigbul) Ay
“wouua(b 1{33s I3 usP/13p 1k 104 6195 *|1} BO AR PUSA 144 S7-0C 3IAG ‘NJRIS buiy@isyn] Je|BuliAy
‘wouua(b 1491 43 USP/I9P 1e 104 b ‘USBUISIS JSpUN SISAA|RY NUS 02¢ 0z-5L QIAD ‘AlYRIS BupRisyn 13buinbulj|Ay
alloss 09-0% bosz
| uur pueg -ided paw @) 0 Ae uUUAI JDUURA B ‘UuRA Ip|eY | J196ueb 03 1A o Sp-GE 6005 suwiol BuptssyNT buntass 13 123330d dpbefauILaly
0ze 09-0v boss [Swwioi] BuppLisyn Buny=is |1 4931910d BUSOU
05-S¢€ b00s . o
(o) (urw)
Jepewydp | Jmesadwa) pn-e) apbuapy 1fysansbbay|IL weiboid 1alenjep

63



Lue kayttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen
kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Tata laitetta eivat saa kayttaa 0-8-vuotiaat lapset. Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset, mikali
heita valvotaan koko ajan. Tata laitetta saavat kayttaa henkildt, joilla on fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti
alentunut toimintakyky tai joilla ei ole tarvittavaa kokemusta tai tietoa, mikali heita valvotaan ja ohjataan
laitteen turvallisessa kdytossa, ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat. Pida laite ja sen virtajohto poissa alle
8-vuotiaiden lasten ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda kayttajan huoltotoimenpiteita.

Tama tuote tulee sijoittaa vakaalle pinnalle kahvat asetettuina siten, etta valtetaan kuumien nesteiden
roiskuminen.

Ala yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman huoltopalvelun tai vastaavan

patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Al4 upota laitteen runkoa nesteeseen.
. Al kdyta muita kuin valmistajan omia lislaitteita.
« KI5 kdyta laitetta muihin kuin tassé kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kdyt laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Als kdyta metallisia tai terdvia tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kansi 7. Kéyttoakseli 13.  Varrashaarukat

2. Naytto/kosketussaatimet 8. Rummun kansi 14. Akseli

3.  Lampoelementti 9. Rumpu 15. Vartaat (x 10)

4. Kulhon kahvat 10.  Rummun kahvat 16.  Kebabin pidikelevyt
5. Kulho 11.  Kokoontaitettava teline

6. Kannen vapautuspainike 12.  Pihdit

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

« Uusi lampdvastus saattaa savuta hieman aluksi, mutta siitd ei tarvitse huolestua. Varmista, etta tilassa on hyva ilmanvaihto parilla
ensimmadiselld kdyttokerralla.
Pese irrotettavat osat kdsin. Huuhtele, kuivaa sitten huolellisesti.

NAYTTO

Kayton aikana ndytossa vaihtelevat nykyinen lampétila ja valitun ohjelman oletusohjelma-aika. Jos ohjelma on jo kdynnissa, ndytdssa
nakyy jiljelld oleva ohjelma-aika. Kun lampétila nakyy, limpétilapainike (§) vilkkuu. Kun aika nakyy, aikapainike (®) vilkkuu.

OHJELMAOPAS

Voit muuttaa ohjelman oletusldmpétilaa ja ohjelman kestoaikaa.
Ohjelma Oletusasetukset Saatoalue

Lampatila °C Aika (min) Lampatila °C Aika (min)

llmafriteeraus ‘O 220 30 150 - 220 1-60
Paahto/paisto 175 30 100 - 220 1-60
Grillaus [™] 190 15 100 - 220 1-60
Vartaat £=H 190 30 120-220 1-60

Valitse ohjelma painamalla vastaavaa yldpuolella ndkyvaa painiketta.

+ Voit muuttaa limpétilaa napauttamalla ensin lampétilapainiketta (§) ja valitsemalla haluamasi lampétilan kayttamalla nuolia yls
(A)jaalas (w).

«  Voit muuttaa ohjelman kestoaikaa napauttamalla ensin aikapainiketta (®) ja valitsemalla haluamasi ajan kayttamalla nuolia ylos (A)
jaalas (w).
Mikali tarpeen, voit muuttaa aika- ja [dmpdtila-asetuksia samalla tavalla ohjelman ollessa kaynnissa.
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TELINE

Avaa teline ennen kayttda ja kiinnita telineen jalat, kuten ndytetaan (kuva E). Mukana toimitettu teline voidaan asettaa korkeaan
asentoon (kuva F), jolloin ruoka on ldhempéna lampdelementtid tai matalaan asentoon (kuva G), jolloin ruoka siirretdan kauemmaksi
l[dmpdelementistd. Telineen jalat voidaan taittaa kokoon sailytyksen ajaksi.

ILMAFRITEERAUS

1.
2.

- ~
SeeENoauaw

1.
12.

Irrota Cyclofry plus séhkovirrasta.

Laita friteerattavat aineet rumpuun. Ala tayta rumpua liian tdyteen. Jt riittavasti tilaa ilman kierrolle ja ainesten vapaalle
liikkumiselle (kuva A).

Kiinnita kansi rummun pdalle (kuva B).

Tyonna kayttoakseli kulhon aukkoon (kuva C).

Laske rumpua alas, kunnes kahvojen kaksi reikda osuvat friteerauslaitteen kahteen tappiin (kuva D).

Yhdistéd Cyclofry plus sdhkévirtaan. Laite antaa ddnimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.

Napauta virtapainiketta ().

Nayttoon syttyy valo ja kdytettdvissa olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta (‘©")-painiketta valitaksesi ilmafriteeraus-ohjelman.

Naytéssa vaihtelevat oletusohjelman lampétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso
OHJELMAOQPAS).

Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset. Kdynnisté ohjelma napauttamalla virtapainiketta (O).

Kun ohjelma on paattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on
kulunut, Cyclofry plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

Rummun poistaminen

Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa.

Poista rumpu kdyttdmalla kahta kahvaa. Suosittelemme kayttamaan uunikintaita, koska rumpu ja ymparoivat alueet ovat KUUMIA.
3. Paina rumpua itsestasi poispain (kohti laitteen takaosaa), nosta sitten rummun itsedsi lahimpana olevaa paata hieman ylospdin,
kunnes se vapautuu kulhon vanteesta.
4. Nosta rumpu irti kulhosta ja laita limmdnkestavalle pinnalle.
5. Poista varovasti rummun kansi ja kaada sisélto ulos.
GRILLAUS

Grillaustoiminto soveltuu tdydellisesti ruokien grillaamiseen, paneeraukseen tai ruskistukseen. Kaytd kuten perinteistd grillid ja siirra
ruoka lahelle lampda telinettd kayttamalla.

Nouswn =

10

11.
12.

Irrota Cyclofry plus séhkovirrasta.

Laita teline kulhoon. Kayta sita korkeassa asennossa.

Yhdistd Cyclofry plus sdhkdvirtaan. Laite antaa danimerkin ja ndytto6n tulee hetkeksi valo.

Napauta virtapainiketta ().

Nayttoon syttyy valo ja kdytettdvissa olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta ()-painiketta valitaksesi grillaus-ohjelman.

Naytossa vaihtelevat oletusohjelman lampétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso
OHJELMAOPAS).

Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvéksy oletukset.

Kaynnista ohjelma napauttamalla virtapainiketta ()

Kun ohjelma on paattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on
kulunut, Cyclofry plus antaa 5 aanimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

Avaa kansi. Varo ulostulevaa héyrya ja kuumaa ilmaa.

Voit kdyttaa pihteja ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kayttamaan uunikintaita.

Ohjelma voidaan keskeyttad milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.

Pyséyta ohjelma painamalla virtapainiketta (). Ohjelma pyséhtyy ja tuuletin jatkaa kdyntia 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset
menetetaan.

PAAHTO/PAISTO

PNoUL A wWN =

10.
11.

12.

Irrota Cyclofry plus séhkovirrasta.

Ruoka voidaan paistaa myds suoraan kulhossa (esim. kakut).

Ruoka voidaan laittaa suoraan telineen paalle tai sopivankokoiseen uunivuokaan.

Yhdisté Cyclofry plus sdhkévirtaan. Laite antaa ddnimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.

Napauta virtapainiketta ().

Nayttoon syttyy valo ja kdytettdvissa olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta () -painiketta valitaksesi paahto/paisto-ohjelman.

Naytéssa vaihtelevat oletusohjelman lampétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso
OHJELMAOPAS).

Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvéksy oletukset.

Kaynnista ohjelma napauttamalla virtapainiketta ()

Kun ohjelma on paattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on
kulunut, Cyclofry plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa.
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13.  Voit kdyttaa pihteja ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttdmaan uunikintaita.

«  Ohjelma voidaan keskeyttaa milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.

«  Pysdytd ohjelma painamalla virtapainiketta (). Ohjelma pysahtyy ja tuuletin jatkaa kayntia 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset
menetetaan.

VARRASOSA

Varrasosa kadntda ruokaa hitaasti [ampdelementin alla, jolloin isommat lihakappaleet ja kokonaiset kanat paistuvat téydellisesti.

1. Liu'uta toinen varrashaarukoista akseliin ja kirista ruuvi. Tyénna liha akseliin, liu'uta sitten toinen haarukka, kuten ndytetdan (kuva H).

Kirista haarukan ruuvi pitdmaan liha paikallaan.

Tyonna akselin kdyttdakselipaa kulhon aukkoon (kuva J).

Laske toinen akselin paa kulhon tukipidikkeeseen (kuva K).

Yhdistéd Cyclofry plus sahkévirtaan. Laite antaa ddnimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.

Napauta virtapainiketta ().

Nayttoon syttyy valo ja kdytettdvissa olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta (==H)-painiketta valitaksesi vartaat-ohjelman.

Naytossa vaihtelevat oletusohjelman lampétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso

OHJELMAOPAS).

9. Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset.

10. Kaynnista ohjelma napauttamalla virtapainiketta (&)

11. Kun ohjelma on paattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on
kulunut, Cyclofry plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

12.  Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa.

13. Voit kdyttad pihteja ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttamaan uunikintaita.

«  Ohjelma voidaan keskeyttda milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.

«  Pyséytd ohjelma painamalla virtapainiketta (). Ohjelma pysahtyy ja tuuletin jatkaa kdyntia 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset
menetetaan.

PNoOUL A WN

KEBAB-OSA

Kebab-osa soveltuu kebabien jne. valmistamiseen. Se pydrittaa ruokaa lampdelementin alla tasaisen paistotuloksen saamiseksi. Osaan
mahtuu 10 varrasta.

1. Liu'uta pyored kebabin pidikelevy akseliin. Suuntaa tdma levy siten, etta ruuvillinen osa on samassa paassa kuin musta kayttoliitin.
Liu'uta levy, jonka vanteessa on koloja, akseliin ruuvi poispain toisesta levystd. Akselin paassa on kaksi syvennystd. Kun kiinnitat
levyt, varmista ennen kiristdmistd, ettd ruuvit asettuvat akselin syvennyksiin (kuva L).

Laita ruoka vartaisiin. Kiinnitd vartaan paa levyn reikdan (kuva M).

Kiinnitd toinen paa reikaa vastapaatd olevaan koloon (kuva N).

Tyonna varrasta eteenpadin, kunnes vartaan koukkupaa menee kolon alla olevaan reikaan (kuva P).

Kun kaikki vartaat on kiinnitetty, kiinnitd kebab-osa kulhoon samalla tavalla kuin varrasosa.

Kayta Cyclofry plus -laitetta samalla tavalla kuin varrasosan kanssa (katso VARRASOSA).

v AW

HOITO JA KUNNOSSAPITO

Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

Kulho voidaan nostaa irti paarungosta puhdistamista varten.

Pyyhi laitteen sisd- ja ulkopinta kostealla liinalla.

Pese irrotettavat osat kdsin, huuhtele ja kuivaa.

5. Kun kiinnitat kulhon takaisin, varmista, ettd painat sen kokonaan laitteen runkoon.

@ Voit pesta ndma osat myds pesukoneessa.

Astianpesukoneen ankara ympadrist voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuttaa laitteen
toimintaan.

HwnN =

VIHJEET JA VINKIT

- Ald laita leivitettyja, kuten korppujauhotettuja, ruokia rumpuun, koska pyérivé/ravisteleva toiminto irrottaa leivitteen ruoista
valmistuksen aikana.

«  Al3 tdytd rumpua liian tiyteen, silla se rajoittaa kuuman ilman virtausta, mikd voi muuttaa valmistusaikaa ja vaikuttaa
valmistuslaatuun.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilld symboleilla varustettuja laitteita seka
ladattavia ja kertakéyttoisid paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mmm  mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttoiset paristot asianmukaiseen viralliseen kierrétys-/kerdilypisteeseen.
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RESEPTIT

KOLMEN JUUSTON GRILLATUT PORTOBELLO-SIENET 4 Annosta
valmisteluaika: 5-10 minuuttia
Valmistusaika: 15-20 minuuttia

+ 4 Portobello-sienta 2 kevatsipulia hienoksi kuutioituina + 4glehtipersiljaa pilkottuna
« 200 g cheddarjuustoa raastettuna + 50 g parmesaanijuustoa raastettuna « 15 ml oliividljya
«3valkosipulin kyntta hienoksi « 75 gvuohenjuustoa « 2gpaprikaa

kuutioituina « 3 gmurskattua mustapippuria

1. Poista varret ja perkaa sienet. Pirskottele oliividljya ja mausta.

2. Sekoita cheddarjuusto, valkosipuli, sipuli, murskattu mustapippuri, persilja ja oliividljy yhteen. Jaa seos tasaisesti kaikille sienille.

3. Jaa vuohenjuusto 4 yhta suureen palaan ja murenna sienten pdalle. Tee sama raastetulle parmesaanille. Sirottele paprika tasaisesti
paalle.

4. Valitse grillaustila. Laita ritilateline kulhoon matalaan asentoon ja laita sienet telineen péalle. Valmista 15-20 minuuttia.

SITRUUNALLA JA TILLILLA MAUSTETTU GRILLATTU LOHI 4 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia
Valmistusaika: 5-10 minuuttia (riippuen lohiannospalojen muodosta ja koosta)

+ 4 annospalaa lohta noin 200 g kukin pilkottuna « 3 gtillinlehtia
« 1sitruunan kuori ja mehu + 30 mloliividljya + Suolaa ja pippuria maun mukaan
« 2 valkosipulin kyntta hienoksi 30 ml valkoviinia

1. Sekoita sitruunan kuori, sitruunan mehu, valkosipuli, oliividljy, valkoviini yhteen.

2. Laita lohiannospalat tarjottimen palle ja peitd ne seoksella. Mausta.

3. Valitse grillaustila. Laita ritilateline kulhoon korkeaan asentoon ja laita lohiannospalat telineen paalle. Valmista 5-10 minuuttia, kunnes
lohi alkaa halkeilla.

YRTEILLA JA CHILILLA MAUSTETTU VARRASKANA Annoksia: noin 4
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia ja lisaksi 20 minuuttia ulkona jadkaapista.
Valmistusaika: 45-60 minuuttia

+ 1 kokonainen kana, noin 2 kg 3 gtimjamin lehtid pilkottuina pilkottuina
« 30 mloliividljya « 3 gmurskattua mustapippuria « 3 gchilisosetta
3 g rosmariinin lehtia pilkottuina « 4valkosipulin kynttd hienoksi + Suolaa maun mukaan
1. Ota kana jadkaapista 20 minuuttia ennen valmistusta.
2. Sekoita oliiviéljy, rosmariini, timjami, murskattu mustapippuri, valkosipuli, chili ja suola yhteen.
3. Tyénna akseli kanan I3pi keskelta ja kiinnitd kdyttamalld haarukoita.
4. Hiero seos kaikkialle kanaan.
5. Valitse vartaat-tila. Kiinnita akseli kulhoon ja valmista 45-60 minuuttia, kunnes neste on kirkasta.

HALLOUMI-JA VIHANNESKEBABIT 5 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia
Valmistusaika: 15-20 minuuttia

+ 500 g halloumijuustoa leikattuna 20 + 1 punasipuli leikattuna 10 samankokoiseen  + 120 ml oliivi6ljya
samankokoiseksi palaksi palaan +3valkosipulin kyntta hienoksi pilkottuna
« 2 erilaista paprikaa leikattuina 20 + 1 kesakurpitsa leikattuna 20 + Suolaa ja pippuria maun mukaan
samankokoiseen palaan samankokoiseen palaan
10 kirsikkatomaattia « 2 nippua basilikaa

1. Sekoita basilika, valkosipuli ja oliivi6ljy yhteen, laita sivuun.

2. Laita jokaiseen kebab-vartaaseen kaksi palaa halloumia ja paprikaa, yksi kirsikkatomaatti ja yksi pala punasipulia ja kesakurpitsaa.
Lusikoi basilikadljy tasaisesti kebabien paalle. Kokoa kebab-osa ja vartaat ohjeiden mukaisesti.

3. Valitse vartaat-tila ja kiinnitd kebab-osa kulhoon. Valmista 15-20 minuuttia.

SUKLAA-APPELSIINIFONDANTIT 6 Annosta
Valmisteluaika: 45 minuuttia sisdltaen jadhtymisajan
Valmistusaika: 15 minuuttia
Varusteet: 6 vuokaa.

200 g tummaa suklaata (vahintdan 54 %) « 4isoamunaa « 5gleivinjauhetta
« 200 g suolatonta voita + 100 g vehndjauhoja « 2 appelsiinin kuori
+ 50 g suolatonta voita, sulatettuna « 20 g kaakaojauhetta seka hieman .
140 g hienosokeria sirotteluun

1. Laita vuoat tarjottimen paélle ja harjaa sisdpuolelta pienelld maaralla sulatettua voita kdyttden ylospdin suuntautuvia vetoja.
Jadhdyta vuokia 5 minuuttia ja toista edelld esitetty menettely ja kdyta lisad voita. Laita véhan kaakaojauhetta jokaiseen vuokaan ja
kdantele vuokia, kunnes voipinta on tasaisesti kaakaojauheen peitossa. Naputtele liiallinen kaakaojauhe irti.

2. Sulata suklaa, voi ja appelsiinin kuori hitaasti yhdessa.

Vatkaa sokeri ja munat erikseen, kunnes seos on vaaleaa vaahtoa. Poista appelsiinin kuoret suklaaseoksesta. Yhdista suklaaseos ja
munasokeriseos.
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3. Siiviléi jauhot, kaakaojauhe ja leivinjauhe. Kaantele suklaaseokseen, kunnes seos on tasaista.

4. Jaa seos vuokiin ja jadhdyta vahintdan 20 minuuttia.

5. Valitse paahto/paisto-tila. Laita ritildteline kulhoon matalaan asentoon ja anna lammeta 2 minuuttia. Aseta fondantit varovasti telineen
paalle ja saada aika 12-13 minuuttiin. Valmista, kunnes pinta alkaa kuorettua ja fondantit alkavat irrota vuokien reunoista.

6. Kun ne ovat valmiita, anna seista 1 minuutti ennen tarjoilua.
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VALMISTUSOHJE

Seuraavassa taulukossa on likimaaraiset valmistusajat yleisimmille ruoille.
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OPUTIOPHULA SJIEKTPUYECKAA
MpouUTMTE MHCTPYKLIAN, COXPaHNTE 1X, NP Nepefade CoNpoBOANTE UHCTPYKLeN. Nlepes NpuMeHeHeM N3[enus CHUMUTE C Hero
YMaKoBKY.

BAXKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

CrnepyinTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUAM MO 6€30MacHOCTY, BKIIOYAs CleAyoLWie;

[eTtam fo 8 net 3anpeLuaeTca NoNb30BaTbCA HACTOALMM YCTPOMNCTBOM. [lonycKaeTca Ncnonb3oBaHme
3TOro YCTPOWUCTBA feTbMU B BO3pacTe OT 8 NIeT, eC/IN OHU HAXOAATCA NOA MOCTOAHHbIM MPUCMOTPOM.
icnonb3oBaHmMe JaHHOTO YCTPOMCTBA ML aMI C OrpaHNYeHHbIMY GU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMI UK
YMCTBEHHbIMM CNIOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa UK 3HAHUIN JONYCKAETCA NPU YCIOBUM KOHTPONA UK
MHCTPYKTaxa no 6e30nacHoii 3KCnayaTaumm yCTPOMNCTBA M OCO3HAHUA CBA3AHHbIX PUCKOB. XpaHuTe
YCTPOWCTBO Y LUHYP NUTAHUA B MeCTe, HeOCTYNHOM AnA feTei Mnagwe 8 net. [letam 3anpeLlaetca
BbINOJSIHATb OYMCTKY 1 06CNYXKMBaHME YCTPONCTBA.

YCTponcTBO HEOOXOAMMO YCTaHaBNMBATb Ha YCTONUMBOI MOBEPXHOCTY M MPABUIBHO Pacrofaratb PyyKMm,
yTOObI HE JoNyCKaTb Pa3bpbI3rMBaHNA FOPAYEN KIAKOCTH.

He nogcoepnHanTte npnbop yepes Tanmep Uav CMCTeMY AUCTaHLMOHHOTO YNPaBEHMA.

A\ ToBepxHOCTY Nprbopa HarpeBaloTCs.

Ecnn kabenb NoBpeXxaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMEHEH NPOUN3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM WU APYTM

KBaﬂI/ICI)VILWIpOBaHHbIM muom ana npenorspatieHna onacHOCTH.
® He norpyxaiite kopnyc nprbopa B KMAKOCTb.
+  Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHALNEXHOCTY 1 HAaCALKM OT MPOU3BOAUTENA,
d anI60p He MOXeT pa60TaTb OT BHelHero Taﬁmepa nnmn ,ElVICTaHLlVIOHHOI7I CUCTEMDI YNPaBIEHNA.
«  Heucnonb3yiite npubop, eciv oH NOBPeXAEeH Wiy paboTaeT C nepebosamu.
He I'IOJ'Ib3yI7ITECb MeTanNnyeCcKNMMn Uian oCTpbiMu npeamMmeTamin, KOTopble MOryT NOBPEANTb aHTUNPUTrapHble NOBEPXHOCTN.

TOJIbKO ANA bbITOBOIo UCMoOJib30OBAHUA

MNNICTPALNN
1. Kpblwka 6. KHomnka ¢uKcaTopa KpbILLKM 12, Wwnnup
2. [lucnneit / CEHCOPHble KHOMKM 7. BannpwuBoga 13.  Bunkwn BepTena
ynpasneHus 8.  KpbilwKa LUAMHAPUYECKO EMKOCTU 14, CrepxeHb
3. HarpeBatenbHbll 3neMeHT 9. UwmnnHpgpuueckasa eMKoCTb 15.  Wnaxku (10 wr.)
4. Pyuku vawm 10.  Pyuku LMAMHAPUYECKOW EMKOCTU 16. [nacTuHbl gepxaTena ona Wwalisbika
5. Yawa 11.  CknapHas peleTka

NEPEA NEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

+  BHauane HOBbI 3NEMEHT MOXET Cflerka AbIMUTLCH, HO HE CTOWT GECNOKOUTLCA MO 3TOMY NMOBOAY. Y6ennTech B Haanexatleil
BEHTU/IALMY MOMELLIEHNS, KOTfa UCMofb3yeTe Nprnbop nepable HECKOMBbKO pas.

«  CbemHble aeTanu cnegyet MbiTb BPYUHYH0. TLWATeNbHO OMONOCHUTE 11 3aTEM BbICYLINTE.

AUCNNEN

Bo Bpems aKcnnyaTayum Ha Jucniee nooyepesHO OTOOPaXKatoTCA TEKYLLME 3HAYEHUS TEMNEPATYPbl U BPEMS NO YMOYaHWIO AN1A
BbIOPAHHOM B laHHbI MOMEHT Mporpammbl. ECiu nporpamma yxe 3anyLyeHa, Ha gucriee 0TobpasnTca oCcTaBLUIEECs BPeMA ee
BbiNONHeHNA. Koraa oTobpaxaeTca 3HaueHe TeMnepaTypbl, MUraeT KHOMKa HacTpoiiku Temnepatypbi (§). Koraa otobpaxaetca
3HaueHne BPEMEHU, MUraeT KHOMKa HacTPoiKi Bpemeru ().

CNPABOYHUK MPOTPAMM
MOXHO M3MeHWTb TemnepaTypy Mo YMONYaHUIO U BPEMSA BbINOHEHUA NPOrpamMmbl.
Mporpamma Hactpoiikun no ymonuaHuto Perynupyembiii Aguana3oH
Temnepatypa (no Bpemsa (MuHyTbI) Temnepatypa (no Bpemsa (MuHyTbI)
wkane Lenbcns) wkane Lenbcns)
Pexum aspodputiopHuupl ‘O 220 30 150-220 1-60
O6xxapuBaHmne/BbinekaHme 175 30 100 - 220 1-60
Mownb 190 15 100 - 220 1-60
Bepren £=H 190 30 120-220 1-60

. Ona Bbl60pa npPorpamMmmbl HaXMUTE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMMKY, KaK MOKa3aHO BblLLE.
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«  [InA M3MeHeHus TeMnepaTypbl CHauana HaxM1Te KHOMKY HaCTPOKK TemnepaTypbi (8), 3aTem c nomoublo cTpenky Beepx (A) 1
CTPenKM BHI3 (W) BblbepUTE XKenaemyio Temnepatypy.

«  [1nA U3MeHeHMs BPEMEHI BbIMOMHEHA NPOrPaMMbl CHauasa HaXKMIUTe KHOMKY HacTpoiiKy BpemeHn (©), 3aTeM C MOMOLLbIO CTPENKM
BBEPX (A) 11 CTPENKM BHY3 (W) BbIOEPUTE Kenaemoe Bpems.

. Mpwn HeOOXOAVMMOCTI HACTPONKIN BPEMEHN 1 TEMMEPATYPbl MOXXHO MEHATb TEM e CNOCOO0M BO BPEMS BbIMOIHEHUS NMPOTPaMMbl.

PELLUETKA

Mepep 3KcnyaTaLmeli pa3BepHUTE 1 3aKPenuTe HOXKM PELLETK, Kak NoKa3aHo Ha puc. E. MocTaBnsemyio B KOMMIEKTE PELLETKY MOXHO
pacnonoXuTb B BEpXHEM NonoxeHnn (puc. F), nepemecTns NpogyKTbl ONvKe K HarpeBaTeslbHOMY /1EMEHTY, U B HUXKHEM MOIOXEHN

(pI/IC. Q), nepemecTnB NPOAYKTbI Aajiblle OT HarpeBaTesibHOro aeMeHTa. Ona y,D,O6CTBa XPaHeHUA HOXKIN peLleTKn MOXKXHO CITOXNTb.

NPUrOTOBJIEHUE B ASPOOPUTIOPHULIE

1. OtcoegunuTte Cyclofry plus oT anekTpoceTu.

2. TlomecTuTe noanexalyre o6XaprBaHMio NPOAYKTbI B LIWAVHAPUYECKYI0 EMKOCTb, He nepenonHaiTe UMAMHAPUYECKYI0 EMKOCTb.
OcTaBbTe JOCTaTOYHO NPOCTPAHCTBA ANA LMPKYAALMUY BO3AYXa 1 CBOOOAHOTO NepeMeLLEHNs MHTPeAMEHTOB (puc. A).

3. YcTaHOBMTE KPbILKY Ha LUAMHAPUYECKOW eMKocTu (puc. B).

4. BcrabTe Ban nprBoga B otBepcTme yawwm (puc. C).

5. OnyckaiiTe LMAMHLPNYECKYI0 eMKOCTb 10 TeX MOp, NMOKa [iBa 0TBEPCTMA Ha pyyKax He OyayT HacaXKeHbl Ha iBa LTbIPA B KOpMyce
dpuTiopHMLbl (puc. D). KpbllKa He 3aKpoeTca, MOKa WTbIpU He MPONAYT Yepe3 OTBEPCTMA B pyuUKe.

6. Togknouute Cyclofry plus K anekTpoceTu. Mpubop U3[acT 3ByKOBOW CUrHar, a AUCTNe OyaeT CBETUTLCA B TEUEHUE KOPOTKOTO
nepvoga BpeMeHHU.

7. Haxmute kHonKy nuTaHums (O).

8. (Cetutca gucnnen, otobpaxan [JOCTYMHbIE NPOrPaMMbl.

9. Haxmute kHonky (‘G ans BbiGopa nporpammbl a3podpUTIOPHILBI.

10. Ha gucnnee 6yayT nooyepefHo 0ToOpaxaTbCs 3HaUEHMsA TeMNepaTypbl MO YMOYaHUIO 1 BPEMEHV BbINIOSIHEHNS MPOrpaMMbl (CM.

pazgen «AVNCMNEN). Mliobble 13 3TUX HaCTPOEK MOXKHO N3MeHUTb (cm. pasgen «CMPABOYHMK MPOTPAMM).

11. M3meHnTe HaCTPOWKM B COOTBETCTBIM CO CBOUMY NPEANOUTEHUAMY UV NOLTBEPAUTE HACTPOWKM NO YMONYaHUI0. HaxmumTe KHOMKY
nuTanus (O) ans 3anycka Nporpammbi.

12. Tocne 3aBeplueHVA Nporpammbl AUCTNEN NoracHeT (Kpome KHOMKU NUTaHWA), a BeHTUNATOp OyaeT paboTaTb B TeueHme 20 CeKyHS.
Yepes 20 cekyHp npubop Cyclofry plus nogact 5 3ByKOBbIX CUFHANOB 1 OTKIIOUNTCA.

CHATUE LWWINHAPUYECKON eMKOCTI

1. OTkpoiiTe KpbIlKy. OcTeperaiiTech BbIOPOCa Napa v ropsayero Bo3ayxa.

2. CHUMWTE LMAUHLPUYECKYIO eMKOCTb, B3ABLUKCH 3a Be PyUKin. PeKomeHayeTCa 1ncnonb3oBaTb KYXOHHbIE PyKaBuLibl, MOTOMY YTO
LMAMHLpUYecKas eMKOCTb 1 cocefiHue yyacTkin 6yayT FOPAYNMMN.

3. HapaBuTe Ha LMAMHAPUYECKYH eMKOCTb OT cebd (Mo HanpaBieHuIo K 3agHel YacT Nprbopa) 1 cnerka nofHUManTe 6nmxaniumnin K
cebe KoHeL| LMANHAPUYECKO EMKOCTU, MOKa OH He IOCTUTHET YPOBHSA 0604Ka Yalun.

4, TopHUMWTE LMAMHAPUYECKYI0 EMKOCTb TaK, YTOObl OHA He Kacanacb Yallu, 1 MOCTaBbTe €€ Ha TEPMOCTOMKYI0 MOBEPXHOCTb.

5. OCTOPOXHO CHUMUTE KPbILLKY LITUHAPUYECKON eMKOCTY U 3BNEKUTE COLEPKMMOE.

NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE

OyHKLMA NPUTOTOBNEHNA Ha rpUne UAeanbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHUA 60 Ha rpune, NpuaaHusa 6niofam XpyCTALLEen KOPOUKK

1N NOLPYMAHUBAHUA. BbinonHAnTe [eicTBMA, Kak NPU UCMONb30BaHNM 00bIYHOTO FPUNA: NepemecTuTe NPOAYKTb 6amxe K

HarpeBaTe/IbHOMY 3M1eMEHTY C MOMOLLbIO PELLETKN.

1. OtcoeguHute Cyclofry plus ot anekTpoceTu.

2. [lomectute peLweTKy B yally. icnonb3yiTte B BEPXHEM MONOXKEHNN.

3. MNogknioumte Cyclofry plus k anekTpocetu. Mpnbop 13aacT 3ByKOBOW CUrHan, a Ancnien byneTt CBeTUTHCA B TeYEHME KOPOTKOTO
neproaa BpeMEHMN.

4,  Haxmute kHonky nutaHus ().

5. Cetutca gucnnen, otobpaxkas AOCTYMHble MPOrpammbl.

6. HaxmuTe KHOMKY () 4151 BbIbOpa Nporpammbl rpuss.

7. Ha pucnnee 6ygyT nooyepesHO 0TOOpaxaTbCs 3HAUEHVS TEMMepPaTyPbl MO YMOMYAHUIO U BPEMEHI BbIMOJIHEHUS MPOrPaMMbl (CM.
pasgen « AVNCMIEM»). Niobble 13 3TUX HaCTPOEK MOXHO N3MeHNTb (cM. pazaen «CMTPABOYHIK MPOTPAMM).

8. VI3MeHWTe HaCTPOIIKM B COOTBETCTBUM CO CBOVMM NPEANOUTEHVNAMU U MOATBEPAMTE HACTPOKM MO YMONYaHWIO

. Haxmute KHonKy nutaHus (O) gna 3anycka nporpammbl.

10. TMocne 3aBepLUeHUsA NPOrpamMbl JUCTIEN MOracHET (KPOMe KHOMKI MUTaHWUA), @ BEHTUAATOP ByaeT paboTaTb B TeueHune 20 CeKyHa,
Yepes 20 cekyHa npubop Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHAOB 1 OTKIOUMTCA.

11.  OTkpoiiTe KpbIlKy. OcTeperaiTech BbIOPOCa Napa v ropayero Bo3ayxa.

12. [1nA OCTOPOXHOrO N3BNEYEHUA PeLLeTKN MOXHO BOCMONb30BaTbCA WmMNLamMu. PekomeHayeTca HajeTb KYXOHHbIe pyKaBuLbl.

«  [lporpammy MOXHO NpKUOCTaHOBWTL B 1060E BpeMs, OTKPbIB KPbILLKY. 3aKPOITe KPbILIKY AnA BO3OGHOBNEHUA BbINONHEHNS
nporpammbl.

« Y706bl OCTAHOBMUTb BbINOMHEHWE MPOrPaMMbl, HaXMUTe KHOMKY NuTaHus (O). Mporpamma 0CTaHOBUTCA, @ BEHTUAATOP NPOAOSIKUAT
paboTaTb B TeueHue 20 cekyHA. Bce HacTpoliku nporpammbl 6ynyT cOpOLLEHDI.

71



OBXXAPUBAHMUE/BbINMEKAHUE

OtcoepmnnuTte Cyclofry plus ot anekTpoceTu.

Tak>Ke BbiNeKaTb N3LeNNA MOXXHO HEMOCPEACTBEHHO B Yallle (HanpuMep, KEKCbI).

MpoayKTbl MOXHO MOMECTUTb HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY WA B XKapOCTONKYI0 EMKOCTb NMOAXOAALLEro pa3mMepa.

MogkniounTe Cyclofry plus k anekTpocetu. Mprnbop 13AacT 3ByKOBOW CUrHan, a Ancnien byneTt CBeTUTLCA B TeUEHNE KOPOTKOTO

nepvoga BpemMeHu.

HaxmuTe kHonky nutaHus ().

CeetuTCA gucnnen, otobpaxas LOCTYMHbIE NPOrpaMMmbl.

HaxmuTe kHonky (=) ana BbiI6opa NporpamMmbl 06xapyBaHa/BbinekaHus.

Ha gucnnee 6yayT noouepeiHo 0TOOpaxaTbCsA 3HaYEHUA TemMnepaTypbl MO YMOMYaHMIO 1 BPEMEHN BbINIOSIHEHWA MPOrpamMMbl (CM.

pasgen « ANCMIEM»). Nobble 13 3TUX HaCTPOEK MOMXHO N3MeHNTb (cM. pazaen «CMTPABOYHUK MPOTPAMM).

9. M3meHuUTE HaCTPOWKM B COOTBETCTBIM CO CBOUMI NPEANOUYTEHUAMU UV NOATBEPANTE HACTPOKI MO YMONYaHWIO

10. HaxmuTe KHOMKy nutaHus () gna 3anycka nporpammbl.

11.  Mocne 3aBepLUeHUs NPorpammbl JUCTIEN MOracHET (KPOMe KHOMKY NMUTaHWUs), @ BEHTUAATOP byaeT paboTaTb B TeueHue 20 CeKyHA,
Yepes 20 cekyHa npubop Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB 1 OTKIOUMTCA.

12.  OtkpoiiTe KpbllKy. OcTeperaiTech BbIOPOCa Napa v ropsayero Bo3ayxa.

13. [1nA 0CTOPOXHOIO U3BNEYEHUA PELLETKN MOXHO BOCMOMNb30BaThCSA WMMNLaMu. PekoMeHyeTcA HafleTb KyXOHHbIe pyKaBuLibl.

«  [lporpammy MOXHO MPNOCTaHOBUTD B 11060 BPeMA, OTKPbIB KPbILLKY. 3aKpOIiTe KPbILLKY AnA BO30OHOBNEHNA BbINOMHEHNA
nporpaMmbi.

+  YT0Obl OCTAHOBUTL BbIMOMHEHVIE NPOTPAMMBbI, HaXMuUTe KHOMKY nuTaHusa (O). Mporpamma 0CTaHOBUTCSA, @ BEHTUNATOP MPOAOKAT

paboTaTb B TeueHue 20 cekyHz. Bce HacTpoliku nporpammbl 6ynyT cOpOLLEHDI.
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HACAAKA ONA BEPTEJNA

Hacagka nns BepTena MefneHHO NOBOPAUMBAET NPOJYKTbI MO HarpeBaTe/ibHbIM 31eMeHTOM ANA PaBHOMEPHOO NPUrOTOBAEHMA

60MbLINX KYCKOB MACA U KYPUHbIX TYLLEK.

1. TNepenBuHbTE OfHY 113 BUNOK BepTeNa Ha CTEPXKEHb U 3aTAHNTE BUHT. HacaguTe MACO Ha CTepeHb 1 nepefBUHbTE Ha APYTYHo BUTIKY, Kak

MoKa3aHo Ha puUC. H. 3aTAHNTe BUHT Ha BUNKE 4N YAEPKMBaHUA MACa.

BcTaBbTe NprBOAHON KOHEL, CTEPXHA B OTBEPCTHE Yawm (puc. J).

OnycTnTe ApYroi KOHeL, CTEPXHA Ha OMOPHYO CKoBY BHYTPU yaLum (puc. K).

MogkniounTe Cyclofry plus k anekTpocetu. Mprbop 13AacT 3ByKOBOW CUrHan, a Ancnien byneTt CBeTUTLCA B TeUEHNE KOPOTKOTO

nepvoga BpemMeHu.

HaxmuTe kHonky nutaHus ().

CeetuTCA gucnnen, otobpaxas LOCTYMHbIE NPOrpaMMmbl.

HaxmuTe kHonKy (f==H) nns BbI6Opa Nporpammbl BepTena.

Ha gucnnee 6yayT noouepeiHo 0TOOpaxaTbCsA 3HaUEHUA TeMNEPaTypPbl MO YMOMYaHMIO 1 BPEMEHN BbINIOSIHEHNA MPOrpamMMbl (CM.

pasgen « AVUCMIEM»). Miobble 13 3TUX HaCTPOEK MOMHO N3MeHNTb (cM. pazaen «CMTPABOYHUK MPOTPAMM).

9. M3meHuTE HaCTPOWKI B COOTBETCTBMM CO CBOUMI NPEANOUYTEHUAMU UV NOATBEPANTE HACTPOKI MO YMONYaHNIo

10. HaxmuTe KHOMKy nutaHus () na 3anycka nporpammbl.

1. Tocne 3aBepLueHMA NPOrpamMmMbl AUCMAEN MOracHeT (KPOMe KHOMKW NUTaHuA), a BeHTUNATOP OyaeT paboTathb B TeyeHue 20 CEKYHA.
Yepes 20 cekyHa npu6op Cyclofry plus mogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB 1 OTKIOUMTCA.

12.  OtkpoiiTe KpbilKy. OcTeperaiTech BbIOPOCa Napa v ropsyero Bo3ayxa.

13.  [1nA 0CTOPOXHOIO U3BNEUEHUA PELLETKI MOXHO BOCMOMb30BaThbCA WMMNLaMu. PekoMeHyeTcA HafleTb KyXOHHbIe pyKaBuLibl.

«  [lporpammy MOXHO MPNOCTaHOBUTD B 111060 BPeMA, OTKPbIB KPbILLKY. 3aKpOITe KPbILLKY [nA BO30OHOBNEHNA BbINOMHEHNA
nporpaMmbi.

+  YT0Obl OCTAHOBUTL BbIMOMHEHVIE MPOTPAMMBbI, HaxMuTe KHOMKY nuTaHusa (O). Mporpamma 0CTaHOBUTCSA, @ BEHTUNATOP MPOAOIKAT
paboTaTb B TeueHue 20 cekyHA. Bce HacTpoliku nporpammbl 6ynyT cOpOLLEHDI.
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HACAAKA ANnAa WALWIbIKA

Hacagka ons walinbika uaeanbHO NOAXOAMNT 418 NPUIOTOBMEHNA WALLMBbIKOB U T. . OHa akKypaTHO MOBOPaYMBaET NPOAyKTbl Nog

HarpesaTeNibHbIM 31EMEHTOM [l PaBHOMEPHOIO NPUroToBNeHUs. Hacafika MoxeT BMecTuTb 10 Wwnaxek

1. TNepenBuHbTe KPYryio NNACTUHY fiepXKaTena ANA Wall/blka Ha CTepKeHb. Pacnonoxure 3Ty NNacTuHy Tak, 4Tobbl YacTb C BUHTOM
Obina pa3MelLLieHa C TOro Xe Kpas, YTo U YepHas NpUBOfHaA BTYSIKa. [lepeBrHbTE NAACTMHY € Na3amu B 0600K Ha CTEPXKHE, YTOObI
BVHT Obl/1 HanpaBeH HapyXy (B CTOPOHY, MPOTVBOMOMIOXHYIO APYrOi NacTUHe). Ha nepefHeii CTOPOHe CTEPXKHA HAaXOAATCA ABA
yriyénexus. Mpwy 3akpenneHnn NnacTiH yoeauTech, YTo BUHTbI BOLLY B YryONeHNs CTEPXKHSA, MPEXIe UeM 3aTaArnBathb ux (puc. L).

2. TlomecTuTe NPOAYKTbI Ha LWNaXKW. BCTaBbTe OA4MH KOHEL, LUNa)KW B OTBEPCTHE NAACTUHbI (pyc. M).

3. BcraBbTe gpyron KoHel B Na3 HanpoTus otBepcTua (puc. N).

4. TpoTankuBaiTe WNaxKy BNepes, Noka ee N30rHyTbll KOHeL, He 3aKPenuTCA B OTBEPCTUM HUXKe nasa (puc. P).

5. Tlocne ycTaHOBKM BCex LUNaXeK BCTaBbTe HacaAKy [J1A LWall/blka B Yally TakuM e 06pa3om, Kak 1 HacafKy Ana sepTena.

6. Wcnonb3ayiite Cyclofry plus Tak Xe, Kak 1 BO BpemsA NprMeHeHNA Hacagkm ana Beptena (cm. pasgen «<HACALKA 1A BEPTEJ1A»).
yxoa v obCNyXUBAHUE

1. OTknounTe NPMBOP OT PO3ETKU 1 JaiiTe eMy OCTbITb.
2. Yawy MOXHO CHUMaTb C OCHOBHOIO KOpryca A1 OUNCTKMN.
3. [poTpuTe BHYyTPeHHMWe 1 BHELLHME MOBEPXHOCTY MPM6OPa BNaXHON TKaHbIO.
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4,  CbemHble fjeTanu CieflyeT BbIMbITb BPYUHYI0, ONMOMOCHYTb 1 BbICYLUNTD.
Mpy NOBTOPHO YCTaHOBKe YalLL y6eanTECh, UTO Bbl HAXIMMAETE Ha Hee A0 ynopa B Kopryce npubopa.
JTV feTanyt MOXHO MbiTb B MOCY[OMOEUYHO MaLVHE.

JKCTpemanbHas cpefja BHyTpU Nprbopa MOXET BIUATb Ha MOKPbITHE. MOBPEXAEHUA MOTYT ObITb TONIBKO BHELIHUMY, HE BIUSIOWMUMI Ha
paboTty npubopa.

COBETbl U PEKOMEHAALNN

. He knagute NpOoAyKTbl B NaHNPOBKE (Hanpl/lmep, B cyxapﬂx) B UMNNHOPUYECKY0 EMKOCTb, MOCKOJIbKY Ban.leHVIe/HEDEBopa‘-IVIBaHI/Ie
Lll/lﬂl/lH,ElpVILIECKOVI €MKOCTN 6WJ,ET CTPAXMBATb NAHNPOBKY C NPOAYKTOB B NMpouecce NpurotoBneHnA.

. He I'IepeI'IOJ'IHﬂIZTe UWNNHAPUYECKYO EMKOCTb, MHa4e NOTOK ropAYEro BO3yXa MOXET ObiTb OrpPaHNYEH, YTO, BO3MOXHO, NPUBEAET K
N3MEeHEHWIO ANINTEeNIbHOCTW MPUTOTOBJIEHNA 1 MOBINAET Ha KayeCTBO NULLN.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n36exaHue Bo3aencTema BpeHbIX BELWECTB Ha OKPY»KaloLLlyto cpeay 1 340poBbe I'IpVI60pr n 6aTapeV| OAHOPA30BOro nnn
MHOropa3oBOro ncnosib3oBaHMA, NOMeYeHHbIe OA4HNM U3 3TUX CMMBOJIOB, HEO6XO,D,VIMO YTUNnU3npoBaTb OTAENbHO OT
I

HECOPTUPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYITE SNEKTPUYECKIE 1 SIEKTPOHHbBIE U3ENNS, A TaKXe (e 3T0
NpUMeHUMO) 6aTapen OAHOPA30BOTO M MHOTOPa30BOr0 UCMONb30BAHNA B COOTBETCTBYIOLLMX OGULIMANBHBIX MyHKTaX MOBTOPHON
nepepaboTky / cbopa 0TX0f08B.

PELENTDI

LWWAMMUHbOHDbI MOPTOBEJIJIO C TPEMA BUAAMMU CbIPA HA TPUJIE 4 Mopunn
Bpemsa nogrotoBku: 5—10 MUAHYT
Bpems npurotonenus: 15—20 MuHyT

+ 4 wamnuHboHa nopTobenno nyKa + 4T Hape3aHHOW NNOCKONNCTHOM
« 200 r TepToro cbipa Yenaep + 50 rTeproro napmesaHa neTpyLKu

+  33y6uMKa MEJIKO HAPE3aHHOTO YeCHOKa + 75T KO3bero cbipa + 15 Mn oNMBKOBOTO Macna

+ 2 CTebns MeNKo HapPe3aHHOTO 3e/IEHOT0  + 3 T TONYEHOT0 YePHOTO NepLa + 2T Nanpuikm

1. OumncTrTe WaMMNMHBbOHBI OT KOXNLbI U YOanuTe HOXKY. C6pr3HI/ITe ONINBKOBbIM MacC/iOM 1 npunpasbTe.

2. CmeLwaiiTe Cblp YeAAEP, YECHOK, YK, TONYEHbI YepHBIA NepeLl, NETPYLUKY 1 ONIMBKOBOE Mac/1o. PaBHOMepHO pacnpefenuTe cMecb
MeXAy LWaMMNMHbOHaMM.

3. Pa3penute Ko3Uin Cbip Ha 4 OAMHAKOBbIE YacTy U NMOKPOLUUTE CBEPXY rprboB. CenaiTe TO e CamMoe C TePTbIM NMapMe3aHOoM.
PaBHOMepHO nocbinbTe CBepXy NanpuKon.

4. BblbepunTe pexum NpUroTOBMIEHNA Ha rpuse. YCTaHOBUTE peLueTKy B Yallly B HUXKHEM NONOXeHUM, 3aTeM NoOMecTUTe Ha Hee
LIAMMMHbOHbI. [oTOBbTE B TeueHne 15—20 MUHYT.

J1I0COCb CJINMMOHOM U YKPOMOM HA TPUNE 4 lMopuwnn
Bpemsa nogrotoBkm: 5—10 MUHYT

Bpems npurotosneHus: Bpema npurotosneHns: 5—10 MUHYT (B 3aBUCUMOCTM OT GOPMbI M pa3mepa NopLiMin N1ococs)

« 4 nopuum nococs npubn. no 200 r « 2 3y6unKa MenKo HapybIeHHOro YeCHOKa « 3 T JINCTbEB yKpona
Kaxgan + 30 M1 0AMBKOBOrO Macna + Conb 1 nepew, No BKycy
+ Llenpawcok 1 numoHa « 30 mn 6enoro BUHa
1. CmelLaiiTe NMMOHHYO LiepY, IMMOHHbIN COK, YeCHOK, OJIMBKOBOE Mac/o 1 6enoe BrHO.
2. lomecTnTe NOpLMM NOCOCA Ha NOLAOH 1 MOKpoNTe cmechto. punpasbTe.
3. BbibepunTe pexum npuroToBAEHNA Ha rpune. YCTaHOBWTE PeLLeTKy B Yally B BEPXHEM MONOXKEHMWN, 3aTEM NOMECTUTE Ha Hee NopLnK

nococsA. fotoBbTe B TeueHne 5—10 MUWHYT, NOKa pb|6a He HaYHEeT paccnameatbCA.

KYPULLA C TPABAMMU U YUJTN HA BEPTENE MpubnusntensHo 4 nopu,.
Bpemsa nogrotoskum: 5—10 MUHYT 1 20 MUHYT NOCAE U3BNIEYEHNA U3 XONOLUbHUIKA.
Bpema npurotonenus: 45—60 MuHYT

1 uenas Kypuua Becom npmoéa. 2 Kr + 3 r Hape3aHHbIX TMCTbeB TUMbAHA + 3 rnope 13 nepua uniu

+ 30 Mn 0nMBKOBOro Macna + 31 TONYEHOro YepHoro nepua +  Conb no BKycy

+ 31 Hape3aHHbIX TMCTbEB PO3MapriHa + 4 3ybunka menko Hapy6neHHOro YecHoKa

1. BblHbTe KypuLy 13 XOnoguabH1Ka 3a 20 MUHYT 4O NPUrOTOBNIEHNA.

2. CmelwaiiTe ONIMBKOBOE MAcC/10, PO3MaPUH, TUMbAH, TONUYEHbI YePHbIN NepeL, YECHOK, YNNI 1 CONb.

3. Hacagute KypuLy Ha CTepxeHb 11 3aKpenuTe C MOMOLLbIO BUJIOK.

4. HatpuTe BCIO KypuLly CMeCbio.

5. Bbibepute pexum NpMrotToBneHNA Ha BepTene. YCTaHOBMTE CTEPXeHb B Yallly 1 roToBbTe B TeueHue 45—60 MUHYT, NOKa He NoABKTCA

MPO3payHblii COK.
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OBOLUHbBIE WWALWJIbIKM C CbIPOM XANTYMM 5 MNopuwnn

Bpemsa nogrotosku: 5-10 MUHYT
Bpemsa npurotosneHns: 15-20 MuHyT

500 r cbipa xanymu, HapesaHHoro Ha + 1 KpacHas nyKkoBuLa, Hape3aHHasA Ha + 120 mn onnBKOBOro Macna

20 paBHbIX KyCOYKOB 10 paBHbIX KyCOUYKOB + 33y6umKa Menko Hapy6IeHHOro YeCHOKa
2 pa3HOLBETHbIX NepLa, Hape3aHHbIX Ha  + 1 LyKUHW, Hape3aHHbIN Ha 20 paBHbIX + Conb 1 nepeLw no BKycy

20 paBHbIX KYCOYKOB KyCOYKOB

10 noMraopoB Yeppu « 2 nyuka 6asunuka

CmeluaiTe 6a3nNUK 1 YECHOK C OIMBKOBBIM MacJIOM 1 OTCTaBbTE B CTOPOHY.

. Ha KaXXaylo WNWnbKy AnA wWwatlsiblka HYyXHO HaHK3aTb NO [iBa KyCO4YKa Cbipa Xanymu 1 nepua, O41NH NOMUAOP Yeppn 1 No ogHOMY

JIOMTUKY KPaCHOTO JyKa 1 LYKNHW. PaBHOMEpHO CMaXKbTe LLALLbIKL MACSTIOM C 6a3nKOM. Co6ep|/|Te HaCafKy Aona watlnbika 1
LWNWNbKM B COOTBETCTBUN C NHCTPYKLMNAMN.

. BbibepuTe pexxum NpuroToBEHUS Ha BepTesle U YCTaHOBWTE HACafKY A1A WaLlnbiKa B Yally. [0ToBbTe B TeyeHue 15—20 MUHYT.

LWOKONIAAHO-ANENIbCUHOBBIV ®OHAAH 6 Mopuun

Bpemsa nogrotoBKu: 45 MUHYT, BKNtOYaA Bpemsa oxnaxgeHus
Bpems npurotoBnenus: 15 MuryT
MprHagnexHocTn: 6 GopmMouek.

LLlokonagHo-anenbCMHOBbIN GOHAAH « 4 6onbwix Anya + 51 paspbixautens

200 r yepHoro wokonaga (He meHee 54%) « 100 r NPOCEAHHOW MYKK + LUeppa 2 anenbcmHoB

200 r HeCONEHOro CIMBOYHOMO Macna + 201 Kakao-nopoLuKa 1 JONoNHUTeNIbHoe  « 50 r pacTONNeHHOro HECONEHOrO CIMBOYHOTO
140 r MenKo3epHUCTOro caxapa KONMYEeCTBO AN NPUCHINKN macna

MomecTnTe GOPMOUKIM Ha NOJAOH U ABVKEHUAMY CHI3Y BBEPX CMAXKbTE UX BHYTPU PACTOMIEHHbBIM C/IMBOYHBIM MacioMm. MocTaBbTe
HOPMOUKIM B XONOAMNBHUK Ha 5 MUHYT 11 MOBTOPMTE OMMCAHHbIN BbILLE NPOLIECC CMa3biBaHUA MacioM. HacbinbTe HEMHOTO Kakao-
MopoLLKa B Kaxayto GOPMOUKY 1 MOBOPAYMBAIATE VX 4O TEX NMOP, MOKa CJION Macna He 6yaeT paBHOMEPHO MOKPBIT Kakao-MOPOLLIKOM.
CTpAXHWTE NNLWHWIA KaKAao-MOPOLLOK.

. MeganeHHo pacTonuTe WOKONag co CIMBOYHBIM MAC/IOM 1 anesbCUHOBOI Lieapoil. B otaenbHoii nocyae B3GeiiTe caxap v Aila 4o

cBeTnon BO3,U,YLUHOI7I neHbl. Yganure uenpy anenbCrHa 13 wokonagHom cmecn. CmelainTe LLOKOTaAHY0 CMeCb C AnLamu n caxapom.

. I'Ipoce|7|Te MYKY, KaKaO-MOPOLOK 1 Pa3pbIXSINTENb. [ocTteneHHo BBOAMTE B LIOKOMaAHYO CMeCb, nepemelnBad 40 OQHOPOAHOroO

COCTOAHUA.

. Pacnpepennte cmecb no GopMoUKam 1 MOCTaBLTE UX B XONOAWIbHUK He MeHee YeM Ha 20 MUHYT.
. BbibepuTe pexumm obxxapriBaHMa/BbiNeKaHWA. YCTaHOBMTE PeLLeTKY B Yally B HUXXHEM MOIOKEHNUM 1 JaliTe NPOrpeTbCa B TeUeHne

2 MnHYT. OCTOPOXHO NoMecTUTE GOPMOUKI Ha PELLETKY 1 YCTaHOBMTE BpeMs Ha 12-13 MUHYT. Bbinekaiite o Tex nop, Noka CBepxy He
MNOABUTCA KOPOUKA, @ GOHAAH HE HAUHET OTCTaBaTb OT CTEHOK GOPMOYEK.

. MNepepn nogayeil rotoBblii GOHAAH JOMKEH NOCTOATb 1 MUHYTY.
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PYKOBOACTBO MO NMPUrOTOBJIEHUIO

B Ta6J'II/ILl€ HWXe npruBefeHo NpUMepHOe KONMYeCTBO BPEMEHW ANA MPUTOTOBIEHNA Haubonee PacnpPOCTPaHEHHbIX MPOAYKTOB NUTAHUA.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Tento pfistroj mohou pouzivat déti starsi 8 let, oviem
pokud jsou celou dobu pod dozorem. Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny o bezpecném pouzivani pfistroje a rozumi souvisejicim rizik(m.
Pristroj i kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let. Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu.
Tento vyrobek je tfeba umistit na stabilni povrch a s rukojetmi sméfujicimi tak, aby nedoslo k rozliti horkych
tekutin.

Pfistroj nepfipojujte pies ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

= Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba podobné

kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Teélo pristroje neponoiuijte do kapaliny.
«  Nepouzivejte pfislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které dodavame my.
«  Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
«  Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

JEN PRO DOMACIi POUZITI

NAKRESY

1. Viko 7. Hnaci hridel 13.  Vidlice oto¢ného rozné (rotisserie)
2. Displej/dotykova tlacitka 8. Viko bubnu 14. TyCrozné

3. Topné téleso 9. Buben 15. Jehly (x10)

4. Drzadla misy 10. Drzadla bubnu 16. Bocni talife na kebab

5. Misa 11. Sklopny rost

6. Tlacitko k uvolnénivika 12. Klesté

PRED PRVNIM POUZITIiM

«  P¥iprvnim pouZziti se mize z topného télesa uvolnovat trochu koure, ale neni tieba si v tomto ohledu délat jakékoli starosti. Pi
prvnich nékolika pouzitich se ujistéte, ze je mistnost dobie vétrana.
«  Snimatelné ¢asti umyjte v ruce. Oplachnéte a pak dikladné osuste.

DISPLEJ

Béhem pouziti displej stfidavé zobrazuje aktuélni teplotu a pfedem nastaveny ¢as programu u pravé zvoleného programu. Pokud
program jiz bé7i, na displeji bude zobrazena zbyvajici doba trvani programu. Pfi zobrazeni teploty bude blikat tla¢itko teploty (§). Pfi
zobrazeni ¢asu bude blikat tla¢itko ¢asu (®).

PROGRAMOVY PRUVODCE

Pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu lze zménit.

Program Predem nastavené hodnoty Nastavitelny rozsah
Teplota °C Cas (min) Teplota °C €as (min)

Horkovzdusné smazeni

o 220 30 150-220 1-60

Opékéni/peéeni 175 30 100-220 1-60

Grilovani 190 15 100-220 1-60

Otocny rozen (rotisserie)

—H 190 30 120-220 1-60

«  Provybér programu stisknéte jedno z vyse uvedenych tlacitek.

«  Prozménu teploty prvné stisknéte tla¢itko teploty (§) a potom pomoci ipek nahoru (A) a dold (W)zvolte pozadovanou teplotu.

« Prozménu doby trvani programu prvné stisknéte tlacitko ¢asu (©) a potom pomoci sipek nahoru (A) a dol (W) zvolte pozadovany
cas.
Pokud bude tfeba, mizZete nastaveni ¢asu a teploty ménit stejnym zplsobem i za béhu programu.
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ROST

Pred pouzitim rost rozdélejte a zajistéte nohy podle obrazku (Obr. E). Dodany rost |ze pouzit ve vysoké poloze (Obr. F), €ili potraviny tak
budou blize k topnému télesu, anebo v nizké poloze (Obr. G), takze potraviny tak budou déle od topného télesa. Nohy rostu Ize pro
potieby uskladnéni sklopit.

HORKOVZDUSNE SMAZENI

1. Pristroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

2. Potraviny, které chcete smazit, vloZte do bubnu. Buben neplte pfilis. Nechte v bubnu dostatek prostoru, aby mohl horky vzduch
cirkulovat a aby se ingredience mohly volné pohybovat (Obr. A).

3. Buben pfikryjte vikem (Obr. B).

4. Do otvoru v mise nasunte hnaci htidel (Obr. C).

5. Spustte buben dovnitf tak, aby obéma otvory v drzadlech dosed| na dané dva koliky na téle fritézy (Obr. D). Viko nepUjde zavfit,
dokud koliky neprojdou otvory v drzadlech.

6.  Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pristroj pipne a displej se kratce rozsviti.

7. Stisknéte tlacitko power (O).

8. Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

9. Provybér programu horkovzdusného smazeni stisknéte tlacitko (‘@‘).

10. Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni
mizete zménit (viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

11.  Podle potreby nastaveni zménte, anebo akceptujte predem nastavené hodnoty. Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power ().

12.  Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventildtor bude béZet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach pfistroj
Cyclofry plus 5x pipne a nasledné se vypne.

Vytahovani bubnu

1. Otevrete viko. Dévejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

2. PFivytahovéni bubnu pouzijte obé drzadla. Doporu¢ujeme pouzit rukavice na vateni, ponévadz buben bude velmi HORKY, a stejné
tak i jeho bezprostredni okoli.

3. Nabuben zatlacte smérem pry¢ od sebe (k zadni &asti pfistroje) a pak konec bubnu, ktery mate u téla, pfizvednéte a zvednéte
buben nad hranu misy.

4. Buben z misy zcela vytahnéte a odloZte jej na tepelné odolny povrch.

5. Opatrné sejméte viko bubnu a vyklopte obsah bubnu.

GRILOVANI

Funkce grilovani se dokonale hodi ke grilovéani, peceni dokfupava a dozlatova. Postupujte stejnym zptsobem jako u bézného grilu, ¢ili

potraviny umistéte blizko ke zdroji tepla pomoci rostu.

Pistroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

VloZte rost do misy. Rost poutzijte ve vysoké poloze.

Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

Stisknéte tlacitko power (O).

Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

Pro vybér grilovaciho programu stisknéte tlacitko ((™]).

Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni

mizete zménit (viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

Podle potfeby nastaveni zménite, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty.

. Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power (O).

10. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventildtor bude béZet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach pfistroj
Cyclofry plus 5x pipne a nasledné se vypne.

11.  Otevfete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

12. Pro pohodIné vytaZeni rostu mlzete pouzit dodané klesté. Doporucujeme, abyste pouzivali rukavice na vafeni.

«  Program Ize kdykoli pferusit otevienim vika. Po uzavfeni vika bude program dal pokracovat.

«  Pokud chcete program ukoncit, stisknéte tlacitko power(®). Program bude ukoncen a nésledné jesté 20 sekund pobézi ventilator.
Veskera nastaveni programu budou ztracena.

Noubkwh=

1©

OPEKANI/PECENI

Pistroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

Potraviny Ize rovnéz péci pfimo v mise (napf. buchty).

Potraviny |ze umistit pfimo na rost, anebo do néjaké naddoby vhodné do trouby, kterd bude mit vyhovujici rozmér.
Piistroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

Stisknéte tlacitko power (O).

Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

Pro vybér opékaciho/peciciho programu stisknéte tlacitko ().

Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni
mizete zménit (viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

Podle potfeby nastaveni zménte, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty.

Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power ().

PNoUvAwWN S

—_
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1. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventilator bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach pfistroj
Cyclofry plus 5x pipne a nasledné se vypne.

12.  Otevrete viko. Dévejte pozor na unikajici paru & horky vzduch.

13.  Pro pohodIné vytazeni rostu mlzete pouzit dodané klesté. Doporucujeme, abyste pouzivali rukavice na vareni.
Program Ize kdykoli pferusit otevienim vika. Po uzavieni vika bude program dél pokracovat.
Pokud chcete program ukoncit, stisknéte tlacitko power(®). Program bude ukoncen a nasledné jesté 20 sekund pobézi ventilator.
Veskera nastaveni programu budou ztracena.

OTOCNY ROZEN (ROTISSERIE)

Diky oto¢nému rozni je mozné potraviny pod topnym télesem pomalu otacet, ¢imz je u velkych kust masa a celych kufat zajisténo

rovnomérné opékani.

1. Vezméte jednu z vidlic oto¢ného rozné a nasurite ji na ty¢ rozné, a pak utdhnéte Sroub. Maso napichnéte na ty¢ rozné a nasledné tyc

nasurite na druhou vidlici podle obrazku (Obr. H). Sroub na vidlici utdhnéte, aby maso nevyjelo.

Ty¢ rozné nasunte hnaci hfideli do otvoru v mise (Obr. J).

Druhym koncem ty¢ rozné usadte do konzole uvniti misy (Obr. K).

Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

Stisknéte tlacitko power (O).

Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

Pro vybér programu oto¢ného rozné (rotisserie) stisknéte tlacitko (E—=H).

Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvéni programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni

miZzete zménit (viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

9. Podle potieby nastaveni zménte, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty.

10.  Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power (O).

11. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventilator bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach pfistroj
Cyclofry plus 5x pipne a nasledné se vypne.

12.  Otevrete viko. Dévejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

13.  Pro pohodIné vytaZeni rostu mlzete pouzit dodané klesté. Doporucujeme, abyste pouzivali rukavice na vareni.

«  Program Ize kdykoli pferusit otevienim vika. Po uzavfeni vika bude program dal pokracovat.

«  Pokud chcete program ukoncit, stisknéte tlacitko power (®). Program bude ukoncen a nasledné jesté 20 sekund pobézi ventilator.
Veskerd nastaveni programu budou ztracena.

PNV A WN

PRISLUSENSTVi NA KEBAB

Pfislusenstvi na kebab je idedlni k pfipravé kebabu atd. Umoziuje pozvolné otdceni pod topnym télesem, Cili potraviny se opékaji
rovhomérné. U otocného rozné Ize pouzit az 10 jehel.

1. Natyc rozné nasunte kruhovy bocni talif na kebab. Tento talif nasadte tak, aby se ¢ast se Sroubem nachazela na konci tyce u
¢erného napojeni hridele. Bo¢ni talif, ktery ma po obvodu $térbiny, nasadte na ty¢ rozné tak, aby Sroub sméroval pry¢ od prvniho
talife. Na Celni strané ma tyc rozné dva dulky. Pi zajistovani talifd se ujistéte, Ze dané Srouby budou pred utazenim zasazené v
téchto ddlcich (Obr. L).

Potravinu umistéte na jehlu. Konec jehly usadte do otvoru v talifi (Obr. M).

Druhym koncem jehlu zasunte do $térbiny na protéjsi strané (Obr. N).

Na jehlu zatla¢te smérem dopredu, dokud zahnutou stranou nezacvakne do otvoru pod Stérbinou (Obr. P).

Po upevnéni vsech jehel vsadte prislusenstvi na kebab do misy, postupujte stejnym zplisobem jako u otocného rozné (rotisserie).
Pfi provozu pfistroje Cyclofry plus postupuijte stejnym zpisobem jako u otoéného rozné - viz OTOCNY ROZEN (ROTISSERIE).

ov AW

PECE A UDRZBA

1. Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Misu lze z hlavniho téla pro potieby CiSténi vyjmout.

3. Vnitfnii vnéjdi plochy pfistroje otfete vihkym hadfikem.

4. Snimatelné ¢asti umyjte v ruce, oplachnéte a osuste.

5. Az budete mistu davat zpatky, ujistéte se, Ze jste ji skute¢né do téla pfistroje zcela vsunuli.

@w Tyto dily mGzete umyt v mycce na nddobi.

Extrémni prostfedi uvniti my¢ky mlze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by
dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

RADY A TIPY

« Do bubnu nevklddejte potraviny, které jsou v nécem obalené, napf. ve strouhance - béhem smazeni by se totiz vlivem rotace/miseni
v bubnu tento obal z potravin setrepal.
Buben neplnte pfilis. Horky vzduch by pak nemohl volné proudit, coz by se projevilo na ¢ase vareni a ovlivnilo by to vyslednou
kvalitu.

RECYKLACE
E E Aby nedochazelo k nic¢eni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
I

oznacené jednim z téchto symboll nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a
pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficialnim recykla¢nim/sbérném misté.
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RECEPTY

) GRILOVANE ZAMPIONY PORTOBELLO S TREMI DRUHY SYRA 4 Porce
Cas pripravy: 5-10 minut
Cas vareni: 15-20 minut

« 4 Zampiony portobello « 2jarni cibulky, nakrdjené na kosticky + 4 g nakrajené petrzelky s plochymi listy
« 200 g nastrouhaného ¢edaru + 50 g nastrouhaného parmazénu + 15 ml olivového oleje
« 3 strouzky cesneku, nakrajeného na « 75gkoziho syra « 2 gmleté papriky

kosticky « 3 gdrceného cerného pepie

1. Z zampiont odkrojte tren a klobouky sloupnéte. Pokapejte olivovym olejem a okofente.

2. Smichejte dohromady &edar, ¢esnek, cibuli, drceny cerny pept, petrzelku a olivovy olej. Tuto smés mezi Zzampiony rovhomérné
rozdélte.

3. Kozi syr rozdélte na 4 stejné ¢asti a nadrobte ho na zampiony. Totéz udélejte se strouhanym parmazanem. Nahote rovnomérné
posypte mletou paprikou.

4. Zvolte rezim grilovani. Do misy vloZte rost s pouzitim v nizké poloze a pak na rost polozte Zampiony. Grilujte 15-20 minut.

) GRILOVANY LOSOS S CITRONEM A KOPREM 4 Porce
Cas pfipravy: 5-10 minut
Cas vareni: 5-10 minut (v zavislosti na tvaru a velikosti porci lososa)

« 4 porce lososa, kazda pfiblizné 200 g nakrajeného « 3 glistd kopru
« Kiraastavaz1 citronu « 30 mlolivového oleje « Sula pepi podle chuti
2 strouzky cesneku, najemno « 30 mlbilého vina

1. Smichejte dohromady citronovou karu, citronovou $tavu, ¢esnek, olivovy olej, bilé vino.

2. Jednotlivé porce lososa poloZte na tac a polijte danou smési. Okorerite.

3. Zvolte rezim grilovani. Do misy vlozte rost s pouZitim ve vysoké poloze a pak na rost poloZte porce lososa. Grilujte 5-10 minut, dokud
se losos nezacne rozpadat.

) KURE NA OTOCNEM ROZNI S BYLINKAMI A CHILLI Pocet porci: pFiblizné 4
Cas pfipravy: 5-10 minut plus 20 minut venku z lednicky.
Cas vareni: 45-60 minut

1 celé kufe, pfiblizné 2 kg « 3 gnakrajenych listl tymidnu nakrajeného
30 ml olivového oleje « 3 gdrceného cerného pepie « 3 gchillipyré
+ 3 gnakrajenych listd rozmarynu « 4 strouzky ¢esneku, najemno « Sll podle chuti

Kure z lednicky vytdhnéte 20 minut pfed roznénim.
. Smichejte dohromady olivovy olej, rozmaryn, tymian, drceny cerny pept, cesnek, chilli a sdl.
. Vezméte tyc¢ rozné a kure vprostfed propichnéte, tyc rozné zajistéte na vidlicich.
. Po celém kufeti rozmazte danou smés.
. Zvolte rezim oto¢ného rozné (rotisserie). Ty¢ rozné vlozte do misy a roznéte 45-60 minut, dokud $tavy nepfestanou byt krvavé.

ubh wN

HALLOUMI A VEGETARIANSKY KEBAB 5 Porce
Preparation time: 20-25 minutes
Cooking time: 15-20 minutes

+ 500 g syra halloumi, nakrdjenéhona20 .« 1 cervena cibule, nakrajend na 10 + 120 ml olivového oleje
stejnych kousk stejnych « 3 strouzky cesneku, najemno
2 rlizné papriky, nakrajené na 20 stejnych kouskU nakrajeného
kousku + 1 cuketa, nakrdjend na 20 stejnych kouskl « Sul a pepf podle chuti

+ 10 cherry rajcat 2 svazky bazalky

1. Rozmixujte bazalku, Cesnek a olivovy olej a smés odloZte stranou.

2. Na kazdou jehlu napichnéte dva kousky syra halloumi a papriky, jedno cherry rajce a jeden kousek ¢ervené cibule a cukety. Lzici na
kebaby rovnomérné naneste bazalkovy olej. Pfislusenstvi na kebab a jehly sestavte podle ndvodu.

3. Zvolte rezim otocného rozné (rotisserie) a vloZte pfislusenstvi na kebab do misy. RoZznéte 15-20 minut.

FONDAN S COKOLADOU A POMERANCEM 6 Porce
Cas pfipravy: 45 minut véetné doby chlazeni
Cas vafeni: 15 minut
Vybaveni: 6 forem.

200 g hotké ¢okolady (alespori 54%) « 4velkd vejce « 5gprasku do peciva
+ 200 g nesoleného masla + 100 g hladké mouky « Kdraze 2 pomeranci
+ 50 g rozpusténého nesoleného masla 20 g kakaového prasku plus néco navic

140 g cukru krupice na posypani

1. Formy polozte na tac a vnitrky vymazte trochou rozpusténého masla - pouZivejte tahy smérem nahoru. Pak formy dejte na 5 minut do
lednicky a znovu cely proces zopakujte s dalsi trochou méasla. Do kazdé formy nasypte trochu kakaového prasku a formami tocte,
dokud nebude rozpu$téné maslo kakaovym praskem rovnomérné obalené. Piebytecny kakaovy prasek vyklepte.
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How

. Cokoladu, maslo a pomeranéovou kdru nechte spole¢né pomalu rozpustit. V jiné nadobé vyslehejte cukr s vejci do svétlé, nadychané

pény. Z ¢okolddové smési vyjméte pomerancovou kiru. Cokoladovou smés s vejci a cukrem smichejte.

. Prosejte mouku, kakaovy prasek a prasek do peciva. Vmichejte do ¢okolddové smési, aby se vie dobfe promichalo.
. Smés rozdélte mezi dvé formy a dejte na alespor 20 minut do lednicky.
. Zvolte rezim opékani/peceni. Do misy vlozte rost s pouzitim v nizké poloze a nechte 2 minuty rozehfat. Opatrné na rost polozte

fondany a nastavte ¢as na 12-13 minut. Pecte, dokud vriky nezacnou okoravat a dokud se fondény na stranach formy neza¢nou
vytlacet ven.

. Po upeceni nechte T minutu odpocivat a aZz potom podavejte.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouZitim odstrante
véetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj nesmu pouzivat deti od 0 do 8 rokov. Tento pristroj mézu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a
viac ak su pod neustalym dohladom. Tento pristroj mézu pouzivat fudia so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti iba ak boli
predtym pouceni alebo pod dozorom ¢o sa tyka pouzivania pristroja bezpec¢nym spdsobom a rozumeju
rizikam, ktoré su s pouzivanim pristroja spojené. Pristroj a kdbel skladujte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov. Cistenie a Gdrzbu spojend s pouzivanim nesmu vykonavat deti.

Tento vyrobok musi byt umiestneny na stabilnom povrchu s rukovatami umiestnenymi tak, aby ste sa vyhli
vyliatiu horucich tekutin.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym

kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

® Neponarajte telo pristroja do tekutiny.

« Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.

« NepouZzivajte spotrebi¢ na iné Ucely ako tie, ktoré si popisané v tychto pokynoch.
« Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

«  Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili nelepivé povrchy.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Veko 7. Hnaci hriadel 13. Vidlice oto¢ného razna (rotisserie)

2. Displej/Dotykové ovladace 8. Veko ko3a 14. Tycrazna

3. Obhrievacie teleso 9. Kos 15.  Grilovacie ihly (3pizy, 10 ks)

4. Rukovate nadoby 10. Rukovéte ko3a 16. Platne drziaka na kebab

5. Nédoba 11.  Skladacia mriezka

6. Tlacidlo na uvolnenie veka 12. Klieste

PRED PRVYM POUZITIM
Nové ohrievacie teleso méze na zaciatku dymit, ale nie je to dévod na obavu. Dbajte o to, aby bola miestnost pri prvych pouzitiach
dobre vetrana.

«  Vyberatelné casti umyvajte ru¢ne. Oplachnite a riadne vysuste.

DISPLEJ

Pocas pouzivania sa na displeji strieda zobrazenie aktudlnej teploty a Standardny ¢as programu pre aktudlne zvoleny program. Ak uz
program bezi, na displeji sa zobrazi zostavajuci ¢as aktualne zvoleného programu. Ked'sa zobrazi teplota, tlacidlo teploty (§) sa rozsvieti .
Ked'sa zobrazi ¢as, aktualne zvoleného tlac¢idlo ¢asu (©).

SPRIEVODCA PROGRAMAMI
Standardne nastavenu teplotu programu a ¢as trvania programu je mozné zmenit.
Program Standardné nastavenia Nastavitelny rozsah
Teplota °C Cas (min) Teplota °C Cas (min)
Teplovzdusné fritovanie
‘> 220 30 150 - 220 1-60
Opekanie/Pecenie 175 30 100-220 1-60
Grilovanie 190 15 100-220 1-60
Otocny razen (rotisserie)
—H 190 30 120 - 220 1-60

« Nazvolenie programu stlacte prislusné tlacidlo zobrazené vyssie.

« Nazmenu teploty najskor jemne stla¢te tlacidlo teploty (f}), potom pomocou $ipok nahor (A) a nadol (W) zvolte pozadovanu teplotu.

«  Nazmenu ¢asu trvania programu najskor jemne stlacte tlacidlo ¢asu (©), potom pomocou Sipok nahor (A) a nadol () zvolte
pozadovany cas.
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«  Akje to potrebné, mézete tym istym spdsobom zmenit nastavenia teploty aj ¢asu aj pocas trvania programu.

MRIEZKA

Pred pouzitim otvorte a zabezpecte nozicky mriezky podla obrézka (obr. E). Dodanu mriezku je mozné umiestnit vo vysokej pozicii (obr.
F), ¢im presuniete jedlo blizsie k ohrievaciemu telesu, alebo nizkej pozicii (obr. G), ¢im presuniete jedlo dalej od ohrievacieho telesa. Pri
uskladneni sa daju nozicky mriezky zlozit dovnutra.

TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Potraviny na fritovanie vlozte do ko3a. Ko% nenapliiajte prilis. Nechajte dostatok miesta na to, aby mohol cirkulovat vzduch a

suroviny sa mohli volne pohytovat (obr. A).

Zalozte na kos veko (obr. B).

Hnaci hriadel vlozte do otvoru v nadobe (obr. C).

Ko3 spustite nadol, az kym dva otvory v rukovatiach nedosadnu na dva koliky v tele fritézy (obr. D). Veko sa nezavrie, ak koliky

nezapadnu do otvorov v rukovati.

Zapoijte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

Jemne stlacte napajacie tlacidlo (O).

Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

Jemne stlacte tlacidlo (‘@‘) na zvolenie programu Teplovzdusné fritovanie.

Na displeji sa budu striedavo zobrazovat teplota standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z

tychto nastaveni je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

1. Nastavenia zmente podla potreby alebo ponechajte standardné nastavenia. Jemne stlacte tlacidlo napdjania (&) na spustenie
programu.

12.  Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekund. Po 20 sekundach pristroj Cyclofry
plus 5-kréat zapipa a potom sa vypne.

Vybratie kosa

1. Otvorte veko. Davajte pozor na unikajlcu paru a horuci vzduch.

2. K63 vyberajte pomocou oboch rukoviti. Odpordcame pouzit kuchynské chiapky, lebo ké3 a okolité ¢asti budu HORUCE.

3. Potlacte kos dalej od seba (smerom k zadnej Casti jednotky), potom nadvihnite koniec ko$a, ktory je k vam najblizsie, trocha nahor,
az kym nepresiahne okraj nadoby.

4. Nadvihnite kds z nddoby a polozte ho na teploodolny povrch.

5. Opatrne zloZte veko ko3a a obsah vysypte von.

v w
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GRILOVANIE

Funkcia grilovanie je vyborna na grilovanie, opecenie jedal dochrumkava alebo dozlatista. Pouzivajte rovnako, ako bezny gril a to tak,, ze
jedlo umiestnite blizko ku zdroju tepla pomocou mriezky.

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Mriezku umiestnite do nadoby. Pouzivajte ju vo vysokej pozicii.

3. Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

4. Jemne stlacte napajacie tlacidlo ().

5. Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

6. Jemne stlacte tlacidlo (™)) na zvolenie programu Grilovanie.

7. Nadispleji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z
tychto nastaveni je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

8. Nastavenia zmernite podla potreby alebo ponechajte Standardné nastavenia.

. Jemne stlacte tlacidlo napajania (&) na spustenie programu.

10. Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekund. Po 20 sekundach pristroj Cyclofry
plus 5-krdt zapipa a potom sa vypne.

11.  Otvorte veko. Ddvajte pozor na unikajucu paru a horuci vzduch.

12.  Mriezku opatrne vyberte pomocou kliesti. Odporticame pri tom pouzivat kuchynské chiiapky.

«  Program sa da kedykolvek zastavit otvorenim veka. Program opatovne spustite zatvorenim veka.

«  Nazastavenie programu stlacte napajacie tlacidlo (). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalsich 20 sekund. Vsetky
nastavenia programu sa vymazu.

OPEKANIE/PECENIE

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Polozte mriezku do nddoby. Pouzite ju v dolnej polohe. Jedlo sa da takisto piect priamo v nadobe (napr. kolace).

3. Jedlo sa dd polozZit priamo na mriezku alebo vloZit do daldej nddoby vhodnej velkosti, ktoru je mozné pouzivat v rare.

4, Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

5. Jemne stlacte napéjacie tlacidlo (O).

6. Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

7. Jemne stlacte tlacidlo () na zvolenie programu Opekanie/Pecenie.

8. Nadispleji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z
tychto nastaveni je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

9. Nastavenia zmenite podla potreby alebo ponechajte Standardné nastavenia.
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10. Jemne stlacte tlacidlo napdjania () na spustenie programu.

1. Po skonceni programu displej zhasne (okrem napéjacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekind. Po 20 sekundéch Pristroj Cyclofry
plus 5-krdt zapipa a potom sa vypne.

12.  Otvorte veko. Davajte pozor na unikajucu paru a horuci vzduch.

13.  Mriezku opatrne vyberte pomocou kliesti. Odporticame pri tom pouzivat kuchynské chiiapky.
Program sa da kedykolvek zastavit otvorenim veka. Program opétovne spustite zatvorenim veka.

«  Nazastavenie programu stlacte napajacie tlacidlo (). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalsich 20 sekind. Vsetky
nastavenia programu sa vymazu.

OTOCNY RAZEN (ROTISSERIE)

Otocny razen pomaly otaca jedlo pod ohrievacim telesom, ¢im poskytuje rovnomerné rozlozenie tepla, ¢o je vyborné pre vacsie kusy

madsa a celé kurence.

1. Zasunte jednu z vidlic oto¢ného razna na ty¢ a zatiahnite skrutku. Napichnite méso na ty¢, potom zasurite druh vidlicu, ako je
zobrazené na obrazku (obr. H). Zatiahnite skrutku na vidlici, aby udrzala méso.

2. Koniec tyce, ktory ma ist do hnacieho hriadela, vlozte do otvoru v nadobe (obj. J).

3. Druhy koniec tyce polozte na podporny nosnik vo vnutri nddoby (obr. K).

4. Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

5. Jemne stlacte napéjacie tlacidlo ().

6. Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

7. Jemne stlacte tlacidlo (==H) na zvolenie programu Grilovanie na razni (Rotisserie).

8. Nadispleji sa budu striedavo zobrazovat teplota standardne zvoleného programu a Cas trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z
tychto nastaveni je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

9. Nastavenia zmernite podla potreby alebo ponechajte Standardné nastavenia.

10. Jemne stlacte tlacidlo napajania () na spustenie programu.

1. Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekind. Po 20 sekunddach pristroj Cyclofry
plus 5-krét zapipa a potom sa vypne.

12.  Otvorte veko. Davajte pozor na unikajlcu paru a horuci vzduch.

13. Jedlo/potraviny opatrne vyberte pomocou kliesti. Odporicame pri tom pouzivat kuchynské chnapky.

«  Program sa da kedykolvek zastavit otvorenim veka. Program opétovne spustite zatvorenim veka.
Na zastavenie programu stlacte napajacie tlacidlo (O). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalsich 20 sekund. Vsetky
nastavenia programu sa vymazu.

PRISLUSENSTVO NA KEBAB

Prislusenstvo na kebab je idedlne na pripravu kebabov atd. UmoZiuje pomalé otacanie pod ohrievacim telesom, vdaka comu sa
potraviny opekaju rovhomerne. Otocny razen pojme az 10 ihiel/Spizov

1. Okruhlu platriu drziaka na kebab nasurite na ty¢ razna. Nasmerujte tuto platiu tak, aby ¢ast so skrutkou bola na tom istom konci ako
¢ierna spojka hriadela. Nasurite platriu, ktord ma otvory na obrube na tyc tak, aby skrutka smerovala von od druhej platne. Na
bocnej hrane tyce su dve priehlbiny. Pri upeviovani platni dbajte o to, aby sa skrutky pred zatiahnutim dostali do tychto priehlbin
(obr. L).

Potraviny napichnite na $pizy. Koniec $pizu zakvacte do otvoru na platni (obr. M).

Druhy koniec vlozte do medzery oproti otvoru (obr. N).

Potlacte $piz dopredu, az kym sa ohnuty koniec $pizu nezakvaci do otvoru pod medzerou (obr. P).

Po zalozZeni vietkych $pizov upevnite prislusenstvo na kebab do nddoby tym istym sposobom, ako otocny razen.

Spustite pristroj Cyclofry plus tym istym spésobom, ako ked pouzivate oto¢ny razef - pozri OTOCNY RAZEN (ROTISSERIE).

v AW

STAROSTLIVOST A UDRZBA

Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Nadobu je mozné pri ¢isteni vytiahnut z hlavného tela.

Vnutorné a vonkajsie povrchy pristroja utrite vihkou utierkou.

Vyberatelné casti umyte rucne, oplachnite a vysuste.

Pri opatovnom zakladani nadoby dbajte o to, aby ste ju Uplne zatlacili do tela pristroja.

@] Tieto Casti mozete umyvat v umyvacke riadu.

Extrémne prostredie v umyvacke riadu moéze zmenit povrchovu Upravu prisludenstva. Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a
nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.

HwnN =

NAPADY A TIPY

Nevkladajte do ko3a jedlo v obale ako je strihanka, lebo otacanie/prevracanie ko$a pocas varenia strasie obal z jedla.
Ko3 nenaplnajte prilis, lebo to méze obmedzit cirkuldciu vzduchu, ¢o méze ovplyvnit ¢as a kvalitu varenia.

RECYKLACIA

Aby nedochédzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a
E ﬁ nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunélnym
mmm  odpadom. Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusnom
oficidlnom mieste pre recykléciu / zber.
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RECEPTY

) GRILOVANE SAMPINONY PORTOBELLO S TROMI DRUHMI SYRA Pre 4
Cas pripravy: 5-10 minut
Cas varenia: 15-20 minut

+ 4 3ampinony Portobello 50 g syra parmezan, nastrihany « 15 ml olivového oleja
« 200 g syra cheddar, nastrihany 75 gkozieho syra « 2gervenej papriky
« 3straciky cesnaku, posekany najemno  « 3 gdrveného Cierneho korenia

«  2jarné cibulky, posekané najemno 4 gpetrzlenovej vihate, nasekana

1. Zo Sampindnov odstarte stopku a o3upte ich. Pokvapkajte olivovym olejom a okorerite.

2. Zmiesajte spolu syr cheddar, cesnak, cibulu, drvené ierne korenie, petrzlenovu viat a olivovy olej. Zmes rozdelte rovhomerne medzi
sampindny.

3. Rozdelte kozi syr na 4 rovnaké casti a rozmrvte ho na Sampinoény. Urobte to isté so strihanym parmezanom. Povrch popraste
rovnomerne cervenou paprikou.

4. Zvolte rezim Grilovanie. Drotent mriezku vloZte do nddoby v nizkej pozicii a Sampinoény ulozte na mriezku. Grilujte 15-20 minut.

GRILOVANY LOSOS S CITRONOM A KOPROM Pre 4
Cas pripravy: 5-10 minGt
Cas varenia: 5-10 mindt (v zavislosti od tvaru a velkosti porcif lososa)
+ 4 porcie lososa, kazda s hmotnostou asi  + 2 striciky cesnaku, nakrdjany najemno  « 3 g listkov kdpru
200g + 30 mlolivového oleja + Sol'a cierne korenie na dochutenie
« Koraastavaz1 citrona « 30 ml bieleho vina

1. Zmiesajte spolu citrénovu koru, citronovu Stavu, cesnak, olivovy olej a biele vino.

2. Porcie lososa poukladajte na tacku a obalte ho touto zmesou. Pridajte sol a korenie.

3. Zvolte rezim Grilovanie. Drotent mriezku vlozte do nddoby vo vysokej pozicii a porcie lososa poukladajte na mriezku. Grilujte 5-10
minut, kym sa maso lososa nezac¢ne oddelovat.

) GRILOVANE KURA NA RAZNI S BYLINKAMI A CILI Porci: priblizne 4
Cas pripravy: 5-10 minut plus 20 mindt mimo chladnicky.
Cas varenia: 45-60 minut

1 celé kura, priblizne 2 kg « 3 glistkov tymidnu, nasekany « 3 gprepasirovaného ¢ili
30 ml olivového oleja « 3 gdrveného Cierneho korenia + Sol'na dochutenie
3 glistkov rozmarinu, nasekany « 4 straciky cesnaku, jemne nasekany

Kura vyberte z chladni¢ky 20 minut pred grilovanim
. Zmiesajte spolu olivovy olej, rozmarin, tymidn, drvené ¢ierne korenie, cesnak, ¢ili a sol.
. Ty¢ razna pichnite do stredu kurata a upevnite ju pomocou vidlic.
. Zmes rozotrite po celom kurati.
. Zvolte rezim Grilovania na razni. Ty¢ razha upevnite v nddobe a grilujte 45-60 minut, az kym 3tava nie je Cira.

b wN~

) KEBABY SO SYROM HALOUMI A ZELENINOU Pre 5
Cas pripravy: 20-25 minut
Cas varenia: 15-20 minut

500 g syra haloumi, nakrdjanéhona20 - 1 Cervena cibula, nakrajand na 10 «  2zvazky bazalky
rovnakych kuskov rovnakych + 120 ml olivového oleja
2 mie$ané papriky, nakrajané na 20 kaskov « 3 struciky cesnaku, nakrdjany najemno
rovnakych kuskov + 1 cuketa, nakrdjana na 20 rovnakych « Sol'a cierne korenie na dochutenie

+ 10 paradajok cherry kuskov

1. Zmie3ajte spolu bazalku, cesnak a olivovy olej a dajte nabok.

2. Napichnite na kazdy Spiz po dva kusky syra haloumi a papriky, jednu paradajku cherry a jeden kdsok ¢ervenej cibule a cukety. LyZicou
polejte kebaby rovnomerne bazalkovym olejom. Spizy vlozte do prislusenstva na kebab podla ndvodu

3. Zvolte rezim Grilovanie na razni a upevnite prislusenstvo na kebab do nadoby. Grilujte 15-20 minut.

COKOLADOVO POMARANCOVY FONDAN (TEPLA TORTICKA) Pre 6
Cas pripravy: 45 minUt vratane ¢asu v chladnicke
Cas varenia: 15 minut
Vybavenie: 6 formiciek.

200 g tmavej okolady (aspon 54 %) « 4 velké vajicka « 5gprasku do peciva
+ 200 g nesoleného masla « 100 g muky « Koéraz2 pomarancov
+ 50 g nesoleného masla, roztopené 20 g kakaového prasku a nieco navyse na

+ 140 g jemného krystalového cukru poprédenie

1. Poukladajte formicky na tacku a potrite ich zvnutra roztopenym maslom tahmi smerom nahor. Formicky nechajte v chladnicke 5
minut a opakuijte vyssie uvedeny postup s dalsim maslom. Do kaZdej formicky dajte trochu kakaa a otacajte formickami, az kym nie je
cely maslovy néter rovhomerne pokryty kakaovym praskom. Nadbytocné kakao vyklepte von.

2. Pomaly spolu roztopte ¢okolddu, maslo a pomarancovu koru. Osobitne vymiesajte cukor s vajickami do penista. Pomarancovu koru
vyberte z ¢okoladovej zmesi. Cokolddovii zmes zmiesajte s vajickami s cukrom.
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. Preosejte muku, kakaovy prasok a prasok do peciva. Zapracujte do ¢okolddovej zmesi a dobre premiesajte.
. Rozdelte zmes do formiciek a nechajte v chladnicke aspor 20 mindt.
. Zvolte rezim Opekanie/Pecenie. Drotenu mriezku vlozte do nadoby v nizkej pozicii a zohrievajte 2 minuty. Opatrne poukladajte

fondany na mriezku a nastavte ¢as na 12-13 minut. Pecte, kym sa na povrchu nevytvori korka a fondany sa neza¢nu oddelovat od stran
formiciek.

. Po upeceniich nechajte 1 mindtu postat a podavajte.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy urzadzenie innej osobie. Wyjmij z
opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazowkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku 0 do 8 lat. Urzgdzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci w wieku od 8 lat i wiecej, jesli zapewniono im odpowiedni nadzér. Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem /z instruktazem
oraz s $wiadome istniejacych zagrozen. Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat. Czyszczenia i czynnosci konserwacyjnych nie moga
wykonywac dzieci pozostajace bez nadzoru.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni z zatozonymi uchwytami, aby uniknac rozlania goracej
cieczy.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis

techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

® Nie zanurzaj podstawy urzadzenia w cieczy.

«  Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sg 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 nieprzywierajgca ulegnie uszkodzeniu.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Pokrywa 7. Watnapedu 13.  Widelce do rozna

2. Wyswietlacz/sterowanie dotykowe 8. Pokrywa kosza obrotowego 14. Rozen

3. Element grzewczy 9. Kosz obrotowy 15.  Szpikulce do szasztykéw (x10)
4, Uchwyty miski 10.  Uchwyty kosza obrotowego 16. Tarcze do szpilek do szasztykow
5. Miska 1. Sktadany stojak

6. Przycisk otwierajacy pokrywe 12. Szczypce

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

«  Na poczatku nowy element grzewczy moze troche dymic, lecz nie nalezy sie tym przejmowac. Upewnij sie, ze w trakcie pierwszego
uzycia pomieszczeni jest doktadnie wywietrzone.
Czesci ruchome umyj recznie. Wyptucz i doktadnie wysusz.

WYSWIETLACZ

W czasie pracy wyswietlacz przetacza sie miedzy aktualng temperatura i domyslnym czasem dla wybranego programu. Jesli program jest
juz uruchomiony, wyéwietlacz pokaze pozostaty czas trwania programu. Kiedy jest wyswietlana temperatura, miga przycisk (§)
temperatury. Kiedy jest wyswietlany czas, miga przycisk (®) czasu.

PRZEWODNIK PO PROGRAMACH

Mozna zmieni¢ zaréwno domysing temperature jak i czas wykonania programu.

Program Ustawienia domysine Zakres ustawien
Temperatura (°C) Czas (min) Temperatura (°C) Czas (min)

Frytkownica obrotowa

‘O 220 30 150-220 1-60

Smazenie/pieczenie 175 30 100 -220 1-60

Grill 190 15 100 - 220 1-60

Rozen £ 190 30 120-220 1-60

Aby wybrac program, nacisnij odpowiedni przycisk pokazany powyzej.
+ Aby zmieni¢ temperature, najpierw nacisnij przycisk temperatury (§), nastepnie strzatki gora (A) i dot (w) , aby wybrac zadana temperature.
+  Abyzmienic¢ czas wykonania programu, najpierw nacisnij przycisk czasu (©), nastepnie strzatki gora (A) i dot (A), aby wybrac zadany czas.
«  Temperatura i czas, jesli trzeba, moga by¢ zmieniane w trakcie biegu programu.
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STOJAK

Przed uzyciem, roztdz i zabezpiecz nogi stojaka, jak pokazano (rys. E). Stojak mozna ustawiac, albo w pozycji wysokiej (rys. F), co
powoduje umieszczenie sktadnikéw blizej elementu grzewczego, lub w pozycji niskiej (rys. G) co oddala sktadniki od elementu
grzewczego. Do przechowania nogi stojaka mozna ztozy¢.

FRYTKOWNICA OBROTOWA

1. Wytacz z pradu Cyclofry plus.

2. Umieé¢ sktadniki do usmazenia w koszu obrotowym. Nie przepetniaj kosza. Musi zaistnie¢ zostac ilos¢ miejsca na obieg powietrza i
do swobodnego przemieszczania sie sktadnikdw (rys. A).

3. Zatéz pokrywe na kosz obrotowy (rys. B).

4. Wtéz wat napedu w otwor w misce (rys. C).

5. Wsun kosz obrotowy do pozycji, kiedy dwa otwory w uchwytach wejda na dwa kotki w podstawie frytkownicy (rys. D). Pokrywy nie
mozna zamkna¢ dopdki kotki nie przejda przez otwory w uchwytach.

6. Podfacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wy$wietlacz na krétko sie zaswieci.

7. Nacisnij przycisk wtacznika (O).

8. Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

9. Nacisnij przycisk (‘©™) aby wybra¢ program frytkownicy obrotowej.

10. Nawyswietlaczu beda sie pokazywa¢ na zmiane, domy$lna temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ).
Ustawienia te mozna zmieni¢ (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

11. Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine. Nacisnij przycisk wiacznika (1), aby uruchomic¢ program.

12.  Gdy program sie skonczy, wyswietlacz zgasnie (oprocz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Po 20 sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

Wyjmowanie kosza obrotowego

1. Otworz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodna i gorace powietrze.

2. Do wyjecia kosza stuza dwa uchwyty. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne, poniewaz kosz i powietrze wokoét beda GORACE.

3. Odsun kosz obrotowy od siebie (ku tytowi urzadzenia) i nastepnie podnie$ blizszy koniec kosza obrotowego lekko do géry, dopoki
nie przejdzie nad krawedzig miski.

4. Wyjmij caty kosz obrotowy z miski i potdz go na powierzchni termoodporne;j.

5. Ostroznie zdejmij pokrywe kosza i wysyp zawartosc.

GRILLOWANIE

Funkgja grillowania jest idealna do grillowania, opiekania lub smazenia jedzenia. Stosuj jak w konwencjonalnym grillu, umieszczajac
skfadniki blisko elementu grzewczego na stojaku.

Wyltacz z pradu Cyclofry plus.

Wstaw stojak do miski. Zastosuj pozycje wysoka.

Wiacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dZzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

Nacisnij przycisk wtacznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.
Nacisnij przycisk () , aby wybra¢ program grillowania. ]
Na wyswietlaczu bedg sie pokazywac na zmiane, domyslna temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ).

Ustawienia te mozna zmienic (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

. Nacisnij przycisk wiacznika (), aby uruchomi¢ program.

10. Gdy program sie skofczy, wyswietlacz zgasnie (oprdcz przycisku wytgcznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Po 20 sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

1. Otwérz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodng i gorace powietrze.

12. Wyjmij ostroznie stojak wykorzystujac szczypce. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne.
W kazdej chwili program mozna zatrzymac otwierajac pokrywe. Zamkniecie pokrywy powoduje ponowne uruchomienie programu.
Aby zatrzymad program, nacisnij przycisk wtacznika (). Program zostanie zatrzymany, a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziatac
wentylator. Wszystkie ustawienia programu zostang utracone.

NousrwnS

10 o

SMAZENIE/PIECZENIE

Wyltacz z pradu Cyclofry plus.

Jedzenie moze by¢ pieczone bezposrednio w misce (np. ciasta).

Jedzenie mozna umiesci¢ bezposrednio na stojaku w naczyniu zaroodpornym odpowiedniej wielkosci.

Wtacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

Nacisnij przycisk wtacznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

Naciénij przycisk (&) , aby wybra¢ program smazenie/pieczenie.

Na wyswietlaczu beda sie pokazywa¢ na zmiane, domysina temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ).

Ustawienia te mozna zmieni¢ (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

9.  Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

10.  Nacisnij przycisk wiacznika (b), aby uruchomié¢ program.

11.  Gdy program sie skonczy, wyswietlacz zgasnie (oprocz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Po 20 sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

12.  Otworz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodng i gorace powietrze.
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13. Wyjmij ostroznie stojak wykorzystujac szczypce. Zalecamy zaktada¢ rekawice kuchenne.

« W kazdej chwili program mozna zatrzymac otwierajac pokrywe. Zamkniecie pokrywy powoduje ponowne uruchomienie programu.

«  Aby zatrzymac program, nacisnij przycisk wiacznika (b). Program zostanie zatrzymany, a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢
wentylator. Wszystkie ustawienia programu zostana utracone.

PRZYSTAWKA DO ROZNA

Rozen powoli obraca jedzenie pod elementem grzejnym i powoduje rownomierne opiekanie, idealne dla wiekszych kawatkéw miesa i

catych kurczakéw.

1. Nasun jeden z widelcow rozna na rozen i dokrec¢ srube. Nadziej mieso na rozen i nastepne nasun na rozen drugi widelec, jak

pokazano (rys. H). Dokre¢ $rube na widelcu, aby unieruchomi¢ mieso.

Wtéz koniec watu napedu w otwér w misce (rys. J).

Drugi koniec wrzeciona nat6z na wspornik wewnatrz miski (rys. K).

Wtacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dZzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

Nacisnij przycisk wtacznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

Nacisnij przycisk (E=H) aby wybra¢ program rozna. )

Na wyswietlaczu bedg sie pokazywac na zmiane, domysina temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ).

Ustawienia te mozna zmieni¢ (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

9. Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

10.  Nacisnij przycisk wigcznika (), aby uruchomic program.

11.  Gdy program sie skonczy, wyswietlacz zgasnie (oprocz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Po 20 sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

12.  Otworz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodna i gorace powietrze.

13. Wyjmij ostroznie stojak wykorzystujac szczypce. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne.
W kazdej chwili program mozna zatrzymac otwierajac pokrywe. Zamkniecie pokrywy powoduje ponowne uruchomienie programu.

«  Aby zatrzymad program, nacisnij przycisk wiacznika (). Program zostanie zatrzymany, a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziatac
wentylator. Wszystkie ustawienia programu zostana utracone.

PNV A WN

PRZYSTAWKA DO SZASZLYKOW

Przystawka do szasztykéw nadaje sie idealnie do przygotowywania szasztykdw, delikatnie obraca jedzeniem pod elementem grzewczym,
zapewniajac réwnomierne pieczenie. Przystawka moze pomiesci¢ 10 szpikulcow.

1. Nasun okragta tarcze do szasztykéw na rozen. Nalezy tak natozyc tarcze, aby cze$c ze Sruba znalazta sie obok czarnego ztacza
napedu. Nasun tarcze z nacieciami na obwodzie narozen tak, aby $ruby byty skierowane na zewnatrz od drugiej tarczy. Na
powierzchni wrzeciona sg dwa zagtebienia. Przed dokreceniem tarcz zwrd¢ uwage, aby $ruby weszty w te zagtebienia, zanim zostana
dokrecone (rys. L).

Nadziej jedzenie na szpikulce. Jeden koniec szpikulcow wt6z do otworu w tarczy (rys. M).

Drugi koniec w naciecie po przeciwnej stronie otworu (rys. N).

Nacisnij szpikulec ku przodowi, aby zakrzywiony koniec szpikulca wskoczyt w otwér pod wycieciem (rys.P).

Po zatozeniu wszystkich szpikulcow wstaw przystawke do szasztykdw do miski, w taki samo sposéb jak przystawke do rozna.
Postepuj z Cyclofry plus w taki sam sposdb jak w przypadku przystawki do rozna (patrz PRZYSTAWKA DO ROZNA).

ok W

OBSLUGA | KONSERWACJA

Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

Do czyszczenia miske mozna wyjac z podstawy urzadzenia.

Wycieraj wewnetrzng i zewnetrzna powierzchnie urzadzenia czysta wilgotng $ciereczka.

Recznie umyj ruchome czedci, wyptucz i osusz.

Przy ponownym montowaniu miski, upewnij sie, ze jest dobrze wcisnieta w podstawe urzadzenia.

@ Te czesci mozna myé w zmywarce.

Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykorczenie powierzchni urzadzenia. Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢
tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie urzadzenia.

CIFNENENIES

WSKAZOWKI | PORADY

«  Nie wsypuj do kosza obrotowego posypek, takich jak butka tarta, poniewaz w trakcie obracania i pracy kosza obrotowego zostana
one wytrzaéniete z kosza obrotowego.

«  Nie przepetniaj kosza obrotowego, bo to mozna ograniczy¢ przeptyw gorgcego powietrza i w efekcie wptynie na czas pieczenia i
jakos¢ koncowa produktu.

RECYKLING

Aby unikna¢ probleméw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i
ﬁ K baterii oznaczonych jednym z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi. Produkty elektryczne
mmmm | elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory, nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki
odpadow/recyklingu.

90



PRZEPISY

3 SERY ZAPIEKANE Z PIECZARKAMI Porcje: 4

Czas Przygotowania: 5-10 minut
Czas gotowania: 15-20 minut

« 4 pieczarki « 2 mioide cebulki, pokrojone w kostke « 4 g pietruszki o ptaskich lisciach,
« 200 g sera cheddar, startego « 50 g sera parmezan, startego posiekana
« 3 zabki czosnku, drobno pokrojone w « 759 koziego sera « 5mloliwy z oliwek

kostke + 3 grozdrobnionego czarnego pieprzu « 2gpapryk

1. Usun todyge i zdejmij skorke z pieczarek. Polejz oliwg z oliwek i przypraw.

2. Wymieszaj ser cheddar, czosnek, cebule, pieprz, pietruszke i oliwe z oliwek. Podziel mieszanke na 4 pieczarki.

3. Podziel kozi ser na 4 réwne czesci i rozdrobnij nad pieczarkami. Zréb to samo ze startym parmezanem. Posyp papryka rGwnomiernie
na wierzchu.

4. Ustaw tryb Grill. Umie$¢ stojak na miske w niskiej pozycji i umies¢ pieczarki na stojaku. Gotuj przez 15-20 minut.

£OSOS Z CYTRYNA | KOPERKIEM Porcje: 5
Czas Przygotowania: 5-10 minut
Czas gotowania: 5-10 minut w zaleznosci od ksztattu i wielkosci tososia

« 4 porcjetososia, ok 200 g kazda + 30 mloliwy z oliwek « Solipieprz do smaku
« Skérkaisokz 1 cytrynowy + 30 ml biatego wina

+ 2 zabki czosnku, drobno posiekane « 3 glisci koperku

Wymieszaj skorke z cytryny, sok z cytryny, czosnek, oliwe z oliwek, biate wino.

Umies¢ porcje tososia na tacce i posmaruj uzyskana mieszanina. Przypraw.

Ustaw tryb Grill. Umie$c¢ stojak na koszyczku w wysokiej pozycji i porcje tososia na stojaku. Gotuj przez 5-10 minut, dopdki foso$ nie
nabierze koloru.

wn =

KURCZAK Z ROZNA W ZIOLACH Z DODATKIEM CHILLI Dla ok. 4 0s6b

Czas przygotowania: 5-10 minut + 20 minut po wyjeciu z loddwki
Czas gotowania: 45-60 minut
« 1 caty kurczak, ok. 2 kg + 3 glisci tymianku, posiekanych « 3 gpureezchilli

30 ml oliwy z oliwek + 3 grozdrobnionego czarnego pieprzu SOl

3 g lisci rozmarynu, posiekanych « 4 zabki czosnku, drobno posiekane

Wyjmij kurczaka z lodéwki na 20 minut przed gotowaniem.
. Wymieszaj oliwe z oliwek, rozmaryn, tymianek, czarny pieprz, czosnek, chilii sél.
. W6z rozen przez $rodek kurczaka i zabezpiecz szpikulcami.
. Wetrzyj otrzymang mieszanke w kurczaka. Wybierz tryb Rozna. Wt6z rozen do miski i gotuj przez 45-60 minut, az soki zaczng puszczad.

SZASZLYKI HALOUMI I WARZYWNE Porcje: 5 @
Czas przygotowania: 20-25 minut

Czas gotowania:: 15-20 minut

H~wnN —

+ 500 g sera Haloumi pokrojonego na 20 rownych kawatkow « Solipierzdo smaku
rownych kawatkow « 1 cukinia pokrojona na 20 réwnych « 2 peczki bazylii
+ 500 g mieszane papryki pokrojone na 20 kawatkow + 120 ml oliwy z oliwek
réownych kawatkow 2 peczki bazylii + 3 zabki czosnku, drobno posiekane
+ 10 pomidoréw cherry « 120 ml oliwy z oliwek « Solipieprz do smaku
« 1 czerwona cebula pokrojona na 10 3 zabki czosnku, drobno pokrojone

1. Zmieszaj bazylie, czosnek, oliwe z oliwek i odstaw.

2. Na kazdy szpikulec wetknij dwa kawatki haloumi i papryki, jeden pomidor cherry i po jednym kawatku czerwonej cebuli i cukinii. Polej
réwnomiernie szasztyki olejem bazyliowym. Zainstaluj akcesoria do szasztykéw i szpikulce wedtug instrukgji.

3. Wybierz tryb rozna i zainstaluj akcesoria do szasztykéw w misce. Piecz przez 15-20 minut.

CZEKOLADOWO-POMARANCZOWE FONDANT Porcje: 6
Czas przygotowania: 45 minut, w tym czas na chtodzenie
Czas gotowania: 15 minut
Sprzet: 6 form

+ 200 g ciemnej czekolady (co najmniej « 140 g cukru posypywania
54% zawartosci kakao) « 4duzejajka « 5gproszku do pieczenia
200 g niesolowanego masta « 100 g maki « Skoérka z 2 pomaranczy

+ 50 g niesolowanego masta, stopionego  + 20 g kakao w proszku plus dodatkowy do

1. "Roztdz formy na tacce i wysmaruj scianki wewnetrzne foremek stopionym mastem. Chtddz foremki przez 5 minut i powtérz powyzszy
proces przy uzyciu wiekszej ilosci masta. Umies¢ niewielka ilos¢ kakao w kazdej z form i obracaj formy, az masto pokryje sie
réownomiernie kakao. Nadmiar kakao wysyp.

2. Powoli stop czekolade, masto i skorke pomaraniczy. Oddzielnie wymieszaj cukier i jajka, az do jasnej, puszystej misy. Usun skorke
pomaranczy z mieszaniny. Pofacz czekoladowa mieszanine z jajkami i cukrem.
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. Przesiej make, kakao i proszek do pieczenia. Wsyp do mieszanki z czekoladg i mieszaj na gtadka mase.
. Podziel mieszanine miedzy formami i przechowuj w lodéwce przez co najmniej 20 minut.
. Wybierz tryb Smazenie/Pieczenie. Umies¢ stojak na miske w niskiej pozycji i rozgrzej przez 2 minuty. Ostroznie umies¢ fondant na

stojaku i ustaw czas na 12-13 minut. Piecz, dopdki wierzchotki nie zaczna delikatnie pekac.

. Po ugotowaniu odstaw do ostygniecia na 1 minute przed podaniem.
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PRZEWODNIK KULINARNY

Sciowych.
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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, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj ne smiju koristiti djeca od 0 do 8 godina. Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na
vise ako su pod stalnim nadzorom. Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po
uputama koje se odnose na sigurno koristenje uredaja te razumiju ukljuene opasnosti. Drzite uredaj i
kabel van dosega djece mlade od 8 godina. Ci$¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca.

Ovaj proizvod treba postaviti na stabilnu povrsinu s postavljenim drSkama kako bi se izbjeglo prskanje
vrudih tekudina.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba

slicne stru¢nosti.
® Nemojte uranjati tijelo uredaja u tekucinu.
«  Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
«  Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
«  Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Poklopac 7. Pogonska osovina 13.  Racvasti nosaci okretnog raznja
2. Kontrole na zaslonu/Dodirne kontrole 8.  Poklopac ko3arice 14. Osovina

3. Grijac 9. Kosarica 15.  Stapici (10 kom.)

4. Rucke posude 10. Rucke koSarice 16. Ploce za nosace kebaba

5. Posuda 1. Sklopiva resetka

6. Tipka za otpustanje poklopca 12. Hvataljke

PRIJE PRVE UPORABE

«  Novi element na pocetku rada moze malo dimiti, ali to vas ne treba brinuti. Provjerite je li prostorija dobro prozracena prva dva puta
kad koristite uredaj.
«  Operite ru¢no odvojive dijelove. Dobro isperite i osusite.

ZASLON

Tijekom uporabe, na zaslonu se naizmjeni¢no prikazuju trenutna temperatura i zadano vrijeme programa za trenutno odabrani program.
Ako je program vec u tijeku, na zaslonu ce biti prikazano preostalo vrijeme rada programa. Kad se prikazuje temperatura, tipka
temperature (§) treperi. Kad se prikazuje vrijeme, tipka za vrijeme () treperi.

VODIC PROGRAMA

Mozete promijeniti zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa.
Program Zadane postavke Podesivi raspon

Temperatura °C Vrijeme (min) Temperatura °C Vrijeme (min)

Przenje zrakom ‘O 220 30 150 - 220 1-60
Przenje/Pecenje 175 30 100-220 1-60
Rostilj 190 15 100-220 1-60
Okretni razanj == 190 30 120 - 220 1-60

Za odabir programa pritisnite odgovarajucu tipku prikazanu gore.

. Zapromjenu temperature, prvo dodirnite tipku za temperaturu (§), te uz pomo¢ strelica za pomicanje gore (A) i dolje (W) odaberite
Zeljenu temperaturu.

+  Zapromjenu vremena rada programa, prvo dodirnite tipku za vrijeme (©), te uz pomoc strelica za pomicanje gore (A) i dolje(w)
odaberite zeljeno vrijeme.
Ako je potrebno, mozete promijeniti postavke vremena i temperature koristedi istu metodu dok je program u radu.
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RESETKA

Prije uporabe, rasklopite i u¢vrstite nozice resetke kao sto je prikazano (sl. E). Isporucena reSetka moze biti postavljena na visoki polozaj
(sl. F) koji ¢e pribliziti hranu grijacu, ili na niski polozaj (sl. G) koji ¢e udaljiti hranu od grijaca. Nozice reSetke mogu se sklopiti u svrhe
spremanja.

PRZENJE ZRAKOM

1. lzvucite utika¢ vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

2. Postavite namirnice koje treba prziti u kosaricu. Nemojte prepuniti kosaricu. Ostavite dovoljno prostora za prolaz zraka i za slobodno
kretanje sastojaka (sl. A).

3. Namijestite poklopac na kosaricu (sl. B).

4,  Uvucite pogonsku osovinu u otvor na posudi (sl. C).

5. Spustite ko3aricu dok se dva otvora na ruckama ne namjeste preko dva zatika u tijelu friteze (sl. D). Poklopac se nece zatvoriti dok
zatici ne produ kroz otvore rucke.

6. Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon ce se kratko osvijetliti.

7. Dodirnite tipku napajanja (O).

8. Zaslon ce se osvijetliti prikazujuc¢i dostupne programe.

9. Zaodabir programa za przenje zrakom, dodirnite tipku (‘@‘).

10. Zaslon ¢e naizmjeni¢no prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). MoZete promijeniti
bilo koju od ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

1. Promijenite postavke po zelji ili prihvatite zadane postavke. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (O).

12.  Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry
plus oglasava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

Uklanjanje kosarice

1. Otvorite poklopac. Pazite na izlazecu paru i vrudi zrak.

2. Zauklanjanje kosarice koristite se dvjema ruckama. Preporucujemo uporabu rukavica za pecnicu, jer ce kosarica i okolna podrucja
biti VRUCI.

3. Pritisnite ko3aricu od vas (prema straznjem dijelu jedinice), te podignite kraj ko3arice koji vam je najblizi malo prema gore dok ne
oslobodi rub posude.

4. Podignite ko3aricu iz posude i postavite je na povrinu otpornu na toplinu.

5. Pazljivo uklonite poklopac kosarice i izvadite sadrzaj.

PECENJE NA ROSTILJU

Pritisnite ko$aricu od vas (prema straznjem dijelu jedinice), te podignite kraj ko3arice koji vam je najbliZi malo prema gore dok ne
oslobodi rub posude.

Izvucite utikac vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

Stavite reSetku u posudu. Koristite je na visokom poloZaju.

Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice e se oglasiti zvucni signal i zaslon ce se kratko osvijetliti.
Dodirnite tipku napajanja (O).

Zaslon Ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za pecenje na rostilju, dodirnite tipku ().

Zaslon ¢e naizmjenicno prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). Mozete promijeniti
bilo koju od ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA). @

Promijenite postavke po Zelji ili prihvatite zadane postavke

. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (O).

10. Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry
plus oglasava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

11.  Otvorite poklopac. Pazite na izlazecu paru i vrudi zrak.

12.  Mozete se koristiti hvataljkama za pazljivo uklanjanje resetke. Preporucujemo da nosite rukavice za pecnicu.

« Otvaranjem poklopca moguce je zaustaviti program u bilo koje vrijeme. Zatvorite poklopac kako biste uspostavili program.

«  Zazaustavljanje programa, pritisnite tipku napajanja (). Program Ce se zaustaviti i ventilator ¢e nastaviti s radom 20 sekundi. Sve

postavke programa bit ¢e izgubljene.

NousrwnS
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PRZENJE/PECENJE

Izvucite utikac vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

Hrana se moze pediiizravno u posudi (npr. torte).

Hrana se moZe postaviti izravno na reSetku ili u posudu predvidenu za pe¢nicu odgovarajuce veli¢ine.

Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon ce se kratko osvijetliti.
Dodirnite tipku napajanja (O).

Zaslon Ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za przenje/pecenje, dodirnite tipku ().

Zaslon ¢e naizmjeni¢no prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). Mozete promijeniti
bilo koju od ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

9.  Promijenite postavke po Zelji ili prihvatite zadane postavke

10. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (0).

1. Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry
plus oglasava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

ONouswN =
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12.  Otvorite poklopac. Pazite na izlaze¢u paru i vrudi zrak.

13.  Mozete se koristiti hvataljkama za pazljivo uklanjanje resetke. Preporu¢ujemo da nosite rukavice za pecnicu.

«  Otvaranjem poklopca moguce je zaustaviti program u bilo koje vrijeme. Zatvorite poklopac kako biste uspostavili program.

- Zazaustavljanje programa, pritisnite tipku napajanja (). Program ce se zaustaviti i ventilator ¢e nastaviti s radom 20 sekundi. Sve
postavke programa bit ¢e izgubljene.

NASTAVAK OKRETNOG RAZNJA

Nastavak okretnog raznja polako okrece hranu pod grija¢em kako bi pruzio ravhomjerno pecenje za vece komade mesa i cijelu pilad.

1. Kliznim pokretom umetnite racvasti nosac okretnog raznja u osovinu i zategnite vijak. Nabodite meso na osovinu, te kliznim

pokretom umetnite drugi racvasti nosac kao $to je prikazano (sl. H). Zategnite vijak na ra¢vastom nosacu kako bi zadrzao meso.

Uvucite kraj pogonske osovine u otvor na posudi (sl. J).

Spustite drugi kraj osovine u drza¢ unutar posude (sl. K).

Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon ce se kratko osvijetliti.

Dodirnite tipku napajanja (O).

Zaslon Ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za pecenje na okretnom raznju, dodirnite tipku (E—=H).

Zaslon ¢e naizmjenicno prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). MozZete promijeniti

bilo koju od ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

9.  Promijenite postavke po zelji ili prihvatite zadane postavke

10. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (O).

1. Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry
plus ogladava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

12.  Otvorite poklopac. Pazite na izlazecu paru i vrudi zrak.

13.  Mozete se koristiti hvataljkama za pazljivo uklanjanje resetke. Preporucujemo da nosite rukavice za pecnicu.

«  Otvaranjem poklopca moguce je zaustaviti program u bilo koje vrijeme. Zatvorite poklopac kako biste uspostavili program.

«  Zazaustavljanje programa, pritisnite tipku napajanja (). Program ce se zaustaviti i ventilator ¢e nastaviti s radom 20 sekundi. Sve
postavke programa bit ¢e izgubljene.

PNV A WN

NASTAVAK ZA KEBAB

Nastavak za kebab je idealan za pecenje kebaba itd. jer lagano okrece hranu pod grijacem za ravnomjerno pecenje. Nastavak moze drzati
10 Stapica.

1. Kliznim pokretom postavite okrugli nosac za kebab na osovinu. Orijentirajte ovu plocu tako da je dio s vijkom u sebi na istom kraju
kao crni pogonski spojni dio. Kliznim pokretom gurnite plo¢u koja ima ureze na rubu u osovinu s vijkom okrenutim prema vani u
odnosu na drugu plocu. Postoje dva ulegnuca na licu osovine. Kod pri¢vrscivanja ploca, uvjerite se da vijci ulaze u ulegnuéa u
osovini prije zatezanja (sl. L).

Postavite hranu na Stapice. Namjestite kraj Stapi¢a u otvor na ploci (sl. M).

Namjestite drugi kraj u urez nasuprot otvoru (sl. N).

Gurnite $tapi¢ unaprijed dok se uvijeni kraj ne zakaci u otvor ispod ureza (sl. P).

Kad su svi Stapici namjesteni, namjestite nastavak za kebab u posudu na isti nacin kao $to se namjesta nastavak okretnog raznja.
Koristite Cyclofry plus na isti nacin na koji koristite nastavak okretnog raznja (Pogledajte NASTAVAK OKRETNOG RAZNJA).

ok W

NJEGA | ODRZAVANJE

Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Za potrebe Cis¢enja, posuda se moze podici iz glavnog tijela.

Ocistite unutradnje i vanjske povrsine uredaja vlaznom krpom.

Operite ru¢no odvojive dijelove, isperite i osusite.

Kod ponovnog namjestanja posude, uvjerite se da je do kraja pritisnite prema dolje u tijelo uredaja.

Qw Te dijelove mozete prati u perilici.

Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine. Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba
utjecati na rad uredaja.

CIENENENIES

SAVJETI | PREPORUKE

«  Nemojte stavljati u ko3aricu hranu s premazom kao $to su krusne mrvice, jer ¢e rotacija kosarice otresti premaz s hrane tijekom
pecenja.

«  Nemojte prepuniti ko3aricu, jer to moze ograniciti protok vruéeg zraka koji moze promijeniti vrijeme pecenja i utjecati na kvalitetu
kuhanja.

RECIKLAZA

TKako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci, 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 zvaniénom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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RECEPTI

PORTOBELLO GLJIVE S TRI VRSTE SIRA NA ROSTILJU Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 5-10 minuta
Vrijeme pecenja: 15-20 minuta

+ 4 Portobello gljive « 2 mladaluka, izrezana na male kockice ~ + 4 glista persina, nasjeckanog
+ 200 g cheddar sira, ribanog + 50 g parmezana, ribanog 15 ml maslinovog ulja
+ 3 esnja CesSnjaka, izrezanog na male « 75gkozjegsira « 29 paprike

kockice « 3 gizmrvljenog crnog papra

1. Uklonite stabljike i ogulite kozu s gljiva. Poprskajte maslinovim uljem i zacinite.

2. Mijesajte cheddar sir, cednjak, luk, izmrvljeni crni papar, persin i maslinovo ulje. Ravhomjerno podijelite mjeSavinu za gljive.

3. Ravnomjerno podijelite kozji sir na 4 dijela i izmrvite ga po vrhu gljiva. Ucinite isto s ribanim parmezanom. Ravnomjerno pospite
papriku po vrhu.

4. Odaberite nacin Rostilj. Postavite resetku u posudu na niskom polozaju i potom stavite gljive u reSetku. Pecite 15-20 minuta.

LOSOS S LIMUNOM | KOPROM NA ROSTILJU Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 5-10 minuta
Vrijeme pecenja: 5-10 minuta (ovisno o obliku i veli¢ini porcije lososa)

+ 4 porcije lososa, svaka od otprilike 2 cednja Cednjaka, sitno nasjeckanog « 3glistova kopra
2009 + 30 ml maslinovog ulja « Soliipapra po zelji
+ Sokikoricaod 1 limuna + 30 ml bijelog vina

1. Mijesajte koricu limuna, sok limuna, ¢eSnjak, maslinovo ulje i bijelo vino.

2. Stavite porcije lososa na pliticu i prelijte mjeSavinom. Zacinite.

3. Odaberite nacin Rostilj. Postavite reSetku u posudu na visokom poloZaju i potom stavite porcije lososa u resetku. Pecite 5-10 minuta
dok se losos ne pocne razdvajati na listice.

PILE S AROMATICNIM BILJEM | CILIJEM NA OKRETNOM RAZNJU Za otprilike 4 porcije

Vrijeme pripreme: 5-10 minuta plus 20 minuta van hladnjaka.
Vrijeme pecenja: 45-60 minuta

+ 1cijelo pile, od otprilike 2 kg « 3glistova timijana, nasjeckanih « 3gc¢ilipirea
30 ml maslinovog ulja + 3 gizmrvljenog crnog papra « Soli po zelji
3 g listova ruzmarina, nasjeckanih + 4 &esnja Cesnjaka, sitno nasjeckanog
1. lzvadite pile iz hladnjaka 20 minuta prije pecenja.
2. Mijesajte maslinovo ulje, ruzmarin, timijan, izmrvljeni crni papar, ¢eSnjak, Cili i sol.
3. Provucite osovinu kroz sredinu pileta i pricvrstite je koristeci se racvastim nosacima.
4. MjeSavinom istrljajte cijelo pile.
5. Odaberite nacin Okretni rostilj. Namjestite osovinu u posudu i pecite 45-60 minuta dok ne pocne curiti proziran sok.

KEBAB OD POVRCA | HALOUMI SIRA Za 5 porcije

Vrijeme pripreme: 20-25 minuta
Vrijeme pecenja: 15-20 minuta @
+ 500 g haloumisira, izrezanog na 20 « Tcrveniluk, izrezan na 10 jednakih + 120 ml maslinovog ulja

jednakih komadica komadica + 3 ednja Cednjaka, sitno nasjeckanog
2 paprike razli¢itih boja, izrezanena20 -+ 1 tikvica, izrezana na 20 jednakih + Soliipapra po zelji

jednakih komadica komadica

10 malih (cherry) rajc¢ica « 2 vezice bosiljka

1. Mijesajte zajedno bosiljak, ceSnjak i maslinovo ulje i stavite na stranu.

2. Na svaki Stapic¢ za kebab stavite dva komadic¢a haloumi sira i paprike, jednu malu (cherry) rajcicu i jedan komadi¢ crvenog luka i tikvice.
Zlicom ravnomjerno premazite ulje s bosilikom preko kebaba. Sklopite nastavak za kebab i $tapice prema uputama.

3. Odaberite nacin Okretni rostilj i namjestite nastavak za kebab u posudu. Pecite 15-20 minuta.

COKOLADNI FONDANTI S NARANCOM Za 6 porcije
Vrijeme pripreme: 45 minuta ukljucujudi i vrijeme hladenja
Vrijeme pecenja: 15 minuta
Oprema: 6 kalupa.

« 200 g tamne ¢okolade (najmanje 54%) + 4velika jaja « 59 praska za pecivo
« 200 g neslanog maslaca « 100 g obi¢nog brasna + Korica od 2 narance
+ 50 g neslanog maslaca, otopljenog « 20 g kakao praha plus potrebnu koli¢inu

+ 140 g super finog Secera kakao praha za posipanje

1. Postavite kalupe na pliticu i ¢etkicom premazite unutrasnjost s malo otopljenog maslaca potezima prema gore. Ostavite kalupe u
hladnjaku 5 minuta i ponovite gornji postupak s vise maslaca. Stavite malo kakao praha u svaki kalup i okrecite kalupe dok premaz
maslaca nije ravnomjerno pokriven kakao prahom. Istresite visak kakao praha.

2. Polako zajedno istopite ¢okoladu, maslac i koricu naranée. Odvojeno tucite Secer i jaja zajedno dok smjesa ne postane svijetla i
pjenasta. Uklonite koricu narance iz ¢okoladne mjesavine. Izmijesajte Cokoladnu mjesavinu s jajima i Secerom.
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Prosijte brasno, kakao prah i prasak za pecivo. Umijesajte ih u ¢okoladnu mjesavinu dok se sve dobro ne ujedini.

Razdijelite mjesavinu u kalupe i ostavite u hladnjaku najmanje 20 minuta.

Odaberite nacin Przenje/Pecenje. Postavite reSetku u posudu na niskom poloZaju i zagrijte 2 minute. PaZljivo postavite ¢okoladne
fondante na redetku i postavite vrijeme na 12-13 minuta. Pecite dok se ne pocne stvarati korica na gornjem dijelu i dok se fondanti ne
pocnu odvajati od stijenki kalupa.

. Kad su peceni, ostavite ih da miruju 1 minutu prije nego sto ih posluzite.
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VODIC ZA PECENJE

ICajene namirnice.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, Ce jo posredujete naprej. Pred uporabo odstranite vso
embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

Te naprave ne smejo uporabljati otroci, stari od 0 do 8 let. To napravo lahko uporabljajo otroci, starejsi od 8
let, ob stalnem nadzoru. Napravo lahko uporabljajo osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, senzornimi ali
mentalnimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja, Ce so pod stalnim nadzorom ali so dobili
navodila o varni uporabi naprave ter razumejo mozne nevarnosti. Napravo in kabel hranite nedosegljiva
otrokom, mlajsim od 8 let. Otroci ne smejo izvajati ¢is¢enja in uporabniskega vzdrzevanja naprave.

To napravo morate postaviti na ravno povrsino, pri ¢emer naj bosta rocaja namescena tako, da preprecite
razlitje vrocih tekocin.

Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko upravljanje.

A Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi

pooblastili, da se prepredi tveganje.
® Ohigja naprave ne potapljajte v tekocino.
«  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 ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zascitene s sredstvom proti sprijemanju.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Pokrov 6. Gumb za sprostitev pokrova 12.  Prijemalka

2. Prikazovalnik/upravljalnielementina 7.  Pogonska gred 13. Vilice za razenj
dotik 8. Pokrov bobna 14. Vreteno

3. Grelnielement 9. Boben 15. Nabodala (x 10)

4. Rocaja sklede 10. Rocaja bobna 16. Plos¢i za drzanje kebaba

5. Skleda 1. ZloZljiva resetka

PRED PRVO UPORABO

«  Nov element lahko ob prvi uporabi oddaja nekoliko dima, a to ni razlog za skrb. Prepricajte se, da je prostor dobro prezracen pri
prvih nekaj uporabah.

Rocno operite odstranljive dele. Sperite, nato jih temeljito osusite.

PRIKAZOVALNIK

Med uporabo prikazovalnik izmeni¢no prikazuje trenutno temperaturo in privzeti ¢as programa za trenutno izbrani program. Ce se
program Ze izvaja, bo prikazovalnik utripal in prikazal preostali ¢as delovanja programa. Ko je prikazana temperatura, bo utripal gumb za
temperaturo ®). Ko je prikazan cas, bo utripal gumb za cas (O).

VODNIK PO PROGRAMIH

Spremenite lahko privzeto temperaturo programa in ¢as delovanja programa.
Program Privzete nastavitve Nastavljiv razpon

Temperatura °C Cas (minute) Temperatura °C Cas (minute)

Cvrtje z vrocim zrakom
‘O 220 30 150-220 1-60
Pelenje/peka 175 30 100 - 220 1-60
Zar 190 15 100 - 220 1-60
Razenj £—=H 190 30 120- 220 1-60

«  Zaizbiro programa pritisnite ustrezen gumb, prikazan zgoraj.

. Zaspremembo temperature najprej tapnite gumb za temperaturo §}), nato uporabite puscice za gor (A) in dol (V) , da izberete
Zeleno temperaturo.

«  Zaspremembo ¢asa delovanja programa najprej tapnite gumb za ¢as ©), nato uporabite puscice za gor (A) in dol (¥), da izberete
Zeleni ¢as.
Po potrebi lahko spremenite nastavitve ¢asa in temperature na enak nacin, medtem ko se program izvaja.
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RESETKA

Pred uporabo razvijte in pritrdite noge reSetke, kot je prikazano (slika E). PriloZzeno resetko lahko namestite v visoki poloZaj (slika F), pri
¢emer bo hrana blizje grelnemu elementu, ali v nizki poloZzaj (slika G), da hrano premaknete stran od grelnega elementa. Noge resetke
lahko zloZite za shranjevanje.

CVRTJE NA VROCI ZRAK

1. Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

2. Hrano, ki jo Zelite ocvreti, dajte v boben. Bobna ne prenapolnite. Pustite dovolj prostora, da lahko zrak kroZi in da se sestavine lahko
prosto premikajo (slika A).

3. Pokrov namestite na boben (slika B).

4, Vstavite pogonsko gred v odprtino v posodi (slika C).

5. Boben spustite navzdol, dokler dve luknjici v rocajih nista nad dvema zati¢ema v ohisju cvrtnika (slika D). Pokrov se ne bo zaprl, ¢e
zati¢ev ne potisnite skozi luknji na rocaju.

6. Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.

7. Tapnite gumb za vklop ().

8. Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

9. Tapnite gumb (‘©") za izbiro programa cvrtja z vro¢im zrakom.

10. Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK).
Ti nastavitvi lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

11, Po zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete. Tapnite gumb za vklop (&), da zazenete program.

12. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval e 20 sekund. Po 20 sekundah bo
vasa naprava Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

Odstranjevanje bobna

1. Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

2. Uporabite dva rocaja, da odstranite boben. Priporo¢amo uporabo rokavice za petico, da bodo boben in sosednja obmoéja VROCA.

3. Boben pritisnite stran od sebe (proti zadnjemu delu enote), nato dvignite del bobna, ki vam je najblizje, nekoliko navzgor, dokler ne
gre ez rob sklede.

4, Boben dvignite iz sklede in ga polozite na povrsino, ki je odporna proti vrocini.

5. Previdno odstranite pokrov in nato stresite vsebino iz bobna.

PECENJE NA ZARU

Funkcija Zara je izvrstna za pecenje na Zaru, pripravo hrustljave ali zapecene hrane. Uporabite kot obicajni Zar, tako da hrano daste na
reSetko blizu vrocine.

Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

Resetko dajte v posodo. Uporabite jo v visokem polozaju.

Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.

Tapnite gumb za vklop ().

Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

Tapnite gumb (™)) za izbiro programa zara.

Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK).
Ti nastavitvi lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

Po Zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

Tapnite gumb za vklop (), da zazenete program.

10. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval Se 20 sekund. Po 20 sekundah bo
vasa naprava Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

11. Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

12.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite resetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.
Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.

«  Zazaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Vse programske
nastavitve bodo izgubljene.

Nourwns
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PECENJE/PEKA

Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

Hrano lahko pecete tudi neposredno v skledi (npr. kolace).

Hrano lahko polozite neposredno na resetko ali v posodo, ki je ustrezno velika in varna za uporabo v pecici.

Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.

Tapnite gumb za vklop (O).

Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

Tapnite gumb () za izbiro programa pecenja/peke.

Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK).
Ti nastavitvi lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

9.  Po Zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

10. Tapnite gumb za vklop (), da zazenete program.

11. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval e 20 sekund. Po 20 sekundah bo
vasa naprava Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

PNouv AW
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12.  Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

13.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite resetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.

«  Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.

+  Zazaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval e 20 sekund. Vse programske
nastavitve bodo izgubljene.

NASTAVEK ZA RAZENJ

Nastavek za raZenj hrano pocasi vrti pod grelnim elementom in tako poskrbi za enakomerno pecenje vecjih kosov mesa in celih

pis¢ancev.

1. Pomaknite eno od vilic za razenj na vreteno in privijte vijak. Meso nataknite na vreteno, nato pa ga pomaknite na druge vilice, kot je

prikazano (slika H). Privijte vijak na vilice, da bodo drzale meso.

Vstavite konec vretena za pogonsko gred v odprtino v posodi (slika J).

Spustite drugi konec vretena v podporno objemko znotraj posode (slika K).

Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.

Tapnite gumb za vklop ().

Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

Tapnite gumb (f==H) za izbiro programa raznja.

Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK).

Ti nastavitvi lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

9.  Po Zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

10. Tapnite gumb za vklop (), da zaZenete program.

11. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval e 20 sekund. Po 20 sekundah bo
vasa naprava Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

12. Odprite pokrov. Pazite na paro in vrodi zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

13.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite resetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.

«  Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.

«  Zazaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval se 20 sekund. Vse programske
nastavitve bodo izgubljene.

PNV A WN

NASTAVEK ZA KEBAB

Nastavek za kebab je izvrsten za pripravo kekabov itd. in nezno vrti hrano pod grelnim elementov za enakomerno pecenje. Nastavek
lahko nosi do 10 nabodal.

1. Pomaknite okroglo plos¢o z drzalom za kebab na vreteno. To plos¢o obrnite tako, da je tisti del z vijakom na istem koncu kot ¢rni
pogonski vmesnik. Pomaknite plosco, ki ima luknje ob robu, na vreteno, tako da vijak gleda navzven in stran od druge plo3ce. Na
sprednjem delu vretena sta dve vdolbinici. Ko pritrjujete plosci, se prepricajte, da ste vijaka pomaknili v vdolbinici na vretenu, preden
ju boste privili (slika L).

Hrano nataknite na nabodala. Pritrdite konec nabodala v luknjo v plos¢i (slika M).

Drugi konec pritrdite v reZo, ki se nahaja na nasprotni strani luknje (slika N).

Nabodalo potisnite naprej, dokler se ukrivljeni konec nabodala ne zatakne v luknjo pod reZo (slika P).

Ko ste pritrdili vsa nabodala, pritrdite nastavek za kebab v skledo na enak nacin kot nastavek za razen;.

Napravo Cyclofry plus upravljajte na enak nacin, kot ¢e bi uporabljali nastavek za razenj (glejte NASTAVEK ZA RAZEN)).

o s W

SKRB IN VZDRZEVANJE

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

Skledo lahko dvignete iz glavnega ohisja za Cis¢enje.

Zunanje in notranje povrsine naprave obrisite z vlazno krpo.

Roc¢no operite odstranljive dele, splaknite in osusite.

Ko boste ponovno pritrdili skledo, pazite, da jo boste potisnili povsem do konca v ohisje naprave.

@ Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin. Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na
delovanje naprave.

CIENENENIES

NASVETI IN NAMIGI

«  Vboben ne dajajte hrane s panado, kot so drobtine, saj bo panada zaradi vrtenja bobna odpadla s hrane med pripravo.
«  Bobna ne prenapolnite, saj lahko tako onemogocite tok vroCega zraka, kar lahko spremeni ¢as priprave in njeno kakovost.

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

mmmm  navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu za recikliranje/zbiranje.
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RECEPTI

i SAMPINJONI NA ZARU S TREMI SIRI Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut
Cas pecenja: 15-20 minut

« 4 Sampinjoni « 2 mladi ¢ebuli, tanko narezani na majhne + 3 g zdrobljenega ¢rnega popra
« 200 g sira cheddar, naribanega kocke « 4glistnega petersilja, nasekljanega
« 3 stroki ¢esna, tanko narezani na majhne + 50 g parmezana, naribanega « 15mlolivnega olja

kocke « 75gkozjegasira « 2 g mlete paprike

1. Odstranite bete in z gob olupite kozo. Pokapajte z olivnim oljem in zacinite.

2. Zmesajte sir cheddar, ¢esen, ¢ebulo, zdrobljen ¢rni poper, petersilj in olivno olje. Mesanico enakomerno porazdelite po gobah.

3. Kozji sir razdelite na 4 enake dele in nadrobite po vrhu gob. Enako naredite z naribanim parmezanom. Po vrhu enakomerno posujte
papriko.

4, Izberite nacin zara. Mrezo poloZite v skledo v nizkem polozaju, nato gobe poloZite na resetko. Pecite 15-20 minut.

. LOSOS Z LIMONO IN KOPRCEM NA ZARU Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut
Cas pecenja: 5-10 minut (odvisno do debeline in velikosti lososovih kosov)

« 4kosilososa, pribl. 200 g vsak + 30 mlolivnega olja « Solin poper po okusu
Lupinica in sok 1 limone + 30mlbelegavina
« 2 stroka ¢esna, tanko narezana « 3glistov koprca

1. ZmeSajte limonino lupinico in sok, ¢esen, olivno olje in belo vino.

2. Kose lososa polozZite na pladenj in prekrijte z mesanico. Zacinite.

3. Izberite nacin zara. Mrezo polozite v skledo v visokem polozaju, nato kose lososa polozite na reSetko. Pecite 5-10 minut ali tako dolgo,
dokler lososa ni mogoce nalistati.

) PISCANEC Z ZELISCI IN CILIJEM NA RAZNJU Za priblizno: 4
Cas priprave: 5-10 minut plus 20 minut izven hladilnika
Cas pecenja: 45-60 minut

« 1 cel pis¢anec, pribl. 2 kg « 3 gtimijanovih listov, nasekljanih « 3gdilijevega pireja
« 30 mlolivnega olja + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra « Sol po okusu

+ 3 grozmarinovih listov, nasekljanih 4 stroki Cesna, tanko narezani

1. PiS¢anca vzemite iz hladilnika 20 minut pred peko.

2. Zmesdajte olivno olje, rozmarin, timijan, zdrobljen &rni poper, ¢esen, ¢ili in sol.

3. Vreteno potisnite skozi pis¢anca in ga pritrdite z vilicami.

4. Z mesanico natrite celotnega pis¢anca.

5. Izberite nacin raznja. Vreteno pritrdite v skledo in pecite 45-60 minut tako dolgo, dokler sok, ki iztece, ni bister.

. KEBABI S SIROM HALLOUMI IN ZELENJAVO Za 5 osebe
Cas priprave: 20-25 minut
Cas pecenja: 15-20 minut

+ 500 g sira halloumi, narezanega na 20 + 10 Cednjevih paradiznikov 2 3opka bazilike
enakih kosov « 1rdeca Cebula, narezana na 10 enakih « 120 ml olivnega olja
2 razli¢ni papriki, narezani na 20 enakih kosov « 3 stroki ¢esna, tanko narezani
kosov « 1bucka, narezana na 20 enakih kosov « Solin poper po okusu

—_

Zmiksajte baziliko, cesen in olivno olje, dajte na stran.

2. Na vsako nabodalo za kebab dajte dva kosa sira halloumi in paprike, en ¢e3njev paradiznik in en kos rdece ¢ebule in bucke. Bazilikino
olje z Zlico enakomerno porazdelite po kebabih. Sestavite nastavek za kebab in nabodala skladno z navodili.

3. Izberite nacin raznja in nastavek za kebab pritrdite v skledo. Pecite 15-20 minut.

COKOLADNO-POMARANCNI KOLACKI S TEKOCO SREDICO Za 6 osebe
Cas priprave: 45 minut vkljuéno s ¢asom hlajenja v hladilniku
Cas pecenja: 15 minut
Pripomocki: 6 modelckov

+ 200 g temne ¢okolade (vsaj 54 %) + 140 g kristalnega sladkorja « 20 g kakava plus Se za posipanje
« 200 g neslanega masla + 4velika jajca « 5gpecilnega praska
+ 50 g neslanega masla, stopljenega « 100 g mehke moke + Lupinica 2 pomaran¢

1. Modelcke dajte na pladenj in jih od znotraj s Copicem namastite s stopljenim maslom, pri tem uporabite potege navzgor. Modelcke
dajte v hladilnik za 5 minut, nato postopek ponovite z ve¢ masla. V vsako vdolbino model¢ka dajte malce kakava in zavrtite modelcke,
da je masleni premaz enakomerno prekrit s kakavom. Obrnite na glavo in s tapkanjem odstranite odvecni kakav.

2. Pocasi stopite ¢okolado, maslo in pomaranc¢no lupinico. Posebej stepite sladkor in jajca, da dobite lahko in penasto mesanico.

Pomaranéno lupinico odstranite iz ¢okoladne mesanice. Cokoladno mesanico zmesajte z jajci in sladkorjem.

Presejte moko, kakav v prahu in pecilni prasek. Vmes3ajte v ¢okoladno mesanico, da se vse sestavine lepo povezejo.

Mesanico porazdelite po model¢kih in dajte v hladilnik za vsaj 20 min.

5. Izberite nacin pecenja/peke. Resetko poloZite v skledo v nizkem polozaju in grejte 2 minuti. Kolacke previdno polozite na resetko in
Cas nastavite na 12-13 min. Pecite tako dolgo, dokler po vrhu za¢ne nastajati skorjica in se kolacki za¢nejo locevati do roba modelckov.

6. Ko so peceni, jih pustite stati 1 minuto, preden jih postrezete.

W
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VODNIK ZA PRIPRAVO

iprave obicajnih vrst hrane.

Izni casi pr
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AlofaoTe Tic 0dnyieg, QUAAETE TIC 08 A0PANEC MEPOC KAl O TIEPIMTTWON TTOU SWOETE TN OUOKEUN o€ AANov XpnoTn, SwoTe padi Kai Tig
odnyiec. Apaipéote GAa Ta UNIKA GUOKeLAGiag TPV amd Tn xpnon.

IHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta PACIKA PETPA AGPANELAC, CUUTEPINAUPBAVOUEVWY TWV TIOPAKATW:

H ouokeun dev mpémel va xpnotuomoteitat amod madia nAikiag 0 éwg 8 etwv. H cuokeun umopei va
xpnotpomoleitat amd maudid nAiiag amd 8 £Twv kat mavw o€ TiepimTwon mou emPBAEmovTal cuveXwE. H cuokeun
UTTOPEL VOl XPNOLUOTIOLETAL OO ATOHA IE MEIWIEVES PUOIKEC, ALOONTNPIOKEC I} TIVEUHATIKEG IKAVOTNTEG 1) EANEWYN
EUMELPIag Kal YVWOoEwv av BpiokovTal umé emtripnon 1 odnyieg mou apopoulv Tn XPron TNG CUOKEUNG UE
ao@AA TPOTIO KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KivoUvouq. QUAAETE TN GUOKEUR Kalt TO KAAWAIO TNG HaKpLd amd
madid nAikiog katw Twv 8 eTwv. O Kabaplopdg kat n cuvthApnon XPRoTN O&v MPEMEL va TPAyUATOTOIoUVTAL Mo
nadid.

To mpoidv mpémnel va ToroBeTeital o 0Ta0epn em@Avela pe TIC AaEC TOMOBETNUEVEC e TPOTIO TIOU Va
amotpénetal n Slappor} (E0TWV UYPWV.

Mn cuvdéeTe Tn oUOKELN e XPOVOSIOKOTITN i} CUCTNUA TNAEXEIPIOMOV.

A Orem@AaveleC NS OUOKEVAC BeppaivovTal umepBOAIKA.

Edv to kahwdlo sival pBapuévo, MPEMel va avTIKATACTADEL Ao TOV KATAOKEVAOTH, TOV AVTIMTPOOWTO TOU i

Kamolo £€0ua1080TNUEVO TTPOCWTIO TIPOC ATTOPLYH KIVOUVWV.

® Mn Bubilete 10 GWMA TNG CUOKEUAC O LYPA.

«  Mn xpnotporoleite €aptrpaTa SIAPOPETIKA A6 AUTA TIOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETALPEIN LG,

«  Mn XpnOIHOTIOIEITE TN GUOKEUH Yla OTIOIOVOATIOTE OKOTIO TéPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIC TAPOUCEC 00NYiEC.
Mn xpnolUOTIOLELTE TN CUOKEUR £dv gival @Bappévn f Tapouotdlel SuoAelToupyieg.
Mn xpnotpomoleite peTAANKA 1 atypuned aviikeipeva, Ba mpokaAéoeTte (NUIA OTIC AVTIKOANNTIKEG EMQAVELEG.

ANOKAEIZTIKA T'lA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Kamdkt 7. Afovac petadoong Kivnong 13.  Mpovvia Ynotaptdg

2. 086vn/Xeplotnpla apnc 8.  Kamdki kahaBiov 14. TMeplotpepdpevog afovag

3. OeppooTolxeio 9. Kahdbt 15.  XoufAdkia (x10)

4. NaPéc umoA 10.  Aaéc kahaBiov 16.  T\AKeC ouyKpPATNONC Yio couPAdKia
5. MmoA 1. Avadimhoupevn oxdpa

6. Kouumi ameheuBépwang kamakio 12. Towmida

MPIN AMO THN NMPQTH XPHXZH

«  Otav 1o BeppooTolxeio ival kavoupylo, pmopei va avadidel Aiyo kamvo tnv mpwtn eopd, aAAd autd dev eival avnouxnTiko.
OpovTtioTe WOTE 0 XWPOC va aepileTal KAAA TIC TPWTES POPEC TTOU TO XPNOIUOTIOIEITE
MAUveTe 070 X€PL TO aPaipoUeva pépn. Emerta, EEMUVETE KAl OTEYVWOTE TA KAAA.

OOONH ENAEIZEQN

Katd tn Sidpkela g xpriong, otnv 086vn evdei€ewv evalhdooovtal n tpéxouca Beprokpacia Kat 0 MPOEMAEYUEVOC XPOVOC
TIPOYPAMMATOC YIa TO TPEXOV EMAEYUEVO TTPOYPApMA. EAv ekTeNeiTal 6N Kamolo mpoypaupa, n o8ovn Ba Seixvel Tov UTOAEMOEVO XpdVo
Tou TipoypAppaToc. OTav epgaviletar n Bepuokpacia, To kouumi Beppokpaciac (§) Ba avaBooBrver. Otav eppaviletal o Xpdvog, T
Koupri xpovou (®) Ba avapooPrivel.

OAHIOx NPOrPAMMATQN

Mrmopeite va aldete Tnv mpoemAeypévn BepUOKpasia Kal TOV XpOVO EKTEAETNG EVOC TIPOYPAUUATOC.

Mpoypappa MpoemAeypéveg pubpioeig EUpo¢ mpocappoyng

O¢eppokpacia °C Xpovog (Aentd) Oeppokpacia °C Xpovog (Aemtd)

Tnyaviopa pe aépa ‘O 220 30 150 - 220 1-60
Yoo poupvou 175 30 100 - 220 1-60

ko (™) 190 15 100-220 1-60
¥notapid £ 190 30 120- 220 1-60

«  Tava emAé€eTe Eva mPOYPAUUA, TTATHOTE TO AVTIOTOLKO KOUMTTE TTOU Epavi(eTal mapamavw.
+  Tia va aAa€eTe T Beppokpacia, TathoTe MpwTa To Kouuni Beppokpaciac (§) kat émerta xpnotponoiote Ta BéAn endvw (A) kat
KATw (W) yia va emAé€ete TV emBuunTr Bepuokpaaia.
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Ma va aAAgeTe Tov XpOVOo EKTENEGNC TOU TIPOYPAUMATOC, TATAOTE TPWTA TO KOUUTT Xpdvou (O) kal EMelta XpnolomoloTe Ta AN
EMAvVW (A) kat KATw (W) yia va emAEEeTe Tov EmMBUUNTO Xpdvo.

Eav xpelaletal, pmopeite va aANa&eTe TIC pubpioeig xpdvou kat Beppokpaaiag, xpnotpgomolwvtag Ty idia pébodo, katd tn Sidpkela
EKTENEONC TOU TIPOYPAUUATOG.

2ZXAPA

Mptv amé tn xprion, EOMAWOTE Kal ao@aNioTe Ta okéAN TNG oXapag, dnwg aivetal otny eikova E. H mapexduevn oxdpa pmopei va
TomoBeTnBel otnV YnAr| Béon (eik. F) woTe To @ayntd va BpiokeTal mo Kovtd oo BeppoaTolxeio 1, otn XapnAn Béon (k. G) wote 1o
(aynTo va ival amopakpuouévo amo To BepuoaoTolyeio. Ta okéAN TS oxApag Umopouv va avadimwBouv yia tn eUAAgN.

THIFANIZMA ME AEPA

Anoouvééote to Cyclofry plus amo tnv mpila.

TomoBeTOTE TA TPOPIUA TTPOC TNYAVIOHA Péda 0To KAAGBL. Mn yepilete To kadBi umepPolikd. AQroTE APKETO XWPO WOTE O APAG
VA UTOPEL va KUKAOQOPEL Kal T GUOTATIKA VAl UmopoUV va ETAKIVOUVTAL EAeVBEPA (EIK. A).

TomoBeTOTE TO KAMAKI TTAVW OTO KAAAO!L (€1K. B).

Eiodyete Tov a§ova petddoong Kivnong Héca aTo Avolypa Tou UmoA (eik. C).

KateBdoTe 1o KahdBi €wg 6Tou ot SUo omég 0TI AafEC va TPOCAPHOCTOUV TTAVW Ao Toug U0 TEipouC TTou BpicKovTal 6TO CWHA TNG
@pttéCac (ek. D). To kamdki Sev Ba kAeivel edv ol meipol S1ENBouv péoa amo Tic oméC NS Aapnc.

Yuvdéote to Cyclofry plus otnv mpifa. ©a akouoTEi évag xapakTnPIoTIKOG XOG Kat n 08vn evéei§ewv Ba avayel oTiypiaia.
MatroTe To koupmi Aertoupyiag (O).

H 086vn evoeifewv Ba avapel kat Ba epgavioel Ta Slabéoipa mpoypapuaTa.

NatAote o koupri (‘O yia va emMAEEETE TO TIPOYPAUA TNYAVIOHATOC UE A€PaL.

Y1nv 086vn Ba evaldooovTal ol evOeifelg TG Oeppokpasiag Kal Tou Xpovou yia To TpoemAeypévo mpdypaupa (BA. OOONH
ENAEIZEQN). Mmopeite va al&€eTe Tic puBpioeic autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).

AN\GETE TIC puBpioelC eav BéNeTE 1) amodeyBeite TIg mMpoemNoyéq. Matrote To Koupri Asitoupyiag (O) yia va ekivrioel To mpdypappa.
MOAIC To pOYpapa TENEIWOEL N 086vN evoeifewv Ba oProel (EKTOC amd To kouumi Aeltoupyiac) Kal o aveploTipag Ba Asltoupynoel
yia 20 deutepolenta. Metd amd 20 deuteporenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov XapakTnEIoTIkO NX0 5 @opég Kat émetta Ba
amevepyomolnei.

A@aipeon Tou KahaBiou

1.

Avoiéte o kamdkl. Mpooé€te 16T pmopei va S1a@Uyel ATHOC KAl KAUTOC A€PAC.

2. XpnotyomolnoTe Ti¢ SU0 AafEC yia va agalp£oeTe To KaAAOL. ZuoTrveTal n Xxpron yavTiwv @olpvou, 16Tt To KaAdbt Kat Ta yopw
onueia Ba Kaive.

3. Miéote 1o KaAABI Tpog TNV Tiow TAEUPA TNG Povadag, EMEITA AVOONKWOTE EAAPPWE TO AKPO Tou KaAabiol mou BpiokeTal mpog To
MEPOG 0aC, Ewg OToU €EENDEL amd TO XeIAOC TOU UTTOA.

4, AvOONnKWOTE TO KAAAOL KOl aQaIpECTE TO OO TO UITOA KA, 0T CUVEXELQ, AmOBEDTE TO TAVW O€ la OPUOAVOEKTIK EMPAVELQ.

5. A@aipéoTe TPOOEKTIKA TO KATAKI TOU KAAaBIoU kat adeldoTe TO TIEPLEXOUEVO.

FKPIN

H Aettoupyia ykpiA givat idavikn yia Yoo otn oxdpa, yia Thv Tapackeur TPAyavIoTWY TPOPIUWY 1 Yio 00TAPIoUA. XPNOIUOTTOI0TE
OTIWE £Va CUUPATIKO YKPIA, PEPOVTAC TO PAYNTO KOVTA 0TV TTNyH BEPUOTNTAC ME TN XPron TNS OXAPAC.

1. Amoouvééate 1o Cyclofry plus amé tnv mpida.

2. TomoBeToTE TN OXAPA PECA 0TO PIMOA. XPNOIUOTOINGTE TN 0TV YnAr) Béon.

3. Xuvdéote 1o Cyclofry plus otnv mpila. Oa akouaTei évag XapakTnPIoTIKAG YOG Kat n 08dvn evdeifewv Ba avapel ottypiaia.

4, TatAoTe 1o Koupri Asttoupyiag ().

5. HoB6vn evéeifewv Ba avayel kat Ba epgavioel Ta Slabéoipa mpoypapuaTa.

6. Motrote 1o koupni ((M)) yiava emAEEETE To MPOYPapUa VKA.

7. Ztnv oBovn Ba evalhdooovtal ot evSeiel Tng Oeppokpaciag Kat Tou Xpdvou yla To TPOEMIAEYUEVO TTpoypappa (SA. OOONH
ENAEIZEQN). Mnopeite va aAd€ete Tic puBpioeic autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).).

8. AN\AEte Tig puBpioeic eav BéNeTe iy amodeyBeite TG TPOEMAOYEG.

9. TMatnote To Koupmi Aertoupyiag () yia va Eekiviioel To Tpdypapa.

10.  MOAIC To poypappa TEAEIWOEL, N 086vn evdeifewv Ba ofroel (ekTOC amd To kouumi Aettoupyiac) Kal o aveploTipag Ba Asttoupyroel
yia 20 Seutepolenta. Metd and 20 deutepdAenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov XapaKTNPELIOTIKO X0 5 Popég Kat émetta Ba
amevepyomolnei.

1. Avoi€te 1o Kamdki. Mpooé€te S10T1 pmopei va Slaguyel aTHOC KAl KAUTOC AéPAC.

12.  Mmopeite va XpnOIUOTIOINOETE TNV TOIUMIOA YIa VA AQAIPECETE IPOCEKTIKA TN 0XAPA. ZUCTAVETAL N XPHON YAVTIWV GOUPVOU.

«  Mnopeite va SlakoYete To MPdypaupa avd maca oTypr, avoiyovtag To Kamdkl. KAE(oTE TO KAmAKL yla Vo GUVEXIOTEL TO TPOYPAUA.

+  [ia va oTaUaTACETE TO TPAYPAULA, TATAOTE TO Koupri Agrtoupyiag (O). To mpoypappa Ba oTapatroEl Kal 0 aveploTipag Oa
ouveyioel va Aetrtoupyei yla 20 SeutepdAenta. Tuxov puBioELC TTou éxeTe KAVEL 0To TTPOYPApua Ba XaBoUv.

YHXIIMO ®OYPNOY

1. Amoouvdéote to Cyclofry plus amd v mpila.

2. To @aynto pmopei emiong va YnBei ameubeiag uéoa 0To Umo (m.y. yAukd).

3. To @ayntd unopei va tomoBetnBei ameubeiag mavw otn oxdpa A péoa oe katdAAnhou peyeBoug Goxeio yia golpvo.

4. Yuvdéote 1o Cyclofry plus otnv mpila. ©a akouaoTei évag xapakTnploTikdg oG Kat n 08évn evdeifewv Ba avapel ottypiaia.

5. TMatnote To Koupmi Aertoupyiag (O).
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6. HoBdvn evdeifewv Ba avayel kai Ba epgavioel ta dlabéota mpoypdupata.

Matrote 10 Koupi () yla va emMAEEETE TO TPOYPAMUA PNGiMATOC OTOV (OUPVO.

8. Xtnv 0Bdvn Ba evalhaooovtal ot evdeiel Tng Beppokpaciag Kat Tou Xpdvou yla To TPOEMAEYUEVO TTpoypappa (SA. OOONH
ENAEIZEQN). Mmopeite va aAa&ete Ti¢ puBpioeig autéc (BA. OAHTOX MPOTPAMMATQN).

9. AMGEte Ti¢ puBpioelg eav Béhete 1y amodexBeite TIC MpoemAoyEC.

10. Matriote To Koupmi Aertoupyiag (O) yia va EeKIvoeL To TPOYPAUHAL.

11, MONG To mpdypappa TeAelwaoel, n 086vn evdeiewv Ba ofnoel (ektd¢ amd To Koupmi Aettoupyiag) Kat o avepotipag Ba Aeitoupyroel
yia 20 deutepohenta. Meta amo 20 deutepohenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov XapaKTNEIOTIKO RX0 5 POpEC Kal émerta Ba
amevepyomolnei.

12.  Avoi€te To Kamdki. Mpooé€te S10T1 pmopei va Slapuyel aTHOC Kal KAUTOC AéPAC.

13.  Mrmopeite va XpnOIUOTIOINOETE TNV TOWUMIOA YIa VO AQAIPECETE TPOOEKTIKA TN 0XAPA. ZUCTAVETAL N XPHON YAVTIWV GOUPVOU.

« Mmopeite va SloKOYETE TO MPOYPAUUA AV TIACA OTIYHK, avoiyovTag To Kamdki. KAEIOTE To KamAK! yia va OUVEXIOTEL TO TTPOYPAMKOAL.

« o va oTopaTAOETE TO MPOYPAUKA, TATAOTE To Koupri Asttoupyiag (O). To mpdypappa Ba OTaPATACEL KAL 0 AVEUOTAPAG Ba
ouveyioel va Aettoupyei yla 20 SeutepdAenta. Tuxov puBLIoELC TTou €XeTe KAVEL 0TO TTPOYPApMA Ba XaBoUlv.

~N

EZEAPTHMA WHXTAPIAZ

To e€aptnua Ynotapldg yupilel apyd To aynto KaTw amod 1o BepUooTOIXEIO, WOTE Va eMTEUXOE] OUOIOUOPPO PHOIUO, I6AVIKO Yia pHeYANa

KOMMATIO Kp£ag Kal OAOKANPA KOTOTIOUAA.

1. ZUpeTe éva amo Ta mMPEOoLVIa PnoTapldc mavw oToV TEPIOTPEPOHEVO dova Kal o@ifte Tn Bida. KapepwaoTe To Kpéag mivw oTov
TIEPIOTPEPOEVO AEova Kal ETTEITA CUPETE GTO AANO TIPOUVI, OTIWG QaiveTal 0TV eIk, H. Zi€te Tn Pida 010 mMpouvI woTe To Kpéag va
OUYKpaTEiTal.

2. Eiodyete 10 AKPO TOU TIEPIOTPEPOUEVOU AOVA UEGA OTO AVOLYHA TOU WTTOA (EIK. J).

3. KatePdote 10 AAO AKPO TOU TIEPIOTPEPOUEVOU G§ova TAvw OTov Bpayiova oTAPIENG, 0TO ECWTEPIKO TOU MO (gIK. K).

4,  Yuvdéote 1o Cyclofry plus otnv mpila. ©a akouaoTei évag xapakTnPEIoTIKAG \XoG Kat n 08dvn evdeifewv Ba avapel ottypiaia.

5. Tathote To Koupmi Aertoupyiag (O).

6. HoBdvn evdeifewv Ba avaypel kai Ba epgavioel ta dlabéota mpoypdupata.

7. Natote o kouuni ( ==H) yia va emAéete 1o MPOypappa YnoTapldac.

8. Xtnv 0Bdvn Ba evalhdooovtal ot evdeielc Tng Beppokpaciag Kat Tou Xpdvou yla To TPoEMAEYUEVO TTpoypappa (SA. OOONH
ENAEIZEQN). Mmopeite va ald€ete Tic puBpioeic autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).

9. ANGETe TI¢ puBpioelg eav BéheTe 1y amodexBeite TIC MpoemAoyEC.

10. Matriote To Koupmi Aertoupyiag (O) yia va EeKIvoel To TPOYPAUHaL.

1. MONG To mpdypapua TeAelwaoel, n 086vn evdeiewv Ba ofnoel (ekTtd¢ amd To Koupmi Aettoupyiag) Kat o avepotipag Ba Aeitoupyroel
yia 20 deutepolenta. Meta amo 20 deutepohenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov XapaKTNEIOTIKO RX0 5 POPEC Kal émelta Ba
amevepyomolnei.

12.  Avoi€te 1o Kamdki. Mpooé€te S10T1 pmopei va Slapuyel aTHOC Kal KAUTOC AéPAC.

13.  Mrmopeite va XpnOIUOTIOINOETE TNV TOIUMIOA YIa VA AQAIPECETE IPOCEKTIKA TN 0XAPA. ZUCTAVETAL N XPHON YAVTIWV GOUPVOU.
Mropeite va SlakOYETE TO MPOYPAUUA avd TAoa OTIypr, avoiyovTag To Kamdkl. KAEIOTE To KamdKI yia Vo GUVEXIOTEL TO TTPOYPAUKAL.

« o va oTopaTAOoETE TO MPOYPAUKA, TATAOTE To Koupri Asttoupyiag (O). To mpdypappa Ba oTapATACEL KAl 0 AVEUOTAPAG Ba
ouveyioel va Aetrtoupyei yla 20 SeutepdAenta. Tuxov puBioelg Tou éxeTe KAvel 0To TTPOYPApMa Ba XaBoUlv.

EZAPTHMA KEMNAN

To €€apTNUA KEUTAT gival I6AVIKO Y10 TO PROIHO KEUTAT, K.ATL MePIOTPEPEL AMA TO PAYNTO KATW Ao To BEPUOOTOLXEID Yl OLOIOHOPPO

Hayeipepa. XTo E£APTNMA AUTO UMTOPOUV Va 0TEPEWBOUV 10 couBAdKIa.

1. ZUpeTe TNV 0TPOYYUAR MAAKA GUYKPATNONG Yia 6oUBAAKIA TIAVW OTOV TIEPIOTPEPOLEVO dEova. MPocavaToNioTe TNV TTAAKA €10,
WOTE TO Hé€POC Ue TN Bida va BpiokeTal 0To (610 AKPO HE TOV HAUPO CUVEECHO UETASOONE KivNoNng. ZUPETE TNV MAAKA TTOU EXEL TIC
unoSoxéC 0To Xeihog MAvw oTov MEPIOTPEPOEVO A&ova, e Tn Bida otpappévn mpog Ta é§w. Yrapxouv SU0 ECOXEC OTNV EMPAVELA
TOU TEPIOTPEPOEVOL afoval. MNa TNV ao@Alion Twv MAakwy, BeBaiwbeite 0Tt o1 BideC E10EpXOVTAL OTIC ECOXEC TOU TIEPIOTPEPOIEVOU
aova, mpoTou TIC OPieTe (K. L).

2. TomoBeTnoTe TO PaynTo mavw ota couBAdKia. MpocapudoTe To dkpo Twv 6ouPAaKIOU Péoa oTnV OTTA TS TAGKAC (€1K. M).

3. MNpocapudoTte 10 dANo dkpo péoa otnv umodoxr mou Bpioketal amévavt and tnv omn (€lk. N).

4. QBnoTe T0 GOUPAAKI TTPOG TA EUMPOC, EWE OTOU TO KAUTUAWMEVO AKPO TOU GOUPBAAKIOU VO KOUUTIWOEL €A 0TV OTTH, KATW ammo Ty
umodoxn (€. P).

5. ‘Otav 6Aa ta couPAdkia éxouv TomoBeTnOel, TPOOAPUOOTE TO €€APTNIA KEUTTAT UEGA OTO UTTOA, LE TOV {510 TPOTO OTWG Kal TO
e€aptnua YnoTaplac.

6. Xepioteite 1o Cyclofry plus pe Tov idlo Tpdmo Omwc kat pe Tn xeron Tou e€apTuatog Ynotapldg (BA. EEAPTHMA WHETAPIAY).

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

BydiAte To fUOA TNG OUOKEUNG amd TV TIPIla Kal a@roTE TNV VA KPUWOEL

To umol umopei va avaonkwBei kat va agatpebei amd To KUplo owpa, yia Tov Kabapiouo.

Y KOUTTIOTE TIC E0WTEPIKEC KAl TIC EEWTEPIKES EMMPAVEIEC TNC CUOKEUNC e €va Bpeypévo Tavi.

MAUVETE 0TO XEPL TO APAIPOUEVA HEPN, EEMAUVETE KAl OTEYVWOTE T,

Katd tnv emavatonoBétnon Tou Yo, POovTIoTE va TO TECETE KATW UEXPL TO TEPHUA, HECA OTO GWHA TNG CUOKEUNC.

O Mmopeite, av BéNeTe, va MAUVETE AUTA TA €APTAUATA OTO TTAUVTHPIO TTHIATWV.

To akpaio mepIBANNOV €GO OTO TMAUVTHPLO THATWY UIMOPEL VA EMTNPEATEL TA EMPAVEINKA QIVIpiouata. Edv mpokAnBei pBopd ota
e€aptruata amd To MuvThplo MAatwy, Ba gival oTnv eEWTEPIKN TOUC EUPAvIon Hovo, Sev Ba eMNPeaoTei n AelToupyia TG CUOKEUNC.

AW S
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YMOAEIZEIZ KAl ZYMBOYANEZ

Mnv TomoBeTeite aynTo TOU EXEL EMOTPWON, TLY. TPIUUEVN PPUYAVIE, YEoa 0TO KAAABL, ETELON N TTEPIOTPOQIKN Kivnon Tou kahablol
Ba avakivioel kat Ba HETATOTIOEL TNV EMOTPWON KATA TN SIAPKELD TOU PN oipaToc.

Mn yepiCete To KaAabt umepPoAIKA, KABWCE KATI TETOLO UMTOPE( Va TTEPLOPIOEL TN por| Tou Beppol aépa, pe amoTéAeoa va aANdEel o
XPOVOG YNGiLaATOG KAl VA EMNPEACTEL N TOIOTNTA TOU YNOipaTog.

ANAKYKAQZZH
K E Ma tnv amo@uyn mpoPANuaTwv oo mepIBAAov Kat Tnv uyeia Aoyw emPBAaBWOV 0UGIWY, Ol GUOKEUEG Kal Ol EMaVAPOPTICOMEVES KAl 1N
|

emava@opTI(OUEVEG UMATAPIES TTOU EMIONMAIVOVTAL e KATTOL0 ammd auTd Ta cUPPOAa, Sev IPETEL va amoppimTovTal e Ta Kotvd
OlKIOKA amoppippata. Na amoppintete mAVTa TIG NAEKTPIKES Kal NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG Kall, OTIou XpeldleTal, TIG EMavapopTI{OHEVES
Kall 1N EMava@opTI(OEVES UMATAPIES, O& KATAAANO, EMioN O onpgio GUAOYRG/aVaKUKAWONG.

ZYNTATEX

WYHTA MANITAPIA PORTOBELLO ME TPIA TYPIA la 4 dtopa

Xpovoc mapaokeunc: 5-10 Aemtd
Xpovog payelpépatog: 15-20 Aemta

4 pavitapla Portobello Kufdkia « 4 g mAaTUPUANOG paivTaVOC,
200 g tupi ToévTap, TPIUUEVO « 50 g mappelava Tplupévn TEUOKIOUEVOG

3 okelideg okdpOO, o€ AemTd KUBAKIA + 75 g Katolkioto Tupi « 15 ml ehatdAado

2 PPEOKA KPEUUUOAKIQ, OE NeTTTA + 3 g TPIUHEVO Havpo MEPL « 2 gmanpika

A@aipéoTe Tov pioxo Kal EephoudioTe Ta pavitdpla. PavtioTe pe eEAaldAado Kat KapUKEUOTE.

. Avapi€te To T0évTap, T0 okOPdO, TO KPEUUUSL, TO TPIUMEVO HAUPO TITEPL, TOV MaivTavo Kal To eAatohado padli. MolpdoTe To peiyua o€

ioa pépn oTo KABE pavitapl.

. XwpioTe 10 KATOIKIOL0 TUP( OF 4 i0€C TOCOTNTEG KAl TPIWTE LE TO XEPL TAVW a0 Ta pavitdpla. Kavte 1o idlo pe tnv tpippévn mappelava.

MacmaAioTe TV TATPIKA OUOLOHOPPA aTd TIAVW.

. EmAé€te T Aertoupyia ykpiA. TomoBeTHOTE TN CUPUATIVN OXAPA HECA OTO UMOA, 0TN XauUnAr Béon Kat, TomoBeTroTE Ta pavitdpla

Tavw otn oxdpa. Mayelpéte yia 15-20 Aemtd.

YHTOX ZOANOMOZ ME AEMONI KAl ANHOO Ta 4 dtopa

Xpovo¢ mapaokeung: 5-10 Aemtd
Xpovog payelpépatog: 5-10 Aemtd (avaloya e To OXAMA Kal To HéyeB0C TwWV KOUUATIWV TOU GOAOOU)

4 xoppdTia colopou, Tiep. 200 g To + 2 okehibec okdpOO, PINOKOUUEVES « 3gavnboc
Kabéva « 30 ml ehaidhado «  ANATL KO TTEL
Z0opa Kal XUpOG amd T Aepovt « 30 ml Aeuko kpaoi

Avapi€te o 0opa Aepoviol, ToV XUO AepovIov, To okopdo, To ehaldAado kat To Aeukod Kpaoi padl.

. TomoBeTHOTE TA KOUUATIO TOU GOAOMOU O€ évav SioKo Kal KANUYTE e TO piypa. KapukeloTe.
. EmAé€te T Aertoupyia ykpih. TomoBeTHOTE TN CUPUATIVN OXAPA HECA OTO UIOA, 0TV YnAr B€on kal, TOmoBeTHOTE TA KOUUATIO TOU

ogolopou mavw oTn oxapa. MayelpéPte yia 5-10 Aemtd éwg 6Tou 0 6oAopOG va apyioet va EepAoudilel.

WHTO KOTOMOYAO ME MYPQAIKA KAI TZIAI Mepidec: mep. 4

Xpdvog mapaockeung: 5-10 Aemtd, ouv 20 Aemtd ekTOG Yuyeiou.
Xpovo¢ payelpépatoc: 45-60 Aentd

uphwnNn—

1 0AOKANpPO KOTOTOUAO, TIEP. 2 kg TEAYIOPEVA « 4 okeNibeg okdpSo, PINOKOUUEVEC
30 ml ehaidhado + 3 g KAwvdpla Bupdpl, TEPOXIoUEVA « 3 g moAtoc Toil
3 g Khwvdpla devtpoAifavo, + 3 g TPIUEVO pavpo TEPL « ANTL

. Bydte 1o kotomouho amd To Yuyeio, 20 Aemtd TPV ammd To Hayeipepa.

. Avapi€te To ehatdAado, To devbpohifavo, To Buudpl, To TPIUKEVO Havpo mmépL, To okOPdo, To TGiAL Kal To aAdTL padi.

. NepdoTe Tov MEPIOTPEPOUEVO AEoVa ATTO TO ECO TOU KOTOTIOUAOU Kall A0QANIOTE e TA TIPOUVIAL.

. Tpipte 1O pelypa o€ OAN TNV EMPAVELN TOU KOTOTTOUAOU.

. EmAé€te T Aertoupyia Ynotapldc. MpooapudoTe Tov MePIoTPEPOUEVO AEoVa €GO OTO UTTOA Kall MAYEIPEYPTE Yia 45-60 AemTd, WG

6TOV ol upoi va Byaivouv kabapoi.
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KEMNAN ME XAAOYMI KAl AAXANIKA Ta 5 dtopa
Xpovoc mapaokeunc: 20-25 Aenta
Xpovog payelpépatog: 15-20 Aemta

« 500 g xahoup, Koppévo og 20 ioa « 1 KOKKIVO KPeUMUSL, Koppévo oe 10 ioa « 120 ml ehaidrado

KOUpdTia KOUMATIOL « 3 okelibeg okOPOO, PINOKOUUEVEC
« 2 QVAPEUELYUEVEC TITEPIEC, KOUMEVEG 0E  » T KOAOKUBAKI, Koppévo og 20 ioa «  ANGTLKaL TTéPL

20 ioa koppdaTia KOMMATIO « Saltand pepper to taste
« 10 Topativia « 2 patodkia Bacthikd

1. Avapiéte padi tov BactAiko, 1o okopdo Kal To EAadAado Kal aQrROoTE TO HElyUa 0TV AKpPN.

2. Xe KdBe oouPAdKt kepmam, TomoBeToTE VO KOUPATIO XAAOULL KA TITTEPLE, €Va TOUATIVL KAt VA KOPUATL KOKKIVO KPEUUUSL Kal
KoAokuBdkI. Pifte éva koutaldki amo to peiypa Aadiou kat BAcIAIKOU TTAVW 0TA KEUTTAT. XUVAPHONOYHOTE TO €AQTNO KEUTATT KAl Ta
0OUBAAKIA CUPQWVA e TIC 0dNYIEC.

3. EmAé€te Tn Aertoupyia PnoTapldc Kat TPOoAPHOOTE TO EEAPTNUA KEUTIAT Yéoa 0T UmoA. MayelpéPTe yia 15-20 AemTa.

YOKOAATENIA ®ONTAN ME MOPTOKAAI la 6 dtopa
Xpovoc mapaokeunc: 45 Nemtd, padi e Tov Xpovo Puéng
Xpovog payelpépatoc: 15 Aemtd
E€omAlopoc: 6 @opudkia.

200 g pavpn cokohdta (TouldyloTov « 140 g €€tpa YA Laxapn MaoTAAoUa

54%) « 4 peydha auvyd + 5 g pméiv maouvtep
« 200 g Boutupo avahato + 100 g aAeUpt yia ONEC TIC XPHOELS «  ZUopa amo 2 mopTokAAla
+ 50 g Boutupo avahato, Niwuévo « 20 g kakdo o€ oKOvN, Kal EETpa yla

1. TomoBeTOTE Ta POPUAKIA OE Evav SiOKO Kal AAEIPTE TO ECWTEPIKO TOUC HE Aiyo amd To Mwpévo BoUTupo, 0 KATAKOPUPEC KIVITEIC.
Wolte ta poppdkia yia 5 Aemtd kai emavaldfete ) Stadikacia auth pe meploootepo Boutupo. Pi€te Aiyn okdvn kakdo o KdBe
QOPUAKL KAl TIEPIOTPEPTE TA POPUAKIA WOTE N OTPWON JE TO FoUTUPO VA KAAUPOEL OoIOOPPA LUE TO KaKAO. AvamodoyupioTe Kal
TIVAETE TNV TMEPIOOELD TNG OKOVNG KaKdo.

2. AlwoTe apyd Tn ookoAdTa, To oUTupo Kat To oA mopTokaAoU padi. Xto puetall xtummote padi T (axapn Kai ta auyd éwg 6Tou
EMTUXETE éva EAAPPU Kal appdTo piypa. Apaipéote To EU0UA TOPTOKAAIOU amd To MelyUa TG COKOAATAC. AVOIETE TO pelypa TNG
0OKONATAC PE Ta auyd Kai Tn {axapn.

. Kookwviote 1o aleUpl, Tn 0kOVN KAKAO Kal TO PIEIKIV TTAouvTEP. MpooBEéoTe Ta 0To Yelypa TNG GOKOMATAC KAl AVOKOTEYTE KAN].

. MolpdoTe o peiypa ota oppdkia kat YUETE yia TouNdxtoTov 20 AemTd.

5. EmAé€te T Aettoupyia Ynoipatog ovpvou. TomoBeTroTe TN CUPUATIVN OXdpd LSO GTO MMTOA, 0TN XapNAr Béon kat (eoTdveTe yia 2
Aemtd. TomoBeTAOTE MPOOCEKTIKA T POVTAV TAVW 0T oXApa Kal pubpioTe Tov xpdvo yia 12-13 Aemtd. Wnote éwg 6Tou apyioel va
Snuiovpyeital KpouoTa Kal Ta GovTdv apyioouv va EekoANAve amd Ta TAAIVA 0Ta QOPUAKIA.

6. Metd 1o Yriotuo, apnoTe Ta va oTabolv yia 1 AemTo mpotol oepPipeTe.

A W

109



OAHIOX MATEIPIKHZ

[VEL TOUG XPOVOUG MAYELPEUATOG KATA TTPOGEYYION, YO KOWVA TPOGIUA.
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A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyitt, ha azt tovdbbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében
tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Ezt a késziiléket 0-8 éves gyermekek nem hasznalhatjak. A késziiléket csak 8 éves kort betoltott gyermekek
hasznélhatjak folyamatos felligyelet mellett. A késziiléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentélis
képességekkel, illetve tapasztalattal vagy tudassal nem rendelkezé emberek csak akkor hasznalhatjék, ha
biztositott a felligyelet szdmukra vagy, ha megkapjak a sziikséges utasitasokat a késziilék biztonsagos
hasznélatara vonatkozoan és megértik annak veszélyeit. Tartsa a késztiléket és a vezetéket elzartan 8 év
alatt gyermekektdl. A tisztitasi és a karbantartési folyamatokat ne végezze gyermek.

A készliléket egy stabil fellletre kell helyezni, valamint a fogantyuk olyan irdnyba nézzenek, hogy
megel6zze a forrd folyadékok esetleges kiomlését.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zit6é kapcsoldhoz vagy tavvezérlési rendszerhez.

A\ A késziilék feliletei felforrésodnak.

Ha a kabel megrongaélédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan

szakképzett személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne meritse folyadékba a késziilék vazat.
Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
« Akésziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznélja.
« Nemdukodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikadik.
«  Nehasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes fellletet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedél 7. Hajtétengely 13. Hussditd villak

2. Kijelzé/érintéses vezérl6k 8. Tartdly fedele 14. Orso

3.  Fut6elem 9. Tartdly 15.  Nyérsak (x10)

4,  Edény fogantyui 10. Tartéaly fogantydi 16. Kebab-tartd lapok
5. Edény 1. Osszecsukhatd racs

6. Fedél kioldégombja 12.  Fogodk

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Az Uj készUlék el6szor egy kis flstot bocsathat ki, de emiatt nem kell aggddni. A késziilék elsé néhany hasznalatakor gondoskodjon a
szoba megfelel szell6ztetésérol. )
«  Azeltdvolithaté alkatrészeket kézzel mossa meg. Oblitse le, majd alaposan szaritsa meg 6ket.

KIJELZO

A hasznalat soran a kijelzén valtakozva jelenik meg az aktualis hmérséklet és az aktudlisan kivélasztott program alapértelmezett
programideje. Ha mar fut egy program, a kijelz6 a programbdl hatralévé idét mutatja. Ha a kijelz6n a hémérséklet jelenik meg, a
hémérséklet gomb (§) villog. Ha a kijelzén az idé jelenik meg, az idé gomb () villog.

PROGRAM UTMUTATO
Moédosithatja az alapértelmezett program hémérsékletét és a program futési idejét. @
Program Alapértelmezett beallitasok Allithaté tartomany
Homérséklet °C I1do6 (perc) Homérséklet °C 1d6 (perc)

Forrdlevegds sités ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60

Hussltés/tésztasités

175 30 100 - 220 1-60

Grillezés 190 15 100 - 220 1-60

Nyarsons(ités £—H 190 30 120-220 1-60

«  Programokat a fent lathaté megfelel6 gombokkal vélaszthat ki.

« Ahémérséklet modositasahoz elébb érintse meg a hémérséklet gombot (§), majd a felfelé (A) és lefelé (W) nyilakkal valassza ki a
kivant hémérsékletet.
A program futasi idejének mddositasahoz elébb érintse meg az id6é gombot (®) , majd a felfelé (A) és lefelé (w) nyilakkal vélassza ki
a kivant idétartamot.

«  Haszlikséges, ugyanilyen modon a program futasa kézben is modosithatja az id6t és a hémérsékletet.

m



RACS
Hasznalat el6tt nyissa ki és rogzitse a racs labait a képen lathaté modon (E. dbra). A mellékelt racs elhelyezheté a felsé pozicioba (F. abra),

amelyben az étel kdzelebb van a flitéelemhez, illetve az alsé pozicidba (G. dbra), amelyben az étel tavolabb van a fiitéelemtdl. A racs
labai térolaskor dsszecsukhatdk.

FORROLEVEGOS SUTES

1.
2.

v w

- ~N
S©®No

11.

12.

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Tegye be megsiitendd szeleteket a tartalyba. Ne toltse tulsdgosan meg a tartalyt. Hagyjon helyet, hogy a levegd szabadon
keringhessen és a hozzavalok szabadon mozoghassanak (A. abra).

Tegye ra a fedelet a tartalyra (B. abra).

Helyezze be a hajtétengelyt az edényben 1évé nyilésba (C. bra).

Silyessze bele a tartélyt az edénybe, amig a fogantyukban 1évé két lyuk nem illeszkedik az olajsiité vazan [évé két pecekhez (D.
abra). A fedél csak akkor csukddik le, ha a peckek benne vannak a fogantyun 1évé lyukakban.

Csatlakoztassa az &ramforrashoz a Cyclofry plus készliléket. Az egység csipog és a kijelz6 rovid ideig vilagit.

Erintse meg a be-/kikapcsold gombot ().

A kijelzd vilagit és mutatja a valaszthaté programokat.

A Forrélevegds siités program kivalasztasahoz érintse meg a (‘®) gombot.

. Akijelz6n valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (lasd KIJELZO). Ezen

beéllitasok barmelyikét médosithatja (Iasd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint mddosithatja a beallitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beallitasokat. A programinditasahoz érintse meg a
be-/kikapcsold gombot ().

Miutan a program befejezdott, a kijelz kialszik (a be-/kikapcsolds gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig mikodik. 20
mésodperc utan a Cyclofry plus késziilék 5-szér csipog, majd kikapcsol.

A tartaly eltavolitasa.

1. Nyissa ki a fedelet. Vigyazzon, mert g6z vagy forré leveg6 aramolhat ki.

2. Atartalyt a két fogantyunal fogva vegye ki. Ajanlatos siitékeszty(it hasznélni, mert a tartly és koriilotte 1évé részek FORROK.

3. Nyomija a tartalyt elfelé magatdl (az egység hatsoé része felé), majd emelje kissé felfelé a tartaly kdzelebbi végét, amig at nem jut az
edény peremén.

4. Emelje ki a tartalyt az edénybdl, és tegye h6allé feliletre.

5. Ovatosan vegye le a tartaly fedelét és boritsa ki a tartalmat.

GRILLEZES

A grillezési funkcio tokéletes az ételek grillezéséhez, ropogdsra siitéséhez, megpiritasahoz. Ugyanugy hasznalhatja, mint egy
hagyomanyos grillez6t, kozelitve az ételt a meleghez a racs segitségével.

Nouswn =
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11.
12.

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Tegye be a racsot az edénybe. Helyezze a felsé pozicidba.

Csatlakoztassa az aramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelz6 rovid ideig vildgit.

Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

A kijelz6 vilagit és mutatja a vélaszthaté programokat.

A Grillezési program kivélasztasdhoz érintse meg a () gombot.

A kijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futési ideje (Iasd KIJELZO). Ezen
beéllitasok barmelyikét médosithatja (Iasd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint médosithatja a bedllitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett bedllitdsokat.

A programinditasahoz érintse meg a be-/kikapcsold gombot (O).

Miutan a program befejez6dott, a kijelz6 kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig mikodik. 20
masodperc utan a Cyclofry plus késziilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.

Nyissa ki a fedelet. Vigydzzon, mert g6z vagy forré levegé dramolhat ki.

A fogdkkal dvatosan kiveheti a racsot. Ajanlatos stit6keszty(t hasznélni.

A program a fedél kinyitasaval barmikor sziineteltethetd. Ha becsukja a fedelet, a program folytatodik.

A program a be-/kikapcsolas gombbal (O) allithatd meg. A program megall, és a ventilator 20 masodpercig mukodik. Minden
programbedllitas torlédik.

HUSSUTES/TESZTASUTES

PNV A wWN S

11.

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Az étel kdzvetleniil az edényben is siithet6 (pl. slitemények).

Az ételt rd lehet tenni kdzvetleniil a rdcsra, vagy egy megfelelé méret( tiizall6 edénybe.

Csatlakoztassa az &ramforrashoz a Cyclofry plus készliléket. Az egység csipog és a kijelz6 rovid ideig vilagit.

Erintse meg a be-/kikapcsold gombot ().

A kijelz6 vilagit és mutatja a vélaszthaté programokat.

A Hsslités/tésztas(ités program kivalasztasahoz érintse meg a ([g) gombot.

A kijelz6n véltakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (lasd KIJELZO). Ezen
beéllitasok barmelyikét médosithatja (Iasd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint médosithatja a beallitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beallitasokat.

A programinditasahoz érintse meg a be-/kikapcsold gombot (O).

Miutan a program befejez6dott, a kijelz6 kialszik (a be-/kikapcsolds gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig mikodik. 20
masodperc utan a Cyclofry plus késziilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.
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12.  Nyissa ki a fedelet. Vigyézzon, mert g6z vagy forré levegd dramolhat ki.

13. A fogokkal dvatosan kiveheti a racsot. Ajanlatos stt6keszty(t hasznalni.

« A program a fedél kinyitasaval barmikor sziineteltethetd. Ha becsukja a fedelet, a program folytatddik.

«  Aprogram a be-/kikapcsolas gombbal () dllithatéd meg. A program megall, és a ventilator 20 masodpercig mikodik. Minden
programbeallitds torlédik.

NYARSSUTO TARTOZEK

A nyarssito tartozék lassan forgatja az ételt a flitéelem alatt, ami tokéletes a nagyobb huskészitmények és egész csirkék egyenletes

sttéséhez.

1. Toljard az egyik huss(ité villat az orséra és hlizza meg a csavart. Hizza réd a hust az orséra, majd tolja rd a masik villara a képen

lathaté mdédon (H. dbra). Hizza meg a villan 1évé csavart, hogy a hus rogziiljon.

Helyezze be az orso hajtétengelyi végét az edényben [évé nyilasba (J. dbra)

Engedje le az orsé masik végét az edényben 1évé tartokonzolra (K. abra).

Csatlakoztassa az dramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelz6 rovid ideig vildgit.

Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot (O).

A kijelz6 vilagit és mutatja a vélaszthaté programokat.

A Nyarsonsiités program kivalasztasahoz érintse meg a (=—=H) gombot.

A kijelz6n véltakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (lasd KIJELZO). Ezen

beéllitasok barmelyikét médosithatja (Iasd PROGRAM UTMUTATO).

9. Tetszés szerint modosithatja a beallitdsokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett bedllitdsokat.

10. A programinditdsahoz érintse meg a be-/kikapcsold gombot ().

1. Miutén a program befejez6détt, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventilator 20 masodpercig miikodik. 20
masodperc utan a Cyclofry plus késziilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.

12.  Nyissa ki a fedelet. Vigyazzon, mert g6z vagy forré levegd dramolhat ki.

13.  Afogokkal dvatosan kiveheti a racsot. Ajanlatos stit6keszty(t hasznélni.

« Aprogram a fedél kinyitdsaval barmikor szlineteltethetd. Ha becsukja a fedelet, a program folytatodik.

«  Aprogram a be-/kikapcsolds gombbal () llithatéd meg. A program megall, és a ventilator 20 masodpercig mtkodik. Minden
programbedllitas torlédik.

PNV A WN

KEBAB TARTOZEK

A kebab tartozék idealis kebab stb. elkészitéséhez, és dvatosan forgatja az ételt a f(itéelem alatt, hogy az egyenletesen siiljon meg. A
tartozék 10 nyarsat képes megtartani.

1. Toljara a kor alaku kebab-tarté lapot az orséra. Ugy forditsa a lapot, hogy a csavaros része ugyanazon végén legyen, mint a fekete
hajtétengely-kapcsold. Tolja ré a lapot, amelynek a peremén a rések vannak, az orséra ugy, hogy a csavar kifelé nézzen a masik lap
felé. Az orsé szemkozti részén két bemélyedés van. Amikor rogziti a lapokat, Gigyeljen arra, hogy meghuzas el6tt a csavarok benne
legyenek az ors6 bemélyedéseiben (L. bra).

Tegye az ételt a nyarsakra. lllessze be a nyars végét a lapban Iévé egyik lyukba (M. dbra).

lllessze be a masik végét a lyukkal ellentétes résbe (N. bra).

Nyomja el6re a nydrsat, amig a nyars begorbitett vége bekattan a rés alatti lyukba (P. dbra).

Miutédn mindegyik nyérsat beillesztette, illessze be a kebab tartozékot az edénybe ugyanugy, ahogy ezt a nyarssiité tartozékkal tette.
Ugyanugy mikodtesse a Cyclofry plus késziiléket, mint amikor a nyérssiitd tartozékot hasznalta (lasd NYARSSUTO TARTOZEK).

oA wN

GONDOZAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbol és hagyja kihdini.

2. Azedényt a tisztitashoz ki lehet emelni a f6 vézbdl.

3. Tordlje le egy nedves ronggyal a késziilék belsd és kiilsé fellleteit.

4. Azeltavolithatd alkatrészeket kézzel mossa meg, dblitse le és szaritsa meg.

5. Azedény visszahelyezésekor ligyeljen arra, hogy teljesen nyomja bele a késziilék vézéba.

@ Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatdk.

A mosogatégépben uralkod6 szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak. A kopds csak a kiilsé részt érinti, és nem
befolydsolja a készlilék miikodését.

JAVASLATOK ES TANACSOK

«  Netegyen olyan ételt a tartalyba, amelyen példaul prézlis bevonat van, mivel a tartély forgésa siités kdzben felrdzza az étel
bevonatat.

«  Netoltse tulsdgosan meg a tartalyt, mivel ez akadalyozhatja a forrd levegé aramlasat, ami megvaltoztathatja a siitési id6t és a siités
mindségét.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jelolések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és nem Ujratolthetd akkumuldtorokban jelen 1évé
K E veszélyes anyagok jelentette kdrnyezeti és egészségi kockazatok elkertilése érdekében ezeket tilos a haztartasi hulladékkal egydtt
mmmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratolthetd akkumulatorokat
mindig a megfelel6 hivatalos hulladék-ujrahasznositd/begytijté kdzpontba kell vinni.
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RECEPTEK

HAROMSAJTOS GRILLEZETT PORTOBELLO GOMBA 4 Adag

El6készitési id6: 5-10 perc

Su

1.
2.

3.

4.

tési id6: 15-20 perc

4 db Portobello-gomba + 50 g parmezénsajt, reszelve « 15 mlolivaolaj
200 g cheddar sajt, reszelve « 75 g kecskesajt « 29 paprika

3 gerezd apréra vagott fokhagyma + 3 gdardlt feketebors

2 db aproéra vagott Ujhagyma « 4 gfelapritott petrezselyemzold

Végja le a gombdk torzsét és hamozza meg a fejeket. Kenje be olajjal és s6zza, borsozza.

Keverje 6ssze a cheddar sajtot, fokhagymét, hagymat, dardlt borsot, petrezselymet és olivaolajat. Kenje meg a keverékkel a gombakat,
egyenléen elosztva kozottik.

Végja a kecskesajtot 4 egyenld részre és morzsolja ra a gombak tetejére. Tegye ugyanezt a reszelt parmezannal. A paprikat szérja
egyenletesen a tetejiikre.

Vélassza ki a Grillezés izemmoddot. Tegye a rdcsot az edénybe alsé allasba és helyezze a gombaékat a racsra. Suisse 15-20 percig.

CITROMOS-KAPROS GRILLEZETT LAZAC 4 Adag

El6készitési id6: 5-10 perc
Sutési idé: 5-10 perc (a lazacszeletek alakjatol és méretétél fliggben)

—_ .

4 egyenként 200 g-os lazacszelet « 30 mlolivaolaj « S0 és bors izlés szerint
1 db citrom reszelt héja és kifacsart leve  « 30 ml fehérbor
2 gerezd finomra vagott fokhagyma « 3 gkaporlevél

Keverje 6ssze a citromhéjat, -levet, fokhagymat, olivaolajat és a fehébort.

. Helyezze a lazacdarabokat a tepsibe és vonja be 6ket a keverékkel. S6zza, borsozza izlés szerint.
. Vélassza ki a Grillezés izemmddot. Tegye a racsot az edénybe alsé éllasba és helyezze a lazacokat a racsra. Siisse 5-10 percet, mig a

lazac felszine pelyhesedni nem kezd.

FUSZERES-CHILIS GRILLCSIRKE Felszolgalhato: 4 személy szamara

El6készitési id6: 5-10 perc plusz 20 perc, miutan kivette a hiitébdl.
Sutési id6: 45-60 perc

R wNS

1 darab bontott, kb. 2 kg-os csirke 3 gfelapritott kakukkf( « 3 gchili plré
30 ml olivaolaj + 3 gdarélt feketebors o SO, izlés szerint
3 g felapritott rozmaring 4 gerezd finomra végott fokhagyma

Sutés el6tt 20 perccel vegye ki a csirkét a hiitébdl.

Keverje 6ssze az olivaolajat, rozmaringot, kakukkfiivet, darélt borsot, fokhagymaét, chili és sot.

Szurja 4t az orsot a csirke kozepén és rogitse a villak segitségével.

Dorzsolje be a csirkét a keverékkel.

Vélassza ki a Nyarsonsuités izemmaodot. Helyezze az orsét a csirkével az edénybe és slisse 40-50 percet, mig az levet nem ereszt.

HALLOUMIBOL ES ZOLDSEGBOL KESZULT KEBAB 5 Adag

El6készitési id6: 20-25 perc
Sutési id6: 15-20 perc

500 g halloumi sajt, 20 darabra vagva « 1dblilahagyma, 10 darabra vagva « 3 gerezd finomra vagott fokhagyma
2 db paradicsompaprika, 20 darabra « 1db cukkini, 20 darabra vagva « S0, bors, izlés szerint

vagva « 2 csokor bazsalikom

10 db koktélparadicsom « 120 ml olivaolaj

Keverje 6ssze a bazsalikomot, fokhagymat és olivaolajat, majd tegye félre.

Minden kebab-orsora helyezzen 2 darab halloumit és paprikat, egy koktélparadicsomot és egy darab lilahagymadt, illetve cukkinit.
Oszlassa el a bazsalikomos olajat egyenletesen a kebabokon. Szerelje 6ssze az utasitasok szerint a kebab-tartozékot és az orsékat.
Vélassza ki a Nydrsonsuités izemmodot és helyezze az edénybe a kebab-tartozékot. Siisse 15-20 percig.

CSOKOLADES-NARANCSOS FONDANT 6 Adag

El6készitési id6: 45 perc a kiolvasztas idejével egytt
Sutési id6: 15 perc
Felszerelés: 6 forma.

1.

Ul bW

200 g étcsokoladé (legaldbb 54%-0s) + 140 g 6rolt cukor « 20 g kakadpor
200 g vaj (nem sézott) + 4dbnagy tojas « 5gsitépor
50 g olvasztott vaj (nem sozott) « 100 liszt + 2dbnarancs reszelt héja

Helyezze a formdkat a racsra és kenje ki a belsejiiket egy kevés olvasztott vajjal, alulrol felfelé haladva. Tegye a formékat 5 percre a
h(itébe, majd ismételje meg a mliveletet a maradék vajjal. Szérjon egy kis kakadport mindegyik formaba és addig rdzogassa a format,
mig a kakao egyenletesen be nem vonja. A fol6sleges mennyiségu kakadport vegye ki.

. Lassu tizon olvassza meg a csokoladét, apranként hozzaadva a vajat és a narancshéjat. A tojast kiilon verje habosra fel a cukorral. A

narancshéjat vegye ki a csokoladébdl, majdkeverje 6ssze a csokoladés keveréket a felvert tojassal.

. Szitalja Ossze a lisztet, kakadport és siitéport. Keverje bele a csokolddékeverékbe 6vatosan, kevés mozdulattal.
. Ossza szét a keveréket a formakba és tegye a hiitébe 20 percre.
. Vélassza ki a Husssiités/tésztasiités izemmddot. Helyezze a racsot az edénybe alsé allasba és melegitse 2 percig. Helyezze dvatosan a

formékat a racsra és a sutési idét allitsa be 12-13 percre. Addig siisse, mig a teteje meg nem keményedik és a a fondant el nem kezd
elvélni a forma szélétdl.

. A slitést kovetben felszolgalas elétt egy percig hagyjuk hilni.
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SUTESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat a sutési idéket tartalmazza a gyakori ételek esetében.
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin. Kullanmadan dnce cihazin tim
ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz 0 - 8 yas arasi cocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Bu cihaz 8 yas ve (izeri cocuklar tarafindan,
ancak surekli gézetim altinda tutulmalar kaydiyla kullanilabilir. Bu cihaz, cihazin emniyetli bir sekilde
kullanimina yonelik gozetim ve talimatlar verildigi ve ilgili tehlikeleri anladiklar takdirde yetersiz fiziksel,
duyumsal veya zihinsel kapasiteleri olan veya bilgi veya deneyimi bulunmayan kisiler tarafindan
kullanilabilir. Cihazi ve elektrik kablosunu 8 yas altindaki cocuklarin erisemeyecegi yerlerde muhafaza edin.
Temizlik ve kullanici bakimi cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Bu Uirlin, sabit bir yiizey (izerine ve tutacaklar, sicak sivilarin dokilmesini onleyecek sekilde
konumlandinlmis olarak yerlestiriimelidir.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi tGizerinden kurmayin.

A\ Cihazin ylzeyleri ok isinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, treticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere

sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.
® Cihazin gévdesini siviya daldirmayin.

Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Grtinleri kullanmayin.
«  Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
«  Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
«  Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kapak 7. Kumanda mili 13.  Etcatallar

2. Ekran/dokunma kumandalari 8.  Silindir kapadi 14. Mil

3. Isitma devreleri 9. Silindir 15, Sisler (x10)

4. Kase saplari 10. Silindir saplan 16. Kebap tutma plakalar
5. Kase 1. Katlanir raf

6. Kapak birakma digmesi 12. Masalar

ILK KULLANIMDAN ONCE

Yeni isitma devresi baslangicta biraz duman cikarabilir, ancak bu endiselenecek bir durum degildir. ilk birka¢ kullaniminiz sirasinda,
bulundugunuz odanin iyi havalanmasina dikkat edin.
«  Gikanlabilen parcalari elde yikayin. Ardindan durulayarak iyice kurumasini saglayin.

EKRAN

Kullanim sirasinda ekranda gegerli sicaklik ve o anda segilen programin varsayilan program siiresi dontstimlii olarak goruntilenir. Zaten
calisan bir program varsa, ekranda programin kalan calisma siiresi gériintiilenecektir. Sicaklik gériintiilenirken sicaklik diigmesi () yanip
soner. Siire goriintiilenirken stire digmesi (©) yanip soner.

PROGRAM KILAVUZU
Varsayilan program sicakligini ve program calisma stiresini degistirebilirsiniz.
Program Varsayilan Ayarlar Ayarlanabilir Aralik
Sicaklik °C Siire (dakika) Sicaklik °C Siire (dakika)
Air Fry (Hava ile Kizartma)
‘O 220 30 150 - 220 1-60
Firinda kizartma/pisirme
175 30 100 - 220 1-60
lzgara 190 15 100- 220 1-60
Et/doner sis £ 190 30 120-220 1-60

«  Birprogrami segmek icin, yukarida gésterilen ilgili digmeye basin.
«  Sicakhigi degistirmek icin, dnce 1s1 digmesine (§) dokunun, ardindan yukari (&) ve asagi (¥) ok digmeleri ile istediginiz sicakligi secin.
«  Programin calisma siiresini degistirmek icin, nce zaman diigmesine (©) dokunun, ardindan yukari (&) ve asagi (w) ok diigmeleri ile
istediginiz stireyi secin.
Gerektiginde, program calisirken de ayni yontemi kullanarak stire ve sicaklik ayarlarini degistirebilirsiniz.
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RAF

Kullanmadan énce, raflarin ayaklarini gésterilen sekilde acin ve sabitleyin (Sekil E). Uriinle birlikte verilen raf, yiyecegi isitma devrelerine
yaklastirmak icin Gist konuma (Sekil F) veya yiyecegi isitma devrelerinden uzaklastirmak icin alt konuma (Sekil G) yerlestirilebilir. Rafin
ayaklari, depolama sirasinda katlanabilir.

HAVA iLE KIZARTMAK

1. Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizinden ¢ekin.

2. Kizartilacak yiyecekleri silindire yerlestirin. Silindiri asiri doldurmayin. Hava dolagimi ve malzemelerin serbestce hareket edebilmesi
icin yeterli boslugu birakin (Sekil A).

3. Silindirin kapagini takin (Sekil B).

4. Kumanda milini kasenin agzina takin (Sekil C).

5. Silindiri, saplardaki iki delik kizartma makinesinin gévdesindeki iki pimin Gzerine oturuncaya dek asagi indirin (Sekil D). Pimler saptaki
delikleri gectigi takdirde kapak kapanmayacaktir.

6. Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin isigi kisa bir stireligine yanacaktir.

7. Gl¢ digmesine dokunun (O).

8.  Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar gériintiilenecektir.

9. AirFry (Hava ile Kizartma) programini segmek icin (*©®) diigmesine dokunun.

10. Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma siiresi dontisimlii olarak goriintlilenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin
herhangi birini degistirebilirsiniz (okz. PROGRAM KILAVUZU).

1. Ayarlan dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlari kabul edin. Programi baslatmak icin glic diigmesine dokunun (O).

12.  Program sona erdiginde, ekran (gti¢ diigmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus
cihaziniz 5 kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.

Silindiri citkarmak

1. Kapadi acin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.

2. Silindiri ¢ikarmak icin iki sap1 kullanin. Silindir ve cevresindeki alan SICAK olacagindan, firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.

3. Silindiri sizden uzada (Unitenin arkasina) dogru bastirin, sonra silindirin size en yakin ucunu, kasenin kenarini geginceye dek hafifce
yukari dogru kaldirin.

4. Silindiri kaseden cikarin ve istya dayanikli bir ylizeyin {izerine koyun.

5. Silindirin kapagini dikkatle cikarin ve icindekileri yavasca bosaltin.

IZGARA YAPMAK

Izgara fonksiyonu yiyecekleri 1zgarada pisirmek, gevreklestirmek veya kahverengilestirmek icin mikemmeldir. Yiyeceklerin oldugu rafi

1sitma devrelerine yaklastirarak, geleneksel bir 1zgara gibi kullanin.

Cyclofry plus cihazinizin figini elektrik prizinden cekin.

Rafi kaseye yerlestirin. Yiksek konumda kullanin.

Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin 151§ kisa bir siireligine yanacaktir.

Gli¢ diigmesine dokunun (O).

Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintlilenecektir.

Izgara programini segmek icin () dugmesine dokunun.

Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma stiresi dontistimlu olarak goriinttlenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin

herhangi birini degistirebilirsiniz (okz. PROGRAM KILAVUZU).

Ayarlan dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlari kabul edin.

. Programi baslatmak icin gti¢ digmesine dokunun (O).

10. Program sona erdiginde, ekran (glic digmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus
cihaziniz 5 kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.

1. Kapadi acin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.

12. Rafi dikkatle ¢ikarmak icin masalari kullanabilirsiniz. Firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.
Dilediginiz anda kapad acarak programi duraklatabilirsiniz. Programa kaldigi yerden devam etmek icin kapagi kapatin.

«  Programi durdurmak icin, gii¢ diigmesine basin (b). Program duracak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. Tiim program ayarlari
silinecektir.

FIRINDA KIZARTMAK/PiSIRMEK
Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizinden gekin.

Yiyecekler dogrudan kasenin icinde de pisirilebilir (6rn. kekler).

Yiyecekler dogrudan rafa veya uygun boyutly, firina dayanikli bir kaba yerlestirilebilir.

Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin 151§ kisa bir siireligine yanacaktir.
Gli¢ diigmesine dokunun (O).

Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintiilenecektir.

Firinda Kizartma/Pisirme programini segmek icin () diigmesine dokunun.

Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma stiresi doniisiimlii olarak goriintiilenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin
herhangi birini degistirebilirsiniz (okz. PROGRAM KILAVUZU).

9. Ayarlari dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlari kabul edin.

10.  Programi baslatmak icin glic diigmesine dokunun (O).

11. Program sona erdiginde, ekran (gti¢ diigmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus
cihaziniz 5 kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.
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12.  Kapadi acin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.

13. Rafi dikkatle ¢cikarmak icin masalari kullanabilirsiniz. Firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.

«  Dilediginiz anda kapadi acarak programi duraklatabilirsiniz. Programa kaldigi yerden devam etmek icin kapadi kapatin.

«  Programi durdurmak icin, gii¢ diigmesine basin (). Program duracak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. Tiim program ayarlari
silinecektir.

ET/DONER S$i$ AKSESUARI

Et/doner sis aksesuari, yiyecedi isitma devrelerinin altinda yavasca dond(rerek, 6zellikle blyuk kemikli et parcalarinin ve biittin tavuklarin

mikemmel sekilde esit pisirilmesini saglar.

1. Sis catallarindan birini milin tizerine kaydirin ve vidayi sikin. Eti sise gecirerek milin tizerine yerlestirin, sonra diger catali gosterilen

sekilde kaydirin (Sekil H). Eti tutmasi icin catalin Gizerindeki vidayi sikin.

Milin kumanda mili ucunu kasedeki acikliga takin (Sekil J)

Milin diger ucunu kasenin i¢ kismindaki destek braketine indirin (Sekil K).

Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin isigi kisa bir stireligine yanacaktir.

Gli¢ diigmesine dokunun (O).

Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintiilenecektir.

Et/Doner Sis programini segmek icin (£=H) diigmesine dokunun.

Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma siiresi dontislimlii olarak goriintllenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin

herhangi birini degistirebilirsiniz (bkz. PROGRAM KILAVUZU).

9. Ayarlari dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlari kabul edin.

10.  Programi baslatmak icin glic diigmesine dokunun ().

1. Program sona erdiginde, ekran (gti¢ diigmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus
cihaziniz 5 kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.

12.  Kapad acin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.

13. Rafi dikkatle cikarmak icin masalari kullanabilirsiniz. Firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.

«  Dilediginiz anda kapadi acarak programi duraklatabilirsiniz. Programa kaldigi yerden devam etmek icin kapadi kapatin.

«  Programi durdurmak icin, giic diigmesine basin (b). Program duracak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. Tim program ayarlari
silinecektir.

PNV AWN

KEBAP AKSESUARI

Kebap aksesuari kebap vb. yiyecekleri pisirmek icin idealdir ve yiyecegi esit pisirmek icin 1sitma devrelerinin altinda yavasca donddrr.

Aksesuar 10 adet sisi tutabilir.

1. Yuvarlak kebap tutma plakasini milin Gzerine kaydirin. Bu plakays, icindeki vidali parca, siyah tahrik kaplini ile ayni ucta olacak sekilde
yonlendirin. Kenarinda yuvalari olan plakayi, vida diger plakadan disari bakacak sekilde milin izerine kaydirin. Milin yliziinde iki adet
girinti bulunmaktadir. Plakalar sabitlerken, sikmadan 6nce vidalarin mildeki girintilere girmesine dikkat edin (Sekil L).

2. Yiyecegi sislere takin. Sisin ucunu plakadaki bir delige gegirin (Sekil M).

3. Diger ucy, deligin karsisindaki yuvaya gecirin (Sekil N).

4. Sisin kavisli ucu yuvanin altindaki delige bir tiklama sesiyle oturuncaya dek, sisi ileri dogru itin (Sekil P).
5. Tum sisleri taktiktan sonra, kebap aksesuarini et/doner sis aksesuari ile ayni sekilde kaseye takin.

6. Cyclofry plus cihazinizi, ayni et/déner sis aksesuarini kullanirken yaptiginiz sekilde calistirin (Bkz. ET/DONER $i$ AKSESUARI).
TEMIZLIK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2. Kase, temizlik icin ana gévdeden yukari kaldirlarak ¢ikarlabilir.

3. Cihazini¢ ve dis ylizeylerini nemli bir bezle silin.

4. Cikarilabilir parcalari elde yikayin, durulayin ve kurutun.

5. Kaseyi tekrar yerine takarken, cihazin gévdesinin icine dogru sonuna dek bastirmaya dikkat edin.

@ Bu parcalari bulagik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, yiizey cilalarina zarar verebilir. Dis goriinislerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan
etkilenmez.

IPUCLARI VE ONERILER

«  Silindirin donme/yuvarlama eylemi, pisirme sirasinda yiyecegin tizerindeki kaplamayi sarsarak silkeleyebileceginden, silindire ekmek
kirintilari gibi bir kaplamaya sahip yiyecekleri koymayin.

«  Sicak hava akisini kisitlayarak pisirme suresini degistirebileceginden ve pisirme kalitesini etkileyebileceginden, silindiri agiri
doldurmayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm Ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri donlsiim/toplama noktasina birakin.
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Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urtinii duistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

TARIFLER

UC PEYNIRLI IZGARA PORTOBELLO MANTARLARI 4 Kisilik
Hazirlama suresi: 5-10 dakika
Pisirme stiresi: 15-20 dakika

+ 4 adet Portobello mantar « 50 gr parmesan peyniri, rendelenmis « 15 ml zeytinyadi
200 gr cheddar peyniri, rendelenmis 75 gr kegi peyniri « 2grpaprika
« 3 dis sarimsak, ince dogranmig « 3 grkirik karabiber

2 yesil sodan, ince dogranmig « 4 grdizyaprakl maydanoz, kiyilmis

1. Mantarlarin saplarini cikarin ve kabuklarini soyun. Uzerlerine az miktarda zeytinyagi dokiin ve tuz serpin.

2. Cheddar peyniri, sarimsak, sogan, kirik karabiber, maydanoz ve zeytinyagini bir kapta karistirin. Karisimi mantarlar arasinda esit
boltstirin.

3. Kegi peynirini 4 esit parcaya boliin ve mantarlarin Gizerine ufalayin. Ayni islemi rendelenmis parmesan ile de gerceklestirin. En (izerine
paprikay! tim mantarlara esit sekilde serpin.

4. lzgara modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa mantarlari dizin. 15-20 dakika pisirin.

LIMON VE DEREOTLU IZGARA SOMON 4 Kisilik
Hazirlama stiresi: 5-10 dakika
Pisirme suresi: (Somon porsiyonlarinin bicim ve boyutuna bagl olarak) 5-10 dakika

«Her biri yaklasik 200 gr'lik 4 porsiyon « 2dis sarimsak, ince dogranmis « 3grdereotu
somon + 30 ml zeytinyadi « Tatlandirmak icin tuz ve biber
+ 1limonun kabugu ve suyu « 30 ml beyaz sarap

1. Limon kabugu, limon suyu, sarimsak, zeytinyagi ve beyaz sarabi bir kapta birbirine karistirin.
2. Somon parcalarini bir tepsiye yerlestirin ve karisimla kaplayin. Tuz ve biberle tatlandirin.

3. lzgara modunu segin. Tel rafi kaseye yliksek pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa somon porsiyonlarini dizin. Somonlar matlasmaya
baslayincaya dek 5-10 dakika pisirin.

OTLU VE ACI KIRMIZI BIBERLI TAVUK SIS Yaklasik 4 porsiyon
Hazirlama stiresi: 5-10 dakika + buzdolabinin diginda 20 dakika.
Pisirme suresi: 45-60 dakikas

1 bitlin tavuk, yaklasik 2 kg 3 grtaze kekik yaprag, kiyilmis «3grac kirmizi biber piresi
« 30 ml zeytinyad! « 3 grkirkkarabiber « Tatlandirmak icin tuz
3 grbiberiye yapragi, kiyilmis « 4dis sarimsak, ince dogranmis

Tavugu, pisirmeden 20 dakika 6nce buzdolabindan ¢ikarin.

. Zeytinyad, biberiye, kekik, kirik karabiber, sarimsak, aci kirmizi biber ve tuzu bir kapta karistirin.

. Mili tavugun ortasindan gecirin ve catallar yardimiyla sabitleyin.

. Karisimi tim tavugun Uzerine ovarak striin.

. Et Doner/Sis modunu secin. Mili kaseye yerlestirin ve et suyu seffaf akincaya dek 45-60 dakika pisirin.

v wN

HELLIM PEYNIRLI VE SEBZELI KEBAP 5 Kisilik
Hazirlama siiresi: 20-25dakika
Pisirme stiresi: 15-20 dakikas

+ 500 gr hellim peyniri, 20 esit parcaya + 10 adet kiraz domates « 2 demet feslegen

kesilmis « Tkirmizi sodan, 10 esit parcaya kesilmis ~ + 120 ml zeytinyagi
« 2 adet herhangi cinste biber, 20 esit « 1adet dolmalik kabak, 20 esit parcaya « 3dis sarimsak, ince dogranmis

parcaya kesilmis kesilmis « Tatlandirmak icin tuz ve biber

1. Feslegen, sarimsak ve zeytinyagini bir kapta karistirin ve bir kenarda bekletin.

2. Her kebap sisine ikiser parca hellim peyniri ve biber, bir adet kiraz domates ve birer parca kirmizi sogan ve kabak takin. Feslegenli yagi
kebaplarin lizerine kasikla esit miktarda dokiin. Kebap aksesuarini ve sisleri talimatlara uygun sekilde monte edin.

3. Et Doner/Sis modunu secin ve kebap aksesuarini kaseye takin. 15-20 dakika pisirin.
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CIKOLATALI PORTAKALLI SEKERLEMELER 6 Kisilik
Hazirlama siresi: Sogutma sliresi de dahil olmak lizere 45 dakika
Pisirme suresi: 15 dakika
Ekipman: 6 adet kalip

200 gr siyah cikolata (en az %54) + 4 buyiik yumurta + 5grkabartma tozu
200 gr tuzsuz tereyadi 100 gr katkisiz un « 2 portakalin kabugu
« 50 grtuzsuz tereyagi, eritilmis 20 grve ayrica daha sonra lzerine
+ 140 grince toz seker serpmek icin biraz toz kakao

1. Kaliplari bir tepsiye dizin ve yukari dogru darbelerle iclerine fircayla biraz eritilmis tereyag stirlin. Kaliplari 5 dakika buzdolabinda
sogutun ve ayni islemi daha fazla tereyagu ile tekrarlayin. Her kaliba biraz toz kakao serpin ve kaliplari dondurerek, tereyagl katmanin
tamaminin kakao tozuyla esit derecede kaplanmasini saglayin. Fazla kakao tozunu hafifce vurarak dokin.

2. Cikolata, tereyadi ve portakal kabuklarini birlikte bir kapta yavasca eritin. Seker ve yumurtalari ayr bir kapta hafif ve kabarik oluncaya
dek cirpin. Portakal kabuklarini ¢ikolata karisimindan gikarin. Cikolata karisimi ile yumurta ve sekerleri bir araya getirin.

3. Un, toz kakao ve kabartma tozunu bir kaba eleyin. lyice karisincaya dek cikolata karisimina katin.

4. Kansimi kaliplara boliistiirlin ve buzdolabinda en az 20 dakika sogutun.

5. Finnda Kizartma/Pisirme modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve 2 dakika isitin. Sekerlemeleri rafin tizerine
dikkatle yerlestirin ve siireyi 12-13 dakika olarak ayarlayin. Ust kisminda kabuk olusuncaya ve sekerlemeler kaliplarin yanlarindan
tasmaya baslayincaya dek pisirin.

6. Pistikten sonra, servis yapmak icin 1 dakika bekleyin.
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PISIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, sik kullanilan gida maddeleri icin yaklasik pisirme siirelerini belirtmektedir.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile. Indepértati toate ambalajele
inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURAN]’i\

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Acest aparat nu trebuie utilizat de cdtre copii intre 0 si 8 ani. Acest aparat poate fi folosit de copii peste 8 ani
dacad sunt supravegheati in permanentd. Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau care nu au experienta si cunostintele necesare numai daca sunt
supravegheate sau daca au fost indrumate cu privire la utilizarea dispozitivului intr-un mod sigur si daca
inteleg pericolele posibile. Nu lasati dispozitivul si cablul de alimentare al acestuia la indemana copiilor sub
8 ani. Curdtarea si intretinerea nu vor fi efectuate de copii.

Acest produs trebuie asezat pe o suprafata stabila, cu manerele pozitionate in asa fel incat sa se evite
varsarea de lichide fierbinti.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service sau orice alta

persoana calificatd, pentru a evita accidentele.
® Nuscufundati corpul aparatului in lichid.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
« Nufolositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
« Nuoperati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
«  Nufolositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Capac 7. Mecanism de actionare 13.  Furci pentru rotisor

2. Comenzi ecran/tactile 8. Capaccilindru 14. Rotor

3. Element deincalzire 9. Cilindru 15. Tepuse pentru frigarui (x10)
4. Manerele cuvei 10.  Manere cilindru 16.  Suporturi pentru kebab

5. Cuva 11.  Graétar pliabil

6. Buton de eliberare capac 12. Clesti

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Este posibil ca noul element sa emane fum la inceput. Nu trebuie sd va ingrijorati. Asigurati-vd cd incaperea este bine aerisita la
primele utilizari.

«  Spalati manual piesele detasabile. Clatiti-le si apoi uscati-le.

ECRANUL

Pe durata utilizarii, ecranul afiseaza pe rand temperatura actuala si timpul prestabilite ale programului selectat. Daca un program ruleaza
deja, ecranul va afisa timpul de functionare ramas. Cand este afisata temperatura, butonul temperatura () clipeste. Cand este afisata
durata, butonul timp (@) clipeste.

GHID DE PROGRAME
Puteti modifica temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului.
Program Setari prestabilite Interval reglabil
Temperatura °C Timp (minute) Temperatura °C Timp (minute)
Prajire cu aer ‘O 220 30 150-220 1-60
Frigere/Coacere 175 30 100 - 220 1-60
Grill 190 15 100- 220 1-60
Rotisor = 190 30 120-220 1-60

«  Pentru a selecta un program, apdsati butonul corespunzator indicat mai sus.

«  Pentru a modifica temperatura, atingeti mai intai butonul temperaturé () apoi folositi sigetile sus (A) si jos (W) pentru a selecta
temperatura dorita.
Pentru a modifica timpul de functionare, atingeti mai intai butonul timp (®) apoi folositi sagetile sus (A) si jos (W) pentru a selecta
timpul dorit.

« Intimpul unui program, daca este necesar, puteti modifica setarile de timp si temperatura folosind aceeasi metoda.
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GRATARUL

Inainte de utilizare, desfaceti si prindeti picioarele gratarului, exact ca in imagine (fig. E). Gratarul furnizat poate fi asezat in pozitia de sus
(fig. F) pentru ca alimentele sa fie aproape de elementul de incélzire, sau in pozitia de jos (fig. G) pentru ca alimentele sd fie la distantd de
elementul de incalzire. Pentru o depozitare usoara, picioarele gratarului pot fi pliate.

PRAJIREA CU AER

1. Scoateti din prizd cablul friteuzei Cyclofry plus.

2. Asezati alimentele pe care doriti sa le prdjiti in cilindru. Nu umpleti cilindrul excesiv. Lasati suficient spatiu pentru ca aerul sa circule si
ingredientele sa se miste liber (fig. A).

3. Asezati capacul peste cilindru (fig. B).

4. Introduceti mecanismul de actionare in orificiul din cuva (fig. C).

5. Coborati cilindrul pand cand cele 2 orificii din manere se infig in cele 2 cleme din corpul friteuzei (fig. D). Daca cele 2 cleme nu trec peste
orificiile din maner, capacul nu se va inchide.

6. Introduceti in prizd cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.

7. Atingeti butonul de pornire ().

8.  Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

9. Atingeti butonul (*©") pentru a selecta programul Prajire cu aer.

10. Ecranul afiseaza pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica
oricare dintre aceste setdri (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

11.  Modificati setarile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite. Atingeti butonul de pornire (U) pentru a porni programul.

12.  Dupa terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de inca 20 de
secunde. Dupa 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

Scoaterea cilindrului

1. Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

2. Folositi cele doud manere pentru a scoate cilindrul. Deoarece cilindrul si zonele din apropiere sunt FIERBINTI, vd recomandam sa
folositi manusi pentru cuptor.

3. Apasati cilindrul (spre spatele unitatii), apoi ridicati usor in sus capatul aflat cel mai aproape de dumneavoastrd pana cand iese din
marginea cuvei.

4. Ridicati cilindrul complet din cuva si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

5. Scoateti cu grija capacul cilindrului si rasturnati continutul.

FUNCTIA GRILL

Functia grill este perfecta pentru frigerea sau rumenirea alimentelor. Folositi-I intocmai ca un grétar obisnuit, aducand alimentele mai

aproape de caldurd cu ajutorul gratarului.

Scoateti din prizd cablul friteuzei Cyclofry plus.

Introduceti gratarul in cuva. Asezati-l in pozitia de sus.

Introduceti in prizd cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.

Atingeti butonul de pornire (O).

Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

Atingeti butonul () pentru a selecta programul Grill.

Ecranul afiseaza pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica

oricare dintre aceste setdri (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

Modificati setdrile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite.

. Atingeti butonul de pornire () pentru a porni programul.

10. Dupa terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de inca 20 de
secunde. Dupa 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

11.  Deschideti capacul. Aveti grijd la aburul sau aerul cald emanate.

12.  Puteti folosi clestii pentru a indeparta gratarul cu grija. Va recomandam sa folositi manusi pentru cuptor.

. Programul poate fi oprit in orice moment prin deschiderea capacului. Inchideti capacul pentru a relua programul.

«  Pentru a opri programul, apasati butonul de pornire (b). Programul se va opri si ventilatorul va continua sa functioneze timp de 20
secunde. Orice setdri de programe se vor pierde.

Noubkwh=
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FRIGEREA/COACEREA

Scoateti din prizd cablul friteuzei Cyclofry plus.

Alimentele pot fi gatite direct in cuva (de ex. prajiturile).

Alimentele pot fi asezate direct pe gratar sau intr-un recipient special pentru cuptor si de dimensiuni corespunzatoare.
Introduceti in priza cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.
Atingeti butonul de pornire ().

Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

Atingeti butonul () pentru a selecta programul Frigere/Coacere.

Ecranul afiseaza pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica
oricare dintre aceste setdri (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

9. Modificati setdrile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite.

10.  Atingeti butonul de pornire (&) pentru a porni programul.

11.  Dupa terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de inca 20 de
secunde. Dupa 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.
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12.  Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

13.  Puteti folosi clestii pentru a indeparta gratarul cu grija. Va recomandam sa folositi manusi pentru cuptor.

- Programul poate fi oprit in orice moment prin deschiderea capacului. inchideti capacul pentru a relua programul.

«  Pentru a opri programul, apasati butonul de pornire (b). Programul se va opri si ventilatorul va continua sa functioneze timp de 20
secunde. Orice setdri de programe se vor pierde.

ACCESORIUL ROTISOR

Accesoriul rotisor invarte incet alimentele sub elementul de incalzire pentru o gatire uniforma. Functia este ideald pentru bucdtile mari de

carne sau puiul intreg.

1. Introduceti una dintre furcile pentru rotisor pe tija si strangeti surubul. infigeti carnea pe tija, apoi introduceti a doua furcd, exact ca

in imagine (fig. H). Strangeti surubul furcii pentru a tine carnea in pozitie.

Introduceti capatul mecanismului de actionare a tijei in orificiul din cuva (fig. J).

Coborati celalalt capat al tijei pe suportul din interiorul cuvei (fig. K).

Introduceti in prizd cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.

Atingeti butonul de pornire (O).

Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

Atingeti butonul (£==H) pentru a selecta programul Rotisor.

Ecranul afiseaza pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica

oricare dintre aceste setdri (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

9. Modificati setarile dupd cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite.

10.  Atingeti butonul de pornire (&) pentru a porni programul.

11.  Dupa terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de inca 20 de
secunde. Dupa 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

12.  Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

13.  Puteti folosi clestii pentru a indeparta gratarul cu grijd. Va recomandam sa folositi manusi pentru cuptor.

. Programul poate fi oprit in orice moment prin deschiderea capacului. Inchideti capacul pentru a relua programul.

«  Pentru a opri programul, apasati butonul de pornire (b). Programul se va opri si ventilatorul va continua sa functioneze timp de 20
secunde. Orice setdri de programe se vor pierde.

PNV AWN

ACCESORIUL PENTRU KEBAB

Accesoriul pentru kebab este ideal pentru prepararea kebabului etc. Acesta invarte incet alimentele sub elementul de incalzire pentru o

gatire uniforma. Accesoriul poate sustine 10 tepuse pentru frigarui.

1. Introduceti placa circulara de suport pentru kebab pe tija. Asezati aceasta placa astfel incat partea cu surubul sd fie la acelasi capat
cu cuplajul negru de actionare. Introduceti placa care prezintd fante in margine, pe tija, cu surubul orientat spre exterior, spre
deosebire de cealalta placa. Pe suprafata tijei exista doud adancituri. Atunci cand fixati pldcile, asigurati-va ca suruburile intrd in
adanciturile de pe tija inainte sa le strangeti (fig. L).

2. Infigeti alimentele pe tepusele pentru frigarui. Montati capatul tepusei intr-un orificiu din placa (fig. M).

3. Montati celalalt capat in fanta opusa orificiului (fig. N).

4. Impingeti tepusa inainte pand cand capatul curbat al acesteia se fixeaza in orificiul de sub fant (fig. P).

5. Dupad ce ati montat toate tepusele, introduceti accesoriul pentru kebab in cuvd intocmai ca pentru accesoriul rotisor.
6. Folositi friteuza Cyclofry plus in acelasi mod ca atunci cand utilizati accesoriul rotisor (consultati ACCESORIUL ROTISOR).
INGRUIJIREA SIINTRETINEREA

1. Scoateti aparatul din priza si lasati- sa se rdceasca.

2. Cuva poate fi scoasd din unitatea principala pentru a fi curatata.

3. Stergeti suprafetele interioare si exterioare ale aparatului cu o carpa umeda.

4. Spalati manual piesele detasabile, clatiti-le si apoi uscati-le.

5. Atunci cand remontati cuva, asigurati-va cd ati introdus-o complet in corpul aparatului.

Puteti spdla aceste componente in masina de spdlat vase.
Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata
functionarea aparatului.

SUGESTII SI SFATURI

Nu introduceti alimente cu crustd, precum firimiturile de paine, in cilindru deoarece actiunea de rotire/rostogolire a cilindrului va
desprinde crusta de pe alimente in timpul prepararii.

Nu umpleti cilindrul excesiv, deoarece acest lucru poate limita fluxul de aer cald, ceea ce poate modifica timpul de preparare si afecta
calitatea alimentelor.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincdrcabile si cele
K Ej obisnuite marcate cu unul dintre aceste simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
=mm  intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincdrcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare
corespunzator.
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RETETE

CIUPERCI PORTOBELLO PE GRATAR CU TREI TIPURI DE BRANZA 4 Portii
Timp de pregatire: 5-10 minute
Timp de gatire: 15-20 minute

« 4 ciuperci Portobello « 50 g parmezan ras « 15 ml ulei de masline
« 200 g branza Cheddar rasa « 75gbranza de capra « 2gpaprica

« 3 catei de usturoi, tdiati fin cubulete « 3 gpiper negru pisat

« 2 cepe verzi, taiate fin cubulete + 4 gfrunze de patrunjel, tocate

1. Scoateti codita si descojiti ciupercile. Stropiti cu ulei de masline si condimentati.

2. Amestecati impreuna branza Cheddar, usturoiul, ceapa, piperul negru zdrobit, patrunjelul si uleiul de mésline. impartiti egal amestecul
intre ciuperci. Faceti acelasi lucru sii cu parmezanul ras.

Impartiti branza de capra in 4 parti egale si presarati peste ciuperci. Presarati paprica uniform peste.

4. Selectati modul Grill. Puneti gratarul in bol in pozitia inferioara si puneti ciupercile pe el. Gatiti pentru 15-20 de minute.

w

SOMON PE GRATAR CU LAMAIE S| MARAR 4 Portii
Timp de pregatire: 5-10 minute
Timp de gatire: 5-10 minute, in functie de forma si mdrimea portiilor de somon

« 4 portii de somon de aprox. 200 g fiecare + 30 ml ulei de masline « Sare si piper dupd gust
+Sucul si coaja de la o lamaie « 30mlvinalb
« 2 cdtei de usturoi, tocati fin « 3 gfrunze de marar

1. Amestecati impreund coaja si zeama de lamaie, usturoiul, uleiul de masline si vinul alb.
2. Puneti portiile de somon pe o tava si acoperiti cu amestecul. Condimentati.
3

. Selectati modul Grill. Puneti gratarul in bol pe pozitia superioara si puneti somonul pe gratar. Gatiti pentru 5-10 minute, pana ce
somonul incepe sd cojeasca.

PUI LA ROTISOR CU IERBURI SI CHILI Portii: aprox. 4
Timp de pregatire: 5-10 minute, plus 20 de minute din frigider
Timp de gatire: 45-60 minute

« 1 puiintreg, aprox. 2 kg + 3 gfrunze de cimbru, tocate + 3 g pasta de chili
« 30 ml ulei de masline « 3 gpiper negru zdrobit « Sare dupad gust

« 3 gfrunze de rozmarin, tocate « 4 catei de usturoi, taiati fin

1. Scoateti puiul de la frigider cu 20 de minute inainte de gdtire.

2. Amestecati impreund uleiul de masline, rozmarinul, cimbrul, piperul macinat, usturoiul, chilli-ul si sarea.

3. Introduceti tija prin mijlocul puiului si fixati-o folosind furcile.

4. Ungeti tot puiul cu amestecul.

5. Selectati modul Rotisor. Fixati tija in bol si gdtiti pentru 45-60 de minute pana se scurg toate sucurile.

KEBAB DIN BRANZA HALOUMI SI LEGUME 5 Portii
Timp de pregatire: 20-25 minute
Timp de gatire: 15-20 minute

+ 500 g branza haloumi, taiata in 20 de + 10rosii cherry « 120 ml ulei de masline
bucati egale + 1 ceapa rosie, taiatd in 10 bucati egale « 3 cdtei de usturoi, tdiati fin

+ 2 ardei grasi colorati, taiati in 20 de bucati + 1 dovlecel, taiat in 20 de bucati egale « Sare si piper dupa gust
egale +  2legdturi de busuioc

1. Dati prin blender busuiocul, usturoiul si uleiul de masline si lasati amestecul deoparte.

2. Pefiecare tepusa de kebab puneti cate 2 bucéti de branza haloumi si ardei gras, o rosie cherry, o bucata de ceapa rosie si dovlecel.
Turnati uleiul cu busuioc peste tepuse. Montati accesoriul pentru kebab si tepusele conform instructiunilor din manual.

3. Selectati modul Rotisor si fixati accesoriul si fixati accesoriul pentru kebab in cuva. Gatiti timp de 15-20 de minute.

FONDANTE DE CIOCOLATA CU PORTOCALE 6 PORTII
Timp de pregatire: 45 minute inclusiv timpul necesar pentru refrigerare
Timp de gatire: 15 minute

Echipament: 6 forme.
200 g ciocolata neagra (cel putin 54%) « 4 oud mari « 5gpraf de copt

« 200 g unt fard sare + 100 g faina alba « Coajadela2 portocale
« 50 gunt fard sare, topit + 20 g pudra de cacao si suplimentar
140 gzahar pudra pentru acoperire

1. Puneti formele pe o tava si ungeti cu ajutorul unei pensule o parte din untul topit folosind miscari de jos in sus. Puneti la frigider
formele pentru 5 minute si repetati procesul de mai sus cu mai mult unt. Puneti putina pudra de cacao in fiecare forma si rotiti formele
pana ce invelisul de unt este acoperit uniform cu praf de cacao. Scuturati excesul de praf de cacao.

2. Topiti incet impreund ciocolata, untul si coaja de portocale. Separat, bateti impreuna zaharul si oudle pana se obtine o consistentd
usoara si pufoasa. Indepartati coaja de portocale din amestecul de ciocolats. Combinati amestecul de ciocolata cu oudle si zaharul.
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Cerneti faina, pudra de cacao si praful de copt. Turnati treptat in amestecul de ciocolatd pana se omogenizeaza.
Impartiti amestecul intre forme si puneti la frigider pentru cel putin 20 de minute.
Selectati modul de Frigere/Coacere. Puneti gratarul in bol in pozitia inferioara si incalziti pentru 2 minute. Puneti cu grija fondantele pe

gratar si selectati timpul pentru 12-13 minute. Coaceti pand ce incepe sa se formeze o crustd si fondantele incep sa se indepdrteze de
marginile formelor

Odata pregadtite, lasati sa se raceascd pentru 1 minut inainte de a le servi.

126



GHID DE GATIRE

5

imentele obisnuite.

tire pentru al

a

tivdeg

ima

timpul aprox

ica

Urmatorul tabel va ind

‘eoedo aulAsp eauled pued eued 91915ad 1inen ‘|nons eiodeas as pued eued aja1eAlSp nes [nind ‘eaused 1ieon

a5011q ap 3[awloy uy 3junifesd 113000 S/l S1-01 sof ap ei}izod ‘ieyelo 3192e0) adwis unyfeld
*219 swnb3| ‘lwinojey ezueig 061 0z-01 in1ebuy niuad asndaj 105110y awnba| uip geqgay|
auJed ap 11iedng eaunisuswip ap apuidap aieb ap ndwi 061 0z-SL inJebuy niuad asndaj 105110y duJed UIp qegay
3|afejequie 21001 1ierredapu “aijay/1uly/eand od ezzid 002 [-S sof ap el}izod ‘ieyeln EYERELS) ezzld
1I9J9wed einjesadwia) e| 9153 [nsnpoud pued 1ineo SLL ol-£ sof ap ei}izod ‘ieyeln 9190e0) 31q ezURIQ 3P SABPIW
3[eAISIUI SHWNUE B] 11924P0JU] “[{RIUSWIPUOD 15 13]N N 1i14ad0dy 0zt 0S-0§ sof ap elizod ‘Jejesn | 1ae nd alifeld nidwn 1dod joue)
44 zi-ol b 00¢g nipuliD Jend anfeld RIELTiTH)
(w> 7) 1w 3ednq uj 1iele] 061 0z-sL b 005 2} Joydnd e joxd0ig
19| ap einbuy| | 1iebnepy 0zT 0Z-SlL 6 00¢g Jae nd aufeld 103dnd e| s3||9XNIg dp ezIep
wd g 'xoide ap ajeba 1ieanq uj ere] 0zT S1-0L 600s nipuid J2e nd ailfeld J01dn> e[ epidouc)
‘dunisuswip ap apuidap a.ieb ap |ndwi | 061 8- 600z sns ap ellizod ‘Jejeln M) uowos
"aJeledaid ap Injndwi eajerewnl e| 13a21e03U] 061 Z1-01 sof ap el}izod ‘ieyeln 3J30e0) 91eabuod 935ad ap 919ydoi)
wojiun 1116 3158 3 eA-1ieinbisy “atetedaid ap inindwi esrelewn e| 13a1e03u) 0zt 8-/ sof ap eijizod ‘ieyei | Jae nd aiifeld esed ap 935ad ap 213yd201)
a[eba 1iedonq uj iele] 00T 0z-SlL 6005 nipuijD Joe ndauifeld | 101dnd e SusSURISYPAW SWNHI]
iiejuawiipuod 1§ 19|n ap eanbul| | iebnepy “efeod uj 0z S-0€ 605/ nipuid e nd aufeld sabpam NP yolled
02z op-L sof ap eilizod ‘eyelny | Jae nd alifeld uodeg
"aleledaid ap injndwi earerewnl e| 13ad1e03U) 061 GE-6T sns ap ellizod Jejein MG 1jeule)
alesedaid ap injndwiny earerewn| ef 1jadseou| 07z 817l 605z sns ap eijizod Jeyein [ 1ae nd anfeld 210d 8p 1910)
"a1esedaid ap Injndwi esrerewin( e 1192103 S/L 81-€1 sns ap ellizod ‘Jejeln 9197e0) 1ie[abuod abing
9|eba Junisuawip ap 3y es aingal [11abing [ 0Z-SlL sns ap ellizod “ejeln EYERELS) 1}adseoud pabing
"aJeledaid ap injndwi earerewnl e| 133d1e03U) (0144 0l-Z 605z sof ap eijizod ‘iejel | Jae nd aiifeld uedInd ap 1dald
061 09-S¥ losnoy losnoy banuyind
"a1esedaid ap injndwi esrerewin( | 11a21e03u] 061 yl-zl sof ap ellizod ‘ieyeln 9J97e0) 1iejabuod Ind ap ISeeb|ng
wojiun 1116 2153 3 eA-1ieinbisy “asetedaid ap inindwi esjeewnl e| 13a1e03u| 002 Z1-01 sof ap el}izod ‘ieyeln MG ind ap a1adseoud 1194
“wiioyiun 113eb 9359 g1 eA-ljeinbisy 061 Gl-0l sns ap erjizod ‘Jejein o ind ap 1daiqd
‘wioyiun 33eb 3153 ed eA-1einbisy ajeAlaiul S3wNUe e 1}9dJe0u| 0zt Sz-02 sns ap eriizod “eyess | Jae nd auifeid ind ap 3jaued01)
‘wioylun 33eb 31ss ed eA-leinbisy “aiesedaid sp injndwi esrerewn( e| 11a31e03u) 0zt 0z-SL sns ap ellizod ‘Jeyesn | 1ae nd auifeld ind ap aieoiduy
19| ap einbuy| | 1iebnepy 09-0% b 05z
*31ey ulp dosoid nd ijeuodwiey 1$ 13961n2s ‘@331 ede uj 110 enop ap 1i1eD 02z Sh-G€ 6005 nipu Joend aufeld gse> 3p ted youed
0zt MMMM M NNM nipuijD Jae nd alifeld 1iejabuod jed yoyie)
(0) (‘utw)
djoN | eamesadwsa] | -xoidedwi] | SieueR) niosaNY weiboigd sy

127



I'IpoqueTe MHCTPYKUMNTE, 3anaseTe rm urn npe,u,aBaPlTe, ako npefasate 1 ypena. OTCTpaHeTe BCUYKM ONaKOBKK npean yn0Tpe6a.

BAXXHU NPEAMA3HUN MEPKA

Cne,qBalhTe OCHOBHUTE MEPKU 3a 663OI'IaCHOCT, BKJTIOYNTENHO:

YpenbT He TpAbBa fa ce 13Mon3Ba OT Aela Ao 8-roguiiHa Bb3pacT. AKO ce U3MoN3Ba OT feLia Hag 8 roguHu,
Te TpA6Ba fa ObaaT HabnogasaHw. To3n ypen MOXe Aa Ce M3MoNn3Ba LA C orpaHnyeHn Grsmnyecku,
CEH30PHW WA YMCTBEHU CNOCOOHOCTY MAW NIMMCA HA OMUT 1 3HAHWSA, NPU MONOXEHNE Ye Ca KOHTPONMPAHM
U ca NOMYYMAN YKa3aHuA, Kak fa ce 13nosn3Ba

ypeabT no 6e3onaceH HauvH 1 ako pa3brpaT CBbp3aHKTe C TOBa PUCKOBe. [NaseTe ypena 1 Kabena paney
OT BOCTUI Ha AeLa nog 8 roguHw. MouncTeaHeTo 1 NoaapbXKKata He TpAOBa Aa ce 13BbPLUBAT OT Jela.
MpopyKTbT TPAGBA fa ce NOCTaBU BbPXY CTabuHa NOBbPXHOCT, KaTo APbXKKUTE CriefBa fa ca NcoTaBeHu
Taka, ye fa ce u3berHe n3TryaHe Ha ropeLyy TeYHOCTH.

He cBbp3BaiiTe ypena upes TanmMep iy cmctema 3a AUCTaHUMOHHO ynpaBneHue.

A\ TloBBPXHOCTTA Ha ypepa e Ce HaropeLLy no Bpeme Ha yrnoTtpeba.

AKo KabenbT e NoBpefeH, BbpHETe ypepa 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB PUCK.
® He noransiite TAN0TO Ha ypefa B TEYHOCT.
«  He u3non3gaiiTe akcecoapu Ui NPUCTaBKM, Pa3nMYHK OT Te3U, NPEJOCTaBEHN OT Hac.
«  He u3non3gaiite ypeaa 3a 4pyru Lem, OCBEH Te3U, ONMUCAHI B HACTOALLMTE NHCTPYKLIUN.
«  He u3non3gaiite ypesa, ako e NOBPeAeH Win He paboTu U3PAZHO.
He u3non3gaiite MeTanHM UK OCTPU NPEAMETH, Tid KaTo Te LLe NMOBPeAAT HE3aNenBaLLmMTE NOBbPXHOCTY.

CAMO 3A AOMALLHA YNOTPEBA

MNIOCTPALUN

1. Kanak 7. 3aABWKBall Ban 13.  Bunwuuw 3a BbpTeHe

2. ExpaH/ceH3opHM perynatopm 8. Kanak Ha 6apabaHa 14. WnwnHgen

3. HarpeBateneH enemeHt 9. bapabaH 15.  Wwnwose (x10)

4. [pbXKK Ha KOWHWLATa 10. [OpbxKu Ha bapabaHa 16. [nouw 3a gbpKeHe Ha WuLwoBeTe
5. KowHwuua 11.  CrpBaema nocTtaBKa

6. ByTOH 3a ocBOGOXAaBaHe Ha Kanaka 12.  Wwnnun

MPEAU MBPBOHAYAJIHO U3MOJI3BAHE

. Bb3mMOXHO e B HauanoTo OT HOBMA HarpeBaTen fa MyLu, HO TOBa € HopMaHo. [1o Bpeme Ha MbpBUTe HAKONKO NON3BaHWA ce
yBepeTe, Ye NoMeLLEHNETO e Jo6pe NPOBETPEHO.
. Vi3muinTe oTgendwmTe ce yactv Ha pbka. Cnef TOBa U3NakHeTe 1 n3CyLeTe N3LAno.

EKPAH

Mo Bpeme Ha ynoTpeba eKpaHbT peayBa NokKa3BaHe Ha TeKyLaTa Temneparypa 1 NporpammnpaHoTo BpeMe 3a CbOTBETHATa 136paHa
nporpama. AKo nporpamara Beye paboTu, EKPaHbT L NOKa3Ba OCTaBaLLOTO Bpeme Ha nporpamara. [Mpm nokassaxe Ha Temrnepatyparta
6yTOHBT 3a Temnepatypara (§) we ceeTHe. Mpu nokassaHe Ha BpemeTo byToHBT 3a BpemeTo (D) Lie cBeTHe.

HACOKU 3A NPOrPAMU

MoxeTe fja CMeHUTE TeMMepaTypaTa 1 BPEMETPAEHETO Ha MPOrpamMaTa no nogpasoupate.

Mporpama Mporpama Perynupyem o6xBat

Temneparypa °C Bpeme (MuH.) Temnepatypa °C Bpeme (MuH.)

MbpxeHe c Bb3gyx ‘O 220 30 150 - 220 1-60
MpenuuaHe/Meuere 175 30 100 - 220 1-60
Ckapa [™] 190 15 100- 220 1-60
BbpTeHe Ha wnw F=H 190 30 120 - 220 1-60

«  3a pawusbepeTe nporpama, HaTUCHeTe CbOTBETHMA BYTOH, MOKa3aH no-rope.

+  3a/a cMeHuTe TemnepaTypaTa, MbPBO AOKOCHeTe 6yToHa 3a TemnepaTyparta (§) cnea KoeTo usnon3gaiite ropHata (A) 1 gonHata (V)
CTpenka, 3a fia n3bepeTe XenaHaTa TemnepaTypa.
3a ja CMeHUTE BpeMeTpaeHeTo Ha Nporpamara, MbpBo JOKOCHeTe OyToHa 3a BpemeTo (D), cnef KoeTo n3nonssaiite ropHata (A) u
ponHaTta(w) CTpesika, 3a Aa n3bepete XenaHoTo BpeMe.

« AKo e He0OXOAMMO, MOXe ia MPOMEHUTE HACTPOMKMTE 3a BpeMe 1 TeMnepaTypa, KaTo U3non3saTe Cblyma MeTog, oKaTo Tpae
nporpamara.

128



MNOCTABKA

Mpeam ynotpeba pasrbHeTe 1 3aCTONOPETE KpayeTaTa Ha NOCTaBKaTa, KakTo e nokasaHo (¢ur. E). [locTaBeHaTa nocTaBKa MOXe Aa 6bae
nocTaBeHa B ropHa nosuuws (dur. F), KaTo xpaHaTa e no-611130 10 HarpeBaTeiHNA eIeMEHT, UK B HACKa no3uums (dur. G), KaTo XxpaHaTa e

Nno-Aaney ot HarpeBaTe/IHNA ENEMEHT. KpaueTaTa Ha NOCTaBKaTa MOraT fia Ce€ CrbBaT 3a CbXPaHEeHMeE.

MbPXKEHE C Bb3AYX

1.
2.

v A w

- ~
So®No

12.

N3kniouete Bawwma Cyclofry plus ot koHTaKTa.

MocTaBeTe NpoayKTUTe 3a MbpKeHe B bapabaHa. He npenbngarite bapabaHa. OcTaBeTe 4OCTATbYHO MACTO 3@ LMPKYMPaHe Ha
Bb3AyXxa U cBOOOAHO fiBVKeHVe Ha npoayKTuTe (dur. A).

MocTaBeTe Kanaka Bbpxy 6apabaHa (dur. B).

MocTaBeTe 3aABWKBaLLMA Ban B OTBOPA Ha KolHuuaTa (dur. C).

CnycHeTe 6apabaHa Hagony, fOKATO ABaTa OTBOPA B APBHXKKMTE 3acTaHaT B AABaTa WMdTa Ha TANOTO Ha dpuTiopHuKa (dur. D). Kanakst
HAAMa [ja Ce 3aTBOPY, JOKATO WUHTOBETE HE MPEMUHAT NPe3 OTBOPUTE Ha ipbKKaTa.

BkntoueTe Bawwma Cyclofry plus B KoHTakTa. YpenbT Le u3gaje 3ByKOB CrHan 1 eKpaHbT Lje CBeTHe 3a KpaTKo.

[okocHeTe 3axpaHBaLyys 6yToH (O).

EkpaHbT CBETBa 11 MOKa3Ba HalMYHWUTE NPOrpamu.

JokocHeTe 6yToHa (‘O 3a ga usbepete nporpamata [bpxeHe ¢ Bb3ayX.

EKpaH®bT e pefyBa NOKasBaHe Ha TeMneparypara 1 BpEMETPAEHETO M0 noapasbupaHe Ha nporpamata (BuxTe EKPAH). Moxe aa
NPOMeHMTE KOATO U1 fia e oT Te3un HacTponku (BuxTte HACOKK 3A MPOTPAMMN).

MpoMeHeTe HaCTPOIKMTE MO XeNaHKe UK NpMemeTe Tesu Nno nogpasbrpare. [lokocHeTe 3axpaHBaLyys 6yToH (), 3a Aa BKAounTe
nporpamara.

Cnep NpuvK/OYBaHe Ha NPOrpamaTa, EKPaHbT LUe Ce U3Koun (6e3 3axpaHBaLyus OYTOH), @ BEHTUIATOPBT e NPOABIIKM a paboTu B

npogbxeHue Ha 20 cekyHau. Cnep 20 cekyHaw BawwmaT Cyclofry plus wwe n3gage 5 3ByKOBY CUrHana 1 Le ce U3KIToUN.

U3BaxkaaHe Ha 6apabaHa.

1.

OTBOpETe Kanaka. BHUMaBaiiTe, Tbii KaTo OT ypeaa 13nu3aT napa 1 ropeLl Bb3ayx.

2. W3non3BaiiTe fBeTe APBXKKY, 3a Aa N3BaanTe bapabaHa. MpenopbyBame 13MoA3BaHETO Ha KYXHEHCKM TOMIOYCTONUMBI PbKABULM,
TbI1 KaTo 6apabaHbT 1 3a06VKanAwwwmTe YacTy we ca HATOPELLEHN.

3. HatucHete 6apabaHa Ha pa3cTosHMe (KbM 3afHaTa YacT Ha ypefa), e KOeTo NMOBAMIHeTe Hali-6nn3Knsa Jo Bac Kpail Ha 6apabaHa
NEKO Harope, JOKaTo Ce NoKaxe PbObT Ha KOLLHMLaTa.

4, W3Bapete 6apabaHa OT KOLLHMLATa 1 FO MOCTABETE BbPXY TOMNOYCTONUMBA MOBBPXHOCT.

5. BHUMaTesHo cBaneTe Kanaka Ha 6apabaHa 1 13BafieTe CbAbPKaHKETO.

3ANMMNYAHE HA CKAPA

Tazm (I)yHKLl,I/Iﬂ e I'Iepd)EKTHa 3a 3ann4aHe Ha CKapa, NPUTroTBAHE Ha XPYynKaBa XpaHa UK 3afbpKBaHe. M3non3Bante Kato
KOHBEeHLOHalTHa CKapa, KaTo npm6n|/|>KaBaTe XpaHaTta A0 HarpABaHUTe YacCTik Yype3 nocTaBKata.

Noubkbwh =

©

11.
12.

M3kniouete Bawwma Cyclofry plus ot koHTaKTa.

CnoxeTe nocTaBKaTta B KOLWHMLaTa. /I3non3BaiTe A B ropHa no3numa.

Bkntouete Bawwus Cyclofry plus B KoHTaKTa. YpedbT Lue 13fage 3BYKOB CUrHa U €KPaHbT LLe CBETHE 3@ KPaTKO.

[lokocHeTe 3axpaHBaLyys 6yToH (O).

EkpaHbT CBETBA 1 MOKa3Ba HaNMYHWTE MPOrpamu.

JlokocHeTe GyToHa (™)) 3a ga usbepete nporpamata Ckapa.

EkpaHbT Le pefyBa NOKa3BaHe Ha TemnepaTypaTta 1 BpeMeTpaeHeTo no nogpasbupare Ha nporpamata (Buxte EKPAH). Moxe aa
NPOMeHMTE KOATO U1 fia e oT Te3un HacTponku (Buxte HACOKW 3A NMPOTPAMMN).

MpomeHeTe HACTPOWKMTE MO XKeNaHue U1 NpuemeTe Te3u No noppasbmpaxe.

[lokocHeTe 3axpaHBaLyus 6yToH (), 3a Aa BKAKUNUTE Nporpamara.

Cnep NpuvK/OYBaHe Ha NPOrpamaTa, EKPaHbT LUe Ce U3K/oun (6e3 3axpaHBaLyus OYTOH), @ BEHTUMATOPBT e NPOABIIKM a paboTu B
npogbxeHve Ha 20 cekyHau. Cnep 20 cekyHaw BawwmsaT Cyclofry plus wwe n3gage 5 3ByKOBM CUrHana u Le ce N3KIoum.

OTBopeTe Kanaka. BHMmaBaiTe, Tbil KaTo OT ypefa 13n13aT napa 1 ropeL Bb3ayx.

Moxe ga n3nonsgate WWMNKK, 3a fa U3BaguTe BHUMATENHO peLueTKaTa. [lpenopbyBame 13MN0N3BaHETO Ha KyXHEHCKM
TOMMOYCTONYMBY PbKaBULM

Moxe ga noctaBuTe Nporpamata Ha nay3a no BCAKO BPeMe, KaTo OTBOpUTE Kanaka. 3aTBopeTe Kanaka v nporpamara Lie ce
Bb30OHOBU.

3a fa cnpeTe nporpamarta, HaTucHeTe 3axpaHBalmsa 6yToH (O). Mporpamara e cnpe, a BEHTUNATOPBT Lie NPOLAbIXKM Aa PaboTu B
npogbxeHve Ha 20 ceKyHAU. Bcuukn HaCTPOIKM Ha nporpamara Lie 6bJat n3TpuTy.

MPENMWYAHE/NEYEHE

Nounsw

M3kniouete Bawwma Cyclofry plus oT KoHTaKTa.

MocTaBeTe pelueTKaTa B KOWHMLATA. M3non3BaiiTe A B HUCKaTa No3uuus. XpaHaTa MOXe [ja Ce Neye 1 AUPEeKTHO B KOLWHMLUaTa (Hanp.
KeKcoBe).

XpaHaTa Moxe fia ce MOCTaBY AUPEKTHO BbPXY MOCTaBKaTa Ui B OTHEYMOPEH Cbf C NOAXOAALL pa3mep.

Bkntouete Bawma Cyclofry plus B koHTakTa. YpepbT Le U3fae 3ByKOB CUrHan 1 eKpaHbT Lye CBETHE 3a KPaTKo.

[okocHeTe 3axpaHBaLyys 6yToH (O).

EkpaHbT cBeTBa 1 NOKa3Ba HaMYHMTE NPOrpamu.

JokocHeTe 6yToHa (=), 3a na 36epete nporpamara Mpenuuare/Meyete.
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10.
11.

12.
13.

EkpaHbT LLe pefyBa NOKa3BaHe Ha TemnepaTypaTta 1 BpemMeTpaeHeTo no nogpasbupare Ha nporpamata (Buxte EKPAH). Moxe aa
NPOMEHWTE KOATO 1 [ia e OT Te3n HacTpoiiku (BukTe HACOKI 3A NMPOTPAMN).

MpomMeHeTe HaCTPOKINTE MO XKeNaHKe UM NpuemeTe Te3u No nogpasbrpaHxe.

[okocHeTe 3axpaHBaLyus 6yToH (), 3a Aa BKAKOUNUTE Nporpamara.

Cnep NpuWKOYBaHe Ha NPOrpamata, eKPaHbT LUe ce u3Koun (6e3 3axpaHBaLyusa OYTOH), @ BEHTUNATOPBT e NPOABIIKM a paboTu B
npogbxeHue Ha 20 cekyHau. Cnep 20 cekyHaw Bawmat Cyclofry plus wwe n3gage 5 38yKoBY CUrHana 1 Le ce U3KIoun.

OTBoperTe Kanaka. BHMmaBaiTe, Tbil KaTo OT ypefa 13n13aT napa 1 ropeL Bb3ayx.

Moxe aa n3nonssate WWNKK, 3a fa U3BaguTe BHUMATENHO pelueTKata. [lpenopbyBame 13MN0N3BaHETO Ha KyXHEHCKN
TOMIOYCTONYMBY PbKaBULM

Moxe fa nocTaBuTe Nporpamata Ha nay3sa no BCAKO BpeMe, KaTo OTBOPUTE Kanaka. 3aTBopeTe Karaka 1 nporpamara Lie ce
Bb30OHOBM.

3a fia cnpeTe nporpamarta, HaTucHeTe 3axpaHBalyms 6yToH (O). Mporpamara Le cnpe, a BEHTUNATOPBT Lie NPOLbIXKM Aa PaboTu B
npogbxeHve Ha 20 ceKyHAU. Bcuukn HacTpoOIiKM Ha nporpamara e 6biat N3TpuTy.

MPUCTABKA 3A BbPTEHE

anICTaBKaTa 3ad BbpTEHE 6aBHO 3aBbpPTa XpaHaTa noj HarpesaTe/IHUA €NeMEHT 3a NOCTUIraHe Ha PaBHOMEPHO NPUroTBAHE, NAEAJTHO 3a
no-ronemMm nap4yeTa meco 1 uenn nmneta.

1.

PNV A WN

10.
11.

12.
13.

Mnb3HeTe efHA OT BUAMLMTE 3@ BbPTEHE BbPXY LUNWHAENA W 3aTerHeTe BUHTa. HabogeTe MecoTo BbpXY WNUHAENA U NTb3HETE
OTrope Apyrata BUMLA, KaKTo e NoKa3aHo (pur. H). 3aterHete BUHTa BbpXy BUAMLATA, 33 [1a 3abpXuUTe MecoTo.

MocTaBeTe Kpas Ha 3a[iB/KBaLLMA BaN Ha WNWHAENA B OTBOPA Ha KowwHuuaTa (our. J).

CnycHeTe Apyrua Kpaii Ha WNUHAeNa Bbpxy HocellaTa ckoba B kowHuuata (dur. K).

BkntoueTe Bawwms Cyclofry plus B KoHTaKTa. YpeabT e n3fage 3ByKOB CUrHai 1 eKPaHbT Lie CBETHE 3a KPaTKo.

JokocHeTe 3axpaHBaLyys 6yToH (O).

EKkpaHbT CBETBA 11 MOKa3Ba HalIMYHWTE NPOrpamu.

[okocHeTe 6yToHa (f==H), 3a fa n3bepeTe nporpamata BbpTeHe Ha WL,

EkpaHbT LLe pefyBa NoOKa3BaHe Ha TemnepaTypaTta 1 BpeMeTpaeHeTo no nogpasbrpare Ha nporpamata (Buxte EKPAH). Moxe aa
NPOMEHWTE KOATO 1 [ia e OT Te3n HacTpoiiku (BukTe HACOKI 3A NMPOTPAMN).

MpomMeHeTe HACTPOMKINTE MO XKeNaHye UM NpuemeTe Te3n No nogpasbrpaHxe.

[okocHeTe 3axpaHBawyus 6yToH (), 33 Aa BKAKOUNUTE Nporpamara.

Cnep NpuWKOYBaHe Ha NPOrpamata, EKPaHbT LUe ce U3Koun (6e3 3axpaHBaLyusa OYTOH), @ BEHTUNATOPBT e NPOABIIKM Ja paboTu B
npogbxeHue Ha 20 cekyHau. Cnep 20 cekyHaw Bawwmat Cyclofry plus wwe n3gage 5 3B8yKOoBY CUrHana v Lie ce U3KIoun.
OTBopeTe Kanaka. BH1maBaliTe, Tbil KaTo OT ypefia U3n13aT napa v ropeLy Bb3gyx.

/3non3BariTe WwunuyuTe 1 BHUMaTENHO N3BajeTe NocTaBKaTa. [IpenopbuBame M3MNon3BaHETO Ha KYXHEHCKW TONI0YCTONYNBY
pbKaBuLM.

Moxe fa nocTaBuTe Mporpamata Ha nay3sa no BCAKO BpeMe, KaTo OTBOpUTE Kanaka. 3aTBopeTe Karaka 1 nporpamara Lie ce
Bb30OHOBM.

3a fia cnpeTe nporpamarta, HaTUCHeTe 3axpaHBalums 6yToH (O). Mporpamara e cnpe, a BEHTUNATOPBT Lie NPOLAbIXKM Aa PaboTu B
npoabxeHve Ha 20 ceKyHAU. Bcuukn HacTpOIKK Ha nporpamara Lie 6bat N3TpuTy.

MPUCTABKA 3A LUMLUYETA

MpucTaBKaTa 3a WiLYeTa e MAeasHa 3a NPUroTBAHE Ha WWLWIYETa W Ap. — TA BHUMATENHO BbPTW XpaHaTa Mo HarpeBaTeHNUA efleMeHT 3a
paBHOMepPHO NpuUroTBsiHe MpucTaBKaTa MOXe fa 3aabpxu 10 wiwa.

1.

ik wnN

Mnb3HeTe KPBIMA AbpPKaY 3a WKL BbPXY WnuHaena. OprueHTpaiTe Tasu NioYa Taka, Ye YacTTa C BUHTA B Hesl ja 3aCTaHe B Cblyus
Kpall KaTo YepHWA 3afBMKBaLY KynnyHr. [b3HeTe nnoyaTta CbC CIOTOBE MO pPbba BbpXY LWNMHAENA TaKa, Ye BUHTBT Ja e
pa3nonoxeH OT BbHLUHaTa CTpaHa Ha 06bpHAT KbM BbHLUHATa CTPaHa CNpAMO ApyraTa njova. Ha nuieBara cTpaHa Ha WnuHgena
“Ma fiBe BANbOHaTUHY. KoraTo 3akpenBate nnounTe, yBepeTe Ce, Ye BUHTOBETE BNM3aT BbB BANbOHATUHNTE Ha WNHAENa Npeau
3aTaraHe (¢ur. L).

MocTaBeTe xpaHaTa Bbpxy WwuLIoBeTe, [locTaBeTe Kpas Ha WiLa B OTBOP B nnovata (pur. M).

MocTaBeTe gpyrus Kpan B cfioTa cpelly otBopa (dur. N).

HaTucHeTe wuwa Hanpea, LOKATO M3BUTMAT Kpaii Ha LUKLWA ce 3aKpeny B 0TBopa nog cnota (our. P).

Cnep KaTo MOHTMpPATE BCUYKY LIKLLIOBE, MOCTaBeTE NPKCTaBKaTa 3a WiLWYeTa B KOLWHMLATa MO ChLUMA HAaUYMH, KaKTo NprCcTaBKaTa 3a
BbpTEHe.

M3non3garite Bawmsa Cyclofry plus no cblyusa HauvH, KakTo NPU N3MOoN3BaHe Ha NpUCTaBKaTa 3a BbpTeHe (BukTe MPUCTABKA 3A
BbPTEHE).

FPUXU N NOAAPDXKKA

Hwnh =

M3kntouete ype[a OT KOHTaKTa 1 ro oCTtaBeTe fa U3CTUHE.

3a noymcTBaHe n3BageTe KOWHMLATa OT OCHOBHOTO TANO ype3 nosauraHe.

Mouncrete BbTPELWHNTE U BbHLWHNTE MNOBBPXHOCTU Ha YpeAa C BflaXKHa Kbpna.

M3muniTe Ha PbKa oTaenAwnTe ce Yactu, N3njakHeTe N OCTaBETE [ia M3CbXHaT.

Korato nocraBaTe KowHMULaTa O6paTHO, 3a4bJ/IXKNTENHO A HAaTUCHETE AOKpaI7I B TANIOTO Ha ypeaa.

@ MoxeTe na U3MmeTe Te3n YacTu B CbAOMUSNTHI MaLLKHa.

EKCTpEMHaTa Cpefa B MUANHaTa MallHa MOXe [la NoBpean NOBbPXHOCTHUTE NOKPUTMA Ha NOBBPXHOCTUTE. Morart ga ce nony4yar camo
KO3MEeTNYHWN HapaHABaHWNA, KOUTO HAMa [ia NOBJINAAT BbPXY pa60TaTa Ha ypefa.
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HACOKU N CBBETU

«  He nocrassiiTe xpaHa, KOATO MMa CJI0iA, KaTo HaNpUMep raneTa, Tbil KaTo TON LLe NafiHe OT BbPTEHETO/ABIKEHMETO Ha GapabaHa no
BpeMe Ha rOTBEHETO.

«  He npenbngaiite 6apabaHa, Tbil KaTo TOBa MOXe Aa OrPaHKYM MOTOKA Ha ropeLy Bb3AyX, a TOBa MOXE fja MOBAMAE BbPXY BPEMETO 1
KaueCTBOTO Ha roTBEHE.

PELUUKJINPAHE

3a pa ce u3berHat eKoNnornyHY 1 3apaBHM NPo6aemu Nopaay Hannure Ha ONacHN CybCTaHLMK, ypeanTe, akyMynaTopHNTE 1
ﬁ E HeakyMynaTopHuTe 6aTepun, 0603HaUEHU C €AMH OT Te31 CUMBOIIU, He TPs6Ba [1a Ce U3XBbPAAT 3aeHO C HECOPTUPAHU OBLYNHCKI
mmmm  OTNAAbLUY. BUHArM n3xBbpRsiiTe eNEKTPUYECKN 1 €IEKTPOHHU MPOAYKTY 1, KbAETO € MPUIOKIMO, aKyMyNaTOPHI U HeaKyMyNaTOPHM
6aTepuu, Ha NOAXOAALLO 0PMLMASIHO MACTO 33 PeLVKNnpaHe/cbbrpaHe

PELIENTA

rPUJTOBAHU NMEYYPKU C TPU CUPEHA 4 Mopuun
Bpeme 3a nogrotoska: 5 - 10 MUHYTK
Bpeme 3a rotseHe: 15 - 20 MUHYTH

« 416K Nnoptobeno + 2 CTpbKa MpeceH NyK, HaKbLaHU Ha +  3Tp. HaTPOLUEH YepeH nunep
+ 200 g cmpeHe yepap, HaCTbpraHo ApebHo + 4 rp.mMargaHos, HapA3saH
« 3 CKUNNAKKU YeCbH, HaKbJLaHN Ha + 50 rp. cupeHe napmesaH, HaCTbpraHo « 15 Mn. 3eXTuH

ApebHo + 75T1p. KO3e cupeHe + 2Tp.4YepBeH nunep

1. MpemaxHeTe MbHYeTaTa 1 0beneTe KopaTa Ha rbomTe. HanpbcKaiiTe CbC 3eXTVH U CIOXeTE NOANPABKM.

2. CmeceTe cripeHeTO Yepap, YeCbHa, JlyKa, HAaTPOLLEHWA YepeH nunep, MaraaHo3a u 3exTrHa. Pasnpefenerte cMecTa Mo paBHO MeX Ay
robute.

3. Pa3genete Ko3eTo cvpeHe Ha 4 paBHY YaCTy 1 HaTpoLLeTe BbpXY rbouTe. HanpaseTe CbLLOTO C HAaCTbpraHuA napmesaH. lMopbeeTe ¢
uepBeH nunep.

4. N3bepete pexum Ckapa. [TocTaBeTe TeneHaTa NoOCTaBKa B KOLIHMLIATa Ha HUCKa NO3WLKA 1 MOCTaBeTe rbouTe Ha nocTaBKata. [oTBeTe
15 - 20 muHyTI.

rPUJIOBAHA CbOMIA CJIMMOH U KOMDBP 4 Mopuwnn
Bpeme 3a nogrotoska: 5 - 10 MHYTK
Bpeme 3a rotBeHe: 5-10 MyHYTY (B 3aBMCMMOCT OT dopmaTa 1 pasmepa Ha NopuumTe Cbomra)

+ 4 nopuwumn cbomra, okono 200 rp. Bcaka ApebHo + 3 rp.ncTa Konbp
+  Kopa n cok oT 1 n1MoH + 30 mn. 3exTuH + Con v nunep Ha BKYC
+ 2 CKANUAKWN YeCbH, HaKbJILaHN Ha « 30 mn. 610 BUHO

1. CmeceTe TMMOHOBATa KOPA, IMMOHOBUS COK, YECHHA, 3eXTUHA U B6AN0TO BUHO.

2. TocTaseTe MopuMmMTE CbOMra B TaBa 1 MOKPWiiTe CbC cmecTa. CrioxeTe NoANpPaBKi.

3. WN3bepete pexum Ckapa. [ocTaseTe TeseHaTa NOCTaBKa B KOLIHMLATA Ha BICOKA MO3WLWA 1 NOCTaBeTe NOpLMNTe CbOMra Ha
nocTaskata. [oteTe 5 - 10 MV HYTU, JOKAaTO CbOMraTa 3arnoyHe IeCHO Aa ce Aen Ha MapyeHLa.

MWJIE HA WKW C noANPABKU U YAJUA MNopuwnn: okono 4
Bpeme 3a nogrotoBka: 5-10 MUHYTH, NatoC 20 MUHYTU N3BBH XNAgUHNMKA.
Bpeme 3a roTBeHe: 45-60 MUHYTY

+ 1 uAano nune, oKoNo 2 Kr. + 3 rp.UCTa MaLlepKa, HapA3aHu ppebHo

+ 30 mn. 3eXTUH + 3 Trp. HAaTPOLLEH YepeH nunep + 3 rp.ynnu niope

+ 3 rp.nCTa pO3MapWH, HapA3aHK + 4 CKANNAKM YeCbH, HaKbILaHW Ha +Con Ha BKyc

1. M3BageTe nuneto oT xnaguaHmka 20 MUHYTV NPean roTBexe.

2. CmeceTe 3exTMHa, pO3MapVHa, MallepKaTa, HaTPOLLEHMA YepeH Nunep, YAMTO 1 ConTa.

3. lMpekapanTe wWnuHgena npes cpegata Ha NUeTo 1 3akpeneTe C BUAnyuTe.

4. HamaxeTe UANOTO Nune CbC cMecTa.

5. W3bepeTe pexnma 3a BbpTeHe Ha WL, 3aKpeneTe LUMLLIA B KOLIHMLATa U roTBeTe 45 - 60 MUHYTY, JOKaTO COKOBETE CTaHaT NPo3payHy.

LWWLIYETA C XANYMUW U 3ENIEHYYLN 5 Mopuun

Bpeme 3a nogrotoBska: 20-25 MUHYTH
Bpeme 3a roteeHe: 15-20 MyHYTK

+ 500 rp. cupeHe xanymu, HapasaHo Ha 20« 1 rnaBa YepBeH NyK, HapA3aH Ha 10 pasHy « 120 M. 3eXTUH

paBHW NapyeTa napuyeta + 3 CKUANAKM YeCbH, HaKbALAHN Ha
+ 2 CMeCceHu YyLKKM, HapA3aHy Ha 20 paBHM - 1 TUKBMYKA, HapA3aHa Ha 20 paBHM ApebHo
napueta napueta « Con v nunep Ha BKyC

+ 10 yepu gomata « 2 BpPb3KM bocunek
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BHEH,EWIpthTe 6ocuneka, YeCbHa 1 3eXTUHa, OCTaBeTe HaCTpaHa.

. Ha Bcekn wuw 3a wiyeta cnoxete no gse napyeta CMPeHe XanymMmun 1 YyLwKu, equH Yepu gomat 1 no e4HO napye YepBEH NYK "

TUKBMYKA. C nbXKKMLa nocuneTe 3exTrHa C 6ocunek PAaBHOMEPHO BbPXY LWWNLIYETATa. Crnobete npucTaBKaTa 3a WnLYeTa 1 WNLOBETE
CbrnacHoO yKasaHuATa.

. N3bepeTe pexxrima 3a BbpTEHE Ha WKL M NOCTaBETe NPUCTaBKaTa 3a LWUMILYeTa B KOLWHMUaTa. [oTeTe 15 - 20 MUHYTH.

LLIOKOJIALOBO-NMOPTOKAJIOB ®OHJAH 6 MNopuun

Bpeme 3a noaroToBKa: 45 MUHYTU, BKIKOUNTENHO BPEMETO 3a OXJaXKAaHe B XNaguiHNK
Bpeme 3a roTBeHe: 15 MUHYTK

CHabpeHo c: 6 GopMUYKMA.

200 rp. TbMeH Wokonag (Han-manko 54%) « 4 ronemu anya « 5rp.6aknynsep

200 rp. macno 6e3 con + 100 rp. 06MKHOBEHO BpaLLHO +  Kopa ot 2 noptokana
50 rp. macnio 6€e3 con, pa3ToneHo + 20 rp. Kakao Ha npax v AOMbJIHATENHO 3a

140 rp. nyapa 3axap nopbcBaHe

MocTaBeTe (I)OpMI/NKI/ITe B TaBa M HaMaXeTe BbTPELHOCTTa C pa3ToneHo Mmacio, N3MNON3BalKm LBUKEHNA Harope. OxnapeTte
d)OpMI/NKVITe B XNAAMIHUK 3a 5 MWHYTU 1 MOBTOPETE NpoLeca C oLe macno. lMocTaBeTe Manko Kakao Ha npax BbB BCAKa (I)OpMVILIKa n
3aBbpTeTe d)OpMVILIKI/ITe, [0KaTO MacC/IEHOTO NOKPUTHE Ce NOKPKNE PaBHOMEPHO C Kakao Ha npax. |/|3Tp'bCKaIZTe N3NNLWHOTO KaKao.

. baBHO pa3ToneTe WokKoafda, MacsioTo 1N MOPTOKa/IOBUTE KOPUYKK 3a€HO. OtpenHo pa36V||7|Te 3axapTa u ALaTa 3aefjHo, AOKATO

CTaHaT Nekn 1 nyxkasu. M3Bapete NOPTOKaNoBUTE KOPW OT LWOKOTaAoBaTa cMec. CmeceTe LOKONaAoBaTa CMec € AnLaTa n 3axapTa.

. MpeceiiTe 6paLIHOTO, KAKAOTO Ha Npax 1 COflaTa 3a roTeeHe. [locTeneHHo fobaBeTe KbM LLIOKOSAI0BaTa CMEC, I0KATO Ce CMecAT

pobpe.

. Pa3npepneneTe cMecTa BbB GOpMUYKITE 1 OXTAZeTe 3a Hal-Masko 20 MUHYTW.
. M36epete pexum MNpennyaHe/ neyeHe. MocTaBeTe TeleHaTa MOCTaBKa B KOLWHWLATA Ha HICKA MO3WLMA 1 3arperTe 3a 2 MAHYTU.

BHMMaTenHo noctaBeTe GOHAAHUTE HA MOCTABKaTa 1 3aAalnTe NPOABL/IKUTENHOCTTA Ha 12 - 13 MuHyTH. [TeyeTe AOKATO ropHaTa CTpaHa
3anoyHe Aa obpasyBa KOpUUKa U GOHAAHMTE 3arnoYHaT Aa Ce OTLENAT OT CTEHUTE Ha GOPMUYKUTE.

. Cnep npurotesaHe, ocTaBeTe 3a 1 MUHYTa, NPean Aa CepBupare.
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PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

B cnegHarta Ta6J'II/IL|a € noco4eHa I'IpI/I6J'IVI3VITEJ'IHaTa NPOADBIKNTENHOCT Ha TOTBEHE 3a PA3NPOCTPaHEHU ACTUA.
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22101-56 220-240V~50/60Hz 1176-1230 Watts

T22-9000026

22101-56 220-240B~50/60Ty 1176-1230 Bt



