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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or someone similarly
qualified, to avoid hazard.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

€ Do not immerse in any liquid.

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.
. Remove the cooking pot from the unit before washing it separately.

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

Use extreme caution when moving the appliance when it contains hot food or hot liquids.

Use oven gloves or similar protection when opening the lid. Beware of escaping steam when opening the lid.

Do not use this appliance outdoors.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.

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 place the cooking pot on any surface affected by heat. Always place the pot onto a trivet or heat-proof mat.

The base of the cooking pot has a rough surface and can leave scratches or other marks on delicate or polished surfaces. Always place protective

padding under the cooking pot to protect these types of surface.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Handle 3. Cooking pot
2. Grill plate 4. Control panel

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove any packaging material and labels. Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.

CONTROLS AND LIGHTS
@ Air Fry Light Air Fry mode selected QD Keep Warm Light Keep Warm mode selected
Grill Light Grill mode selected sss Slow Cook High Light Slow cooker high setting mode selected
‘@ Roast Light Roast mode selected s Slow Cook Low Light Slow cooker low setting mode selected
& — | searLight Sear mode selected o grs::\;c;zzlsct cooking modes and increase/decrease temperature or
@7 | Bake Light Bake mode selected 1/0 Used to start or stop the appliance.
TEMPERATURE UNITS

To switch back and forth between °F and °C press and hold the O button for 3 seconds.



COOKING FUNCTIONS

Air Fry: Use your multi cooker for healthier air frying with top and bottom heat, and a fan for even browning.
Grill: Use to grill food. The preheat cycle can be used to heat the grill plate to add sear/grill marks.

Roast: Use to cook whole pieces of meat, fish, or vegetables.

Sear: Use your multi cooker to sauté and sear.

Bake: Use your multi cooker for baking.

Slow Cook: Perfect for casseroles, soups, stews, and combinations of meats and vegetables.

Keep Warm: Allows you to keep cooked food warm before serving.

Cooking Temperatures and Times

Mode Heat Temperature (° C) Time (minutes) Preheat
Top Bottom Default Range Default Range
Air Fry o (] 215 80-230 20 1-59 NO
Grill ([ () 230 80-260 20 1-59 YES
Roast o ([ ) 190 65 - 260 30 1-120 NO
Sear - [ 230 230-260 10 1-120 NO
Bake o ([ 175 65-230 30 1-120 YES
Slow Cook High - ([ ) - - 240 1-1440 NO
Slow Cook Low - [ ] - - 480 1-1440 NO
Keep Warm - [ - - 240 - NO

FEATURES COMMON TO ALL COOKING MODES

Changing the time or temperature during cooking
Once cooking has started you can change the time or temperature as follows:
1. Toadjust the time, use the ~ and ~ buttons. The display will flash while you are changing it.
2. Tochange the temperature, press the | button while the unit is cooking. The currently selected temperature will start to flash. Use the ~ and ~
buttons to make any desired changes.
Opening the lid during cooking
The lid can be opened during cooking to add or to stir ingredients. Cooking and the timer will be paused when the lid is opened and continue once the lid
is closed again.
Auto Sleep Mode
If no buttons are pressed within 5 minutes, your multi cooker will go into sleep mode to save power. To wake it, press any button.
Light Ring Display
The 8 leds which suround the temperature and time display do various things during use but are mainly are used to show the following:
During cooking, they all light up and go out one by one as cooking progresses.
If cooking is cancelled for any reason, they will all flash briefly before going out.
During the preheating cycle (Grill and Bake modes), the will flash until the set temperature is reached.
Hints and Tips
«  Once the cooking cycle has finished you can remove the food and transfer to a serving plate. You can also fully remove the cooking pot. Take great
care and use appropriate protection such as oven gloves.
To speed up the cooling down process, leave the lid open after removing your food.
If you are batch cooking, empty the oil from the removable cooking pot after every 2 batches. This will help prevent grease from burning and
causing smoke.

AIR FRY

«  Forbest results, leave enough space around the ingredients to allow hot air to circulate.

«  Place the ingredients into the cooking pot and close the lid.

1. Plugin the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with
just the Air Fry & light flashing.

2. With the Air Fry light flashing, press the | button. The display will show the default temperature.

3. Change the temperature as required using the ~ and ~ buttons. Press the I button to confirm the selected temperature.

4. The default cooking time will be displayed. Change the cooking time as required using the ~ and ~ buttons. Each press will increase or decrease
the time by 1 minute. Press and hold the button to rapidly increase or decrease the temperature.

5. Pressthe I button to confirm the selected time.

6. To begin cooking, press the I button. Cooking will start and the display will start to count down.

7. When the timer reaches 00:00, your multi cooker will beep twice and the heater will be turned off. The display will show “End”. The fan will continue
to run for a short time.

«  Tocancel cooking at any time, press the O button.



COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

+  Tobeused purely as a guide

«  Checkfood is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.

«  Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear.
«  Cookfish till the flesh is opaque throughout.

« When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

Food Temperature °C Time (minutes) Remarks
Chips 200 25 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil
Potato wedges 200 15-20 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil
Sweet potato wedges 200 15-20 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil
Jacket potato 180 30-40 For a crispy jacket, brush with oil
Roast potatoes 180 25-35 Rinse, dry, toss in salt, pepper, crushed rosemary (optional) and oil
Mixed Mediterranean 180 6-10 All cut to similar sizes, approx. 1-2cm pieces, toss in oil and season
vegetables
Chicken Breast 180 15-20
Chicken Thighs 180 25-30 Cooking time depends on size. Brush with oil, season
Chicken wings 180 23-28 Cooking time depends on size. brush with oil, season
Burgers 180 8-12 Cooking time depends on size. brush with oil, season
Sausages 180 8-12
Pork chop 180 22 Brush with oil, season
Salmon fillet 180 8-12 Brush with oil, season
White fish fillet 180 8-12 Brush with oil, season
Sausage Roll 200 13-15 Brush with oil, season
Spring Roll 200 8-10
Muffins 180 15-18
Frozen Food Temp:erature Tir.ne Remarks
C (min)
Chips 200 25
Potato wedges 200 15-20
French fries 200 12-20
Chicken Nuggets 200 6-10
Fish fillets 200 10-12
Fish Fingers 180 6-10
Onion Rings 180 10-15
Scampi 180 15

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

GRILLING

«  Forbestresults, leave enough space around the ingredients to allow hot air to circulate.

Place the cooking pot in the unit and insert the grill plate.

Plug in the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with

just the Air Fry  light flashing.

Use the ~ and ~ buttons to select Grill @.

With the Grill light flashing, press the I button. The display will show the default temperature.

Change the temperature as required using the ~ and ~ buttons. Press the I button to confirm the selected temperature.

The default cooking time will be displayed. Change the cooking time as required using the ~ and ~ buttons. Each press will increase or decrease

the time by 1 minute. Press and hold the button to rapidly increase or decrease the temperature.

Press the I button to confirm the selected time.

Press the I button to start the preheat cycle. Your multi cooker will beep and preheating will begin. While preheating, the display will read “PrE” until

the unit reaches the selected temperature and then beep. Add food ingredients after the unit is preheated.

9. When the timer reaches 00:00, your multi cooker will beep twice and the heater will be turned off. The display will show “End". The fan will continue
to run for a short time.

«  To cancel cooking at any time, press the O button.
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COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

+  Tobeused purely as a guide

«  Checkfood is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.

«  Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear.
«  Cook fish till the flesh is opaque throughout.

« When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

Food Temperature °C Time (minutes) Remarks
Burgers 230 8-12 120-160g
Sausages 230 8-12
Chicken breast 230 15-20 200-250g
Salmon 230 5-8 120-140g
Rare 4
Steak 230 MedumrareS |4 550
Medium 6
Well done 7-8
Bacon 230 3-7 Time depends on desired crispness
Pork chop 230 10-14 220-260g
Lamb leg steak 230 3-6 150-200g
Mediterranean vegetables 230 6-8 All cut to similar sizes (1-2cm). Toss in oil and season.

ROASTING

For best results, leave enough space around the ingredients to allow hot air to circulate.

Place the ingredients into the cooking pot and close the lid.

Plug in the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with
just the Air Fry & light flashing.

—_

2. Usethe ~ and - buttons to select Roast ™.

3. With the Roast light flashing, press the I button. The display will show the default temperature.

4. Change the temperature as required using the ~ and ~ buttons. Press the I button to confirm the selected temperature.

5. The default cooking time will be displayed. Change the cooking time as required using the ~ and ~ buttons. Each press will increase or decrease
the time by 1 minute. Press and hold the button to rapidly increase or decrease the temperature.

6.  Pressthe I button to confirm the selected time.

7. Tobegin cooking, press the I button. Cooking will start and the display will start to count down.

8. When the timer reaches 00:00, your multi cooker will beep twice and the heater will be turned off. The display will show “End”. The fan will continue

to run for a short time.
«  To cancel cooking at any time, press the O button.
Tips
«  The approximate maximum capacity for roasting is a 1.3-2.0 kg. chicken or a 1.3-1.8 kg. roast.
«  Ifyou desire the deeper flavour of browned meat use the sear function before roasting to brown the meat.
«  Using a meat thermometer can help significantly improve and give a more accurate end result.

«  Place the ingredients into the cooking pot and close the lid.

For best results, leave enough space around the ingredients to allow hot air to circulate.

Plug in the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with
just the Air Fry 1 light flashing.

—_

2. Usethe ~ and - buttons to select Sear <.

3. With the Sear light flashing, press the I button. The display will show the default temperature.

4. Change the temperature as required using the ~ and ~ buttons. Press the | button to confirm the selected temperature.

5. The default cooking time will be displayed. Change the cooking time as required using the ~ and ~ buttons. Each press will increase or decrease
the time by 1 minute. Press and hold the button to rapidly increase or decrease the temperature.

6.  Pressthe I button to confirm the selected time.

7. Tobegin cooking, press the I button. Cooking will start and the display will start to count down.

8. When the timer reaches 00:00, your multi cooker will beep twice and the heater will be turned off. The display will show “End”. The fan will continue

to run for a short time.
«  Tocancel cooking at any time, press the O button.



. BAKNG |G

«  Theingredients for cakes and similar items should be placed into a suitable cooking container (cake tin, etc.) which will fit into the cooking pot. Once
your multicooker has finished its preheat cycle, open the lid and carefully place the prepared ingredients into the cooking pot and close the lid.

«  Ifyoudon't want to use the preheat cycle, or your recipe doesn't call for it, then place the ingredients into the cooking pot at the beginning of the

cooking cycle.

Plug in the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with

just the Air Fry & light flashing.

—_

2. Usethe ~ and - buttons to select Bake .

3. With the Bake light flashing, press the | button. The display will show the default temperature.

4. Change the temperature as required using the ~ and « buttons. Press the | button to confirm the selected temperature.

5. The default cooking time will be displayed. Change the cooking time as required using the ~ and ~ buttons. Each press will increase or decrease
the time by 1 minute. Press and hold the button to rapidly increase or decrease the temperature.

6.  Pressthe I button to confirm the selected time.

7. Press the I button to start the preheat cycle. Your multi cooker will beep and preheating will begin. While preheating, the display will read “PrE” until
the unit reaches the selected temperature and then beep.

8. Open thelid and place the ingredients into the cooking pot then close the lid.

9. When the timer reaches 00:00, your multi cooker will beep twice and the heater will be turned off. The display will show “End”. The fan will continue

to run for a short time.
«  To cancel cooking at any time, press the O button.

SLOW COOKING

THE BENEFITS OF SLOW COOKING

«  Health: The gentle cooking action reduces damage to vitamins and retains more of the nutrients and flavours.

«  Economy: Long, slow cooking can tenderise the cheaper, tougher cuts of meat, and uses about a quarter of the power of the small ring on the
average hob.

«  Convenience: Prepare the ingredients the night before, put them in the slow cooker before you leave, and have a delicious meal waiting for you
when you get home.

USING THE SLOW COOKING MODE

« Note: The temperature cannot be set or adjusted in the slow cooking function.

«  Place the ingredients into the cooking pot and close the lid.

Plug in the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with
just the Air Fry & light flashing.

—_

2. Usethe ~ and « buttons to select either Slow Cook High §§ or Slow Cook Low §.

3. With the desired slow cook mode light flashing, press the I button. The display will show the default cooking time.

4. Change the cooking time as required using the ~ and « buttons. Each press will increase or decrease the time by 1 minute. Press and hold the
button to rapidly increase or decrease the temperature.

5. Pressthe I button to confirm the selected time.

6. Tobegin cooking, press the | button. Cooking will start and the display will start to count down.

7. When the timer reaches 00:00, your multi cooker will beep twice and the heater will be turned off. The display will show “End”. The fan will continue

to run for a short time.
«  To cancel cooking at any time, press the O button.

GENERAL TIPS

«  Keepin mind that ingredients used straight from the fridge can increase the cooking time.

«  Trynot to open the lid unnecessarily during cooking. A lot of heat can escape when you do this and it can take your multi cooker a long time to
recover.

«  Whentesting a dish to see if it's cooked, don't forget that root vegetables usually take longer to cook.

«  Thaw frozen food completely before adding it to the cooking pot.

«  Pre-browning meat beforehand is not strictly necessary but can help seal in the moisture and add depth to the flavour. Use your multi cooker’s sear
function to brown meat.

«  Storeingredients prepared beforehand (e.g. the night before) in containers in the fridge. Don't put the multi cooker or the cooking pot into the
fridge.

. When cooking with rice, use at least 150ml (% pt) of cooking liquid for each 1009 (4 0z) of rice.

. Pasta isn't suitable for slow cooking, it becomes too soft. If your recipe requires pasta, it should be pre-cooked and then stirred in 30-40 minutes
before the end of the cooking time.

«  Afterall the ingredients are put into the cooking pot, it shouldn’t be more than about three quarters full. If you overfill, it may spit hot liquid or
overflow during use.

. If the finished dish is too liquid, it can be thickened using a little cornflour, arrowroot, etc. For each 250-300 ml of liquid, mix together 2 tbsp of
cornflour with enough water to form a thin paste. Add the paste to the dish approx. 30-45 minutes before the end of cooking. Alternatively, stir in
ready-made gravy granules following the manufacturer’s instructions.



COOKING GUIDELINES

Vegetables

Slow cooking is ideal for vegetables. There’s little evaporation, so all the juices and flavours are retained.

Root vegetables like potato, carrot, turnip, and swede, need more slow cooking than meat. Cut them into bite-size pieces and immerse in the cooking
liquid. Place the vegetables as close to the bottom of the pot as possible.

Quickly cooked vegetables, like peas and sweet corn, should be added half an hour before the end of cooking.

Pulses (Beans, Peas and Lentils)

Some dried pulses (lentils, peas, etc.) may need soaking before use. Always check any recommendations on the packaging before using.

WARNING dried beans (e.g. red kidney beans, cannellini, etc.) should be soaked for a minimum of 8 hours and boiled for at least 10 minutes before adding

to the slow cooker. They're poisonous if eaten raw or undercooked.

Meat and Poultry

«  Slow cooking tenderises cheaper cuts, and reduces shrinkage and evaporation, retaining flavour and nutritional value. The leanest cuts of meat are
best for slow cooking.

«  Trim excess fat from the meat because this can add to the liquid during cooking in the form of fat.

«  Where possible, use chicken without skin.

«  Cutthe meatinto evenly sized cubes (approx. 2.5 cm) for casseroles and stews.

CONVERTING RECIPES FROM A TRADITIONAL OVEN

These times are approximate and can vary depending on the ingredients and quantities. Always check that the food is thoroughly cooked before serving.

Oven cooking time

Time on low (hours)

Time on high (hours)

15-30 minutes 4-6 1-2
30-60 minutes 6-8 2-4
1-3 hours 8-12 4-7

«  IMPORTANT: Do not use the Keep Warm setting to cook. Only use it to keep warm cooked food that is already hot.

1. Start with already cooked and hot ingredients in the cooking pot.

2. Plugin the appliance. Your multi cooker will beep and display will go through its start up sequence. After a few moments the display will go out with
just the Air Fry  light flashing.

3. Usethe ~ and ~ buttons to select either Keep Warm §.

«  Thedisplay will start counting down from 4 hours (04:00) to zero (00:00).

«  After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating.

Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

2. Clean the exterior surfaces with a slightly damp cloth and then dry them thoroughly.

3. The cooking pot and grill plate can be cleaned in the dishwasher, or hand washed in warm soapy water.
4. Allow to dry thoroughly before storing or using again.

. Don't use harsh or abrasive cleaners, solvents, scourers, wire wool, or soap pads..

RECYCLING

batteries marked with one of these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical and
electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/collection
point.

E E To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances and rechargeable and non-rechargeable
I



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
vollstandig, bevor Sie das Gerdt einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

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

Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des Herstellers oder
einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlieBen.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

& Nicht in Fliissigkeiten tauchen.

SchlieBen Sie das Gerdt nicht liber einen Timer oder (iber Fernsteuerung an.
«  Entfernen Sie den Garbehélter von der Einheit, bevor Sie ihn separat reinigen.
Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.
Bewegen Sie das Gerat nur mit duBerster Vorsicht, wenn es heile Lebensmittel oder heil3e Fliissigkeiten enthalt.
Tragen Sie Ofenhandschuhe oder dhnliche Schutzbekleidung, wenn Sie den Deckel abnehmen. Lassen Sie beim Abnehmen des Deckels besondere
Vorsicht walten, denn dabei kann Dampf austreten.
Decken Sie das Gerdt nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Netzstecker des Gerats vor Umrdumen und Séubern herausziehen und Gerdt abkihlen lassen.
Benutzen Sie das Geréat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerdt keinesfalls benutzen, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Stellen Sie den Garbehélter nicht auf Flachen, die durch Hitze beeintrachtigt werden kdnnen. Stellen Sie den Behlter stets auf einen Untersetzer
oder eine hitzebesténdige Unterlage.
Die raue Oberflache des Grundgerats kann zu Kratzern oder anderen Schrammen auf empfindlichen oder glénzenden Oberflachen fiihren. Legen
Sie stets eine Schutzunterlage unter den Garbehélter, um derartige Oberflachen nicht zu beschadigen.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

BESTANDTEILE
1. Griff 3. Garbehdlter
2. Grillplatte 4. Bedienfeld

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und Etiketten. Reinigen Sie die herausnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie sie gut ab,
lassen Sie das Wasser abtropfen und die Teile an der Luft trocknen.

STEUERUNG UND LAMPEN

@ Air Fry-Lampe Air Fry-Modus gewahlt @3 Warmhalte-Lampe Warmhalten-Modus gewdhlt

Grill-Lampe Grill-Modus gewshit “s IgtauTepgeefxgslihongaren Hoch Modus fiir Schongaren auf hoher

3 | Braten-Lampe Braten-Modus gevhi g | Lampefir Schongaren Niedrig Modus i Schongaren auf

<~ | Anbraten-Lampe Anbraten-Modus gewahlt AN Biaen;ietn:vs:rl:tnuf—iijj; é:ﬁgﬁiiﬂg;?g:l aus und erhohen/reduzieren

@7 | Backen-Lampe Backen-Modus gewahlt 1/0 Damit schalten Sie das Gerdt ein oder aus.
TEMPERATUREINHEITEN

Um zwischen °F und °C zu wechseln, halten Sie die O Taste 3 Sekunden lang gedriickt.



GARFUNKTIONEN

Air Fry: Mit der Air Fry-Funktion Ihres Multifunktionskochers kdnnen Sie dank Ober- und Unterhitze oder Umluft zum Brdunen Lebensmittel noch
geslinder zubereiten.

Grill: Zum Grillen von Lebensmitteln verwenden. Wenn Sie die Grillplatte vorheizen, erhalten Lebensmittel die typischen Grillstreifen.

Braten: Fiir die Zubereitung von Bratenstlicken, ganzen Fischen oder Gemiise verwenden.

Anbraten: Verwenden Sie lhren Multifunktionskocher zum Sautieren oder Anbraten.

Backen: Verwenden Sie lhren Multifunktionskocher zum Backen.

Niedrigtemperaturgaren: Ideal fiir die Zubereitung von Schmorgerichten, Suppen, Eintdpfen und einer Kombination aus Fleisch und Gemiise geeignet.
Warmbhalten: Geeignet, um Speisen vor dem Servieren warmzuhalten.

Zubereitungstemperaturen und -zeiten

Hitze Temperatur (°C) Zeit (Minuten)
Modus Vorheizen
Oberhitze Unterhitze | StandardmaBig Spanne StandardmaéBig Spanne

Air Fry o [ 215 80-230 20 1-59 NEIN
Grill ([ [ 230 80-260 20 1-59 JA
Braten  J [ 190 65 - 260 30 1-120 NEIN
Anbraten - [ ] 230 230-260 10 1-120 NEIN
Backen  J [ 175 65-230 30 1-120 JA
Schongaren Hoch - () - - 240 1-1440 NEIN
Schongaren Niedrig - o - - 480 1-1440 NEIN
Warmhalten - [ - - 240 - NEIN

FUNKTIONEN, DIE IN ALLEN ZUBEREITUNGSMODI GLEICH SIND

Andern der Zeit- oder Temperatureinstellung wihrend der Zubereitung

Sobald die Zubereitung gestartet wurde, kdnnen Sie die Zeit- oder Temperatureinstellung wie folgt @ndern:

1. Die Zeiteinstellung passen Sie mit Hilfe der ~ und ~ Tasten an. Der Display blinkt wahrenddessen.

2. Die Temperatureinstellung @ndern Sie, indem Sie die | Taste wahrend der Zubereitung driicken. Die aktuell eingestellte Temperatur fangt an zu
blinken. Mit Hilfe der ~ und « Tasten kénnen Sie die gewlinschten Anpassungen vornehmen.

Offnen des Deckels wihrend der Zubereitung

Der Deckel kann wahrend der Zubereitung gedffnet werden, um Zutaten umzuriihren oder hinzuzugeben. Die Zubereitung sowie der Timer pausieren

wéhrenddessen und laufen weiter, sobald der Deckel wieder geschlossen wird.

Auto-Sleep-Modus

Sollte 5 Minuten lang keine Taste gedriickt werden, schaltet Ihr Multifunktionskocher in den Sleep-Modus, um Strom zu sparen. Um das Gerat wieder zu

aktivieren, driicken Sie eine beliebige Taste.

Leuchtring-Display

Die 8 LED-Lampen, die den Temperatur- und Zeitdisplay umrahmen, verhalten sich wéhrend der Zubereitung unterschiedlich, zeigen aber hauptsachlich

die folgenden Dinge an:

« Wahrend der Zubereitung leuchten alle Lampen auf und gehen wahrend des Vorgangs eine nach der anderen wieder aus.

«  Wird die Zubereitung aus irgendeinem Grund abgebrochen, blinken alle Lampen kurz auf, bevor sie erléschen.

«  Wahrend des Vorheizens (Grill- und Backen-Modus), blinken die Lampen solange, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.

Hinweise und Tipps

«  Sobald der Zubereitungsvorgang abgeschlossen ist, konnen Sie das Essen herausnehmen und auf eine Servierplatte legen. Sie kdnnen auch den
gesamten Garbehalter herausnehmen. Gehen Sie dabei duferst vorsichtig vor und verwenden Sie angemessenen Schutz wie etwa Ofenhandschuhe.

. Um den Abkihlvorgang zu beschleunigen, lassen Sie den Deckel nach Entnahme des Essens gedffnet.

- Wenn Sie mehrere Chargen kochen, entfernen Sie das Ol im abnehmbaren Garbehilter nach jeder zweiten Charge. Auf diese Weise wird verhindert,
dass das Fett anbrennt und Qualm entsteht.

AIR FRY

. Fir eine optimale Zubereitung lassen Sie ausreichend Platz zwischen den Zutaten, damit die hei3e Luft zirkulieren kann.

. Legen Sie die Zutaten in den Garbehélter und schlieBen Sie den Deckel.

1. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. lhr Multifunktionskocher piept und der Display durchlauft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry & Lampe blinkt auf.

2. Driicken Sie, wahrend die Air Fry-Lampe blinkt, die | Taste. Auf dem Display wird die standardmaBig eingestellte Temperatur angezeigt.

3. MitHilfe der ~ und - Tasten kénnen Sie die Temperatureinstellung nach Bedarf andern. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte
Temperatureinstellung zu bestatigen.

4.  Die standardmaBig eingestellte Zubereitungszeit wird angezeigt. Mit Hilfe der ~ und « Tasten kdnnen Sie die Zubereitungszeit nach Bedarf andern.
Einmaliges Driicken der Tasten erh6ht oder reduziert die Zeit um jeweils 1 Minute. Halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung schneller zu
erhdhen oder zu reduzieren.

5. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte Zeiteinstellung zu bestatigen.

Um die Zubereitung zu starten, driicken Sie die | Taste. Die Zubereitung beginnt und die auf dem Display angezeigte Zeit lauft riickwarts.

7. Sobald der Timer bei 00:00 angekommen ist, piept Ihr Multifunktionskocher zwei Mal und das Heizelement wird abgeschaltet. Auf dem Display
erscheint “End”. Der Lufter lauft noch einen Moment weiter.

Sie kénnen die Zubereitung jederzeit durch Driicken der O Taste abbrechen.
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GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

+  Nurals Orientierung zu verstehen.

«  Priifen Sie vor dem Servieren, ob die Speisen durchgegart sind. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garen lassen.
«  Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft abgelaufen ist.

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

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

Lebensmittel Temperatur °C Zeit (min) Anmerkungen

Pommes 200 25 Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und Ol wenden

Kartoffelspalten 200 15-20 Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und Ol wenden

StBkartoffelspalten 200 15-20 Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und Ol wenden

Folienkartoffel / P . oAy

Ofenkartoffel 180 30-40 Fiir eine knusprige Schale mit Ol einpinseln

Réstkartoffeln 180 2535 Abspulen, trock_en tupfen, in Salz, Pfeffer, zerkleinertem Rosmarin
(optional) und Ol wenden

Mediterraner Gemiisemix 180 6-10 In gleichgroBe §tucke schneiden, ca. 1 -2 cm grofe Stiicke, in Ol
wenden und wiirzen

Hihnerbrust 180 15-20

Hihnerkeulen 180 25-30 Zubereitungszeit hiangt von der GréBe ab. Mit Ol einpinseln, wiirzen

Chicken Wings 180 23-28 Zubereitungszeit hangt von der GroBe ab. Mit Ol einpinseln, wiirzen

Burger 180 8-12 Zubereitungszeit hangt von der GroRe ab. Mit Ol einpinseln, wiirzen

Wirste 180 8-12

Schweinekottelet 180 22 Mit Ol einpinseln, wiirzen

Lachsfilet 180 8-12 Mit Ol einpinseln, wiirzen

WeiBes Fischfilet 180 8-12 Mit Ol einpinseln, wiirzen

Miinsterlander LA .

Wurstbrétchen 200 13-15 Mit Ol einpinseln, wiirzen

Frihlingsrolle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Gefroren Temperatur °C Zeit (min) Anmerkungen

Pommes 200 25

Kartoffelspalten 200 15-20

Pommes Frites 200 12-20

Chicken Nuggets 200 6-10

Fischfilets 200 10-12

Fischstdbchen 180 6-10

Zwiebelringe 180 10-15

Scampi 180 15

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

GRILLEN

«  Fireine optimale Zubereitung lassen Sie ausreichend Platz zwischen den Zutaten, damit die heile Luft zirkulieren kann.

1. Setzen Sie den Garbehélter in die Gerateeinheit und befestigen Sie die Grillplatte.

2. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. lhr Multifunktionskocher piept und der Display durchlduft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry & Lampe blinkt auf.

3. Wahlen Sie mit Hilfe der ~ und - Taste die Einstellung Grill @.

4. Dricken Sie, wéhrend die Grill-Lampe blinkt, die | Taste. Auf dem Display wird die standardmaBig eingestellte Temperatur angezeigt.

5. Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten kénnen Sie die Temperatureinstellung nach Bedarf @ndern. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte
Temperatureinstellung zu bestétigen.

6. Die standardméBig eingestellte Zubereitungszeit wird angezeigt. Mit Hilfe der ~ und « Tasten kdnnen Sie die Zubereitungszeit nach Bedarf andern.
Einmaliges Driicken der Tasten erhoht oder reduziert die Zeit um jeweils 1 Minute. Halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung schneller zu
erhéhen oder zu reduzieren.

7. Driicken Sie die | Taste, um die gewdhlte Zeiteinstellung zu bestétigen.

8.  Starten Sie das Vorheizen, indem Sie die | Taste driicken. Ihr Multifunktionskocher piept und das Vorheizen beginnt. Wahrend des Vorheizens wird
auf dem Display solange “PrE” angezeigt, bis das Gerdt die gewdhlte Temperatur erreicht hat. AnschlieBend ertdnt ein Piepton. Geben Sie die
Zutaten nach dem Vorheizen in das Gerat.

9.  Sobald der Timer bei 00:00 angekommen ist, piept lhr Multifunktionskocher zwei Mal und das Heizelement wird abgeschaltet. Auf dem Display
erscheint “End". Der Lufter [duft noch einen Moment weiter.

«  Sie kénnen die Zubereitung jederzeit durch Driicken der O Taste abbrechen.
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GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Die folgende Tabelle soll ausschlielich zur Orientierung dienen. Die Zubereitungszeit hdngt von der GroRe der Zutaten ab. Um sicherzustellen, dass das
Essen gar ist, empfehlen wir den Einsatz eines Bratenthermometers. Stecken Sie das Bratenthermometer dort in das Fleisch, wo es am dicksten ist, bis sich
die Temperatur einpegelt. Flir optimale Ergebnisse verwenden Sie Fleisch ohne Knochen.

Lebensmittel Temperatur °C Zeit (min) Anmerkungen
Burger 230 8-12 120-160g
Wiirste 230 8-12
Hihnerbrust 230 15-20 200-250g
Lachs 230 5-8 120-140g
Blutig 4
Rosa 5
Steak 230 200-250g

halb durchgebraten 6
durchgebraten 7-8

Speck 230 37 Die Zubereitungszeit ist davon abhangig, wie knusprig der Speck

sein soll.
Schweinekotelett 230 10-14 220-260g
Steak aus der Lammkeule 230 3-6 150-200g
Mediterranes Gemiise 230 6-8 :,C[ﬁflzeelih grofe Stiicke geschnitten (1 - 2 cm). In Ol wenden und

BRATEN

. Fir eine optimale Zubereitung lassen Sie ausreichend Platz zwischen den Zutaten, damit die heiB3e Luft zirkulieren kann.

Legen Sie die Zutaten in den Garbehélter und schlieBen Sie den Deckel.

SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. Ihr Multifunktionskocher piept und der Display durchlauft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry & Lampe blinkt auf.

—_

2. Wahlen Sie mit Hilfe der ~ und ~ Taste die Einstellung Braten ™.

3. Driicken Sie, wahrend die Braten-Lampe blinkt, die | Taste. Auf dem Display wird die standardmaRig eingestellte Temperatur angezeigt.

4, Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten konnen Sie die Temperatureinstellung nach Bedarf &ndern. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte
Temperatureinstellung zu bestatigen.

5. Die standardmaBig eingestellte Zubereitungszeit wird angezeigt. Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten kdnnen Sie die Zubereitungszeit nach Bedarf andern.
Einmaliges Driicken der Tasten erh6ht oder reduziert die Zeit um jeweils 1 Minute. Halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung schneller zu
erhdhen oder zu reduzieren.

6.  Driicken Sie die | Taste, um die gewdhlte Zeiteinstellung zu bestatigen.

7. Um die Zubereitung zu starten, driicken Sie die | Taste. Die Zubereitung beginnt und die auf dem Display angezeigte Zeit lauft riickwarts.

8.  Sobald der Timer bei 00:00 angekommen ist, piept lhr Multifunktionskocher zwei Mal und das Heizelement wird abgeschaltet. Auf dem Display

erscheint “End”. Der Lufter lduft noch einen Moment weiter.
«  Sie kdnnen die Zubereitung jederzeit durch Driicken der O Taste abbrechen.
Tipps
. Die ungefédhre maximale Volumen zur Zubereitung eines Braten umfasst 1,3 - 2 kg flir ein Huhn oder 1,3 - 1,8 kg flir einen Braten.
. Bevorzugen Sie den kraftigeren Geschmack von gebrauntem Fleisch, verwenden Sie vor der Zubereitung des Bratens die Anbraten-Funktion.
. Der Einsatz eines Bratenthermometers kann die Zubereitung wesentlich verbessern und fiihrt zu einem praziserem Endergebnis.

ANBRATEN

Legen Sie die Zutaten in den Garbehélter und schlieBen Sie den Deckel.

Fiir eine optimale Zubereitung lassen Sie ausreichend Platz zwischen den Zutaten, damit die heiB3e Luft zirkulieren kann.

SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. Ihr Multifunktionskocher piept und der Display durchlauft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry  Lampe blinkt auf.

— .

2. Wabhlen Sie mit Hilfe der ~ und < Taste die Einstellung Anbraten <.

3. Driicken Sie, wahrend die Anbraten-Lampe blinkt, die | Taste. Auf dem Display wird die standardmaBig eingestellte Temperatur angezeigt.

4, Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten konnen Sie die Temperatureinstellung nach Bedarf &ndern. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte
Temperatureinstellung zu bestatigen.

5. Die standardmaBig eingestellte Zubereitungszeit wird angezeigt. Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten kdnnen Sie die Zubereitungszeit nach Bedarf andern.
Einmaliges Driicken der Tasten erh6ht oder reduziert die Zeit um jeweils 1 Minute. Halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung schneller zu
erhdhen oder zu reduzieren.

6.  Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte Zeiteinstellung zu bestatigen.

7. Umdie Zubereitung zu starten, driicken Sie die | Taste. Die Zubereitung beginnt und die auf dem Display angezeigte Zeit lauft riickwarts.

8.  Sobald der Timer bei 00:00 angekommen ist, piept Ihr Multifunktionskocher zwei Mal und das Heizelement wird abgeschaltet. Auf dem Display

erscheint “End”. Der Lufter Iduft noch einen Moment weiter.
Sie kdnnen die Zubereitung jederzeit durch Driicken der O Taste abbrechen.
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BACKEN

Die Zutaten flr Kuchen und &hnliches Gebéck sollten in einen geeigneten Backbehalter (Kuchenform etc.) gegeben werden, der in den Garbehilter
passt. Sobald Ihr Multifunktionskocher vorgeheizt ist, 6ffnen Sie den Deckel und geben Sie die vorbereiteten Zutaten vorsichtig in den Garbehalter.
SchlieBen Sie den Deckel danach wieder.

Wenn Sie das Gerét nicht vorheizen wollen oder dies nach dem Rezept nicht erforderlich ist, geben Sie die Zutaten zu Beginn des
Zubereitungsvorgangs in den Garbehdlter.

SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. lhr Multifunktionskocher piept und der Display durchlauft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry ¥ Lampe blinkt auf.

-

2. Wahlen Sie mit Hilfe der ~ und - Taste die Einstellung Backen «>.

3. Driicken Sie, wahrend die Backen-Lampe blinkt, die | Taste. Auf dem Display wird die standardmaBig eingestellte Temperatur angezeigt.

4. Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten konnen Sie die Temperatureinstellung nach Bedarf dndern. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte
Temperatureinstellung zu bestatigen.

5. Die standardmaBig eingestellte Zubereitungszeit wird angezeigt. Mit Hilfe der ~ und « Tasten kdnnen Sie die Zubereitungszeit nach Bedarf andern.
Einmaliges Driicken der Tasten erhoht oder reduziert die Zeit um jeweils 1 Minute. Halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung schneller zu
erhéhen oder zu reduzieren.

6.  Starten Sie das Vorheizen, indem Sie die | Taste driicken. Ihr Multifunktionskocher piept und das Vorheizen beginnt. Wahrend des Vorheizens wird
auf dem Display solange “PrE” angezeigt, bis das Gerat die gewahlte Temperatur erreicht hat. AnschlieBend ertdnt ein Piepton.

7. Offnen Sie den Deckel und geben Sie die Zutaten in den Garbehlter. SchlieBen Sie den Deckel danach wieder.

8.  Sobald der Timer bei 00:00 angekommen ist, piept lhr Multifunktionskocher zwei Mal und das Heizelement wird abgeschaltet. Auf dem Display

erscheint “End". Der Lufter [duft noch einen Moment weiter.
Sie kdnnen die Zubereitung jederzeit durch Driicken der O Taste abbrechen.

NIEDRIGTEMPERATURGAREN

VORTEILE BEIM SCHONGAREN

Gesundheit: Durch das langsame Garen gehen weniger Vitamine verloren und Nahr- und Geschmacksstoffe bleiben weitestgehend erhalten.
Wirtschaftlichkeit: Durch langsames, zeitintensives Kochen kénnen auch weniger teure, festere Fleischsorten zart zubereitet werden, auBerdem wird
beim Schongaren 25 Prozent weniger Energie verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte eines durchschnittlichen Kochfelds.
Bequemlichkeit: Bereiten Sie die Zutaten einen Abend zuvor vor und geben Sie sie in den Schongarer, bevor Sie am néchsten Tag gehen. Wenn Sie
wieder nach Hause kommen, wartet ein schmackhaftes fertig zubereitetes Essen auf Sie.

SO VERWENDEN SIE DEN MODUS NIEDRIGTEMPERATURGAREN

Bitte beachten Sie: Das Einstellen bzw. Anpassen der Temperatur ist in der Schongar-Funktion nicht méglich.

Legen Sie die Zutaten in den Garbehélter und schlieBen Sie den Deckel.

SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. lhr Multifunktionskocher piept und der Display durchlauft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry ¥ Lampe blinkt auf.

—_ .

2. Wahlen Sie mit Hilfe der ~ und ~ Tasten entweder Schongaren Hoch §§ oder Schongaren Niedrig §.

3. Driicken Sie, wahrend die entsprechende Lampe fiir den Schongaren-Modus blinkt, die | Taste. Auf dem Display wird die standardmaBig eingestellte
Temperatur angezeigt.

4, Mit Hilfe der ~ und ~ Tasten kénnen Sie die Zubereitungszeit nach Bedarf &ndern. Einmaliges Driicken der Tasten erh6ht oder reduziert die Zeit um
jeweils 1 Minute. Halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung schneller zu erh6hen oder zu reduzieren.

5. Driicken Sie die | Taste, um die gewahlte Zeiteinstellung zu bestatigen.

6. Umdie Zubereitung zu starten, driicken Sie die | Taste. Die Zubereitung beginnt und die auf dem Display angezeigte Zeit lauft riickwarts.

7. Sobald der Timer bei 00:00 angekommen ist, piept Ihr Multifunktionskocher zwei Mal und das Heizelement wird abgeschaltet. Auf dem Display
erscheint “End". Der Lufter [duft noch einen Moment weiter.
Sie kdnnen die Zubereitung jederzeit durch Driicken der O Taste abbrechen.

ALLGEMEINE HINWEISE

Berlicksichtigen Sie, dass Zutaten, die direkt aus dem Kiihlschrank kommen, unter Umstanden eine ldngere Zubereitungszeit bendtigen.

Achten Sie méglichst darauf, den Deckel wahrend der Zubereitung nicht unndtigerweise zu 6ffnen. Dabei kann viel Hitze entweichen und der
Multifunktionskocher braucht lange, um diese wieder aufzubauen.

Wenn Sie priifen, ob ein Gericht gar ist, denken Sie daran, dass Wurzelgemdise in der Regel langer zum Garen benétigt.

Tauen Sie tiefgefrorene Speisen vollstandig auf, bevor Sie sie in den Kochtopf geben.

Es ist nicht unbedingt erforderlich, Fleisch vor der Zubereitung anzubraten, aber es bleibt dadurch schon saftig und geschmacksintensiv. Verwenden
Sie die Anbraten-Funktion Ihres Multifunktionskochers, um das Fleisch anzubraten.

Bewahren Sie Zutaten, die Sie im Vorfeld vorbereitet haben (z.B. am Abend zuvor), in einem Behalter im Kiihlschrank auf. Stellen Sie nicht den
Multifunktionskocher oder den Kochtopf in den Kiihlschrank.

Beim Kochen von Reis sollten Sie mindestens 150 ml Fliissigkeit auf jeweils 100 g Reis verwenden.

Pasta eignet sich nicht fiir die Zubereitung im Schongarverfahren, da die Nudeln zu weich werden. Sollten Sie ein Pastagericht zubereiten wollen,
sollten Sie die Pasta vorkochen und 30 - 40 min vor Ablauf der Zubereitungszeit zu den restlichen Zutaten hinzugeben.

Nachdem Sie alle Zutaten in den Kochtopf gegeben haben, sollte dieser nicht mehr als dreiviertelvoll sein. Befinden sich zu viele Zutaten im Topf,
kann es wihrend der Zubereitung zum Uberkochen kommen oder heif3e Fliissigkeit herausspritzen.

Ist das fertige Gericht zu diinnfliissig, kann es mit Hilfe von etwas Speisestarke oder Pfeilwurzelmehl usw. angedickt werden. Fiir jeweils 250 - 300 ml
Fliissigkeit vermengen Sie 2 Essléffel Speisestérke mit so viel Wasser, dass das Ganze eine diinnfliissige Paste ergibt. Geben Sie die Paste etwa 30 - 45
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min vor Ablauf der Zubereitungszeit zum Gericht hinzu. Alternativ konnen Sie fertigen SoBenbinder nach Angaben des Herstellers unterriihren.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Gemiise

Wurzelgemise wie Kartoffeln, Mhren, Speise- und Steckriiben miissen langer im Schongarverfahren zubereitet werden als Fleisch. Schneiden Sie es in
mundgerechte Stiicke und bedecken Sie diese mit der Garflissigkeit. Legen Sie das Gemiise so dicht wie moglich auf den Boden des Topfes.

Gemiise, das nur eine kurze Garzeit benétigt, wie Erbsen und Mais, sollte eine halbe Stunde vor Ablauf der Zubereitungszeit hinzugegeben werden.
Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen und Linsen)

Einige Hiilsenfriichte (Linsen, Erbsen usw.) miissen vor der Zubereitung maglicherweise noch in Wasser eingeweicht werden. Achten Sie vor der
Zubereitung stets auf die Empfehlungen auf der Verpackung.

WARNUNG Trockenbohnen (z.B. Rote Kidneybohnen, Cannellini-Bohnen usw.) sollten mindestens 8 Stunden lang eingeweicht und mindestens 10 min

vorgekocht werden, bevor Sie sie in den Schongarer geben. Werden sie roh oder halbgar verzehrt, sind sie giftig.

Fleisch und Gefliigel

«  Beim Schongarverfahren wird auch Fleisch, das qualitativ nicht ganz so hochwertig ist, schon zart, da es bei der Zubereitung nicht so sehr schrumpft
und weniger Fliissigkeit austritt. Gleichzeitig bleiben Geschmacks- und Néhrstoffe erhalten. Magere Stiicke eignen sich am besten fiir die
Zubereitung im Schongarverfahren.

«  Entfernen Sie Giberschissiges Fett vom Fleisch, da es in fliissiger Form austritt und zu mehr Gesamtfliissigkeit wahrend der Zubereitung fiihrt.

«  Verwenden Sie, wenn mdglich, Hiihnchen ohne Haut.

«  Schneiden Sie fiir die Zubereitung von Schmorgerichten und Eintdpfen das Fleisch in gleichgroB3e Wiirfel (ca. 2,5 cm).

UBERTRAGUNG VON GERICHTEN, DIE IM HERKOMMLICHEN BACKOFEN ZUBEREITET WERDEN

Es handelt sich im Folgenden um ungefahre Zeitangaben, die von den Zutaten und der Menge abhangig sind. Vergewissern Sie sich vor dem Servieren
stets, ob die Speisen tatsachlich gar sind.

Zubereitungszeit im Backofen (in Minuten)

Zeitim Modus Schongaren Niedrig (Stunden)

Zeit im Modus Schongaren Hoch (Stunden)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

WARMHALTEN

«  WICHTIG: Verwenden Sie die Warmhalten-Funktion nicht zum Kochen. Nutzen Sie sie nur zum Warmhalten von gekochten Speisen, die bereits heil3
sind.

1. Aktivieren Sie die Funktion, wenn sich bereits zubereitetes oder heiles Essen im Garbehalter befindet.

«  SchlieBen Sie das Gerét an das Stromnetz an. lhr Multifunktionskocher piept und der Display durchlduft seine Startsequenz. Nach kurzer Zeit erlischt
der Display und nur die Air Fry % Lampe blinkt auf.

«  Wahlen Sie mit Hilfe der ~ und~ Tasten die Einstellung Warmhalten §.

«  Der Display zeigt 4 Stunden (04:00) an, die bis Null (00:00) riickwarts gezahlt werden.

«  Nachdem die Warmhalte-Funktion 4 Stunden aktiviert war, hort das Gerat auf zu heizen.

+  Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht ldnger als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.

PFLEGE UND WARTUNG

1. Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstdndig
abkihlen.

2. Reinigen Sie die duBeren Flachen mit einem leicht feuchten Tuch und trocken Sie sie anschlieBend griindlich ab.

Der Garbehélter und die Grillplatte kénnen im Geschirrspiiler gereinigt werden oder per Hand mit warmem Seifenwasser.

4.  Lassen Sie alle Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerdt verstauen.
Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reinigungs- oder Losemittel, Topfreiniger, Stahlwolle oder Seifenpads.

w

RECYCLING
Um negative Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch gefdhrliche Stoffe zu vermeiden, diirfen Geréte sowie
wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht iiber den normalen

— Hausmiill entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht
wiederaufladbare Batterien immer an einer offiziellen Recyclingstelle.



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des personnes aux aptitudes

physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les connaissances

suffisantes, pour autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient
conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et
I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus
de 8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez 'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
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.

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

& Ne pas plonger dans un liquide.

Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un systeme de télécommande.
. Retirez la cuve de cuisson de l'appareil avant de la laver séparément.

Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'appareil.

Soyez extrémement prudente» lorsque vous déplacez I'appareil quand il contient des aliments chauds ou des liquides chauds.

Utiliser des gants de cuisine ou une protection similaire pour enlever le couvercle. Prenez garde a la vapeur qui s'‘échappe lorsque vous enlevez le

couvercle.

Ne recouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.

Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.

N'utilisez pas 'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

Ne placez pas la cuve de cuisson sur une surface affectée par la chaleur. Placez toujours la cuve sur un sous-plat ou un tapis résistant a la chaleur.

La base de la cuve de cuisson a une surface rugueuse et peut laisser des rayures ou d'autres marques sur des surfaces délicates ou polies. Placez dans

tous les cas une protection rembourrée sous la cuve de cuisson pour protéger ce type de surface.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

PIECES
1. Poignée 3. Cuvede cuisson
2. Plaque de gril 4. Panneau de controle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les matériaux d’'emballage et les étiquettes. Lavez les parties amovibles a I'eau chaude savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les et séchez-les
alair.

COMMANDES ET TEMOINS LUMINEUX

Témoin lumineux de la friteuse a air chaud Le mode 5 Témoin lumineux de la fonction de maintien au chaud Le mode
Friteuse a air chaud est sélectionné B Maintenir au chaud est sélectionné

sss Témoin lumineux de la fonction Cuisson lente haute puissance

Témoin lumineux du gril Le mode Gril est sélectionné ) ) P
Le mode de cuisson lente haute puissance est sélectionné

‘@ Témoin lumineux de la fonction rétir Le mode Rotir est Témoin lumineux de la fonction Cuisson lente basse puissance
sélectionné s Le mode de cuisson lente basse puissance est sélectionné
" Témoin lumineux de la fonction de saisie Le mode Saisir Utilisé pour sélectionner les modes de cuisson et augmenter/

\— P

est sélectionné diminuer les valeurs de température ou de temps.

Témoin lumineux de la fonction de cuisson au four Le i , e .
o) . e 1/0 Utilisé pour démarrer ou arréter l'appareil.
mode Cuisson au four est sélectionné

UNITES DE TEMPERATURE

Pour passer des degrés Fahrenheit § aux degrés Celsius © et vice-versa, appuyez sur le bouton O et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes.

FONCTIONS DE CUISSON

Friteuse a air chaud ; Utilisez votre multicuiseur pour une friture a I'air chaud plus saine, avec chaleur supérieure et inférieure, et un ventilateur pour un
brunissement uniforme.

Gril : Utilisez cette fonction pour griller les aliments. Le cycle de préchauffage peut étre utilisé pour chauffer la plaque du gril afin d'ajouter des marques
de saisie/grillage.

Ratir : Utilisez cette fonction pour cuire des morceaux entiers de viande, de poisson ou de légumes.
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Saisir : Utilisez votre multicuiseur pour faire revenir les aliments (Sauté) et les saisir.

Cuisson au four : Utilisez votre multicuiseur pour la cuisson au four.

Cuisson lente : Idéale pour les ragodts, les soupes, les plats mijotés et les plats de viandes et de légumes.
Maintien au chaud : Vous permet de garder les aliments cuits au chaud avant de les servir.

Températures et temps de cuisson

Chaleur Température (° C) Temps (minutes)
Mode Préchauffage
Supérieure Inférieure Par défaut Plaqe de Par défaut Plag’e de 9
température température

Friteuse a air chaud [ ) [ ] 215 80-230 20 1-59 NON
Gril [ ] () 230 80-260 20 1-59 oul
Rétir [ ) [ ] 190 65 - 260 30 1-120 NON
Saisir - () 230 230-260 10 1-120 NON
Cuisson au four [ ) [ ] 175 65 - 230 30 1-120 oul
Cu!sson lente haute ) ° i i 240 1-1440 NON
puissance

Cu!sson lente basse ) ° i i 480 1-1440 NON
puissance

Maintien au chaud - [ ] - - 240 - NON

CARACTERISTIQUES COMMUNES A TOUS LES MODES DE CUISSON

Modification de la durée ou de la température pendant la cuisson

Une fois la cuisson commencée, vous pouvez modifier la durée ou la température comme suit :

1. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les boutons ~ et ~. L'affichage clignote pendant que vous effectuez la modification.

2. Pour modifier la température, appuyez sur le bouton | pendant que I'appareil fonctionne. La température actuellement sélectionnée se met a
clignoter. Utilisez les boutons ~ et ~ pour effectuer les modifications souhaitées.

Ouverture du couvercle pendant la cuisson

Le couvercle peut étre ouvert pendant la cuisson pour ajouter ou mélanger des ingrédients. La cuisson et le temporisateur sont mis en pause lorsque le

couvercle est ouvert et reprennent dés que le couvercle est refermé.

Mode de veille automatique

Si vous n‘appuyez sur aucun bouton pendant 5 minutes, votre multicuiseur se met en mode de veille pour économiser de I'énergie. Pour le réactiver,

appuyez sur n'importe quel bouton.

Affichage avec anneau lumineux

Les 8 voyants LED qui entourent I'affichage de la température et de I'heure ont différents comportements pendant I'utilisation de I'appareil, mais ils sont

principalement utilisés pour indiquer les circonstances suivantes :

. Pendant la cuisson, ils s'allument tous et s'éteignent un par un a mesure que la cuisson progresse.

. Si la cuisson est annulée pour une raison quelconque, ils clignoteront tous brievement avant de s'éteindre.

. Pendant le cycle de préchauffage (modes Gril et Cuisson au four), ils clignotent jusqu’a ce que la température sélectionnée soit atteinte.

Trucs et astuces

. Une fois le cycle de cuisson terminé, vous pouvez retirer les aliments et les transférer sur un plat de service. Vous pouvez également retirer
completement la cuve de cuisson. Soyez prudente» et veillez a utiliser une protection appropriée, comme des gants de cuisine.

. Pour accélérer le processus de refroidissement, laissez le couvercle ouvert aprés avoir retiré vos aliments.

. Sivous préparez plusieurs lots de plats, videz I'huile de la cuve de cuisson amovible tous les deux lots. Cela permettra d'éviter que la graisse ne briile
et ne provoque de la fumée.

FRITEUSE A AIR CHAUD

. Pour de meilleurs résultats, veillez a laisser suffisamment d'espace autour des ingrédients pour permettre a l'air chaud de circuler.

. Placez les ingrédients dans la cuve de cuisson et fermez le couvercle.

1. Branchez I'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et I'affichage procedera a sa séquence de démarrage. Apres quelques instants,
I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud & clignote.

2. Lorsque le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud clignote, appuyez sur le bouton I. L'écran affiche la température par défaut.

3. Modifiez la température selon vos besoins a I'aide des boutons ~ et ~. Appuyez sur le bouton | pour confirmer la température sélectionnée.

4. Letemps de cuisson par défaut est affiché. Modifiez le temps de cuisson selon vos besoins a |'aide des boutons ~ et ~. Chaque pression du bouton
va accroitre ou diminuer le temps de 1 minute. Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour augmenter ou diminuer rapidement le temps.

5. Appuyez sur le bouton | pour confirmer le temps sélectionné.

6. Pour commencer la cuisson, appuyez sur le bouton I. La cuisson commence et le compte a rebours commence sur I'écran d'affichage.

7. Lorsque le temporisateur atteint 00:00, votre multicuiseur émet deux bips sonores et I'élément chauffant s'éteint. L'écran affiche « End ». Le
ventilateur continuera a fonctionner pendant une courte période.

. Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur le bouton O.



TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

. A utiliser exclusivement a titre de guide.

. Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

. Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit clair.
. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.

. Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

Aliments Température °C Durée (min) Remarques

Chips 200 25 Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre et enduisez d'huile

?et:raertlers de pommes de 200 15-20 Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre et enduisez d'huile

3332::’“ de patates 200 15-20 Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre et enduisez d'huile

Pommes de terre en robe Pour obtenir croGte croustillante, badigeonnez la pomme de terre

180 30-40 -

des champs avec de I'huile

Pommes de terre réties 180 2535 Rincez, s.echez, sau.poud‘rez.de sel, de poivre, de romarin écrasé
(facultatif) et enduisez d'huile

Assortiment de légumes Tous les morceaux doivent étre de taille similaire, environ 1-2 cm.

o . 180 6-10 5 P :

méditerranéens Badigeonnez d'huile et assaisonnez

Poitrine de poulet 180 15-20

Cuisses de poulet 180 25-30 Le tgmps de cuisson dépend de la taille. Badigeonnez d'huile,
assaisonnez

Ailes de poulet 180 2328 Le tgmps de cuisson dépend de la taille. Badigeonnez d’huile,
assaisonnez

Hamburgers 180 812 Le tgmps de cuisson dépend de la taille. Badigeonnez d'huile,
assaisonnez

Saucisses 180 8-12

Cotelette de porc 180 22 Badigeonnez d'huile, assaisonnez

Filet de saumon 180 8-12 Badigeonnez d'huile, assaisonnez

Filet de poisson blanc 180 8-12 Badigeonnez d'huile, assaisonnez

Roulé de saucisse 200 13-15 Badigeonnez d'huile, assaisonnez

Rouleau de printemps 200 8-10

Muffins 180 15-18

Aliments surgelés Température °C Durée (min) Remarques

Chips 200 25

Quartiers de pommes de 200 15-20

terre

Frites 200 12-20

Nuggets de poulet 200 6-10

Filets de poisson 200 10-12

Fish Sticks 180 6-10

Anneaux d'oignon 180 10-15

Scampis 180 15

Remarque : Les aliments riches en matiéres grasses (p. ex., le porc) peuvent générer de la fumée. C'est normal, étant donné que les résidus d’huile sont

cuits a haute température. La réduction de la température peut diminuer I'effet de la fumée.

GRIL

. Pour de meilleurs résultats, veillez a laisser suffisamment d’espace autour des ingrédients pour permettre a I'air chaud de circuler.
1. Placez la cuve de cuisson dans l'appareil et insérez la plaque de gril.

2. Branchezl'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et I'affichage procedera a sa séquence de démarrage. Aprés quelques instants,
I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud % clignote.

3. Utilisez les boutons ~ et ~ pour sélectionner la fonction de Gril @.

4. Lorsque le témoin lumineux du Gril clignote, appuyez sur le bouton I. Lécran affiche la température par défaut.

5. Modifiez la température selon vos besoins a I'aide des boutons ~ et ~. Appuyez sur le bouton | pour confirmer la température sélectionnée.

6. Letemps de cuisson par défaut est affiché. Modifiez le temps de cuisson selon vos besoins a 'aide des boutons ~ et ~. Chaque pression du bouton
va accroitre ou diminuer le temps de 1 minute. Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour augmenter ou diminuer rapidement le temps.

7. Appuyez sur le bouton | pour confirmer le temps sélectionné.

8. Appuyez sur le bouton | pour démarrer le cycle de préchauffage. Votre multicuiseur émet un signal sonore et le préchauffage commence. Pendant le
préchauffage, I'écran affiche « PrE » jusqu’a ce que I'appareil atteigne la température sélectionnée. Un signal sonore est ensuite émis. Ajoutez les
ingrédients aprés le préchauffage de I'appareil.



9.  Lorsque le temporisateur atteint 00:00, votre multicuiseur émet deux bips sonores et I'élément chauffant s'éteint. L'écran affiche « End ». Le
ventilateur continuera a fonctionner pendant une courte période.
. Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur le bouton O.

GUIDE DE CUISSON

. Le tableau suivant est destiné a étre utilisé exclusivement a titre indicatif. Le temps de cuisson dépend de I'épaisseur des aliments. Pour vous assurer
que vos aliments sont cuits, nous vous recommandons d'utiliser un thermométre a viande. Insérez le thermometre a viande dans la partie la plus
épaisse de la viande jusqu'a ce que la température se stabilise. Pour de meilleurs résultats, utilisez des morceaux désossés.

Aliment Température °C Durée (min) Remarques
Hamburgers 230 8-12 120-160g
Saucisses 230 8-12
Poitrine de poulet 230 15-20 200-250g
Saumon 230 5-8 120-140g

Bleu 4

A point 5

Steak 230 Entre a point et bien | 200-250g

cuit6

Bien cuit 7-8
Lard 230 37 Le temps dépend du degré de croustillance souhaité
Cotelette de porc 230 10-14 220-260g
Steak de gigot d'agneau 230 3-6 150-200g
Légumes méditerranéens 230 6-8 Tous les morcea,ux.doivent é‘tre de taille similaire (1-2 cm).
Badigeonnez d'huile et assaisonnez.

ROTIR

. Pour de meilleurs résultats, veillez a laisser suffisamment d’espace autour des ingrédients pour permettre a I'air chaud de circuler.

Placez les ingrédients dans la cuve de cuisson et fermez le couvercle.

Branchez I'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et I'affichage procédera a sa séquence de démarrage. Aprés quelques instants,
I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud # clignote.

—_

2. Utilisez les boutons ~ et ~ pour sélectionner la fonction Rétir .

3. Lorsque le témoin lumineux de la fonction Rotir clignote, appuyez sur le bouton I. Lécran affiche la température par défaut.

4. Modifiez la température selon vos besoins a I'aide des boutons ~ et ~. Appuyez sur le bouton | pour confirmer la température sélectionnée.

5. Letemps de cuisson par défaut est affiché. Modifiez le temps de cuisson selon vos besoins a l'aide des boutons ~ et ~. Chaque pression du bouton
va accroitre ou diminuer le temps de 1 minute. Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour augmenter ou diminuer rapidement le temps.

6.  Appuyez sur le bouton | pour confirmer le temps sélectionné.

7. Pour commencer la cuisson, appuyez sur le bouton I. La cuisson commence et le compte a rebours commence sur I'’écran d'affichage.

8.  Lorsque le temporisateur atteint 00:00, votre multicuiseur émet deux bips sonores et I'élément chauffant s'‘éteint. L'écran affiche « End ». Le

ventilateur continuera a fonctionner pendant une courte période.
. Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur le bouton O.
Conseils
. La capacité maximale approximative pour le rétissage est de 1,3-2,0 kg de poulet ou de 1,3-1,8 kg de réti.
. Si vous souhaitez obtenir la saveur plus profonde de la viande rissolée, utilisez la fonction Saisir avant de rétir pour faire dorer la viande.
Lutilisation d'un thermométre a viande peut contribuer de maniére significative a améliorer le résultat et a obtenir un résultat final plus précis.

. Placez les ingrédients dans la cuve de cuisson et fermez le couvercle.

Pour de meilleurs résultats, veillez a laisser suffisamment d’espace autour des ingrédients pour permettre a I'air chaud de circuler.

Branchez I'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et I'affichage procedera a sa séquence de démarrage. Aprés quelques instants,
I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud & clignote.

N

2. Utilisez les boutons ~ et ~ pour sélectionner la fonction Saisir <.

3. Lorsque le témoin lumineux de la fonction Saisir clignote, appuyez sur le bouton I. Lécran affiche la température par défaut.

4. Modifiez la température selon vos besoins a l'aide des boutons ~ et . Appuyez sur le bouton | pour confirmer la température sélectionnée.

5. Letemps de cuisson par défaut est affiché. Modifiez le temps de cuisson selon vos besoins a l'aide des boutons ~ et ~. Chaque pression du bouton
va accroitre ou diminuer le temps de 1 minute. Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour augmenter ou diminuer rapidement le temps.

6.  Appuyez sur le bouton | pour confirmer le temps sélectionné.

7. Pour commencer la cuisson, appuyez sur le bouton I. La cuisson commence et le compte a rebours commence sur I'écran d‘affichage.

8.  Lorsque le temporisateur atteint 00:00, votre multicuiseur émet deux bips sonores et I'élément chauffant s'‘éteint. L'écran affiche « End ». Le

ventilateur continuera a fonctionner pendant une courte période.
. Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur le bouton O.
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CUISSON AU FOUR

. Les ingrédients des gateaux et autres produits similaires doivent étre placés dans un récipient de cuisson approprié (moule a gateau, etc.) qui peut
étre introduit dans la cuve de cuisson. Une fois que votre multicuiseur a terminé son cycle de préchauffage, ouvrez le couvercle et placez
soigneusement les ingrédients préparés dans la cuve de cuisson, puis refermez le couvercle.

. Si vous ne souhaitez pas utiliser le cycle de préchauffage, ou si votre recette ne le prévoit pas, placez les ingrédients dans la cuve de cuisson au début
du cycle de cuisson. @

Branchez I'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et |'affichage procédera a sa séquence de démarrage. Aprés quelques instants,

I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud % clignote.

Utilisez les boutons ~ et ~ pour sélectionner la fonction Cuisson au four >,

Lorsque le témoin lumineux de la fonction Cuisson au four clignote, appuyez sur le bouton I. Lécran affiche la température par défaut.

Modifiez la température selon vos besoins a I'aide des boutons ~ et ~. Appuyez sur le bouton | pour confirmer la température sélectionnée.

Le temps de cuisson par défaut est affiché. Modifiez le temps de cuisson selon vos besoins a I'aide des boutons ~ et ~. Chaque pression du bouton

va accroitre ou diminuer le temps de 1 minute. Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour augmenter ou diminuer rapidement le temps.

6.  Appuyez sur le bouton | pour démarrer le cycle de préchauffage. Votre multicuiseur émet un signal sonore et le préchauffage commence. Pendant le
préchauffage, I'écran affiche « PrE » jusqu’a ce que l'appareil atteigne la température sélectionnée. Un signal sonore est ensuite émis.

7. Ouvrezle couvercle et placez les ingrédients dans la cuve de cuisson, puis fermez le couvercle.

8.  Lorsque le temporisateur atteint 00:00, votre multicuiseur émet deux bips sonores et I'élément chauffant s'éteint. L'écran affiche « End ». Le
ventilateur continuera a fonctionner pendant une courte période.

. Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur le bouton O.

—_
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CUISSON LENTE

LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

Santé: L'action de la cuisson douce permet de mieux préserver les vitamines et de conserver une plus grande quantité de nutriments et de saveurs.
Economie: Une cuisson longue et lente peut attendrir les piéces de viande plus dures et plus économiques et utilise environ un quart de la puissance de
la petite plaque de cuisson.

Commodité: Préparez les ingrédients la veille, placez-les dans la mijoteuse avant de partir et un délicieux repas vous attendra a votre retour a la maison.

UTILISATION DU MODE DE CUISSON LENTE

. Remarque : Il nest pas possible de régler ou d'ajuster la température dans la fonction de cuisson lente.

. Placez les ingrédients dans la cuve de cuisson et fermez le couvercle.

1. Branchez l'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et I'affichage procedera a sa séquence de démarrage. Aprés quelques instants,
I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud % clignote.

2. Utilisez les boutons ~ et ~ pour sélectionner la fonction Cuisson lente haute puissance  ou Cuisson lente a basse puissance §.

Lorsque le témoin lumineux du mode Cuisson lente clignote, appuyez sur le bouton I. L'écran affiche le temps de cuisson par défaut.

4. Modifiez le temps de cuisson selon vos besoins a l'aide des boutons ~ et ~. Chaque pression du bouton va accroitre ou diminuer le temps de 1
minute. Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour augmenter ou diminuer rapidement le temps.

5. Appuyez sur le bouton | pour confirmer le temps sélectionné.

6.  Pour commencer la cuisson, appuyez sur le bouton I. La cuisson commence et le compte a rebours commence sur |'écran d'affichage.

7. Lorsque le temporisateur atteint 00:00, votre multicuiseur émet deux bips sonores et I'élément chauffant s'éteint. L'écran affiche « End ». Le
ventilateur continuera a fonctionner pendant une courte période.

. Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur le bouton O.

w

CONSEILS GENERAUX

«  Tenez compte du fait que les ingrédients que vous sortez directement du réfrigérateur peuvent augmenter le temps de cuisson.

. Veillez a ne pas ouvrir le couvercle inutilement pendant la cuisson. Une grande quantité de chaleur peut s'échapper lorsque vous faites cela et votre
multicuiseur peut mettre beaucoup de temps a récupérer la température de cuisson.

. Lorsque vous testez un plat pour savoir s'il est cuit, n‘oubliez pas que les |égumes racines prennent généralement plus de temps a cuire.

. Décongelez complétement les aliments surgelés avant de les introduire dans la mijoteuse.

. Il n'est pas strictement nécessaire de faire rissoler la viande au préalable, mais cela peut aider a sceller I'numidité et a ajouter de la profondeur a la
saveur. Utilisez la fonction de saisie de votre multicuiseur pour dorer la viande.

. Rangez les ingrédients préparés a l'avance (par exemple, la veille) dans des récipients dans le réfrigérateur. Ne mettez pas le multicuiseur ou la
mijoteuse dans le réfrigérateur.

. Pour la cuisson du riz, utilisez au moins 150 ml de liquide de cuisson pour 100 g de riz.

. Les pates ne sont pas adaptées a la cuisson lente, elles deviennent trop molles. Si votre recette inclut des pates, il convient de les précuire et de les
incorporer ensuite a la préparation 30 a 40 minutes avant la fin du temps de cuisson.

. Une fois tous les ingrédients ont été placés dans la mijoteuse, celle-ci ne doit pas étre remplie a plus des trois quarts. Si vous la remplissez trop, elle
pourrait rejeter du liquide chaud ou déborder pendant l'utilisation.

. Sila préparation finale est trop liquide, vous pouvez I'épaissir en utilisant un peu de maizena, de marante ou arrow-root, etc. Pour chaque mesure de
250-300 ml de liquide, ajoutez 2 cuilléres a soupe de maizena avec suffisamment d'eau pour former une pate légere. Ajoutez la pate a la préparation
environ 30 a 45 minutes avant la fin de la cuisson. Vous pouvez également incorporer des granulés de sauce préts a I'emploi en suivant les
instructions du fabricant.



INSTRUCTIONS DE CUISSON
Légumes

La cuisson lente est idéale pour les Iégumes. Elle produit peu d'évaporation, ce qui permet de conserver tous les jus et les saveurs.

Les [égumes-racines comme la pomme de terre, la carotte, le navet et le rutabaga nécessitent une cuisson plus lente que la viande. Coupez-les en petits
morceaux et plongez-les dans le liquide de cuisson. Placez les [égumes aussi pres que possible du fond de la mijoteuse.

Les [égumes qui cuisent rapidement, comme les pois et le mais doux, devraient étre ajoutés une demi-heure avant la fin de la cuisson.
Légumineuses (haricots, pois et lentilles)
Certains l[égumes secs (lentilles, pois, etc.) peuvent nécessiter un trempage avant utilisation. Vérifiez toujours les recommandations figurant sur

I'emballage avant de les utiliser.

AVERTISSEMENT Les haricots secs (par exemple, les haricots rognons rouges, les cannellini, etc.) doivent étre trempés pendant au moins 8 heures et
bouillis pendant au moins 10 minutes avant d'étre ajoutés a la mijoteuse. lls sont toxiques s'ils sont consommeés crus ou insuffisamment cuits.

Viande et volaille

. La cuisson lente attendrit les morceaux moins nobles et réduit le rétrécissement et I'évaporation, ce qui permet de conserver la saveur et la valeur

nutritionnelle. Les morceaux de viande les plus maigres sont les meilleurs pour la cuisson lente.
. Coupez I'exces de gras de la viande car il peut s'ajouter au liquide pendant la cuisson sous forme de graisse.
. Dans la mesure du possible, utilisez du poulet sans peau.

. Coupez la viande en cubes de taille réguliere (environ 2,5 cm) pour les pot-au-feu et les rago(its.

CONVERSION DES RECETTES AVEC UN FOUR TRADITIONNEL

Ces temps sont approximatifs et peuvent varier en fonction des ingrédients et des quantités. Vérifiez toujours que l'aliment est intégralement cuit avant

de le servir.

Temps de cuisson au four (minutes)

Temps de cuisson en Cuisson lente basse
puissance (heures)

Temps de cuisson en Cuisson lente haute
puissance (heures)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

MAINTENIR CHAUD

. IMPORTANT : N'utilisez pas le réglage Maintien au chaud pour cuisiner. Ne 'utilisez que pour maintenir au chaud des aliments déja cuits.

1. Démarrez cette fonction avec les ingrédients déja cuits et chauds dans la cuve de cuisson.

2. Branchez'appareil. Votre multicuiseur émettra un signal sonore et I'affichage procedera a sa séquence de démarrage. Aprés quelques instants,
I'affichage s'éteint et seul le témoin lumineux de la Friteuse a air chaud & clignote.

3. Utilisez les boutons ~ et ~ pour sélectionner la fonction Maintien au chaud §.

. Laffichage commence le compte a rebours de 4 heures (04:00) a zéro (00:00).

. Une fois que la fonction de maintien au chaud a fonctionné pendant 4 heures, I'appareil cesse de chauffer.

. Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

1. Débranchez |'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer et de le ranger.

Hw N

Nettoyez les surfaces extérieures avec une chiffon Iégerement humide, puis séchez-les soigneusement.
La cuve de cuisson et la plaque de gril peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle ou lavées a la main a I'eau chaude savonneuse.
Laissez sécher completement avant de ranger l'appareil.

. N'utilisez pas des détergents agressifs ou abrasifs, des solvants, des tampons a récurer, de la laine d'acier ou des tampons de savon.

RECYCLAGE

ZE

rechargeables, dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
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Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des substances dangereuses, les appareils et les batteries
rechargeables et non rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les déchets municipaux non
triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non




Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor
gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en personen met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben,
indien zij onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden,
tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel buiten het bereik van
kinderen van jonger dan 8 jaar.
Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander deskundig persoon
vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
& Niet onderdompelen in een vloeistof.
SIU|t het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem aan.

Haal de kookpot uit het apparaat voordat u hem apart wast.

Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

Wees uiterst voorzichtig wanneer u het apparaat verplaatst wanneer het heet voedsel of hete vloeistoffen bevat.

Gebruik ovenwanten of soortgelijke bescherming om het deksel te verwijderen. Pas op voor ontsnappende stoom bij het verwijderen van het

deksel.

Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of gereinigd wordt.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing worden beschreven.

Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

Plaats de kookpot niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. Plaats de pot altijd op een onderzetter of een hittebestendige mat.

De bodem van de kookpot heeft een ruw oppervlak en kan delicate of gepolijste oppervlakken krassen of vlekken maken. Plaats altijd een
beschermmat onder de kookpot om dit soort oppervlak te beschermen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN

1. Handvat 3. Kookpot

2. Grillplaat 4. Bedieningspaneel
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels. Was de verwijderbare delen in een warm sopje, spoel goed af, laat uitdruipen en laat aan de lucht drogen.

BEDIENINGSKNOPPEN EN LAMPJES

@ Luchtfrituurlampje Luchtfrituurstand geselecteerd @3 Warmhoudlampje Warmhoudstand geselecteerd
Grilllampje Grillstand geselecteerd §§§ Slowcook Hoog Slowcooker hooginstelling geselecteerd
m Roosterlampje Roosterstand geselecteerd s Slowcook Laag Slowcooker laaginstelling geselecteerd
" . . . Wordt gebruikt om de kookstanden te selecteren en de temperatuur-
— | Schroeilampje Schroeistand geselecteerd AN -
of tijdwaarden te verhogen/verlagen.
@”7> | Baklampje Bakstand geselecteerd 1/0 Wordt gebruikt om het apparaat te starten of te stoppen.
TEMPERATUUREENHEDEN

Om te wisselen tussen °F en °C houdt u de knop O 3 seconden ingedrukt.

BEREIDINGSFUNCTIES

Luchtfrituren: Gebruik uw multikoker om gezonder te frituren met lucht, met boven- en onderwarmte, en een ventilator voor gelijkmatig bruinen.
Grill: Te gebruiken om voedsel te grillen. De voorverwarmingscyclus kan gebruikt worden om de grillplaat te verwarmen om schroeiplekken/grillstrepen
toe te voegen.

Roosteren: Te gebruiken om hele stukken vlees, vis, of groenten te bereiden.
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Schroeien: Gebruik uw multikoker om te sauteren en dicht te schroeien.

Bakken: Gebruik uw multikoker om te bakken.

Traag garen: Ideaal voor kasserollen, soepen, stoofschotels en combinaties van vlees en groenten.
Warmhouden: Hiermee kunt u bereid voedsel warm houden voordat u het serveert.
Bereidingstemperaturen en -tijden

Warmte Temperatuur (° C) Tijd (minuten)
Stand Voorverwarmen
Bovenaan Onderaan Standaard Bereik Standaard Bereik

Luchtfrituren [ ) ([ ) 215 80-230 20 1-59 NEE
Grillen [ ) [ 230 80-260 20 1-59 JA
Roosteren ([ ( 190 65 - 260 30 1-120 NEE
Schroeien - o 230 230- 260 10 1-120 NEE
Bakken ([ [ ) 175 65 -230 30 1-120 JA
Slowcook Hoog - o - - 240 1-1440 NEE
Slowcook Laag - J - - 480 1-1440 NEE
Warmhouden - o - - 240 - NEE

GEMEENSCHAPPELIJKE KENMERKEN VAN ALLE KOOKSTANDEN

De tijd of temperatuur tijdens het koken veranderen

Als het koken eenmaal begonnen is, kunt u de tijd of temperatuur als volgt wijzigen:

1. Gebruik de knoppen ~ en ~ om de bereidingstijd aan te passen. Het display knippert terwijl u deze verandert.

2. Om de temperatuur te veranderen, drukt u op de knop | terwijl het apparaat aan het koken is. De huidige geselecteerde temperatuur zal beginnen
knipperen. Gebruik de knoppen ~ en ~ om de gewenste wijzigingen aan te brengen.

Het deksel tijdens het koken openen

Het deksel kan tijdens het koken geopend worden om ingrediénten toe te voegen of om te roeren. De bereiding en timer worden gepauzeerd als het

deksel geopend wordt, en gaan door als het deksel weer gesloten wordt.

Automatische slaapstand

Als er binnen 5 minuten geen knoppen worden ingedrukt, gaat uw multikoker in de slaapstand om stroom te besparen. Om deze te wekken, drukt u op

een willekeurige knop.

Lichtringdisplay

De 8 leds die om het temperatuur- en tijddisplay heen zitten, doen tijdens het gebruik verschillende dingen, maar worden hoofdzakelijk gebruikt om het

volgende aan te geven:

. Tijdens de bereiding lichten ze allemaal op en gaan één voor één uit naarmate de bereiding vordert.

. Als de bereiding geannuleerd wordt, ongeacht de reden, zullen ze allemaal even knipperen voordat ze uitgaan.

. Tijdens de voorverwarmingscyclus (Grill- en Bakstanden) zullen deze knipperen totdat de ingestelde temperatuur bereikt is.

Hints en tips

. Zodra de bereidingscyclus is afgelopen, kunt u het voedsel eruit halen en op een serveerbord plaatsen. U kunt de kookpot ook volledig verwijderen:
Wees zeer voorzichtig en gebruik geschikte bescherming, zoals ovenwanten.

. Om het afkoelen te versnellen, laat u het deksel open nadat u uw voedsel eruit hebt gehaald.

. Als uin batches kookt, moet u na elke 2 batches de olie uit de uitneembare kookpot legen. Dit zal helpen voorkomen dat het vet aanbrandt en rook
veroorzaakt.

LUCHTFRITUREN

. Voor het beste resultaat laat u voldoende ruimte rond de ingrediénten, zodat de hete lucht kan circuleren.
Voeg de ingrediénten toe aan de kookpot en sluit het deksel.

1. Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele
ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.

2. Terwijl het lampje Luchtfrituren knippert, drukt u op de knop I. Het display geeft de standaard temperatuur weer.

3. Verander de temperatuur naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Druk op de knop | om de geselecteerde temperatuur te bevestigen.

4. De standaard bereidingstijd wordt weergegeven. Verander de bereidingstijd naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Bij elke druk wordt de
tijd met 1 minuut verhoogd of verlaagd. Houd de knop ingedrukt om de tijd snel te verhogen of te verlagen.

5. Druk op de knop | om de geselecteerde tijd te bevestigen.

6.  Om te beginnen met de bereiding, drukt u op de knop I. De bereiding zal beginnen en het display zal beginnen af te tellen.

7. Wanneer de timer de waarde 00:00 bereikt, zal uw multikoker twee keer piepen en wordt het verwarmingselement uitgeschakeld. Op het display
zal "End” verschijnen. De ventilator zal nog korte tijd blijven draaien.

. Druk op de knop O om de bereiding op elk gewenst moment te annuleren.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

. Puur als richtlijn te gebruiken.

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

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

. Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.
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Voedsel Temperatuur °C Tijd (min) Opmerkingen

Chips 200 25 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie tovoegen

Aardappelpartjes 200 15-20 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie tovoegen

Zoete aardappelpartjes 200 15-20 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie tovoegen

Gepofte aardappelen 180 30-40 Voor een knapperig jasje, met olie bestrijken

gebakken aardappelen 180 2535 Afsp.oelen, afdrogen, mengen met zout, peper, rozemarijn
(optioneel) en olie

Gemengde mediterrane 180 6-10 Alles in gelijke stukken snijden van ongeveer 1-2 cm, in olie doen en

groenten op smaak brengen

Kippenborst 180 15-20

Kippenboutjes 180 25-30 De bereidingstijd is afhankelijk van de grootte. Bestrijken met olie,
op smaak brengen

Kippenvleugels 180 2328 De bereidingstijd is afhankelijk van de grootte. Bestrijken met olie,
op smaak brengen

Hamburgers 180 812 De bereidingstijd is afhankelijk van de grootte. Bestrijken met olie,
op smaak brengen

Worstjes 180 8-12

Varkenskarbonades 180 22 Bestrijken met olie, op smaak brengen

Zalmfilet 180 8-12 Bestrijken met olie, op smaak brengen

Witte visfilet 180 8-12 Bestrijken met olie, op smaak brengen

Worstenbroodje 200 13-15 Bestrijken met olie, op smaak brengen

Loempia's 200 8-10

Muffins 180 15-18

Bevroren voedsel Temperatuur °C Tijd (min) Opmerkingen

Chips 200 25

Aardappelpartjes 200 15-20

Frites 200 12-20

Kipnuggets 200 6-10

Visfilets 200 10-12

Vissticks 180 6-10

Uienringen 180 10-15

Scampi 180 15

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

GRILLEN

. Voor het beste resultaat laat u voldoende ruimte rond de ingrediénten, zodat de hete lucht kan circuleren.

Plaats de kookpot in het apparaat en plaats de grillplaat.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele

ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.

Gebruik de ~ en ~ toetsen om Grill te kiezen @.

Terwijl het lampje Grill knippert, drukt u op de knop I. Het display geeft de standaard temperatuur weer.

Verander de temperatuur naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Druk op de knop | om de geselecteerde temperatuur te bevestigen.

De standaard bereidingstijd wordt weergegeven. Verander de bereidingstijd naar wens met behulp van de knoppen ~ en «. Bij elke druk wordt de

tijd met 1 minuut verhoogd of verlaagd. Houd de knop ingedrukt om de tijd snel te verhogen of te verlagen.

Druk op de knop | om de geselecteerde tijd te bevestigen.

Druk op de knop | om de voorverwarmingscyclus te starten. Uw multikoker zal piepen en het voorverwarmen zal beginnen. Tijdens het

voorverwarmen zal het op het display “PrE” verschijnen totdat het apparaat de gekozen temperatuur bereikt heeft en dan piepen. Voeg de

ingrediénten toe nadat het apparaat is voorverwarmd.

9. Wanneer de timer de waarde 00:00 bereikt, zal uw multikoker twee keer piepen en wordt het verwarmingselement uitgeschakeld. Op het display
zal "End” verschijnen. De ventilator zal nog korte tijd blijven draaien.

. Druk op de knop O om de bereiding op elk gewenst moment te annuleren.
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BEREIDINGSGIDS

. De volgende tabel is slechts bedoeld als leidraad. De bereidingstijd zal afhangen van de dikte van het voedsel. Om er zeker van te zijn dat uw
voedsel gaar is, raden wij aan een vleesthermometer te gebruiken. Steek de vleesthermometer in het dikste gedeelte van het vlees tot de
temperatuur stabiliseert. Voor het beste resultaat gebruikt u stukken zonder been.
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Voedsel Temperatuur °C Tijd (min) Opmerkingen
Hamburgers 230 8-12 120-160g
Worstjes 230 8-12
Kippenborst 230 15-20 200-250g
Zalm 230 5-8 120-140g
Rood 4

Kort gebakken 5

Biefstuk 230 200-250
et Medium 6 9

Doorbakken 7-8
Spek 230 3-7 De tijd is afhankelijk van de gewenste knapperigheid
Varkenskarbonades 230 10-14 220-260g
Lamsbout 230 3-6 150-200g
Mediterane groenten 230 6.8 Allgmaal op gelijke grootte gesneden (1-2 cm). In olie dompelen en

kruiden toevoegen.

ROOSTEREN

Voor het beste resultaat laat u voldoende ruimte rond de ingrediénten, zodat de hete lucht kan circuleren.

Voeg de ingrediénten toe aan de kookpot en sluit het deksel.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele
ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.

Gebruik de knoppen ~ en ~ om Roosteren te selecteren ™.

Terwijl het lampje Roosteren knippert, drukt u op de knop I. Het display geeft de standaard temperatuur weer.

Verander de temperatuur naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Druk op de knop | om de geselecteerde temperatuur te bevestigen.

De standaard bereidingstijd wordt weergegeven. Verander de bereidingstijd naar wens met behulp van de knoppen ~ en . Bij elke druk wordt de
tijd met 1 minuut verhoogd of verlaagd. Houd de knop ingedrukt om de tijd snel te verhogen of te verlagen.

Druk op de knop | om de geselecteerde tijd te bevestigen.

Om te beginnen met de bereiding, drukt u op de knop I. De bereiding zal beginnen en het display zal beginnen af te tellen.

Wanneer de timer de waarde 00:00 bereikt, zal uw multikoker twee keer piepen en wordt het verwarmingselement uitgeschakeld. Op het display
zal "End” verschijnen. De ventilator zal nog korte tijd blijven draaien.

. Druk op de knop O om de bereiding op elk gewenst moment te annuleren.

Tips

. De geschatte maximale capaciteit voor braden is 1,3 - 2,2 kg voor kip of een braadstuk van 1,3 - 1,8 kg.

. Als u de diepere smaak van bruin vlees wenst, gebruik dan de functie Schroeien voordat u begint te roosteren om het vlees bruin te maken.
. Het gebruik van een vleesthermometer kan aanzienlijk helpen om een nauwkeuriger eindresultaat te verkrijgen.

SCHROEIEN

Voeg de ingrediénten toe aan de kookpot en sluit het deksel.

Voor het beste resultaat laat u voldoende ruimte rond de ingrediénten, zodat de hete lucht kan circuleren.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele
ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.
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2. Gebruik de knoppen ~ en ~ om Schroeien te selecteren <=,

3. Terwijl het lampje Schroeien knippert, drukt u op de knop I. Het display geeft de standaard temperatuur weer.

4. Verander de temperatuur naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Druk op de knop | om de geselecteerde temperatuur te bevestigen.

5. De standaard bereidingstijd wordt weergegeven. Verander de bereidingstijd naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Bij elke druk wordt de
tijd met 1 minuut verhoogd of verlaagd. Houd de knop ingedrukt om de tijd snel te verhogen of te verlagen.

6.  Druk op de knop | om de geselecteerde tijd te bevestigen.

7. Om te beginnen met de bereiding, drukt u op de knop I. De bereiding zal beginnen en het display zal beginnen af te tellen.

8. Wanneer de timer de waarde 00:00 bereikt, zal uw multikoker twee keer piepen en wordt het verwarmingselement uitgeschakeld. Op het display

zal “End” verschijnen. De ventilator zal nog korte tijd blijven draaien.
Druk op de knop O om de bereiding op elk gewenst moment te annuleren.

De ingrediénten voor cakes en dergelijke moeten in een geschikte kookpot (cakevorm, enz.) gedaan worden, die in de kookpot past. Zodra uw
multikoker klaar is met voorverwarmen, opent u het deksel en doet u de voorbereide ingrediénten voorzichtig in de kookpot, waarna u het deksel
sluit.

Als u de voorverwarmcyclus niet wilt gebruiken, of uw recept vraagt er niet om, dan doet u de ingrediénten in de kookpot aan het begin van de
kookcyclus.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele
ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.

—_
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Gebruik de knoppen ~ en ~ om Bakken te selecteren e».

Terwijl het lampje Bakken knippert, drukt u op de knop I. Het display geeft de standaard temperatuur weer.

Verander de temperatuur naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Druk op de knop | om de geselecteerde temperatuur te bevestigen.

De standaard bereidingstijd wordt weergegeven. Verander de bereidingstijd naar wens met behulp van de knoppen ~ en ~. Bij elke druk wordt de

tijd met 1 minuut verhoogd of verlaagd. Houd de knop ingedrukt om de tijd snel te verhogen of te verlagen.

6. Druk op de knop | om de voorverwarmingscyclus te starten. Uw multikoker zal piepen en het voorverwarmen zal beginnen. Tijdens het
voorverwarmen zal het op het display “PrE” verschijnen totdat het apparaat de gekozen temperatuur bereikt heeft en dan piepen.

7. Open het deksel en voeg de ingrediénten toe aan de kookpot, sluit dan het deksel.

Wanneer de timer de waarde 00:00 bereikt, zal uw multikoker twee keer piepen en wordt het verwarmingselement uitgeschakeld. Op het display
zal "End” verschijnen. De ventilator zal nog korte tijd blijven draaien.

vibhwnN

Druk op de knop O om de bereiding op elk gewenst moment te annuleren.

SLOWCOOKING

DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

Gezondheid: De zachte manier van koken vermindert de schade aan vitaminen en houdt meer van de voedingsstoffen en smaak vast.

Zuinig: Langdurig en langzaam koken kan de goedkopere, taaiere soorten vlees zachter maken, en gebruikt slechts een kwart van de energie van de
kleine ring op de gemiddelde kookplaat.

Gemak: Bereid de ingrediénten de nacht van te voren voor, plaats ze in de slow cooker voordat u weggaat en u heeft een heerlijke maaltijd op u wachten
wanneer u thuiskomt.

DE MODUS TRAAG GAREN GEBRUIKEN

Opmerking: De temperatuur kan niet ingesteld of aangepast worden in de slowcookfunctie.
Voeg de ingrediénten toe aan de kookpot en sluit het deksel.

1. Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele
ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.

2. Gebruik de knoppen ~ en ~ om te kiezen tussen Slowcook Hoog  of Slowcook Laag §.

3. Terwijl het lampje van de gewenste slowcookstand knippert, drukt u op de knop I. Het display geeft de standaard bereidingstijd weer.

4. Verander de bereidingstijd naar wens met behulp van de knoppen ~ en . Bij elke druk wordt de tijd met T minuut verhoogd of verlaagd. Houd de
knop ingedrukt om de tijd snel te verhogen of te verlagen.

5. Druk op de knop | om de geselecteerde tijd te bevestigen.

6. Om te beginnen met de bereiding, drukt u op de knop I. De bereiding zal beginnen en het display zal beginnen af te tellen.

7. Wanneer de timer de waarde 00:00 bereikt, zal uw multikoker twee keer piepen en wordt het verwarmingselement uitgeschakeld. Op het display
zal "End” verschijnen. De ventilator zal nog korte tijd blijven draaien.
Druk op de knop O om de bereiding op elk gewenst moment te annuleren.

ALGEMENE TIPS

Houd er rekening mee dat ingrediénten die rechtstreeks uit de koelkast komen, de kooktijd kunnen verlengen.

Probeer het deksel tijdens het koken niet te vaak te openen. Als u dit doet, kan er veel warmte ontsnappen en het kan lang duren voordat uw
multikoker opnieuw op temperatuur is.

Wanneer u een gerecht test om te zien of het gaar is, vergeet dan niet dat het meestal langer duurt voordat wortelgroenten gaar zijn.

Ontdooi bevroren voedsel volledig voordat u het in de kookpot doet.

Vooraf bruinen van vlees is niet strikt noodzakelijk, maar kan helpen om vocht vast te houden en diepte aan de smaak toe te voegen. Gebruik de
schroeifunctie van uw multikoker om het vlees bruin te maken.

Bewaar ingrediénten die op voorhand zijn bereid (bijvoorbeeld de avond ervoor) in bakjes in de koelkast. Zet de multikoker of de kookpot niet in de
koelkast.

Gebruik voor het koken van rijst ten minste 150 ml kookvloeistof voor elke 100 g rijst.

Pasta is niet geschikt voor slowcooking, aangezien deze te zacht wordt. Als uw recept pasta vereist, moet deze voorgekookt worden en vervolgens
30-40 minuten voor het einde van de kooktijd worden geroerd.

Nadat alle ingrediénten in de kookpot zijn, mag deze niet meer dan ongeveer driekwart gevuld zijn. Als u de kookput te vol doet, kan er tijdens het
gebruik hete vloeistof uitspuiten of overlopen.

Als het afgewerkte gerecht te vloeibaar is, kan het worden ingedikt met een beetje maizena, arrowroot, enz. Meng voor elke 250-300 ml vloeistof 2
eetlepels maizena met voldoende water tot een dunne pasta. Voeg de pasta ca. 30-45 minuten voor het einde van de bereiding toe. U kunt ook
kant-en-klare juskorrels erdoor roeren volgens de instructies van de fabrikant.

RICHTLIJNEN VOOR KOKEN

Groenten

Slowcooking is ideaal voor groenten. Er is weinig verdamping, dus alle sappen en smaken blijven behouden.

Wortelgroenten zoals aardappel, wortel, raap en koolraap, moeten langzamer worden gekookt dan vlees. Snijd ze in hapklare stukjes en dompel ze onder
in het kookvocht. Leg de groenten zo dicht mogelijk bij de bodem van de pan.

Snelkokende groenten, zoals erwten en suikermais, moeten een half uur voor het einde van de bereiding worden toegevoegd.

Peulvruchten (bonen, erwten en linzen)

Sommige gedroogde peulvruchten (linzen, erwten, enz.) moeten misschien voor gebruik worden geweekt. Raadpleeg voor gebruik altijd eventuele
aanbevelingen op de verpakking.
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WAARSCHUWING gedroogde bonen (bijv. rode bonen, cannellini, enz.) moeten minimaal 8 uur worden geweekt en minimaal 10 minuten worden

gekookt voordat ze aan de slowcooker worden toegevoegd. Ze zijn giftig als ze rauw of onvoldoende gaar worden gegeten.

Vlees en gevogelte

. Slowcooking maakt goedkopere stukken mals en vermindert krimp en verdamping, terwijl de smaak en voedingswaarden behouden blijven. De
magerste stukken vlees zijn het beste voor slowcooking.

. Snijd overtollig vet van het vlees af, want dit kan tijdens het koken in de vorm van vet aan het vocht worden toegevoegd.

. Gebruik waar mogelijk kip zonder vel.

. Voor ovenschotels en stoofschotels, snijd het viees in blokjes van gelijke grootte (ca. 2,5 cm).

OMZETTEN VAN RECEPTEN VOOR EEN TRADITIONELE OVEN

These times are approximate and can vary depending on the ingredients and quantities. Always check that the food is thoroughly cooked before serving.

Bereidingstijden oven (minuten)

Tijd op Slowcook Laag (uren)

Tijd op Slowcook Hoog (uren)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

WARMHOUDEN

. BELANGRUJK: Gebruik nooit de instelling Warmhouden om te koken. Gebruik deze functie alleen om bereid voedsel dat al warm is, warm te houden.

1. Begin met reeds gekookte en warme ingrediénten in de kookpot.

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Uw multikoker zal piepen en het display zal de opstartprocedure doorlopen. Na enkele
ogenblikken gaat het display uit, alleen het lampje Luchtfrituren & knippert.

3. Gebruik de knoppen ~ en ~ om Warmhouden te selecteren §.

. Het display begint te tellen van 4 uren (04:00) tot nul (00:00).

. Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen.

. Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het opbergt of reinigt.

2. Reinig de buitenoppervlakken met een licht vochtige doek en droog ze vervolgens grondig af.

3. Dekookpot en grillplaat kunnen in de vaatwasser worden gereinigd of met de hand worden gewassen in warm zeepsop.
4. Laat goed drogen voordat u het opbergt.

. Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen, oplosmiddelen, schuursponsjes, staalwol of zeepkussentjes.
RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare
E 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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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:

L'apparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o superiore agli otto anni o da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. L'uso, la pulizia o la
manutenzione dell'apparecchio pud essere effettuata solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto
la supervisione di un adulto. . Tenere 'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore
agli 8 anni.
Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da personale
similmente qualificato, per evitare pericoli.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

& Non immergere in nessun liquido.

Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a distanza.
. Rimuovere la pentola dall'unita prima di lavarla separatamente.
Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
Fare molta attenzione nello spostare I'apparecchio quando contiene cibo o liquidi caldi.
Utilizzare guanti da forno o protezione simile quando si rimuove il coperchio. Attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si rimuove il coperchio.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina quando I'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti in questo manuale di istruzioni.
Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non posizionare la pentola su superfici sensibili al calore. Collocare la pentola su un sottopentola o un tappetino termoresistente.
La base della pentola ha una superficie ruvida e puo graffiare o lasciare segni su superfici delicate o lucide. Posizionare un‘imbottitura di protezione
sotto la pentola per proteggere questi tipi di superfici.

SOLO PER USO DOMESTICO
PARTI
1. Manico 3. Pentola
2. Griglia 4. Pannello di controllo

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Rimuovere tutti i materiali e le etichette dell'imballaggio. Lavare le parti rimovibili in acqua calda e detersivo, sciacquare bene, lasciare scolare e asciugare.

COMANDI E LUCI

@ Luce Frittura ad aria Modalita Frittura ad aria selezionata BD Luce Mantenimento caldo Modalita Mantenimento caldo

selezionata
Luce Grill Modalita Grill selezionata sss Luce Cottura lenta alta Modalita Cottura lenta alta selezionata
‘m Luce Arrosto Modalita Arrosto selezionata s Luce Cottura lenta bassa Modalita Cottura lenta bassa selezionata

Utilizzato per selezionare le modalita di cottura e aumentare/
diminuire la temperatura o il tempo.

i}

— | Luce Rosolatura Modalita Rosolatura selezionata AN

Luce Cottura al forno Modalita Cottura al forno . . , .
lddds) selezionata 1/0 Utilizzato per avviare o fermare l'apparecchio.

UNITA DI TEMPERATURA

Per passare da °F a °C e viceversa tenere premuto il pulsante O per 3 secondi.

FUNZIONI DI COTTURA

Frittura ad aria: Usare la multi cooker per friggere ad aria in modo pili sano con calore superiore e inferiore, e utilizzare la ventola per una doratura
uniforme.

Grill: Per grigliare. Il ciclo di preriscaldamento puo essere usato per riscaldare la griglia e ottenere segni di rosolatura/grigliatura.

Arrosto: Per cucinare pezzi interi di carne, pesce o verdure.

Rosolatura: Usare la multi cooker per saltare e rosolare.
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Cottura al forno: Usare la multi cooker per prodotti da forno.

Cottura lenta: Perfetta per cotture in casseruola, zuppe, stufati e misti di carne e verdure.
Mantenimento caldo: Permette di mantenere il cibo caldo prima di servirlo.
Temperature e tempi di cottura

Calore Temperatura (° C) Tempo (minuti)

Modalita Preriscaldare

Superiore Inferiore Default Intervallo Default Intervallo
Frittura ad aria [ ) ([ ) 215 80-230 20 1-59 NO
Grill o [ ) 230 80-260 20 1-59 Sl
Arrosto [ ] [ ) 190 65 - 260 30 1-120 NO
Rosolatura - [ ) 230 230-260 10 1-120 NO
Cottura al forno [ [ 175 65-230 30 1-120 Sl
Cottura lenta alta - ([ ) - - 240 1-1440 NO
Cottura lenta bassa - [ ) - - 480 1-1440 NO
Mantenimento - [ ) - - 240 - NO
caldo

CARATTERISTICHE COMUNI A TUTTE LE MODALITA DI COTTURA

Cambiare il tempo o la temperatura durante la cottura

Per cambiare il tempo o la temperatura durante la cottura:

1. Per modificare il tempo, usare i pulsanti ~ e ~. Il display lampeggera durante le modifiche.

2. Percambiare la temperatura, premere il pulsante | durante la cottura. Lattuale temperatura selezionata lampeggera. Usare i pulsanti ~ e ~ per
selezionare la temperatura desiderata.

Aprire il coperchio durante la cottura

Durante la cottura e possibile aprire il coperchio per aggiungere o mescolare gli ingredienti. La cottura e il timer si fermano quando il coperchio é aperto e

proseguono quando il coperchio si chiude.

Modalita di riposo automatico

Se non viene premuto nessun pulsante durante 5 minuti, la multi cooker iniziera la modalita di riposo automatico per risparmiare energia. Per annullarla,

premere qualsiasi pulsante.

Display anello luminoso

Gli 8 led che circondano il display della temperatura e del tempo realizzano svariate azioni durante I'uso, ma mostrano principalmente quanto segue:

. Durante la cottura, si accendono tutti e si spengono progressivamente in base alla cottura.

. Se si annulla la cottura, lampeggeranno brevemente prima di spegnersi.

. Durante il ciclo di preriscaldamento (Modalita Grill e Cottura al forno), lampeggiano fino al raggiungimento della temperatura impostata.

Suggerimenti e consigli

. Quando il ciclo di cottura  terminato, & possibile estrarre il cibo e collocarlo su un piatto. E possibile rimuovere la pentola. Fare attenzione e usare le
dovute precauzioni, come i guanti da forno.

. Per accelerare il processo di raffreddamento, lasciare il coperchio aperto dopo aver estratto il cibo.

. Se si sta cucinando in serie, svuotare I'olio dalla pentola rimovibile ogni 2 cotture. Questo aiutera ad evitare che il grasso bruci e provochi fumo.

FRITTURA AD ARIA

. Per risultati ottimali, lasciare abbastanza spazio intorno agli ingredienti per permettere all'aria calda di circolare.

. Inserire tutti gli ingredienti nella pentola e chiudere il coperchio.

1. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La multi cooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio. Dopo alcuni
istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria .

2. Conlaluce Frittura ad aria che lampeggia, premere il pulsante I. I display mostrera la temperatura di default.

3. Cambiare la temperatura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Premere il pulsante | per confermare la temperatura selezionata.

4. Viene visualizzato il tempo di cottura predefinito. Cambiare il tempo di cottura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Ogni tocco
aumenta o diminuisce il tempo di T minuto. Tenere premuto il pulsante per aumentare o diminuire rapidamente il tempo.

5. Premereil pulsante | per confermare l'ora selezionata.

6. Periniziare la cottura, premere il pulsante . La cottura iniziera e il display iniziera il conto alla rovescia.

7. Quando il timer raggiunge 00:00, la multi cooker emette due bip e il calore si spegne. Il display visualizza “End”. La ventola continuera a funzionare
per un breve periodo.

. Per annullare la cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante O.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

. Da usare esclusivamente come guida.

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

. Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che fuoriescono sono trasparenti.
. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.

. Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.
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Alimento Temperatura °C Tempo (min) Significato

Patatine fritte 200 25 Sciacquare, asciugare, aggiungere sale, pepe e olio

Spicchi di patate 200 15-20 Sciacquare, asciugare, aggiungere sale, pepe e olio

Spicchi di patate dolci 200 15-20 Sciacquare, asciugare, aggiungere sale, pepe e olio

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

Patate arrostite 180 2535 (S::a;g::lree),zsocllizgare, aggiungere sale, pepe, rosmarino tritato

Misto di verdure 180 6-10 Tagliare le verdure in dimensioni simili, circa 1-2 cm per pezzo,

mediterranee aggiungere olio e condire

Petto di pollo 180 15-20

Cosce di pollo 180 25-30 Il tempo di cottura dipende dalle dimensioni. Spennellare con olio, @
condire

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

Hamburger 180 812 IItempo di cottura dipende dalle dimensioni. Spennellare con olio,
condire

Salsicce 180 8-12

Costoletta di maiale 180 22 Spennellare con olio, condire

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

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

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

Involtino primavera 200 8-10

Muffin 180 15-18

Alimenti surgelati Temperatura °C Tempo (min) Significato

Patatine fritte 200 25

Spicchi di patate 200 15-20

Patatine fritte 200 12-20

Crocchette di pollo 200 6-10

Filetti di pesce 200 10-12

Bastoncini di pesce 180 6-10

Anelli di cipolla 180 10-15

Scampi 180 15

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

GRILL

. Per risultati ottimali, lasciare abbastanza spazio intorno agli ingredienti per permettere all'aria calda di circolare.

. Collocare la pentola nell'unita e inserire la griglia.

Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La multi cooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio. Dopo alcuni
istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria .

—_

2. Usareipulsanti ~ e ~ per selezionare Grill .

3. Conlaluce Grill lampeggiante, premere il pulsante I. Il display mostrera la temperatura predefinita.

4. Cambiare la temperatura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e «. Premere il pulsante | per confermare la temperatura selezionata.

5. Viene visualizzato il tempo di cottura predefinito. Cambiare il tempo di cottura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Ogni tocco
aumenta o diminuisce il tempo di 1 minuto. Tenere premuto il pulsante per aumentare o diminuire rapidamente il tempo.

6. Premereil pulsante | per confermare |'ora selezionata.

7. Premereil pulsante | per avviare il ciclo di preriscaldamento. La multi cooker emette un segnale acustico e inizia il preriscaldamento. Durante il
preriscaldamento il display visualizza “PrE” finché l'unita non raggiunge la temperatura selezionata e poi emette un segnale acustico. Aggiungere gli
ingredienti quando l'unita é calda.

8. Quando il timer raggiunge 00:00, la multi cooker emette due bip e il calore si spegne. Il display visualizza “End". La ventola continuera a funzionare
per un breve periodo.

. Per annullare la cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante O.

GUIDA ALLA COTTURA

. La seguente tabella deve essere usata solo come guida. Il tempo di cottura dipende dallo spessore del cibo. Per essere sicuri che il cibo sia cotto,
consigliamo di usare un termometro da carne. Inserire il termometro nella parte pit spessa della carne fino a quando la temperatura si stabilizza. Per
risultati migliori, utilizzare tagli disossati.
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Alimento Temperatura °C Tempo (min) Significato

Hamburger 230 8-12 120-160g

Salsicce 230 8-12

Petto di pollo 230 15-20 200-250g

Salmone 230 5-8 120-140g
Al sangue 4

Media al sangue 5

Bistecca 230 Cotturamedia 6 200-250g
Ben cotta 7-8
Bacon 230 37 Il tempo dipende dalla croccantezza desiderata
Costoletta di maiale 230 10-14 220-260g
Bistecca di agnello 230 3-6 150-200g
Verdure mediterranee 230 6-8 Tutte tagliate in dimensioni simili (1-2cm). Aggiungere olio e condire.

ARROSTO

. Per risultati ottimali, lasciare abbastanza spazio intorno agli ingredienti per permettere all‘aria calda di circolare.

. Inserire tutti gli ingredienti nella pentola e chiudere il coperchio.

Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La multi cooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio. Dopo alcuni

istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria .

Usare i pulsanti ~ e ~ per selezionare Arrosto .

Con la luce Arrosto lampeggiante, premere il pulsante I. Il display mostrera la temperatura predefinita.

Cambiare la temperatura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Premere il pulsante | per confermare la temperatura selezionata.

Viene visualizzato il tempo di cottura predefinito. Cambiare il tempo di cottura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Ogni tocco

aumenta o diminuisce il tempo di T minuto. Tenere premuto il pulsante per aumentare o diminuire rapidamente il tempo.

Premere il pulsante | per confermare I'ora selezionata.

Per iniziare la cottura, premere il pulsante |. La cottura iniziera e il display iniziera il conto alla rovescia.

8. Quando il timer raggiunge 00:00, la multi cooker emette due bip e il calore si spegne. Il display visualizza “End". La ventola continuera a funzionare
per un breve periodo.

. Per annullare la cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante O.

Consigli

. Approssimativamente, la capacita massima per arrostire & di 1,3-2 kg. per il pollo e 1,3-1,8 kg. per I'arrosto.

Se si desidera un aroma piu forte di carne rosolata utilizzare la funzione Rosolatura prima di arrostire per rosolare la carne.

L'uso di un termometro per la carne puo aiutare molto a migliorare e a dare un risultato finale pil accurato.

—_
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ROSOLATURA

. Inserire tutti gli ingredienti nella pentola e chiudere il coperchio.

. Per risultati ottimali, lasciare abbastanza spazio intorno agli ingredienti per permettere all‘aria calda di circolare.

1. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La multi cooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio. Dopo alcuni
istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria .

2. Usareipulsanti ~ e ~ per selezionare Rosolatura <.

3. Conlaluce Rosolatura lampeggiante, premere il pulsante I. Il display mostrera la temperatura predefinita.

4. Cambiare la temperatura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Premere il pulsante | per confermare la temperatura selezionata.

5. Viene visualizzato il tempo di cottura predefinito. Cambiare il tempo di cottura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Ogni tocco
aumenta o diminuisce il tempo di T minuto. Tenere premuto il pulsante per aumentare o diminuire rapidamente il tempo.

6.  Premereil pulsante | per confermare I'ora selezionata.

7. Periniziare la cottura, premere il pulsante I. La cottura iniziera e il display iniziera il conto alla rovescia.

8. Quando il timer raggiunge 00:00, la pentola multicooker emette due bip e il calore si spegne. Il display visualizza “End”. La ventola continuera a
funzionare per un breve periodo.
. Per annullare la cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante O.

COTTURA AL FORNO

. Gliingredienti per torte e ricette simili devono essere collocati in un contenitore di cottura adatto (tortiera, ecc.) che si adatti alla pentola. Una volta
che la pentola multicooker ha finito il suo ciclo di preriscaldamento, aprire il coperchio e inserire con attenzione gli ingredienti preparati nella
pentola e chiudere il coperchio.

. Se non si vuole usare il ciclo di preriscaldamento, o la ricetta non lo richiede, collocare gli ingredienti nella pentola all'inizio del ciclo di cottura.

1. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La pentola multicooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio.
Dopo alcuni istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria .

2. Usareipulsanti ~ e -~ per selezionare Cottura al forno «».

3. Conlaluce Cottura al forno lampeggiante, premere il pulsante I. Il display mostrera la temperatura predefinita.

4. Cambiare la temperatura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Premere il pulsante | per confermare la temperatura selezionata.
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5. Viene visualizzato il tempo di cottura predefinito. Cambiare il tempo di cottura in base ai propri bisogni usando i pulsanti ~ e ~. Ogni tocco
aumenta o diminuisce il tempo di 1 minuto. Tenere premuto il pulsante per aumentare o diminuire rapidamente il tempo.

6. Premereil pulsante | per avviare il ciclo di preriscaldamento. La multi cooker emette un segnale acustico e inizia il preriscaldamento. Durante il
preriscaldamento il display visualizza “PrE” finché I'unita non raggiunge la temperatura selezionata e poi emette un segnale acustico.

7. Aprireil coperchio e collocare gli ingredienti nella pentola, quindi richiuderlo.
Quando il timer raggiunge 00:00, la multi cooker emette due bip e il calore si spegne. Il display visualizza “End". La ventola continuera a funzionare
per un breve periodo.

. Per annullare la cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante O.

COTTURA LENTA

| VANTAGGI DELLA COTTURA LENTA @

Salute: La cottura lenta riduce i danni alle vitamine e trattiene piu nutrienti e sapori.

Economia: La cottura lunga e lenta puo rendere teneri i pezzi di carne pili economici e piul duri e consuma circa un quarto di energia del fornello piccolo
del piano cottura.

Comodita: Preparate gli ingredienti la notte precedente, metteteli nella Slow Cooker prima di uscire e avrete un piatto delizioso che vi aspetta quando
sarete a casa.

USO DELLA MODALITA’ COTTURA LENTA

. Nota: non & possibile impostare o modificare la temperatura nella funzione di cottura lenta.

. Inserire tutti gli ingredienti nella pentola e chiudere il coperchio.

1. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La multi cooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio. Dopo alcuni
istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria .

2. Usareipulsanti ~ e ~ per selezionare la Cottura lenta alta # o la Cottura lenta bassa §.

Con la spia della modalita di cottura lenta desiderata che lampeggia, premere il pulsante I. Il display mostrera il tempo di cottura predefinito.

4. Cambiare il tempo di cottura secondo necessita usando i pulsanti ~ e ~. Ogni tocco aumenta o diminuisce il tempo di 1 minuto. Tenere premuto il
pulsante per aumentare o diminuire rapidamente la temperatura.

5. Premereil pulsante | per confermare l'ora selezionata.

6. Periniziare la cottura, premere il pulsante I. La cottura iniziera e il display iniziera il conto alla rovescia.

7. Quando il timer raggiunge 00:00, la multi cooker emette due bip e il calore si spegne. Il display visualizza “End". La ventola continuera a funzionare
per un breve periodo.

. Per annullare la cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante O.

w

SUGGERIMENTI GENERICI

. Ricordare che prendendo gli ingredienti direttamente dal frigorifero e possibile che aumentino i tempi di cottura.

. Cercare di non aprire il coperchio inutilmente durante la cottura. In questa fase, potrebbe fuoriuscire molto calore e la pentola potrebbe impiegare
molto tempo per recuperare.

. Nel provare se il cibo & cotto, non dimenticare che le verdure a radice di solito hanno bisogno di una cottura piu lunga.

. Scongelare completamente il cibo congelato prima di aggiungerlo nella pentola.

. Rosolare la carne prima non e strettamente necessario ma puo essere utile per sigillarla nell'umidita e per aggiungere profondita al sapore. Utilizzare
la funzione rosolatura della multi cooker per rosolare la carne.

. Conservare gli ingredienti preparati in anticipo (ad esempio, la notte prima) in contenitori nel frigorifero. Non mettere la multi cooker o la pentola in
frigorifero.

. Nel cuocere il riso, utilizzare almeno 150 ml di liquido di cottura per ogni 100 g di riso.

. La pasta non e adatta alla cottura lenta, diventa troppo molle. Se la ricetta richiede della pasta, quest’ultima deve essere precotta e quindi inserita
30-40 minuti prima della fine del tempo di cottura.

. Dopo aver inserito tutti gli ingredienti nella pentola, non si devono aspettare pil di tre quarti d’ora. Se si riempie troppo, il liquido caldo potrebbe
versarsi all'esterno e fuoriuscire durante l'uso.

. Se il piatto finito risulta troppo liquido, puo essere addensato utilizzando un po’ di amido di mais, maranta, etc. Per ogni 250-300 ml di liquido,
mescolare insieme 2 cucchiai di amido di mais con tanta acqua quanta ne basta per formare un impasto sottile. Aggiungere I'impasto al piatto circa
30-45 minuti prima di fine cottura. In alternativa, incorporare il granulato del sugo pronto secondo le istruzioni del produttore.

LINEE GUIDA PER LA COTTURA

Verdure

La cottura lenta ¢ ideale per le verdure. C'e¢ poca evaporazione, in questo modo si mantengono tutti i succhi e gli aromi.

Le verdure a radice come la patata, la carota, la rapa e il ravizzone hanno bisogno di piu cottura lenta rispetto alla carne. Tagliarle a pezzetti e immergerle
nel liquido di cottura. Disporre le verdure il pili possibile sul fondo della pentola.

Le verdure a cottura rapida, come i piselli ed il granturco dolce, devono essere aggiunte mezz'ora prima di fine cottura.

Legumi (fagioli, piselli e lenticchie)

Alcuni legumi secchi (lenticchie, piselli, etc.) possono avere bisogno di ammollo prima dell’'uso. Prima dell’uso, controllare tutte le raccomandazioni
presenti sulla confezione.

AVVERTENZA i fagioli secchi (ad esempio i fagioli rossi, i cannellini, etc.) devono essere messi in ammollo per almeno 8 ore e cotti per almeno 10 minuti
prima di essere inseriti nella pentola. Sono tossici se consumati crudi o poco cotti.
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Carne e pollame

La cottura lenta rende tenere le parti pil economiche e riduce il restringimento e I'evaporazione, trattenendo I'aroma e il valore nutrizionale. Le parti
di carne pil magre sono le piti adatte alla cottura lenta.

Eliminare il grasso in eccesso dalla carne in quanto puo aggiungersi al liquido durante la cottura sotto forma di grasso.

Quando possibile, utilizzare il pollo senza pelle.

Tagliare la carne in cubetti uniformi (circa 2,5 cm) per carni in umido e stufati.

SE SI UTILIZZANO LE RICETTE PER FORNO TRADIZIONALE

I tempi di cottura sono approssimativi e possono variare secondo gli ingredienti e le quantita. Prima di servire, controllare che il cibo sia
completamente cotto.

Tempo di cottura per forno (minuti) Tempo su Cottura lenta bassa (ore) Tempo su Cottura lenta alta (ore)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

MANTENIMENTO CALDO

IMPORTANTE: Non utilizzare la modalita mantenimento caldo per cuocere. Utilizzarla soltanto per mantenere caldo il cibo gia cotto.
Iniziare con ingredienti gia cotti e caldi nella pentola di cottura.

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. La multi cooker emettera un segnale acustico e il display iniziera la sua sequenza di avvio. Dopo alcuni
istanti il display si spegne e lampeggia solo la spia Frittura ad aria f.

3. Usareipulsanti ~ e -~ per selezionare Mantenimento caldo §.

. Il display iniziera il conto alla rovescia da 4 ore (04:00) a zero (00:00).

. Quando I'impostazione per mantenere il calore sara stata attiva per 4 ore, l'unita smettera di riscaldare.

. Nota: Non lasciare il cibo sull'impostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare 'apparecchio e lasciarlo raffreddare prima di pulirlo o di conservarlo.

2. Pulire le superfici esterne con un panno leggermente umido e poi asciugarle bene.

3. Lapentola e la piastra possono essere lavate in lavastoviglie o a mano in acqua calda e sapone.

4. Lasciare asciugare bene prima di conservare.

. Non utilizzare detergenti, solventi, spugne abrasive, pagliette metalliche, o spugne saponate.

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  elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guédrdelas 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, incluyendo:

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

Si el cable est4 dafado, deberd ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o alguien con

cualificacion similar para evitar riesgos.
A\ Las superficies del aparato se calentaran. @
& No sumerja el aparato en ningun liquido.

No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema de control remoto.
Saque el recipiente del aparato antes de lavarlo por separado.
Deje un espacio de al menos 50 mm alrededor del aparato.
Mueva el aparato con precaucién cuando contenga liquidos o comida calientes.
Retire la tapa utilizando guantes de horno u otra proteccion similar. Tenga cuidado con el vapor que se liberara al retirar la tapa.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
No coloque la cazuela en superficies que puedan sufrir dafos por calor. Coloque la cazuela sobre un salvamanteles o tapete resistente al calor.
La superficie aspera de la base de la cazuela puede rayar o dejar marcas en superficies delicadas o pulidas. Proteja ese tipo de superficies colocando
una proteccion mullida bajo la cazuela.

SOLO PARA USO DOMESTICO
PARTES
1. Asa 3. Cazuela
2. Placadegrill 4. Panel de control

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Retire todo el material de embalaje y las etiquetas. Lave las piezas extraibles con agua y jabdn, enjudguelas, esctrralas y déjelas secar.

CONTROLES Y LUCES
@ Luz Freir con aire Funcion Freir con aire seleccionada B) Luz Mantener caliente Funcion Mantener caliente seleccionada
. L . . Luz Coccion lenta a alta temperatura Funcion Coccién lenta a alta
Luz Grill Funcion Grill seleccionada “s . P
temperatura seleccionada
- . Luz Coccion lenta a baja temperatura Funcién Coccién lenta a baja
@ Luz Asar Funcion Asar seleccionada s .
temperatura seleccionada
" Luz Sofreir Funcién Sofreir seleccionada Se utiliza para seleccionar las funciones de coccién y aumentar/
— > | disminuir los valores de temperatura o tiempo.
@”7» | LuzHornear Funcién Hornear seleccionada 1/0 Se utiliza para poner en marcha o detener el aparato.

UNIDADES DE TEMPERATURA

Para alternar entre °F y °C, mantenga pulsado el botén O durante 3 segundos.

FUNCIONES DE COCCION

Freir con aire: utilice la olla multifuncion para una fritura con aire mas sana, con calor arriba y abajo y ventilador para un dorado homogéneo.

Grill: utilice esta funcién para cocinar a la parrilla. El ciclo de precalentamiento se puede usar para calentar la placa de grill con el fin de afiadir marcas de
parrilla.

Asar: utilice esta funcion para cocinar piezas enteras de carne, pescado o verduras.

Sofreir: utilice la olla multifuncion para saltear y sofreir.

Hornear: utilice la olla multifuncion para hornear.

Coccidn lenta: perfecta para guisos, sopas, estofados y mezclas de carnes y verduras.

Mantener caliente: permite mantener calientes los alimentos cocinados antes de servirlos.
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Temperaturas y tiempos de coccion

Calor Temperatura (°C) Tiempo (minutos)
Funcion Precalentamiento
Arriba Abajo Predeterminado Rango Predeterminado Rango

Freir con aire [ ) () 215 80-230 20 1-59 NO
Grill [ ) [ ] 230 80-260 20 1-59 St
Asar [ ) () 190 65 - 260 30 1-120 NO
Sofreir - (] 230 230-260 10 1-120 NO
Hornear [ ) [ ] 175 65-230 30 1-120 S
Coccidn lenta a alta - o - - 240 1-1440 NO
temperatura

Coccién lenta a baja - () - - 480 1-1440 NO
temperatura

Mantener caliente - ([ - - 240 - NO

CARACTERISTICAS COMUNES A TODAS LAS FUNCIONES DE COCCION

Cambiar el tiempo o la temperatura durante la coccién

Una vez haya empezado a cocinar, puede cambiar el tiempo o la temperatura del siguiente modo:

1. Para ajustar el tiempo, utilice los botones ~ y . La pantalla parpadeara mientras realiza el cambio.

2. Paracambiar la temperatura, pulse el botdn | mientras el aparato esta en funcionamiento. La temperatura activa en ese momento empezara a
parpadear. Utilice los botones ~ y ~ para realizar los cambios deseados.

Abrir la tapa durante la coccion

La tapa se puede abrir durante la coccion para afadir o ingredientes o mezclarlos. La coccién y el temporizador se pausaran mientras la tapa esté abiertay

se reanudaran cuando la tapa vuelva a estar cerrada.

Funcion de reposo automatico

Sino se pulsa ninguin botén durante 5 minutos, la olla multifuncién pasard a la funcién de reposo para ahorrar energia. Pulse cualquier botén para

reactivarla.

Pantalla de luces circular

Los 8 LED que rodean la pantalla de temperatura y tiempo desempefan varias funciones durante la coccion, pero se utilizan sobre todo para indicar lo

siguiente:

. Durante la coccién, todos los indicadores se encienden y se van apagando uno a uno a medida que la coccion avanza.

. Sila coccidn se cancela por cualquier motivo, todos los LED parpadearan brevemente antes de apagarse.

. Durante el ciclo de precalentamiento (funcion grill y hornear), los indicadores parpadearan hasta que se alcance la temperatura configurada.

Consejos y sugerencias

. Cuando el ciclo de coccién haya terminado, puede sacar la comida y pasarla a una fuente de servir. También puede extraer el recipiente del aparato.
Tenga mucho cuidado y utilice la proteccién adecuada, como unos guantes de horno.

. Para que el recipiente se enfrie mas rdpido, deje la tapa abierta cuando una vez haya sacado la comida.

. Si estd cocinando grandes cantidades de comida, vacie el aceite del recipiente cada 2 tandas. Asi evitara que la grasa se queme y humee.

FREIR CON AIRE

. Para obtener resultados dptimos, deje espacio suficiente alrededor de los ingredientes para que el aire caliente pueda circular.

. Afada los ingredientes al recipiente y cierre la tapa.

1. Enchufe el aparato. La olla multifuncién emitira un pitido y la pantalla mostrara la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes, la pantalla se
apagard y solo parpadeara la luz Freir con aire .

2. Mientras la luz Freir con aire parpadea, pulse el botén . La pantalla mostrara la temperatura predeterminada.

3. Cambie la temperatura segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Pulse el boton | para confirmar la temperatura seleccionada.

4. Se mostrard el tiempo de coccién predeterminado. Cambie el tiempo de coccién segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Cada vez que
pulse el boton, el tiempo aumentara o disminuira en intervalos de 1 minuto. Mantenga pulsado el boton para aumentar o disminuir el tiempo
rapidamente.

5. Pulse el boton | para confirmar el tiempo seleccionado.

6.  Paraempezar la coccion, pulse el boton I. La coccion se iniciard y la pantalla comenzard la cuenta atras.

7. Cuando el temporizador llegue a 00:00, la olla multifuncién emitira dos pitidos y dejaréa de calentar. La pantalla mostrara “End". El ventilador seguira
funcionando un poco mas.

. Puede cancelar la coccién en cualquier momento pulsando el botén O.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

. Informacién facilitada con carécter indicativo.

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

. Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.

. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

. Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.
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Alimentos Temperatura °C Tiempo (min) Observaciones

Patatas chips 200 25 Lavar, secar y afiadir sal, pimienta y aceite

Gajos de patata 200 15-20 Lavar, secar y afiadir sal, pimienta y aceite

Gajos de batata 200 15-20 Lavar, secar y afadir sal, pimienta y aceite

Patatas asadas con piel 180 30-40 Pincelar la piel de la patata con aceite para que quede crujiente

Patatas asadas 180 2535 Lavgr, secar y mezclar con sal, pimienta, romero molido (opcional) y
aceite

Verduras asadas al estilo 180 6-10 Cortar todos los ingredientes en trozos de igual tamafio (1-2 cm

mediterraneo aproximadamente), afiadir aceite y sazonar

Pechugas de pollo 180 15-20

El tiempo de coccion dependera del tamario de los alimentos.
Pincelar con aceite y sazonar.

Alitas de pollo 180 2328 El tiempo de coccion dependerd del tamafio de los alimentos. @

Muslos de pollo 180 25-30

Pincelar con aceite y sazonar.
El tiempo de coccién dependera del tamafio de los alimentos.

Hamburguesas 180 8-12 ) .
Pincelar con aceite y sazonar.
Salchichas 180 8-12
Chuletas de cerdo 180 22 Pincelar con aceite y sazonar
Filetes de salmén 180 8-12 Pincelar con aceite y sazonar
Filetes de pescado blanco 180 8-12 Pincelar con aceite y sazonar
Rollitos de salchicha 200 13-15 Pincelar con aceite y sazonar
Rollitos de primavera 200 8-10
Muffins 180 15-18
Alimentos congelados Temperatura °C Tiempo (min) Observaciones
Patatas chips 200 25
Gajos de patata 200 15-20
Patatas fritas 200 12-20
Nuggets de pollo 200 6-10
Filetes de pescado 200 10-12
Varitas de pescado 180 6-10
Aros de cebolla 180 10-15
Langostinos 180 15

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

GRILL

. Para obtener resultados dptimos, deje espacio suficiente alrededor de los ingredientes para que el aire caliente pueda circular.

1. Coloque el recipiente en el aparato y encaje la placa de grill.

2. Enchufe el aparato. La olla multifuncién emitird un pitido y la pantalla mostrara la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes, la pantalla se
apagard y solo parpadeara la luz Freir con aire .

3. Utilice los botones ~ y ~ para seleccionar Grill @.

4. Mientras parpadea la luz de Grill, pulse el botdn I. La pantalla mostrara la temperatura predeterminada.

5. Cambie la temperatura segln corresponda utilizando los botones ~ y ~. Pulse el botdn | para confirmar la temperatura seleccionada.

6.  Se mostrard el tiempo de coccidn predeterminado. Cambie el tiempo de coccién seguin corresponda utilizando los botones ~ y ~. Cada vez que
pulse el boton, el tiempo aumentara o disminuird en intervalos de T minuto. Mantenga pulsado el botén para aumentar o disminuir el tiempo
rapidamente.

7. Pulse el boton | para confirmar el tiempo seleccionado.

8.  Pulse el botdn | para iniciar el ciclo de precalentamiento. La olla multifuncién emitird un pitido y empezara a precalentar. Durante el
precalentamiento, la pantalla mostrard “PrE” hasta que el aparato alcance la temperatura seleccionada y entonces emitird un pitido. Ahada los
ingredientes cuando el aparato haya terminado de precalentarse.

9. Cuando el temporizador llegue a 00:00, la olla multifuncién emitira dos pitidos y dejaréa de calentar. La pantalla mostrara “End”. El ventilador seguira
funcionando un poco mas.

. Puede cancelar la cocciéon en cualquier momento pulsando el botén O.

GUIA DE COCCION

. La siguiente tabla se facilita solo con fines orientativos. El tiempo de coccién dependera del grosor de los alimentos. Para comprobar que los
alimentos estan cocinados, se recomienda utilizar un termémetro para carne. Introduzca el termémetro en la parte mas gruesa de la carne y espere a
que la temperatura se estabilice. Para obtener resultados 6ptimos, cocine cortes sin hueso.
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Alimentos Temperatura °C Tiempo (min) Observaciones

Hamburguesas 230 8-12 120-160g
Salchichas 230 8-12
Pechuga de pollo 230 15-20 200-250g
Salmén 230 5-8 120-140g
Poco hecho 4
. Al punto 5
Bistec 230 Hecho 6 200-250g
Muy hecho 7-8
Beicon 230 37 El tiempo depende como de crujiente se desee el alimento
Chuleta de cerdo 230 10-14 220-260g
Filete de pierna de cordero 230 3-6 150-200g
Verduras mediterraneas 230 6.8 Todas cortadas a un tamafio similar (1-2 cm). Rocie con aceite y

salpimente.

—_ .

Para obtener resultados éptimos, deje espacio suficiente alrededor de los ingredientes para que el aire caliente pueda circular.

Anada los ingredientes al recipiente y cierre la tapa.

Enchufe el aparato. La olla multifuncion emitird un pitido y la pantalla mostrard la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes, la pantalla se
apagard y solo parpadeara la luz Freir con aire .

2. Utilice los botones ~ y ~ para seleccionar Asar .

3. Mientras parpadea la luz Asar, pulse el botdn I. La pantalla mostraré la temperatura predeterminada.

4. Cambie la temperatura segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Pulse el boton | para confirmar la temperatura seleccionada.

5. Se mostrara el tiempo de coccidn predeterminado. Cambie el tiempo de coccién segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Cada vez que
pulse el boton, el tiempo aumentard o disminuird en intervalos de 1 minuto. Mantenga pulsado el botén para aumentar o disminuir el tiempo
rapidamente.

6.  Pulse el botdn | para confirmar el tiempo seleccionado.

7. Paraempezar la coccion, pulse el botén I. La coccion se iniciard y la pantalla comenzard la cuenta atrds.

8.  Cuando el temporizador llegue a 00:00, la olla multifuncion emitira dos pitidos y dejara de calentar. La pantalla mostrara “End". El ventilador seguird
funcionando un poco mas.

. Puede cancelar la coccién en cualquier momento pulsando el botén O.

Consejos

. La capacidad permite asar, como méaximo aproximado, un pollo de 1,3 - 2,0 kg o una pieza de carne de 1,3 - 1,8 kg.

. Sibusca el sabor mas intenso de la carne dorada, antes de asar utilice la funcién Sofreir para dorar la carne.

. El uso de un termdmetro de carne puede ayudar a mejorar considerablemente el asado y a obtener un resultado final més preciso.

«  Afada los ingredientes al recipiente y cierre la tapa.

. Para obtener resultados éptimos, deje espacio suficiente alrededor de los ingredientes para que el aire caliente pueda circular.

1. Enchufe el aparato. La olla multifuncién emitird un pitido y la pantalla mostrara la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes la pantalla se
apagard y solo parpadeara la luz Freir con aire 1.

2. Utilice los botones ~ y ~ para seleccionar Sofreir <.

3. Mientras parpadea la luz Sofreir, pulse el botén I. La pantalla mostrara la temperatura predeterminada.

4. Cambie la temperatura segun corresponda utilizando los botones ~ y . Pulse el botdn | para confirmar la temperatura seleccionada.

5. Se mostrard el tiempo de coccion predeterminado. Cambie el tiempo de coccidn segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Cada vez que
pulse el boton, el tiempo aumentara o disminuird en intervalos de 1 minuto. Mantenga pulsado el botén para aumentar o disminuir el tiempo
rapidamente.

6. Pulse el botdn | para confirmar el tiempo seleccionado.

7. Paraempezar la coccidn, pulse el botén I. La coccion se pondrd en marcha y la pantalla comenzara la cuenta atrés.

8. Cuando el temporizador llegue a 00:00, la olla multifuncién emitird dos pitidos y dejara de calentar. La pantalla mostrara “End”. El ventilador seguira

—_

funcionando un poco mas.
Puede cancelar la coccién en cualquier momento pulsando el botén O.

HORNEAR

Los ingredientes para tartas y similares deben colocarse en un recipiente de coccion adecuado (molde para tarta, etc.) que quepa en el recipiente.
Cuando el aparato haya terminado el ciclo de precalentamiento, abra la tapa, coloque cuidadosamente en el recipiente los ingredientes preparados
y cierre la tapa.

Sino quiere utilizar el ciclo de precalentamiento, o si su receta no lo necesita, coloque los ingredientes en el recipiente al empezar el ciclo de coccion.
Enchufe el aparato. La olla multifuncion emitira un pitido y la pantalla mostrara la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes la pantalla se
apagard y solo parpadeara la luz Freir con aire .
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Utilice los botones ~ y ~ para seleccionar Hornear «».

Mientras parpadea la luz Hornear, pulse el botén . La pantalla mostrara la temperatura predeterminada.

Cambie la temperatura segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Pulse el boton | para confirmar la temperatura seleccionada.

Se mostrard el tiempo de coccién predeterminado. Cambie el tiempo de coccidn segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Cada vez que

pulse el botdn, el tiempo aumentara o disminuird en intervalos de T minuto. Mantenga pulsado el botdn para aumentar o disminuir el tiempo

rapidamente.

6.  Pulse el boton | parainiciar el ciclo de precalentamiento. La olla multifuncién emitira un pitido y empezara a precalentar. Durante el
precalentamiento, la pantalla mostrara “PrE” hasta que el aparato alcance la temperatura seleccionada; entonces emitird un pitido.

7. Abralatapa, introduzca los ingredientes en el recipiente y luego cierre la tapa.
Cuando el temporizador llegue a 00:00, la olla multifuncion emitira dos pitidos y dejara de calentar. La pantalla mostrara “End”. El ventilador seguira
funcionando un poco mas.

. Puede cancelar la coccién en cualquier momento pulsando el botén O.

vibhwnN

COCCION LENTA

E

LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

Salud: la coccién lenta reduce la pérdida de vitaminas y retiene mas nutrientes y sabores.

Economia: la coccion lenta y larga puede ablandar los cortes de carne mds baratos y mas duros y utiliza en torno a una cuarta parte de la potencia del
quemador pequefio de una placa convencional.

Comodidad: prepare los ingredientes la noche anterior, péngalos en la olla de coccién lenta antes de marcharse, y disfrute de una comida deliciosa
esperandole cuando llegue a casa.

UTILIZACION DE LA FUNCION COCCION LENTA

. Nota: en la funcién de coccion lenta, la temperatura no se puede configurar ni ajustar.

. Afiada los ingredientes al recipiente y cierre la tapa.

1. Enchufe el aparato. La olla multifuncion emitira un pitido y la pantalla mostrara la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes la pantalla se
apagard y solo parpadeard la luz Freir con aire .

2. Utilice los botones ~ y ~ para seleccionar Coccion lenta a alta temperatura % o Coccion lenta a baja temperatura .

Mientras la luz de coccién lenta en la funcion deseada parpadea, pulse el botdn I. La pantalla mostrara el tiempo de cocidn predeterminado.

4. Cambie el tiempo de coccion segun corresponda utilizando los botones ~ y ~. Cada vez que pulse el botén, el tiempo aumentard o disminuird en
intervalos de 1 minuto. Mantenga pulsado el botén para aumentar o disminuir el tiempo rdpidamente.

5. Pulse el botdn | para confirmar el tiempo seleccionado.

6. Paraempezar la coccién, pulse el botén I. La cocciéon se pondra en marcha y la pantalla comenzaré la cuenta atras.

7. Cuando el temporizador llegue a 00:00, la olla multifuncion emitira dos pitidos y dejara de calentar. La pantalla mostrara “End”. El ventilador seguira
funcionando un poco mas.

. Puede cancelar la coccién en cualquier momento pulsando el botén O.

w

CONSEJOS GENERALES

. Tenga en cuenta que los ingredientes recién sacados de la nevera pueden aumentar el tiempo de coccioén.

. Procure no abrir la tapa innecesariamente durante la coccion. Al hacerlo, puede escaparse mucho calor y la olla multifuncion puede tardar bastante
tiempo en recuperar la temperatura.

. Cuando pruebe un plato para comprobar su estado de coccion, no olvide que las hortalizas de raiz suelen tardar mas en cocinarse.

. Descongele por completo los alimentos congelados antes de afiadirlos a la olla.

. Dorar la carne previamente no es estrictamente necesario, pero puede ayudar a sellar la humedad y afiadir intensidad al sabor. Utilice la funcion de
sofreir de la olla multifuncién para dorar la carne.

. Guarde los ingredientes preparados con antelacion (p. ej., la noche anterior) en recipientes en la nevera. No introduzca la olla multifuncién, nila olla
de coccion en el frigorifico.

. Cuando cocine arroz, utilice al menos 150 ml de liquido de coccién por cada 100 g de arroz.

. La pasta no es adecuada para la coccion lenta ya que se ablanda demasiado. Si su receta requiere pasta, debe precocinarla y anadirla 30-40 minutos
antes del final de la coccion.

. La olla no debe estar llena mas de tres cuartas partes de su capacidad una vez haya introducido todos los ingredientes. Si la llena en exceso, la olla
puede salpicar liquido caliente o rebosar durante su uso.

. Si el plato cocinado ha quedado demasiado liquido, puede espesarlo con un poco de almidén de maiz, arrurruz, etc. Por cada 250-300 ml de liquido,
mezcle 2 cucharadas de almidon de maiz con suficiente agua para formar una pasta fina. Afadala al plato unos 30-45 minutos antes del final de la
coccion. Alternativamente, anada granulos de salsa precocinados segun las instrucciones del fabricante.

INSTRUCCIONES DE PREPARACION

Verduras y hortalizas

La coccidn lenta es ideal para las verduras y hortalizas. Se produce poca evaporacion, lo que permite conservar todos los jugos y sabores.

Las hortalizas de raiz, como la patata, la zanahoria, el nabo y el colinabo necesitan una cocciéon més lenta que la carne. Cortelas en trozos pequefios y
sumérjalas en el liquido de coccion, colocandolas lo mas al fondo posible de la olla.

Las verduras de coccion rapida, como los guisantes y el maiz dulce, deben afiadirse media hora antes del final de la coccion.

Legumbres (judias, guisantes y lentejas)

Algunas legumbres secas (las lentejas, los guisantes, etc.) pueden necesitar remojarse antes de su coccion. Compruebe siempre las recomendaciones del
envase antes de utilizarlas.
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ADVERTENCIA Las alubias secas (p. €j., las alubias rojas, los frijoles blancos, etc.) deben ponerse en remojo durante un minimo de 8 horas y hervirse
durante al menos 10 minutos antes de afiadirlas a la olla de coccidn, ya que son venenosas si se comen crudas o poco cocidas.

Carney aves de corral

. La coccién lenta permite que los cortes més baratos queden mas tiernos, reduciendo la contraccion de la carne y la evaporacién, y conservando su
sabory valor nutricional. Los cortes de carne mas magros son los mas adecuados para la coccién lenta.

. Recorte el exceso de grasa de la carne, ya que puede mezclarse con el liquido durante la coccion en forma de grasa.

. Siempre que sea posible, cocine el pollo sin piel.

. Para guisos y estofados, corte la carne en tacos de tamano uniforme (aprox. 2,5 cm).

CONVERSION DE RECETAS ELABORADAS EN HORNO TRADICIONAL

Los tiempos son aproximados y pueden variar en funcion de los ingredientes y las cantidades. Compruebe siempre que los alimentos estan

completamente cocinados antes de servirlos.

Tiempo de coccion en horno (minutos) Tiempo en modo Coccion Lenta a Baja Tiempo en modo Coccion Lenta a Alta
Temperatura (horas) Temperatura (horas)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

MANTENER CALIENTE

. IMPORTANTE: No utilice la funcion de Mantener Caliente para cocinar. Utilicela inicamente para mantener calientes los alimentos cocinados que ya
estan calientes.

1. Empiece con ingredientes ya cocinados y calientes en el recipiente.

2. Enchufe el aparato. La olla multifuncién emitira un pitido y la pantalla mostrara la secuencia de puesta en marcha. Tras unos instantes la pantalla se
apagard y solo parpadeara la luz Freir con aire f.

3. Utilice los botones ~ y ~ para seleccionar Mantener caliente §.

. La pantalla mostrard una cuenta atras desde 4 horas (04:00) a cero (00:00).

. Cuando la funcién mantener caliente haya estado encendida durante 4 horas, el aparato dejara de calentar.

. Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante mas de 4 horas.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y espere a que se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.

Limpie las superficies exteriores con un pafio humedecido y luego séquelas bien.

El recipiente y la placa de grill pueden lavarse en el lavavajillas 0 a mano con agua tibia y jabén.
Espere a que se seque por completo antes de guardarla.

. No utilice detergentes abrasivos, disolventes, estropajos metalicos ni lanas de acero con jabén.

PwnN =

RECICLAJE

TR

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y
no recargables en las que aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos no seleccionados.
Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos
oficiales de recogida/reciclado adecuados.
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Leia as instrugoes e guarde-as em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes
da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

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

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém igualmente
qualificado deverad substitui-lo a fim de evitar acidentes.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

& Nao mergulhar em nenhum tipo de liquido.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de controlo remoto.
. Retire o recipiente de cozedura da unidade antes de o lavar separadamente.

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

Tenha bastante cuidado ao deslocar o aparelho quando este contiver alimentos ou liquidos quentes.

Utilize luvas de forno ou uma protegéo semelhante ao retirar a tampa. Tenha cuidado com o vapor libertado ao retirar a tampa.

Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.

Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

Nao coloque o recipiente de cozedura em qualquer superficie sensivel ao calor. Coloque sempre o recipiente sobre uma base para panelas ou tapete

resistente ao calor.

A base do recipiente de cozedura possui uma superficie aspera e pode provocar riscos ou outras marcas em superficies delicadas ou polidas.

Coloque sempre um material de protecao sob o recipiente de cozedura para proteger estes tipos de superficies.

APENAS PARA USO DOMESTICO

PECAS
1. Pega 3. Recipiente de cozedura
2. Placadegrill 4. Painel de controlo

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Remova quaisquer materiais de embalagem e etiquetas. Lave a partes removiveis com dgua morna e detergente, enxague bem, escorra e deixe secar ao
arlivre.

CONTROLOS E LUZES
@ Luz Fritura a ar: modo Fritura a ar selecionado 83 Luz Manter quente: modo Manter quente selecionado
Luz Grelhar: modo Grelhar selecionado s“ Luz C.ozedura lenta alta: posicao alta do modo Cozedura lenta
selecionada
@ Luz Assar: modo Assar selecionado s Luz C.ozedura lenta baixa: posicéo baixa do modo Cozedura lenta
selecionada
" . Utilizado para selecionar os modos de cozedura e para aumentar/
— | Luz Dourar: modo Dourar selecionado ~~ | o
diminuir os valores de temperatura ou tempo.
@7y | Luz Cozer: modo Cozer selecionado 1/0 | Utilizado para iniciar ou parar o aparelho.

UNIDADES DE TEMPERATURA

Para alternar entre °F e °C, mantenha o botdo O premido durante 3 segundos.

FUNCOES DE COZEDURA

Fritura a ar: use a maquina multifungdes para fritar a ar de forma mais saudavel com calor por cima e por baixo, e uma ventoinha para torrar
uniformemente.

Grelhar: use para grelhar alimentos. O ciclo de preaquecimento pode ser usado para aquecer a placa de grill a fim de adicionar marcas de dourado/grelhado.
Assar: use para cozinhar pedacos inteiros de carne, peixe ou legumes.

Dourar: use a maquina multifuncdes para saltear e dourar.

Cozer: use a sua maquina multifuncdes para cozer.
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Cozedura lenta: perfeita para guisados, sopas e misturas de carne e legumes.
Manter quente: permite-lhe manter os alimentos cozinhados quentes antes de servir.

Temperaturas e tempos de cozedura

Aquecimento Temperatura (°C) Tempo (minutos)

Modo suP:;:ieor i:i?e rrtif)r Predefinicao Intervalo Predefinicao Intervalo Preaquecimento
Frituraa ar o [ 215 80-230 20 1-59 NAO
Grelhar o [ ) 230 80-260 20 1-59 SIM
Assar ( [ ) 190 65 - 260 30 1-120 NAO
Dourar - ([ 230 230- 260 10 1-120 NAO
Cozer ([ [ ) 175 65-230 30 1-120 SIM
Cozedura lenta alta -  J - - 240 1-1440 NAO
Cozedura lenta - ([ - - 480 1-1440 NAO
baixa

Manter quente - ( - - 240 - NAO

CARACTERISTICAS COMUNS A TODOS OS MODOS DE COZEDURA

Alterar o tempo ou a temperatura durante a cozedura

Uma vez iniciada a cozedura, pode alterar o tempo ou a temperatura da seguinte forma:

1. Paraajustar o tempo, use os botdes ~ e ~. O visor pisca enquanto efetua a alteracao.

2. Paraalterar a temperatura, prima o botao | enquanto a unidade estd a cozinhar. A temperatura atualmente selecionada comeca a piscar. Use os
botdes ~ e - para efetuar as altera¢des desejadas.

Abrir a tampa durante a cozedura

A tampa pode ser aberta durante a cozedura para adicionar ou misturar os ingredientes. A cozedura e o temporizador ficam em pausa quando a tampa é

aberta e prosseguem assim que é fechada novamente.

Modo de suspensao automatica

Se nenhum botao for premido num espaco de 5 minutos, a maquina multifungées entra em modo de suspensao para poupar energia. Para reativa-la,

prima qualquer botao.

Visor com aro de luz

Os 8 LED que rodeiam o visor de temperatura e de tempo tém varias fungdes durante a utilizagdo, mas sao utilizados principalmente para mostrar o

seguinte:

. Durante a cozedura, acendem-se e apagam-se, um a um, a medida que a cozedura avanca.

. Se a cozedura for cancelada por qualquer motivo, piscam brevemente antes de se apagarem.

. Durante o ciclo de preaquecimento (modos Grelhar e Cozer), piscam até a temperatura definida ser atingida.

Dicas e sugestoes

. Uma vez terminado o ciclo de cozedura, pode retirar os alimentos e coloca-los num prato de servir. Também pode retirar completamente o
recipiente de cozedura. Tenha muito cuidado e use protecao adequada, tal como luvas de forno.

. Para acelerar o processo de arrefecimento, deixe a tampa aberta depois de retirar os alimentos.

. Se estiver a cozinhar por lotes, retire o 6leo do recipiente de cozedura removivel apds cada 2 lotes. Isto ajuda a evitar que a gordura se queime e gere
fumo.

FRITURA A AR

. Para obter os melhores resultados, deixe espaco suficiente em volta dos ingredientes para permitir a circulagdo de ar quente.

3. Coloque os ingredientes no recipiente de cozedura e feche a tampa.

4. Ligue a ficha do aparelho a tomada elétrica. A méquina multifun¢des emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Apds
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar % fica a piscar.

5. Com aluz Fritura a ar a piscar, prima o botéo |. O visor mostra a temperatura predefinida.

6. Altere atemperatura conforme necessario utilizando os botdes ~ e ~. Prima o botéo | para confirmar a temperatura selecionada.

7. Eapresentado o tempo de cozedura predefinido. Altere o tempo de cozedura conforme necessério utilizando os botdes ~ e ~. Cada pressao no
botao, aumenta ou diminui o tempo em 1 minuto. Mantenha o botdo premido para aumentar ou diminuir rapidamente o tempo.

8.  Prima o botdo | para confirmar o tempo selecionado.

9.  Parainiciar a cozedura, prima o botéo . A cozedura comeca e o visor inicia a contagem decrescente.

10.  Quando o temporizador atingir 00:00, a maquina multifuncdes emite dois sinais sonoros e o aquecedor desliga-se. O ecré apresenta a indicacao

“End". A ventoinha continua a funcionar durante um curto periodo.
. Para cancelar a cozedura a qualquer momento, prima o botéo O.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

. Para ser utilizado de forma meramente orientativa.

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

. Cozinhe o peixe até ficar totalmente opaco.

« Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.
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Alimento Temperatura °C Tempo (min) Significados

Batatas fritas 200 25 Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo

Gomos de batata 200 15-20 Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo

Gomos de batata-doce 200 15-20 Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo

Batata recheada assada 180 30-40 Para obter uma batata estaladica, pincele com éleo

Batatas assadas 180 2535 (I;?g/;e, seque, acrescente sal, pimenta, alecrim esmagado (opcional) e

Mistura de legumes 180 6-10 Corte pedacos de tamanho semelhante com aproximadamente

mediterranicos 1-2 cm, acrescente 6leo e tempere

Peito de frango 180 15-20

Coxas de frango 180 25-30 0 tempo de cozedura depende do tamanho. Pincele com éleo,
tempere

Asas de frango 180 2328 0 tempo de cozedura depende do tamanho. Pincele com dleo,
tempere

Hambuirgueres 180 8-12 O tempo de cozedura depende do tamanho. Pincele com dleo,
tempere

Salsichas 180 8-12

Costeleta de porco 180 22 Pincele com éleo, tempere

Filete de salmédo 180 8-12 Pincele com éleo, tempere

Filete de peixe branco 180 8-12 Pincele com 6leo, tempere

Folhado de salsicha 200 13-15 Pincele com éleo, tempere

Crepe chinés 200 8-10

Muffins 180 15-18

Alimentos congelados Temperatura °C Tempo (min) Significados

Batatas fritas 200 25

Gomos de batata 200 15-20

Batatas fritas em palitos 200 12-20

Nuggets de frango 200 6-10

Filetes de peixe 200 10-12

Barrinhas de peixe 180 6-10

Aros de cebola 180 10-15

Lagostins 180 15

Nota: alimentos com elevado teor de gordura (por exemplo, carne de porco) podem criar fumo. Isto é normal, pois os residuos de 6leo sdo cozinhados a
uma temperatura elevada. Reduzir a temperatura pode diminuir o efeito do fumo.

GRELHAR

. Para obter os melhores resultados, deixe espaco suficiente em volta dos ingredientes para permitir a circulacao de ar quente.

1. Coloque o recipiente de cozedura na unidade e introduza a placa de grill.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina multifungées emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Ap6s
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar % fica a piscar.

3. Useosbotdes ~ e~ para selecionar Grelhar @.

4. Com aluz Grelhar intermitente, prima o botao I. O visor mostra a temperatura predefinida.

5. Altere a temperatura conforme necessario utilizando os botdes ~ e ~. Prima o botéo | para confirmar a temperatura selecionada.

6. Eapresentado o tempo de cozedura predefinido. Altere o tempo de cozedura conforme necessario utilizando os botées ~ e ~. Cada presséo no
botado, aumenta ou diminui o tempo em 1 minuto. Mantenha o botao premido para aumentar ou diminuir rapidamente o tempo.

7. Prima o botéo | para confirmar o tempo selecionado.

8.  Prima o botdo | para iniciar o ciclo de preaquecimento. A maquina multifuncdes emite um sinal sonoro e o preaquecimento tem inicio. Durante o

preaquecimento, o visor apresenta a indicagdo “PrE” até que a unidade atinja a temperatura selecionada e, em seguida, emite um sinal sonoro.
Adicione os ingredientes depois de a unidade estar preaquecida.
9. Quando o temporizador atingir 00:00, a maquina multifungées emite dois sinais sonoros e o aquecedor desliga-se. O ecra apresenta a indicacdo
“End". A ventoinha continua a funcionar durante um curto periodo.
. Para cancelar a cozedura a qualquer momento, prima o botéo O.

GUIA DE COZEDURA

. A tabela seguinte destina-se a ser utilizada apenas a titulo orientativo. O tempo de cozedura depende da espessura dos alimentos. Para ter a certeza
de que os seus alimentos estao cozinhados, recomendamos utilizar um termémetro de carne. Introduza o termémetro de carne na parte mais
espessa da peca até a temperatura estabilizar. Para obter os melhores resultados, utilize cortes sem osso.
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Alimento Temperatura °C Tempo (min) Significados
Hamburgueres 230 8-12 120-160g
Salsichas 230 8-12
Peito de frango 230 15-20 200-250g
Salmao 230 5-8 120-140g
Malpassado 4
Entre malpassado e no
Bife 230 ponto 5 200-2509
No ponto 6
Bem passado 7-8
Bacon 230 3-7 O tempo depende da tostagem desejada
Costeleta de porco 230 10-14 220-260g
Bife da perna de borrego 230 3-6 150-200g
Legumes mediterranicos 230 6.8 Todos cortados em tamanhos semelhantes (1-2 cm). Envolva em
6leo e tempere.

Para obter os melhores resultados, deixe espaco suficiente em volta dos ingredientes para permitir a circulacdo de ar quente.
Coloque os ingredientes no recipiente de cozedura e feche a tampa.
Ligue a ficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina multifun¢des emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Apés
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar & fica a piscar.
Use os botdes ~ e ~ para selecionar Assar .
Com a luz Assar intermitente, prima o botéo I. O visor mostra a temperatura predefinida.
Altere a temperatura conforme necessério utilizando os botées ~ e ~. Prima o botao | para confirmar a temperatura selecionada.
E apresentado o tempo de cozedura predefinido. Altere o tempo de cozedura conforme necessario utilizando os botées ~ e ~. Cada pressdo no
botéo, aumenta ou diminui o tempo em 1 minuto. Mantenha o bot&o premido para aumentar ou diminuir rapidamente o tempo.
Prima o botéo | para confirmar o tempo selecionado.
Para iniciar a cozedura, prima o botdo I. A cozedura comeca e o visor inicia a contagem decrescente.
Quando o temporizador atingir 00:00, a maquina multifungdes emite dois sinais sonoros e o aquecedor desliga-se. O ecré apresenta a indicagdo
“End". A ventoinha continua a funcionar durante um curto periodo.
. Para cancelar a cozedura a qualquer momento, prima o botéo O.
Dicas
«  Acapacidade maxima aproximada para assar é de 1,3-2,0 kg de frango ou de 1,3-1,8 kg de assado.
Se desejar um sabor mais profundo da carne dourada, use a fungdo Saltear antes de assar para dourar a carne.
A utilizagdo de um termdmetro de carne pode ajudar a melhorar significativamente e dar um resultado final mais preciso.

DOURAR

Coloque os ingredientes no recipiente de cozedura e feche a tampa.

Para obter os melhores resultados, deixe espaco suficiente em volta dos ingredientes para permitir a circulagdo de ar quente.

Ligue a ficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina multifuncdes emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Apds
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar & fica a piscar.

—_ .
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2. Useosbotdes ~ e ~ para selecionar Dourar <.

3. Com aluz Dourar intermitente, prima o botdo I. O visor mostra a temperatura predefinida.

4.  Altere a temperatura conforme necessario utilizando os botdes ~ e ~. Prima o botao | para confirmar a temperatura selecionada.

5. Eapresentado o tempo de cozedura predefinido. Altere o tempo de cozedura conforme necessario utilizando os botées ~ e ~. Cada pressdo no
botao, aumenta ou diminui o tempo em 1 minuto. Mantenha o botao premido para aumentar ou diminuir rapidamente o tempo.

6.  Prima o botao | para confirmar o tempo selecionado.

7. Parainiciar a cozedura, prima o botdo |. A cozedura comeca e o visor inicia a contagem decrescente.

8. Quando o temporizador atingir 00:00, a maquina multifungées emite dois sinais sonoros e o aquecedor desliga-se. O ecra apresenta a indicacao

“End". A ventoinha continua a funcionar durante um curto periodo.
. Para cancelar a cozedura a qualquer momento, prima o botéo O.

COZER

. Os ingredientes para bolos e produtos semelhantes devem ser colocados num recipiente de cozedura adequado (forma de bolo, etc.) que caiba no
recipiente de cozedura. Quando a sua maquina multifungdes tiver concluido o ciclo de preaquecimento, abra a tampa, coloque cuidadosamente os
ingredientes preparados no recipiente de cozedura e feche a tampa.

. Se nao quiser utilizar o ciclo de preaquecimento ou se a sua receita ndo o exigir, coloque os ingredientes no recipiente de cozedura no inicio do ciclo
de cozedura.

1. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina multifungdes emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Apds
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar { fica a piscar.



Use os botdes ~ e ~ para selecionar Cozer «».

Com a luz Cozer intermitente, prima o botéo I. O visor mostra a temperatura predefinida.

Altere a temperatura conforme necessario utilizando os botdes ~ e . Prima o botdo | para confirmar a temperatura selecionada.

E apresentado o tempo de cozedura predefinido. Altere o tempo de cozedura conforme necessério utilizando os botdes ~ e ~. Cada presséo no

botao, aumenta ou diminui o tempo em 1 minuto. Mantenha o botao premido para aumentar ou diminuir rapidamente o tempo.

6.  Prima o botao | para iniciar o ciclo de preaquecimento. A maquina multifun¢des emite um sinal sonoro e o preaquecimento tem inicio. Durante o

preaquecimento, o visor apresenta a indicacao “PrE” até que a unidade atinja a temperatura selecionada e, em seguida, emite um sinal sonoro.

7. Abraatampa, coloque os ingredientes no recipiente de cozedura e, em seguida, feche a tampa.

8. Quando o temporizador atingir 00:00, a maquina multifun¢ées emite dois sinais sonoros e o aquecedor desliga-se. O ecra apresenta a indicacao
“End”. A ventoinha continua a funcionar durante um curto periodo.

. Para cancelar a cozedura a qualquer momento, prima o botdo O.
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COZEDURA LENTA

VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

Saude: acao de cozedura suave reduz os danos as vitaminas e retém mais nutrientes e sabores.
Economia: a cozedura lenta e prolongada pode tornar mais tenros os cortes de carne mais econémicos e duros, e consome cerca de um quarto da
energia no bico pequeno de um fogéao normal.

Comodidade: prepare os ingredientes de véspera, coloque-os na panela de cozedura lenta antes de sair de casa, e tenha uma deliciosa refeicao a sua
espera quando chegar a casa.

UTILIZAR O MODO DE COZEDURA LENTA

. Nota: a temperatura ndo pode ser definida ou ajustada na fungéo de cozedura lenta.

. Coloque os ingredientes no recipiente de cozedura e feche a tampa.

1. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina multifungées emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Apds
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar  fica a piscar.

2. Useosbotdes ~ e ~ para selecionar Cozedura lenta alta § ou Cozedura lenta baixa f.

Com a luz do modo de cozedura lenta pretendido a piscar, prima o botdo I. O visor mostra o tempo de cozedura predefinido.

4. Altere o tempo de cozedura conforme necessario utilizando os botdes ~ e ~. Cada pressdo no botdo, aumenta ou diminui o tempo em 1 minuto.
Mantenha o botao premido para aumentar ou diminuir rapidamente o tempo.

5. Prima o botéo | para confirmar o tempo selecionado.

6. Parainiciar a cozedura, prima o botdo |. A cozedura comeca e o visor inicia a contagem decrescente.

7. Quando o temporizador atingir 00:00, a maquina multifungdes emite dois sinais sonoros e o aquecedor desliga-se. O ecré apresenta a indicacao

“End”. A ventoinha continua a funcionar durante um curto periodo.

Para cancelar a cozedura a qualquer momento, prima o botéo O.

Ld

SUGESTOES GERAIS

. Tenha em atengao que os ingredientes acabados de retirar do frigorifico podem prolongar o tempo de cozedura.

. Tente ndo abrir a tampa desnecessariamente durante a cozedura. Pode sair muito calor quando faz isto e o rob6 de cozinha pode demorar muito
tempo a recuperar.

. Ao testar um prato para ver se estd cozinhado, nao se esqueca de que os tubérculos demoram mais tempo a cozinhar.

. Descongele completamente os alimentos congelados antes de os adicionar ao recipiente de cozedura.

. Nao é estritamente necessario dourar previamente a carne, mas se o fizer podera ajudar a selar a humidade e conferir profundidade ao sabor. Use a
funcao Dourar do seu rob6 de cozinha para dourar a carne.

. Armazene os ingredientes preparados de antemao (por ex., na noite anterior) em recipientes no frigorifico. Nao coloque o rob6 de cozinha ou o
recipiente de cozedura no frigorifico.

. Ao cozinhar arroz, use pelo menos 150 ml de liquido de cozedura para cada 100 g de arroz.

+ A massa nao é adequada para cozinhar lentamente, torna-se demasiado mole. Se a sua receita contiver massa, devera ser previamente cozinhada e
depois envolvida no preparado 30 a 40 minutos antes do final do tempo de cozedura.

. Apds colocar todos os ingredientes no recipiente de cozedura, estes ndo devem ultrapassar cerca de trés quartos do volume. Se este estiver
excessivamente cheio, poderd expelir liquidos quentes ou transbordar durante a utilizagao.

. Se o prato acabado estiver demasiado liquido, pode ser engrossado usando um pouco de amido de milho, araruta, etc. Para cada 250-300 ml de
liquido, misture 2 colheres de sopa de amido de milho com agua suficiente para formar uma pasta fina. Junte a pasta ao prato aprox. 30 a 45 minutos
antes do fim da cozedura. Alternativamente, misture granulos de molho de carne pré-preparado seguindo as instru¢des do fabricante.

DIRETRIZES DE COZEDURA

Legumes

A cozedura lenta é ideal para legumes. Ha pouca evaporagao, pelo que todos os sucos e sabores sao retidos.

Tubérculos como batata, cenoura, nabo e nabica, necessitam de uma cozedura mais lenta do que a da carne. Corte-os em pedacos do tamanho de uma
dentada e submerja no liquido de cozedura. Coloque os legumes o mais proximo possivel do fundo do recipiente.

Legumes que se cozinham rapidamente, como ervilhas e milho doce, devem ser adicionados meia hora antes do final da cozedura.

Leguminosas (feijoes, ervilhas e lentilhas)

Alguns legumes secos (lentilhas, ervilhas, etc.) podem necessitar de ser demolhados antes de serem utilizados. Verifique sempre quaisquer
recomendacdes na embalagem antes de utilizar.

AVISO O feijao seco (por exemplo, feijéo vermelho, feijdo cannellini, etc.) deve ser demolhado durante um minimo de 8 horas e cozido durante pelo
menos 10 minutos antes de ser adicionado a panela de cozedura lenta. E venenoso se for comido cru ou mal cozido.
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Carne e aves

. A cozedura lenta torna mais tenros os cortes mais baratos e reduz o encolhimento e a evaporagdo, retendo o sabor e o valor nutricional. Os cortes de
carne mais magros sao os melhores para uma cozedura lenta.
. Retire o excesso de gordura da carne porque esta pode aumentar o liquido durante a cozedura sob a forma de gordura.

. Sempre que possivel, utilize frango sem pele.

. Corte a carne em cubos de tamanho uniforme (aprox. 2,5 cm) para guisados e estufados.

CONVERSAO DE RECEITAS DE UM FORNO TRADICIONAL

Estes tempos sao aproximados e podem variar em funcédo dos ingredientes e das quantidades. Verifique sempre se os alimentos estdo bem

cozinhados antes de os servir.

Tempo de cozedura no forno (minutos)

Tempo de Cozedura lenta baixa (horas)

Tempo de Cozedura lenta alta (horas)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

MANTER QUENTE

. IMPORTANTE: néo use a posicdo Manter quente para cozinhar. Utilize-a apenas para manter quentes os alimentos cozinhados que ja estdo quentes.

1. Comece com ingredientes ja cozinhados e quentes no recipiente de cozedura.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina multifungdes emite um sinal sonoro e o visor realiza a sua sequéncia de arranque. Apds
alguns momentos, o visor apaga-se e apenas a luz Fritura a ar  fica a piscar.

3. Useosbotdes ~ e~ para selecionar Manter quente §'.

. O visor inicia a contagem decrescente de 4 horas (04:00) a zero (00:00).

. Apds 4 horas nesta posicao Manter quente, a unidade deixa de aquecer.

. Nota: ndo mantenha os alimentos na posicdo Manter quente durante mais de 4 horas.

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da tomada elétrica e deixe-o arrefecer antes de o limpar e guardar.

2. Limpe as superficies exteriores com um pano ligeiramente himido e seque-as completamente.

3. Orecipiente de cozedura e a placa de grill podem ser lavados na maquina de lavar louca ou a méo, em d4gua morna com detergente.
4. Deixe secar na totalidade antes de guardar.

. Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos, solventes, esfregdes, palha de aco ou esfregdes saponificados.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas, os aparelhos e baterias recarregéveis e ndo
E E recarregaveis com um destes simbolos ndo deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
mmmm  elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial
apropriado.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en tilsvarende
kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

& Ma ikke nedszenkes i vand eller andre vaesker.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fiernstyret system.
Tag gryden af enheden for at vaske den separat.
Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.
Du skal veere yderst forsigtig, hvis du flytter enheden, nar den indeholder varm mad eller varm vaeske. @
Brug grillhandsker eller lignende beskyttelse, nar du tager laget af. Veer opmaerksom pa varm damp, som slipper ud, nar du letter laget.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller renger det.
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.
Sous vide-gryden ma ikke anbringes pa en overflade, der ikke taler varme. Anbring altid gryden pa en bordskaner eller varmeresistent matte.

Grydens bund har en ru overflade, som kan efterlade ridser eller maerker pa sarte eller polerede overflader. Laeg altid et beskyttende lag under
gryden for at beskytte sadanne overflader.

KUN TIL PRIVAT BRUG
DELE
1. Handtag 3. Gryde
2. Grillplade 4. Kontrolpanel

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Fjern alle emballeringsmaterialer og etiketter. Vask de aftagelige dele af i lunkent seebevand, skyl dem godt og lad dem lufttgrre.

KNAPPER OG LAMPER

@ Air Fry-lampe Air Fry-tilstanden er aktiveret B) Hold varm-lampe Hold varm-tilstanden er aktiveret

Grill-lampe Bagetilstanden er aktiveret “s Langtlc.lstllberednln‘g hgj-lampe Langtidstilberedningstilstanden
med hgj varme er aktiveret

@ Kodsteg-lampe Stegtilstanden er aktiveret s Langtldstllberednlpg lav-lampe Langtidstilberedningstilstanden
med lav varme er aktiveret

" } ) . Bruges til at vaelge tilberedningstilstand samt @ge/reducere

— | Sautere-lampe Sauteretilstanden er aktiveret ~~ | temperaturen eller tiderne.

@"7> | Bage-lampe Bagetilstanden er aktiveret 1/0 Bruges til at starte eller stoppe enheden.

TEMPERATURENHEDER

Hold O inde i 3 sekunder for at skifte mellem °F og °C.

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Air Fry: Med multicookeren kan du luftstege med over- og undervarme samt varmluft til jeevn bruning.

Grill: Til grillstegning af maden. Forvarmningen kan bruges til at varme grillpladeren op og lave stegeskorpe/grillmaerker.
Kadsteg: Tilberedning af hele stykker ked, fisk og grentsager.

Sautere: Brug din multicooker til at sautere og brune.

Bage: Brug din multicooker til bagning.

Langtidstilberedning: Ideel til gryderetter, supper, ragout og retter bestdende af ked og grensager.

Hold varm: Holder tilberedt mad varm for servering.
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Tilberedningstemperaturer og -tider

. Varme Temperatur (° C) Tid (minutter) .

Tilstand - - Forvarmning
Over Under Standard Omrade Standard Omrade

Air Fry (] (] 215 80-230 20 1-59 NEJ
Grill [ () 230 80-260 20 1-59 JA
Kodsteg (] [ 190 65 - 260 30 1-120 NEJ
Sautere - [ ] 230 230-260 10 1-120 NEJ
Bage [ (] 175 65-230 30 1-120 JA
Langtidstilberedning - () - - 240 1-1440 NEJ
hoj
Langtidstilberedning - (] - - 480 1-1440 NEJ
lav
Hold varm - () - - 240 - NEJ

FALLES FUNKTIONER FOR ALLE TILBEREDNINGSTILSTANDE

Andre tid eller temperatur under tilberedning

Nar tilberedningen er begyndt, kan du aendre tid og temperatur saledes:

1. Justertiden med ~ og ~ knapperne. Displayet blinker, mens du foretager indstillinger.

2. Andrtemperaturen ved at trykke pa | knappen under tilberedningen. Den aktuelt valgte temperatur begynder at blinke. Brug ~ og ~ knapperne til

. oat foretage de gnskede &ndringer.

Abning af laget under tilberedning

Laget kan dbnes under tilberedning for at tilseette ingredienser eller rgre i maden. Tilberedningen og tiden seettes pa pause, mens laget er dbent, og

fortseetter nar laget sattes pa igen.

Automatisk dvale

Hvis der ikke trykkes pa nogen knapper i 5 minutter, gar multicookeren i dvaletilstand for at spare strem. Tryk pa en vilkarlig knap for at vaekke den.

Lysring pa displayet

De 8 LED'er omkring temperatur- og tidsvisningen ger forskellige ting under brug, men skal hovedsageligt vise falgende:

. Under tilberedning lyser alle LED'erne og slukker en efter en i lgbet af tilberedningstiden.

. Hvis du annullerer tilberedningen, blinker de alle et gjeblik og slukker derefter.

. Under forvarmning (tilstanden Grill og Bage) blinker de, indtil den indstillede temperatur er naet.

Tips og rad

. Nar tilberedningsprogrammet er faerdigt, kan du tages maden op og laegge den pa et serveringsfad. Eller du kan ganske enkelt tage gryden af. Pas
pa! Beskyt dine hander, fx med grillhandsker.

. Lad laget veere dbent, efter at du har taget maden op, hvis enheden skal kele hurtigere af.

. Hvis du tilbereder flere portioner efter hinanden, skal du skifte olien i gryden efter hver anden portion. P4 den made undgar du, at maden breender
pa samt reg.

AIR FRY

. Du far det bedste resultat, hvis der er godt med plads omkring ingredienserne, sa den varme luft kan cirkulere rundt.

. Kom ingredienserne i gryden, og luk laget.

1. Seetenhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et par minutter slukker displayet, og kun
Air Fry % lampen blinker.

2. Mens Air Fry-lampen blinker, tryk pa | knappen. Displayet viser standardtemperaturen.

3. Indstil den gnskede temperatur med ~ og ~ knapperne. Tryk pa | knappen for at bekraefte den indstillede temperatur.

4, Standardtilberedningstiden vises. Indstil den gnskede tilberedningstid med ~ og ~ knapperne. Hvert tryk @ger eller forkorter tiden med 1 minut.
Hold knappen inde for at @ge eller reducere tiden hurtigt.

5. Tryk pa | knappen for at bekraefte den indstillede tid.

6. Tryk pal knappen for at starte tilberedningen. Tilberedningen starter, og displayet begynder at teelle ned.

7. Naruret ndr 00:00, bipper multicookeren to gange, og varmelegemet slukker. “End” vises pa displayet. Blaeseren fortsaetter i kort tid bagefter.

Du kan annullere tilberedningen nar som helst ved at trykke pa O knappen.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED

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

. Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til kedsaften er klar.
«  Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
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. Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller markningen.

Fresh food Temperatur °C Tid (min) Forklaring

Chips 200 25 Skylles, torres, vendes i salt, peber og olie

Kartoffelbade 200 15-20 Skylles, torres, vendes i salt, peber og olie

Sed kartoffelbade 200 15-20 Skylles, torres, vendes i salt, peber og olie

Bagt kartoffel 180 30-40 Pensles med olie for at fa en sprad skorpe

Stegte kartofler 180 2535 (S)Iri)élles, tarres, vendes i salt, peber, knus rosmarin (kan udelades) og
Blgndede 180 6-10 Skaret i mindre stykker pa ca. 1-2 cm, vendes i olie og krydres
middelhavsgrgntsager '

Kyllingebryst 180 15-20

Kyllingelar 180 25-30 Tilberedningstid afhaengig af starrelse Pensles med olie, krydres
Kyllingevinger 180 23-28 Tilberedningstid afhangig af starrelse Pensles med olie, krydres
Burger 180 8-12 Tilberedningstid afhaengig af starrelse Pensles med olie, krydres
Polser 180 8-12

Svinekotelet 180 22 Pensles med olie, krydres

Laksefilet 180 8-12 Pensles med olie, krydres

Hvid fiskefilet 180 8-12 Pensles med olie, krydres

Palsehorn 200 13-15 Pensles med olie, krydres
Forarsrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frozen food Temperatur °C Tid (min) Forklaring

Chips 200 25

Kartoffelbade 200 15-20

Pomfritter 200 12-20

Kyllingenuggets 200 6-10

Fiskefilet 200 10-12

Fiskepinde 180 6-10

Lagringe 180 10-15

Jomfruhummer 180 15

Bemaerk: Mad med et hgj fedtindhold (fx svinekad) kan generere rgg. Det er normalt, eftersom olierester steges ved hgj temperatur. Regen kan nogle

gange mindskes ved at saenke temperaturen.

GRIL

. Du far det bedste resultat, hvis der er godt med plads omkring ingredienserne, sa den varme luft kan cirkulere rundt.

Seet gryden ned i enheden, og indszet grillpladen.

Szt enhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et gjeblik slukker displayet, og kun Air Fry

s lampen blinker.

Brug ~ og ~ knapperne til at veelg Grill &.

Mens Grill-lampen blinker, tryk pa | knappen. Displayet viser standardtemperaturen.

Indstil den @nskede temperatur med ~ og ~ knapperne. Tryk pa | knappen for at bekreafte den indstillede temperatur.

Standardtilberedningstiden vises. Indstil den @nskede tilberedningstid med ~ og ~ knapperne. Hvert tryk gger eller forkorter tiden med 1 minut.

Hold knappen inde for at @ge eller reducere tiden hurtigt.

Tryk pa | knappen for at bekraefte den indstillede tid.

8.  Tryk palknappen for at starte forvarmningen. Multicookeren bipper, og forvarmningen begynder. Under forvarmning ses “PrE” pa displayet, indtil
enheden nar den indstillede temperatur, og bipper derefter. Tilsaet ingredienserne, efter at enheden har forvarmet.

9. Nar uret nar 00:00, bipper multicookeren to gange, og varmelegemet slukker. “End” vises pa displayet. Blaeseren fortsatter i kort tid bagefter.

. Du kan annullere tilberedningen nar som helst ved at trykke pa O knappen.
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TILBEREDNINGSVEJLEDNING

«  Tabellen nedenfor er kun vejledende. Tilberedningstiden afhaenger bl.a. af madens tykkelse. Til at sikre at bestemte ingredienser er
gennemtilberedte, anbefaler vi, at du bruger et stegetermometer. Stik stegetermometeret ind i kedet pa det tykkeste sted, indtil temperaturen er
stabil. Du far det bedste resultat med benfrie udskaeringer.

Fresh food Temperatur °C Tid (min) Forklaring
Burger 230 8-12 120-160g
Palser 230 8-12

Kyllingebryst 230 15-20 200-2509
Laks 230 5-8 120-140g
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Fresh food Temperatur °C Tid (min) Forklaring

Red 4
Medium-Red 5
Steak 230 Medium 6 200-250g
Gennemstegt 7-8

Bacon 230 3-7 Tiden afhaenger af onsket spredhed

Svinekotelet 230 10-14 220-260g

Lammesteak 230 3-6 150-200g

Middelhavsgrgntsager 230 6-8 Alle skaret i cirka lige store stykker (1-2 cm). Vendes i olie og krydres.

KODSTEG
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Tip

Du far det bedste resultat, hvis der er godt med plads omkring ingredienserne, sa den varme luft kan cirkulere rundt.

Kom ingredienserne i gryden, og luk laget.

Saet enhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et gjeblik slukker displayet, og kun Air Fry
& lampen blinker.

Brug ~ 0og ~ knapperne til at vaelge Kadsteg ©.

Mens Kadsteg-lampen blinker, tryk pa | knappen. Displayet viser standardtemperaturen.

Indstil den @nskede temperatur med ~ og ~ knapperne. Tryk pa | knappen for at bekrzafte den indstillede temperatur.
Standardtilberedningstiden vises. Indstil den @nskede tilberedningstid med ~ og ~ knapperne. Hvert tryk ager eller forkorter tiden med 1 minut.
Hold knappen inde for at @ge eller reducere tiden hurtigt.

Tryk pa | knappen for at bekraefte den indstillede tid.

Tryk pé I knappen for at starte tilberedningen. Tilberedningen starter, og displayet begynder at talle ned.

Nar uret nar 00:00, bipper multicookeren to gange, og varmelegemet slukker. “End” vises pa displayet. Blaeseren fortsaetter i kort tid bagefter.

Du kan annullere tilberedningen nar som helst ved at trykke pa O knappen.

Gryden har kapacitet til en kylling pa maks. 1,3-2,0 kg eller en kedsteg pa maks. 1,3-1,8 kg.

Brun kadet med sauterefunktionen far stegning, hvis du gnsker en mere intens smag af brunet ked.
Med et stegetermometer er det betydeligt lettere at forbedre og fa et mere ngjagtigt resultat.

SAUTERE

o vk wnN -

* oo N

Kom ingredienserne i gryden, og luk laget.

Du far det bedste resultat, hvis der er godt med plads omkring ingredienserne, sa den varme luft kan cirkulere rundt.

Saet enhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et par minutter slukker displayet, og kun
Air Fry 1 lampen blinker.

Brug ~ og ~ knapperne til at Sautere <.

Mens Sautere-lampen blinker, tryk pa | knappen. Displayet viser standardtemperaturen.

Indstil den gnskede temperatur med ~ og ~ knapperne. Tryk pa | knappen for at bekrzafte den indstillede temperatur.
Standardtilberedningstiden vises. Indstil den gnskede tilberedningstid med ~ og ~ knapperne. Hvert tryk eger eller forkorter tiden med 1 minut.
Hold knappen inde for at @ge eller reducere tiden hurtigt.

Tryk pa | knappen for at bekraefte den indstillede tid.

Tryk pé I knappen for at starte tilberedningen. Tilberedningen starter, og displayet begynder at talle ned.

Nar uret nar 00:00, bipper multicookeren to gange, og varmelegemet slukker. “End” vises pa displayet. Blaeseren fortsaetter i kort tid bagefter.

Du kan annullere tilberedningen nar som helst ved at trykke pa O knappen.
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Ingredienserne til kagen eller lignende skal placeres i en varmeresistent beholder (kageform eller lignende), som passer ned i gryden. Nar
multicookeren er feerdig med at forvarme, dbner du laget og satter forsigtigt de klargjorte ingredienser i formen, ned i gryden og lukker laget.
Hvis du ikke vil bruge forvarmning, eller hvis din opskrift ikke kraever det, kan du satte de klargjorte ingredienser i formen, ned i gryden, i starten af
tilberedningsprogrammet.

Saet enhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et par minutter slukker displayet, og kun
Air Fry 1 lampen blinker.

Brug ~ og ~ knapperne til at Bage «».

Mens Bage-lampen blinker, tryk pa | knappen. Displayet viser standardtemperaturen.

Indstil den @nskede temperatur med ~ og ~ knapperne. Tryk pa | knappen for at bekraefte den indstillede temperatur.
Standardtilberedningstiden vises. Indstil den gnskede tilberedningstid med ~ og ~ knapperne. Hvert tryk ager eller forkorter tiden med 1 minut.
Hold knappen inde for at @ge eller reducere tiden hurtigt.

Tryk pé | knappen for at starte forvarmningen. Multicookeren bipper, og forvarmningen begynder. Under forvarmning ses “PrE” pa displayet, indtil
enheden ndr den indstillede temperatur, og bipper derefter.

Abn 1aget og kom ingredienserne i gryden, og luk derefter laget.

Nar uret ndr 00:00, bipper multicookeren to gange, og varmelegemet slukker. “End” vises pa displayet. Blaeseren fortsaetter i kort tid bagefter.

Du kan annullere tilberedningen nar som helst ved at trykke pa O knappen.
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LANGTIDSTILBEREDNING

FORDELENE VED LANGTIDSKOGNING

Sundt: Den naensomme tilberedning bevirker, at vitaminerne ikke forringes, maden bevarer flere naeringsstoffer og mere smag.

@konomisk: En langsom tilberedning kan merne de billigere, mere seje kedudskaeringer, og bruger kun cirka en fierdedel af stremforbruget svarende til
den lille ring pé et gennemsnitligt komfur.

Praktisk: Klarger ingredienserne aftenen for, leeg dem i slow cooker madkogeren, inden du gar og hav et leekkert maltid stadende klar, ndr du kommer
hjem.

SADAN BRUGES LANGTIDSTILBEREDNINGS-FUNKTIONEN

. Bemaerk: Til langtidstilberedning kan temperaturen ikke indstilles eller justeres.

. Kom ingredienserne i gryden, og luk laget.

1. Seetenhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et par minutter slukker displayet, og kun
Air Fry & lampen blinker.

2. Brug ~ og ~ knapperne til at veelge enten Langtidstilberedning hgj § eller Langtidstilberedning lav .

3. Menslampen for den gnskede langtidstilberedning (hgj eller lav) blinker, tryk pa | knappen. Displayet viser standardtilberedningstiden.
4. Indstil den gnskede tilberedningstid med ~ og ~ knapperne. Hvert tryk ager eller forkorter tiden med 1 minut. Hold knappen inde for at age eller
reducere tiden hurtigt.
5. Tryk pa |l knappen for at bekraefte den indstillede tid.
6. Tryk pd | knappen for at starte tilberedningen. Tilberedningen starter, og displayet begynder at taelle ned.
7. Nar uret nar 00:00, bipper multicookeren to gange, og varmelegemet slukker. “End” vises pa displayet. Blaeseren fortsaetter i kort tid bagefter.
. Du kan annullere tilberedningen nar som helst ved at trykke pa O knappen.
GENERELLE TIPS

. Veer opmaerksom p3, at ingredienser, som kommer direkte fra koleskabet kan kraeve lzengere tilberedningstid.

. Undga sa vidt muligt at dbne ldget under tilberedningen. Varmeudslippet er stort, hvis du ger dette, og der kan ga lang tid, for multicookeren har
genoprettet temperaturen.

. Nar du smager pa en ret for at se, om den er faerdig, sa husk at rodfrugter normalt kraever lzengere tilberedningstid.

. Frosne fadevarer skal tas helt op fer tilberedning.

. Det er ikke strengt ngdvendigt at for-brune maden, men det kan hjezelpe med at bevare vaesken i kedet og give en dybere smag. Brug
multicookerens sauterefunktion til at brune kedet.

. Ingredienser, du har klargjort pa forhand (fx aftenen for) skal opbevares i en beholder i kaleskabet. Stil ikke multicookeren eller gryden i keleskabet.

«  Til'kogning af ris skal du bruge mindst 150 ml kogevaeske pr. 100 g ris.

. Pasta er ikke egnet til langtidstilberedning, da den bliver for blad. Hvis din opskrift inkluderer pasta, skal den forkoges og derefter rgres i rettes
30-40 minutter for endt tilberedningstid.

. Nar alle ingredienserne er tilsat, bar gryden ikke vaere mere end trekvart fyldt. Overfyldes den kan der sprgjte skoldhed vaeske ud eller koge over.

. Hvis den faerdigtilberedte ret er for flydende, kan den jeevnes med lidt maizena, pilerod eller lign. For hver 250-300 ml vaeske rgres 2 tsk. majsmel
med nok vand, til at det bliver til en lidt tyk jeevning. Heeld jeevningen i retten ca. 30-45 minutter for endt tilberedning. Alternativt kan du bruge
feerdiglavet saucepulver ifglge fabrikantens anvisning.

RETNINGSLINJER FOR TILBEREDNING

Grontsager

Langtidstilberedning er ideel til grentsager. Fordampningen er minimal s al saft og smag bevares.

Rodfrugter som kartofler, guleradder, majroe og kalrabi kraever langsommere tilberedning end kad. Skeaer dem i mudrette stykker, og leeg dem i gryden,

sa de er deekket af vand. Laeg grentsagerne sa teet pa grydens bund som muligt.

Grontsager med kort tilberedningstid, som arter og majs, skal tilsaettes en halv time fer endt tilberedning.

Beelgfrugter (bgnner, serter og linser)

Nogle torrede bzelgfrugter (linser, rter osv.) skal seettes i bled for tilberedning. Laes altid brugsanvisningen pa pakken for brug.

ADVARSEL: Tarrede banner (fx kidney eller cannellini bgnner) skal stilles i bled mindst 8 timer og koges i mindst 10 minutter for de tilseettes

multicookeren. De er giftige, hvis de spises ra eller ikke er kogt tilstraekkeligt.

Ked og fjerkrae

. Langtidstilberedning ger prisvenlige udskaeringer mere mgre og mindsker svind og fordampning, samtidig med at smagen og neeringsveerdien
bevares. De magreste udskaeringer er bedst til langtidstilberedning.

. Skaer overskydende fedt af kadet, da det kan gore kogevaesken fed under tilberedning.

. Brug kylling uden skind, hvis muligt.

. Skeer kedet i lige store tern (ca. 2,5 cm) til gryderet og ragout.

OMREGNING AF OPSKRIFTER BEREGNET TIL ALMINDELIG OVN

Tiderne er vejledende og kan variere afhangig af ingredienser og meaengder. Tjek altid, at maden er gennemstegt for servering.

Tilberedning i ovn - Tid (minutter) Tid pa langtidstilberedning lav (timer) Tid pa langtidstilberedning hgj (timer)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7
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HOLD VARM

1.
2.

VIGTIGT: Brug aldrig Hold varm-funktionen til tilberedning. Brug den kun til at holde tilberedt, allerede varm, mad varm.

Begynd med allerede tilberedte og varme ingredienser i gryden.

Saet enhedens stik i stikkontakten. Multicookeren bipper, og displayet gennemgar sin startsekvens. Efter et par minutter slukker displayet, og kun Air
Fry ¥ lampen blinker.

Brug ~ og ~ knapperne til at Hold varm §.

Displayet begynder at teelle ned fra 4 timer (04:00) og ned til nul (00:00).

Nar hold varm-funktionen har varet aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme.

Bemaerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1.

Tag enhedens stik ud, og lad den kele af, for du renger eller opbevarer den.

2. Ter maskinens udvendige flader af med en let fugtet klud, og ter dem grundigt bagefter.
3. Gryden og grillpladen kan vaskes i opvaskemaskine eller i handen med varmt sa&bevand.
4. Tor altid alle delene omhyggeligt
Brug ikke skrappe eller ridsende rensemidler, oplgsningsmiddel, skuresvampe, staluld eller seebesvampe.
GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma apparater og genopladelige og ikke-
E genopladelige batterier, der er maerket med et af disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald.
mmmm Udtjente elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige batterier fra produkterne skal afleveres pa
en godkendt genbrugsplads eller indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du dverlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore
anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formdga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt och
har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for barn under 8 ar.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller nagon med liknande
kompetens for att undvika skaderisker.

A\ Apparatens utsida blir varm.

& Sank inte ned i ndgon vitska.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
Ta ur tillagningsgrytan ur apparaten innan du diskar den separat.
Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
Anvénd extrem forsiktighet nér du flyttar apparaten om den innehaller het mat eller vatska.

Anvénd ugnshandskar eller liknande skydd nér du tar av locket. Se upp for &nga som slapps ut nar du lyfter av locket.
Tack inte dver apparaten och lagg inte heller nagot ovanpa den.

Dra ur sladden nér apparaten inte anvands, innan den flyttas och fore rengéring.

Anvénd inte apparaten for nagra andra andamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.

Anvénd inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.

Placera inte tillagningsgrytan pa ndagon yta som kan skadas av varme. Placera alltid grytan pa ett underldgg eller en varmetalig bordstablett.
Grytans bas har en grov yta som kan repa eller limna marken pa 6mtaliga eller polerade ytor. Anvénd alltid skyddsunderldgg under grytan for att

skydda sadana ytor.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK
DELAR
1. Handtag 3. Tillagningsgryta
2. Grillplatta 4. Kontrollpanel

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Avldgsna allt forpackningsmaterial och alla etiketter. Diska de avtagbara delarna i varmt vatten med diskmedel, skélj ordentligt och lufttorka.

KONTROLLER OCH LAMPOR

@ Air Fry-lampa Luftfriteringslage valt B) Varmhallningslampa Varmhallningslége valt

Grillampa Grilldge valt “s Slow Cook High-lampa Hogt slow cooking-lage valt

@ Rostlampa Rostlage valt s Slow Cook Low-lampa Lagt slow cooking-ldge valt

<~ | Brynlampa Brynlége valt o ::R;/f;j:vfgrrdag;valja tillagningsldge eller 6ka/minska temperatur-

@"7» | Baklampa Bakldge valt 1/0 | Anvénds for att starta eller stoppa apparaten.
TEMPERATURENHETER

For att vaxla mellan °F och °C trycker man och haller inne O-knappen i 3 sekunder.

TILLAGNINGSFUNKTIONER

Air Fry: Anvénd din multicooker for nyttigare luftfritering med 6vre och undre vdrme, samt en flakt fér jamn bryning.

Grill: Anvénds for att grilla mat. Férvarmningscykeln kan anvéndas for att varma grillplattan och ge maten bryn-/grillrénder.
Rosta: Anvénds for att tillaga hela stycken av kétt, fisk eller gronsaker.

Bryna: Anvand din multicooker for att sautera och bryna.

Baka: Anvand din multicooker f6r bakning.

Slow Cooking: Perfekt for grytor, soppor, stuvningar och kombinationer av kott och gronsaker.

Varmhallning: Foér att halla maten varm fore servering.
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Tillagningstemperaturer och tider

. Virme Temperatur (° C) Tid (minuter) .

Lage " Forvarm
Ovre Undre Forinstalld Rackvidd Forinstalld Rackvidd

Air Fry o [ 215 80-230 20 1-59 NEJ
Grilla [ ) ([ 230 80-260 20 1-59 JA
Rosta () [ 190 65 - 260 30 1-120 NEJ
Bryna - ([ 230 230-260 10 1-120 NEJ
Baka [ [ ) 175 65-230 30 1-120 JA
Slow cook high - ([ - - 240 1-1440 NEJ
Slow cook low - [ ) - - 480 1-1440 NEJ
Varmhallning - [ ) - - 240 - NEJ

GEMENSAMMA EGENSKAPER FOR ALLA TILLAGNINGSLAGEN

Andra tid eller temperatur under tillagning

Nar tillagningen har paborjats kan man andra tid eller temperatur enligt féljande:

1. Anvéand ~-och ~-knapparna for att justera tiden. Displayen blinkar medan du gér @ndringen.

2. Tryck pa I-knappen medan apparaten lagar maten for att dndra temperaturen. Den aktuella valda temperaturen bérjar blinka. Anvand ~- och
~-knapparna for att géra dnskade andringar.

Oppna locket under tillagning

Man kan 6ppna locket under tillagningen for att lagga till ingredienser eller réra om maten. Tillagningen och timern pausas nar locket 6ppnas och

aterupptas nar locket stangs pa nytt.

Auto-vilolage

Om inga knappar trycks pa 5 minuter satts multicookern automatiskt i viloldge for att spara strom. Tryck pa valfri knapp for att aktivera den.

Ringdisplay med lampor

De 8 LED-lampor som sitter runt temperatur- och tidsdisplayen har olika funktioner, men anvands framst for att visa foljande:

. Under tillagning tands alla lampor och slacks en efter en nér tillagningen fortskrider.

. Om man avbryter tillagningen av nagon anledning blinkar de alla kort innan de slacks.

. Under forvarmningscykeln (Grill- och Bak-lagen) blinkar de tills installd temperatur uppnatts.

Rad och tips

. Nar tillagningsyckeln har avslutats kan du ta ut maten och lagga upp den pa ett serveringsfat. Du kan ocksa ta ut hela tillagningsgrytan. Var forsiktig
och anvand lampligt skydd, som ugnshandskar.

. For att paskynda svalningsprocessen kan du lamna locket 6ppet nér du tagit ut maten.

. Om du ska tillaga stora méngder (batch cooking) ska du tdmma ut oljan ur den urtagbara grytan efter 2 tillagningstillféllen for att undvika att oljan
branns och att rék bildas.

LUFTFRITERING (AIR FRY)

. For basta resultat ska man ldmna tillrdckligt med plats runt ingredienserna sa att den varma luften kan cirkulera.

. Lagg ingredienserna i grytan och stdng locket.

1. Sattapparatens stickkontakt i vdgguttaget. Multicookern piper och displayen gar igenom startsekvensen. Efter nagra dgonblick sldcks displayen och
bara Air Fry f-lampan blinkar.

2. Tryck pa I-knappen nér Air Fry-lampan blinkar. Displayen visar den forinstéllda temperaturen.

Andra temperaturen enligt dnskemél med hjilp av ~-och ~-knapparna. Tryck pa I-knappen for att bekréfta vald temperatur.

Den férinstillda tillagningstiden visas. Andra tillagningstiden enligt 5nskemal med hjalp av ~- och ~-knapparna. Varje knapptryckning ékar eller

minskar tiden med 1 minut. Tryck och hall inne knappen for att snabbt 6ka eller minska tiden.

Tryck pé I-knappen for att bekrafta vald tid.

Tryck pé I-knappen for att pabdrja tillagningen. Tillagningen startar och displayen bérjar rékna ned.

Nar timern nar 00:00 piper multicookern tva ganger och varmaren stangs av. Displayen visar “End”. Fldkten fortsétter att kdra under en kort stund.

Tryck pa O-knappen ndr som helst for att avbryta tillagningen.

> w
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TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Ska endast anvéndas som végledning.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

«  Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, &ven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger igenom.

«  Tillaga fisk tills kéttet &r fast.

. Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pé paket eller etikett nér det géller féardigférpackade livsmedel.
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Farsk mat Temperatur (° C) Tid (minuter) Anmarkningar

Chips 200 25 Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja

Potatisklyftor 200 15-20 Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja

Sétpotatisklyftor 200 15-20 Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja

Bakad potatis 180 30-40 For ett krispigt skal kan man borsta med olja

Rostad potatis 180 25-35 Skolj, torka, vand i salt, peppar, krossad rosmarin (valfritt) och olja
Blandade . 180 6-10 Skadr i jamnstora bitar pa 1-2 cm, vand i olja och krydda
medelhavsgronsaker

Kycklingbrost 180 15-20

Kycklinglar 180 25-30 Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta med olja, krydda
Kycklingvingar 180 23-28 Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta med olja, krydda
Hamburgare 180 8-12 Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta med olja, krydda
Korv 180 8-12

Flaskkotlett 180 22 Borsta med olja, krydda

Laxfilé 180 8-12 Borsta med olja, krydda

Vit fiskfilé 180 8-12 Borsta med olja, krydda

Korv i smordeg 200 13-15 Borsta med olja, krydda

Varrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Fryst mat Temperatur (° C) Tid (minuter) Anmérkningar

Chips 200 25

Potatisklyftor 200 15-20

French fries 200 12-20

Chicken Nuggets 200 6-10

Fish fillets 200 10-12

Fish Fingers 180 6-10

Onion Rings 180 10-15

Scampi 180 15

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

GRILLNING

. For basta resultat ska man lamna tillrackligt med plats runt ingredienserna sa att den varma luften kan cirkulera.

1. Satttillagningsgrytan i apparaten och satt i grillplattan.

Satt apparatens stickkontakt i vagguttaget. Multicookern piper och displayen gar igenom startsekvensen. Efter nagra 6gonblick slacks displayen och
bara Air Fry -lampan blinkar.

Anvénd ~- och ~-knapparna for att vélja Grill @.

Nar Grill-lampan blinkar trycker man pa I-knappen. Displayen visar forinstalld temperatur.

Andra temperaturen enligt dnskemal med hjalp av ~- och ~-knapparna. Tryck pé I-knappen fér att bekréfta vald temperatur.

Den férinstéllda tillagningstiden visas. Andra tillagningstiden enligt 6nskemal med hjalp av ~- och ~-knapparna. Varje knapptryckning ékar eller
minskar tiden med 1 minut. Tryck och héll inne knappen for att snabbt 6ka eller minska tiden.

Tryck pa I-knappen for att bekrafta vald tid.

Tryck pa I-knappen for att starta forvarmningscykeln. Multicookern piper och férvarmningen startar. Under férvarmningen visar displayen “PrE” tills
apparaten natt vald tempertur och piper sedan. Ldgg i ingredienserna nar apparaten ar uppvarmd.

9. Nartimern ndr 00:00 piper multicookern tva ganger och vdrmaren stangs av. Displayen visar “End”. Fldkten fortsétter att kéra under en kort stund.

« Tryck pa O-knappen nar som helst for att avbryta tillagningen.

N
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MATLAGNINGSGUIDE

Foljande tabell &r endast avsedd som en vdgledning. Tillagningstiden beror pa maten tjocklek. For att kontrollera att maten ar genomstekt
rekommenderar vi att man anvander en kottermometer. For in kéttermometern i den tjockaste delen av kottet tills temperaturen har stabiliserats.
For basta resultat ska man anvanda kéttstycken utan ben.

Farsk mat Temperatur (° C) Tid (minuter) Anmérkningar
Hamburgare 230 8-12 120-160g

Korv 230 8-12

Kycklingbrost 230 15-20 200-2509

Lax 230 5-8 120-1409
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Farsk mat Temperatur (° C) Tid (minuter) Anmaérkningar
Rare 4
Mediumrare 5
k 2 200-2

Ste 30 Medium 6 00-250g

Welldone 7-8
Bacon 230 3-7 Tiden beror pa dnskad krispighet
Flaskkotlett 230 10-14 220-260g
Lammbog 230 3-6 150-200g
Medelhavsgronsaker 230 6-8 Skér ingredienserna i jdmnstora bitar (1-2 cm). Vand i olja och krydda.

ROSTA

For basta resultat ska man ldmna tillrdckligt med plats runt ingredienserna sa att den varma luften kan cirkulera.

Légg ingrediensernai tillagningsgrytan och stang locket.

Satt apparatens stickkontakt i vagguttaget. Multicookern piper och displayen gér igenom startsekvensen. Efter ndgra 6gonblick slacks displayen och
bara Air Fry f-lampan blinkar.

2. Anvénd ~-och ~-knapparna for att vélja Rosta ™.

3. Tryck pé I-knappen nér Rosta-lampan blinkar. Displayen visar den férinstallda temperaturen.

4. Andra temperaturen enligt 5nskemél med hjilp av ~- och ~-knapparna. Tryck pé |-knappen fér att bekrafta vald temperatur.

5. Den fbrinstillda tillagningstiden visas. Andra tillagningstiden enligt &nskemél med hjilp av ~- och ~-knapparna. Varje knapptryckning ékar eller
minskar tiden med 1 minut. Tryck och hall inne knappen for att snabbt 6ka eller minska tiden.

6. Tryck paI-knappen for att bekrafta vald tid.

7. Tryck pa I-knappen for att pabdrja tillagningen. Tillagningen startar och displayen borjar rdkna ned.

8. Nartimern ndr 00:00 piper multicookern tva ganger och varmaren sténgs av. Displayen visar “End". Flakten fortsatter att kora under en kort stund.

«  Tryck pa O-knappen nér som helst for att avbryta tillagningen.

Tips

. Den ungeférliga maxkapaciteten for att rosta ar en kyckling pa 1,3-2,0 kg eller en stek pa 1,3-1,8 kg.

. Om du 6nskar intensivare smak pa det brynta kottet kan du anvanda brynafunktionen for att bryna kottet fére grillning.
«  Attanvdnda en kéttermoteter kan forbattra resultatet avsevart och ge ett mer precist slutresultat.

BRYNA

Lagg ingredienserna i tillagningsgrytan och stang locket.

. For basta resultat ska man ldmna tillrdckligt med plats runt ingredienserna sa att den varma luften kan cirkulera.

1. Sattapparatens stickkontakt i vdgguttaget. Multicookern piper och displayen gar igenom startsekvensen. Efter nagra dgonblick sldcks displayen och
bara Air Fry f-lampan blinkar.

2. Vélj ~-och ~-knapparna for att vélja Bryna <.

3. Naérlampan for bryning blinkar trycker man pa I-knappen. Displayen visar den férinstallda temperaturen.

4, Andra temperaturen enligt 5nskemél med hjilp av ~- och ~-knapparna. Tryck pé |-knappen fér att bekrafta vald temperatur.

5. Den fbrinstillda tillagningstiden visas. Andra tillagningstiden enligt &nskemal med hjilp av ~- och ~-knapparna. Varje knapptryckning ékar eller
minskar tiden med 1 minut. Tryck och hall inne knappen for att snabbt 6ka eller minska tiden.

6. Tryck paI-knappen for att bekréfta vald tid.

7. Tryck pa |I-knappen for att pabdrja tillagningen. Tillagningen startar och displayen borjar rdkna ned.

8. Nartimern ndr 00:00, piper multicookern tva ganger och varmaren sténgs av. Displayen visar “End". Flakten fortsatter att kora under en kort stund.

Tryck pa O-knappen ndr som helst for att avbryta tillagningen.

BAKA

Ingredienserna for kakor och liknande bor ldggas i ett lampligt kokkarl (kakform, etc.) som far plats i tillagningsgrytan. Nar multicookern har gatt
igenom forvarmningscykeln 6ppnar man locket och lagger forsiktigt i de forberedda ingredienserna i tillagningsgrytan och stéanger locket.

Om man inte vill anvénda forvarmningscykeln, eller receptet inte kraver det, lagger man i ingredienserna i tillagningsgrytan i borjan av
tillagningscykeln.

Satt apparatens stickkontakt i vagguttaget. Multicookern piper och displayen gér igenom startsekvensen. Efter ndgra 6gonblick slacks displayen och
bara Air Fry f-lampan blinkar.

Anvand i- och j-knapparna for att valja Baka .

Nar lampan for bakning blinkar trycker man pa I-knappen. Displayen visar den forinstéllda temperaturen.

Andra temperaturen enligt 5nskemal med hjélp av ~ och ~-knapparna. Tryck pé I-knappen fér att bekrafta vald temperatur,

Den férinstéllda tillagningstiden visas. Andra tillagningstiden enligt énskemdl med hjalp av ~ och ~-knapparna. Varje knapptryckning ékar eller
minskar tiden med 1 minut. Tryck och hall inne knappen for att snabbt 6ka eller minska tiden.

Tryck I-knappen for att starta forvarmningscykeln. Din multicooker piper och forvarmningen startar. Under forvarmningen visar displayen “PrE” tills
den valda temperaturen uppnas, sedan piper den.

Oppna locket och ldgg ingrediensernai tillagningsgrytan. Sting sedan locket.

Nar timern nar 00:00 piper multicookern tva ganger och vdrmaren stangs av. Displayen visar “End". Fldkten fortsétter att kora under en kort stund.
Tryck pa O-knappen nar som helst for att avbryta tillagningen.
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LOW COOKING

LANGKOKNINGENS FORDELAR

Din hélsa: en varsam tillagning bevarar vitaminer samt narings- och smakdamnen.

Din ekonomi: en langsam tillagning gor kéttet mort, detta galler speciellt for billigare och grovre styckningsdelar. Dessutom behdvs det bara en
fjardedel av den energi som annars férbrukas pa den minsta standardkokplattan.

Din bekvamlighet: forbered matvarorna kvallen innan, ldgg dem i langkoksgrytan innan du gar hemifran och en hérlig maltid vantar pa dig nér du
kommer hem.

ANVANDA SLOW COOKING-LAGET

Obs: Temperaturen kan inte stéllas in eller justeras i slow cooking-funktionen.
Lagg ingrediensernaii tillagningsgrytan och stang locket.

1. Sattapparatens stickpropp i eluttaget. Multicookern piper och displayen gar igenom startsekvensen. Efter ndgra 6gonblick slacks displayen och
bara Air Fry f-lampan blinkar.

2. Anvénd i- och j-knapparna for att valja antingen Slow Cook High  eller Slow Cook Low §.

3. Nardet 6nskade slow cook-laget blinkar trycker man pa I-knappen. Displayen visar forinstalld tillagningstid.

4. Den férinstallda tillagningstiden visas. Andra tillagningstiden enligt 5nskemal med hjélp av ~ och ~-knapparna. Varje knapptryckning kar eller
minskar tiden med 1 minut. Tryck och hall inne knappen for att snabbt 6ka eller minska tiden.

5. Tryck pa I-knappen for att bekrafta vald tid.

6. Tryck pa I-knappen for att pabdrja tillagningen. Tillagningen startar och displayen borjar rakna ned.

7. Nartimern nar 00:00 piper multicookern tva ganger och vérmaren sténgs av. Displayen visar “End". Fldkten fortsdtter att kdra under en kort stund.
« Tryck pa O-knappen nar som helst for att avbryta tillagningen. @

ALLMANNA TIPS

Kom ihdg att om man anvander kylskapskalla ingredienser kan tillagningstiden 6ka.

Forsok att inte 6ppna locket i onédan under matlagningen. Da kan varme frigoras och det tar tid for multicookern att aterhamta sig.

Nar man kontrollerar om en ratt ar fardiglagad far man inte glomma att rotfrukter tar langre tid att tillaga.

Tina frysta livsmedel helt innan du lagger dem i tillagningsgrytan.

Det ar inte strikt nddvandigt att bryna kéttet i forvag, men det kan bidra till att slutresultatet blir saftigt och smakrikt. Anvand multicookerns
brynfunktion for att bryna kott.

Forvara ingredienser som forberetts i forvdg (t.ex. foregaende kvall) i behallare i kylskap. Forvara inte multicookern eller tillagningsgrytan i kylskapet.
Nar man lagar ratter med ris ska man anvanda minst 150 ml vatska per 100 g ris.

Pasta ar inte lampligt for langkokning, den blir for mjuk. Om du ska laga ett recept med pasta bor du koka pastan i forvag och sedan tillsétta den nér
det ar 30-40 minuter kvar pa tillagningstiden.

Nar man har lagt i alla ingredienser i tillagningsgrytan bor den inte vara fylld mer én till tre fjardedelar. Om man fyller den fér mycket kan het vétska
stanka ut eller koka 6ver under anvandningen.

Om den fardiga ratten innehaller for mycket vatska kan man reda den med lite majsmjol, starkelse, etc. Anvand tva matskedar majsmjol per 250-300
ml vétska. Blanda mjolet med lite vatten for att bilda en tunn smet. Tillsatt smeten i matratten nar det ar ca 30-45 minuter kvar pa tillagningstiden.
Alternativt kan man anvéanda fardigt buljonggranulat. Folj da tillverkarens anvisningar.

RIKTLINJER FOR MATLAGNING

Gronsaker
Langkokning ar lampligt for gronsaker. Lite vatten dunstar bort, sa all vatska och smak bevaras.
Rotfrukter som potatis, rodbetor och kalrotter behover langkokas langre an kétt. Skar dem i bitar och tack med vatska. Lagg gronsakerna sa nara botten
pa grytan som mdjligt.
Snabbkokta grénsaker som artor och majs bor tillsattas en halvtimme fore tillagningstiden gar ut.
Baljvaxter (bonor, drtor och linser)
Vissa torkade baljvaxter (linser, drtor, etc.) kan behdva blétlaggas fore tillagning. Las alltid rekommendationerna pa forpackningen innan du anvander
dem.
VARNING torra bonor (t.ex. roda kidneybonor, cannelli, etc.) ska blétlaggas i minst atta timmar och kokas i minst 10 minuter innan de tillagas i slow
cookern. De &r giftiga om de ats raa eller inte tillrackligt kokta.
Kott och fagel
Med langkokning bli billigare kéttstycken mora, det minskar ocksa krympning och avdunstning, for bibehéllen smak och néringsvarde. Kéttbitar
med lite fett passar bast for langkokning.
Skar bort 6verflodigt fett fran kottet eftersom det bidrar med mer vétska under tillagningen i form av fett.
Anvédnd kyckling utan skinn om méjligt.
Skar kottet i jamnstora bitar (ca 2,5 cm) for grytor.

ATT OMVANDLA TRADITIONELLA UGNSRECEPT

Dessa tider ar ungefarliga och kan variera beroende pa ingredienser och mangder. Kontrollera alltid att maten ar genomstekt innan den serveras.

Ugnstillagningstid (minuter)

Tid pa Slow Cook Low (timmar)

Tid pa Slow Cook High (timmar)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7
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VARMHALLNING

1.
2.

OBS: Anvand inte varmhallningslaget for tillagning. Anvand det endast for att halla lagad man varm nar den redan ar het.

Bdrja med redan tillagade och varma ingredienser i tillagningsgrytan.

Satt apparatens stickpropp i eluttaget. Multicookern piper och displayen gar igenom startsekvensen. Efter nagra 6gonblick sldcks displayen och
bara Air Fry #-lampan blinkar.

Anvénd i- och j-knapparna for att vélja Varmhallning §.

Displayen borjar rékna ned fran 4 timmar (04:00) till noll (00:00).

N&r varmhallningsinstéliningen varit aktiv i 4 timmar slutar apparaten att varma.

Obs: Lamna inte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer &n 4 timmar.

RENGORING OCH UNDERHALL

1.

Dra ur apparatens sladd ur eluttaget och |t den svalna innan du rengor eller forvarar den.

2. Rengorde yttre ytorna med en latt fuktig trasa och torka dem sedan ordentligt.
3. Tillagningsgrytan och grillplattan kan diskas i diskmaskin, eller diskas for hand i varmt vatten med diskmedel.
4, Latalltid apparaten torka helt innan den forvaras.
Anvand inte starka eller slipande rengéringsmedel, I6sningsmedel, skurpulver, stalull, grov disksvamp eller tvattsvamp med rengéringsmedel.
ATERVINNING

laddningsbara batterier markta med ndgon av dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

E E For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-
I

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

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte
for a unnga fare.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

& Ma ikke senkes ned i vaeske.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

Fjern gryten fra enheten fer du vasker den separat.

La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

Veer svaert forsiktig nar du flytter pa apparatet nar det inneholder varm mat eller varme vaesker.

Bruk stekevotter eller liknende beskyttelse nar du tar av lokket. Vaer oppmerksom pa damputslipp nar du tar av lokket.

Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.

Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og for rengjering.

Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

Gryten egner seg bare for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater, ikke pa induksjonskokeplater.

Ikke sett gryten pa overflater som pévirkes av varme. Sett alltid gryten pa et kokestativ eller et varmebestandig underlag.
Bunnen pa gryten har en grov overflate og kan etterlate riper eller andre merker pad emfintlige eller polerte overflater. Sett alltid et beskyttende
underlag under gryten for & beskytte slike overflater.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

DELER

1. Handtak 3. Gryte

2. Grillplate 4. Kontrollpanel
FOR FORSTEGANGSBRUK

Fjern all emballasje og merkelapper. Vask avtagbare deler i varmt sépevann, skyll grundig, la vannet renne av og terke i luften.

KONTROLLER OG LYS

@ Air Fry-lys Air Fry-modus valgt B) Hold varm-lys Hold varm-modus valgt
Grill-lys Grill-modus valgt “s \I;Iaellgtmnstlllmg-lys Modus for hgy innstilling av langsom koking
@ Steke-lys Steke-modus valgt s Lav innstilling-lys Modus for lav innstilling av langsom koking valgt
" Brukes til 4 velge kokemodus og gke/redusere temperaturen eller
— | Brune-lys Brune-modus valgt ~~ | idsverdier
@”7» | Bake-lys Bake-modus valgt 1/0 Brukes til a starte eller stoppe apparatet.
TEMPERATURENHETER

For & veksle mellom °F og °C, trykker du og holder inne O-knappen i 3 sekunder.

KOKEFUNKSJONER

Air Fry: Bruk multicookeren til sunnere luftsteking (Air Fry) med topp- og bunnvarme og en vifte til jevn bruning.
Grill: Brukes til & grille mat. Forvarmingssyklusen kan brukes til & varme grillplaten for & oppnd brunings-/grilimerker.
Steke: Brukes til & steke hele kjattstykker, fisk og grennsaker.

Brune: Bruk multicookeren til sautering og bruning.

Bake: Bruk multicookeren til baking.

Langsom koking: Perfekt for gryteretter, supper, lapskaus og kombinasjoner av kjott og grennsaker.

Hold varm: Du kan holde ferdiglaget mat varm for servering.
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Koketemperaturer og tider

Varme Temperatur (° C) Tid (minutter)
Modus - - Forvarme
Topp Bunn Standard Omrade Standard Omrade

Air Fry [ ) [ ) 215 80-230 20 1-59 NEI
Grill o o 230 80-260 20 1-59 JA
Steke [ ] [ ] 190 65 - 260 30 1-120 NEI
Brune - [ ) 230 230-260 10 1-120 NEI
Bake [ ] [ ] 175 65-230 30 1-120 JA
Langsom koking

- - - 240 1-1440 NEI
(hoy) o
Langsom koking - o . - 480 1-1440 NEI
(lav)
Hold varm - o - - 240 - NEI

FELLES TREKK FOR ALLE KOKEMODUSER

Endre tid og temperatur under koking

Nar kokingen har startet, kan du endre tiden eller temperaturen slik:

1. Forajustere tiden, bruker du ~ og ~-knappene. Displayet vil blinke mens du endrer det.

2. Foraendre temperaturen, trykker du pa I-knappen mens enheten koker. Den navearende valgte temperaturen vil begynne a blinke. Bruk ~ og

N ~-knappene til a gjere endringer.

Apne lokket under koking

Lokket kan &pnes under kokingen for 4 tilsette eller rare ingrediensene. Kokingen og timeren vil settes pa pause mens lokket apnes og fortsette nar lokket

lukkes igjen.

Automatisk dvalemodus

Hvis ingen knapper trykkes inn pa 5 minutter, vil multicookeren ga i dvalemodus for a spare strem. For & aktivere den kan du trykke pé hvilken som helst

knapp.

Display med lysring

De 8 LED-lysene som omgir temperatur og tidsdisplayet gjer flere ting under bruk, men er hovedsakelig brukt til  vise felgende:

. Under kokingen vil de alle begynne & lyse og slukkes ett etter ett, etterhvert som kokingen gar sin gang.

. Hvis kokingen blir kansellert av en eller annen grunn, vil alle blinke fort far de slukkes.

. Under forvarmingen (Grill- og bake-moduser) vil de blinke til den innstilte temperaturen er nddd.

Generelle tips

. Nar kokesyklusen er ferdig, kan du flerne maten og legge den over pa et serveringsfat. Du kan ogsa ta gryten helt ut. Veer ekstra forsiktig og bruk
riktig beskyttelse, som grytekluter.

. For at avkjolingsprosessen skal ga fortere, kan du la lokket vaere dpent etter at du har tatt av maten.

. Hvis du koker i flere omganger, kan du temme oljen fra den avtagbare gryten etter hver andre omgang. Dette vil bidra til & hindre fett fra @ brenne
0g avgi royk.

AIR FRY

. For bedre resultat, la det vaere nok plass rundt ingrediensene til at den varme luften kan sirkulere.

. Legg ingrediensene i gryten og lukk lokket.

1. Settikontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil ga gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry
-lyset blinker.

2. Mens Air Fry-lyset blinker, trykker du pa I-knappen. Displayet vil vise standardtemperaturen.

3. Endre temperaturen etter behov ved hjelp av ~ 0g ~-knappene. Trykk pa I-knappen for & bekrefte den valgte temperaturen.

4. Standard koketid vil vises pa displayet. Endre koketiden etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Hvert trykk vil gke eller redusere tiden med 1
minutt. Trykk og hold knappen for 8 gke eller redusere tiden raskt.

5. Trykk pa I-knappen for a bekrefte den valgte tiden.

6.  Forabegynne kokingen, trykker du pa I-knappen. Kokingen vil starte og displayet vil begynne nedtellingen.

7. Nar timeren ndr 00:00, vil multicookeren pipe to ganger og skru seg av. Displayet vil vise “End". Viften vil fortsette a ga en kort stund.

. Trykk pa O-knappen for a stoppe kokingen nar som helst.

STEKETID OG MATSIKKERHET

. Skal bare brukes som en veiledning.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

. Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av.
. Stek fisk til den er ugjennomsiktig.

. Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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Mat fersk Temperatur °C Tid (min) Kommentarer

Chips 200 25 Skyll, tark, og tilsett salt, pepper og olje

Potetbater 200 15-20 Skyll, tark, og tilsett salt, pepper og olje

Setpotetbater 200 15-20 Skyll, terk, og tilsett salt, pepper og olje

Ovnsbakt potet 180 30-40 For sprg skorpe pensler du med olje

Stekte poteter 180 25-35 Skyll, tark, tilsett salt, pepper knust rosmarin (valgfritt) og olje
r\GAri?jZZTs:\t/)claindmg fra 180 6-10 Alt skjaeres i liknende stykker pa ca 1-2 cm, tilsett olje og krydder
Kyllingbryst 180 15-20

Kyllinglar 180 25-30 Koketiden er avhengig av sterrelse. Pensle med olje, tilsett krydder
Kyllingvinger 180 23-28 Koketiden er avhengig av stgrrelse. Pensle med olje, tilsett krydder
Burgere 180 8-12 Koketiden er avhengig av starrelse. Pensle med olje, tilsett krydder
Polser 180 8-12

Svinekoteletter 180 22 Pensle med olje, tilsett krydder

Laksefilet 180 8-12 Pensle med olje, tilsett krydder

Filet av hvit fisk 180 8-12 Pensle med olje, tilsett krydder

Palserull 200 13-15 Pensle med olje, tilsett krydder

Varrull 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frossen mat Temperatur °C Tid (min) Remarks

Chips 200 25

Potetbater 200 15-20

Pommes frites 200 12-20

Kyllingnuggets 200 6-10

Fiskefileter 200 10-12

Fiskepinner 180 6-10

Lokringer 180 10-15

Scampi 180 15

Merk: Kjott med mye fett (f.eks. svinekjgtt) kan avgi mye royk Dette er normalt siden overfladig olje kokes pa hgy temperatur. Hvis du setter ned

temperaturen kan det avgis mindre rgyk.

GRILLE

. For bedre resultat, la det vaere nok plass rundt ingrediensene til at den varme luften kan sirkulere.

N —

fr-lyset blinker.

o v A w

Plasser gryten i enheten og sett inn grillplaten.
Sett i kontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil ga gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry

Bruk ~ og ~-knappene for a velge Grill .
Mens Grill-lyset blinker, trykker du pa I-knappen. Displayet vil vise standardtemperaturen.

Endre temperaturen etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Trykk pé I-knappen for a bekrefte den valgte temperaturen.

Standard koketid vil vises pa displayet. Endre koketiden etter behov ved hjelp av ~ 0g ~-knappene. Hvert trykk vil gke eller redusere tiden med 1

minutt. Trykk og hold knappen for a oke eller redusere tiden raskt.

o N

Trykk pa I-knappen for & bekrefte den valgte tiden.
Trykk pa I-knappen for 4 starte forvarmingssyklusen. Multicookeren vil pipe og forvarmingen vil starte. Under forvarmingen vil displayet vise “PrE” til

enheten ndr den valgte temperaturen og deretter pipe. Tilsett ingrediensene etter at enheten er forvarmet.
9. Nartimeren ndr 00:00, vil multicookeren pipe to ganger og skru seg av. Displayet vil vise “End". Viften vil fortsette & ga en kort stund.

. Trykk pa O-knappen for & stoppe kokingen nar som helst.

KOKEVEILEDNING

. Folgende tabell er bare ment som en veiledning. Koketiden er avhengig av tykkelsen pd maten. For & veere sikker pa at maten er stekt, anbefaler vi at

du bruker et steketermometer. Stikk steketermometeret inn i den tykkeste delen av kjottet til temperaturen er stabil. Bruk benfrie stykker for best

resultat.
Mat fersk Temperatur °C Tid (min) Kommentarer
Burgere 230 8-12 120-1609
Pglser 230 8-12
Kyllingbryst 230 15-20 200-2509
Laks 230 5-8 120-1409g
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Mat fersk Temperatur °C Tid (min) Kommentarer
Ra 4
Middels ra 5

Biff 230 200-2

! 3 Middels stekt 6 00-250g

Godt stekt 7-8

Bacon 230 3-7 Tiden er avhengig av gnsket sprghet
Svinekoteletter 230 10-14 220-260g
Lammebiff 230 3-6 150-200g
Middelhavsgrgnnsaker 230 6-8 Alt skdret i liknende stykker (1-2cm). Vend i olje og tilsett krydder.

For bedre resultat, la det vaere nok plass rundt ingrediensene til at den varme luften kan sirkulere.

Legg ingrediensene i gryten og lukk lokket.

Sett i kontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil ga gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry
-lyset blinker.

—_ .

2. Bruk ~ og ~-knappene for d velge Steke .

3. Mens Steke-lyset blinker, trykker du pa I-knappen. Displayet vil vise standardtemperaturen.

4. Endre temperaturen etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Trykk pa I-knappen for a bekrefte den valgte temperaturen.

5. Standard koketid vil vises pa displayet. Endre koketiden etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Hvert trykk vil gke eller redusere tiden med 1
minutt. Trykk og hold knappen for @ gke eller redusere tiden raskt.

6.  Trykk pa I-knappen for a bekrefte den valgte tiden.

7. For abegynne kokingen, trykker du pa I-knappen. Kokingen vil starte og displayet vil begynne nedtellingen.

8. Nartimeren nér 00:00, vil multicookeren pipe to ganger og skru seg av. Displayet vil vise “End". Viften vil fortsette & ga en kort stund.

. Trykk pa O-knappen for a stoppe kokingen nar som helst.

Tips

. Den omtrentlige maksimale stekekapasiteten er en kylling pa 1,3-2,0 kg eller en stek pa 1,3-1,8 kg.

. Hvis du @nsker brunet kjott med sterkere smak, bruker brune-funksjonen for steking for & brune kjottet.
. Et steketermometer kan bidra til at du oppnar og far et mer ngyaktig resultat

Legg ingrediensene i gryten og lukk lokket.

For bedre resultat, la det vaere nok plass rundt ingrediensene til at den varme luften kan sirkulere.

Sett i kontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil ga gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry
-lyset blinker.

—_

2. Bruk ~ og ~-knappene for a velge Brune =-.

3. Mens Brune-lyset blinker, trykker du pa I-knappen. Displayet vil vise standardtemperaturen.

4. Endre temperaturen etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Trykk pa I-knappen for & bekrefte den valgte temperaturen.

5. Standard koketid vil vises pa displayet. Endre koketiden etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Hvert trykk vil gke eller redusere tiden med 1
minutt. Trykk og hold knappen for & gke eller redusere tiden raskt.

6.  Trykk pa I-knappen for & bekrefte den valgte tiden.

7. For dbegynne kokingen, trykker du pa I-knappen. Kokingen vil starte og displayet vil begynne nedtellingen.

8. Nartimeren nér 00:00, vil multicookeren pipe to ganger og skru seg av. Displayet vil vise “End". Viften vil fortsette & ga en kort stund.

Trykk pa O-knappen for a stoppe kokingen nar som helst.

Ingrediensene til kaker og liknende matvarer kan legges i en egnet form (kakeform, etc.) som fér plass i gryten. Nar multicookeren er ferdig med
forvarmingssyklusen, apner du lokket og legger de ferdiggjorte ingrediensene i gryten og lukker lokket.

Hvis du ikke vil bruke forvarmingssyklusen, eller oppskriften ikke sier noe om dette, kan du plassere ingrediensene i gryten i starten pa kokesyklusen.
Sett i kontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil ga gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry
-lyset blinker.

—_ .

2. Bruk ~ og ~-knappene for a velge Bake «».

3. Mens Bake-lyset blinker, trykker du pa I-knappen. Displayet vil vise standardtemperaturen.

4. Endre temperaturen etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Trykk pa I-knappen for a bekrefte den valgte temperaturen.

5. Standard koketid vil vises pa displayet. Endre koketiden etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Hvert trykk vil gke eller redusere tiden med 1
minutt. Trykk og hold knappen for a eke eller redusere tiden raskt.

6.  Trykk pa I-knappen for a starte forvarmingssyklusen. Multicookeren vil pipe og forvarmingen vil starte. Under forvarmingen vil displayet vise “PrE" til
enheten nar den valgte temperaturen og deretter pipe.

7. Apnelokket og legg ingrediensene i gryten og lukk lokket.

8. Nartimeren nar 00:00, vil multicookeren pipe to ganger og skru seg av. Displayet vil vise “End". Viften vil fortsette & ga en kort stund.

Trykk pa O-knappen for a stoppe kokingen nér som helst.



LANGSOM KOKING

FORDELENE MED LANGSOM KOKING

Sunt: Langsom koking reduserer skaden pa vitaminer og beholder flere naeringsstoffer og mer smak.

@konomisk: Langsom koking kan gjore billigere, hardere kjgtt mort, og bruker omtrent en flerdedel av kraften pa den minste ringen pa en vanlig
komfyrplate.

Praktisk: Forbered ingrediensene natten i forveien, legg dem i «slow cookeren» nar du drar hjemmefra, og ha et deilig maltid ventende pa deg nar du
kommer hjem.

BRUK AV LANGSOM KOKEMODUS

Merk: Temperaturen kan ikke stilles inn eller justeres i langsom koking-funksjonen.
Legg ingrediensene i gryten og lukk lokket.

1. Settikontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil g gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry
fr-lyset blinker.

2. Brukiog j-knappene for a velge enten langsom koking med hoy innstilling § eller med lav innstilling §.

3. Mens lyset for det enskede moduset for langsom koking blinker, trykker du pa I-knappen. Displayet vil vise standard koketid.

4. Endre koketiden etter behov ved hjelp av ~ og ~-knappene. Hvert trykk vil oke eller redusere tiden med 1 minutt. Trykk og hold knappen for & gke
eller redusere tiden raskt.

5. Trykk pa I-knappen for & bekrefte den valgte tiden.

6.  Forabegynne kokingen, trykker du pa I-knappen. Kokingen vil starte og displayet vil begynne nedtellingen.

7. Nar timeren nar 00:00, vil multicookeren pipe to ganger og skru seg av. Displayet vil vise “End”. Viften vil fortsette a ga en kort stund.
Trykk pa O-knappen for a stoppe kokingen nar som helst.

GENERELLE TIPS @
. Husk at ingredienser som brukes rett fra kjoleskapet kan forlenge koketiden.

. Prov a unnga & apne lokket unedig under kokingen. Det kan slippe ut mye varme nér du gjer det, og multicookeren kan trenge lenger tid pa a varme
seg opp igjen.

. Nar du tester om maten er ferdig kokt, ma du ikke glemme at rotgrennsaker vanligvis trenger lengre koketid.

«  Tinfrossen mat helt for du legger den i gryten.

. Det er strengt tatt ikke nedvendig a forhandsbrune kjgttet, men dette kan bidra til at kjgttet holder pé saften og kan gi en mer fyldig smak. Bruk
brunefunksjonen pa multicookeren for & brune kjatt.

. Oppbevar ingredienser som er gjort klar pa forhand (f.eks. natten fer) i beholdere i kjgleskapet. Ikke sett multicookeren eller gryten inn i kjgleskapet.

. Nar du koker ris, brukes minst 150 ml vaeske til koking for hver 100 g ris.

. Pasta er ikke egnet for langsom koking. Den blir for myk. Hvis oppskriften din inneholder pasta, ber denne forhdndkokes og deretter rores om i
30-40 minutter for koketiden slutter.

. Nar alle ingrediensene er tilsatt i gryten, bar den ikke vaere mer enn tre fierdedels full. Hvis du fyller den for mye, kan den lekke varm veeske eller
koke over ved bruk.

. Hvis den ferdige maten er for flytende, kan den gjeres tykkere ved a tilsette til maisenna, stivelsespulver, etc. For hver 250-300 ml vaeske, blandes 2
ts med maisenna med nok vann sa det utgjer en tynn blanding. Tilsett blandingen i maten ca. 30-45 minutter fer slutten av koketiden. Eventuelt kan
du rere inn sausepulver ved a folge instruksjonene pa pakken.

KOKEVEILEDNING

Gronnsaker

Langsom koking er ideelt for grennsaker. Det er lite fordamping, sé all saften og smakene beholdes.

Rotgrennsaker som potet, gulrot, turnips og kélrabi trenger mer langsom koking enn kjatt. Skjeer dem i biter og legg dem ned i kokende vaeske. Legg

grennsakene sa naert bunnen av gryten som mulig.

Snarkokte grennsaker, som erter og mais, ber tilsettes en halv time for koketiden tar slutt.

Belgfrukter (bgnner, erter og linser)

Noen torre belgfrukter (linser, erter, etc.) kan trenge blgtlegging fer bruk. Du mé alltid sjekke anbefalingene pa pakken fer bruk.

ADVARSEL terkede banner (f.eks. rede banner, hvite bgnner, etc.) ber blgtlegges i minst 8 timer og kokes i minst 10 minutter for de legges over i

slowcookeren. De er giftige hvis de spises ra eller hvis de kokes for lite.

Kjott og fjeerfe

. Langsom koking gjer kjottstykkene morere og bidrar til at kjgttstykkene krymper og fordamper mindre samt beholder smaken og naringsstoffene.
Magre kjottstykker er best for langsom koking.

. Skjeer av ekstra fett fra kjottet, for dette kan tilfore ekstra veeske under kokingen i form av fett.

. Bruk kylling uten skinn ndr det mulig.

. Skjeer kjottet i jevne terninger (ca. 2,5 cm) for gryteretter og lapskauser.

OMGJQRING AV OPPSKRIFTER FRA EN TRADISJONELL OVN

Disse tidene er omtrentlige og kan variere avhengig av ingredienser og mengder. Du ma alltid sjekke at maten er helt kokt for servering.

Koketid i ovn (minutter)

Tid pa Lav (timer)

Tid pa Hoy (timer)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7
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HOLD VARM

1.
2.

VIKTIG: Ikke bruk Hold varm-funksjonen for & koke. Den ma bare brukes for a holde kokt mat som allerede er varm.

Start med allerede kokte og varme ingredienser i gryten.

Sett i kontakten pa apparatet. Multicookeren vil pipe og displayet vil ga gjennom startsekvensen. Kort etter vil displayet slukke mens bare Air Fry
-lyset blinker.

Bruk i og j-knappene for a velge Hold varm §.

Displayet vil starte nedtellingen fra 4 timer (04:00) til null (00:00).

Etter hold varm-innstillingen har vaert pa i 4 timer, vil enheten stoppe oppvarmingen.

Merk: Ikke la maten st& pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.

PLEIE OG VEDLIKEHOLD

1.

2.
3.
4

Trekk ut kontakten pa apparatet og la det avkjeles for det rengjares og settes vekk.

Rengjer de ytre overflatene med en lett fuktig klut og terk dem godt.

Gryten og grillplaten kan rengjeres i oppvaskemaskin, eller vaskes for hand i varmt sapevann.

La den terke godt far den settes vekk.

Ikke bruk slipende rengjeringsmidler, lasemidler, gryteskrubber, stalull eller sdpeholdige svamper.

RESIRKULERING
Ef E For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert
I

med en av disse symbolene ikke kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og, hvis relevant,
oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for offentlig resirkulering/innsamling.-
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kdyttod.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen, aistienvarainen tai henkinen
toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he
ymmartdvat kdyttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivdt saa puhdistaa tai tehda
hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.
Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman huoltopalvelun tai vastaavan
patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.
& Al upota mihinkadn nesteeseen.
Ala yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.
. Poista haudutuspata laitteesta ennen sen pesemista erikseen.

Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ympdrille.

Ole erityisen varovainen, kun siirrdt laitetta, jonka sisdlld on kuumaa ruokaa tai kuumia nesteita.

Kaytd uunikintaita tai vastaavia suojuksia kantta poistaessasi. Varo ulostulevaa hdyrya kantta poistaessasi.

Al3 peité laitetta tai laita mitddn sen paille.

Irrota laite sahkdverkosta, kun se ei ole kdytdssa, ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.

Ala kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

Al aseta haudutuspataa millekaan limpoherkille pinnalle. Aseta pata aina pannunalusen palle tai kuumuutta kestaville alustalle.

Haudutuspadan pohjan pinta on karkea ja se voi tehda naarmuja tai muita merkkeja herkille tai kiillotetuille pinnoille. Kdytd aina suojaavaa alustaa
haudutuspadan alla suojaamassa tallaisia pintoja.

VAIN KOTIKAYTTOON

OSAT
1. Kahva 3. Haudutuspata
2. Grillilevy 4. Ohjauspaneeli

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat. Pese irrotettavat osat ldmpimadssd saippuavedessd, huuhtele hyvin, tyhjenna vesi ja anna kuivua vapaasti.

SAATIMET JA VALOT

limafriteerausvalo lImafriteeraustila valittu B) Lampiméanapitovalo Lémpiménapitotila valittu

“s Haudutus korkea -valo Haudutuspadan korkean asetuksen tila

Grillausvalo Grillaustila valittu .
valittu

Haudutus alhainen -valo Haudutuspadan alhaisen asetuksen tila

g Q=

Paistovalo Paistotila valittu s )
valittu
. . . . Kaytetdan valmistustilojen valitsemiseen ja lampétila- tai aika-
<~ | Ruskistusvalo Ruskistustila valittu AN yretaan vaim ojen vait ) P
arvojen lisédmiseen/véhentamiseen.
@7 | Leipomisvalo Leipomistila valittu 1/0 Kaytetdan laitteen kdynnistamiseen tai pysdyttamiseen.
LAMPOTILAYKSIKOT

Voit vaihdella yksikoiden °F ja °C valilla pitdmalla O-painiketta painettuna 3 sekunnin ajan.

VALMISTUSTOIMINNOT

limafriteeraus: Kdytd monitoimikeitinta terveelliseen ilmafriteeraukseen yla- ja alaldammalld ja tuuletinta tasaiseen ruskistukseen.

Grillaus: kdyta ruoan grillaamiseen. Esilimmitysjaksoa voidaan kayttaa grillilevyn lammittdmiseen ruskistus-/grillauspinnan vahvistamiseksi.
Paisto: kdytd kokonaisten liha- ja kalapalojen tai vihannesten valmistamiseen.

Ruskistus: kdyta monitoimikeitinta kuullottamiseen ja ruskistamiseen.

Leipominen: kdyta monitoimikeitinta leipomiseen.

Haudutus: sopii laatikoille, keitoille, padoille ja lihan ja vihannesten sekoituksille.

Lampimanapito: mahdollistaa valmiin ruoan pitdmisen lampiména ennen tarjoilua.
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Valmistuslampadtilat ja -ajat

Lampo Lampétila (°C) Aika (minuutteja)
Tila Esilammitys
Yla Ala Oletus Alue Oletus Alue

lImafriteeraus [ ] 215 80-230 20 1-59 El
Grillaus ([ ( 230 80- 260 20 1-59 KYLLA
Paisto o  J 190 65 - 260 30 1-120 El
Ruskistus - ([ 230 230-260 10 1-120 El
Leipominen [ o 175 65-230 30 1-120 KYLLA
Haudutus korkea - ([ - - 240 1-1440 El
Haudutus alhainen - [ ) - - 480 1-1440 El
Ldmpiméanapito - ([ - - 240 - El

KAIKILLE VALMISTUSTILOILLE YHTEISET OMINAISUUDET

Ajan tai lampotilan muuttaminen valmistuksen aikana
Valmistuksen alettua voit muuttaa aikaa tai lampétilaa seuraavasti:

1.
2.

Saadat aikaa kayttdmalla painikkeita ~ ja ~. Naytto vilkkuu, kun teet muutoksia.
Muutat ldmpdtilaa painamalla I-painiketta laitteen ollessa toiminnassa. Talld hetkelld valittu lampédtila alkaa vilkkua. Teet haluamasi muutokset
kdyttdmalld painikkeita ~ ja ~.

Kannen avaaminen valmistuksen aikana

Kansi voidaan avata valmistuksen aikana ainesten lisadmiseksi tai sekoittamiseksi. Valmistus ja ajastin keskeytyvat, kun kansi avataan ja jatkuvat, kun kansi
suljetaan uudelleen.

Automaattinen lepotila

Jos mitadn painikkeita ei paineta 5 minuuttiin, monitoimikeitin siirtyy lepotilaan virransdastda varten. Heratat sen painamalla mitd tahansa painiketta.
Valorengasnaytto

Lampétila- ja aikandyton ympérilld olevat 8 LED-valoa tekevat erilaisia toimintoja kdyton aikana, mutta niita kdytetdan padasiassa seuraavien asioiden
nayttamiseen:

Valmistuksen aikana ne kaikki palavat ja sammuvat sitten yksi kerrallaan valmistuksen edetessa.
Jos valmistus peruutetaan jostain syystd, ne kaikki vilkkuvat lyhyesti ennen sammumistaan.
Esilammitysjakson aikana (grillaus- ja leipomistila) ne vilkkuvat, kunnes asetettu lampétila on saavutettu.

Vinkkeja ja ohjeita

Kun valmistusjakso on paattynyt, voit poistaa ruoan ja siirtda sen tarjoiluastiaan. Voit my6s poistaa koko haudutuspadan. Ole erittdin varovainen ja
kdyta asianmukaisia suojaimia, kuten patakintaita.

Voit nopeuttaa jaahtymisprosessia jattamalla kannen auki, kun olet poistanut ruoan.

Jos valmistat useampia erid, tyhjennd 6ljy irrotettavasta haudutuspadasta joka 2. erdn jélkeen. Tdmd auttaa estamaan rasvan palamisen ja savun
muodostumisen.

ILMAFRITEERAUS

Parhaan tuloksen saat, kun jétét riittavasti tilaa ainesten ymparille, jotta kuuma ilma péaasee kiertamaan.

Laita ainekset haudutuspataan ja sulje kansi.

Liitd laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa ddnimerkin ja ndytto kdy lapi kdynnistyssekvenssinsd. Hetken kuluttua ndyttd sammuu, ja ndytosséa
nakyy vain vilkkuva llmafriteeraus & -valo.

Kun llmafriteeraus-valo vilkkuu, paina I-painiketta. Ndytdssé nakyy oletusldmpdtila.

Voit muuttaa lampétilaa tarpeen mukaan kdyttdmalla painikkeita ~ ja ~. Vahvista valittu lampétila painamalla I-painiketta.

Oletusvalmistusaika nékyy ndytdssa. Voit muuttaa valmistusaikaa tarpeen mukaan kdyttamalla painikkeita ~ ja ~. Jokainen painallus vdahent&a tai
lisad aikaa 1 minuutilla. Pida painiketta painettuna ajan nopeaa nostamista tai laskemista varten.

Vahvista valittu aika painamalla I-painiketta.

Aloita valmistus painamalla I-painiketta. Valmistus alkaa ja ndytto alkaa laskea alaspain.

Kun ajastin saavuttaa 00:00, monitoimikeittimesi piippaa kahdesti ja lammitin kytkeytyy pois paaltd. Néytossa nakyy "End”. Tuuletin jatkaa
toimimista lyhyen aikaa.

Voit peruuttaa valmistuksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

Kaytettdvd ainoastaan ohjeellisena.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.
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Ruoka Lampdtila °C Aika (min) Huomautukset

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

Lohkoperunat 200 15-20 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil

Bataattilohkot 200 15-20 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil

Uuniperuna 180 30-40 For a crispy jacket, brush with oil

Paistetut perunat 180 25-35 Rinse, dry, toss in salt, pepper, crushed rosemary (optional) and oil
Valimeren vihannessekoitus 180 6-10 All cut to similar sizes, approx. 1-2cm pieces, toss in oil and season
Kananrinta 180 15-20

Kanan reisipalat 180 25-30 Cooking time depends on size. Brush with oil, season
Kanan siipipalat 180 23-28 Cooking time depends on size. brush with oil, season
Jauhelihapihvit 180 8-12 Cooking time depends on size. brush with oil, season
Makkarat 180 8-12

Porsaankyljys 180 22 Brush with oil, season

Lohifilee 180 8-12 Brush with oil, season

Valkoinen kalafilee 180 8-12 Brush with oil, season

Nakkipasteija 200 13-15 Brush with oil, season

Kevarulla 200 8-10

Muffinit 180 15-18

Pakastettu ruoka Lampétila °C Aika (min) Huomautukset

Perunalastut 200 25

Lohkoperunat 200 15-20

Ranskalaiset perunat 200 12-20

Kananuggetit 200 6-10

Kalafileet 200 10-12

Kalapuikot 180 6-10

Sipulirenkaat 180 10-15

Jattikatkaravut 180 15

Huomaa: Hyvin rasvaiset ruoat (sianliha) voivat aiheuttaa savua. Tdmd on normaalia, kun 6ljyjaamat palavat korkeassa lammaossa. Lampétilan

vahentdaminen voi vahentda savua.

GRILLA

. Parhaan tuloksen saat, kun jatat riittavasti tilaa ainesten ympérille, jotta kuuma ilma paasee kiertamaan.

Aseta haudutuspata ja grillilevy laitteeseen.

Liita laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa ddnimerkin ja ndytto kay lapi kdynnistyssekvenssinsd. Hetken kuluttua ndytté sammuu, ja ndytossa

nakyy vain vilkkuva limafriteeraus & -valo.

Kaytd painikkeita ~ ja ~ valitaksesi tilaksi Grillaus @.

Kun grillausvalo vilkkuu, paina I-painiketta. Ndytossa nakyy oletuslampdtila.

Voit muuttaa lampétilaa tarpeen mukaan kayttdmalla painikkeita ~ ja ~. Vahvista valittu lampétila painamalla I-painiketta.

Oletusvalmistusaika ndkyy ndytossa. Voit muuttaa valmistusaikaa tarpeen mukaan kdyttamalla painikkeita ~ ja ~.Jokainen painallus véhent&a tai

lisad aikaa 1 minuutilla. Pida painiketta painettuna ajan nopeaa nostamista tai laskemista varten.

Vahvista valittu aika painamalla I-painiketta.

Aloita esilammitysjakso painamalla I-painiketta. Monitoimikeittimesi piippaa ja esilammitys alkaa. Esilimmityksen aikana ndyt6ssa nakyy "PrE”,

kunnes laite saavuttaa valitun Iampétilan ja piippaa sitten. Lisad ainekset sen jélkeen, kun laite on esilimmitetty.

9. Kun ajastin saavuttaa 00:00, monitoimikeittimesi piippaa kahdesti ja lammitin kytkeytyy pois paalta. Naytossa nakyy "End”. Tuuletin jatkaa
toimimista lyhyen aikaa.

. Voit peruuttaa valmistuksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.

N —
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VALMISTUSOHJEET

. Seuraava taulukko on tarkoitettu vain ohjeelliseksi. Valmistusaika riippuu ruoan paksuudesta. Jos haluat olla varma, etté ruoka on kypsad,
suosittelemme kdyttdmaéan lihaldmpomittaria. Tydnna lihalampomittari lihan paksuimpaan osaan, kunnes ldmpétila tasaantuu. Parhaan tuloksen
saat kdyttdmalla luuttomia paloja.

Ruoka Lampétila °C Aika (min) Huomautukset
Jauhelihapihvit 230 8-12 120-160g
Makkarat 230 8-12

Kananrinta 230 15-20 200-250g

Lohi 230 5-8 120-1409g
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Ruoka Lampétila °C Aika (min) Huomautukset
Raaka 4

Puoliraak
Pihvi 230 woliraaka® 15402509

Puolikypsa 6

Kypsa 7-8

Pekoni 230 3-7 Aika riippuu halutusta rapeudesta
Porsaankyljys 230 10-14 220-2609
Lampaanpaisti 230 3-6 150-200g
Vilimeren vihannekset 230 6.8 h}e;l:l::;;alat samankokoisiksi (1-2 cm). Sekoita joukkoon 6ljy ja

PAISTO

. Parhaan tuloksen saat, kun jétét riittavasti tilaa ainesten ymparille, jotta kuuma ilma péaasee kiertamaan.

. Laita ainekset haudutuspataan ja sulje kansi.

Liitd laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa ddnimerkin ja ndytto kdy lapi kdynnistyssekvenssinsd. Hetken kuluttua ndytté sammuu, ja ndytosséa
nakyy vain vilkkuva llmafriteeraus & -valo.

—_

2. Kayta painikkeita ~ ja - valitaksesi tilaksi Paisto .

3. Kun paistovalo vilkkuu, paina I-painiketta. Naytossa nakyy oletuslampétila.

4. Voit muuttaa ldmpédtilaa tarpeen mukaan kdyttamalld painikkeita ~ ja ~. Vahvista valittu ldampdtila painamalla I-painiketta.

5. Oletusvalmistusaika ndkyy ndytossa. Voit muuttaa valmistusaikaa tarpeen mukaan kdyttamélld painikkeita ~ ja ~. Jokainen painallus véhent&a tai
lisad aikaa 1 minuutilla. Pida painiketta painettuna ajan nopeaa nostamista tai laskemista varten.

6.  Vahvista valittu aika painamalla I-painiketta.

7. Aloita valmistus painamalla I-painiketta. Valmistus alkaa ja ndytto alkaa laskea alaspain.

8. Kun ajastin saavuttaa 00:00, monitoimikeittimesi piippaa kahdesti ja lammitin kytkeytyy pois paalta. Naytossa nakyy "End”. Tuuletin jatkaa
toimimista lyhyen aikaa.

. Voit peruuttaa valmistuksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.

Vinkkeja

. Suurin paistokapasiteetti on suunnilleen 1,3-2,0 kg kanaa tai 1,3-1,8 kg paistia.

Jos haluat syvemman ruskistetun lihan aromin, kdyta ennen paistamista ruskistustustoimintoa lihan ruskistamiseksi.

Lihaldmpomittarin kdyttd voi merkittavasti parantaa lopputulosta ja tehda siita tarkemman.

RUSKISTUS

. Laita ainekset haudutuspataan ja sulje kansi.

. Parhaan tuloksen saat, kun jétét riittavasti tilaa ainesten ymparille, jotta kuuma ilma péaasee kiertamaan.

1. Liitd laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa danimerkin ja ndytto kéy lapi kdynnistyssekvenssinsa. Hetken kuluttua ndyttd sammuu, ja ndytdssa
nakyy vain vilkkuva llmafriteeraus & -valo.

2. Kayta painikkeita ~ ja - valitaksesi tilaksi Ruskistus <.

3. Kun ruskistusvalo vilkkuu, paina I-painiketta. Naytdssa nékyy oletuslampdtila.

4. Voit muuttaa ldmpdtilaa tarpeen mukaan kdyttamalld painikkeita ~ ja ~. Vahvista valittu ldampdtila painamalla |-painiketta.

5. Oletusvalmistusaika ndkyy ndytossa. Voit muuttaa valmistusaikaa tarpeen mukaan kayttamélld painikkeita ~ ja ~.Jokainen painallus véhent&a tai
lisad aikaa 1 minuutilla. Pida painiketta painettuna ajan nopeaa nostamista tai laskemista varten.

6.  Vahvista valittu aika painamalla I-painiketta.

7. Aloita valmistus painamalla I-painiketta. Valmistus alkaa ja ndytto alkaa laskea alaspain.

8. Kun ajastin saavuttaa 00:00, monitoimikeittimesi piippaa kahdesti ja lammitin kytkeytyy pois paalta. Naytossa nakyy "End”. Tuuletin jatkaa
toimimista lyhyen aikaa.
. Voit peruuttaa valmistuksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.

LEIPOMINEN

. Kakkujen ja vastaavien ainekset tulee laittaa sopivaan valmistusastiaan (kakkuvuokaan ym.), joka sopii haudutuspataan. Kun monitoimikeittimen
esilammitysjakso on pdattynyt, avaa kansi ja aseta valmistellut ainekset varovasti haudutuspataan ja sulje kansi.

« Jos et halua kdyttaa esilammitysjaksoa tai reseptisi ei vaadi sitd, aseta ainekset haudutuspataan valmistusjakson alussa.

Liita laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa aanimerkin ja naytto kdy lapi kdynnistyssekvenssinsa. Hetken kuluttua ndyttd sammuu, ja ndytossa

nakyy vain vilkkuva limafriteeraus f -valo.

Kayta painikkeita ~ ja ~ valitaksesi tilaksi Leipominen «>.

Kun leipomisvalo vilkkuu, paina I-painiketta. Naytdssa nakyy oletuslampdétila.

Voit muuttaa lampétilaa tarpeen mukaan kayttdmalla painikkeita ~ ja ~. Vahvista valittu lampétila painamalla I-painiketta.

Oletusvalmistusaika ndkyy ndytdssd. Voit muuttaa valmistusaikaa tarpeen mukaan kdyttamalla painikkeita ~ ja <. Jokainen painallus vahentaa tai

lisad aikaa 1 minuutilla. Pidd painiketta painettuna ajan nopeaa nostamista tai laskemista varten.

6. Aloita esilammitysjakso painamalla I-painiketta. Monitoimikeittimesi piippaa ja esilammitys alkaa. Esilammityksen aikana ndytdssa nakyy "PrE”,
kunnes laite saavuttaa valitun [dmpétilan ja piippaa sitten.

—_

vk wN
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7. Avaa kansi ja laita ainekset haudutuspataan ja sulje sitten kansi.

8.  Kun ajastin saavuttaa 00:00, monitoimikeittimesi piippaa kahdesti ja lammitin kytkeytyy pois paalta. Naytossa nakyy "End”. Tuuletin jatkaa
toimimista lyhyen aikaa.

. Voit peruuttaa valmistuksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.

HAUDUTUS

HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT

Terveys: Pehmed haudutustoiminto vahentda vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet seka aromit sdilyvat paremmin.

Taloudellisuus: Pitkd, hidas hauduttaminen mureuttaa halvemmat ja sitkedmmat lihapalat ja kuluttaa energiaa vain neljasosan siita, mita tavallisen
lieden pieni keittolevy.

Mukavuus: Valmistele ainekset edellisend iltana, laita ne haudutuspataan ennen kuin lahdet kotoa ja kun tulet kotiin sinulla on herkullinen ateria valmiina
odottamassa.

HAUDUTUSTILAN KAYTTAMINEN

. Huomio: Lampdtilaa ei voi asettaa tai sdataa hitaassa haudutustoiminnossa.

. Laita ainekset haudutuspataan ja sulje kansi.

1. Liitd laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa danimerkin ja ndytto kdy lapi kdynnistyssekvenssinsa. Hetken kuluttua ndyttd sammuu, ja ndytdssa
nakyy vain vilkkuva llmafriteeraus f -valo.

2. Kayta painikkeita ~ ja - valitaksesi joko Haudutus korkea % tai Haudutus alhainen s.

Kun halutun haudutustilan valo vilkkuu, paina I-painiketta. Naytossa nakyy oletusvalmistusaika.

4. Voit muuttaa valmistusaikaa tarpeen mukaan kadyttamalla painikkeita ~ ja ~. Jokainen painallus vahentda tai lisad aikaa 1 minuutilla. Pida painiketta
painettuna ajan nopeaa nostamista tai laskemista varten.

5. Vahvista valittu aika painamalla |-painiketta.

6.  Aloita valmistus painamalla I-painiketta. Valmistus alkaa ja ndytto alkaa laskea alaspdin.

7. Kun ajastin saavuttaa 00:00, monitoimikeittimesi piippaa kahdesti ja ldmmitin kytkeytyy pois paaltd. Naytdssa nakyy "End”. Tuuletin jatkaa

[l

toimimista lyhyen aikaa.
. oit peruuttaa valmistuksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.
YLEISIA VINKKEJA

. Muista, ettd suoraan jadkaapista otetut ainekset voivat pidentda valmistusaikaa.

. Als avaa kantta tarpeettomasti valmistuksen aikana. Silloin 1ampéa padsee pakenemaan ja monitoimikeittimen palautuminen voi kestaa pitkan
aikaa.

. Kun kokeilet ruoan kypsyyttd, muista, ettd juurekset kestavat kaikista kauimmin kypsya.

. Sulata pakastetut ruoat taydellisesti ennen lisadmistd valmistuspataan.

. Lihan esiruskistaminen etukdteen ei ole tdysin vélttamatdntd, mutta voi auttaa kosteuden sulkemisessa sisadn ja syventda makua. Kdyta
monitoimikeittimen ruskistustoimintoa lihan ruskistamiseen.

. Sailyta ainekset ennakkoon valmisteltuina (esim. edellisend iltana) rasioissa jadkaapissa. Ala laita monitoimikeitinta tai valmistuspataa jadkaappiin.

. Kun valmistat riisid, kdytd vahintadn 150 ml keittonestettd 100 grammaan riisia.

. Pasta ei sovellu hauduttamiseen, siita tulee liilan pehmeaa. Jos reseptisi vaatii pastaa, esikeitd se ja sekoita joukkoon 30-40 minuuttia ennen
valmistusajan paattymista.

. Kun olet lisannyt kaikki ainekset valmistuspataan, sen tdyttoaste saa olla enintdan kolme neljdsosaa. Jos taytét liikaa, kuumaa nestettd voi roiskua tai
vuotaa yli kdyton aikana.

« Josvalmis ruoka on lilan nestemainen, voit sakeuttaa sitd lisadmalld vahan maissijauhoa, nuolijuurta jne. Sekoita 250-300 ml:n nestemaaraa kohden
2 rkl maissijauhoa ja riittdva maara vetta ohuen tahnan muodostamiseksi. Lisda tahna ruokaan noin 30-45 minuuttia ennen ruoan valmistumista.
Vaihtoehtoisesti voit sekoittaa joukkoon valmiita kastikerakeita valmistajan ohjeiden mukaan.

VALMISTUSOHJEITA

Vihannekset

Hauduttaminen on ihanteellista vihanneksille. Haihtuminen on véhaistd, joten kaikki mehukkuus ja maut sailyvat.

Juurekset, kuten perunat, porkkanat, nauriit ja lantut, vaativat hitaamman valmistusajan kuin liha. Paloittele ne pienemmiksi paloiksi ja upota

valmistusnesteeseen. Aseta juurekset mahdollisimman lahelle padan pohjaa.

Nopeasti valmistuvat vihannekset, kuten herneet ja maissi, voidaan lisdta puoli tuntia ennen valmistuksen paattymista.

Palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

Jotkin kuivatut palkokasvit (linssit, herneet jne.) saattavat vaatia liottamista ennen kayttda. Tarkista aina suositukset pakkauksesta ennen kdyttoa.

VAROITUS kuivattuja papuja (esim. punaisia kidney-papuja, cannellinipapuja jne.) tdytyy liottaa vahintdan 8 tuntia ja keittad vahintadn 10 minuuttia

ennen haudutuspataan lisddmista. Ne ovat myrkyllisid raakoina tai huonosti kypsennettyina.

Liha ja siipikarja

. Hauduttaminen mureuttaa halvempia lihanosia ja vahentda kuivumista ja nesteen haihtumista sailyttden maun ja ravintoarvon. Vahdrasvaiset
lihapalat sopivat parhaiten hitaaseen kypsennykseen.

. Leikkaa lihasta ylimadrdinen rasva, koska se voi lisdta rasvaista nestetta valmistuksen aikana.

. Kaytd nahatonta kanaa, mikali mahdollista.

. Paloittele liha laatikkoruokia ja pataruokia varten tasakokoisiksi kuutioiksi (noin 2,5 cm).
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RESEPTIEN MUUNTAMINEN PERINTEISESTA UUNISTA

N@ma ajat ovat likimaaraisia ja voivat vaihdella ainesten ja maarien mukaan. Tarkista aina, ettd ruoka on kypsentynyt kunnolla ennen tarjoilua.

Valmistusaika uunissa (minuutteja)

Haudutus alhainen aika (tuntia)

Haudutus korkea aika (tuntia)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

LAMPIMANAPITO

«  TARKEAA: Al kayta Lampimanapito-asetusta valmistukseen. Kayt sitd vain valmiin kuuman ruoan pitdmiseen lampiman.

1. Aloitajo valmiiksi valmistetuilla ja kuumilla aineksilla haudutuspadassa.

2. Liitd laite pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa d@nimerkin ja ndytté kdy lapi kdynnistyssekvenssinsa. Hetken kuluttua ndyttd sammuu, ja ndytdssa
nakyy vain vilkkuva limafriteeraus  -valo.

3. Kayta painikkeita ~ ja -~ valitaksesi tilaksi Limpimandpito §*.

. Naytto alkaa laskea alaspdin 4 tunnista (04:00) nollaan (00:00).

. Kun ldmpiménépitoasetus on ollut paalld 4 tuntia, laite lakkaa lammittamasta.

. Huomaa: ld pida ruokia lampiméandpitoasetuksessa yli 4 tuntia.

HOITO JA KUNNOSSAPITO

1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya ennen puhdistamista ja sédilytykseen laittamista.

2. Puhdista ulkopinnat hieman kostealla liinalla ja kuivaa sitten huolellisesti.

3. Haudutuspata ja grillilevy voidaan pesta astianpesukoneessa tai kasin lampimalla saippuavedella.

4. Anna kuivua kunnolla ennen sailytykseen laittamista.

. Al kdyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita, liuottimia, hankaussienié, terdsvillaa tai saippuasienia.

KIERRATYS
Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilld symboleilla varustettuja laitteita seka
ladattavia ja kertakayttdisia paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajdtteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,

mmmm  mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttoiset paristot asianmukaiseen viralliseen kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MYJIbTUBAPKA

MpouTMTE MHCTPYKLMK, COXPaHUTE KX, NPU Nepefaye ConpoBoanTe MHCTPYKLUMeN. [lepes NpUMEHEHNEM N3Lenna CHUMMTE C HEro YMaKoBKY.

BAMHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

CnepnyitTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKNIOYas criefyoLme:

/cnonb3oBaHMe faHHOTO YCTPOWMCTBA AETbMU CTapLue 8 NIET, IMLamMu C OrpaHNYeHHbIMU Gr3NYECKIMN,
CEHCOPHbBIMU UAK YMCTBEHHBIMM CNIOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa AN 3HAHUI JOMYCKAETCA NpU
YCIIOBUW KOHTPONA UM MHCTPYKTa)a U 0CO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLyeHo urpatb ¢
yCTPONCTBOM. OUUCTKY 11 06CNYXKMBaHMeE YCTPOCTBA MOTYT BbINOMHATL JETU CTapLue 8 NeT Npu yCnoBum
HabnofeHnaA B3pOCbIMU. XpaHuTe YCTPONCTBO M Kabenb B HELOCTYMHOM AN1A feTel o 8 NeT mecTe.
Ecnn kabenb noBpexaeH, OH BOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOV3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM WU APYTIM
KBanUGpULMPOBaHHbIM IMLOM ANA NPeAOTBPALLEHNA ONACHOCTU.

A\ TloBepxHOCTV NpMbopa HarpeBatoTCs.

€ He norpy«aiiTe nsgenue Hu B Kakyio XuUaKoCTb.

He nogcoepunHanTte npnbop yepes Tanmep Uy CUCTeMY AUCTAHLMOHHOTO YPaBEHNA.

. CHUMUTE KacTpIoNIo C YCTPOWCTBA, Nepef TeM Kak NOMbITb ee.

. OcTaBbTe N0 MeHbLLel Mepe 50 MM MPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOMCTBA.

. ByabTe npeaenbHO OCTOPOXHbBI NPU NepemeLleHun Nprubopa, ecsii OH COZepPXKUT ropaymne 6nioaa UM XUAKoCT.

« [InA CHATUA KPbILIKM NOMb3YNTECh KYXOHHBIMU PYKaBULLAMM WAV aHANOrUYHbIMY CPeACTBaMM 3aLLnThl. MK CHATAK KPBILWKK OCTeperalTech Bbibpoca
napa.

. He HakpbiBaliTe Npnbop 1 He pa3MeLLalTe HAYEro Ha ero NOBEPXHOCTN.

. OTkntovaiiTe NpubOpP OT CETU, KOTAA He UCMONb3yeTe ee, Nepes NepeHOCKON UK YACTKON.

. Mpubop He MoXeT paboTaTb OT BHELLHEro TaiMepa U AUCTAHLMOHHON CUCTEMbI YTpaBeHus.

. He ncnonb3yiite npubop, ecivi OH NoBpeXAeH nan paboTaeT ¢ nepeboamu.

. He cTaBbTe KacTpIonto Ha MOBEPXHOCTb, KOTOPAsA MOXET MOBPEANTLCA OT AelcTBIA Tenna. 06A3aTeNbHO CTaBbTe KaCTPIONIO Ha MOACTaBKY-TPEHOTY
N TEPMOCTONKYIO MOLCTaBKY.

« OcHOBaHVe KacTpIoNiN UMeeT LIEPOXOBATYI0 MOBEPXHOCTb, OHO MOXET OCTaBATb LIapanuHbl WAV pyrie OTMETHHbI Ha JeNKaTHbIX 1

MONMPOBAHHbIX MOBEPXHOCTAX. YTOObI He MOBPeANTb ONMCaHHble MOBEPXHOCTH, 06A3aTeNbHO NOAKMAAbIBANATE MO KaCTPIONIO 3aLUTHYIO MOZYLLKY. @
TOJIbKO ANA bbITOBOIO NCMNOJIb3OBAHUA

COCTABHbIE YACTU
1. Pyuka 3. Kactpiona
2. [nactuHa rpuna 4. laHenb ynpaBneHus

NEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM NPUBOPAE

CHUMUTE C yCTPOWCTBA BCE YNAaKOBOUHbIE MaTepurabl U STUKETKM. [IpoMoiiTe Bce CbeMHble AeTanu Tensoi MblIbHON BOLOW, Kak ClieayeT ONoOCHNTE,
CcneriTe BOAY Y BbICYLLUTE AeTanu Ha BO3ayXe.

PErYNATOPblI U UHANKATOPDI

WHpmnKaTop aapodpuTiopHMLbI BbiGpaH pexum 5. | UinaukaTop nopaepxanna Temnepatypbl Boibpar pexmm
@ aepoGpUTIOPHNLbI B noaaepXaHus TemnepaTypsi

MHpanKaTop MefneHHOro NpMroToBJIeHUA, BbICOKasA HaCTPOIiKa

NHpukaTop rpunsa BoibpaH pexum rpuns sss Bbi6paH pexum MeaIeHHOTO MPUTOTOB/EHUS C BbICOKO
HaCTPOWIKOIA.
MHpnKkaTop MeasieHHOro NPUroTOBNEHUA, HU3KasA HaCTpoiKa
@ NHpukaTop xapKu BbiGpaH pexum xapku s ., .o
BbibpaH pexum MefiIeHHOro MPUrOTOBNEHUSA C HU3KOW HACTPOIKON.

VlCI'IOJ'IbSyeTCﬂ ona Bbl60pa pexnma NnpuroToBneHNA n yBEJ'IVILIEHVIﬂ/

il
< | UnauKaTop o6xapku BoiGpan pexim 06xapku > | ymeHblueH!a 3HaueHWi TeMnepaTypbl UK BpeMeHN.
@7 | Unpnkatop 3anekanus BoibpaH pexum 3anekaHns 1/0 | Wcnonb3yeTca Ans 3anycka Wim 0CTaHOBKM Npu6opa.
EAVHULUDbI TEMMNEPATYPbDI

Ytobbl nepeknioyatbea mexay °F v °C, HaxmuTe KHonKy O 1 yaepxuBaiiTe ee 3 ceKyHAbl.

OYHKUUN TOTOBKU

AspodpuTiopHMLA: UCTIONb3YITE MYBTUBAPKY A/1A NPUTrOTOBAEHNA Gonee 300poBbIX 61i0f B pekume aspodpuTIOPHILbI C HarpeBOM CBEPXY U CHI3Y, a
TaKKe C BEHTUIATOPOM [/ PAaBHOMEPHOTO 3aPyMsAHUBAHUA.

Fpunb: ncnonb3yiTe Ans NPUrOTOBAEHNA efbl Ha rpuie. [Lns pa3orpesa naacTyHbI FPUAA C Leblo 0CTaBNEHNsA Ha MPOAYKTaX ClIeJ0B 06XapKi/peLleTku
MOXHO BOCMONb30BATbCA LIMKIOM NPeABapUTENbHOTO HAarpeBa.

»KapkKa: ncronb3yitte Ana NPUrOTOBAEHNA LIESIbHbIX KYCKOB MACa, PbiGbl Ny OBOLLEN.
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OG)KaPKa: VICI'IOJ'Ib3yVITe MynbTUBapKy Ana OG)KapVIBaHVIﬂ Ha HebOoNbLLIOM KONM4yecTBe Macia Uan 06bluHOw O6)KapKVI.

3anekaHue: VICI'IOJ'Ib3yVITE MynbTUBaPKY A1 3aneKaHna.

MEAHEHHOG npuroToBJieHne: naeasabHO NOAXOANT ANA 3aN€KaHOK, CYrnoB, TyLIeHbIX 6n|on 1 COYETAHUI Pa3NnYHbIX BUAOB MACa C OBOLWaMu.
nOAAeP)KaHVIe TeMmnepaTtypbl: NO3BONIAET COXPAHATb MPUIOTOB/IEHHYIO MULLY Tennon nepen nonaqeﬁ Ha CToJ.

TemnepaTtypa 1 BpeMs NpUroToBieHNs

Pexum Harpes Temnepartypa (° C) Bpemsa (MuHyTbI) MpenBapunTenbHblil
Ceepxy CHusy Mo ymonuaHuto [AnanasoH Mo ymonuanuio AvnanasoH Harpes

AspodpuTiopHuLa [ ] o 215 80-230 20 1-59 HET

pvnb () [ ) 230 80-260 20 1-59 OA

Kapka o [ ) 190 65 - 260 30 1-120 HET

ObxapkKa - [ ) 230 230-260 10 1-120 HET

3anekaHve o [ ) 175 65-230 30 1-120 OA

MegneHHoe

NPUroToBneHNE, - [ ] - - 240 1-1440 HET

BbICOKasA HaCTpoIKa

MepneHHoe

NpuUroToBnexue, - o - - 480 1-1440 HET

HW3KaA HacTpoiKa

[MoppepxaHne ) ° ) i 240 ) HET

Temnepatypbl

OYHKLUUU, XAPAKTEPHDbIE 414 BCEX PEXXMUMOB NPUTOTOBJIEHUA

N3meHeHne BpeMeHU nnm TemnepaTtypbl BO BpeMs NpUroToB/ieHnA

Mocne Hauana NPUTroTOBNEHNA Bbl MOXKETE MSMEHUTb BPEMA UJTN TEMNEPATYPY ChefyoWwnm o6pa30M:

1. Y1obbl HaCTpOUTb BPEMA, VICI'IOJ'Ib3yVITe KHOMKN ~ 1 ~. Bo BpemMA BHeCEHNA N3MEHEHUI ;wlcnne|7| 6yneT MuUratb.

2. Y1006bl NI3MEHUTb TEMMEPATYPY, HAKMUTE KHOMKY |, MOKa yCTPONCTBO FOTOBWT. 3HaueHWe TeKyLyeil BbIopaHHON TeMnepaTypbl HaYHeT Muratb. C
MOMOLLbK KHOMOK ~ N ~ BHECUTe HeO6XOAI/IMbIe N3MeHeHnA.

OTKpbITUE KPbILWKIN BO BpeMs NPUroToBaeHns

Bo Bpems NpuroToBAeHMsA KPbILLKY MOXHO OTKPbITb, YTOObI J06aBUTb AW NepemeluaThb HIpeaneHTbl. [TpoLecc NpruroToBneHnaA 1 TainMmep 6yayT

NPNOCTAHOBJIEHDbI 0 TEX MOP, NOKa 6yneT OTKpPbITa KPbILWKa, N BO306HOBF|TCF|, Korga KpblllKa CHOBa 6y,qu 3aKpbiTa.

ABTOMATNYECKUI CMIALWMNIA PEXKNM

Ecnu B TeyeHne 5 MWHYT HE Ha)KaTa HM OjHa KHOMKa, MyNnbTBapKa nepel?lneT B CI'IﬂLLlI/II7I pexnm anAa COXpaHeHNA SHeprun. D,J'Iﬂ BO3BpalleHnA U3 cnAalero

PeXNMa HaXXmMnTe }1IO6yIO KHOMKY.

Auncnneit ¢ KONbLOM MHANKATOPOB

BoceMb CcBETOAMO0B, KOTOPbIE OKPY»KaOT [UCMNIEN C TeMNepaTypoil 1 BpeMeHEM NPUrOTOBNEHNA, 0TOOPaXaloT pasnyHble GyHKLMM BO BpeMA

NCnonb3oBaHUA yCTpOI7ICTBa, O[lHAKO NpenmyLleCTBEHHO UCMONb3YIOTCA B C/IEAYIOWNX CNy4vanx:

. Bo BpeMA NPUroToBsIEHNA OHN OAWH 3a APYTM BKKOYAKOTCA 1 BbIKNKOYAOTCA, 0TO6pa)Kaﬂ npouecc rotToBku.

. Ecnu no kakoi-nn6o npuynHe npouecc NnpuroToBsieHNA Obin OTMEHEH, OHN KOPOTKO MUTHYT U BbIKNKO4aTCA.

. B yuKne npefBapuTenbHOro Harpesa (Ana pexumoB «[punb» 1 «3anekaHue») oHU OyAyT MuraTh 1O JOCTUXKEHUA 3a4aHHON TeMMepaTypbl.

CoBeTbl 1 peKomMmeHAaunn

. o OKOHuYaHUK LUWKnNa NPUroToBNeHNA Bbl MOXKETE [OCTATb €y N NepeHeCTn €€ Ha CEPBUPOBOYHYIO TapenKYy. Bbl TakXe MoXeTe NONHOCTbIO CHATb
KaCTpHoJto. Co6mona|7|Te npenenbHyt OCTOPOXKHOCTb U I/ICI'IOJ'Ib3yVITe nopgxoAauwme cpencTsa 3alnTbl, HANPUMEP KYXOHHbIE PYyKaBKLIbl.

. Y1obbl YCKOpUTb npoLecc oxnaxAeHnA, nocne Toro Kak OCTaHeTe rotoByio ey, OCTaBbTe KPbILWKY yCTpOIZCTBa OTKprTOI7I.

. Ecnu Bbl roTOBUTE napTnamu, CNMBaNTE MacNo U3 CbeMHON KacTponun nocne Kaxabix 2 I'IapTI/II7I. ITO NOMOXET npeaoTBpaTuUTb BO3ropaHne Xumpa n
obpa3oBaHue fibima.

ASPOOPUTIOPHULA

. [inA BOCTVXKeHMA HauyyLWKX pe3yNnbTaToB OCTaBbTe AOCTAaTOYHO CBOOOAHOrO MeCTa BOKPYT MHIPeNeHTOB A1 LMPKYAALWY FropsaYero BO3ayxa.

. [lobaBbTe NHrpesueHTbI B KACTPIOMIO U 3aKPOITE KPbILIKOA.

1. TMopkniounTe yCTPONCTBO K 3neKTpoceTy. MynbTBapKa NoAacT 3ByKOBOW CUrHar, U Ha Ancnnee oTobpasnTca nocnefoBaTeNbHOCTb 3anycka. Yepes
HECKOMNbKO CeKYHA AMCrneil BbIKNOUUTCA, M byaeT MUraTb TONbKo MHAMKaTop AapodpuTtiopHuua f.

2. MNoka 6ygeT muratb uHAMKaTOp A3podpuTiopHMLIa, HaxmuUTe KHOMKY |. Ha gncnnee otobpasutca Temnepatypa no yMonyaHuio.

3. V3MeHnTe TemnepaTypy Ha HeO6XOAMMOE 3HaUeHNe C MOMOLLbIO KHOMOK ~ U ~. HaxMmnTe KHOMKY |, 4To6bl noaTBEpANTb BbIGpaHHOE 3HaYeHWe
Temneparypbl.

4. OT06pasnTca Bpema NPUroTOBEHUA MO YMONUYaHMI0. I3MeHnTe Bpema NpurotoBaeHNA Ha HE06XO4MMOE 3HaUeHe C MOMOLLBI0 KHOMOK A~ 1 .
Kaxpoe HaxaTue OyaeT yBennumnBaTh UM yMeHbLIaTb Bpemsa Ha 1 MUHYTY. HaxXmuTe 1 yaepxuBaiiTe KHOMKY, YTo6bl ObICTPO YBEAMUMTD UK
YMEHbLINTb BpeMa.

5. HaxmwnTe KHOMKY |, uT06bI NOATBEPANTL BbIOPAaHHOE 3HaUeHe BPEMEHN.

6. Ytobbl HauaTb NpoOLLeCC NPUrOTOBNEHUSA, HAXKMUTe KHOMKY |. HauHeTca npoLecc NpuroToBReHUs, 1 Ha ucniee 3anycTuTca o6paTHbIA OTCYeT.

7. Korpa Taitmep pgocturHet 00:00, MynbTIBapKa fiBax bl NOJACT 3BYKOBOI CUrHaN v Harpes Bbikountca. Ha gucnnee otobpasutca End (KoHew).
BeHTunaTop 6ynet paboTaTh elle HEKOTOPOe HEMPOLOMKMTENbHOE BPEMS.

. Yt06bl OTMEHUTB NPOLIECC NPUTOTOBAEHNA B NIOOON MOMEHT, HaXKMWTe KHOMKY O.
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BPEMA NMPUTOTOBNIEHUA U BE3ONACHOCTDb NULLEEBbIX MPOAYKTOB

+  Tobeused purely as a guide

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

. Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear.
. Cook fish till the flesh is opaque throughout.

. When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

CBexune npoayKTbl Temneparypa °C Bpemsa (MuHyTbI) Mpumeyanusa

Ynnce 200 2% lMpomoliTe, yianuTe NULLHIOK XUAKOCTb, 06BanAiiTe B Conu, nepLe
1 macne

floMTUkY KapTodens 200 1520 MpomoliTe, yfanute NULLHIOK0 XNAKOCTb, 06BanAiTe B conu, nepue
1 macne

[lonbku Gatata 200 1520 MpomoliTe, ynannTe NULLHIOK XUAKOCTb, 06BansiiTe B COnu, nepue
1 macne

Kaproens, sanedenHbiii 8 180 30-40 CmazkbTe MacioM A48 MOyYeHUsA XPYCTALLeil KOPOUKM

Koxype

apeHbiit kapTodens 180 2535 MpomoliTe, yianuTe NULLHIOK XUAKOCTb, 06BanAiiTe B conu, nepLie,
MOJI0TOM pO3MapuHe (HeobA3aTenbHO) 1 Macne

CpepmseMHoOMOpCKan 180 6-10 HapebTe BCe 0BOLYM KyCOUKamMu OAMHAKOBOro pasmepa (1—2 cw),

OBOLLHasA CMeCb 06BanAlTe B Mace 1 NpunpaBax

KypwHas rpyaka 180 15-20

KypuHble GeapbilKi 180 25-30 Bpemsa npurotoBneHns 3aBMcuT oT pasmepa. CMaxbTe Maciom,
npunpasbTe

KyPHHbIE KpBUbILLKM 180 2328 Bpema npurotosneHma 3aBucut ot pasmepa. CMaxbTe Maciom,
npunpasbTe

KoTneTbi A Gyprepos 180 812 Bpemsa npurotoBneHma 3aBucut ot pasmepa. CMaxbTe Macsiom,
npunpasbTe

Konbacku 180 8-12

CBHas oT6VBHaA 180 22 CmaxbTe Maciiom, MpunpasbTe

®une nococa 180 8-12 CmaxbTe Maciiom, npunpasbTe

Ouine 6enoii pbibbl 180 8-12 CmaxkbTe Macsiom, MpunpasbTe

Bynouka ¢ cocnckon 200 13-15 CmaxkbTe Maciiom, MpunpasbTe

DapmnpoBaHHbIi GNHYMK 200 8-10

MadduHbl 180 15-18

3amopoxeHHble o

HpOAYKTH Temneparypa °C Bpemsa (MuHyTbI) Mpumeyanusa

Yuncol 200 25

JlomMTUKM KapTodens 200 15-20

KapTtodenb dpu 200 12-20

KypuHbie HarreTcbl 200 6-10

Pbi6HOE dune 200 10-12

PbibHble nanouxm 180 6-10

JlykoBble KonbLia 180 10-15

KpeseTku 180 15

MpumeuaHue. Bo Bpems NpUroToBEHUS MULLK C BbICOKIM COAEPXaHMEM XUpa (HanpuMep, CBUHIHDI) MOXET BbIAENATbCA AblM. TO HOPMasbHO,
MOCKONbKY OCTaTKM Macia HarpeBatoTCs O BbICOKON TemnepaTypbl. YT06bl yMEHbLINTL KONMYECTBO AbiMa, CHI3bTE TeMMepaTypy NPUroToBeHNs.

NMPUTOTOBJIEHWE HA TrPUJIE

«  [InA [OCTUXEHUA HaWyYLLMX Pe3yNbTaToB OCTaBbTe AOCTAaTOYHO CBOOOJHOTO MeCTa BOKPYT MHIPEAVEHTOB ANA LMPKYNALMM FOPAYEro BO3AyXa.

1. TomecTuTe KacTpionio Ha YCTPOICTBO 1 BCTaBbTE MNACTUHY FPUAA.

2. TlopkniounTe YyCTPOICTBO K 3neKTpoceTu. MynbTUBapKa nogacT 3ByKOBOW CUTHa, 1 Ha [ucriee 0To6pa3nTca nocnefoBaTelbHOCTb 3anycka. Yepes
HECKONbKO CEKYH[} ANCTINEN BbIKNOYNTCA, N ByAeT MuraTb TONbKO MHAUKaTop AapodpuTiopHuua .

3. CnomoLbo KHOMOK ~ 11 ~ Bbibepute pexum Fpunb @.

4. Tloka 6yneTt muratb MHAMKATOP «[PuUib», HaXMUTE KHOMKY |. Ha gucnnee otobpasutca Temnepatypa no yMonyaHuio.

5. W3meHnTe Temnepatypy Ha HeOGXOAMMOE 3HaUY€EHME C MOMOLLbI) KHOMOK ~ 1 ~. HamuTe KHOMKY |, 4ToObl NOATBEPANTL BbIOPaHHOE 3HaueHne
TemMneparypbl.

6. OTobpasmTCcA BpemA NpuUroTOBMEHNA MO YMONYaHWI0. VI3meHNTe BpemMA NprUroToBNeHNA Ha HEOOXOAMMOE 3HaUeHMe C NMOMOLLbI0 KHOMOK A~ U .
Kaxpoe HaxaTve GyAeT yBenmumnBaTh Wan yMeHbLUaTb BpeMs Ha 1 MUHYTY. HaxXmMnTe 1 yaepmBaiiTe KHOMKY, YTOObI GbICTPO yBEAMYUTL AN
YMEHbLUNTb BPEMS.

7. Haxmute KHOMKY |, 4To6bl NOATBEPANTDL BbIOPAHHOE 3HaUeHMe BPEMEHM.
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HaxmuTe KHOMKY |, 4To6bI 3aMyCTUTb LIMKN NPeABapuUTENbHOrO Harpesa. MynbTBapKa nogacT 3ByKOBOW CUrHas, W 3anyCcTUTCA LKA
npeaBapuTebHOMO Harpesa. Bo Bpems npeaBapuTenbHOro Harpesa Ha gucniee GygeT otobpaxartbcs PrE, moka ycTponNCTBO He JOCTUTHET
BbIGPaHHOI TeMMepaTypbl, NOC/e Yero pasAaacTca 3ByKOBOI curHa. [Jo6aBbTe MHrpeaneHTbI, NOC/ e TOrO Kak YCTPOMCTBO BbIMOMHNAT
npenBapuUTESIbHbIN Harpes.

Korga Tamep gocturtet 00:00, MynbTMBapKa ABaXAbl MOAACT 3BYKOBOW CUrHas 1 Harpes BbikounTcA. Ha gucnnee otobpasutcs End (KoHew).
BeHTunaTop GyaeT paboTaTh elye HEKOTOPOE HEMPOJOMKMTENIbHOE BPEMS.

YT106bl OTMEHNTB MPOLECC MPUFOTOBNEHNA B M0G0 MOMEHT, HAXMIUTE KHOTMKY O.

PYKOBOACTBO MO NMPUrOTOBJIEHUIO

CJ'Iep,leLLl,aﬂ Tabnmua npefHa3HavyeHa NCKNIYNTENBbHO ANA CNpaBKu. BpEMﬂ npuroTtoBneHnaA 6y,E|ET 3aBUCETb OT TONLWWHbBI NMPOAYKTOB. Y1obbl
y6e,E|VITbCFI, YTO e€fla roToBa, peKoMeHAyeM 1Cnosib30BaTb TEPMOMETP ANA MACa. BcTaBbTe MAcHoOM TEPMOMETP B CaMyt0 TONICTYHO0 YacCTb KyCKa MAcCa n
nojoXauTe, Noka CTa6VIJ'IVI3l/IpyeTCﬂ Temneparypa. [na poctnxeHna Haunyywmnx pesynbratoB VICI'IOJ'Ib3yI7ITe KyCKun 6e3 KocTe.

CBexne NnpoayKTbl Temneparypa °C Bpems (MuHyTbI) Mpumevanna
KoTnetbl na 6yprepos 230 8-12 120-160g
Konbackn 230 8-12

KypwvHas rpyaka 230 15-20 200-250g
Jlococb 230 5-8 120-1409

Rare (c KpacHbIM COKOM)
4
Medium rare (cnabas
npoxapka) 5

Crenk 230 Medium (cpearnn 200-250g
npoxapka) 6
Well done (nonHas
npoxapka) 7-8

BeKoH 230 37 Bpema 3aBNCMT OT TOrO, HACKOMBKO XPYCTALLYIO KOPOUKY Bbl XOTUTE

nony4mnThH
CBunHas 0TO6MBHas 230 10-14 220-260g
CTelK 13 HOXKIN ATHeHKa 230 3-6 150-200g
CpepuzemMHoMoOpCKMe 230 6-8 HapexbTe Bce NprMepHO OfMHAKOBbIMU KycKamu (1—2 cm).
0BOLYM O6MmaKH1Te B pacTUTENbHOE MACIO, MPUMpPaBbTe.

—_
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[inA OCTVXKEeHWA HaUNYYLIMX Pe3yNbTaToB OCTaBbTe AOCTATOYHO CBOOOAHOrO MeCTa BOKPYT MHIPeNEeHTOB 1S LMPKYAALY FTopsYero BO3ayxa.
[lo6aBbTe NHrPeaUEHTbI B KACTPIOMIO 1 3aKPOITE KPbILIKO.

lMoaKniounTe YCTPOCTBO K 3neKTpoceTu. MynbTuBapKa nofacT 3ByKOBOI CUTHan, 11 Ha Aucrniee oTo6pasnTca nociefoBaTebHOCTb 3anycka. Yepes
HECKOMNbKO CEeKYHA AMCMel BbIKIIOUUTCA, M GyaeT MUraTb TONbKO HAMKaTop AapodpuTtiopHuua .

C NoMOLLbIo KHOMOK ~ 1 ~ BblbepuTe pexim MMapka .

lMoka 6ygeT muratb nHAUKaTop «Kapkay, HaxxMuTe KHOMKy |. Ha gucnnee otobpasntcs Temnepatypa no ymonyaHuio.

VI3meHuMTe TemnepaTypy Ha HeO6X0AVMOE 3HAaUeHNe C MOMOLLbBIO KHOMOK ~ 1 ~. HaxmuTe KHOMKY |, uTo6bl NOATBEPAMTD BbIOPAHHOE 3HaueHne
Temnepatypbl.

OT06pasuTCca Bpems NpUroToBIeHNs MO yMOMYaHUI. /I3meHUTe Bpems MpUroToBieHUsA Ha HEOOXOANMOE 3HAaYEHME C MOMOLLbIO KHOMOK A U ~.
Kaxpoe HaxxaTue OyaeT yBennumnBaTh UM yMeHbLIATb BpeMs Ha 1 MUHYTY. HaxmuTe 1 yaepuBaiiTe KHOMKY, YTOObI ObICTPO YBEAMYMTD UK
YMEHbLUNTb BPEMS.

HaxmuTe KHOMKY |, UTOObI NOATBEPANTL BbIOPAHHOE 3HAYEHWE BPEMEHN.

Yto6bl HayaTb NPOLIECC MPUrOTOBNEHUS, HAXMITE KHOMKY |. HauHeTcs npoLecc NpuroToBNeHUs, U Ha JUCTee 3anyCTUTCA 0OPaTHBINA OTCYET.
Korpa Taiimep gocturtet 00:00, MynbTMBapKa ABaXAbl MOLACT 3BYKOBOI CUrHaN 1 Harpes Bbikountcs. Ha gucnnee otobpasutcsa End (KoHew).
BeHTunaTop 6yneT paboTaTh elle HEKOTOPOE HEMPOLOMKMTENbHOE BPEMS.

YT06bl OTMEHUTB MPOLIECC NPUTOTOBIEHNSA B M0G0 MOMEHT, HaXMWTe KHOMKY O.

CoBeTbl

—_

N

MakcrmanbHan eMKOCTb ANA XapKu cocTaBnaeT npumepHo 1,3—2,0 Kr KypaTuHbl unu 1,3—1,8 Kr MAca AnA xapku.

Ecnu Bbl NpepnounTaeTe 6onee HaCbIWeHHbIN BKYC MOJKapPEHHOTO MsACa, MCMONb3yINTe Nepeq Xapkoi GyHKLMI0 06>KapKa, YToObl NOAPYMAHUTD
MACO.

Vicnonb3oBaHue TepMOMETpPa AN MACA MOXKET 3HAUNTENBHO YNyYLIUTb KOHEUHbI Pe3ynbTaT U cienaTb ero 60see TOUHbIM.

OBAPKA

[lo6aBbTe NHrpeaueHTbl B KACTPIOMIO 1 3aKPOITE KPbILIKO.

[ina OCTVXKEeHNA HaUNYJLWIKX Pe3yNbTaToB OCTaBbTe AOCTATOYHO CBOOOAHOrO MeCTa BOKPYT MHIPeVeHTOB 1A LMPKYAALY ropsYero BO3ayxa.
lMopaKniounTe YCTPOWCTBO K 3neKkTpoceTu. MynbTuBapKa nofact 3ByKOBOI CUrHan, 1 Ha Aucrniee oTob6pasnTca nociefoBaTeNbHOCTb 3anycka. Yepes
HECKOMNbKO CEeKYHA AMCTNeil BbIKIIOUUTCA, M 6yaeT MUraTb TONbKo HAMKaTop AapodpuTtiopHuua f.

C noMoLLblo KHOMOK ~ U ~ BblbepuTe pexnm O6xapKa <.



3. Toka 6yget muratb nHgukatop «O6xapKa», HaxmuTte KHOMKY |. Ha grucnnee oto6pasutcs Temnepatypa no yMonuaHumio.

4, A3meHuTe TemnepaTypy Ha HEOHXOAMMOE 3HaUYEHNE C TOMOLLbIO KHOMOK ~ U ~. HaXmuTe KHOMKY |, 4To6bl NOATBEPANTD BbIOPaHHOE 3HaueHne
Temneparypbl.

5. OTO6pasnTCA Bpema NpUroToBEHNsA MO YMOAYaHUIO. VI3MeHUTE BpeMA NPUroToBNeHUs Ha HEOGXOAMMOE 3HaUEeHNE C MOMOLLbIO KHOMOK A U ~.
Kaxpoe HaxaTue byaeT yBennumBaTh Wi yMEeHbLUATh Bpems Ha 1 MUHYTY. HaXmuTe 1 yLepnBainTe KHOMKY, YTo6bl GbICTPO YBEANYUTD AN
YMEHbLUNTb BPEMS.

6.  Haxmute KHOMKY |, 4TOGbI NOATBEPAUTL BbIGPAHHOE 3HAaUeHe BpeMeHMU.

YT106bl HaYaTh MPOLIECC NMPUTOTOBAEHNSA, HAXKMUTE KHOMKY |. HauHeTca npoLecc npuroToBAEHNs, 1 Ha AUCTINeE 3amyCTUTCA 06PATHbINA OTCYET.

8.  Korga Tanmep gocturHet 00:00, MynbTBapKa ABaXAbl MOJACT 3BYKOBOW CUMHaM 1 HarpeB BbiklounTtcs. Ha gncnnee otobpasutcs End (KoHew).
BeHTunsTop GyneT paboTaTh ele HEKOTOPOE HEMPOJOKUTENBHOE BPEMS.

«  YTO6bl OTMEHNTH MPOLIECC MPUTOTOBAEHNSA B 10601 MOMEHT, HAXMIUTE KHOMKY O.

~

. VHrpeauneHTbl Ans NpUroToBNeHA TOPTOB U NOJOOHbIX KYNMHAPHBIX U3AENUI CieflyeT MOMECTUTb B MOAXOAALLYI0 eMKOCTb (bopMy NS nupora v T.
M.), KOTOPYIO MOXHO MCMOb30BaTb B KacTpione. [locne Toro Kak MynbT/BapKa 3aBepLUMT LUK/ NPeABapUTENbHOTO HarpeBa, OTKPOMTE KPbILIKY 1
OCTOPOXHO MNOMECTUTE NOLATOTOB/EHHbIE MHTPEANEHTbI B KACTPIONIO M 3aKPOMNTE KPbILLKY.

. Ecnu Bbl He XOTUTE UCMONb30BaTb LUKIT MPEABAPUTENIbHOTO HAarpeBa, UMK 3TO He TpebyeTcs Mo BalleMy peLenTy, TOMeCTUTe UHFPeANeHTbI B
KaCTpIONIo B Hayane LyKna npurotToBeHus.

1. TMopkniouuTe yCTPONCTBO K aneKTpoceTu. MynbTBapKa NoAacT 3ByKOBOW CUTHaJ, 1 Ha AMCTiee 0To6pasunTCA NociefoBaTelbHOCTb 3anycka. Yepes
HECKONbKO CEKYH[ ANCTINEl BbIKIIOUMUTCA, 1 ByeT MyraTh TONbKO MHAMKaTop AapodpuTtiopHuua .

2. CnomoLbto KHOMOK A~ 1 ~ BblGepuTe pexnum 3aneKkaHue <.

3. Tloka byget Muratb HAMKATOP «3aneKaHvey, HaxMnTe KHOMKY |. Ha gucnnee oto6pasnTca Temnepatypa no yMonyaHuio.

4. V3meHuTe TemnepaTtypy Ha HEO6XOANMOE 3HAaUYeHNEe C MOMOLLbIO KHOMOK A 1 ~. HaxXmuTe KHOMKY |, 4To6bl NOATBEPAUTD BbIOPAHHOE 3HAUEHNE
Temnepartypbl.

5. OTobpa3uTcsa Bpems NpuroToBeHns No ymonyaHuio. I3meHuTe Bpems npuUroToBleHUs Ha HEOOXOAMMOE 3HaYeHME C MOMOLLbIO KHOMOK A U ~.
Kaxpgoe HaxaTue OyfeT yBennumnBaTh UM yMEHbLLATb BpeMs Ha T MUHYTY. HaxmuTe 1 yaepuBaiiTe KHOMKY, YTO6bl 6bICTPO YBENUYUTDL UK
YMEHbLUUTb BpeMA.

6.  HaxmuTe KHOMKY |, 4TOOBI 3aNYCTUTb LMK NPeaBapuTeNbHOro Harpesa. MynbTiBapKa NoAacT 3ByKOBOW CUTHar, 1 3anyCTUTCA LKA
npeABapuUTENbHOrO Harpesa. Bo Bpems npeaBapuTtenbHOro HarpeBsa Ha gucnnee bynet otobpaxatbes PrE, noka ycTpoincTBo He JOCTUTHET
BbIOpaHHOI TeMMepaTypbl, MOC/Ie Yero pa3facTcs 3BYKOBOM CUTHaN.

7. OTKpOWTe KPbILLKY, fOOABLTE UHIPEANEHTbI B KACTPIONIO 11 3aKPOITE KPbILLKY. @

8.  Korpga Tarimep gocturtet 00:00, MynbTUBapKa ABaXAbl MOLACT 3BYKOBOW CUTHAN U Harpes BbikounTcs. Ha gucnnee otobpasutca End (KoHew).
BeHTUnATOp 6yneT paboTaTh elle HEKOTOPOe HENPOLOMKNTENBHOE BPEMS.

« TYT06bI OTMEHMTH NPOLIECC MPUrOTOBIEHNSA B NI0O0I MOMEHT, HAXMWTE KHOMKY O.

MELAJIEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE

NMPEMMYLLECTBA MEAJIEHHOIO NPUITOTOBJIEHUA

3popoBbe: [poLecc MeAneHHOro MPUroTOBEHNS yMEHbLUAET BPeA, HAHOCUMbI BUTAMWUHAM, 1 COXPaHAET O6oMblue NUTAaTeNbHbIX BELLECTB 1 ApOMATOB.
dKoHoMUA: [InTeNbHOE, MeANIeHHOE NPUrOTOBNIEHME MULLIM MOXET Pa3MATUNTb XeCTKMe KYCKI MAca 1 MOTPe6AfeT 0KOMO YeTBEPTU MOLHOCTY Manoro
KosbLia Ha cpeaHei KOHbOpKe.

Ypo6cTBO: [10aroTOBbTE MHIPEeAVeHTbI AN MPUTOTOBNEHUA NULLM HaKaHyHe, MOMeCTUTE UX B MeANIEHHOBAPKY Nepef YXOAOM, 1 BOCXUTUTENbHAA efja
GyneT rotosa K Bawemy Bo3BpalLeHno AOMOIA.

MCNOJIb3OBAHUE PEXXUMA MEAJIEHHOIO MPUTOTOBJIEHUA

. Mpumeyanue. Ans GyHKUMM MeAIEHHOTO NPUrOTOBNEHUA HEBO3MOXHO HaCTPOUTb VNI U3MEHWTb TeMMNepaTypy NPUroTOBEHUS.

. [l06aBbTE UHIPEAUEHTbI B KACTPIOMIO 1 3aKPOITE KPbILIKO.

1. TMopkniouuTe yCTPONCTBO K aneKTpoceTu. MynsTuBapKa NoAacT 3ByKOBOW CUrHaJ, 1 Ha AuCnee 0TobpasunTca NociefoBaTeNlbHOCTb 3anycka. Yepes
HECKONbKO CEKYH[ ANCTINEl BbIKIOUMUTCA, M ByneT MuraTb TONbKo MHAMKaTop AapodpuTtiopHuua .

2. CnomoLLblo KHOMOK ~ 11 ~ BblbepuTe pexnm MeaneHHoe NnpuroToBsieHne, BbicoKas HacTpoiika § unu MegneHHoe npuroToBneHune, HU3Kas
HacTpoliKa §.

3. Tloka byget muraTb MHAMKATOP pexnma «MefneHHOe NpUroToBeHrey, HaXXMIUTe KHOMKY |. Ha gucnnee oto6pasntca Bpems NpuroToBieHUs No
YMOMYaHMIO.

4. /I3meHuTe Bpems NpuUroToBneHMsa Ha HeE06X0AVMMOE 3HAaUeHe C MOMOLLbIO KHOMOK ~ 1 ~. Kaxoe HaxaTuie byneT yBennuneaTh Ui yMeHbLUaTb
Bpems Ha 1 MuHYTY. HaxmuTe 1 yaepxuBaiiTe KHOMKY, YTOObI ObICTPO YBENNUUTD UM YMEHBLINTb BPEMS.

5. HaxmwuTe KHOMKY |, 4T06bI NOATBEPAUTD BbIOPAHHOE 3HAUEHE BPEMEHN.

6. Ytobbl HaYaTb NPOLIECC MPUrOTOBNIEHUS, HAXMMTE KHOTKY |. HauHeTca npouecc npuroToBneHus, 1 Ha gucniee 3anycTuTca ob6paTHbIi OTCuer.

7. Korpa Taitmep gocturtet 00:00, MynbTIBapKa ABaX bl MOJACT 3BYKOBOI CUrHanN 1 Harpes Bbikmiountca. Ha gucnnee otobpasutcs End (KoHe).
BeHTUnATOp 6ygeT paboTaTh elle HEKOTOPOEe HENMPOLOMKNTENIbHOE BPEMS.

. TYT06bI OTMEHWTH NPOLIECC MPUTOTOB/EHMA B 060 MOMEHT, HaXXMMTe KHOMKY O.
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OBLWME PEKOMEHOALUN

. [TomMHUTE, UTO NCNONb30BaHNE MHIPEANEHTOB CPa3y NOCAe TOro, KaK UX JOCTANN U3 XONOAWIbHUKA, MOXET YBENUYNTb BPEMA NPUrOTOBAEHUA.

. MocTapaiitech He OTKPbIBATb KPbILLIKY 6€3 He06X0ANMOCTY BO BPEMA NpUroToBneHns. Ecnm caenatb 370, MOXET BbI T MHOFO TeNa 1 My/bTUBapKe
noTpebyeTcA MHOTO BpeMeHH, YToObl BOCCTAHOBUTHCA.

. Mpobys 61t0A0 Ha FOTOBHOCTb, MOMHUTE, UTO KOPHENNOAbI 06bIYHO FOTOBATCA AOMbLUE.

. [TonHOCTbIO pa3mopaxmBanTe 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI, NPEXAe YeM KNacTb UX B KacTPIOIO.

. MpeaBapuTenbHoe obXapuBaHue MAca He ABNAETCA HEOOXOANMbIM, HO MOXET MOMOYb YAEPKaTb B MACe BNary 1 NonayunTb 6onee HacblleHHbIN
BKYC. Vicnonb3yiite dyHKLMIO 06>KapKu MynbTUBapPKI 4N1A 06KapuBaHKA MACa.

. XpaHuTe NHrpeaveHTbl, MPUroTOBAEHHbIE 3apaHee (HanprMep, HakaHyHe BeYepoM), B KOHTENHepax B XONOAWNbHIKe. He cTaBbTe MynbTUBapKY M
KacTpIoNio B XONOAWbHYK.

. MMpw roToBKe 671107 C PYCOM UCMONb3yTe He MeHee 150 M (V4 MUHTbI) XUAKOCTM ANA NPUroToBNEeHNA Ha Kaxable 100 r (4 yHunn) puca.

. MakapoHHble U3genna He NOAXOAAT ANA MEANEHHOIO NPUTrOTOBNEHNSA, OHN CTAHOBATCA CANLIKOM MATKUMU. ECin B peLienTe eCTb MaKapoHb|,
MPUroToBbTE UX 3apaHee U AobaBbTe 3a 30—40 MUHYT 0 OKOHYAHUA BPEMEHU NPUrOTOBNEHNA.

. [Mocne Toro Kak BCe MHIPeANEHTbI MTOMELLEHbI B KAaCTPIOMI0, OHa AOJKHA ObiTb 3aMofIHEHHON He 60ofbLUe YeM Ha TPU YeTBEPTY. ECAM 3anonHnTD ee
60nbLLe, TO NPV KNMEHWI ropaYas XUAKOCTb MOXET BbIMECKMBATbCA.

. Ecnu rotoBoe 611040 CANLIKOM XIAKOE, er0 MOXHO 3aryCTUTb KYKYpPY3HOI MyKOI, appoypyToM 1 T. A. Ha Kaxpble 250—300 MmN KMaKoCTH CMeLlaiiTe
2 CTONOBbIE NIOXKKM KYKYPY3HO MYKU C BOCTATOUHbIM KOSIMYECTBOM BOJbI, YTOObI MOAYYMUTb XKunaKoe TecTo. [lobasbTe TeCTo B 671100 NPUMEPHO 3a
30—45 MWHYT B0 KOHLa npurotoBnexus. Jinbo fobasbTe B 6111040 rOTOBbIE COYC-TPaHYIbl, CeAyA NHCTPYKLMAM NPOU3BOAUTENS.

YKA3AHUA MO NPUTOTOBJIEHUIO
OBowm

MegneHHoe NpuroToBneHNe UAeanbHO NOAXOANT AN oBoLelt. Mpu 3Tom cnocobe NPUrOTOBNEHNA NCMAPAETCA Mano XUAKOCTH, TO3TOMY BCe COKM 1

apOMaTbl COXPaHATCA.

KopHennoppl, Takune Kak KapTodesb, MOPKOBb, perna 1 6ptokBa, TpebytoT 60oMblue BpeMeHy MeSSIeHHOTO NPUroTOBNEHMA, YeM MACO. HapexbTe nx

MENKMMU KyCOUKaMU 1 MOrpy3unTe B KNUAKOCTb ANA NPUroToBaeHrs. [lomecTte OBOLLM Kak MOXHO 6vxe K iHY KacTptonu.

OBoLyy, KOTopble rOTOBATCA BbICTPO, TaKMe KaK 3eeHblii FOPOLLEK 1 caxapHas KyKypy3a, cnefyeT ob6aBniaTh 3a nonyaca Ao KOHLa NpUroToBieHNs.

bo6oBble (paconb, ropox n YeueBuLa)

HekoTopble cylieHble 6060Bble (UeueBHLa, ropox 1 T. A.) MOTyT TpeboBaTb 3amMaunBaHuA nepes ncnonb3oaHem. O6a3aTenbHO NpoBepAiiTe

peKoMeHAaLMmN Ha YNaKoBKe Nepes UCMoNb30BaHNEM.

BHUMAHME! CyweHyto daconb (Hanprmep, KpacHyto dpaconb, 6enyto Gbacomnb KaHHENNNHM 1 T. Ai.) HEOO6XOANMO 3aMauMBaTh Kak MUHVMYM 8 YacoB 1

BapuTb He MeHee 10 MUHYT, Npex e YeM 06aBNATb B MeANEHHOBAPKY. B cbipom nnn HejoBapeHHOM BUfEe OHa AJOBNTA.

Msaco n nTuga

. MegneHHoe NpUroToBNEHNE JenaeT felleBble KYCKU HeXHee, CHIKAET NCnapeHune 1 YMeHbLUeHNe Beca MACa, COXPaHAsA ero apomart 1 NnLLeByio
LleHHOCTb. Jlyulle Bcero Ans MeAneHHOro NpUroTOBEHUS MOAXOAAT HEXUPHbIE KYCKU MACa.

« O6pexbTe C MACa NLWHUIA XIP, MOCKOSbKY NPV FOTOBKE OH MOXeT PacTanTb 11 YBENUYUTb 06beM XUAKOCTN A1 NPUrOTOBNEHNS.

. [Mo BO3MOXHOCTY 1CMONb3YiiTe KypuLly 6e3 KoXMu.

. [inA 3aneKaHoK 1 TyLIeHOro MACa Hape3aliTe MACO KybuKamm og1HaKkoBOro pasmepa (MpUMepHo 2,5 cm).

. Huxe nepeuncrneHbl noaxoasLme Kycku.

AAANTAUMA PELEENTOB, NPEAHA3HAYEHHbBIX A/19 OBbIYMHOIN Y XOBKU

BpeMﬂ NpUroToBseHNA ykasaHo npm6n|/|3|/|Teano 1 3aBUCUT OT MHFPeANEeHTOB N UX KonnyecTtsa. O6s3aTenbHO nposepm?ne FOTOBHOCTb
NPOAYKTOB nepep nx nogaveii K cTony.

Bpems npurotoBsieHna B AyXoBKe (MUHYTbI)

Bpems MefneHHOrO NPUroTOBJIEHNS, HU3Kas
HacTpoliKa (Yacbl)

Bpems MmefneHHOTO NPUroTOBJIEHNH,
BbICOKasA HacTpoliKa (Yacbl)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

NOAAEPXXAHUE TEMIMEPATYPbI

. BAMHO! He ncnonb3yirte HacTpoKy NoafepKaHusa Temnepatypbl 1A NPUroToBaeHnA L. icnonb3yiiTe ee TONbKO AN1A NOALEPXKaHNA

TemnepaTypbl yxe ropaumnx rotoBbix 6n04.

1. CHauana nonoXwuTe B KaCTPIONIO Y>Ke rOTOBbIE U FOPAYNE UHTPEANEHTDI.
2. TogkniounTe yCTPONCTBO K aneKTpoceTy. MynbTBapKa NoAacT 3ByKOBOW CUrHar, U Ha Ancnnee oTobpasnTca nocsiefoBaTeNibHOCTb 3anycka. Yepes

HECKOMNbKO CeKYHA ANCTNeil BbIKIOUUTCA, M ByaeT MuraTb TONbKO MHAMKaTop AspodpuTtiopHuua .

3. CnomoLybto KHOMOK ~ 1 ~ BblbepunTe pexum MopaepkaHue Temnepatypbl §.
. Ha gucnnee HauHeTca otcueT 4 yacos: oT (04:00) go (00:00).

«  Tlo npowecTsui 4 4acoB B paMKax HAaCTPOIKI MOAAEPKAHIA TEMMEPATYPbl HArPeB NPeKPaTUTCA.

«  Tpumeuanne. He gepxuTe 61i04a BHYTPU NpUbopa B pexvmMe NogaepKaHus TeMneparypbl Cebilue 4 4acos.
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yXxoa  ObCNYXUBAHUE

1. Mepepd Tem Kak ouncTUTb NPUGOP UM y6paTh Ha MECTO, OTKKOUNTE ero OT PO3ETKI 1 AaliTe OCTbITb.

2. OumucTUTE BHELIHIE MOBEPXHOCTH CMIErKa BAXKHOM TKaHbIO, MOC/IE YEro TILATENbHO BbICYLUNTE UX.

3. KacTpionto 1 naacTuHy rpris MOXHO OYMULATb B MOCY[OMOEUHOI MALLIMHE UAW MbITb BPYUHYIO B TEMMON MbIIbHO BOgE.

4, Tpexzae yem NepeHoCUTb YCTPOINCTBO B MECTO XPaHEHUS, OXKANTECD, NTOKA OHO MOMHOCTBIO BbICOXHET.

. He npuMeHsiiTe arpeccuBHble Unm abpasnBHble YUCTALME CPEACTBA, PACTBOPUTENM, XKECTKIE MOYASIKL, TPOBOIOYHbIE MOYASIKL UK abpasmnBHbIe
ry6KM AN15 MOIOLLMX CPEACTB.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHune BO3[AeNCTBUA BPeSHbIX BELWECTB Ha OKPYKaloLLyio Cpefy U 3[opoBbe Npubopbl 1 6atapen 0OfHOPa30BOro Uin
E E MHOTOPa30BOro NCMo/b30BaHNs, NOMeUeHHbIE OBHUM U3 3THX CMBOJIOB, HEOBXOAMMO YTUAU3MPOBATH OTAENBHO OT
== HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX OTXOAO0B. O6A3aTENBHO YTUAN3NPYIATE SNEKTPUYECKNE U SNEKTPOHHbIE U3AENNS, @ TaKxe (eC/n 3To
npYMeH1Mo) 6aTapemn OHOPA30BOTO UM MHOFOPA30BOTO MCMONb30BAHUA B COOTBETCTBYIOLMX OULMANbHBIX MYHKTaX MOBTOPHO
nepepaboTku / c6opa 0TX0f0B.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, predejte ho i s ndvodem. Pred pouzitim odstrarte viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zdkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i
mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikdm. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pfistroj i kabel
uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba podobné
kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
A\ Povrchy pristroje mGzou byt horké.
& Neponotujte do vody ¢i jiné kapaliny.
Pnstro; nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

Aby bylo mozné varnou nadobu samostatné umyt, je tfeba ji z pfistroje vyjmout.

Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do viech stran.

Pri manipulaci s pfistrojem, ktery obsahuje horké potraviny nebo horké kapaliny, dbejte zvysené opatrnosti.

PFi snimani poklice pouzivejte rukavice na vafeni nebo podobnou ochranu. Pfi snimani poklice davejte pozor na tnik pary.

Nepouzivejte venku.

Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.

Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pred ¢isténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.

Kdyz spotfebic nepouzivate, pred pfesunem a ¢isténim jej odpojte.

Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Nepokladejte varnou nadobu na povrchy, které by se mohly teplem poskodit. Varnou nadobu vzdy pokladejte na tfinozku nebo zaruvzdornou

podlozku.

Spodek varné nadoby mé drsny povrch a mlze zanechat $krabance nebo jiné stopy na jemnych nebo lesténych povrsich. Pod varnou nadobu vzdy
umistéte ochrannou podlozku, aby byly tyto typy povrchii chranény.

JEN PRO DOMACI POUZITI

CASTI
1 Drzadlo 3. Varnanadoba
2. Grilovaci deska 4. Ridici panel

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrante veskeré obalové materialy a ndlepky. Vyjimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobre oplachnéte a nechte okapat a oschnout.

OVLADANI A KONTROLKY

@ Kontrolka horkovzdusného smazeni - rezim je aktivovan. B) Udrzovani teploty - rezim je aktivovan.

Kontrolka grilovani - reZim je aktivovan. “s Pomalé vaieni p¥i vysoké teploté - reZim je aktivovan.

a@ Kontrolka opékani - reZim je aktivovan. s Pomalé vareni pfi nizké teploté - rezim je aktivovan.

Slouzi k vybéru rezim( vaieni a zvySovani/snizovani hodnot teploty

— | Kontrolka prudkého smazeni - rezim je aktivovan. A~ | ebo Easu.

@7 | Kontrolka peceni - rezim je aktivovan. 1/0 Slouzi ke spusténi nebo vypnuti pfistroje.

JEDNOTKY TEPLOTY

Pro prepinani mezi °F a °C stisknéte tlacitko O a 3 sekundy jej podrzte.

FUNKCE VARENI

Horkovzdu$né smazeni: Multifunkéni hrnec pouzivejte ve zdravéjsim rezimu horkovzdusného smazeni, s hornim a spodnim ohfevem a ventilatorem pro
rovnomeérné propeceni.

Grilovani: Pouzivejte ke grilovéni. Lze pouzit cyklus predehfivani, diky némuz dojde k nahfati grilovaci desky — pokrm pak bude mit i znaky prudkého
smazeni/grilovani.

Opékani: Pouzivejte k pripravé celych kusd masa, ryb nebo zeleniny.

Prudké smazeni: Multifunkéni hrnec pouzivejte k restovani a prudkému smazeni.

Peceni: Multifunkéni hrnec pouzivejte k pecent.
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Pomalé vareni: Idealni pro casserole, polévky, dusené maso a rizné kombinace masa a zeleniny.
Udrzovani teploty: Umozniuje udrzovat uvafené jidlo teplé pfed servirovanim.
Teploty a ¢asy vareni

Ohfev Teplota (°C) Cas (minuty)

Rezim Predehfiati

Horni Spodni Vychozi Rozsah Vychozi Rozsah
Horkovzdusné ° ° 215 80- 230 20 1-59 NE
smazeni
Grilovani ([ ] o 230 80-260 20 1-59 ANO
Opékani [ ] [ ] 190 65 - 260 30 1-120 NE
Prudké smazeni - () 230 230-260 10 1-120 NE
Peceni [ ] [ ] 175 65-230 30 1-120 ANO
Pomalé vareni pfi
vysoké teploté o 240 1-1440 NE
Pomalé vareni pri
nizké teploté i o i i 480 1-1440 NE
Udrzovani teploty - o - - 240 - NE

FUNKCE SPOLECNE PRO VSECHNY REZIMY VARENI

Zmény casu nebo teploty béhem vareni

Po zahajeni vafeni miizete ¢as nebo teplotu zménit nasledujicim zptsobem:

1. Pronastaveni ¢asu pouzijte tlacitka ~ a ~. Béhem provadéni zmény bude displej blikat.

2. Chcete-li zménit teplotu, stisknéte béhem vareni tlacitko I. Aktudlné zvolena teplota za¢ne blikat. Pomoci tlacitek ~ a -~ provedte pozadované
zmény.

Odklapéni vika béhem vareni

Viko Ize b&hem vareni odklopit, abyste mohli pfidavat a promichévat ingredience. Po odklopeni vika se vafeni spolecné s ¢asovacem zastavi - k

opétovnému spusténi dojde az po zavieni vika.

Rezim automatického spanku

Pokud béhem 5 minut nestisknete zadné tlacitko, multifunkéni hrnec prejde do rezimu spanku, aby $etfil energii. Pro probuzeni stisknéte libovolné

tlacitko.

Displej se svételnym kruhem

Po obvodu displeje znazornujiciho teplotu a ¢as je umisténo 8 LED kontrolek. Tyto kontrolky slouzi k riznym tcelGm, ovsem piedevsim maji signalizovat
nasledujici:

. Na zacatku vareni se vsechny rozsviti a postupné pak v pribéhu vareni zhasinaji.

. Pokud je vareni z jakéhokoli diivodu pieruseno, vsechny kratce zablikaji a nasledné zhasnou.

. Béhem cyklu predehfivéni (rezimy grilovani a peceni) blikaji, a to az do doby, dokud neni dosazeno nastavené teploty.

Rady a tipy

. Po skonceni varného cyklu mézete pokrm z nadoby vyjmout a dét rovnou na servirovaci talif. Mzete vsak také z hrnce vyjmout celou varnou
nadobu. Dbejte ovéem zvysené opatrnosti a pouzivejte vhodnou ochranu, napf. rukavice na vafeni.

. Chcete-li urychlit proces chladnuti, nechte po vyjmuti pokrmu viko odklopené.

. Pokud vafite ve velkém, olej z vyjimatelné varné nadoby po kazdych 2 velkych varenich vylijte. Tim zabrénite pfipalovani tuku a vzniku koufre.

HORKOVZDUSNE SMAZENI

. Pro dosazeni nejlepsich vysledki ponechte kolem ingredienci dostatek prostoru pro cirkulaci horkého vzduchu.

. Ingredience vloZte do varné nadoby a zavrete viko.

1. Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signdl a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni .

2. Kdyz kontrolka horkovzdusného smazeni blika, je tfeba stisknout tlacitko I. Na displeji se zobrazi vychozi teplota.

3. Pomocitlatitek ~ a ~ podle potieby zmérite teplotu. Stisknutim tlacitka I zvolenou teplotu potvrdte.

4. Nadispleji se zobrazi vychozi doba vafeni. Pomoci tlacitek ~ a ~ Ize dobu vafeni podle potieby zménit. Kazdym stisknutim se doba prodlouzi nebo
zkrati o 1 minutu. Stisknutim a podrzenim tlacitka Ize dobu rychle prodlouZit ¢i zkratit.

5. Stisknutim tlacitka | potvrdite zvoleny cas.

6.  Prozahgjeni vafeni stisknéte tlacitko I. Spusti se vafeni a na displeji se za¢ne odpocitavat cas.

7. Jakmile ¢asovac¢ dosdhne hodnoty 00:00, multifunkéni hrnec dvakrat vydé zvukovy signél a ohiev se vypne. Na displeji se zobrazi népis “End” (Konec).
Ventilator viak bude jesté chvili bézet.

. Chcete-li vareni kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko O.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. SlouZi pouze jako voditko.

. Pfed servirovanim pokrmu zkontrolujte, zda neni pokrm syrovy. Pokud mate pochyby, pfipravujte ho o trochu déle.

. Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud vyrazné nepousti Stavu.
. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

. Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé
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Potraviny (cerstvé) Teplota °C Cas (minuty) Pfipominky

Hranolky 200 25 Oplachnéte, osuste, promichejte se soli, pepfem a olejem.

Americké brambory 200 15-20 Oplachnéte, osuste, promichejte se soli, pepfem a olejem.

Batdtové americké R . - , . .

brambory 200 15-20 Opléchnéte, osuste, promichejte se soli, pepfem a olejem.

Pecené brambory ve slupce . . . .

(Jacket potatoes) 180 30-40 Potfete olejem, aby byla slupka kiupava.

Pecené brambory 180 25-35 Oplachr)ete, osustle, pror)'\lchejt.e se soli, pepfem, rozdrcenym
rozmarynem (neni nutné) a olejem.

Smés stfedomorské 180 6-10 VSe nakrajejte na podobné velké, pfiblizné 1-2 cm kousky,

zeleniny promichejte s olejem a dochutte.

Kureci prsa 180 15-20

Kufeci stehna 180 25-30 Dopa fritovani se odviji od toho, jak velké kousky to jsou. Potrete
olejem a dochutte.

Kufeci kFidla 180 2328 Dopa fritovani s‘e odviji od toho, jak velké kousky to jsou. Potete
olejem a dochutte.

Burgery 180 812 Dopa fritovani Sf::‘ odviji od toho, jak velké kousky to jsou. Potfete
olejem a dochutte.

Klobasy 180 8-12

Veprova kotleta 180 22 Potrete olejem a dochutte.

Filety z lososa 180 8-12 Potrete olejem a dochutte.

Filety z bélomasych ryb 180 8-12 Potrete olejem a dochutte.

Parky v listovém téstu 200 13-15 Potrete olejem a dochutte.

Jarni zévitek 200 8-10

Muffiny 180 15-18

Potraviny (mrazené) Teplota °C Cas (minuty) Pfipominky

Hranolky 200 25

Americké brambory 200 15-20

Tenké hranolky 200 12-20

Kufeci nugetky 200 6-10

Rybi filety 200 10-12

Rybi prsty 180 6-10

Cibulové krouzky 180 10-15

Scampi 180 15

Poznamka: To, Ze se z potravin s vysokym obsahem tuku, jako je napf. veprové maso, mize uvoliiovat kour, je zcela normalni. Déje se tak proto, ze zbytky
oleje jsou vystaveny vysokym teplotdm. Ubrénim teploty Ize ale kouf zredukovat.

GRILOVANI

. Pro dosazeni nejlepsich vysledki ponechte kolem ingredienci dostatek prostoru pro cirkulaci horkého vzduchu.
Umistéte varnou nddobu do pfistroje a vlozte grilovaci desku.

—_

2. Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signél a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni 1.

3. Pomocitlacitek ~ a ~ zvolte rezim grilovani @.

4. Kdyz kontrolka grilovani blika, je tfeba stisknout tlacitko I. Na displeji se zobrazi vychozi teplota.

5. Pomocitlatitek ~ a ~ podle potieby zmérite teplotu. Stisknutim tlacitka | zvolenou teplotu potvrdte.

6.  Nadispleji se zobrazi vychozi doba vareni. Pomoci tlatitek ~ a ~ Ize dobu vareni podle potieby zménit. Kazdym stisknutim se doba prodlouzi nebo
zkrati o T minutu. Stisknutim a podrzenim tlacitka |ze dobu rychle prodlouzit ¢i zkrétit.

7. Stisknutim tlacitka | potvrdite zvoleny cas.

8.  Stisknutim tlacitka | spustite cyklus predehfivani. Multifunkéni hrnec vydé zvukovy signél a zacne piedehfivani. Pfi predehfivani bude na displeji

zobrazen napis “PrE”, a to tak dlouho, dokud pfistroj nedoséhne zvolené teploty a nezazni zvukovy signdl. Ingredience vkladejte az po pfedehfati
pfistroje.

9. Jakmile ¢asovac dosdhne hodnoty 00:00, multifunkéni hrnec dvakréat vyda zvukovy signal a ohfev se vypne. Na displeji se zobrazi napis “End” (Konec).
Ventildtor viak bude jesté chvili bézet.

. Chcete-li vafeni kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko O.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. SlouZi pouze jako voditko.

. Pred servirovanim pokrmu zkontrolujte, zda neni pokrm syrovy. Pokud mate pochyby, pfipravujte ho o trochu déle.

. Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud vyrazné nepousti Stavu.
. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

. Pi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé
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Potraviny (¢erstvé) Teplota °C Cas (minuty) Pripominky

Burgery 230 8-12 120-160g
Parky/klobésy 230 8-12

Kufeci prsa 230 15-20 200-2509
Losos 230 5-8 120-140g

Malo propecené 4
Stfedné propecené 5

Steaky 230 Stredné propecené 6 200-2509
Zcela propecené 7-8
Slanina 230 3-7 Doba zavisi na pozadované kiupavosti
Veprové kotleta 230 10-14 220-2609
Steak z jehnéci kyty 230 3-6 150-200g
Stredomorska zelenina 230 6-8 Vsechny kousky nakréjejte na podobnou velikost (1-2 cm). Vhodte

do oleje a okorente.

—_ .
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Tip

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd ponechte kolem ingredienci dostatek prostoru pro cirkulaci horkého vzduchu.
Ingredience vloZzte do varné nddoby a zaviete viko.
Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signdl a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni .
Pomoci tlacitek ~ a ~ zvolte rezim opékani .
Kdyz kontrolka opékani blikd, je tfeba stisknout tlacitko I. Na displeji se zobrazi vychozi teplota.
Pomocdi tlacitek ~ a ~ podle potfeby zménte teplotu. Stisknutim tlacitka | zvolenou teplotu potvrdte.
Na displeji se zobrazi vychozi doba vareni. Pomoci tlacitek ~ a ~ Ize dobu vafeni podle potfeby zménit. Kazdym stisknutim se doba prodlouzi nebo
zkrdti o 1 minutu. Stisknutim a podrzenim tlacitka Ize dobu rychle prodlouzit ¢i zkratit.
Stisknutim tlacitka | potvrdite zvoleny Cas.
Pro zahdjeni vafeni stisknéte tlacitko I. Spusti se vafeni a na displeji se zacne odpocitavat cas.
Jakmile ¢asovac¢ dosahne hodnoty 00:00, multifunkéni hrnec dvakrét vyda zvukovy signal a ohiev se vypne. Na displeji se zobrazi ndpis “End” (Konec).
Ventilator vsak bude jesté chvili bézet.
Chcete-li vareni kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko O.

y

Pribliznd maximélIni kapacita pro peceni je 1,3-2,0 kg kufeciho masa nebo 1,3-1,8 kg pecené.
Pokud si piejete, aby mélo pecené maso vytiibenéjsi chut, pred pe¢enim maso napred orestujte pomoci funkce smazeni.
PouZziti teploméru na maso vdm muze vyrazné pomoci - dosahnete tak lepsich a presnéjsich vysledkd.

PRUDKE SMAZENI

—_
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Ingredience vlozte do varné nadoby a zavrete viko.

Pro dosazeni nejlepsich vysledki ponechte kolem ingredienci dostatek prostoru pro cirkulaci horkého vzduchu.

Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signdl a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni .

Pomoci tlacitek ~ a ~ zvolte rezim prudkého smazeni <.

Kdyz kontrolka prudkého smazeni blika, je tfeba stisknout tlacitko I. Na displeji se zobrazi vychozi teplota.

Pomoci tlacitek ~ a ~ zménite teplotu podle potieby. Stisknutim tlacitka | potvrdte zvolenou teplotu.

Na displeji se zobrazi vychozi doba vareni. Pomoci tlacitek ~ a ~ Ize dobu vafeni podle potieby zménit. Kazdym stisknutim se doba prodlouzi nebo
zkrati o 1 minutu. Stisknutim a podrzenim tlacitka Ize dobu rychle prodlouzit ¢i zkratit.

Stisknutim tlacitka | potvrdite zvoleny cas.

Pro zahajeni vareni stisknéte tlacitko |. Spusti se vareni a na displeji se zacne odpocitavat cas.

Jakmile ¢asovac dosahne hodnoty 00:00, multifunkéni hrnec dvakrat vyda zvukovy signal a ohfev se vypne. Na displeji se zobrazi napis “End” (Konec).
Ventilator viak bude jesté chvili bézet.

Chcete-li vareni kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko O.

PECENI

N

N

Ingredience na kolace a podobné pokrmy by se mély napred vlozit do vhodné pecici misy (dortova forma apod.), tzn. do takové, aby se vesla do
varné nadoby. Jakmile multifunkéni hrnec dokonci cyklus predehfivani, odklopte viko a opatrné vlozte misu s ingrediencemi do varné nadoby. A
viko zase zaviete.

Pokud nechcete pouzit cyklus pfedehfivani nebo to vas recept nevyzaduje, vlozte misu s ingrediencemi do varné nddoby hned na za¢atku varného
cyklu.

Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunk¢ni hrnec vyda zvukovy signal a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni (a).

Pomoci tlatitek ~ a ~ zvolte rezim peceni e,



3. Kdyz kontrolka peceni blika, je tfeba stisknout tlacitko I. Na displeji se zobrazi vychozi teplota.

4. Pomoci tlatitek ~ a ~ zménte teplotu podle potieby. Stisknutim tlacitka | potvrdte zvolenou teplotu.

5. Nadispleji se zobrazi vychozi doba vafeni. Pomoci tlalitek ~ a ~ Ize dobu vafeni podle potfeby zménit. Kazdym stisknutim se doba prodlouZi nebo
zkrati o T minutu. Stisknutim a podrzenim tlacitka Ize dobu rychle prodlouZit ¢i zkrétit.

6.  Stisknutim tlacitka | spustite cyklus predehfivani. Vas multifunkni hrnec vyda zvukovy signél a zacne predehfivani. Pii predehfivani bude na displeji
zobrazen napis “PrE”, a to tak dlouho, dokud pfistroj nedoséhne zvolené teploty a nezazni zvukovy signal.

7. Odklopte viko a vloZte ingredience do varné nadoby, poté viko zaviete.

8. Jakmile ¢asovac dosahne hodnoty 00:00, multifunkéni hrec dvakrat vyda zvukovy signal a ohiev se vypne. Na displeji se zobrazi napis “End” (Konec).
Ventildtor vsak bude jesté chvili bézet.

. Chcete-li vareni kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko O.

POMALE VARENI

VYHODY POMALEHO VARENI

Zdravi: Jemny zpUsob vafeni nenici tolik vitaminy a zachovava vice zivin a chuti.

Uspora: P¥i dlouhém pomalém varenim zméknou i levnéjsi tuz3i platky masa a je zapotfebi jen ¢tvrtina energie malé plotynky bézného sporaku.
Pohodli: Ingredience si pfipravte uz vecer pied varenim. Pred odchodem je dejte do pomalého vafice a az se vrétite dom0, bude na vas ¢ekat lahodné
jidlo.

POUZiVANI V REZIMU POMALEHO VARENI

. Poznamka: Ve funkci pomalého vareni nelze nastavovat ani upravovat teplotu.

. Ingredience vlozZte do varné nadoby a zaviete viko.

1. Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunkéni hrnec vydé zvukovy signal a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni .

2. Pomocitlacitek ~ a ~ zvolte rezim pomalého vareni pfi vysoké teploté  nebo rezZim pomalého vareni pfi nizké teploté §.

Kdyz kontrolka pozadovaného rezimu pomalého vareni blika, je tfeba stisknout tlacitko I. Na displeji se zobrazi vychozi doba vareni.

4. Pomoci tlatitek ~ a ~ Ize dobu vareni podle potieby zménit. Kazdym stisknutim se doba prodlouzi nebo zkrati o 1 minutu. Stisknutim a podrzenim
tlacitka Ize dobu rychle prodlouzit ¢i zkratit.

5. Stisknutim tlacitka | potvrdite zvoleny cas.

6.  Prozahajeni vafeni stisknéte tlacitko . Spusti se vareni a na displeji se zacne odpocitavat cas.

7. Jakmile casovac dosdhne hodnoty 00:00, multifunkéni hrnec dvakrat vyda zvukovy signél a ohfev se vypne. Na displeji se zobrazi népis “End” (Konec).
Ventildtor vsak bude jesté chvili béZet.

. Chcete-li vareni kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko O.

w

VSEOBECNE RADY

. Méjte na paméti, ze pfi pouZiti ingredienci vytazenych pfimo z lednice se miZze dobu vafeni prodlouzit.

. Snazte se béhem vareni zbytecné nezvedat poklici. Pfi zvednuti poklice dochazi k tniku velkého mnozZstvi tepla a pak dlouho trvd, nez se teplota v
multifunkénim hrnci opét vrati na ptvodni hodnotu.

. KdyZ z hrnce ochutnavate, abyste zjistili, zda je jidlo jiz uvarené, nezapomente, Ze vareni kofenové zeleniny trva obvykle déle.

. Mrazené jidlo pred pridanim do varné nddoby upIné rozmrazte.

. Osmahnuti masa predem neni bezpodminec¢né nutné, ale mize pomoci utésnit pory, aby neunikala vihkost, a pfidat mase na chuti. K osmahnuti
masa pouzijte na multifunkénim hrnci funkci smazeni.

. Ingredience, které jste si uz dopredu pfipravili (napt. vecer predtim), dejte do nadobek a uchovévejte v lednici. Multifunkéni hrnec ani samotnou
varnou nadobu do lednice nedavejte.

. Pfi vafeni ryze pouzijte nejméné 150 ml vody na kazdych 100 g ryze.

. Téstoviny nejsou pro pomalé vafeni vhodné, jsou pak rozvafené. Pokud jsou ve vaSem receptu téstoviny, mély byste je uvafit zvIast a poté 30-40
minut pfed koncem doby vareni do jidla pfimichat.

. Po pfidani viech ingredienci by méla byt varna nadoba pIna maximalné ze tii ¢tvrtin. Pokud hrnec preplnite, miize béhem vafeni vystiikovat horka
voda, anebo mlize hrnec i pretéct.

. Pokud ma hotové jidlo pfilis tekutou konzistenci, mizete jej zahustit trochou kukufi¢né mouky, skrobem atd. Na kazdych 250-300 ml tekutiny
pouZzijte 2 polévkové IZice kukuficné mouky smichané s dostate¢nym mnozstvim vody, aby vznikla fidsi kaSovitd smés. Tuto smés pridejte do jidla
cca 30-45 minut pred koncem vareni. Pfipadné vmichejte podle pokynu vyrobce jiz pfedem pfipravenou zahustovaci smés.

POKYNY K VARENi

Zelenina

Pro pomalé vareni se idedlné hodi zelenina. Mdlo se z ni odpafuje voda, takze v3echny Stévy a i chut zstavaji zachovany.

Kofenova zelenina (napt. brambor, mrkey, tufin a fepa) se musi pfi pomalém vareni pfipravovat déle nez maso. Nakréjejte tuto zeleninu na kousky a do
ochucené vody, ve které se bude vafit, ji ponofte. Zeleninu davejte co nejblize ke dnu varné nadoby.

Zeleninu, kterd se uvafi rychle, jako je hradek nebo sladka kukufice, byste méli do varné nadoby pfidat pll hodiny pred koncem vareni.

Lusténiny (fazole, hrach, ¢ocka)

Nékteré susené lusténiny (Cocka, hrach atd.) je potreba pfed vafenim namocit. Pfed pouzitim vzdy zkontrolujte doporuceni na obalu.

VAROVANI: Susené fazole (napF. cervené fazole, fazole cannellini atd.) by mély byt pted pfidanim do pomalého hrnce namoceny po dobu minimalné 8
hodin a vafeny nejméné 10 minut pred pfidanim do hrnce. Jsou totiz jedovaté, pokud se konzumuji syrové nebo nedostatecné tepelné upravené.
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Maso a drubez

. Diky pomalému vaieni zkiehne i levnéjsi kus masa. A také se maso tak nesmrskne a neodpati se tolik vody, takze chut i nutri¢ni hodnota masa

zlistane zachovana. Pro pomalé vareni se nejlépe hodi ty nejlibové;jsi kousky masa.
. Z masa odrezte prebytecny tuk, protoze ten by se pfi vareni v jidle rozpustil a jidlo by pak bylo pfili§ tu¢né.
. Pokud je to mozné, pouzijte kufeci maso bez klize.
. Pokud pfipravujete dusenou smés s masem, maso nakrajejte na rovnomeérné velké kostky (cca 2,5 cm).

PREVOD RECEPTU PRO TRADICNI TROUBU

Tyto casy jsou pfiblizné a mohou se lisit v zavislosti na pouzitych ingrediencich a jejich mnozstvi. Pred podavanim vzdy zkontrolujte, zda je jidlo

dikladné upecené.

Doba peceni v troubé (minuty)

Cas pro vaieni s nizkou teplotou (hodiny)

Cas pro vaieni s vysokou teplotou (hodiny)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

UDRZOVANI TEPLOTY

. DULEZITE: Funkci udrzovani teploty k vafeni nepouzivejte. Pouzivejte ji pouze k udrzovani teploty jiz uvaieného jidla.

1. Funkci aktivujte, az kdyz se ve varné nadobé nachazi uvaiené teplé ingredience.

2. Zapojte pfistroj do zasuvky. Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signél a na displeji probéhne startovaci sekvence. Po nékolika okamzicich displej
zhasne a bude blikat pouze kontrolka horkovzdusného smazeni .

3. Pomocitlacitek ~ a ~ zvolte reZim udrzovani teploty §.

. Displej za¢ne odpocitavat ¢as od 4 hodin (04:00) do nuly (00:00).

. ReZim udrzovéni teploty se po uplynuti 4 hodin vypne, tzn. pfistroj prestane jidlo ohfivat.

. Poznamka: Nenechdvejte potraviny v rezimu udrzovani teploty déle nez 4 hodiny.

PECE A UDRZBA

1. Pristroj vypojte z elektrické sité a pred ¢isténim nebo uskladnénim jej nechte jej vychladnout.
Ocistéte vnéjsi povrchy mirné navihéenym hadfikem a poté je dlikladné osuste.

Varnou nadobu a grilovaci desku Ize myt v mycce nddobi nebo ru¢né v teplé mydlové vodé.

Pred uskladnénim nechte dlikladné oschnout.

Nepouzivejte drsné nebo abrazivni ¢istici prostfedky, rozpoustédla, draténky, hrubé houbicky atd.

RECYKLACE

Ef E Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
|

TAwN

oznacené jednim z téchto symboll nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a
pokud to pfisludi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia vratane:
Tento pristroj m6zu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnostami ¢i nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak si pod dozorom/pouceni a su si
vedomi rizik s tym spojenych. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a pouzivatelsku udrzbu nesmu
vykonadvat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricky kabel uchovavajte mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym
kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.
A\ Povrchy spotrebic¢a mo6zu byt horuce.
& Neponarajte do ziadnej tekutiny.
NeprlpaJaJte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového ovladania.
Varnud nddobu pred jej samostatnym umytim vyberte z jednotky.
Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.
Ak pristroj obsahuje hortce jedlo alebo horuce tekutiny, budte pri jeho premiestfiovani maximélne opatrni.
Pri snimani veka pouzivajte kuchynské chiapky alebo podobnu ochranu. Davajte si pri snimani pokrievky pozor na unikajicu paru.
Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.
Spotrebi¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouZivate, premiestriujete alebo Cistite.
Pristroj pouzivajte iba na Ucely popisané v tomto navode.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Neumiestriujte varnu nadobu na akykolvek povrch, ktory nie je odolny voci teplu. Néddobu umiestrujte vzdy na trojnozku alebo na tepelne odolnu
podlozku.

Spodna ¢ast varnej nadoby ma drsny povrch a moze zanechat na citlivych alebo vylestenych povrchoch $krabance alebo iné stopy. Vzdy pouzivajte
pod varnu nddobu ochrannu podlozku, aby ste tieto typy povrchov ochrénili.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

CASTI

1 Drziak 3. Varndnadoba
2. Grilovacia doska 4. Ovladaci panel
PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietky obalové materidly a ndlepky. Odnimatelné ¢asti umyte v teplej vode so sapondtom, dobre oplachnite, nechajte odkvapkat a vysusit na
vzduchu.

OVLADACE A KONTROLKY
Fritovanie horucim vzduchom Zvoleny rezim fritovania 5- -, . - “ .
- B > | Udrziavanie v teple Zvoleny rezim udrziavania v teple
hordcim vzduchom
Grilovanie Zvoleny rezim grilovania “s Pomalle varenie s vyssou intenzitou Zvoleny rezim pomalého
varenia s vyssou intenzitou
Pecenie masa Zvoleny rezim pecenia mdsa, ryb alebo Pomalé varenie s nizSou intenzitou Zvoleny reZzim pomalého
D zeleniny s varenia s nizsou intenzitou
" P A - PouZiva sa na vyber rezimov varenia a zvySenie/znizenie teploty
— | Vyprazanie Zvoleny rezim vyprazania AN Y
alebo ¢asu.
@77 | Pedenie kolaca Zvoleny rezim pecenia kolaca 1/0 Pouziva sa na spustenie alebo zastavenie pristroja.
JEDNOTKY TEPLOTY

Na prepinanie medzi ° F a ° C stlacte a podrzte tlacidlo O 3 sekundy.

FUNKCIE VARENIA

Fritovanie horicim vzduchom: Pouzivajte multifunkény hrniec na zdravsie fritovanie hortcim vzduchom s hornym a spodnym ohrevom a ventildtorom
na rovnomerné zhnednutie.

Grilovanie: Pouzivajte na grilovanie jedla. Cyklus predhrievania mozno pouzit na zahriatie grilovacej dosky a dodat tak jedlu grilovaci vzor.

Pecenie: Pouzivajte na pripravu celych kusov masa, ryb alebo zeleniny.

Vyprazanie: Pouzivajte multifunkény hrniec na restovanie a prudké opecenie.

Pecenie: Pouzivajte multifunkcny hrniec na pecenie.

Pomalé varenie: Vyborné na franctizske zemiaky a podobné zapekané jedIa, polievky, vyvary a kombinécie masa a zeleniny.

Udrziavanie v teple: Umozriuje vam udrzat jedlo teplé az do podévania.
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Teploty a ¢asy varenia

Ohrev Teplota (° C) Cas (mintty)

Rezim ] ) Predvolena Predvolena Predohrev

Horny Spodny hodnota Rozsah hodnota Rozsah
Fritovanie horucim
vzduchom [ ) [ ) 215 80-230 20 1-59 NIE
Grilovanie o [ ] 230 80- 260 20 1-59 ANO
Petenie masa () () 190 65 - 260 30 1-120 NIE
Vyprazanie - [ 230 230-260 10 1-120 NIE
Pecenie kolaca () () 175 65-230 30 1-120 ANO
Pomale varenie - ° - . 240 1-1440 NIE
s vy$$ou intenzitou
Pomalé varenie s - ° - : 480 1-1440 NIE
niz3ou intenzitou
UdrZiavanie v teple - o - - 240 - NIE

FUNKCIE SPOLOCNE PRE VSETKY REZIMY VARENIA

Zmena Casu alebo teploty pocas varenia

Po zacati varenia mozete zmenit ¢as alebo teplotu nasledovne:

1. Naupravenie ¢asu pouzite tlacidla ~ a ~. Displej bude pocas Upravy blikat.

2. Nazmenu teploty stlacte pocas varenia tlacidlo I. Aktudlne zvolena teplota zacne blikat. Pomocou tlacidiel ~ a ~ vykonajte pozadované zmeny.

Otvorenie veka pocas varenia

Veko mozno pocas varenia otvorit a pridat alebo zamiesat suroviny. Varenie a ¢asovac sa po otvoreni veka pozastavia a pokracovat budu opét po jeho

zatvoreni.

Automaticky rezim spanku

Ak do 5 minut nestlacite ziadne tlacidlo, multifunkény hrniec prejde do rezimu spanku, aby sa Setrila energia. Na jeho prebudenie stlacte lubovolné

tlacidlo.

Svetelny kruhovy displej

Osem LED kontroliek, ktoré obklopuju displej teploty a ¢asu, méa pocas pouzivania rozne funkcie, ale pouzivaju sa hlavne na zobrazenie nasledovného:

. Pocas varenia sa vietky rozsvietia a ako varenie postupuje, jedna po druhej zhasnd.

. Ak sa varenie z akéhokolvek dovodu zrusi, vietky pred zhasnutim kréatko zablikaju.

. Pocas cyklu predhrievania (rezimy grilovania a pecenia) budu blikat, kym sa nedosiahne nastavena teplota.

Rady a tipy

. Po dokonceni cyklu varenia mozete jedlo vybrat a preloZit na servirovaci tanier. Mozete taktiez Uplne vybrat varnt nadobu. Budte opatrnia @
pouZzivajte vhodnu ochranu, ako napriklad kuchynské chiapky.

. Na urychlenie procesu vychladnutia nechajte veko po vybrati jedla otvorené.

. Ak varite vo velkom mnoZstve, vyprazdnite olej z odnimatelnej varnej nddoby po kazdej druhej varke. Zabrénite tak prepaleniu oleja a dymeniu.

FRITOVANIE HORUCIM VZDUCHOM

. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov nechajte okolo surovin dostatok priestoru, aby mohol hortci vzduch cirkulovat.

. Vlozte suroviny do varnej nadoby a zatvorte veko.

1. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne
a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie horticim vzduchom .

2. Kedbliké kontrolka pre fritovanie hortcim vzduchom, stlacte tlacidlo I. Na displeji sa zobrazi predvolena teplota.

Podla potreby zmerite teplotu pomocou tlacidiel ~ a ~. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvolenu teplotu.

Zobrazi sa predvoleny cas varenia. Podla potreby zmente ¢as varenia pomocou tlacidiel ~ a ~. Kazdym stlacenim sa as zvysi alebo znizi o 1 mindtu.

Stla¢enim a podrzanim tlacidla rychlo zvysite alebo zniZzite cas.

5. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvoleny cas.

Na zacatie varenia stlacte tlacidlo I. Varenie sa spusti a na displeji sa zacne odpocitavat cas.

7. Ked'¢asovac dosiahne 00:00, multifunkény hrniec dvakrat zapipa a ohrievac sa vypne. Na displeji sa zobrazi ,End” (Koniec). Ventilator bude este
krétky cas bezat.

. Ak chcete kedykolvek zrusit varenie, stlacte tlacidlo O.

& w

o

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Sluzi len ako orientacnd pomocka.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o cosi dlhsie.

. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté méso, hamburgery atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka cistd Stava.
. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vsetkych ¢astiach nepriehladné.

. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.
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Jedlo (Cerstvé) Teplota (° C) Cas (minuty) Poznamky
Hranolceky 200 25 Umyte, osuste, osolte, okorente ¢iernym korenim a potrite olejom.
Americké zemiaky 200 15-20 Umyte, osuste, osolte, okorente ¢iernym korenim a potrite olejom.
Sladké americké zemiaky 200 15-20 Umyte, osuste, osolte, okorente ¢iernym korenim a potrite olejom.
Zemiaky v Supke 180 30-40 Na dosiahnutie chrumkavej Supky potrite olejom.
Pecené zemiaky 180 25-35 Umyte,losuste, o.solltez okoren.te ciernym korenim, posypte drvenym
rozmarinom (volitelné) a potrite olejom.
Stredomorska zeleninova 180 610 Nakrajajte na rovnakeé kusky velkosti asi 1 az 2 cm, pokvapkajte
zmes olejom a okorenite.
Kuracie prsia 180 15-20
Kuracie stehna 180 25-30 Trvanie Eepelnej pripravy zalezi od velkosti. Potrite olejom
a okorerite.
Kuracie kridla 180 2328 Trvanie Eepelnej pripravy zélezi od velkosti. Potrite olejom
a okorenite.
Hamburgery 180 812 Trvanie fepelnej pripravy zalezi od velkosti. Potrite olejom
a okorenite.
Udeniny 180 8-12
Bravcova kotleta 180 22 Potrite olejom a okorerite.
Fileta z lososa 180 8-12 Potrite olejom a okorenite.
Fll‘?ta 2ryby s bielym 180 8-12 Potrite olejom a okorerite.
masom
Parok v listkovom ceste 200 13-15 Potrite olejom a okorerite.
Jarnd rolka 200 8-10
Mafiny 180 15-18
Jedlo (mrazené) Teplota (°C) Cas (minty) Poznamky
Hranolceky 200 25
Americké zemiaky 200 15-20
Zemiakové hranolceky 200 12-20
Kuracie nugety 200 6-10
Rybie filety 200 10-12
Rybie prsty 180 6-10
Cibulové krazky 180 10-15
Krevety 180 15

Poznamka: Pri priprave jedal s vysokym obsahom tuku (napr. bravcovina) moze vznikat dym. Je to bezné, pretoze zvysok oleja sa vari pri vysokej teplote.
Efekt dymenia sa da znizit znizenim teploty.

GRILOVANIE

. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov nechajte okolo surovin dostatok priestoru, aby mohol horuci vzduch cirkulovat.

1. Umiestnite varnu nddobu do jednotky a vlozte grilovaciu dosku.

Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne

a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie hortiicim vzduchom i,

Pomocou tlacidiel ~ a ~ zvolte Grilovanie @ .

Ked bliké kontrolka pre grilovanie, stlacte tlacidlo I. Na displeji sa zobrazi predvolend teplota.

Podla potreby zmerite teplotu pomocou tlacidiel ~ a ~. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvolenu teplotu.

Zobrazi sa predvoleny cas varenia. Podla potreby zmerite ¢as varenia pomocou tlacidiel ~ a ~. Kazdym stlacenim sa ¢as zvysi alebo zniZi o 1 minutu.

Stla¢enim a podrzanim tlacidla rychlo zvysite alebo zniZite cas.

7. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvoleny cas.

8.  Stlacenim tlacidla I spustite cyklus predhrievania. Multifunkény hrniec zapipa a spusti sa predhrievanie. Pocas predhrievania sa na displeji zobrazi
,PrE”, kym jednotka nedosiahne zvolenu teplotu, a potom zapipa. Ked'je jednotka predhriata, pridajte suroviny.

9. Ked ¢asovac dosiahne 00:00, multifunkény hrniec dvakrat zapipa a ohrievac sa vypne. Na displeji sa zobrazi ,End” (Koniec). Ventildtor bude este

krétky cas bezat.
« Ak chcete kedykolvek zrusit varenie, stlacte tlacidlo O.

N s

o v A w

SPRIEVODCA VARENIM

. Nasledujtca tabulka slazZi len ako pomécka. Cas varenia bude zavisiet od hribky potravin. Ak chcete mat istotu, Ze je jedlo uvarené, odpordcame
pouzit teplotnd sondu na méso. Sondu vlozte do najhrubsej ¢asti mdsa a pockajte, kym sa teplota ustéli. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov
pouzivajte kusy masa bez kosti.
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Jedlo Teplota (° C) Cas (minuty) Poznamky

Hamburgery 230 8-12 120-160g
Klobésy 230 8-12

Kuracie prsia 230 15-20 200-250g
Losos 230 5-8 120-140g

Mierne opeceny 4
Mierne prepeceny 5

Steak 230 Stredne prepeceny 6 200-250g
Uplne prepeceny 7-8
Slanina 230 3-7 Cas zavisi od pozadovanej chrumkavosti.
Bravéové kotleta 230 10-14 220-260g
Steak z jahnacieho stehna 230 3-6 150-200g
Stredomorska zelenina 230 6-8 Vsetko nakrdjajte na kusky podobnej velkosti (1 - 2 cm). Premiesajte

s olejom a okorerite.

PECENIE MASA

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov nechajte okolo surovin dostatok priestoru, aby mohol hortci vzduch cirkulovat.

Vlozte suroviny do varnej nddoby a zatvorte veko.

Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne
a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie horticim vzduchom .

—_ .

2. Pomocou tlacidiel ~ a ~ zvolte Pecenie médsa ™.

3. Kedblikd kontrolka pre pecenie masa, stlacte tlacidlo I. Na displeji sa zobrazi predvolend teplota.

4. Podla potreby zmerite teplotu pomocou tlacidiel ~ a ~. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvolenu teplotu.

5. Zobrazi sa predvoleny ¢as varenia. Podla potreby zmerte ¢as varenia pomocou tlacidiel ~ a ~. Kazdym stlacenim sa cas zvysi alebo znizi o 1 minttu.
Stlacenim a podrzanim tlacidla rychlo zvysite alebo zniZite Cas.

6.  Stlacenim tlacidla | potvrdte zvoleny cas.

7. Nazacatie varenia stlacte tlacidlo |. Varenie sa spusti a na displeji sa zacne odpocitavat cas.

8.  Ked'c¢asovac dosiahne 00:00, multifunkény hrniec dvakrét zapipa a ohrievac sa vypne. Na displeji sa zobrazi ,End” (Koniec). Ventildtor bude este
kratky cas bezat.

. Ak chcete kedykolvek zrusit varenie, stlacte tlacidlo O.

Tipy

. Pribliznd maximélna kapacita na pecenie masa je 1,3 - 2,0 kg kuracieho mésa alebo 1,3 - 1,8 kg pecienky.

« Aksizelate dosiahnut pInsiu chut zhnednutého mésa, pouzite pred pecenim na zhnednutie mésa funkciu Smazenie.

. Pouzivanie teplotnej sondy na madso méze vyznamne pomoct - dosiahnete tak lepsie a presnejsie vysledky.

VYPRAZANIE

Vlozte suroviny do varnej nadoby a zatvorte veko.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov nechajte okolo surovin dostatok priestoru, aby mohol hortci vzduch cirkulovat.

Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne
a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie horticim vzduchom 1,

—_

2. Pomocou tlacidiel ~ a ~ zvolte Vyprazanie <.

3. Kedblika kontrolka pre vyprazanie, stlacte tlacidlo . Na displeji sa zobrazi predvolena teplota.

4. Podla potreby zmerite teplotu pomocou tlacidiel ~ a ~. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvolent teplotu.

5. Zobrazi sa predvoleny ¢as varenia. Podla potreby zmente ¢as varenia pomocou tlacidiel ~ a ~. Kazdym stlacenim sa ¢as zvysi alebo znizi o 1 minutu.
Stla¢enim a podrzanim tlacidla rychlo zvysite alebo zniZzite cas.

6.  Stlacenim tlacidla | potvrdte zvoleny cas.

7. Nazacatie varenia stlacte tlacidlo . Varenie sa spusti a na displeji sa za¢ne odpocitavat Cas.

8.  Ked'¢asovac dosiahne 00:00, multifunk¢ny hrniec dvakrat zapipa a ohrievac sa vypne. Na displeji sa zobrazi ,End” (Koniec). Ventilator bude este

krétky cas bezat.
Ak chcete kedykolvek zrusit varenie, stlacte tlacidlo O.

PECENIE KOLACA

Suroviny na kolace a podobné vyrobky by ste mali vloZit do vhodnej nddoby (forma napecenie atd.), ktorad sa zmesti do varnej nadoby. Ked
multifunkény hrniec ukondi cyklus predhrievania, otvorte veko, opatrne vlozte pripravené suroviny do varnej nadoby a veko zatvorte.

Ak nechcete pouzit cyklus predhrievania, alebo si to vas recept nevyzaduje, vlozte suroviny do varnej nadoby na zaciatku cyklu varenia.

Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne
a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie hortcim vzduchom .

Pomocou tlagidiel ~ a ~ zvolte Pecenie kolaca «>.

Ked'blikd kontrolka pre pecenie kolaca, stlacte tlacidlo I. Na displeji sa zobrazi predvolena teplota.

—_ .
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4, Podla potreby zmerite teplotu pomocou tlacidiel ~ a ~. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvolent teplotu.

5. Zobrazi sa predvoleny ¢as varenia. Podla potreby zmerite ¢as varenia pomocou tlacidiel ~ a ~. Kazdym stlacenim sa ¢as zvysi alebo znizi o 1 minutu.
Stlacenim a podrzanim tlacidla rychlo zvysite alebo zniZite ¢as.

6.  Stlacenim tlacidla | spustite cyklus predhrievania. Multifunkény hrniec zapipa a spusti predhrievanie. Pocas predhrievania sa na displeji zobrazi ,PrE”,
kym jednotka nedosiahne zvolenu teplotu, a potom zapipa.

7. Otvorte veko, vlozte suroviny do varnej nddoby a potom veko zatvorte.

8.  Ked'¢asovac dosiahne 00:00, multifunkény hrniec dvakrat zapipa a ohrievac sa vypne. Na displeji sa zobrazi ,End” (Koniec). Ventilator bude este
kratky cas bezat.
Ak chcete kedykolvek zrusit varenie, stlacte tlacidlo O.

POMALE VARENIE

VYHODY POMALEHO VARENIA

Zdravotné: Vdaka pomalému spdsobu varenia sa straca menej vitaminov a zachovéva sa viac vyzivnych latok a chuti.

Ekonomické: Pri dlhom pomalom vareni zmaknu aj lacnejie a tuhsie kusy mdsa a spotrebuje sa asi Stvrtina energie malej platni¢cky bezného sporaka.
Pohodlie: Suroviny si pripravte den vopred, vlozte ich do pomalého hrnca pred odchodom z domu a po navrate domov na vas bude ¢akat vynikajuci
pokrm.

POUZIVANIE REZIMU POMALE VARENIE

Poznamka: Teplota sa v ramci funkcie pomalého varenia neda nastavit ani upravit.
Vlozte suroviny do varnej naddoby a zatvorte veko.

1. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne
a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie horucim vzduchom .

2. Pomocou tlacidiel ~ a ~ zvolte bud Pomalé varenie s vysSou intenzitou  alebo Pomalé varenie s nizSou intenzitou §.

3. Kedblika kontrolka pre poZadovany rezim pomalého varenia, stlacte tlacidlo I. Na displeji sa zobrazi predvoleny ¢as varenia.

4. Podla potreby zmente ¢as varenia pomocou tlacidiel ~ a ~. Kazdym stlacenim sa ¢as zvysi alebo znizi o 1 minttu. Stlacenim a podrzanim tlacidla
rychlo zvysite alebo zniZite Cas.

5. Stlacenim tlacidla | potvrdte zvoleny cas.

6. Nazacatie varenia stlacte tlacidlo I. Varenie sa spusti a na displeji sa zacne odpocitavat cas.

7. Ked ¢asovac dosiahne 00:00, multifunkény hrniec dvakrét zapipa a ohrievac sa vypne. Na displeji sa zobrazi ,End” (Koniec). Ventilator bude este
kratky cas bezat.
Ak chcete kedykolvek zrusit varenie, stlacte tlacidlo O.

VSEOBECNE TIPY

Uvedomte si, 7e pouzité suroviny vytiahnuté priamo z chladni¢ky mézu predizit ¢as pripravy jedla.

Snazte sa neotvarat zbytocne veko pocas varenia. M6ze tak uniknut vela tepla a multifunkény hrniec bude potrebovat dlhsi ¢as na navrat do
pozadovaného stavu.

Pri skdsani, ¢i je jedlo uvarené, nezabldajte na to, Ze korefovej zelenine trva dlhsie, kym sa uvari.

Mrazené potraviny pred vloZenim do varného hrnca Uplne rozmrazte.

Opecenie madsa vopred nie je Uplne nevyhnutné, ale moze napomact uchovaniu Stavy a dodat pInsiu chut. Na opecenie masa pouzite funkciu
multifunkéného hrnca vyprazanie.

Suroviny nachystané vopred (napr. vecer pred varenim) ulozte do chladnicky v nddobach. Nedéavajte multifunkény hrniec alebo varny hrniec do
chladnicky.

Pri vareni ryze pouzite aspon 150 ml tekutiny na kazdych 100 g ryze.

Cestoviny nie su vhodné na pomalé varenie, privelmi zmaknu. Ak vas recept vyzaduje cestoviny, mali by byt predvarené a potom ich treba pridat
30-40 minut pred koncom varenia.

Po vlozeni surovin do varného hrnca by hrniec nemal byt plny viac ako do troch Stvrtin. Ak prekrocite tento objem, méze dojst k prskaniu hortcej
tekutiny alebo preteceniu hrnca pocas varenia.

Ak je dokoncené jedlo prilis tekuté, mozete ho zahustit pomocou trosky kukuri¢ného skrobu, skrobového prasku z korerov tropickych rastlin
(arrowroot) a pod. Na kazdych 250-300 ml tekutiny zmiesajte 2 lyZice kukuri¢ného skrobu s vodou na riedku pastu. Pridajte pastu do jedla asi 30-45
minut pred koncom varenia. Alebo vmiesajte do jedla hotovu rozpustni omacku v granulach podla ndvodu vyrobcu.

POKYNY NA PRIPRAVU JEDLA

Zelenina

Pomalé varenie je pre zeleninu idedlne. Dochadza k nizkemu vyparovaniu vody, takze st zachované vsetky Stavy a chute.

Korenova zelenina ako zemiaky, mrkva, biela repa a kvaka si vyzaduju dlhsie pomalé varenie ako maso. Nakrdjajte ich na kusky na jedno zahryznutie a
ponorte ich do variacej tekutiny. Zeleninu umiestnite ¢o najblizsie ku dnu hrnca.

Rychlo uvarend zeleninu ako hrasok a kukuricu treba pridat pol hodinu pred koncom varenia.

Strukoviny (fazula, hrasok a Sosovica)

Niektoré susené strukoviny (So3ovica, hraSok a pod.) si m6zu vyzadovat pred varenim namécanie. Vzdy si pred pouZitim pozrite na obale odportcania na
poutzitie.

UPOZORNENIE: sucha fazula (napr. ¢ervena fazula, krémova biela fazula a pod.) by sa mala pred vloZzenim do pomalého hrnca namécat minimélne

8 hodin a varit aspon 10 minut. Surova alebo nedostatocne uvarend je jedovata.
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Maso a hydina

. Pomalé varenie zjemruje menej kvalitné ¢asti mésa a znizuje jeho redukciu a vyparovanie, ¢im zachovéva jeho chut a vyzivovi hodnotu. Na pomalé
varenie su najlepsie tie najchudsie kisky masa.

. Nadbytocny tuk orezte z masa, lebo ten méze dodat pocas varenia tekutinu vo forme tuku.
« Akjetomozné, kuracie maso pripravujte bez koze.
. Na dusenie a varenie jeddl s mdsom nakréjajte maso na rovnako velké kocky (asi 2,5 cm).

PREVOD TRADICNYCH RECEPTOV Z KUCHYNSKEJ RURY

Tieto ¢asy su priblizné a mézu sa lisit v zavislosti od surovin a mnozstva. Pred podéavanim sa vzdy uistite, ¢i je jedlo dobre prepecené.

Cas pripravy v rire (mintty) Cas pri pomalom vareni s niz$ou intenzitou Cas pri pomalom vareni s vy$$ou intenzitou
(hodiny) (hodiny)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

UDRZIAVANIE V TEPLE

. DOLEZITE: Nepouzivajte nastavenie Udrziavanie v teple na varenie. PouZivajte ho iba na udrziavanie teploty uvareného jedla, ktoré je uz hortce.

1. Zacnite s uz uvarenymi a hordcimi surovinami vo varnej nddobe.

2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji prebehne sekvencia spustenia. Po niekolkych okamihoch displej zhasne
a blikat ostane iba kontrolka pre fritovanie hortcim vzduchom .

3. Pomocou tlacidiel ~ a ~ zvolte Udrziavanie v teple §.

. Displej za¢ne odpocitavat smerom nadol od 4 hodin (04:00) do nuly (00:00).

«  Jednotka po 4 hodinach trvania nastavenia udrziavania v teple prestane hriat.

. Pozn.: Nenechdvajte jedld v nastaveni Udrziavanie teploty dlhsie ako 4 hodiny.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Vonkajsie povrchy vycistite mierne navih¢enou handrickou a dokladne osuste.

3. Varnd nadoba a grilovacia doska sa mézu umyvat v umyvacke alebo ru¢ne v teplej vode so saponatom.

4. Pred uloZenim nechajte dékladne vyschnut.

. Nepouzivajte ostré alebo drsné cistiace prostriedky, rozpustadla, skrabky, drotenky alebo mydlové hubky.
RECYKLACIA

Aby nedochédzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok, pristroje aj nabijacie a nenabijacie batérie
oznacené niektorym z tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Elektrické a elektronické

mmmm vyrobky a pripadne nabijacie aj nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste na recyklaciu / zber.
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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 wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:
Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci
fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze
odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.
Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis
techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.
& Nie zanurza¢ w zadnym ptynie.
N|e podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego sterowania.
Zdejmij garnek z urzagdzenia i umyj go osobno.
Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.
Przy przenoszeniu urzadzenia z gorgcym jedzeniem, woda lub innymi goracymi ptynami nalezy bardzo uwazad.
Do zdejmowania pokrywy zaktadaj rekawice kuchenne lub stosuj podobne zabezpieczenia. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
wydobywajaca sie para wodna.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie stawiaj garnka na powierzchniach narazonych na uszkodzenie przez temperature. Zawsze stawiaj garnek na podstawce lub macie zaroodpornej.

Podstawa garnka ma chropowata powierzchnie i na powierzchniach delikatnych lub polerowanych moze pozostawiac rysy lub inne slady. Dla
ochrony powierzchni tego rodzaju zawsze stawiaj garnek na ochronnej podktadce.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI
1. Uchwyt 3. Garnek
2. Plytagrillowa 4. Panel sterowania

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun opakowanie i etykiety. Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekna i osusz na powietrzu.

ELEMENTY STERUJACE | KONTROLKI

@ Kontrolka Air Fry Wybiera tryb Air Fry BD Kontrolka Utrzymywanie ciepta Wybiera tryb utrzymywania ciepta

“‘ Kontrolka Powolne gotowanie wysokie Wybiera tryb powolnego

Kontrolka Grill Wybiera tryb grillowania ) . Lo
gotowania, wysokie ustawienie

s Kontrolka Powolne gotowanie niskie Wybiera tryb powolnego

m Kontrolka Pieczenie Wybiera tryb pieczenia o -
gotowania, niskie ustawienie

Stuzy do wybierania trybéw gotowania oraz zwigkszania/

<~ | Kontrolka Smazenie Wybiera tryb smazenia AN Tl
zmniejszania temperatury lub czasu.
@77 | Kontrolka Pieczywo Wybiera tryb pieczywa 1/0 | Stuzy do uruchamiania lub zatrzymywania urzadzenia.
JEDNOSTKI TEMPERATURY

Aby przetacza¢ miedzy °F i °C, nalezy nacisnac¢ i przytrzymac przycisk O przez 3 sekundy.

TECHNIKI PRZYGOTOWYWANIA ZYWNOSCI

Air Fry: Uzywaj multicookera do zdrowszego smazenia w powietrzu z podgrzewaniem od géry i od dotu oraz wentylatorem dla rdwnomiernego
przyrumienienia.

Grill: Uzywaj do grillowania potraw. Cykl wstepnego rozgrzewania moze by¢ uzyty do podgrzania ptyty grillowej dla uzyskania odciskéw smazenia/
grillowania.

Pieczenie: Stuzy do przyrzadzania catych kawatkéw miesa, ryb lub warzyw.

Smazenie: Uzywaj multicookera do smazenia i opiekania.

Pieczywo: Uzywaj multicookera do pieczenia ciast

Wolne gotowanie: Idealne do potrawek, zup, gulaszu oraz kombinacji mies i warzyw.

Utrzymywanie ciepta: Umozliwia utrzymywanie ugotowanych potraw w cieple przed podaniem.
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Temperatury i czasy gotowania

Trvb Podgrzewanie Temperatura (°C) Czas (minuty) Rozgrzewanie
3

Y Gora Dot Domyslnie Zakres Domyslnie Zakres wstepne
Air Fry [ ) o 215 80-230 20 1-59 NIE
Grill [ ) o 230 80 -260 20 1-59 TAK
Pieczenie [ ) o 190 65 - 260 30 1-120 NIE
Smazenie - ([ ] 230 230-260 10 1-120 NIE
Pieczywo [ ) o 175 65-230 30 1-120 TAK
Wolne‘gotowanle i ° ) i 240 1-1440 NIE
wysokie

Wolne gotowanie . ° . . 480 1-1440 NIE
niskie

Ultrzymywanle ) ° ) ) 240 ) NIE
ciepta

FUNKCJE WSPOLNE DLA WSZYSTKICH TRYBOW GOTOWANIA

Zmiana czasu lub temperatury podczas gotowania

Po rozpoczeciu gotowania mozna zmieni¢ czas lub temperature w nastepujacy sposob:

1. Aby ustawic czas, uzyj przyciskow ~ oraz ~. Podczas zmiany czasu wyswietlacz bedzie migat.

2. Abyzmienic¢ temperature, nalezy nacisna¢ przycisk I, gdy urzadzenie gotuje. Aktualnie wybrana temperatura zacznie miga¢. Za pomoca przyciskow
~ oraz ~ mozna wprowadzi¢ dowolne zmiany.

Otwieranie pokrywy podczas gotowania

Pokrywe mozna otworzy¢ podczas gotowania, aby doda¢ lub wymieszac sktadniki. Po otwarciu pokrywy gotowanie i licznik czasu zostang wstrzymane,

po zamknieciu pokrywy pdjda do przodu .

Tryb automatycznego uspienia

Jesli w ciggu 5 minut nie zostanie nacisniety zaden przycisk, multicooker dla oszczedzania energii przejdzie w tryb uspienia . Aby go wiaczy¢, nalezy

nacisna¢ dowolny przycisk.

Wyswietlacz pierscienia swietlnego

8 diod LED otaczajacych wyswietlacz temperatury i czasu w trakcie pracy urzadzenia wykonuje rézne czynnosci, jednak diody gtdwnie stuza do

wyswietlania nastepujacych informacji:

. Podczas gotowania wszystkie diody zapalaja sie i gasna jedna po drugiej w miare postepu gotowania.

«  Jesligotowanie zostanie z jakiegokolwiek powodu przerwane, wszystkie diody krétko migaja, a nastepnie gasna.

. Podczas cyklu wstepnego rozgrzewania (tryby Grillowanie i Pieczenie) bedg one miga¢ do momentu osiggniecia ustawionej temperatury.

Wskazowki i porady

. Po zakonczeniu cyklu gotowania mozna wyjac potrawe i serwowac ja na talerzach. Mozna réwniez catkowicie wyja¢ garnek do gotowania. Nalezy
zachowac szczeg6lna ostroznos¢ i uzywac odpowiednich srodkéw ochrony, takich jak rekawice kuchenne.

. Aby przyspieszy¢ proces stygniecia, po wyjeciu potrawy pozostaw pokrywe otwarta.

«  Jesligotujesz w partiach, oprézniaj olej z wyjmowanego garnka po kazdych 2 partiach. Pomoze to zapobiec przypalaniu sie ttuszczu i powstawaniu
dymu.

AIR FRY

« Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ wystarczajaco duzo miejsca wokét sktadnikdw, aby umozliwi¢ cyrkulacje goracego powietrza.

. Do garnka w6z sktadniki i zamknij pokrywe.

1. Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach
wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

2. Gdy kontrolka Air Fry miga, nacisnij przycisk I. Na wyswietlaczu pojawi sie temperatura domysina.

3. Zmien temperature zgodnie z wymaganiami, uzywajac przyciskow ~ oraz ~. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrang temperature.

4. Nawyswietlaczu pojawi sie domysiny czas gotowania. Za pomoca przyciskdw ~ oraz ~ zmien czas gotowania zgodnie z wymaganiami. Kazde
nacisniecie spowoduje wydtuzenie lub skrécenie czasu o 1 minute. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas.

5. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrany czas.

6.  Aby rozpoczac gotowanie, nacisnij przycisk . Rozpocznie sie gotowanie, a wyswietlacz bedzie odliczat czas.

7. Gdy minutnik osiggnie godzine 00:00, multicooker wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i grzatka zostanie wytaczona. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “End”. Wentylator bedzie pracowat jeszcze przez krétki czas.

«  Aby przerwac gotowanie w dowolnym momencie, nacisnij przycisk O.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

« Tosatylko wskazdwki.

. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.

. Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na opakowaniu lub etykiecie.
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Produkty (Swieze) Temperatura °C Czas (minuty) Uwagi

Chipsy 200 25 Optucz, osusz, oproész sola, pieprzem, skrop oliwg

tédeczki ziemniaczane 200 15-20 Optucz, osusz, oproész solg, pieprzem, skrop oliwa

;Z(::rf;k;;@ stodkich 200 15-20 Optucz, osusz, oproész sola, pieprzem, skrop oliwg

Ziemniaki w mundurkach 180 30-40 Aby uzyskac chrupiaca skorke, posmaruj oliwg

Pieczone ziemniaki 180 2535 Op%gcz, osys;, oprész solg, pieprzem, rozgniecionym rozmarynem
(opcjonalnie) i oliwa.

Mieszane warzywa 180 610 Wszystko pokréj na podobnej wielko$ci kawatki, ok. 1-2 cm, obtocz

srodziemnomorskie w oliwie i przypraw.

Piers z kurczaka 180 15-20

Udka z kurczaka 180 25-30 Czas pieczenia zalezy od wielkoéci. Posmaruj oliwa, przypraw

Skrzydetka z kurczaka 180 23-28 Czas pieczenia zalezy od wielkoéci. Posmaruj oliwa, przypraw

Burgery 180 8-12 Czas pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj oliwa, przypraw

Kietbaski 180 8-12

Kotlet schabowy 180 22 Posmaruj oliwg, przypraw

Filet z tososia 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw

Filet z biatej ryby 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw

Butka z kietbasg 200 13-15 Posmaruj oliwg, przypraw

Butka wiosenna 200 8-10

Muffiny 180 15-18

Produkty (mrozone) Temperatura °C Czas (minuty) Uwagi

Chipsy 200 25

todeczki ziemniaczane 200 15-20

Frytki 200 12-20

Nuggetsy z kurczaka 200 6-10

Filety rybne 200 10-12

Paluszki rybne 180 6-10

Krazki cebulowe 180 10-15

Krewetki 180 15

Uwaga: W przypadku potraw o wysokiej zawartosci ttuszczu (np. wieprzowiny) moze powstawac dym. Jest to normalne zjawisko, poniewaz pozostatosci
oleju s3 pieczone w wysokiej temperaturze. Zmniejszenie temperatury moze zmniejszy¢ efekt dymu.

GRILLOWANIE

«  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ wystarczajaco duzo miejsca wokot sktadnikéw, aby umozliwi¢ cyrkulacje goracego powietrza.

Umies¢ garnek w urzadzeniu i zatdz ptyte grillowa

Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach

wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

Uzyj przyciskow ~ oraz -, aby wybrac opcje Grill @.

Gdy miga kontrolka Grill, nacisnij przycisk I. Na wyswietlaczu pojawi sie domysina temperatura.

Zmien temperature zgodnie z wymaganiami, uzywajac przyciskdw ~ oraz ~. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrana temperature.

Na wyswietlaczu pojawi sie domysiny czas gotowania. Za pomoca przyciskow ~ oraz ~ zmien czas gotowania zgodnie z wymaganiami. Kazde

nacis$niecie spowoduje wydtuzenie lub skrécenie czasu o 1 minute. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas.

Naci$nij przycisk I, aby potwierdzi¢ wybrany czas.

Naci$nij przycisk |, aby rozpocza¢ cykl wstepnego rozgrzewania. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy i rozpocznie sie wstepne rozgrzewanie.

Podczas rozgrzewania na wyswietlaczu pojawi sie napis “PrE”, dopdki urzadzenie nie osiagnie wybranej temperatury i wygeneruje sygnat

dzwiekowy. Po zakoriczeniu wstepnego rozgrzewania nalezy dodac sktadniki potrawy.

9. Gdy minutnik osiagnie godzine 00:00, multicooker wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i grzatka zostanie wytaczona. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “End”. Wentylator bedzie pracowat jeszcze przez krétki czas.

«  Aby przerwac gotowanie w dowolnym momencie, nacisnij przycisk O.

N —

S

oo N

INSTRUKCJA GOTOWANIA

. Ponizsza tabela stuzy wytgcznie jako wskazéwka. Czas gotowania zalezy od grubosci sktadnikéw. Aby upewnic sie, ze potrawa jest ugotowana,
zaleca sie uzycie termometru do miesa. Wtozy¢ termometr do najgrubszej czesci miesa, az temperatura sie ustabilizuje. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, uzywaj kawatkéw miesa bez kosci.
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Produkty Temperatura °C Czas (minuty) Uwagi
Burgery 230 8-12 120-160g
Kietbaski 230 8-12
Pier$ kurczaka 230 15-20 200-250g
Losos 230 5-8 120-140g
Krwisty 4
Lekko wysmazony 5

Stek 230 - 200-250

¢ Sredni 6 9

Dobrze wysmazony 7-8

Bekon 230 3-7 Czas zalezy od pozadanej kruchosci
Kotlet schabowy 230 10-14 220-260g
Stek z udzca jagniecego 230 3-6 150-200g
Warzywa . . .
&6dziemnomorskie 230 6-8 Wszystko pokrdj na kawatki (1-2 cm) . Skrop oliwa i dopraw.

PIECZENIE

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ wystarczajaco duzo miejsca wokot sktadnikéw, aby umozliwi¢ cyrkulacje goracego powietrza.
Do garnka wtéz sktadniki i zamknij pokrywe.

Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach
wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

— .

2. Uzyj przyciskdw ~ oraz -, aby wybra¢ Pieczenie ™.

3. Gdy miga kontrolka Pieczenie, nacisnij przycisk I. Na wyswietlaczu pojawi sie domysina temperatura.

4. Zmien temperature zgodnie z wymaganiami, uzywajac przyciskéw ~ oraz ~. Naci$nij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrana temperature.

5. Nawyswietlaczu pojawi sie domysiny czas gotowania. Za pomoca przyciskdw ~ oraz ~ zmien czas gotowania zgodnie z wymaganiami. Kazde
nacisniecie spowoduje wydtuzenie lub skrécenie czasu o 1 minute. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas.

6. Nacisnij przycisk I, aby potwierdzi¢ wybrany czas.

7. Aby rozpoczac gotowanie, nacisnij przycisk I. Rozpocznie sie gotowanie, a wyswietlacz bedzie odliczat czas.

8. Gdy minutnik osiggnie godzine 00:00, multicooker wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i grzatka zostanie wytaczona. Na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat “End". Wentylator bedzie pracowat jeszcze przez krétki czas.
«  Aby przerwac gotowanie w dowolnym momencie, nacisnij przycisk O.
Porady
. Przyblizona maksymalna pojemnos¢ dla pieczenia to kurczak o wadze 1,3-2,0 kg lub pieczen o wadze 1,3-1,8 kg.
« Jesli chcesz uzyskac gtebszy smak przyrumienionego miesa, przed pieczeniem uzyj funkcji Smazenie, aby mieso przyrumienic.
Uzycie termometru do miesa moze znacznie poprawic pieczenie i da¢ doktadniejszy wynik koricowy.

Do garnka w6z sktadniki i zamknij pokrywe.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawic wystarczajaco duzo miejsca wokoét sktadnikéw, aby umozliwic cyrkulacje goracego powietrza.
Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dZzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach
wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

— .

2. Uzyj przyciskdw ~ oraz ~, aby wybra¢ Smazenie <.

3. Gdy miga kontrolka Smazenie, nacisnij przycisk I. Na wyswietlaczu pojawi sie domysIna temperatura.

4. Zmien temperature zgodnie z wymaganiami, uzywajac przyciskdw ~ oraz ~. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrana temperature.

5. Nawyswietlaczu pojawi sie domyslny czas gotowania. Za pomocg przyciskdw ~ oraz ~ zmien czas gotowania zgodnie z wymaganiami. Kazde
nacisniecie spowoduje wydtuzenie lub skrécenie czasu o 1 minute. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas.

6. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrany czas.

7. Aby rozpoczac gotowanie, nacisnij przycisk |. Rozpocznie sie gotowanie, a wyswietlacz bedzie odliczat czas.

8.  Gdy minutnik osiagnie godzine 00:00, multicooker wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i grzatka zostanie wytaczona. Na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat “End”. Wentylator bedzie pracowat jeszcze przez krotki czas.
Aby przerwac gotowanie w dowolnym momencie, nacisnij przycisk O.

PIECZYWO

Sktadniki na ciasta i podobne produkty nalezy umiesci¢ w odpowiednim naczyniu (foremce do ciast itp.), ktdre zmiesci sie w garnku. Gdy
multicooker zakoniczy cykl wstepnego rozgrzewania, otworzy¢ pokrywe i ostroznie wtozy¢ przygotowane sktadniki do garnka, a nastepnie zamkna¢
pokrywe.

Jesli nie chcesz korzystac z cyklu wstepnego rozgrzewania, albo przepis nie przewiduje takiego cyklu, wtéz sktadniki do garnka na poczatku cyklu
gotowania.

Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach
wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

—_



Uzyj przyciskéw ~ oraz ~, aby wybra¢ Pieczywo «=.

Gdy miga kontrolka Pieczywo, naci$nij przycisk |. Na wyswietlaczu pojawi sie domyslna temperatura.

Zmien temperature zgodnie z wymaganiami, uzywajac przyciskdw ~ oraz ~. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrana temperature.

Na wyswietlaczu pojawi sie domysIny czas gotowania. Za pomoca przyciskow ~ oraz ~ zmien czas gotowania zgodnie z wymaganiami. Kazde

nacisniecie spowoduje wydtuzenie lub skrécenie czasu o 1 minute. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas.

6. Nacisnij przycisk |, aby rozpocza¢ cykl wstepnego rozgrzewania. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy i rozpocznie sie wstepne rozgrzewanie.
Podczas rozgrzewania na wyswietlaczu pojawi sie napis “Pr”, dopoki urzadzenie nie osiggnie wybranej temperatury i wygeneruje sygnat
dzwigkowy.

7. Otwérz pokrywe, wtdz sktadniki do garnka i nastepnie zamknij pokrywe.

8.  Gdy minutnik osiggnie godzine 00:00, multicooker wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i grzatka zostanie wytaczona. Na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat “End”. Wentylator bedzie pracowat jeszcze przez krétki czas.

Aby przerwa¢ gotowanie w dowolnym momencie, naciénij przycisk O.

WOLNE GOTOWANIE

ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

Zdrowie: proces wolnego gotowania zmniejsza utrate witamin i zachowuje wiecej sktadnikéw odzywczych i smakowych.

Oszczednos¢: dtugie powolne gotowanie umozliwia zmiekczanie i skruszanie tanszych, twardszych mies zuzywajac tylko okoto jedng czwarta mocy na
matym palniku przecietnej ptyty.

Wygoda: przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, wtéz do wolnowaru, smaczny positek bedzie czekat, kiedy wrécisz do domu.

vk wnN

UZYWANIE TRYBU WOLNEGO GOTOWANIA

Uwaga: Temperatury nie mozna ustawic i regulowac w funkcji powolnego gotowania.
Do garnka w6z sktadniki i zamknij pokrywe.

1. Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach
wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

2. Uzyj przyciskdw ~ oraz -, aby wybra¢ Powolne gotowanie géra § lub Powolne gotowanie dét s.

3. Gdy miga kontrolka potrzebnego trybu powolnego gotowania, nacisnij przycisk I. Na wyswietlaczu pojawi sie domysIna temperatura.

4. Zapomoca przyciskdw ~ oraz ~ zmien czas gotowania zgodnie z wymaganiami. Kazde nacisniecie spowoduje wydtuzenie lub skrécenie czasu o 1
minute. Nacisnij i przytrzymaj przycisk , aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas.

5. Nacisnij przycisk |, aby potwierdzi¢ wybrany czas.

6.  Aby rozpocza¢ gotowanie, nacisnij przycisk |. Rozpocznie sie gotowanie, a wyswietlacz bedzie odliczat czas.

7. Gdy minutnik osiggnie godzine 00:00, multicooker wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i grzatka zostanie wytaczona. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “End”. Wentylator bedzie pracowat jeszcze przez krétki czas.
Aby przerwa¢ gotowanie w dowolnym momencie, naci$nij przycisk O.

OGOLNE WSKAZOWKI

Nalezy pamieta¢, ze sktadniki wyjete prosto z lodéwki mogg wydtuzy¢ czas gotowania.

Staraj sie nie otwiera¢ niepotrzebnie pokrywy podczas gotowania. Moze sie wtedy ujs¢ duzo ciepta, co moze spowodowac, ze multicooker bedzie
potrzebowat duzo czasu, aby osiggna¢ stan rbwnowagi.

Sprawdzajac, czy potrawa jest gotowa, nie zapominaj, ze gotowanie warzyw korzeniowych trwa zazwyczaj dtuzej.

Mrozonki, przed wtozeniem ich do garnka, nalezy catkowicie rozmrozic .

Wczesniejsze podsmazenie miesa nie jest konieczne, ale moze zamkna¢ soki i dodac gtebi smaku. Do przyrumienienia miesa mozna uzy¢ funkcji
“smazenie” multicookera.

Weczesniej przygotowane skfadniki (np. poprzedniego wieczoru) nalezy przechowywac w pojemnikach w loddwce. Nie wstawiaj do loddwki
multicookera ani garnka.

W przypadku gotowania ryzu na kazde 100 g ryzu nalezy uzy¢ do gotowania co najmniej 150 ml ptynu.

Makaron nie nadaje sie do gotowania na wolnym ogniu, poniewaz staje sie zbyt miekki. Jesli przepis wymaga uzycia makaronu, nalezy go wstepnie
ugotowag, a nastepnie wmieszac¢ 30-40 minut przed koricem gotowania.

Po wiozeniu wszystkich sktadnikéw do garnka, nie powinien on by¢ wypetniony wiecej niz w trzech czwartych. Jesli bedzie przepetniony, podczas
gotowania zawarto$¢ moze sie przela¢ lub wykipiec.

Jesli gotowe danie jest zbyt rzadkie, mozna je zagesci¢, uzywajac odrobiny skrobi kukurydzianej, maki ararutowej, itp. Na kazde 250-300 ml ptynu,
wymieszaj 2 tyzki skrobi kukurydzianej z taka iloscig wody, aby powstata cienka rozczyn. Dodaj rozczyn do potrawy na okoto 30-45 minut przed
koricem gotowania. Mozna réwniez doda¢ gotowy sos zageszczajacy zgodnie z instrukcja producenta.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

Warzywa

Powolne gotowanie jest idealne dla warzyw. Dzieki niewielkiemu odparowywaniu zachowuja one swoje soki i aromaty.

Warzywa korzeniowe, takie jak ziemniaki, marchew, rzepa i brukiew, wymagaja wolniejszego gotowania niz mieso. Pokrdj je na kawatki i zanurz w ptynie
do gotowania. Warzywa nalezy umiesci¢ jak najblizej dna garnka.

Szybko gotujace sie warzywa, takie jak groszek czy kukurydza, nalezy doda¢ na pét godziny przed koricem gotowania.

Suszone nasiona roslin straczkowych (fasola, groch i soczewica)

Niektdre suszone nasiona roslin straczkowych (soczewica, groch, itp.) moga wymagac namoczenia przed gotowaniem. Przed uzyciem nalezy zawsze
sprawdzi¢ zalecenia na opakowaniu.
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OSTRZEZENIE Suszona fasola (np. czerwona fasola kidney, cannellini, itp.) powinna by¢ namoczona przez minimum 8 godzin i gotowana przez co
najmniej 10 minut przed wiozeniem do multicookera. W przypadku spozycia na surowo lub w stanie niedogotowanym sg trujace.
Mieso i drob
Powolne gotowanie zmiekcza tansze kawatki miesa, zmniejsza kurczenie sie i parowanie, zachowujac smak i wartosci odzywcze. Do powolnego
gotowania najlepsze sg najchudsze kawatki miesa.
Nalezy odcig¢ nadmiar ttuszczu z miesa, poniewaz ttuszcz podczas gotowania bedzie przenikac¢ do ptynu.
Jesli to mozliwe, nalezy uzywac kurczaka bez skory.
Do zapiekanek i gulaszu migso nalezy pokroi¢ w réwna kostke (ok. 2,5 cm).

PRZELICZANIE PRZEPISOW Z TRADYCYJNEGO PIEKARNIKA

Podane czasy sa orientacyjne i moga sie rézni¢ w zaleznosci od sktadnikéw i ilosci. Przed podaniem zawsze nalezy sprawdzi¢, czy potrawa jest doktadnie
upieczona.

Czas gotowania w piekarniku (minuty) Czas powolnego gotowania (godziny) Czas szybszego gotowania (godziny)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

UTRZYMYWANIE CIEPLA

. WAZNE: Nie uzywaj ustawienia Utrzymywanie ciepfa do gotowania. Uzywaj go tylko do utrzymywania ciepta ugotowanych potraw, ktore sg juz
gorace.

1. Rozpocznij gotowanie z juz ugotowanymi i goracymi sktadnikami w garnku.

2. Podtacz urzadzenie do pradu. Multicooker wyda sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz przejdzie przez sekwencje uruchamiania. Po kilku chwilach
wyswietlacz zgasnie i zacznie migac tylko kontrolka Air Fry .

3. Zapomoca przyciskow ~ oraz ~ wybierz Utrzymywanie ciepta §.
Na wys$wietlaczu rozpocznie sie odliczanie od 4 godzin (04:00) do zera (00:00).
Po uptywie 4 godzin od wiaczenia trybu utrzymywania ciepta urzadzenie przestanie grzac.
Uwaga: Nie trzymaj zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.

OBSLUGA | KONSERWACJA

1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.
2. Wyczys¢ zewnetrzne powierzchnie lekko wilgotna Sciereczka, a nastepnie doktadnie je wysusz.
3. Garneki ptyte grillowa mozna my¢ w zmywarce do naczyn lub recznie w cieptej wodzie z mydtem.
4. Przed odtozeniem, urzadzenie powinno dobrze wyschnac.
Nie uzywaj ostrych srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemow srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i
ﬁ ﬁ 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 utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki
odpaddw/recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:
Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te
razumiju ukljucene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrZavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrZite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8
godina.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba
slicne stru¢nosti.
A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.
& Nemojte uranjati u bilo kakvu tekucinu.
NemOJte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko upravljanje.

Uklonite lonac za kuhanje iz uredaja prije zasebnog pranja.

Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

Budite izuzetno oprezni kad pomjerate uredaj koji sadrzi vrucu hranu ili vruce tekucine.

Koristite rukavice za pecnicu ili slicnu zastitu kad skidate poklopac. Kod skidanja poklopaca pazite na izlazecu paru.

Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

Iskopcajte uredaj iz uticnice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.

Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

Nemojte stavljati lonac za kuhanje na bilo kakvu povrsinu osjetljivu na toplinu. Uvijek stavljajte lonac na umetak ili podlogu otpornu na toplinu.

Baza lonca za kuhanje ima hrapavu povréinu i moze ostaviti ogrebotine ili druge znakove na osjetljivim ili poliranim povrdinama. Uvijek stavite
zastitnu podlogu ispod lonca za kuhanje kako biste zastitili ove vrste povrsine.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI

1. Rucka 3. Lonacza kuhanje
2. Ploca zarostilj 4. Upravljacka ploca
PRUJE PRVE UPORABE

Uklonite sav ambalazni materijal i naljepnice. Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se iskaplju i osuse na zraku.

REGULATORI I SVJETLA

Svjetlo Przenje vru¢im zrakom Odabran je nacin rada - Svjetlo Odrzavanje topline Odabran je nacin rada odrzavanja
@ przenja vruéim zrakom B " | topline

s“ Svjetlo Visoka postavka sporog kuhanja Odabran je nacin rada

Svjetlo Rostilj Odabran je nacin rada rostilja visoke postavke sporog kuhana

Svjetlo Pecenje krute hrane Odabran je nacin rada Svjetlo Niska postavka sporog kuhanja Odabran je nacin rada
m pecenja krute hrane s niske postavke sporog kuhanja

Koristi se za odabir nacina rada kuhanja i povecanje/smanjenje

—— | Svjetlo Poprzivanje Odabran je nacin rada poprzivanja . . .
) P ) ) pop ) i vrijednosti temperature ili vremena.

@77 | Svjetlo Pecenje Odabran je nacin rada pecenja 1/0 | Koristi se za pokretanje ili zaustavljanje uredaja.

MJERNE JEDINICE TEMPERATURE

Za prebacivanje izmedu °F i °C pritisnite i drzite gumb O 3 sekunde.

FUNKCIJE KUHANJA

Przenje vruc¢im zrakom: koristite svoje viSenamjensko kuhalo za zdravije przenje vruc¢im zrakom odozgo i odozdo i ventilatorom za ravnomjerno
rumenjenje.

Rostilj: koristite za pecenje hrane na rostilju. Ciklus predzagrijavanja moze se koristiti za zagrijavanje ploce za rostilj i dodavanje oznaka poprzivanje/
rostilj.

Pecenje krute hrane koristi se za termicku obradu ¢itavih komada mesa, ribe ili povréa.

Poprzivanje: koristite svoje visenamjensko kuhalo za pirjanje i poprzivanje.

Pecenje: koristite svoje visenamjensko kuhalo za pecenje.

Sporo kuhanje: savrieno za sloZzence, juhe, variva i kombinacije mesa i povrca.

Odrzavanje topline: Omogucuje odrZavanje topline kuhane hrane prije posluzivanja.
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Temperature i vremena kuhanja

. Toplina Temperatura (° C) Vrijeme (minuta) . .

Nacin rada - Predzagrijavanje
Gore Dolje Zadano Raspon Zadano Raspon

Przenje vru¢im
2rakom [ ) o 215 80-230 20 1-59 NE
Rostilj { (] 230 80-260 20 1-59 DA
Pecenje krute hrane [ ) ([ ) 190 65 - 260 30 1-120 NE
Poprzivanje - o 230 230-260 10 1-120 NE
Pecenje [ ) o 175 65 -230 30 1-120 DA
Visoka postavll<a i ° i i 240 1-1440 NE
sporog kuhanja
Niska postavka
$porog kuhanja - ) - - 480 1-1440 NE
Odrzavanje topline - o - - 240 - NE

ZAJEDNICKE ZNACAJKE SVIH NACINA RADA KUHANJA

Promjena vremena ili temperature tijekom kuhanja

Nakon $to je kuhanje zapocelo, vrijeme ili temperaturu mozete promijeniti na sljedeci nacin:

1. Dabiste prilagodili vrijeme, koristite gumbe ~ i ~. Tijekom mijenjanja vremena na zaslonu ¢e bljeskati svjetlo.

2. Da biste promijenili temperaturu, pritisnite gumb | dok uredaj kuha. Pocet e bljeskati trenutacno odabrana temperatura. Da biste napravili Zeljene
promjene, koristite gumbe ~ i ~.

Otvaranje poklopca tijekom kuhanja

Tijekom kuhanja moguce je otvoriti poklopac da biste dodali sastojke ili ih promijesali. Dok je poklopac otvoren kuhanje i mjera¢ vremena bit ¢e

zaustavljeni, a postupak e se nastaviti kad se poklopac ponovno zatvori.

Nacin rada automatskog mirovanja

Ako se 5 minuta ne pritisne nijedan gumb, visenamjensko kuhalo prijeci ¢e u nacin rada automatskog mirovanja radi $tednje energije. Za ponovno

aktiviranje uredaja, pritisnite bilo koji gumb.

Prikaz svjetlosnog prstena

Tijekom kuhanja, 8 led sijalica kojima je okruZen prikaz temperature i viemena prikazuju nekoliko aktivnosti, ali se uglavnom koriste za oznacivanje

sliedecega:

«  Tijekom kuhanja, sve led sijalice svijetle, a zatim jedna po jedna nestaju kako kuhanje napreduje.

. Ako se kuhanje zbog bilo kojeg razloga ponisti, sve sijalice nakratko ¢e zabljeskati prije nego sto se ugase.

«  Tijekom ciklusa predzagrijavanja (nacini rada rostilja i pecenja) sijalice ¢e bljeskati dok se ne postigne zadana temperatura.

Savjeti

. Nakon dovrsetka ciklusa kuhanja mozete ukloniti hranu i premjestiti je na tanjur za serviranje. Takoder mozete potpuno ukloniti lonac za kuhanje.
Budite iznimno pazljivi i koristite odgovarajucu zastitu kao $to su rukavice za peénicu.

. Da biste ubrzali postupak hladenja, nakon $to ste uklonili hranu ostavite poklopac otvorenim.

. Ako kuhate nekoliko sljedova, ispraznite ulje iz uklonjivog lonca za kuhanje nakon svaka 2 slijeda. To ¢e pomodi sprijeciti zapaljenje masnoce i

PRZENJE VRUCIM ZRAKOM

«  Zanajbolje rezultate, ostavite dovoljno prostora oko sastojaka kako bi vruéi zrak mogao kruziti.

. Stavite sastojke u lonac za kuhanje i zatvorite poklopac.

1. Spojite uredaj u izvor napajanja. Vase ce se viSenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ce se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko
trenutaka zaslon ce se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vru¢im zrakom .

2. Dok bljeska sijalica Przenje vru¢im zrakom, pritisnite gumb . Na zaslonu ce se prikazati zadana temperatura.

3. Promijenite temperaturu na potrebnu vrijednost s pomoc¢u gumba ~ i . Pritisnite gumb | za potvrdu odabrane temperature.

4. Prikazat e se zadano vrijeme kuhanja. Promijenite vrijeme kuhanja na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Svakim pritiskom vrijeme ce se
povecati ili smanjiti za 1 minutu. Pritisnite i drzite gumb za brzo povecanje ili smanjivanje vremena.

5. Pritisnite gumb | za potvrdu odabranog vremena.

6. Da biste zapoceli kuhanje, pritisnite gumb . Kuhanje ¢e zapoceti, a mjerac vremena zapocet ¢e odbrojavanje.

7. Kad mjera¢ vremena dosegne 00:00, vase ce se visenamjensko kuhalo dvaput oglasiti zvucnim signalom, a grijac ce se iskljuciti. Na zaslonu ce se
prikazati ,End” (Kraj). Ventilator ¢e jo$ kratko nastaviti s radom.

. Da biste u bilo koje vrijeme ponistili kuhanje, pritisnite gumb O.

VRUEME KUHANJA | SIGURNOST HRANE

. Upotrebljavati iskljucivo kao smjernicu.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pe¢enjem.

. Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

. Kad pecete prethodno pakiranu hranuy, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.
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Hrana (svjeza) Temperatura °C Vrijeme (min) Remarks

Cips od krumpira 200 25 Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Kriske krumpira 200 15-20 Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Kriske slatkog krumpira 200 15-20 Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Peceni neoguljeni krumpiri 180 30-40 Za hrskavu koricu, premazite uljem

Peceni krumpiri 180 25-35 Operite, osusite i ubacite sol, papar, zgnjeceni ruzmarin (opcija) i ulje
!F\)A;J:rs;no mediteransko 180 6-10 Isijecite sve na sli¢nu veli¢inu, otprilike 1-2 cm, ubacite ulje i zacinite
Pileca prsa 180 15-20

Pileci zabaci 180 25-30 Vrijeme pecenja ovisi o veli¢ini. Premazite uljem, zacinite
Pileca krilca 180 23-28 Vrijeme pecenja ovisi o velicini. Premazite uljem, zacinite
Burgeri 180 8-12 Vrijeme pecenja ovisi o velicini. Premazite uljem, zacinite
Kobasice 180 8-12

Svinjski kotlet 180 22 Premazite uljem, zacinite

File lososa 180 8-12 Premazite uljem, zacinite

File bijele ribe 180 8-12 Premazite uljem, zaCinite

Kobasica u tijestu 200 13-15 Premazite uljem, zacinite

Proljetna rolica 200 8-10

Muffini 180 15-18

Hrana (zamrznuta) Temperatura °C Vrijeme (min) Remarks

Cips od krumpira 200 25

Kriske krumpira 200 15-20

Pomffrit 200 12-20

Pile¢i medaljoni 200 6-10

Riblji fileti 200 10-12

Riblji tapici 180 6-10

Kolutovi od luka 180 10-15

Skampi 180 15

Napomena: Jako masna hrana (npr. Svinjetina) moze stvoriti dim. To je normalno, jer se ostaci ulja prze na visokim temperaturama. Snizenjem
temperature moZze se smanjiti efekat dima.

ROSTILJ

«  Zanajbolje rezultate, ostavite dovoljno prostora oko sastojaka kako bi vruéi zrak mogao kruziti.

1. Postavite lonac za kuhanje u uredaj i umetnite plocu za rostil].

Spojite uredaj u izvor napajanja. Vase Ce se visenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ce se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko

trenutaka zaslon ce se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vruéim zrakom .

Koristite gumbe ~ i~ da biste odabrali Rostilj @.

Kad bude bljeskalo svjetlo Rostilj, pritisnite gumb I. Na zaslonu Ce se prikazati zadana temperatura.

Promijenite temperaturu na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Pritisnite gumb | za potvrdu odabrane temperature.

Prikazat e se zadano vrijeme kuhanja. Promijenite vrijeme kuhanja na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Svakim pritiskom vrijeme ce se

povecati ili smanjiti za 1 minutu. Pritisnite i drzite gumb za brzo povecanje ili smanjivanje vremena.

Pritisnite gumb | za potvrdu odabranog vremena.

Pritisnite gumb | za pocetak ciklusa predzagrijavanja. Vase visenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvu¢nim signalom i zapocet ¢e predzagrijavanje.

Tijekom predzagrijavanja, na zaslonu Ce se prikazivati ,PrE” dok se ne dosegne odabrana temperatura, a zatim ce se oglasiti zvu¢ni signal. Nakon $to

se uredaj zagrije, dodajte sastojke hrane.

9. Kad mjerac vremena dosegne 00:00, vase Ce se visenamjensko kuhalo dvaput oglasiti zvu¢nim signalom, a grijac ¢e se iskljuciti. Na zaslonu ce se
prikazati ,End” (Kraj). Ventilator ¢e jos kratko nastaviti s radom.

. Da biste u bilo koje vrijeme ponistili kuhanje, pritisnite gumb O.

N
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SMJERNICE ZA KUHANJE

. Sljedeca tablica sluzi samo kao smjernica. Vrijeme kuhanja ovisit ¢e o debljini hrane. Kako biste bili sigurni da je vasa hrana kuhana, preporucujemo
uporabu termometra za meso. Umetnite termometar u najdeblji dio mesa dok se temperatura ne stabilizira. Za najbolje rezultate, upotrebljavajte
komade bez kostiju.

Hrana (svjeza) Temperatura °C Vrijeme (min) Remarks
Burgeri 230 8-12 120-1609
Kobasice 230 8-12

Pileca prsa 230 15-20 200-250g
Losos 230 5-8 120-140g
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Hrana (svjeza) Temperatura °C Vrijeme (min) Remarks

Krvavo 4
Krvavo do srednje
Odrezak 230 peceno 5 200-250g
Srednje peceno 6
Dobro peceno 7-8

Slanina 230 3-7 Vrijeme ovisi o Zeljenoj hrskavosti

Svinjski kotlet 230 10-14 220-260g

Odrezak od janjeceg buta 230 3-6 150-200g

Mediteransko povrée 230 6-8 Sve je izrezano na sli¢nu veli¢inu (1-2 cm). Stavite u ulje i zacinite.

PECENJE KRUTE HRANE

«  Zanajbolje rezultate, ostavite dovoljno prostora oko sastojaka kako bi vruéi zrak mogao kruziti.

Stavite sastojke u lonac za kuhanje i zatvorite poklopac.

Spojite uredaj u izvor napajanja. Vase ce se visenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ce se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko
trenutaka zaslon ce se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vru¢im zrakom .

—_

2. Koristite gumbe ~ i~ da biste odabrali Pecenje krute hrane ™.

3. Dok bljeska sijalica Pecenje krute hrane, pritisnite gumb I. Na zaslonu ce se prikazati zadana temperatura.

4. Promijenite temperaturu na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Pritisnite gumb | za potvrdu odabrane temperature.

5. Prikazat ¢e se zadano vrijeme kuhanja. Promijenite vrijeme kuhanja na potrebnu vrijednost s pomoc¢u gumba ~ i . Svakim pritiskom vrijeme ce se
povecati ili smanjiti za 1 minutu. Pritisnite i drzite gumb za brzo povecanje ili smanjivanje vremena.

6.  Pritisnite gumb | za potvrdu odabranog vremena.

7. Da biste zapoceli kuhanje, pritisnite gumb I. Kuhanje ¢e zapoceti, a mjerac vremena zapocet ¢e odbrojavanje.

8. Kad mjera¢ vremena dosegne 00:00, vase ce se visenamjensko kuhalo dvaput oglasiti zvuc¢nim signalom, a grijac ce se iskljuciti. Na zaslonu ce se

prikazati ,End” (Kraj). Ventilator ¢e jos kratko nastaviti s radom.
. Da biste u bilo koje vrijeme ponistili kuhanje, pritisnite gumb O.
Savjeti
. Maksimalni kapacitet za pecenje krute hrane otprilike je 1,3-2,0 kg za piletinu odnosno 1,3-1,8 kg za pecenku.
« Ako zelite jaci okus zapecenog mesa, prije pecenja koristite funkciju Poprzivanje kako bi se meso zarumenilo.
. Uporaba termometra za meso moze Vam znacajno pomoci u dobivanju boljih i preciznijih krajnjih rezultata.

POPRZIVANJE

. Stavite sastojke u lonac za kuhanje i zatvorite poklopac.

Za najbolje rezultate, ostavite dovoljno prostora oko sastojaka kako bi vruéi zrak mogao kruziti.

Spojite uredaj u izvor napajanja. Vase e se visenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ce se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko
trenutaka zaslon ce se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vru¢im zrakom .

Koristite gumbe ~ i~ da biste odabrali Poprzivanje <.

Dok bljeska sijalica Poprzivanje, pritisnite gumb |. Na zaslonu ce se prikazati zadana temperatura. @
Promijenite temperaturu na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Pritisnite gumb | za potvrdu odabrane temperature.

Prikazat e se zadano vrijeme kuhanja. Promijenite vrijeme kuhanja na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Svakim pritiskom vrijeme ce se
povecati ili smanjiti za 1 minutu. Pritisnite i drzite gumb za brzo povecanje ili smanjivanje vremena.

Pritisnite gumb | za potvrdu odabranog vremena.

Da biste zapoceli kuhanje, pritisnite gumb I. Kuhanje ¢e zapoceti, a mjera¢ vremena zapocet ¢e odbrojavanje.

Kad mjera¢ vremena dosegne 00:00, vase ce se visenamjensko kuhalo dvaput oglasiti zvucnim signalom, a grijac ce se iskljuciti. Na zaslonu ce se
prikazati ,End” (Kraj). Ventilator ¢e jos kratko nastaviti s radom.

. Da biste u bilo koje vrijeme ponistili kuhanje, pritisnite gumb O.

—_
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PECENJE

Sastojke za kolace i sli¢cnu hranu trebalo bi staviti u odgovaraju¢u posudu za kuhanje (kalup za kola¢ itd.) koji Ce stati u lonac za kuhanje. Kad vase
viSenamjensko kuhalo zavr3i svoj ciklus predgrijavanja, pazljivo otvorite poklopac i stavite pripremljene sastojke u posudu za kuhanje te zatvorite
poklopac.

+ Ako ne Zelite koristiti ciklus predzagrijavanja ili nije potreban prema vasem receptu, stavite sastojke u lonac za kuhanje na pocetku ciklusa kuhanja.

1. Spojite uredaj u izvor napajanja. Vade ce se visenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko
trenutaka zaslon e se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vruc¢im zrakom .

2. Koristite gumbe ~ i~ da biste odabrali Pecenje «».

3. Dok bljeska sijalica Pecenje, pritisnite gumb . Na zaslonu Ce se prikazati zadana temperatura.

4. Promijenite temperaturu na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Pritisnite gumb | za potvrdu odabrane temperature.

5. Prikazat e se zadano vrijeme kuhanja. Promijenite vrijeme kuhanja na potrebnu vrijednost s pomocu gumba ~ i ~. Svakim pritiskom vrijeme ¢e se

povecati ili smanjiti za 1 minutu. Pritisnite i drZite gumb za brzo povecanje ili smanjivanje vremena.



6.  Pritisnite gumb | za pokretanje ciklusa predzagrijavanja. Vase visenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvu¢nim signalom i zapocet ce ciklus
predzagrijavanja. Tijekom predzagrijavanja na zaslonu ce se prikazivati ,PrE” dok se ne dosegne odabrana temperatura, a zatim ¢e se zacuti zvucni
signal.

7. Otvorite poklopac i stavite sastojke u lonac za kuhanje te zatvorite poklopac.

8.  Kad mjerac vremena dosegne 00:00, vase Ce se visenamjensko kuhalo dvaput oglasiti zvu¢nim signalom, a grijac e se iskljuciti. Na zaslonu ¢e se
prikazati ,End” (Kraj). Ventilator ¢e jo$ kratko nastaviti s radom.

. Da biste u bilo koje vrijeme ponistili kuhanje, pritisnite gumb O.

SPORO KUHANJE

PREDNOSTI SPOROG KUHANJA

Zdravlje: Njezno kuhanje smanjuje ostecenje vitamina i zadrzava vise hranljivih tvari i okusa.

Ekonomic¢nost: Dugo, lagano kuhanje moze omeksati jeftinije, grublje komade mesa, a koristi oko Cetvrtine malog kola za kuhanje na prosje¢noj grijacoj
ploci.

Udobnost: pripremite sastojke prethodnu vecer, stavite ih u lonac za lagano kuhanje prije nego $to odete i ukusno jelo ¢e vas Cekati prije nego $to se
vratite doma.

UPORABA SPOROG KUHANJA

. Napomena: temperaturu nije moguce postaviti ili prilagoditi u funkciji sporog kuhanja.

. Stavite sastojke u lonac za kuhanje i zatvorite poklopac.

1. Spojite uredaj u izvor napajanja. Vase ce se viSenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko
trenutaka zaslon ce se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vru¢im zrakom .

2. Koristite gumbe ~ i~ da biste odabrali Visoku postavku sporog kuhanja  ili Nisku postavku sporog kuhanja s.

Dok bljeska zeljeni nacin rada visoka postavka sporog kuhanja, pritisnite gumb I. Na zaslonu ¢e se prikazati zadano vrijeme kuhanja.

4. Promijenite vrijeme kuhanja na potrebnu vrijednost s pomoc¢u gumba ~ i ~. Svakim pritiskom vrijeme ¢e se povecati ili smanjiti za 1 minutu.
Pritisnite i drzite gumb za brzo povecanje ili smanjivanje vremena.

5. Pritisnite gumb | za potvrdu odabranog vremena.

6.  Da biste zapoceli kuhanje, pritisnite gumb I. Kuhanje ¢e zapoceti, a mjera¢ vremena zapocet ¢e odbrojavanje.

7. Kad mjerac vremena dosegne 00:00, vase Ce se visenamjensko kuhalo dvaput oglasiti zvu¢nim signalom, a grijac ce se iskljuciti. Na zaslonu ¢e se
prikazati ,End” (Kraj). Ventilator ¢e jo$ kratko nastaviti s radom.

. Da biste u bilo koje vrijeme ponistili kuhanje, pritisnite gumb O.

w

OPCI SAVJETI

Imajte u vidu da namirnice koriStene izravno iz hladnjaka mogu povecati vrijeme kuhanja.

Tijekom kuhanja nastojte da ne otvarate poklopac nepotrebno. Kad to radite puno topline moze izaci i viSenamjenskom kuhalu trebat ¢e puno
vremena da se ponovno vrati u prethodno stanje.

Kad probate je li jelo skuhano, nemojte zaboraviti da korjenastom povrcu treba vise vremena da se skuha.

Potpuno otopite zamrznutu hranu prije nego $to je dodate u lonac za kuhanje.

Rumenjenje mesa prije kuhanja nije izri¢ito neophodno, ali moze pomoci da zapecati vlaznost u mesu i pojaca okus. Za rumenjenje mesa koristite
funkciju poprzivanja na visenamjenskom kuhalu.

Namirnice koje pripremite ranije (npr. no¢ prije) spremite u hladnjak u posudama. Nemojte stavljati vifenamjensko kuhalo ili lonac za kuhanje u
hladnjak.

Kad kuhate rizu, koristite najmanje 150 ml tekucine za kuhanje za svakih 100 g rize.

Tjestenina nije prikladna za sporo kuhanje, jer postaje previse mekana. Ako Vas recept zahtijeva tjesteninu, nju treba prethodno skuhati i potom
umijesati 30-40 minuta prije kraja vremena kuhanja.

Nakon $to ste u lonac za kuhanje stavili sve namirnice, on ne bi trebao biti pun preko tri ¢etvrtine. Ako ga previse napunite, tijekom uporabe moglo
bi do¢i do prskanja vruce tekucine ili prelijevanja.

Ako je pripremljeno jelo previse te¢no, moZze se zgusnuti uporabom manje koli¢ine Skrobi, indijske marante, itd. Za svakih 250-300 ml tekucine,
mijesajte zajedno 2 Zlice Skrobi s dovoljno vode dok se ne napravi tanka kasa. Dodajte kasu jelu otprilike 35-40 minuta prije kraja kuhanja. Kao
alternativa, umijeSajte gotovi umak u granulama, slijededi upute proizvodaca.

SMJERNICE ZA KUHANJE

Povrce

Sporo kuhanje idealno je za povrce. Ima malo isparavanja, tako da se zadrzavaju svi sokovi i okusi.

Korjenasto povrce kao $to su krumpir, mrkva, repa i Svedska repa trebaju se vise sporo kuhati nego meso. Isjeckajte ih na komadice veli¢ine zalogaja i
uronite ih u tekucinu za kuhanje. Stavite povrée to blize dnu lonca.

Povrce koje se brzo kuha, kao $to su grasak i slatki kukuruz, treba dodati pola sata prije kraja kuhanja.

Mahunarke (grah, grasak i leca)

Neke suhe mahunarke (leca, grasak, itd.) moze biti potrebno potopiti prije uporabe. Uvijek provjerite upute na pakiranju prije uporabe.

UPOZORENJE suhi grah (npr. crveni grah, cannellini grah, itd.) treba potopiti minimalno 8 sati i kuhati najmanje 10 minuta prije nego $to ga dodate u
kuhalo za sporo kuhanje. Grah je otrovan ako se jede sirov ili nedovoljno kuhan.
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Meso i piletina

. Sporo kuhanje omeksava jeftinije dijelove mesa i smanjuje skupljanje i isparivanje, zadrzavajuci okus i hranjivu vrijednost. Nemasni dijelovi mesa su

najbolji za sporo kuhanje.

. Odsijecite visak masti s mesa, jer to moze biti dodatna mast tekucini tijekom kuhanja.

. Gdje je to moguce, koristite piletinu bez koze.

«  Zaslozenceigulase, izrezite meso na kocke jednake veli¢ine (otprilike 2,5 cm).

PRETVARANJE RECEPATA I1Z TRADICIONALNE PECNICE

Ova vremena su priblizna i mogu se razlikovati ovisno o sastojcima i koli¢inama. Prije sluzenja uvijek provjerite je li hrana dobro skuhana.

Vrijeme pecenja u pecnici (u minutama)

Vrijeme na niskoj postavci sporog kuhanja (u

Vrijeme na visokoj postavci sporog kuhanja (u

satima) satima)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

ODRZAVANJE TOPLINE

«  VAZNO: Nemojte koristiti postavku Odrzavanje topline za kuhanje. Koristite je samo za odrzavanje topline kuhane hrane koja je ve¢ vruca.
1. Zapocnite s vec¢ kuhanim i vruc¢im sastojcima u loncu za kuhanje.

2. Spojite uredaj u izvor napajanja. Vase ce se visenamjensko kuhalo oglasiti zvu¢nim signalom, a na zaslonu ce se prikazati pocetni niz. Nakon nekoliko

trenutaka zaslon ce se ugasiti i bljeskat ¢e samo sijalica Przenje vru¢im zrakom .
3. Koristite gumbe ~ i~ da biste odabrali Odrzavanje topline §".
. Na zaslonu ¢e zapoceti odbrojavanje od 4 sata (04:00) do nule (00:00).
. Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila ukljucena 4 sata, uredaj ce prestati grijati.
. Napomena: Nemojte drZati hranu na postavci odrzavanja topline vise od 4 sata.

NJEGA | ODRZAVANJE

1. Prije ¢is¢enja i Cuvanja, iskopcajte uredaj iz uti¢nice i ostavite ga da se ohladi.

2. Ocistite vanjske povriine lagano vlaznom krpom, a zatim ih temeljito osusite.
3. Lonacza kuhanje i ploc¢a za rostilj mogu se oprati u perilici suda ili ru¢no u toploj vodi s deterdzentom.
4. Prije nego $to je spremite, ostavite je da se temeljito osusi.
. Nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za Cis¢enje, otapala, spuzve za ribanje, Zicu za struganje ili jastucice sa sapunicom.
RECIKLAZA
Kako 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
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in
vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,

mlajsih od 8 let.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi
pooblastili, da se prepreci tveganje.
A\ PovrSine naprave se segrejejo.
& Ne potapljajte v tekocino.
Te naprave ne smete prikljucite na asovnik ali sistem za daljinsko upravljanje.
. Posodo za kuhanje vzemite iz enote in jo operite loceno.
Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
Bodite zelo previdni pri premikanju naprave, saj je v njej vroca hrana ali vroce tekocine.
Uporabite rokavice za pecico ali podobno zas¢ito, ko odstranjujete pokrov. Pazite na uhajanje pare, ko odstranjujete pokrov.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
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.
Lonca ne postavite na nobeno povrsino, ki ni odporna na vrocino. Lonec vedno postavite na podstavek za vroco posodo ali vroc¢ino odporno

podlago.
Spodniji del lonca ima narebrano povrsino in lahko puséa praske ali druge sledi na ob¢utljivih ali poliranih povrsinah. Za zascito teh povrsin pod lonec

vedno dajte zas¢itno podlogo.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI

1. Rodaj 3. Lonec

2. Ploscazazar 4. Krmilna plosca
PRED PRVO UPORABO

Odstranite ves embalazni material in etikete. Odstranljive dele umijte v topli milnici, temeljito sperite, odcedite in osusite na zraku.

UPRAVLJANJE IN LUCKE

B-j_ Lucka vzdrzevanje toplih Zivih Izbran je nacin vzdrzevanja toplih

@ Lucka cvrtje na zrak Izbran je nacin cvrtja na zrak sivil

Lucka pocasno kuhanje pri visoki temperaturi Izbran je nacin

Lucla zar |zbran je nacin zara s“ pocasnega kuhanja pri visoki temperaturi
. L Lucka pocasno kuhanje pri nizki temperaturi Izbran je nacin
tD Lucka pekamesa Izbran je nacin peke mesa s pocasnega kuhanja pri nizki temperaturi

Uporablja se za izbiro nacinov kuhanja in zvisanje/znizanje

i} ¥ v . . ve v .
= | Lucka pecenje mesa Izbran je nacin pecenja > | temperature ali ¢asovnih vrednosti.
@7 | Luka peka Izbran je nacin peke 1/0 Uporablja se za zagon ali zaustavitev naprave.
ENOTE TEMPERATURE
Za preklop med °F in °C pritisnite in drzite gumb O za 3 sekunde.
FUNKCIJE KUHANJA
Cvrtje na zrak: Uporabite svoj ve¢namenski kuhalnik za bolj zdravo cvrtje na vro¢em zraku z zgornjo in spodnjo toploto ter ventilatorjem za enakomerno

porjavenje.

Zar: Uporabite za peko hrane na zaru. Cikel predogrevanja se lahko uporabi za segrevanje plo3ce zara, da dodate vzorec zapecenja/zara.
Peka mesa: Uporabite za kuhanje celih kosov mesa, rib ali zelenjave.

Pecenje mesa: Uporabite svoj vecnamenski kuhalnik za sotiranje in pecenje.

Peka: Uporabite svoj vecnamenski kuhalnik za peko.

Pocasno kuhanje: izvrstno za enoloncnice, juhe, obare in jedi s kombinacijo mesa in zelenjave.

Vzdrzevanje toplih Zivil: Omogoca, da kuhana Zivila pred serviranjem ohranite topla.
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Temperature in casi kuhanja

. Toplota Temperatura (°C) Cas (minute) .

Nacin - - - - Predogrevanje
Zgoraj Spodaj Privzeto Obseg Privzeto Obseg

Cvrtje na zrak o o 215 80-230 20 1-59 NE
Zar [ ) o 230 80 -260 20 1-59 DA
Peka mesa [ ) o 190 65 - 260 30 1-120 NE
Pecenje mesa - [ ] 230 230- 260 10 1-120 NE
Peka [ ) o 175 65-230 30 1-120 DA
Pocasno kuhanje pri - () - - 240 1-1440 NE
visoki temperaturi
Pocasno kuhanje pri
nizki temperaturi i o i i 480 1-1440 NE
\V/.Z(.jrzevanje toplih i PY ) i 240 ) NE
Zivil

FUNKCIJE, KI SO SKUPNE VSEM NACINOM KUHANJA

Spreminjanje casa ali temperature med kuhanjem

Ko se kuhanje zacne, lahko spremenite ¢as ali temperaturo na naslednji nacin:

1. Zanastavitev ¢asa uporabite gumba ~ in <. Zaslon bo utripal med spreminjanjem.

2. Ce zelite spremeniti temperaturo, pritisnite gumb | medtem ko enota kuha. Trenutno izbrana temperatura bo zacela utripati. Uporabite gumba ~ in
~, da naredite Zelene spremembe.

Odpiranje pokrova med kuhanjem

Pokrov lahko odprete med kuhanjem, da dodate ali premesate sestavine. Kuhanje in ¢asovnik se ustavita, ko je pokrov odprt in nadaljujeta, ko je pokrov

ponovno zaprt.

Samodejen nacin mirovanja

Ce v 5 minutah ne pritisnete nobenega gumba, bo va ve¢namenski kuhalnik $el v stanje mirovanja, da bi prihranil energijo. Ce ga Zelite zbuditi, pritisnite

katerikoli gumb.

Prikaz svetlobnega obroca

Osem LED luck, ki obkrozajo prikaz temperature in ¢asa, med uporabo pocne razli¢ne stvari, vendar se v glavnem uporabljajo za prikaz naslednjega:

. Med kuhanjem se vse prizgejo in med napredovanjem kuhanja ugasajo ena za drugo.

. Ce se kuhanje iz kakrinega koli razloga prekli¢e, bodo vse na kratko utripale, preden se bodo ugasnile.

. Med ciklom predogrevanja (nacina zara in peke) bodo utripale, dokler nastavljena temperatura ne bo dosezena.

Namigi in nasveti

. Ko se cikel kuhanja kon¢a, lahko hrano odstranite in jo prenesete na servirni kroznik. Prav tako lahko v celoti odstranite posodo za kuhanje. Bodite
zelo previdni in uporabljajte ustrezno zascito, kot so rokavice za pecico.

. Ce zelite pospesiti postopek hlajenja, pustite pokrov odprt potem ko odstranite hrano.

. Ce kuhate serijsko, izpraznite olje iz odstranljive posode za kuhanje po vsaki drugi seriji. To bo pomagalo prepreiti kurjenje masti in povzro¢anje
dima.

CVRTIJE NA ZRAK
«  Zanajboljse rezultate pustite dovolj prostora okoli sestavin, da lahko vro¢ zrak krozi.

. Sestavine polozite v posodo za kuhanje in zaprite pokrov.

1. Napravo prikljucite v vti¢nico. Vas ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo Sel skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,
ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak .

2. Kolucka Cvrtje na zrak utripa, pritisnite gumb I. Na zaslonu bo prikazana privzeta temperatura.

3. Temperaturo po potrebi spremenite zgumboma ~ in ~. Pritisnite gumb | za potrditev izbrane temperature.

4, Prikazan bo privzeti ¢as kuhanja. Cas kuhanja po potrebi spremenite zgumboma ~ in ~. Vsak pritisk bo podalj3al ali skrajsal ¢as za 1 minuto.
Pritisnite in drzite gumb, da hitro povisate ali znizate cas.

5. Pritisnite gumb | za potrditev izbranega casa.

6. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb . Kuhanje se bo zacelo in zaslon bo pricel odstevati.

7. Ko casovnik doseze 00:00, bo va$ vecnamenski kuhalnik dvakrat zapiskal in grelec se bo izklopil. Na zaslonu se prikaze “End”. Ventilator bo $e za
kratek cas tekel.

« Cezelite kuhanje kadarkoli preklicati, pritisnite gumb O.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

. Uporablja se lahko izklju¢no kot smernice.

. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo 3e pokuhajte.

. Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
. Ribe pecite toliko Casa, da je meso v celoti neprosojno.

. Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.
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Hrana (sveza) Temperatura °C Cas (minute) Opombe

Cips 200 25 Sperite, posusite, posolite in poprajte ter naoljite

Krompirjevi krhlji 200 15-20 Sperite, posusite, posolite in poprajte ter naoljite

Krhlji sladkega krompirja 200 15-20 Sperite, posusite, posolite in poprajte ter naoljite

Neolupljen krompir 180 30-40 Za hrustljavo skorjo s krtacko nanesite olje

Peceni krompir 180 5.3 Sperite, posuﬁitef.posolite in poprajte, dodajte zdrobljen rozmarin
(izbirno) ter naoljite

Mesana sredozemska 180 6-10 Vsi kosi narezani na majhno velikost, pribl. 1-2 cm, posolite, naoljite

zelenjava in dodajte za¢imbe

Pis¢ancja prsa 180 15-20

Pit¢anéja bedra 180 25-30 Cavs‘ kuhanja je odvisen od velikosti. S krtacko nanesite olje, dodajte
zatimbe

Piccancja krila 180 2328 Caikuhanjaje odvisen od velikosti. S krtacko nanesite olje, dodajte
zatimbe

Burgeri 180 812 Cavs.kuhanjaje odvisen od velikosti. S krtacko nanesite olje, dodajte
zatimbe

Klobase 180 8-12

Svinjski kotlet 180 22 S krtaco nanesite olje, dodajte zacimbe

File lososa 180 8-12 S krtaco nanesite olje, dodajte za¢imbe

File bele ribe 180 8-12 S krtaco nanesite olje, dodajte za¢imbe

Zvitek klobase 200 13-15 S krtaco nanesite olje, dodajte zacimbe

Spomladanski zvitek 200 8-10

Mafini 180 15-18

Hrana (zamrznjena) Temperatura °C Cas (minute) Remarks

Cips 200 25

Krompirjevi krhlji 200 15-20

Krompircek 200 12-20

Pis¢an¢ji medaljoni 200 6-10

Ribji fileji 200 10-12

Ribje palcke 180 6-10

Cebulni obro¢ki 180 10-15

Skampi 180 15

Opomba: Hrana z visoko vsebnostjo mascob (npr. svinjina) lahko povzroci dim. To je normalno, saj se ostanki olja kuhajo pri visokih temperaturah.

Zmanjsanje temperature lahko zmanjsa u¢inek dima.

N s

Za najboljse rezultate pustite dovolj prostora okoli sestavin, da lahko vro¢ zrak krozi.
Posodo za kuhanje postavite v enoto in vstavite plo$co za Zar.

Napravo prikljucite v vti¢nico. Vas ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo 3el skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,
ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak f.

3. Zgumboma ~ in ~ izberite Zar @.

4, Ko utripa lu¢ka Zar, pritisnite gumb |. Na zaslonu bo prikazana privzeta temperatura.

5. Temperaturo po potrebi spremenite zgumboma ~ in ~. Pritisnite gumb | za potrditev izbrane temperature.

6.  Prikazan bo privzeti ¢as kuhanja. Cas kuhanja po potrebi spremenite zgumboma ~ in . Vsak pritisk bo podaljéal ali skrajial ¢as za 1 minuto.
Pritisnite in drZite gumb, da hitro povisate ali zniZate cas.

7. Pritisnite gumb | za potrditev izbranega Casa.

8.  Pritisnite gumb | za zagon cikla predogrevanja. Vas ve¢namenski kuhalnik bo zapiskal in zacelo se bo predogrevanje. Med predogrevanjem se na
zaslonu prikaze “PrE”, dokler enota ne doseZe izbrane temperature in nato zapiska. Po predogrevanju enote dodajte Zivilske sestavine.

9. Ko ¢asovnik doseze 00:00, bo vas ve¢namenski kuhalnik dvakrat zapiskal in grelec se bo izklopil. Na zaslonu se prikaze “End". Ventilator bo $e za
kratek cas tekel.

«  Ce zelite kuhanje kadarkoli preklicati, pritisnite gumb O.

VODIC ZA KUHANJE

Naslednja tabela se uporablja samo kot smernica. Cas kuhanja je odvisen od debeline Zivila. Da bi se prepricali, ali je vasa hrana kuhana, priporo¢amo
uporabo termometra za meso. Vstavite termometer za meso v najdebelejsi del mesa, dokler se temperatura ne stabilizira. Za najboljse rezultate
uporabite kose brez kosti.
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Hrana (sveza) Temperatura °C Cas (minute) Opombe

Hamburgerji 230 8-12 120-160g
Klobase 230 8-12
Pis¢ancje prsi 230 15-20 200-250g
Losos 230 5-8 120-140g

Zelo surov 4
Zrezek 230 orednjesurovs 15, 5s0g

Srednje pecen 6

Prepecen 7-8
Slanina 230 3-7 Cas je odvisen od Zelene hrustljavosti
Svinjski kotlet 230 10-14 220-260g
Zrezek jagnje¢jega stegna 230 3-6 150-200g
Mediteranska zelenjava 230 6-8 Vse narezite v podobni velikosti (1-2 cm). Namocite v olje in zacinite.

Za najboljse rezultate pustite dovolj prostora okoli sestavin, da lahko vro¢ zrak krozi.

Sestavine poloZite v posodo za kuhanje in zaprite pokrov.

Napravo prikljucite v vti¢nico. Va$ ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo 3el skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,
ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak .

— .

2. Zgumboma ~ in « izberite Peka mesa .

3. Ko utripa lu¢ka Zar, pritisnite gumb |. Na zaslonu bo prikazana privzeta temperatura.

4. Temperaturo po potrebi spremenite zgumboma ~ in . Pritisnite gumb | za potrditev izbrane temperature.

5. Prikazan bo privzeti ¢as kuhanja. Cas kuhanja po potrebi spremenite zgumboma ~ in ~. Vsak pritisk bo podaljial ali skrajsal ¢as za 1 minuto.
Pritisnite in drZite gumb, da hitro povisate ali znizate cas.

6.  Pritisnite gumb | za potrditev izbranega casa.

7. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb I. Kuhanje se bo zacelo in zaslon bo pricel odstevati.

8. Ko casovnik doseze 00:00, bo vas ve¢namenski kuhalnik dvakrat zapiskal in grelec se bo izklopil. Na zaslonu se prikaze “End". Ventilator bo 3e za
kratek cas tekel.

(e zelite kuhanje kadarkoli preklicati, pritisnite gumb O.

Nasveti

. Priblizna najvecja zmogljivost za prazenje je 1,3-2,0 kg za pis¢anca ali 1,3-1,8 kg za pecenko.
« (e zelite, da bi imelo vase meso bolj bogat okus, pred peko uporabite funkcijo Pecenje za dusenje mesa.
. S termometrom za meso lahko bistveno izboljsate in zagotovite natancnejse koncne rezultate.

PECENJE MESA

Sestavine polozite v posodo za kuhanje in zaprite pokrov.

Za najboljse rezultate pustite dovolj prostora okoli sestavin, da lahko vro¢ zrak krozi.

Napravo prikljucite v vti¢nico. Vas ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo 3el skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,
ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak .

—_

2. Zgumboma ~ in - izberite Pecenje mesa <.

3. Ko utripa lucka Pecenje, pritisnite gumb I. Na zaslonu bo prikazana privzeta temperatura.

4. Temperaturo po potrebi spremenite zgumboma ~ in ~. Pritisnite gumb | za potrditev izbrane temperature.

5. Prikazan bo privzeti ¢as kuhanja. Cas kuhanja po potrebi spremenite zgumboma ~ in . Vsak pritisk bo podaljial ali skraj3al ¢as za 1 minuto.
Pritisnite in drzite gumb, da hitro povisate ali znizate cas.

6.  Pritisnite gumb | za potrditev izbranega ¢asa.

7. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb . Kuhanje se bo zacelo in zaslon bo pricel odstevati.

8. Ko c¢asovnik doseze 00:00, bo vas ve¢namenski kuhalnik dvakrat zapiskal in grelec se bo izklopil. Na zaslonu se prikaze “End”. Ventilator bo $e za

kratek cas tekel.
Ce zelite kuhanje kadarkoli preklicati, pritisnite gumb O.

Sestavine za peko in podobne zadeve je treba dati v primerno posodo za peko (model za peko itd.), ki bo lahko postavljena v posodi za kuhanje. Ko
vas ve¢namenski kuhalnik konca cikel predogrevanja, odprite pokrov in previdno poloZite pripravljene sestavine v posodo za kuhanje in zaprite
pokrov.

Ce ne Zelite uporabiti cikla predogrevanja ali ga vas recept ne zahteva, potem dajte sestavine v posodo za kuhanje na zacetku cikla kuhanja.
Napravo prikljucite v vti¢nico. Vas ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo 3el skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,
ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak .

Z gumboma ~ in ~ izberite Peka «=.

— .

N
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3. Ko utripa lucka Peka, pritisnite gumb | . Na zaslonu bo prikazana privzeta temperatura.

4. Temperaturo po potrebi spremenite zgumboma ~ in . Pritisnite gumb | za potrditev izbrane temperature.

5. Prikazan bo privzeti ¢as kuhanja. Cas kuhanja po potrebi spremenite z gumboma ~ in ~. Vsak pritisk bo podaljéal ali skrajsal ¢as za 1 minuto.
Pritisnite in drzite gumb, da hitro povisate ali znizate ¢as.

6.  Pritisnite gumb | za zagon cikla predogrevanja. Vas ve¢namenski kuhalnik bo zapiskal in zacelo se bo predogrevanje. Med predogrevanjem se na
zaslonu prikaze “PrE”, dokler enota ne doseze izbrane temperature in nato zapiska.

7. Odprite pokrov in poloZite sestavine v posodo za kuhanje, nato zaprite pokrov.

8. Ko casovnik doseze 00:00, bo vas ve¢namenski kuhalnik dvakrat zapiskal in grelec se bo izklopil. Na zaslonu se prikaze “End”. Ventilator bo e za
kratek cas tekel.

. Ce zelite kuhanje kadarkoli preklicati, pritisnite gumb O.

POC UHANJE

PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

Zdravje: Nezno kuhanje uni¢i manj vitaminov in ohranja ve¢ hranilnih snovi ter okusov.

Varénost: Dolgo, pocasno kuhanje lahko zmehca cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem pa porabi priblizno ¢etrtino moci obi¢ajnega najmanjsega obroca
na kuhalni plos¢i.

Udobje: Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik, ko pridete domov, pa vas bo ¢akal okusen obrok.

UPORABA NACINA POCASNEGA KUHANJA

. Opomba: Temperature ni mogoce nastaviti ali prilagoditi v funkciji po¢asnega kuhanja.

. Sestavine poloZite v posodo za kuhanje in zaprite pokrov.

1. Napravo prikljucite v vti¢nico. Va$ ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo $el skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,
ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak .

2. Zgumboma ~ in ~ izberite Po¢asno kuhanje pri visoki temperaturi § ali Po¢asno kuhanje pri nizki temperaturi §.

Ko utripa lucka Zelenega nacina poc¢asnega kuhanja, pritisnite gumb . Na zaslonu bo prikazan privzeti ¢as kuhanja.

4. Cas kuhanja po potrebi spremenite zgumboma ~ in ~. Vsak pritisk bo podaljial ali skrajsal ¢as za 1 minuto. Pritisnite in drzite gumb, da hitro
povisate ali znizate Cas.

5. Pritisnite gumb | za potrditev izbranega ¢asa.

6. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb I. Kuhanje se bo zacelo in zaslon bo pricel odstevati.

7. Ko ¢asovnik doseze 00:00, bo vas ve¢namenski kuhalnik dvakrat zapiskal in grelec se bo izklopil. Na zaslonu se prikaze “End”. Ventilator bo $e za
kratek cas tekel.

. Ce zelite kuhanje kadarkoli preklicati, pritisnite gumb O.

w

SPLOSNI NASVETI

. Upostevaijte, da lahko sestavine, ki jih uporabite neposredno iz hladilnika, podalj$ajo ¢as kuhanja.

. Med kuhanjem ne odpirate pokrova, ¢e to ni potrebno. Pri tem lahko uhaja veliko toplote, zato lahko traja nekaj ¢asa, da ve¢namenski kuhalnik
obnovi stanje.

. Ko preizkusate jed, ali je kuhana, ne pozabite, da se koreninasta zelenjava obicajno kuha dlje.

. Zamrznjeno hrano popolnoma odtajajte, preden jo dodate v posodo za kuhanje.

. Predhodna peka mesa ni nujno potrebna, lahko pa pripomore k ohranjanju vlage in zagotovi bolj bogat okus. Uporabite funkcijo pecenja
vecnamenskega kuhalnika, da popecete meso.

. Sestavine, ki jih pripraite vnaprej (npr. vecer prej), shranite v posodah v hladilniku. Ve¢namenskega kuhalnika ali kuhalne posode ne postavljajte v
hladilnik.

. Pri kuhanju z rizem uporabite vsaj 150 ml tekocine za kuhanje na vsakih 100 g riza.

+  Testenina ni primerna za po¢asno kuhanje, postane premehka. Ce je za vas recept potrebna testenina, jo je treba predhodno skuhati in nato meati
30-40 minut pred koncem ¢asa kuhanja.

. Ko vse sestavine polozite v posodo za kuhanje, ne sme biti ve¢ kot tri ¢etrtine polna. Ce posodo preve¢ napolnite, se lahko med uporabo pojavi
brizganje ali prelivanje vroce tekocine.

. Ce je kon¢na jed prevet tekoca, jo lahko zgostite z malo koruzne moke, marante itd. Za vsakih 250-300 ml tekoc¢ine zmesajte skupaj 2 Zlici koruzne
moke z dovolj vode, da nastane tanka pasta. Pasto dodajte v posodo priblizno 30-45 minut pred koncem kuhanja. Druga moznost je, da vmesate
pripravljena zrnca v skladu z navodili proizvajalca.

SMERNICE ZA KUHANJE

Zelenjava

Pocasno kuhanje je idealna priprava zelenjave. Ker ni veliko izhlapevanja, se ohranijo vsi sokovi in okusi.

Korenovke, kot so krompir, korenje, repa in podzemna koleraba, se morajo kuhati pocasneje kot meso. NareZite jih na koscke in potopite v tekoc¢ino za
kuhanje. Zelenjavo poloZite ¢im blizje dnu posode.

Zelenjavo, ki se skuha hitreje, kot sta grah in sladka koruza, dodajte pol ure pred koncem kuhanja.

Strocnice (fiZzol, grah in leca)

Nekatere suhe strocnice (le¢a, grah itd.) morate pred uporabo namociti. Pred uporabo vedno preverite priporocila na embalazi.

OPOZORILO suene stro¢nice (npr. rdeci fizol, kanelini itd.) morate pred po¢asnim kuhanjem namakati najmanj 8 ur in kuhati najmanj 10 minut. Ce jih
zauZijete surove ali premalo kuhane, so lahko strupene.

Meso in perutnina
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. S pocasnim kuhanjem se cenejsi kosi zmehcajo, zmanjsa se kréenje in izhlapevanje, ohrani okus in hranilne vrednosti. Za pocasno kuhanje so

najprimernejsi najbolj pusti deli mesa.

. Z mesa odrezite odvecno mascobo, saj lahko tekocina med kuhanjem doda mascobo.

. Kjer je mogoce, kuhajte pis¢anca brez koze.

. Za enolon¢nice meso narezite na enakomerno velike kocke (pribl 2.5 cm).

SPREMINJANJE RECEPTA ZA TRADICIONALNO PECICO

Casi so priblizni in se lahko razlikujejo glede na sestavine in koli¢ine. Pred serviranjem vedno preverite, ali je hrana dobro kuhana.

Cas kuhanja (minute)

Cas za pocasno kuhanje pri nizki temperaturi

Cas za pocasno kuhanje pri visoki temperaturi

(ure) (ure)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

VZDRZEVANJE TOPLIH ZIVIL

. POMEMBNO: Nastavitve vzdrzevanja toplih Zivil ne uporabljajte za kuhanje. Uporabljajte samo za vzdrzevanje toplote Zivil, ki so Ze vroca.
1. Zacnite z ze kuhanimi in vrocimi sestavinami v posodi za kuhanje.
2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Vas ve¢namenski kuhalnik bo piskal in zaslon bo $el skozi zaporedje zagona. Po nekaj trenutkih se bo zaslon ugasnil,

ko bo utripala samo lu¢ka Cvrtje na zrak .

3. Zgumboma ~ in « izberite Vzdrzevanje toplih Zivil §.

. Zaslon bo pricel odstevati od 4 ur (04:00) do nic (00:00).

. Ko je nastavitev vzdrzevanja toplih Zivil bila vklju¢ena 4 ure, bo enota prenehala ogrevati.
. Opomba: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.

SKRB IN VZDRZEVANJE

1. Napravo odklopite izomrezja in pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite ali pospravite.

2. Zunanje povrsine ocistite z rahlo navlaZeno krpo in jih potem temeljito osusite.

3. Posodo za kuhanje in plos¢o za Zar lahko ocistite v pomivalnem stroju ali pa ju rono operete v topli milnici.

4. Pustite, da se povsem posusi, preden jo pospravite.

. Ne uporabljajte mocnih ali abrazivnih Cistilnih sredstev, topil, abrazivnih gobic ali Zi¢natih gobic.

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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AlaPaoTe TI 08nyiec, QUAAETE TIC 08 AOQANEC PEPOC KAl O TIEPIMTWON TIOU SWOETE TN GUOKEUN € AANoV XpnoTn, Swaote padi kat Tig odnyiec. Apaipéote
OAa Ta UAIKG ouoKevaoiag mptv amd ) xpron.

ZHMANTIKA METPA AZOAANEIAX
Tnpeite Ta BaciKd HETPA AOPANELNC, CUUTEPIAAMPBAVOUEVIY TWV TTAPAKATW:
H mapouoa cuokeun umopei va xpnotuomolinBei amoé maidid nAikiag dvw Twv 8 ETWV Kal ATOUA UE PEIWMEVES
OWUATIKEC, aloBNTAPLEC 1 SlavonTiKEC IKavATNTEC 1 ATopa TTou dev S10B£TouV EMAPKN EUTTEIPIA i} YVWan, uTid
NV mpoindBeon 6t Ba Bpiokovtal umod emiBAedn fi Ba Adouv OXeTIKEC 0dNnYiEC Kal KATAVOOUV TOUG
KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N XPHoN TNG CUOKEUNG. Ta maibid Sev mPETEL va XPNOIOTIOIOVV T GUOKEUN WG TTALYVIOL.
O kaBaplopdE Kal n cuvtpEnon amd XxpAoTn dev MPEMEL va TTPAYUATOTOIOUVTAL a6 TTALOId, EKTOC KL av Eival
Avw Twv 8 eTwv Kal Bpiokovtal umod emiBAedn. Na diatnpeite Tn cuokeur kat To KaAwdio pakptd and maidid
NAKIOG KATW TWV 8 ETWV.
Edv to kaAwdio givat pOapuévo, mPEMeL va avTIKATAOTABE amd TOV KATAOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU
KAmmolo €€0uclod0TNUEVO TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
A\ O1emPAVEIEC TNC OUOKEUNC BepuaivovTatl uePBOAIKA.
& Mnv Bubilete ot uypa.
Mn ouvOEéeTe mn GUOKEUI’] ME )(pOVO(Sl(lKOTTTr] r] OUOTan Tr])\EXElplOMOU
A@alpéoTe TO HaYEIPIKO OKEVOG ammd TN Hovada, TPOTOU To TAUVETE EEXWPLOTA.
Aprote eNeUBepO XWPO 50 MM TOUAAYIOTOV YUPW ATTO T GUOKEUN.
Na ioTe e€AIPETIKA TPOTEKTIKOI OTAV METAKIVEITE TN OUOKEUN evw TiEPIEXEL (£0TO PaynTd 1 (€0TA LypPA.
Na XPNnOIHOTOLETE YAVTIA POUPVOU 1) TIAPOHOLA TIPOCTACIN OTAV APAIPEITE TO KATAKL MpooéfTte Tov atpd mou Slapelyel dTAv APAIPEITE TO KATAKL.
Mnv KaAUTITETE T OUOKEUN I} TOMOBETEITE TimoTa MAvw o€ auTH.
AmoouvbéoTe Tn ouokeun and tnv mpila dtav Sev T XPNOIUOTIOLEITE, TTPIV TN LETAKIVAOETE KAL TIPIV A6 TOV KABapIopO.
Mn XPNOILOTIOLEITE TN CUOKEUN YIa OTIOIOVONTIOTE OKOTIO IEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC TAPOUCEC 0SNyieC.
Mn xpnotuomoleite T oUoKeUN €4V ival pBappévn i mapouaotdlel SuoAeiToupyiec.
Mnv TomoBeTeiTe TO HAYEIPIKO OKEVOC OE Kapia em@Aavela mmou gival evaiobntn otn Beppokpacia. Na tomoBeteite mdvta 1o okelog mavw oe oxdpa iy
OepUOMPOOTATEVTIKY Bdon.
H Bdon Tou payelpikol okeUoUg EXEl TPAXIA EMPAVELD KAl WTOPEL VA AQAOEL YPATOOUVIEC ) GAAA ONUASIa TAVW OF €VaioONTES 1 YUAMOUEVES
em@AveleC. No TomoBeTEiTE MAVTA TPOOTATEVTIKO MASINGPL KATW AMO TO HAYEIPIKO OKEVOC VI TNV TTPOCTAGIN AUTWV TWV ETMPAVELWDV.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

MEPH
1. XeipohaPn 3. Mayelpiké okevog
2. TAaka ykpiA 4. Nivakag eNéyxou

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

ApaipéoTe Ta UNKE ouOKeELaaiag Kal TIG ETIKETEG. [TAUVETE Ta apalpolpeva Uépn Ue XAapod oamouvovepo, EEMOVETE KOG Kal AQAOTE TA VA OTEYVWOOUV
0TOV O€pal.

XEIPIZTHPIA KAI AYXNIEX

Avyvia yia Tnyaviopa pe aépa H Aeitoupyia Tnyaviouatog 5- Avyvia yia Statiipnon 8eppokpaciag H Aertoupyia Siatripnong
@ HE aépa €xel emAeyei B " | Beppokpaociag £xel emheyei

“s Avyvia yia apyo payeipepa o€ vpnAn évtaon H Aertoupyia apyou

Nuyvia yta ykpiA H Aertoupyia ykpih €xel emAeyei LQYEIpELTOC O UPNM, EvTaon éxel emheyel

s Avyvia yia apyo payeipepa og xapnAn évracn H Asitoupyia apyou

D Avyvia yta Pnté H Aertoupyia yia Ynto €xel emAeyei HaYEIENATOC OF Yaund évtaon éxel emheyel

" Nuyvia yia Bwpdkion H Aettoupyia Bwpdkiong éxet Xpnotpomoleitat yia Tnv emAoyn Twv TPOTWY HAYEIPEUATOC KAl TV
emAeyel avénon/ueiwon Twv TIpwWv Beppokpaciag A xpdvou.

Avyvia yia yricipo @ouvpvou H Aettoupyia Ynoipatog

o) @olpvOU éxel emheyel 1/0 Xpnotpomoteitat yia évapén 1 Slakomm Tng AelToupyiag TnG GUOKEUNG.

MONAAEXZ OEPMOKPAZIAZ

Ma evahhayn petap °F kat °C, KpaTAoTe To Koupmi O matnuévo yia 3 deutepdAemtal.

AEITOYPTFIEX MATEIPEMATOXZ

Tnyaviopa pe aépa: XpnolLomoIoTE TN GUOKEUN YIa TTLO LYIEIVO TNYAVIOUA LE A€PA e avTioTaon EMAvw Kal KATW Kal évav avepIoTHpa Yio OUOIOUOp®O
podioua.

FkptA: XpnotpomolnoTe yia Priotpo Tpogipwv o€ YKpIA. O kUKAog mpoBépuavong pmopei va xpnotpomnotndei yla tn 0¢puaveon tng makag YKpIA WoTe va
OXNHaTIoTovV onpdadia Bwpdkiong/ykpiA.
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WYn16: XpnOoIUOTOINOTE YIa TO HayEipeUa OMOKANPWY KOMUATIOV amé Kpéag, Papt i Aaxavikd.

OwpPAKIoN: XpNOIUOTIOIROTE TN GUOKEUN 0AC Yl OWTAPICHA Kat Bwpdkion.

WRopo poUpvou: XpnoIUOTIOIHOTE TN CUCKEUH 0aG Yia PACIUO YOoUpVOU.

Apyo payeipgpa: [davikd yia Yntd poupvou, coumeC, BPaoTd Kal GUVOUACHOUE KPEATIKWY KAl AAXAVIKWV.
Awatiipnon Oeppokpaciag: Zac eMTPENEL va SIATNPEITE TO HayelpePEVO PaynTo (e0TO MPOToU To oepPipeTe.
OEPHOKPATIEG Kal XPOVOL HAYEIPENATOG

Tpémog Avtiotaon 0éppavong Oeppokpaoia (° C) Xpovog (Aemrta) .

. ; ; ; - - - NpoBéppaven
Aertoupyiag Enavw Katw MpoemAoyn Evpog Mpoemloyn EUpog
Tnydviopa pe aépa [ ] [ ] 215 80-230 20 1-59 (04
TkpIA [ ) () 230 80-260 20 1-59 NAI
Ynto [ ] [ ] 190 65 - 260 30 1-120 OXI
Ouwpdkion - () 230 230-260 10 1-120 OXI
YRolpo @oupvou [ ] [ ] 175 65 - 230 30 1-120 NAI
ApYS uayeipepa ot . ° - : 240 1-1440 oxXi
uPnAn évtaon
Apyo payeipepa oe - ° - - 480 1-1440 OXI
XaunAn évtaon
Awatiipnon , 3 ° _ - 240 - OXI
Beppokpaaiog

XAPAKTHPIZTIKA KOINA XE ONEZ TIZ AEITOYPTIEXZ MATEIPEMATOX

AMNMayn Tou Xpovou 1 TG Oeppokpaciag Katd tn S1dpKeLa TOU HayElpEHATOC

A@ou éxel EekivioeL To payeipepa, Pmopeite va aANGEeTe Tov Xpovo 1y Tn Beppokpacia wg e§ng:

1. Tava mpocapUdoETe ToV XpOVo, XPNOIMOTOINOTE TA KOUUTA ~ Kal ~. H évdelén otnv 086vn Ba avafoofrivel evw Kavete Tnv aAhayn.

2. Tava ald€ete T Oepokpacia, mathote To Koupni | evw n povada Aertoupyei. H tpéxouoa emheypévn Beppokpacia Ba apyioel va avaBoofrvel.
XpPNOILOTOINOTE TA KOUUTA A KAl ~ VIO VO TIPAYUATOTIOIOETE TIG EMOUUNTEC AANAYEG.

Avolypd TOU KAITaKIOU KATd TN SIAPKELT TOU HAYEIPERATOC

Katd tn S1dpKela Tou PaYEIPEUATOC, UTOPEITE VA AVOIEETE TO KATTAKI YA VA TTPOCBECETE 1 VI VO AVOKATEPETE TA GUOTATIKA. TO pAYEIPEUA Kal O

XPOovoSI0KOMTNG Ba GTAMATACOUV MPOCWPIVA OTAV TO KATIAKI €ival AvoIKTO Kal Ba GUVEXIOTOUV LONIG TO KATTAKL KAEioEL Eava.

Katdotaon autopatng avacToAng

Eav dev matnBei kavéva koupmi evtog 5 Aemtwy, n cuokeur Ba petafei og Katdotaon avacToArg yia e§0IKOVOUNON PEVATOC. 1a va TNV EMAVAQEPETE,

TIATAOTE OMOLOSHTOTE KOUWTTH.

‘Evéeién pwteivou Saktuliou

018 \uyviec LED mou mepiBaAhouv tnv €vdeién Beppokpaciag kat xpdvou eEummpetoly Sidpopoug okomoUg Katd Tn SIdpKela TG xprong, aANd Kupiwg

xpnotpomolovvtal yia va Sei§ouv ta €67 G:

. Katd tn S1dpKela Tou payeipépatog, avapouy Oheg Kat oBrivouv pia mpog pia, Kabw¢ To payeipepa mpoxwpd.

. Eav To payeipepa akupwBei yia omolovdnmote Aoyo, avaBoofrivouv 6N yla 6UVTopo S1doThua mpotol ooouv.

. Katda tn Sidpkela Tou xpovou mpobéppavong (Aetrtoupyieg Mkpih kat Wriotpo @ovpvou), Ba avaBooPrivouy éwg otou emteuyBei n Oeppokpacia
pUBuIONG.

Ymodeieig kat cUMPBOUAEG

. MO 0 KUKAOG payelp€paTog OMNOKANPwOE(, ITOPEITE VA QAIPECETE TO YAYNTO KA VA TO LETAPEPETE O€ Wia mMatéla oepPipiopatoc. Mmopeite
ETMONG VA AQAIPECETE TANPWG TO HAYEIPIKO OKEVOG. Na i0Te TOAU TPOCEKTIKOL KA VA XPNOIOTIOIEITE TPOOTAGIA, OTIWE YAvTIa YOUPVOU.

. MPOKEIUEVOU VO KPUWOEL TTIO YPHYOPQ, APrOTE TO KATIAKL AVOIKTO a®oU apaIpECETE TO YAyNTO.

. Eav payeipevete og maptideg, va adeldlete To Aadt amd To apaipoUUEVO HayelpIkO oKeVoG PeTd amd kabe 2 mapTidec. Etol Oa amogeuyBei To

evdeXOUEVO va Kagl To Aimog Kat va SnuioupynOei kamvag.
@
THFANIZMA ME AEPA ‘

. MNa BéNTIoTa amoteAéopata, aQroTE APKETO XWPO YUPW amd Ta CUCTATIKA WOTE Va EMTPEMETAL N KUKAO@Opia Tou Beppol aépa.

«  TomoBeTOTE TA CUOTATIKA PECA OTO HAYEIPIKO OKEVOC KAl KAEIOTE TO KATTAKL.

1. Xuvdéote Tn ouokeur atnv mpila. Oa akouoTel évag XapakTNPIOTIKOG AX0G amd Tn CUCKEUR Kat aTnv 086vn evdeifewv Ba eupavioTtei n akoloubia
ekkivnong. Meta amd Aiyo, n 08évn evoei€ewv Ba ofriost kat povo n Auyvia Tnyavicpa pe aépa f 0a ouveyiost va avafooBrivel.

2. Metn A\uyvia Tnyaviopa pe aépa va avafooprivel, matiote o koupmi . tnv 08évn Ba eppaviotei n mpoemeypévn Beppokpaacia.

3. AN\&€te Tn Beppokpacia, Omwg xpeldleTal, XpnOIHOTOIWVTAG TA KOUUTIA ~ Kal ~. [TatAoTe To Koupmi | yia va emBefaiwoete Ty emAeypévn
Bepuokpaoia.

4. OaeppavioTei o MPOeMAEYHEVOC XPOVOG PaYELPEUATOC. ANNGETE TOV XPOVO LAYELPEUATOC, OTTWG XPEIALETAL, XPNOILOTIOWVTAG TO KOUUTIIA A KOl ~.
Me kaBe mdtnpa, o xpdvog Ba av§avetat i Ba pewdvetat katd 1 Aemtd. Kpatriote matnpévo o Koupri yia ypriyopn avénon A peiwon tou xpdévou.

5. MNatfiote to koupni | yia va empBeBatoeTe Tov EMAEYUEVO XPOVO.

6. Mo va &ekvnoel To payeipepa, matAote To Koupi |. To payeipepa Ba Eexivijoel kat otnv 006vn evoeiewv Ba apyioel n avtiotpoen pétpnon.

7. 'Otav 10 Xpovduetpo eBacel ato 00:00, Ba akouaTel évag xapakTnPEIoTIKAG X0G SU0 PopéC kal n Bépuaveon Ba amevepyomoinBei. Ztnv 086vn Ba
eupaviotei n évdelén “End”. O avepiotipag Ba cuveyioet va Aertoupyei yia Aiyn wpa.

. Mo VO aKUPWOETE TO MayEipEpa omoladATOTE OTIYMI, TATHOTE TO Koupi O.
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XPONOI WHZIMATOZXZ & AZOAANEIA TPOOIMQN

. Na xpnotponoteital kaBapd wg odnydg

. ENéyEte 0TI TO PaynTd éxel YnBei mpiv To oepPipete. EQv éxete appiBolieg, payeipéte 1o Aiyo meploodtepo.

. MayelpéPte To KpEag, Ta TOUNEPIKA Kal TUXOV TTaPdywyd TOUG (KILAG, UPTEKILA K.ATTL) UEXPL Va TPEEOLV oL Xupoi Toug kaBapo.
. Mayelpépte o Ydpt péxpt n odpka va sivat adlagavig.

. Otav HayelpeVETE TPOCUOKEVAOUEVA TPOPIUA, AKOAOUBNGTE TUXOV 0ONYiEG 0TN CUCKELADIA ) OTNV ETIKETA.

Tpon (ppéokia) Oeppokpagia °C Xpovog (Aemtd) Mapatnpnoeig

Toung 200 25 ZeMAUVETE, OTEYVWOTE, pi€Te aldTy, mmépt kat AAdL

Matateg KUSWVATEG 200 15-20 ZeMAUVETE, OTEYVWOTE, pi€Te aldTy, mmépt kat AadL

Mukomatdteg KUOWVATEC 200 15-20 ZeMNOVETE, OTEYVWOTE, PIETe aAdTl, mmépt kat Aadt

Yntn matdta pe pAovda 180 30-40 MNa tpayavr Aovda, TpiPTe pe AadL

. . ZeM\OVETE, OTEYVWOTE, pi§Te aNdTL, MmépL, BpuppaTIopévVo

Pnécnatatee 180 2535 Sevopolifavo (YﬂpOGlpE?l'lid) Kat Aadt P poREETIoR

AvApEKTA HECOYEIOKA 180 610 Koyte Ta 0ha o€ mapopola PeyéOn, Tepayia mep. 1-2 cm, pifte Aadt

Aaxavikd Kal KapUKeUpaTa

2T100¢ KOTOTOUAOU 180 15-20

Mol Tia KoTETouNoU 180 25-30 0 xpévgc payelpépatog e€aptdtat amd to péyeboc. Tpipte pe AddL,
KOPUKEVOTE

DrepobyEc KoTomouhoy 180 2328 0 Xpévqc payelpépatog e€aptdtarl amo To péyeboc. Tpipte pe Aady,
KOPUKEVOTE

Mnéoykep 180 812 0 Xpévc?c payelpépatoc e€aptdtatl amo To péyebog. Tpipte pe Aady,
KOPUKEVOTE

A\OUKAVIKQ 180 8-12

Xotpwvr umpiloAa 180 22 Tpiyte pe Aad\, kapukeLoTe

O\éto colopov 180 8-12 Tpipte pe Aadi, KapukevoTe

O\éTo AeukoU Paplov 180 8-12 Tpite pe AadL, KapukevoTe

\OUKQVIKOTIITAKIA 200 13-15 Tpiyte pe Aad, kapukeLoTe

STIPIVYK POAG 200 8-10

Magwv 180 15-18

Tpogipa (katePuypéva) O¢eppokpaocia °C Xpovog (Aemtd) Mapatnpnoeig

Toirg 200 25

Motdteg KUOWVATEC 200 15-20

Tnyavntég matdTeg 200 12-20

Kotoumoukiég 200 6-10

O\éta Yaplov 200 10-12

WYapOKPOKETEG 180 6-10

Podéheg kpeppudiov 180 10-15

Kapafideg 180 15

Inpeiwon: Ta moA Mmapd Tpo@Iua (Y. Xolpvo) umopei va Snpioupynoouy kamvo. Autd eival QUOIoAoYIKS, KaBWE To UMOAEIUUA AadioU payelpeveTal og
uPnAn Bepuokpaocia. Me T peiwon g Bepuokpaciag, n Snuioupyia kamvou meplopileTal.

WYHZIMO ZTO IKPIA

. MNa BENTIOTO OMOTENECPATA, APOTE APKETS XWPO YUPW OO TA CUCTATIKA WOTE VA EMTPEMETAL N KUKANO@Opia Tou Beppol aépa.

1. TomoBeTHOTE TO HAYEIPIKO OKEVOC 0TN ovAda Kal EI0AYETE TNV TTAGKA YKPIA.

2. Xuvdéote T ouokeun otnv mpiCa. Oa akouoTE( £vag XapakTNPIoTIKAG X0¢ amd Tn cuokeun Kat atnv 086vn evdeiewv Ba eppaviotei n akohoubia
ekkivnong. Meta amé Aiyo, n 00dvn evoei€ewv Ba ofrioet kat povo n Auyvia Tnydvicpa pe aépa @ Ba cuveyioel va avapoofrivel

3. XpNnOIUOTIOINOTE T KOUMTIA A~ Kal ~ yla va emAEEeTe TKPIA @.

4. Men huyvia lkpih va avaBoofrvel, matiote To Koupi | Ztnv 086vn Ba epgavioTei n mpoemiAeyuévn Oepuokpaaia.

5. AN\&Ete Tn Beppokpacia, dmwg xpeldleTal, XpnOIHOTOWVTAG TA KOUUTIA ~ Kal ~. Matiote To Koupmni | yla va empBefaiwoete Ty emAeypévn
Beppokpaoaia.

6. Od euPAVIOTEL O TPOETIAEYUEVOC XPOVOG UAYEIPEUATOC. ANNGETE TOV XPOVO HaYEIPEUATOC, OTWG XPELALETAL, XPNOIUOTIOLWVTAG TA KOUUTTIA A KAl ~.
Me kdBe mdtnpa, o xpdvog Ba auéavetarl i Ba peiwvetal katd 1 Aemtd. KpatrioTte matnpévo o Koupri yia ypriyopn avénon f peiwon tou xpovou.

7. Natiote 1o Koupmi | yia va empBefaiwoete Tov emAeypévo xpdvo.

8.  Matnote 1o Koupmi | yla va Eekivoel o KUKAOG TpoBéppavong. ©a akouaTel évag XapakTnELoTIKOG fXog kat Ba Eekiviioel n mpoBépuavon. Katd tn
S1dpkela TNG mpoBéppavonc, otnv 086vn Ba epgaviletal n évdeln “PrE” éwg 6tou n povdda @Bdaocel otnv emieyuévn Beppokpacia Kal, émetta, Oa
AKOUOTE éVag XapaKTNPLOTIKOG NX0G. [poabéate Ta ouoTaTikd agou n povdda éxel mpoBeppavOei.

9. 'Otav 10 ¥povopetpo eBAoel oTo 00:00, Ba akouoTel évag XapakTnPLoTIKOE oG SV @opég kat n Béppavon Ba amevepyomoinBei. Xtnv 08évn Ba
eppaviotei n évdeién “End”. O avepiotipag Ba ouveyioel va Aettoupyel yia Aiyn wpa.

. M0l v AKUPWOETE TO LaYEIPEQA OTTOLAONTIOTE OTIYUK, TATAOTE TO KOUpTi O.
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OAHIOZ MATEIPIKHZ

. 0 akdhouBoc mivakag Ba mpémel va xpnaotuomoleitat povo we kabodrynon. O xpovog payelpéuatog Ba e§aptdtal and o mayog Tou Tpogipov. fa va
€loTe olyoupol 0TI TO PayNTO EXEL MAYEIPEVTEL, CUTTAVETAL VA XPNOLUOTIOLEITE éva BepUOUETPO KpedTwy. ElodyeTe To BepUopETPO KpedTwY HéGA 0TO
TayUTEPO MEPOG TOU KpéaTog, wg dTou n évdelén tng Beppokpaciag va otabepomolnBel. Nia BéATioTa anoteAéopata, XPNOIMOTOINOTE KOUUATIOL
KpEaTog Xwpig KOKKaAMO.

Tpopn (ppéokia) Ogppokpacia °C Xpovoc (Aemtd) Mapatnpnoeig
Mmépykep 230 8-12 120-160g
Aoukavika 230 8-12
2T1100¢ KOTOTMOUAOU 230 15-20 200-250g
Yolopdg 230 5-8 120-140g
Aiyo ynoipo 4
Mé - Ni ) 5
Mnpiioha 230 €tpio - AVO YOO > 151 5504
Métplo 6
Kaho priotpo 7-8
Mméikov 230 3-7 0 xpovog e€aptatal amod tnv emMOupnTA TPAYavoTNTA
Xotpwvn prptloda 230 10-14 220-260g
anleo)\a amd apviclo 230 36 150-200g
pmouTt
Mecoyelakd Aaxavikd 230 6-8 O?\a Ta Kopuarlq TIPEMEL va £X0LV TTapOpolo péyeBog (1-2cm). Pigte
A&d1 kal KAPUKEVOTE.

YHTO

. Ma BENTIOTA AMOTENEOUATA, AQHOTE APKETO XWPO YUPW Ao TA CUCTATIKA WOTE VA EMTPEMETAL I KUKAOPOpia Tou Beppol aépa.

«  TomoBeTOTE T CUCTATIKA PECA OTO PAYEIPIKO OKEVOG KAl KAEIOTE TO KATTAKL.

Yuvdéote Tn cuokeur aTtnv mpiCa. Oa aKOUOTE( £vag XOpaKTNPIOTIKOC HX0C amd T GUOKEUN Kat oTnv 086vn evdeifewv Ba eppavioTtei n akoloubia
ekKivnong. Meta amo Aiyo, n 086vn evéei§ewv Ba ofrioet kat povo n Auyvia Tnyavicpa pe aépa f 0a ouveyiost va avafoofrivel.

—_

2. XPNOIMOTIOICTE TO KOUPTIA ~ Kal ~ yla va emMAéEeTe WNTo .

3. Metn Auyvia Wnté va avaBoofrjvel, matioTe To Koupni | Ztnv 086vn Ba eppavioTei n mpoemAeyuévn Oeppokpaaia.

4. ANGETe TN Beppokpaaia, 6Twe xpeldleTal, XPNOIMOTOIWVTAG T KOUUTIA ~ Kal ~. [atroTe To Koupi | yla va emPBefaiwoete Tnv emAeypévn
Beppokpaoia.

5. Od guQAVIOTEl 0 TPOEMIAEYUEVOC XPOVOG LAYEIPEUATOG. ANNGETE TOV XPOVO LAYEIPEUATOC, OTIWGE XPEIALETAL, XPNOILOTIOIWVTAG TA KOUMTTIA A~ KAl ~.
Me kdBe mdtnua, o xpovog Ba avéavetar i Ba pewvetat katd 1 Aemtd. Kpatriote matnpévo To Koupuri yia ypriyopn avénon f peiwon tou xpdvou.

6. TMatote 1o kouumni | yia va emPBefaiwoete Tov emAeypévo xpovo.

7. TNava ekivioet To payeipepa, matriote To koupi |. To payeipepa Ba Eekivroet kat otnv 006vn evdeiewv Ba apyioet n avtiotpon pétpnon.

8. 'Otav 1o xpovoueTpo ¢BAcel 0To 00:00, Oa aKouaTEl Evag XapaKTNEIOTIKOG X0G SU0 Qopég kat n Béppavon Ba amevepyomoindei. Ttnv 00vn Ba

eupavioTei n évdeién “End”. O avepiotripag Oa cuveyioet va Aertoupyei yia Aiyn wpa.

. Mo va aKUPWOETE TO PMAYEIPEUQA OTIOIASHTIOTE OTIYUr, TATAOTE TO Kouumi O.

Tuppoulég

. H péyiotn moodtnta yia Yoo ivat mepimou 1,3-2,0 kg yia kotémoudo 1 1,3-1,8 kg yia Ynto kpéag.

. Eav Béhete va emtUxeTe To BaBUTEPO KAPE XPWHA TOU PrHEVOU KPEATOG, XPNOIHOTOINOTE TN AglToupyia Bwpdkiong mpv amod To YoiHo, WOTE TO
Kpéag va podioel.

. Mrmopeite va xpnotpomoloeTe éva BEPUOUETPO KPEATOC Yia VA EXETE KAAUTEPO Kall TTIO AKPIBEC TEAIKO AMOTENECUA.

«  TomoBeTOTE T CUOTATIKA PECA OTO HAYEIPIKO OKEVOC KAl KAEIOTE TO KATIAKIL.

. MNa BENTIOTA AMOTENEOUATA, AQHOTE APKETO XWPO YUPW aTd TA CUCTATIKA WOTE VA EMTPEMETAL N KUKAOPOpia Tou Beppol aépa.

1. Xuvdéote Tn ouokeur oTtnv mpila. Oa akouoTEl évag XapaKTNPIOTIKOG HXOC amd T CUOKEUN Kat oTnv 086vn evdeifewv Ba eppavioTei n akoloubia
ekKivnong. Meta amo Aiyo, n 086vn evéei€ewv Ba ofrioet kat povo n Auyvia Tnyavicpa pe aépa f 0a ouveyiost va avafooprivel.

2. XpnOIUOTIOINOTE TA KOUUTIA A KAl ~ YIa Va EMAEEETE OwPAKIon <.

3. Men Auyvia Owpdkion va avaBoofrivel, matioTe o koupmi . v 086vn Ba eppaviotei n mpoemeypévn Bepuokpacia.

4. AMGETe N Beppokpaaia, 6we xpeldleTal, XPNOIHOTOIWVTAG TA KOUUTIA ~ Kal ~. MatroTe To Koupi | yla va emPBefaiwoete Tnv emAeypévn
Bepuokpaoia.

5. OdguQaVIOTEl 0 TPOEMAEYUEVOC XPOVOC LAYELPEUATOG. ANNGETE TOV XPOVO LAYEIPEUATOC, OTWG XPELALETAL, XPNOIUOTIOIWVTAG TA KOUMTTIA A~ KAl ~.
Me kdBe mdtnua, o xpovog Ba avéavetart i Ba pewvetat katd 1 Aemtd. Kpatriote matnpévo o Koupri yia ypriyopn avénon f peiwon tou xpdévou.

6. Matote 1o kouumi | yia va emPefaiwoete Tov emAeypévo xpovo.

7. TNava ekivioet To payeipepa, matiote To koupri |. To payeipepa Ba Eekivroet kat otnv 006vn evdeiewv Ba apyioel n avtiotpoen pétpnon.

8.  'Otav 10 xpovouetpo @BAcel oTo 00:00, Oa aKouaTel £vag XapakTNEIoTIKOG X6 SU0 Qopég kat n Bépuavon Ba amevepyomoinBei. Ttnv 00évn Ba

eupavioTei n évdelén “End”. O avepiotiipag Ba cuveyioet va Aertoupyei yia Aiyn wpa.
. M0 VO AKUPWOETE TO MAYEIPEUA OTTOLASHTIOTE GTIYMI), TATHOTE TO KOUpTTi O.
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WYHZIMO OOYPNOY

« TaovuoTatikd yia KEK Kat mapdpola okevdopata Ba mpémel va TtomoBeTouvtal péoa o€ kataAnAo Soxeio payelpépatog (poppa KEIK, KAL) mou Ba
XWPAEL H€oa 0TO PaYELPIKO OKeVOG. MONG oAokAnpwBei 0 xpdvog mpoBEpuavong, avoi€Te To Kamdkl Kal TOmoBETHOTE TPOOEKTIKA T CUGTATIKA TIOU
€XETE TTIPOETOIUACEL HECO OTO HAYELPIKO OKEVOG KAl KAEIOTE TO KATAKIL.

. Edv bev Béhete va xpnotpomolioeTe Tov KUKAO poBéppavong 1y, €4V n cuvtayn oag Sev Tov avagépel, TOTE TOMOBETAGTE T0 CUCTATIKA PO 0TO

HAYELPIKO OKEVOG 0TNV apXT TOU KUKAOU HaYEIPEUATOG.

Yuvdéote Tn ouokeur oTtnv mpila. Oa akouoTEl évag XOPaKTNPIOTIKOC XOG amd T CUCKEUN Kal oTnv 086vn evdeifewv Ba eupavioTei n akoloubia

ekKivnong. Meta amd Aiyo, n 00dvn evoei€ewv Ba ofrioet kat povo n Auyvia Tnydviopa pe aépa & Ba cuveyioel va avapoofrivel.

—_

2. XPNOIUOTIOIOTE TA KOUMTIIA ~ Kal ~ Yla va EMAEEETE WHOIMO POUPVOU e,

3. Metn Auyvia Ynoipatog @olvpvou va avaBoaofrvel, matiote To koupri |. Xtnv 086vn Ba eppavioTei n mpoemAeypévn Beppokpacia.

4. ANGEte T Beppokpaoia, Omw xpelaleTal, XPNOILOTOLWVTAG TA KOUKTTIA A~ Kal ~. [atroTe To koupi | yia va emPBefaiwoeTe T emAeypévn
Beppokpaoaia.

5. Od euavioTEl 0 TPOEMAEYUEVOC XPOVOG UAYEIPEUATOC. ANNGETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC, OTIWG XPELALETAL, XPNOIUOTIOLWVTAG TA KOUUTTIA A KAl ~.
Me kdBe mdtnpa, o xpdvog Ba auavetar fj Ba peiwvetal katd 1 Aemtd. Kpatriote matnpévo To Koupri yia ypriyopn avénon i peiwon tou xpovou.

6. Matote 1o koupmi | yia va exivioel 0 KUKAOG TpoBEppavong. Oa akouoTel évag XapakTnPLoTIKOE NXOG Kat Ba &ekivioet n mpoBéppavon. Katd tn
S1dpkela TNG mpoBéppavonc, otnv 086vn Ba eppaviletal n évdeln “PrE” éwg 6tou n povdda pBdaocel otnv emheyuévn Beppokpaacia Kal, émetta, Oa
OKOUOTEI évag XapoKTNPIOTIKOG AXOG.

7. Avoite To KOMAKI KAl TOTMOBETAOTE TA GUOTATIKA ECA OTO HAYEIPIKO OKEVOC Kal, ETTEITA KAEIOTE TO KATIAKI.

8. 'Otav 10 Xpovduetpo @BAcel 0To 00:00, Oa aKOUTTE £vag XapaKTNPIOTIKAG X0G SU0 Qopég kat n Béppavon Ba amevepyomnoindei. Xtnv 006vn Oa

eppaviotei n évdein “End”. O avepiotipag Ba ouveyioel va Aertoupyei yia Aiyn wpa.
. M0 v AKUPWOETE TO LAYEIPEUQA OTTOLAONTIOTE OTIYUK, TATAOTE TO KOupTi O.

APTO MATEIPEMA

TA OOEAH TOY APTOY MATEIPEMATOX

Yyeia: H evépyela Tou apyoU payelpépatoc dlatnpei Tic I810TNTEC TV PITAPIVWY, KABWE KAl TTEPIOOOTEPA OPEMTIKA CUOTATIKA Kl YEUOELC.

Owkovopia: To MAPATETANEVO, APYO HAYEIPEUA UTTOPE] VA HANAKWOEL Ta @BNVATEPQ, TTI0 OKANPA KOPUATIO KPEATOG KAl XPNOLUOTIOLEL TIEPITIOU éval TETAPTO
NG EVEPYELOC TOU IKPOU MATIOU HIOG TUTTIKAC Koudivag.

EukoAia: MpogTolndoTe Ta GUCTATIKA TNV TTPONYOUEVN VUXTA, TOMOBETHOTE T GTNV KATOAPAAA UYLEIVOU LAYEIPEUATOC TIPOTOU QUYETE Yia Tr) SOUAELd
oac Kal Ba oag mepipével éva vOOTIHO YeUa dTav EMOTPEPETE OTO OTITI OAC.

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ APFOY MATEIPEMATOX

. Ynueiwon: H Beppokpacia dev pmopei va pubUIoTEL 1 va TPOCAPHOCTEL 0TN AElTOUPYia apyou HAYEIPEUATOC.

«  TomoBeTAOTE TA CUOTATIKA PECA OTO HAYELPIKO OKEVOC KAl KAEIOTE TO KATIAKIL.

Yuvdéote Tn ouokeun oTtnv mpila. Oa akouoTEl évag XOpaKTNPIOTIKOC XOG amd T CUCKEUN Kal oTnv 086vn evdeifewv Ba eupavioTei n akoloubia
eKKivnong. Meta amd Aiyo, n 086vn evéei€ewv Ba ofroet kat povo n Auyvia Tnyaviopa pe aépa & 6a ouveyiost va avafooprvel.

—_

2. XpnOlUOTOIOTE TA KOUUMIA ~ Kal ~ yla va emAéEeTe Apyo payeipepa o€ uPnAn évtaon §§ 1) Apyo payeipepa o€ XapnAn évraaon .

3. Metn Auyvia tng emBupuntnc Aeitoupyiag apyou payelipépatog va avapooprvel, matnote 1o koupmi |. Ztnv 006vn Ba ep@avioTei o mpoemAeyUEVOG
XPOVOG HAYEIPEUATOC.

4. ANGETe TOV XpOVO HayEIPEPATOC, OTIWG XPELAETAL, XPNOIHOTIOIWVTAG TA KOUUTIA ~ Kal ~. Mg kaBe mdtnpa, o xpdvog Ba avavetar i Ba peibvetat
Katd 1 Aemto. Kpatrote matnpévo To Koupmi yia ypriyopn avénon 1 peiwon Tou Xpovou.

5. Matiote 1o koupmi | yia va empBeBaloeTe Tov MAEYUEVO XPOVO.

6. Tava Eexvioel To payeipepa, mathote To koupni |. To payeipepa Oa Eekiviioel kat otnv 086vn evdei§ewv Ba apyioel n avtiotpo®n Yétpnon.

7. 'Otav 1o XpovopeTtpo eBdacel ato 00:00, Ba akouoTE( £vag XapakTnPIoTIKAG X0¢ SU0 PopEC Kal n Bépuavon Ba amevepyomoinBei. Xtnv 0B6vn Ba

eppaviotei n évéeién “End”. O avepiotipag Ba ouveyioel va Aertoupyel yia Aiyn wpa.
. M0l v AKUPWOETE TO LAYEIPEUA OTTOLAONTIOTE OTIYUK, TATAOTE TO KOUTi O.

FENIKEZ ZYMBOYAEX

. N&Bete umoYn 6Tt Ta CUCTATIKA TTOU XPNatpomololvTal ameuBeiag amd To Yuyeio evdéxeTal va au§oouv Tov Xpdvo HayEIPEUATOC.

. MpoomaBAoTe va Unv avoiyeTe To Kamdakl Xwpic va xpelaletal Katd tn SidpKela Tou payelpépatog. OTtav To KAveTe autd umopei va Slaguyel peydo
HEPOG TNG BEPUOTNTAC Kal, EVOEXKETAL VA XPEINOTEL APKETOC XPOVOG Yla TV EMAVAPOPA TNG GUCKEUNG.

. Otav SokipdleTe éva @aynto yia va Seite edv €xel payelpeutei, unv {exvate 6Tt ta Aayavikd pe pifa ouviBuwg xpelalovtal meplocoTePo Xpdvo yia
payeipepa.

. AnoU€Te Ta KateYuypéva TPO@IUA TTARPWE TTPOTOV TA TTPOCOECETE OTO MAYEIPIKO OKEVOC.

«  To mpoKATAPKTIKO pOSIoa Tou Kpéatog Sev eival omwadnmote amapaitnto, aAAA pumopei va fonBroel 0Tn 6QEAyIoN TWV LYPWV OTO ECWTEPIKO Kal
otnv emiteuén piag Babutepng yelong. XpnotuomolnoTe Tn Aeltoupyia BwpAKIoN TOU GUCKEUNC YA TO POSIoUA TOU KPEATOC.

. YUOTATIKA TTOU £XETE ETOIUAOEL EK TWV TTPOTEPWV (T.Y. TO IponyoUpevo Bpddu), Ba mpémel va uhdooovTal og Soxeia 0To Yuyeio. Mnv TomoBeTeite Tn
OUOKEUN f} TO HAYELPIKO OKEVOG UECA 0TO Yuyeio.

. MNa to payeipepa puiov, xpnotpomnotjote Touhdyiotov 150 ml uypd yia kabe 100 g puliov.

« TaQuuapikd Sev gival KatdAnAa yia apyo payeipepa, ylati pahakwvouv mohu. Eav n ouvtayn oag mepiéxet CUapIko, Ba mpEmel va To EXETE TTPO-
payelpéPel kal Emelta va To TpooBéoeTe avakatelovtag 30-40 AemTd mPIv 10 TEAOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.

. Apou éxouv TomoBeTnOei OAa Ta CUOTATIKA PECA OTO HayELPIKS OoKeVoG, Oev Ba mpémel va To yepi(ouv Katd meplocoTepo amd ta Tpia tétapta. Edv
€ival moAU yepdto, evoéxeTal va KTIVAGOOVTAL OTAYOVEG KAUTOU LYPOU 1 va TpokAnBei umepyeihion katd tn Sidpketa Tng Xprong.
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. Eav 1o TEMKS @aynTd eival oAU {oupepd, umopei va el e Aiyo kopv-@Adoup, apapoUTl, KATL Ta kaBe 250-300 ml uypoU, avapifTe 2 koutahiég
KOPV-PAAOUP LE APKETO VEPD WOTE VA OXNMATIOTEL ia apair) Kpépa. MpocBéoTe Ty Kpépa oTo QaynTo mepimou 30-45 Nemtd mpiv amé To TEAOC Tou
MAYEIPEUATOC. EVOANOKTIKA, AVAKATEPTE ETOIOUC KOKKOUC {WHOU GUUQWVA HE TIC 08NYiEC TOU KATAOKEVAOTH.

OAHFIEZ MATEIPEMATOZX

Aayavika

To apyd payeipepa ivar idavikd yia Aaxavikd. Zuppaivel ikpdg Babuog e€atuong, emopévwg ol Xupoi kal Ta apwpata StatnpolvTal.

Nayavikd pe pia dmwg matdTeg, Kapdta, yoyyUNa Kat youlld xpelalovTal TEPIooOTEPO apyod Hayeipepa amd 1o Kpéag. KOYTE Ta 0€ UIKPA KOPUATIA Kal

Bubiote Ta 070 LYPS payeElPEpATOC. TomoBEeTHOTE Ta AaXavikd 600 To SuVATAV TTIO KOVTA GTOV TIATO TOU OKEUOUC.

Ta Aayavika Tou payelpevovTal ypryopa, Omwe umdéAia kat KaAaumokl, 6a mpémel va mpoaoTifevtal pior wpa mptv amd To TENOC TOU MAYEIPEUATOC,.

‘Oomnpla (pacoAia, pmdéAa Kat QAKEG)

Kdmota Enpd dompla (pakég, pmléNa, K.ATL) evoéxeTal va XpelalovTal HoUOKEUA TIPIV amo Tn Xpron. MpoTou Ta XpnoIUOTO0ETE, VA AVATPEXETE TAVTA

OTIG OUOTAOELG TTOU avaypd@oVTal 0T CUCKEVAT{a.

MPOEIAOMOIHZH Ta Enpd @acola (m.y. KOKKiva acola, eacolia cannellini, KAL) Oa mEEmel va €X0UV MOUOKEUTEI Yl TOUNAXIOTOV 8 WPEC Kal Va EXOUV

Bpdoel yia Touldyiotov 10 Aentd mpotol mpooTeBolv 0To OKEUOC yia apyd payeipepa. Eival SnAntnpiwdn v katavalwBouv wud ry oxt KaAd

HayelpEPEVa.

Kpéag kait mouAepika

«  To apyo payeipepa HANAKWVEL TA PONVOTEPA KOUUATIO KPEATOC KAl LEIWVEL T 0UPPIKVWON Kal Ty e€ATpIon, SlatnpwvTag Tn yebon Kat tn OpenTikn
aia. Ta mo dmaya KopUATIa KpéaTog gival Ta KAAUTEPA yia apyd payeipeua.

. ATouaKpUVETE TNV TEPIOTELD TOU ATOUC ammd To Kpéag, KaBw¢ auTto pmopei va mpootebei 0To uypd Katd T SIAPKELD TOU HAYEIPEUATOC, LE TN MOoPPH
Aimouc.

. ‘Omou gival EQIKTO, XPNOIMOTOINOTE KOTOMOUAO XWpic To Sépua.

. KopTe 10 Kpéag oe opolopop@ou peyEBouc KUBoUC (mep. 2,5 cm) yia PnTo @olpvou Kal couma.

METATPOIMH ZYNTAIQN AMNO ENAN XYMBATIKO ®OYPNO

AuToi 01 XpdvoL avapEPOVTal KATA TTPOCEYYION Kal VOEXETAL VA SLAPEPOUV AVANOYA HE TA CUOTATIKA Kol TIC TOOATNTEC. Na EAéyXETE TTAVTA €AV TO
TPOPIMO €ival KAAA LaYEIPEUEVO TTPOTOU TO OpPipeTE.

Xpovog payeipépatog oTov oupvo (Aemtd) Xpovog yia apyo payeipepa o€ XapnAn Xpovog yia apyo payeipepa o€ uPnAn évtaon
évtaon (Wwpecg) (wpeg)

15-30 4-6 12

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ

. ZHMANTIKO: Mn xpnotpomoleite Tn pUBuion dlatipnong Bepuokpaciag yia to payeipepa. Na tn xpnotgomoleite uovo yia va Slatnprioete (€016 To
HaYEIPEUEVO QayNnTO oV ival on (0To.

1. ZekvAoTe pe NON payelpepéva Kat (E0TA OUOTATIKA MECA OTO LAYEIPIKO OKEVOC.

2. Yuvbéote Tn ouokeur oTnv mpiCa. Oa aKoUOTEl évag XOpaKTNPIOTIKOC AXOC amd T CUCKELR Kal oTnv 086vn evdeifewv Ba eppavioTei n akohoubia
ekKivnong. Meta amo Aiyo, n 006vn evdei€ewv Ba ofrjost kat povo n Auyvia Tnydviopa pe aépa t Ba ouveyiost va avaBooprivel.

3. XpnOIUOTIOINOTE TA KOUUMIA ~ Kal ~ Yyia va emAé€eTe Alatiipnon Oeppokpaciag §.

. YTnv 086vn evdeifewv Ba apyioel n avtiotpoen UETpnon amd Ti¢ 4 wpeC (04:00) éwg To undév (00:00).

. A@ou n puBuion Slatripnong Beppokpaaciag éxel mapapeivel evepyn yia 4 Wpeg, n ovada Ba otapatroel va (eoTaiveTal.

. Inueiwon: Mn Slatnpeite Ta @aynta otn pubuion dlatripnong Beppokpaciag yla EPIOCOTEPO Ao 4 WPEC.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. Amoouvééote Tn ouokeun amd Ty TPila Kal aproTE TN VA KPUWOEL TPOTOU TNV KaBapioeTe 1 TNV amoOnkeUoeTE.

2. KaBapioTe TIC EWTEPIKEC EMPAVELEC LE EVA ENAPPWE VWO TTAV( KA ETTEITA OTEYVWOTE TIG KAAA.

3. To payelpikd OKELOC Kal N TTAAKA YKPIA UITopouV va TAUBOUV 0TO TTAUVTIPLO TIIATWY 1 0TO XEpL e XAlapr oamouvada.

4. A@noTE va 0TEYVWOEL KOAA TIPLY TNV amoBrikeuon.

. Mn xpnotpomoleite okAnpd 1 StaBpwTIkA KaBapLoTIKE, SIAAUTES, CUPHATIVO GYOLYYAPL, GUPA I} GQOLYYAPLA HE CATTOUVL.
ANAKYKAQZH

Ma tnv amoguyn mpoPAnuaTwv oto mepIBAAov Kat Ty uyeia Aoyw emPBAaBwV oUGCIWY, Ol GUOKEUEG Kal Ol EMaVAPOPTICOMEVES Kl 1N
emava@opTIOUEVES UMaTAPIES TTOU EMICNMAIVOVTAL e KATTOL0 ammd auTd Ta cUPPOAa, Sev PEMEL va amoppimTovTal e Ta Kotvd
olklakd amoppippata. Na amoppinteTe mAvTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEUVEC Kal, OTToU XpelaleTal, TIC mava@opTI(OEVES
Kall 1N EMava@opTI(OUEVES UTATAPIES, O& KATAAANAO, EMioN O onpeio GUANOYRG/avVaKUKAWGNG.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egydtt, ha azt tovdbbadja. Hasznélat elétt teljes egészében tavolitsa el a
csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkez6 vagy tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitdsainak megfeleléen és csak
akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak
az eszkozzel. A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor
végezhetik, ha 8 évesnél id6sebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonléan
szakképzett személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.

® Ne hasznalja a késziiléket fiirdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett
A\ A készlék feltletei felforrésodnak.

& Ne meritse viz ala.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zitd kapcsoléhoz vagy tavvezérlési rendszerhez.
. Vegye ki a f6z6edényt a késziilékbdl, miel6tt kiilon megtisztitana.

Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.

A forro ételt vagy forrd folyadékot tartalmazé készilék elmozditasakor kiilondsen dvatosan kell eljérni.

A fedél levételekor siit6kesztytit vagy hasonlé védéeszkozt kell hasznalni. A fedél levételekor ligyeljen a kiszokd gézre.

Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.

Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.

A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznélja.

Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikadik.

A fé6z6edényt ne helyezze olyan feliiletre, amelyre a hé hatéssal van. A f6z6edényt mindig allvanyra vagy héallo alatétre kell helyezni.

A fé6z6edény aljanak durva feliilete megkarcolhatja vagy egyéb mddon felsértheti a kényes vagy fényezett feliileteket. Az ilyen fellletek védelme

érdekében a f6z6edény ald mindig helyezzen aldtétet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK

1. Fogantyu 3. Fbzbéedény
2. Grillez6lap 4. Vezérlé panel
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot és cimkét. Mossa ki a kivehet6 alkatrészeket meleg, szappanos vizben, jol dblitse le, majd szaritsa levegén.

VEZERLOK ES JELZOFENYEK

Olaj nélkiili stités jelz6fény Az ,olaj nélkili stités” 5. | Melegen tartas jelzofény A ,melegen tartds” izemmaod van
lizemmod van kivélasztva B kivalasztva

Lassu f6zés magas jelz6fény A magas héfokon torténd lassu f6zés

Grillezés jelzéfény A ,grillezés” izemmod van kivélasztva s“ iizemmad van kivilasztva
s e o . - Lassu f6zés alacsony jelzéfény Az alacsony héfokon torténd lassu
Siités jelzofény A ,stités” izemmod van kivalasztva s f8765 tizemméd van Ifi\j/élasztvay y

g Q=

A suitési izemmddok kivalasztasara, valamint a hémérséklet vagy az

Piritas jelz6fény A ,piritds” izemmod van kivélasztva i« W R . .
J Y AP Y| idétartam novelésére/csokkentésére szolgal.

§

Siités jelzéfény A ,Stités” izemmod van kivélasztva 1/0 | Akészilék elinditasara és leallitasara szolgal.

b

HOMERSEKLETI MERTEKEGYSEGEK

A °F és a °C kdzotti valtashoz nyomja le és tartsa lenyomva 3 masodpercig a O gombot.

FOZO FUNKCIOK

Olaj nélkiili siités: Haszndlja a késziiléket egészségesebb, olaj nélkiili siitéshez, felsd és alsé melegitéssel valamint ventildtorral az egyenletes pirulds
érdekében.

Grillezés: Az ételek grillezésére szolgél. Az elémelegitési ciklus a grillezélap elémelegitésére szolgél a piritott/grillcsikok eléréséhez.

Siités: Hus, hal vagy z6ldség egy darabban t6rténd siitésére szolgal.

Piritas: Haszndlja a késziiléket hirtelen siitéshez vagy piritashoz.
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Siités: Hasznalja a készliléket slitéshez.

Lassu f6zés: Tokéletes raguk, levesek, porkoltek, valamint husbdl és zoldségekbdl készilt ételek esetén.
Melegen tartas: Segitségével melegen tarthatja az elkésziilt ételt talalds el6tt.

Siitési hdmérséklet és idotartam

. i Melegités Hémérséklet (°C) Idétartam (perc) . .

Uzemmod - - - - - - Elomelegités
Felsé Also Alapértelmezett Tartomany Alapértelmezett Tartomany

Olaj nélkiili sutés o o 215 80-230 20 1-59 NEM

Grillezés o () 230 80-260 20 1-59 IGEN

Sutés o o 190 65 - 260 30 1-120 NEM

Piritas - [ ] 230 230-260 10 1-120 NEM

Pékstitemény/

siitemeény siitése ® (] 175 65-230 30 1-120 IGEN

Lassu f6zés, magas - o - - 240 1-1440 NEM

Lassdi fGzes, . ° . - 480 1-1440 NEM

alacsony

Melegen tartas - () - - 240 - NEM

AZ OSSZES SUTESI UZEMMODBAN MEGTALALHATO FUNKCIOK

Az idotartam vagy a homérséklet modositasa f6zés kozben

A stités megkezdése utan az aldbbiak szerint médosithatja az id6tartamot és a h6mérsékletet:

1. Azidé médositdsaraa ~ ésa~ gomb szolgal. A médositas alatt a kijelzé villog.

2. Ah6mérséklet modositdsahoz nyomja le a | gombot, amikor folyamatban van a siités. Ekkor villogni kezd az aktudlisan kivalasztott hémérséklet.
Hajtsa végre a kivant médositasokat a ~ és a ~ gomb segitségével.

A fedél felnyitasa siités kozben

Suités kdzben a fedél felnyithatd hozzavalok hozzaadasahoz vagy keveréshez. A fedél felnyitasakor sziinetel a siités és az id6zit6, a fedél lezarasa utan

pedig folytatédnak.

Automatikus alvé tizemmad

Ha 5 percig nem nyomnak le egy gombot sem, akkor a késziilék az energiatakarékossag érdekében alvd Gizemmaodba 1ép. A felébresztéséhez nyomja le

barmelyik gombot.

Jelzofénygyiiris kijelz6

A hémérséklet és az id6tartam kijelz6je koriil talalhatd 8 LED-lampa szamos funkcidt betdlt hasznalat kdzben, azonban elsésorban a kévetkezdkre szolgal:

. Sitéskor mindegyik vildgitani kezd, majd egyenként kialszik a stités el6rehaladtaval.

. Ha valamilyen okbdl torlésre keriil a stités, akkor réviden felvillannak, miel6tt kialudnanak.

Az el6melegitési ciklus alatt (Grillezés és Péksiitemény/siitemény siitése izemmaddban) a beallitott hdmérséklet eléréséig villognak.

Otletek és tippek

. A stitési ciklus befejezése utan kiveheti az ételt, és athelyezheti egy télra. Tovabba az egész féz6edényt is eltdvolithatja. Legyen nagyon 6vatos, és
hasznaljon megfelel6 véddeszkozt, pl. stitGkesztydt.

« Alehdlés felgyorsitdsahoz hagyja nyitva a fedelet, miutan eltdvolitotta az ételt.

. Adagokban térténé siitéskor minden 2. adag utan Uritse ki az olajat a kiveheté f6z6edénybél. Igy megakadalyozhatja, hogy leégjen és fiistéIni
kezdjen az olaj.

OLAJ NELKULI SUTES

«  Alegjobb eredmény eléréséhez hagyjon elegendd helyet a hozzévaldk koril, hogy keringeni tudjon a levegé.
. Helyezze a hozzavaldkat a f6z6edénybe, majd zarja le a fedelet.

1. Dugja be akésziiléket. A késziilék ekkor sipol6 hangot ad, a kijelzé pedig végighalad az inditasi szekvencian. Néhany pillanat mulva elsététiil a
kijelz6, és csak az Olaj nélkiili siités & jelz6fény villog.

2. Miutdn villogni kezd az Olaj nélkiili siités jelz6fény, nyomja meg a | gombot. A kijelzén az alapértelmezett hémérséklet jelenik meg.

3. Modositsa a hdmérsékletet sziikség szerint a ~ és a ~ gombbal. Nyomja meg a | gombot a kivélasztott hémérséklet megerdsitéséhez.

4. Ekkor megjelenik az alapértelmezett sttési idétartam. Modositsa a stitési idétartamot szilkség szerinta ~ és a ~ gombbal. A gombok minden
lenyomésakor 1 perccel névekszik vagy csdkken az id6tartam. Az idé gyors néveléséhez vagy csokkentéséhez tartsa lenyomva a gombot.

5. Nyomja meg a | gombot a kivalasztott id6tartam megerdsitéséhez.

6. Nyomja mega | gombot a siités megkezdéséhez. Ekkor elindul a siités, a kijelz6 pedig elkezd visszaszamolni.

7. Amikor az id6zit6 eléri a 00:00 pontot, akkor a késziilék két sipold hangjelzést ad le, majd kikapcsolja a melegitést. A kijelz6n megjelenik az ,End”
(Vége) felirat. A ventildtor egy rovid ideig még mikédésben marad.

« A0 gomb lenyomasaval barmikor megszakithatja a stitést.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

. Kizérélag utmutatoként alkalmazandé.

. Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei téamadnak, stisse tovabb egy kicsit.

« Ahust, szarnyasokat és ezek szdrmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos allag meg nem sz(inik.
« Ahalat addig suisse, mig opalos szintivé nem valik.

. Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatdsokat.
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Etel (friss) Homérséklet °C 1d6 (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 25 Oblitse le, szaritsa meg, keverje dssze séval, borssal és olajjal

Sult krumpli 200 15-20 Oblitse le, szaritsa meg, keverje 8ssze séval, borssal és olajjal

Edesburgonya hasabok 200 15-20 Oblitse le, szaritsa meg, keverje 8ssze séval, borssal és olajjal

Héjaban fétt burgonya 180 30-40 A ropogds kéreghez kenje meg olajjal

Siltburgonya 180 25-35 C")blitse.le, szérit§a meg, k,evlerje 6fsze soval, borssal, 6rolt
rozmaringgal (kihagyhatd) és olajjal

Vegyes mediterrén 180 610 Vagja mindegyiket azonos méreture, kb. 1-2 cm-es darabokra, majd

z0ldségek keverje dssze olajjal és fliszerrel

Csirkemell 180 15-20

Csirke felsécomb 180 25-30 A"fézési id6 az élelmiszer méretétd| fligg. Kenje meg olajjal,
fliszerezze

Csirkeszérnyak 180 2328 A”fézési id6 az élelmiszer méretétdl fligg. Kenje meg olajjal,
fliszerezze

Burgerek 180 812 A”fézési id6 az élelmiszer méretétdl fligg. Kenje meg olajjal,
fliszerezze

Kolbész 180 8-12

Sertésborda 180 22 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Lazacfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Fehér husu halfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Kolbésztekercs 200 13-15 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Tavaszi tekercs 200 8-10

Muffin 180 15-18

Etel (fagyasztott) Homérséklet °C 1d6 (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 25

Sult krumpli 200 15-20

Hasébburgonya 200 12-20

Csirkefalatkak 200 6-10

Halfilé 200 10-12

Halrudacskak 180 6-10

Hagymakarikak 180 10-15

Garnélarak 180 15

Megjegyzés: A magas zsirtartalmu ételek (pl. sertés) elkészitése soran fiist keletkezhet. Emiatt nem kell aggddni, mivel az olajmaradvanyok magas
hémérsékleten megfének. A hémérséklet csokkentése csokkentheti a fist keletkezését.

GRILLEZES

«  Alegjobb eredmény eléréséhez hagyjon elegendd helyet a hozzaval6k koriil, hogy keringeni tudjon a levegé.

1. Helyezze a fé6z6edényt a késziilékbe, majd illessze be a grillezélapot.

2. Dugja be a késziiléket. A késziilék ekkor sipol6 hangot ad, a kijelzé pedig végighalad az inditasi szekvencian. Néhany pillanat mulva elsététil a
kijelz6, és csak az Olaj nélkiili siités & jelz6fény villog.

3. A~ ésa~ gomb segitségével vélassza ki a Grillezés @ lizemmddot.

4. Miutén villogni kezd a Grillezés jelz6fény, nyomja meg a | gombot. A kijelzén az alapértelmezett hdmérséklet jelenik meg.

5. Modositsa a hdmérsékletet sziikség szerinta ~ és a ~ gombbal. Nyomja meg a | gombot a kivalasztott hémérséklet megerdsitéséhez.

6.  Ekkor megjelenik az alapértelmezett siitési id6tartam. Médositsa a siitési idétartamot szlikség szerinta ~ ésa ~ gombbal. A gombok minden
lenyomésakor 1 perccel névekszik vagy csokken az id6tartam. Azidé gyors ndveléséhez vagy csokkentéséhez tartsa lenyomva a gombot.

7. Nyomja meg a | gombot a kivélasztott id6tartam megerdsitéséhez.

8. Nyomjameg al gombot az elémelegitési ciklus inditasahoz. A késziilék ekkor sipold hangot ad, és elindul az elémelegités. Elémelegités kozben a

,PrE” felirat jelenik meg a kijelz6n a kivélasztott hdmérséklet eléréséig, amikor is sipolé hangot ad a késziilék. A hozzévaldkat az elémelegités
befejezése utan adja hozza.
9. Amikor az idézit6 eléri a 00:00 pontot, akkor a késziilék két sipold hangjelzést ad le, majd kikapcsolja a melegitést. A kijelz6n megjelenik az ,End”
(Vége) felirat. A ventilator egy rovid ideig még miikddésben marad.
« A Ogomb lenyomasaval barmikor megszakithatja a stitést.

SUTESI UTMUTATO

«  Akovetkez6 tablazat kizérdlag tajékoztato jelleg(. A suitési idtartam az étel vastagsagétol fliggben valtozik. Annak ellenérzéséhez, hogy atsiilt-e az
étel, hushémérd hasznélatat javasoljuk. lllessze a hushémérét a hus legvastagabb részébe, amig nem stabilizalodik a hémérséklet. A legjobb
eredmény érdekében hasznaljon csont nélkiili szeleteket.
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Etel (friss) Homérséklet °C 1d6 (perc) Megjegyzések
Hamburgerek 230 8-12 120-160g
Kolbaszok 230 8-12
Csirkemell 230 15-20 200-250g
Lazac 230 5-8 120-140g
Véres 4
St 230 Kézepﬂesen atsult 5 200-250
Kozepes 6
Jol atsult 7-8
Szalonna 230 3-7 Azidétartam a ropogdssag kivant szintjétdl fligg
Sertésszelet 230 10-14 220-260g
Silt bardnycomb 230 3-6 150-200g
Mediterrén zoldségek 230 6-8 Has?nlé méretli (1-2 cm-es) darabokra vagva Forgassa meg olajban
és fliszerezze.

HUS SUTES

«  Alegjobb eredmény eléréséhez hagyjon elegendd helyet a hozzavaldk koriil, hogy keringeni tudjon a levegé.

Helyezze a hozzévaldkat a féz6edénybe, majd zarja le a fedelet.

Dugja be a késziiléket. A késziilék ekkor sipold hangot ad, a kijelz6 pedig végighalad az inditasi szekvencidn. Néhany pillanat mulva elsététil a
kijelz6, és csak az Olaj nélkiili siités & jelzéfény villog.

—_

2. A~ ésa~ gomb segitségével valassza ki a Siités & izemmddot.

3. Miutén villogni kezd a Suités jelz6fény, nyomja meg a | gombot. A kijelz6n az alapértelmezett hémérséklet jelenik meg.

4. Modositsa a hdmérsékletet szlikség szerinta ~ ésa ~ gombbal. Nyomja meg a | gombot a kivélasztott hémérséklet megerdsitéséhez.

5. Ekkor megjelenik az alapértelmezett siitési id6tartam. Médositsa a stitési idétartamot sziikség szerint a ~ és a ~ gombbal. A gombok minden
lenyomésakor 1 perccel ndvekszik vagy csokken az id6tartam. Az idé gyors ndveléséhez vagy csokkentéséhez tartsa lenyomva a gombot.

6. Nyomja meg a |l gombot a kivalasztott id6tartam megerdsitéséhez.

7. Nyomja meg a |l gombot a siités megkezdéséhez. Ekkor elindul a siités, a kijelzé pedig elkezd visszaszamolni.

8. Amikor az idézit6 eléri a 00:00 pontot, akkor a késziilék két sipold hangjelzést ad le, majd kikapcsolja a melegitést. A kijelzén megjelenik az ,End”

(Vége) felirat. A ventilator egy rovid ideig még m(ikddésben marad.
« A0 gomb lenyomésaval barmikor megszakithatja a stitést.
Tippek
. Sutésnél a megkozelitéleges maximalis kapacitas 1,3-2,0 kg csirke vagy 1,3-1,8 kg sdilt.
. Ha a piritott hus gazdagabb izét részesiti elényben, akkor siités el6tt piritsa meg a hust a ,piritas” funkciéval.
. Hushémérd segitségével jelentdsen jobb, pontosabb végeredmény érhetd el.

PIRITAS

. Helyezze a hozzavaldkat a f6z6edénybe, majd zarja le a fedelet.

A legjobb eredmény eléréséhez hagyjon elegendé helyet a hozzavalok kériil, hogy keringeni tudjon a levegé.

Dugja be a késziiléket. A késziilék ekkor sipold hangot ad, a kijelz6 pedig végighalad az inditési szekvencian. Néhéany pillanat mulva elsotétiil a
kijelz6, és csak az Olaj nélkiili siités & jelz6fény villog.

—_

2. A~ ésa~ gomb segitségével vélassza ki a Piritas <~ lizemmddot.
3. Miutén villogni kezd a Pirités jelz6fény, nyomja meg a | gombot. A kijelzén az alapértelmezett hémérséklet jelenik meg.
4. Modositsa a hémérsékletet sziikség szerint a ~ ésa ~ gombbal. Nyomja meg a | gombot a kivélasztott hémérséklet megerésitéséhez.
5. Ekkor megjelenik az alapértelmezett stitési idétartam. Modositsa a stitési idétartamot sziikség szerinta ~ és a ~ gombbal. A gombok minden
lenyomasakor 1 perccel névekszik vagy csokken az id6tartam. Az idé gyors néveléséhez vagy csokkentéséhez tartsa lenyomva a gombot.
6. Nyomja meg al gombot a kivalasztott id6tartam megerdsitéséhez. @
7. Nyomja meg a |l gombot a siités megkezdéséhez. Ekkor elindul a siités, a kijelz6 pedig elkezd visszaszamolni.
8. Amikor az id6zité eléri a 00:00 pontot, akkor a késziilék két sipol6 hangjelzést ad le, majd kikapcsolja a melegitést. A kijelz6n megjelenik az ,End”

(Vége) felirat. A ventildtor egy rovid ideig még mikédésben marad.
« A0 gomb lenyomasaval barmikor megszakithatja a stitést.

PEKSUTEMENY/SUTEMENY SUTE

A tortak és hasonl6 siitemények hozzévaloit egy olyan megfeleld stitéedénybe (tortaformaba stb.) kell helyezni, amely belefér a f6z6edénybe. Amint
a késziilék befejezte az elémelegitési ciklust, nyissa fel a fedelét, dvatosan helyezze az el6készitett hozzavalokat a féz6edénybe, majd zarja le a
fedelet.
Ha nem kivanja hasznalni az elémelegitési ciklust, vagy ha a recept nem irja azt el6, akkor a f6zési ciklus elején helyezze a hozzéavaldkat a
f6z6edénybe.

1. Dugja be a késziiléket. A készllék ekkor sipol6 hangot ad, a kijelz6 pedig végighalad az inditasi szekvencian. Néhany pillanat mulva elsététiil a
kijelz6, és csak az Olaj nélkiili siités & jelz6fény villog.
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A ~ ésa~ gomb segitségével valassza ki a Péksiitemény/siitemény siitése «» lizemmddot.
Miutan villogni kezd a Péksiitemény/siitemény siitése jelz6fény, nyomja meg a | gombot. A kijelzén az alapértelmezett hémérséklet jelenik meg.
Médositsa a hdmérsékletet szlikség szerint a ~ és a ~ gombbal. Nyomja meg a | gombot a kivalasztott hémérséklet megerdsitéséhez.
Ekkor megjelenik az alapértelmezett siitési id6tartam. Mddositsa a stitési id6tartamot sziikség szerint a ~ és a ~ gombbal. A gombok minden
lenyomasakor 1 perccel névekszik vagy csokken az id6tartam. Az id6 gyors noveléséhez vagy csokkentéséhez tartsa lenyomva a gombot.
Nyomja meg a | gombot az el6melegitési ciklus inditasahoz. A késziilék ekkor sipolé hangot ad, és elindul az elémelegités. Elémelegités kdzben a
,PrE" felirat jelenik meg a kijelz6n a kivalasztott hémérséklet eléréséig, amikor is sipold hangot ad a késziilék.
Nyissa fel a fedelet, helyezze a hozzavalokat a f6z6edénybe, majd zarja le a fedelet.
8.  Amikor az id6zit6 eléri a 00:00 pontot, akkor a késziilék két sipold hangjelzést ad le, majd kikapcsolja a melegitést. A kijelz6n megjelenik az ,End”
(Vége) felirat. A ventilator egy rovid ideig még miikodésben marad.
A O gomb lenyomaséval barmikor megszakithatja a siitést.

LASSU FOZES

A LASSU FOZES ELONYEI

Egészséges: Az Gvatos f6zési eljaras csokkenti a vitaminok kdrosodasat, és tébb tapanyagot és izt 6riz meg.

Gazdasagos: A hosszu, lassu f6zés puhitja a gyengébb mindség, ragosabb husokat, és egy atlagos f6z6lap kisebb f6z6zdnaja altal felhasznalt energia
mennyiség korilbeliil negyedét haszndlja.

Kényelmes: Készitse eld a hozzavaldkat el6z6 este, indulés el6tt helyezze azokat a lassu f6z6edénybe, és fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre var
hazaérkezéskor.

vk wN

o
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A LASSU FOZES UZEMMOD HASZNALATA

Megjegyzés: A lasst f6zés funkcio alkalmazéasakor nem lehet beéllitani vagy mdédositani a hémérsékletet.
Helyezze a hozzavaldkat a féz6edénybe, majd zarja le a fedelet.

1. Dugja be a késziiléket. A késziilék ekkor sipolé hangot ad, a kijelz6 pedig végighalad az inditasi szekvencian. Néhany pillanat mulva elsététil a
kijelz6, és csak az Olaj nélkiili siités & jelz6fény villog.

2. A~ ésa~ gomb segitségével valassza ki a Lassu f6zés, magas $ vagy a Lassu f6zés, alacsony § lizemmodot.

3. Miutén villogni kezd a kivant lassu f6zési izemmaod jelz6fénye, nyomja meg a | gombot. Ekkor a kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6tartam.

4. Mddositsa a stitési id6tartamot sziikség szerint a ~ és a ~ gombbal. A gombok minden lenyomésakor 1 perccel névekszik vagy csdkken az
idétartam. Az id6 gyors néveléséhez vagy csokkentéséhez tartsa lenyomva a gombot.

5. Nyomja meg a | gombot a kivalasztott id6tartam megerdsitéséhez.

6.  Nyomja meg al gombot a siités megkezdéséhez. Ekkor elindul a siités, a kijelz6 pedig elkezd visszaszamolni.

7. Amikor az id6zit6 eléri a 00:00 pontot, akkor a készlilék két sipold hangjelzést ad le, majd kikapcsolja a melegitést. A kijelz6n megjelenik az ,End”
(Vége) felirat. A ventilator egy rovid ideig még miikodésben marad.
A O gomb lenyomaséval barmikor megszakithatja a siitést.

ALTALANOS TIPPEK

Ne feledje, hogy a kozvetleniil a hitészekrénybdl kivett 6sszetevék megnovelhetik a fézési idét.

F6zés kdzben ne vegye le feleslegesen a fedelet. Ekkor sok hé kiszokhet, és hosszu idébe telhet a késziiléknek, hogy helyreélljon.

Amikor megkostolja az ételt, hogy megfétt-e, ne felejtse, hogy a gyokérzoldségek fézése altalaban hosszabb ideig tart.

A fagyasztott ételeket teljesen ki kell olvasztani, miel6tt a f6z6edénybe tenné.

A hus el6piritasa nem feltétleniil sziikséges, de segithet a hus nedvességtartalmanak megdérzésében és gazdagabb iz elérésében. Husok piritasahoz
hasznélja a készUlék ,piritas” funkciojat.

Az elézetesen elkészitett (pl. el6z6 este) Gsszetevdket hiitészekrényben tarolja. Ne tegye a készlléket vagy a féz6edényt a hiitébe.

Ha rizzsel f6z, hasznaljon legalabb 150 ml f6z6folyadékot minden 100 g rizshez.

A lassu f6z6 funkcié nem alkalmas tészta f6zésre, mert tul puha lesz. Ha receptje tésztat igényel, akkor azt el6 kell f6zni, majd a f6zési id6 vége el6tt
30-40 percig keverni kell.

Miutan az 6sszes Gsszetevét beletették a féz6edénybe, nem lehet kb. haromnegyedénél jobban tele. Ha tultolti, hasznalat kdzben forrd folyadék
spriccelhet ki vagy tulcsordulhat.

Ha a kész étel tul folyos, akkor egy kis kukoricakeményitd, nyilgyokér stb. felhasznalasaval bestrithetjiik. Minden 250-300 ml folyadékhoz keverjiink
0Ossze 2 evékanal kukoricakeményit6t annyi vizzel, hogy egy hig pasztat kapjunk. A pasztat kb. 30-45 perccel a f6zés vége el6tt adjuk az ételhez.
Alternativ megoldasként keverjlink bele kész martas granulatumot a gydarté utasitasainak betartasaval.

FOZESI IRANYELVEK
Zoldségek

A lassu f6zés idealis zoldségekhez. Kevessebb a folyadék vesztés, ezért jobban megérzi a zoldségek nedvességtartalmat és az izeket.

A gyokérzoldségek, mint a burgonya, a sargarépa, a fehérrépa és a karorépa hosszabb lassu fézést igényelnek, mint a hus. Vagja dket harapas méret(
darabokra, és meritse Gket a féz6folyadékba. Helyezze a zoldségeket a lehet legkozelebb az edény aljahoz.

A f6zés vége el6tt fél oraval hozza kell adni a gyorsan megfézhetd zoldségeket, példaul a borsot és a csemegekukoricat.

Hiivelyesek (bab, borso és lencse)
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Eléfordulhat, hogy egyes szaritott hlivelyeseket (lencse, borso, stb.) f6zés el6tt aztatni kell. Hasznélat elétt mindig ellendrizze a csomagoléason talélhatd

ajanlasokat.

FIGYELEM A szaritott babot (pl. voros vesebab, cannellini stb.) legaldbb 8 6raig kell 4ztatni, és legalabb 10 percig kell forralni, miel6tt a f6z6edénybe

tenné. Mérgezbek, ha nyersen vagy alulfézve fogyasztjak.

Hus és szarnyas

. A lassu f6zés megpubhitja az olcsobb hisokat, és csokkenti a zsugorodast és a parolgast, megtartja az izt és a tapértéket. Lassu f6zéshez a szinhisok a

legjobbak.

. Vagja le a felesleges zsirt a hisrol, mert ez zsir formajaban hozzaadddhat a f6zés sorén a folyadékhoz.
. Ahol lehetséges, hasznaljon bér nélkili csirkét.

. Vigja a hust egyenletes méret(i kockakra (kb. 2,5 cm) raguk és porkoltek készitéséhez.

RECEPTEK ATALAKITASA HAGYOMANYOS SUTOBOL

Ezek az id6k hozzavetdlegesek, és az sszetevoktd| és mennyiségektdl fliggben valtozhatnak. Télalas elétt mindig ellenérizze, hogy az étel alaposan

megfétt-e.
Fo6zésiid6 siitoben (perc) Lassu f6zés, alacsony hofok (6ra) Lassu f6zés, magas hofok (ora)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

MELEGEN TARTAS

. FONTOS: F6zéshez ne hasznélja a ,Melegen tartas” bedllitast. Kizarolag a mar elkésziilt ételek melegen tartdséra szolgal.

1. Els6 Iépésként helyezze a megsiitott és forrd hozzavalokat a féz6edénybe.

2. Dugja be a késziiléket. A készllék ekkor sipol6 hangot ad, a kijelz6 pedig végighalad az inditasi szekvencian. Néhany pillanat mulva elsotétiil a
kijelz, és csak az Olaj nélkiili siités & jelz6fény villog.

3. A~ ésa~ gomb segitségével valassza ki a Melegen tartas §* izemmaodot.

. A kijelz6 ekkor elkezd visszaszamlalni 4 érarol (04:00) nullara (00:00).

. Miutan a melegen tartas funkcid 4 draig aktiv volt, a készllék leéllitja a melegitést.

. Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartds bedllitdson 4 6ranél tovabb.

POLAS ES KARBANTARTAS

A
1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja, hogy teljesen lehdiljon, miel6tt tisztitand vagy eltérolna.
2. Nyirkos ronggyal tisztitsa meg a kiilsé fellileteket, majd alaposan szaritsa meg.

3. Af6z6edény és a grillezélap moshatd mosogatdgépben, vagy kézzel meleg szappanos vizzel.

4. Térolas el6tt alaposan széritsa meg.

. Ne hasznaljon erds vagy karcolo hatasu szereket, oldatokat, suroldszereket, fémszalas suroldparnakat és drétszivacsot.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és nem djratdlthetd akkumulatorokban jelen 1évé
ﬁ ﬁ veszélyes anyagok jelentette kdrnyezeti és egészségi kockazatok elkertilése érdekében ezeket tilos a haztartasi hulladékkal egyditt
mmmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujratélthetd és nem Ujratéltheté akkumulatorokat
mindig a megfeleld hivatalos hulladék-ujrahasznositd/begytijté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin. Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel giivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim
ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri
anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimri islemleri,
8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklari taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi
ve kablosunu 8 yasin altindaki ¢ocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere
sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

® Bu cihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
A\ Cihazin yiizeyleri ¢ok 1sinabilir.

& Herhangi bir siviya daldirmayin.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi Gzerinden kurmayin.
«  Aynolarak ylkamadan &nce, pisirme kabini initeden ¢ikarin.
Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
icinde sicak yiyecekler veya sicak sivilar bulunan cihazlar tasirken son derece dikkatli olun.
Kapadi kaldirirken firin eldivenleri veya benzer koruyucu ekipmanlar kullanin. Kapadi kaldirirken ¢ikan buhara dikkat edin.
Cihazin Uizerini 6rtmeyin veya iizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden &nce cihazin fisini prizden ¢ekin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
Pisirme kabini isidan etkilenebilecek zeminlerin tizerine koymayin. Kabi her zaman bir nihalenin veya isiya dayanikli bir matin Gzerine yerlestirin.
Pisirme kabinin tabani piirlizlii bir ylizeye sahiptir ve hassas veya cilali ylizeylerde cizikler veya baska izler birakabilir. Bu tiir ytizeyleri korumak icin,
pisirme kabinin altina her zaman koruyucu bir destek yerlestirin.

SADECE EV iCi KULLANIM
PARCALAR
1. Sap 3. Pisirme kabi
2. lzgara plakasi 4. Kumanda paneli

iLK KULLANIMDAN ONCE

Tum ambalaj malzemelerini ve etiketleri cikarin. Cikarilabilen parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, suyunu stizdiiriin ve dogal sekilde
kurumaya birakin.

KUMANDALAR VE LAMBALAR
@ Air Fry Lambasi Air Fry modu secilmistir 83 Sicak Tutma Lambasi Sicak tutma modu secilmistir
Izgara Lambast lzgara modu secilmistir “‘ Z:;l”a;il;grirme Yiiksek Lambasi Yavas pisiricinin yiiksek ayar modu
m Pisirme Lambasi Pisirme modu secilmigtir s Z:;l”ari:;?rirme Diisiik Lambasi Yavas pisiricinin dlsiik ayar modu
<~ | Kizartma Lambasi Kizartma modu secilmistir o apizi:[:?n:?izi(ilirl:“;ﬁﬁrek ve sicaklik veya siire degerlerini artirmak/
@77 | Firinda Pisirme Lambasi Firinda pisirme modu secilmistir 1/0 | Cihazi calistirmak veya durdurmak icin kullanilir.

SICAKLIK BiRiIMLERI

°F ve °C arasinda ileri geri gecis yapmak icin O diigmesine 3 saniye basin.

PiSIRME FONKSIYONLARI

Air Fry: Cok amacli pisiricinizi, daha saglikli air fry (hava ile kizartma) icin Ustten ve alttan isitma ve esit kizarma icin bir fan ile kullanin.

Izgara: Yiyecekleri 1zgara yapmak icin kullanin. Izgara plakasini kizartma/izgara isaretlerini ekleyerek isitmak icin 6n isitma programi kullanilabilir.
Pisirme: Bliy(ik et, balik veya sebze parcalarini pisirmek icin kullanin.

Kizartma: Cok amacli pisiricinizi sotelemek ve kizartmak icin kullanin.

Firinda Pisirme: Cok amacli pisiricinizi firnda pisirme icin kullanin.

Yavas Pisirme: Glvecler, corbalar, yahniler ve et ile sebze kombinasyonlari icin miikemmeldir.

Sicak Tutma: Pisirilmis yiyecekleri servis etmeden énce sicak tutmaniza olanak saglar.
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Pisirme Sicakliklari ve Siireleri

Sicaklik Sicaklik (° C) Siire (dakika) .
Mod - Onlsitma
Ust Alt Varsayilan Aralik Varsayilan Arahk
Air Fry o o 215 80-230 20 1-59 HAYIR
lzgara o [ ] 230 80-260 20 1-59 EVET
Pisirme [ ] [ ] 190 65 -260 30 1-120 HAYIR
Kizartma - ([ 230 230-260 10 1-120 HAYIR
Firinda Pisirme [ ] [ ] 175 65-230 30 1-120 EVET
zg\l/(&;ilfiﬁrme - ° - . 240 1-1440 HAYIR
Yavas Pisirme Dsiik - [ ] - - 480 1-1440 HAYIR
Sicak Tutma - o - - 240 - HAYIR

TUM PiSIRME MODLARINDA ORTAK OZELLIKLER

Pisirme sirasinda siireyi veya sicakligi degistirme

Pisirme basladiktan sonra sureyi veya sicakhigi asagidaki gibi degistirebilirsiniz:

1. Slreyiayarlamak icin ~ ve ~ diigmelerini kullanin. Siz stireyi degistirirken, ekranin is1§1 yanip sénecektir.

2. Sicakhgi degistirmek icin, cihaz pisirirken | diigmesine basin. Secilen sicaklik yanip sdnmeye baslayacaktir. istediginiz degisiklikleri yapmak icin ~ ve

~ digmelerini kullanin.

Pisirme sirasinda kapagin acilmasi

Kapak, pisirme sirasinda malzeme eklemek veya karistirmak icin acilabilir. Kapak acildiginda pisirme ve zamanlayici duraklatilir ve kapak tekrar

kapatildiginda devam eder.

Otomatik Uyku Modu

5 dakika icinde herhangi bir tusa basilmazsa, cok amacl pisiriciniz gii¢ tasarrufu yapmak icin uyku moduna gececektir. Uyandirmak icin herhangi bir

diigmeye basin.

Isik Halkasi Ekrani

Sicaklik ve stire gdstergesini cevreleyen 8 led lambanin, kullanim sirasinda cesitli islevleri vardir; ancak esas olarak asagidakileri géstermek icin kullanilir:

. Pisirme sirasinda tim led lambalar yanar ve pisirme ilerledikge birer birer séner.

. Herhangi bir nedenle pisirme iptal edilirse, tamamen sonmeden &nce hepsi kisa bir siire yanip séner.

. On isitma programi sirasinda (Izgara ve Firinda Pisirme modlari), ayarlanan sicakliga ulasilincaya dek yanip sénerler.

Oneriler ve ipuclar

. Pisirme programi sona erdiginde, yiyecedi ¢cikarabilir ve bir servis tabagina aktarabilirsiniz. Pisirme kabini tamamen ¢ikarmaniz da miimkunddr.
Dikkatli olun ve firin eldiveni gibi uygun koruyucu kullanin.

. Soguma siirecini hizlandirmak icin, yemeginizi ¢ikardiktan sonra kapadi acik birakin.

. Birkag parti halinde pisirme yapiyorsaniz, her 2 partiden sonra cikarilabilir pisirme kabindaki yagi bosaltin. Bu islem, yagin yanmasini ve dumana
neden olmasini dnlemeye yardimci olacaktir.

AIR FRY

. En iyi sonuclar elde etmek icin, malzemelerin etrafinda yeterli bosluk birakarak sicak hava sirkiilasyonuna olanak taniyin.

. Malzemeleri pisirme kabina yerlestirin ve kapagini kapatin.

1. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Cok amacli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi goriintlilenecektir. Birkag dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry & lambasi yanip sénecektir.

2. Air Fry lambasi yanip sonerken | diigmesine basin. Ekranda varsayilan sicaklik goriintiilenecektir.

00 ~ ve~ digmelerini kullanarak sicakligi gereken sekilde dedistirin. Secilen sicakligi onaylamak icin | digmesine basin.

4. Varsayilan pisirme siresi goriintiilenecektir. ~ ve ~ diigmelerini kullanarak pisirme stiresini gereken sekilde degistirin. Her basista siire 1 dakika
artacak veya azalacaktir. Stireyi hizla artirmak veya azaltmak icin diigmeyi basili tutun.

5. Secilen siireyi onaylamak icin | diigmesine basin.

6.  Pisirme islemini baslatmak icin | diigmesine basin. Pisirme islemi basladigi anda, ekranda geri sayim da baslayacaktir.

7. Zamanlayici 00:00'a ulastiginda ¢cok amacli pisiricinizden iki kez bip sesi duyulacak ve isitict kapanacaktir. Ekranda “End” goriintiilenecektir. Fan kisa @
bir stire daha calismaya devam edecektir.

. Pisirme islemini dilediginiz anda iptal etmek icin O diigmesine basin.

PiSIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETi

. Sadece bir kilavuz olarak kullaniimalidir.

« Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

. Eti, kiimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tiim ydnergeleri izleyin.
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Yiyecek (taze) Sicaklik °C Siire (dakika) Notlar

Cips 200 25 Durulayin, kurutun ve tuz, karabiber, yag ekleyin

Elma dilimli patates 200 15-20 Durulayin, kurutun ve tuz, karabiber, yag ekleyin

Elma dilimli tath patates 200 15-20 Durulayin, kurutun ve tuz, karabiber, yag ekleyin

Firnda kabuklu patates 180 30-40 Crtir citir bir kabuk icin, yag ile fircalayin

Firinda patates 180 25-35 Du'rulayln., kurutun ve tuz, karabiber, ezilmis biberiye (istege bagl),
yag ekleyin

Kansik Akdeniz sebzeleri 180 610 Hepsi benzer poyutlarda kesilmis, yakl. 1-2 cm'lik parcalar, yag ve
baharat ekleyin

Tavuk gogsu 180 15-20

Tavuk budu 180 25-30 Pisirme siiresi boyuta baglidir. Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Tavuk kanadi 180 23-28 Pisirme siiresi boyuta baglidir. Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Burgerler 180 8-12 Pisirme siiresi boyuta baglidir. Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Sosisler 180 8-12

Domuz pirzolasi 180 22 Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Somon fileto 180 8-12 Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Beyaz balik filetosu 180 8-12 Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Sosisli borek 200 13-15 Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Sigara boregi 200 8-10

Kek, corek 180 15-18

Yiyecek (dondurulmus) Sicaklik °C Siire (dakika) Notlar

Cips 200 25

Elma dilimli patates 200 15-20

Patates kizartmasi 200 12-20

Tavuk parcalari (nugget) 200 6-10

Balik filetosu 200 10-12

Balik kroket 180 6-10

Sogan halkalari 180 10-15

iri karides (skampi) 180 15

Not: Yag orani ylksek olan yiyecekler (rnegin domuz eti) duman olusturabilir. Yag kalintisi yiiksek sicaklikta pisirildiginden, bu durum normaldir.
Sicakhgin dislrilmesi, dumanin etkinligini azaltabilir.

. En iyi sonuclari elde etmek icin, malzemelerin etrafinda yeterli bosluk birakarak sicak hava sirkiilasyonuna olanak taniyin.

1. Pisirme kabini cihaza yerlestirin ve 1zgara plakasini takin.

2. Cihazin figini elektrik prizine takin. Cok amacli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi goriintiilenecektir. Birkag dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry & lambasi yanip sénecektir.

3. lzgara @ islevini segmek icin ~ ve <~ diigmelerini kullanin.

Izgara lambasi yanip sénerken | dligmesine basin. Ekranda varsayilan sicaklik goriintiilenecektir.

0~ ve~ diugmelerini kullanarak sicakhgi gereken sekilde degistirin. Segilen sicakligi onaylamak icin | diigmesine basin.

Varsayilan pisirme stiresi goriintiilenecektir. ~ ve ~ diigmelerini kullanarak pisirme siiresini gereken sekilde degistirin. Her basista stire 1 dakika

artacak veya azalacaktir. Streyi hizla artirmak veya azaltmak icin diigmeyi basili tutun.

7. Secilen siireyi onaylamak icin | digmesine basin.

8. Onisitma programini baslatmak icin | diigmesine basin. Cok amacli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve én 1sitma programi baslayacaktir. On isitma
sirasinda, cihaz segilen sicakliga ulagincaya dek ekranda “PrE” goriintiilenecek ve ardindan bip sesi duyulacaktir. Yiyecek malzemelerini, cihaz
onceden isitildiktan sonra ekleyin.

9. Zamanlayici 00:00'a ulastiginda cok amacli pisiricinizden iki kez bip sesi duyulacak ve isitici kapanacaktir. Ekranda “End” goriintiilenecektir. Fan kisa
bir stire daha calismaya devam edecektir.

. Pisirme islemini dilediginiz anda iptal etmek icin O digmesine basin.

o= &

PiSIRME KILAVUZU

«  Asagidaki tablo yalnizca rehberlik amaciyla verilmektedir. Pisirme siiresi yiyecedin kalinligina bagli olarak degisebilir. Yemeginizin pistiginden emin
olmak icin et termometresi kullanmanizi 6neririz. Et termometresini etin en kalin kismina batirarak, sicakligin sabitlenmesini bekleyin. En iyi sonucu
almak icin kemiksiz kesimleri kullanin.
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Yiyecek (taze) Sicaklik °C Siire (dakika) Notlar
Burgerler 230 8-12 120-160g
Sosisler 230 8-12
Tavuk gogiis 230 15-20 200-250g
Somon 230 5-8 120-140g
Az pismis 4

Biftek 230 OrtaazpismisS 1,10 504

Orta pismis 6

lyi pismis 7-8
Domuz pastirmasi 230 3-7 Sure, istenilen gevreklik seviyesine baghdir
Domuz pirzolasi 230 10-14 220-260g
Kuzu but biftek 230 3-6 150-200g
Akdeniz sebzeleri 230 6-8 I:r?ezrz:\irliarlzrirlioinzer boyutlarda (1-2 cm) kesilmistir. Yag ilave edin

En iyi sonuglari elde etmek icin, malzemelerin etrafinda yeterli bosluk birakarak sicak hava sirkiilasyonuna olanak taniyin.

Malzemeleri pisirme kabina yerlestirin ve kapagini kapatin.

Cihazin fisini elektrik prizine takin. Cok amacl pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi goriintiilenecektir. Birkag dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry £ lambasi yanip sénecektir.

—_

2. Pisirme ™ islevini secmek icin ~ ve <~ diigmelerini kullanin.

3. Pisirme lambasi yanip sénerken | diigmesine basin. Ekranda varsayilan sicaklik goriintilenecektir.

00~ ve~ dugmelerini kullanarak sicakligi gereken sekilde degistirin. Secilen sicakligi onaylamak icin | diigmesine basin.

5. Varsayilan pisirme stresi goriintlilenecektir. ~ ve ~ diigmelerini kullanarak pisirme stiresini gereken sekilde degistirin. Her basista stire 1 dakika

artacak veya azalacaktir. Stireyi hizla artirmak veya azaltmak icin diigmeyi basili tutun.

6.  Secilen suireyi onaylamak icin I digmesine basin.
7. Pisirme islemini baslatmak icin | diigmesine basin. Pisirme islemi basladigi anda, ekranda geri sayim da baglayacaktir.
8. Zamanlayic1 00:00'a ulagtiginda ¢ok amacli pisiricinizden iki kez bip sesi duyulacak ve isitici kapanacaktir. Ekranda “End” goriintlilenecektir. Fan kisa

bir stire daha calismaya devam edecektir.
. Pisirme islemini dilediginiz anda iptal etmek icin O diigmesine basin.
ipuclan
. Pisirme icin maksimum kapasite yaklasik 1,3-2,0 kg tavuk veya 1,3-1,8 kg rostodur.
. Kavrulmus etin lezzetinin daha derin olmasini istiyorsaniz, eti kavuracak kadar pisirmeden énce Kizartma islevini kullanin.
. Bir et termometresi kullanmak, sonucun iyilestirilmesine ve daha dogru bir sonug alinmasina 6nemli 6l¢tide yardimci olabilir.

KIZARTMA

Malzemeleri pisirme kabina yerlestirerek kapagini kapatin.

En iyi sonuclar elde etmek icin, malzemelerin etrafinda yeterli bosluk birakarak sicak hava sirkiilasyonuna olanak taniyin.

Cihazin fisini elektrik prizine takin. Cok amacli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi gorintiilenecektir. Birkac dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry & lambasi yanip sénecektir.

—_

2. Kizartma = islevini se¢cmek icin ~ ve ~ digmelerini kullanin.
3. Kizartma lambasi yanip sénerken | diigmesine basin. Ekranda varsayilan sicaklik gorintiilenecektir.
0~ ve~ diigmelerini kullanarak sicakligi gereken sekilde dedistirin. Secilen sicakligi onaylamak icin | digmesine basin.

5. Varsayilan pisirme siiresi goriintiilenecektir. ~ ve ~ diigmelerini kullanarak pisirme stiresini gereken sekilde degistirin. Her basista siire 1 dakika
artacak veya azalacaktir. Stireyi hizla artirmak veya azaltmak icin diigmeyi basili tutun.

6.  Secilen siireyi onaylamak icin | digmesine basin.

7. Pisirme islemini baslatmak icin | digmesine basin. Pisirme islemi basladigi anda, ekranda geri sayim da baslayacaktir.

8. Zamanlayici 00:00'a ulastiginda cok amacl pisiricinizden iki kez bip sesi duyulacak ve isitici kapanacaktir. Ekranda “End” goriintllenecektir. Fan kisa

bir stire daha calismaya devam edecektir.
Pisirme islemini dilediginiz anda iptal etmek icin O digmesine basin.

FIRINDA PiSiRME

Kek ve benzeri malzemeler, pisirme kabina sigacak uygun bir pisirme kalibina (kek kalibi vb.) yerlestirilmelidir. Cok amag pisiriciniz 6n i1sitma
programini tamamladiktan sonra kapadi agin ve hazirlanan malzemeleri pisirme kabina dikkatle yerlestirerek kapagi kapatin.

On isitma programini kullanmak istemiyorsaniz veya tarifiniz bunu gerektirmiyorsa, malzemeleri pisirme kabina pisirme programinin baslangicinda
yerlestirin.

Cihazin fisini elektrik prizine takin. Cok amacl pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi goriintilenecektir. Birkag dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry  lambasi yanip sénecektir.

Firinda Pisirme «» islevini segmek icin ~ ve ~ diigmelerini kullanin.

Firinda pisirme lambasi yanip sonerken | diigmesine basin. Ekranda varsayilan sicaklik gériintiilenecektir.

N
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0 ~ ve~ diigmelerini kullanarak sicakligi gereken sekilde degistirin. Secilen sicakligi onaylamak icin | dligmesine basin.

5. Varsayilan pisirme stiresi gorintiilenecektir. ~ ve ~ diigmelerini kullanarak pisirme siiresini gereken sekilde degistirin. Her basista suire 1 dakika
artacak veya azalacaktir. Stireyi hizla artirmak veya azaltmak icin digmeyi basili tutun.

6. Onisitma programini baslatmak icin | digmesine basin. Cok amacli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve én isitma programi baslayacaktir. On isitma
sirasinda, cihaz secilen sicakliga ulagincaya dek ekranda “PrE” goriintlilenecek ve ardindan bip sesi duyulacaktir.

7. Kapadi agin ve malzemeleri pisirme kabina yerlestirerek kapagi kapatin.

8. Zamanlayici 00:00a ulastiginda cok amacgli pisiricinizden iki kez bip sesi duyulacak ve isitici kapanacaktir. Ekranda “End” gériintiilenecektir. Fan kisa
bir siire daha calismaya devam edecektir.
Pisirme islemini dilediginiz anda iptal etmek icin O diigmesine basin.

YAVAS PiSIRME

YAVAS PiSIRMENIN FAYDALARI

Saglik: Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin cogunu muhafaza eder.

Ekonomi:Uzun siirede adir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve ortalama bir kiicik elektrikli ocagin dortte biri kadar gii¢ harcar.
Rahatlik: Malzemeleri bir gece 6nceden hazirlayin, evden ¢ikmadan dnce yavas pisiriciye yerlestirin ve eve dondiigiinlizde lezzetli bir yemekle karsilagin.

YAVA$ PiSIRME MODUNUN KULLANIMI

Not: Yavas pisirme islevinde sicaklik belirlenemez veya ayarlanamaz.
Malzemeleri pisirme kabina yerlestirerek kapagini kapatin.

1. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Cok amacli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi goriintiilenecektir. Birkac dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry & lambasi yanip sénecektir.

2. Yavas Pisirme Yiiksek  veya Yavas Pisirme Diisiik ¢ islevlerinden birini segmek icin ~ veya ~ diigmelerini kullanin.

. lstenilen yavas pisirme modunun lambasi yanip sénerken | diigmesine basin. Ekranda varsayilan pisirme stiresi gériintiilenecektir.

0 ~ ve~ diigmelerini kullanarak pisirme stiresini gereken sekilde degistirin. Her basista stire 1 dakika artacak veya azalacaktir. Streyi hizla artirmak
veya azaltmak icin digmeyi basili tutun.

5. Secilen sureyi onaylamak icin | dligmesine basin.

Pisirme islemini baslatmak icin | dligmesine basin. Pisirme islemi basladigi anda, ekranda geri sayim da baslayacaktir.

7. Zamanlayici 00:00'a ulastiginda cok amagli pisiricinizden iki kez bip sesi duyulacak ve isitict kapanacaktir. Ekranda “End” gorintiilenecektir. Fan kisa
bir siire daha ¢alismaya devam edecektir.
Pisirme islemini dilediginiz anda iptal etmek icin O diigmesine basin.

o

GENEL iPUCLARI

Buzdolabindan dogrudan kullanilan malzemelerin pisirme stiresini uzatabilecegini unutmayin.

Pisirme sirasinda kapadi gereksiz yere agmamaya calisin. Bunu yaptiginizda biytik miktarda sicaklik disari kacabilir ve cok amacli pisiricinizin tekrar
eski durumuna gelmesi uzun zaman alabilir.

Bir yemegin pisip pismedigini gormek icin test ederken, kdk sebzelerin genellikle daha uzun siirede pistigini unutmayin.

Dondurulmus yiyecekleri pisirme kabina eklemeden 6nce tamamen ¢ozdiriin.

Etin dnceden mihiirlenmesi kesinlikle gerekli olmasa da, nemin iceride hapsedilmesine ve lezzete derinlik katilmasina yardimci olabilir. Eti
muhirlemek icin, cok amagli pisiricinizin Kizartma islevini kullanin.

Malzemeleri, kaplarda dnceden (6rn. bir gece 6nce) hazirlanmis sekilde buzdolabinda saklayin. Cok amacli pisiriciyi veya pisirme kabini buzdolabina
koymayin.

Pilav pisirirken, her 100 gr piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin.

Makarna, yavas pisirme icin uygun degildir; cok yumusak olur. Tarifiniz makarna gerektiriyorsa, 6nceden pisirilmis olmali ve yemege, pisirme
suiresinin bitiminden 30-40 dakika 6nce karistirmalidir.

Pisirme kabina tiim malzemeler konulduktan sonra yikseklik, pisirme kabinin yaklasik dortte ti¢lint asmamalidir. Asirt doldurmaniz durumunda,
kullanim sirasinda sicak sivi disari piiskirebilir veya tasabilir.

Pisen yemek fazla sulu ise, az miktarda misir nisastasi, bugday nisastasi vb. kullanilarak koyulastirilabilir. Her 250-300 ml sivi igin, 2 yemek kasigi misir
nisastasini yeterince su ile karistirarak ince bir lapa olusturun. Lapayi yemege, pisirme siiresinin sona ermesinden yaklasik 30-45 dakika dnce ekleyin.
Alternatif olarak, hazir yapim sos grandillerini tireticinin talimatlarina gore karistirarak ekleyin.

PISIRME ONERILERI

Sebzeler

Yavas pisirme, sebzeler icin idealdir. Cok az miktarda buharlasma oldugundan, tlim 6zsular ve lezzetler korunur.

Patates, havug, salgam ve sari salgam gibi kok sebzelerin etten daha yavas pismesi gerekir. Bunlari bir isiimlik parcalara kesin ve pisirme sivisinin icine
daldirin. Sebzeleri tencerenin tabanina miimkiin oldugunca yakin yerlestirin.

Bezelye ve tatl misir gibi hizli pisen sebzeler, pisirme siiresinin bitiminden yarim saat 6nce eklenmelidir.

Bakliyat (Fasulye, Nohut ve Mercimek)

Bazi kuru bakliyatlarin (mercimek, nohut vb.), kullaniimadan dnce islatiimasi gerekebilir. Kullanmadan 6nce ambalaj tizerindeki tavsiyeleri mutlaka kontrol
edin.

122



UYARI: Kuru fasulyeler (6rn. kirmizi barbunya, beyaz fasulye vb.) en az 8 saat suda bekletilmeli ve yavas pisiriciye eklenmeden dnce en az 10 dakika

haslanmalidir. Ci§ veya az pismis sekilde yenmeleri durumunda zehirlidirler.

Et ve Kiimes Hayvanlari

. Yavas pisirme dustik fiyatli sert etleri yumusatir ve biliziisme ve buharlasmayi azaltarak, lezzeti ve besin degerini korur. Yavas pisirme icin en uygun
etler, yagsiz etlerdir.

. Pisirme sirasinda yemege yag biciminde sivi ekleyebileceginden, etteki fazla yagi keserek alin.

. Mumkiinse, derisi olmayan tavuk kullanin.

. Glivegler ve yahniler icin, eti esit boyutlu kiipler (yaklasik 2,5 cm) halinde kesin.

GELENEKSEL BIiR FIRIN TARIFiNi DONUSTURME

Bunlar yaklasik siirelerdir ve malzemelere ve miktarlara bagli olarak farkhlik gésterebilir. Servis yapmadan 6nce yemedin iyi pistigini her zaman
kontrol edin.

Firinda pigirme siiresi (dakika)

Yavas Pisirme Diisiik icin siire (saat)

Yavas Pisirme Yiiksek icin siire (saat)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

SICAKTUTMA

. ONEMLI: Sicak Tutma ayarini pisirme islemi icin kullanmayin. Bu ayari yalnizca pisirilmis ve halen sicak olan yiyecekleri sicak tutmak icin kullanin.

1. Pisirme kabinda, dnceden pisirilmis ve sicak malzemelerle isleme baslayin.

2. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Cok amagli pisiricinizden bip sesi duyulacak ve ekraninda baslatma sirasi gériinttlenecektir. Birkag dakika sonra
ekran kararacak ve yalnizca Air Fry f lambasi yanip sonecektir.

3. Sicak Tutma § islevini se¢mek icin ~ ve ~ diigmelerini kullanin.

. Ekranda 4 saatten (04:00) sifira (00:00) dogru geri sayim baslayacaktir.

. Cihaz, sicak tutma ayari 4 saat acik kaldiktan sonra isitma islevini durduracaktir.

. Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.

OZEN VE BAKIM

1. Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.
Dis ytizeyleri hafif nemli bir bezle temizleyin ve ardindan iyice kurulayin.

Pisirme kabi ve 1zgara plakasi bulagik makinesinde veya ilik sabunlu su ile elde yikanabilir.

Depolamadan 6nce tamamen kurumasini bekleyin.

Sert veya asindirici temizleyiciler, solventler, deterjanlar, bulasik telleri veya sabunlu siingerler kullanmayin.

ThAwN

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik tiriinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm  ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri dontsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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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 SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de cdtre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experientd si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu
trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service sau orice alta
persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

& Nu scufundati in niciun fel de lichid.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu comanda de la distanta.

. Scoateti oala de gatit din unitate inainte de a efectua o spalare separata.

. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

«  Acordati o atentie deosebitd atunci cand mutati aparatul dacé acesta contine alimente calde sau lichide fierbinti.

. Nu utilizati acest aparat in aer liber.

. Utilizati manusi de cuptor sau o protectie similard atunci cand scoateti capacul. Atentie la evacuarea aburului atunci cand ridicati capacul.

. Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.

. Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-| din priza.

. Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.

. Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.

. Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

. Nu asezati vasul de gatit pe suprafete care nu rezista la caldurd. Asezati intotdeauna vasul pe un suport sau o carpa rezistente la caldura.

. Baza vasului de gatit are o suprafatd aspra si poate zgaria sau lasa urme pe suprafetele delicate sau lustruite. Asezati intotdeauna materiale de
protectie sub vasul de gatit pentru a proteja aceste tipuri de suprafete.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

PARTI COMPONENTE
1. Maner 3. Vasde gatit
2. Grill pentru grétar 4. Panou de control

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati ambalajul si etichetele. Spalati componentele detasabile cu apa caldutd si sapun, clititi bine, scurgeti i lasati la uscat.

COMENZI SI LUMINI

Indicator luminos Pastreaza cald Modul Pastreza cald este selectat

Indicator luminos pradjire cu aer cald Modul Prajire cu aer 5-
cald este selectat B

Indicator luminos Gatire lenta la temperatura ridicata Modul

Indicator luminos gratar Modul gratar este selectat “s Gatire lentd la temperaturd ridicata este selectat
. . . . Indicator luminos Gatire lenta la temperatura scazuta Modul
D Indicator luminos rumenire Modul rumenire este selectat s Gitire lent3 la temperatura scizuta este selectat

Este utilizat pentru selectarea modurilor de gatit si pentru a creste/

— | Indicator luminos prajire Mod parlire este selectat < . - . .
praj P | scadea valorile temperaturii sau a timpului.

@77 | Indicator luminos coacere Modul coacere este selectat 1/0 Este utilizat pentru pornirea sau oprirea aparatului.

UNITATI DE MASURARE TEMPERATURA

Pentru a comuta intre °F si °C, apdsati si mentineti apasat butonul O timp de 3 secunde.

FUNCTII DE GATIT

Prajire cu aer cald: Utilizati multicooker-ul pentru a praji mai sandtos cu aer cald, cu caldurd de sus si de jos, si cu un ventilator pentru o rumenire uniforma.
Gratar: Utilizat pentru a gati alimentele la grill. Ciclul de preincalzire se poate utiliza pentru a incélzi suportul grill pentru a adduga urme de prajire/parlire.
Rumenire: Utilizati pentru a gdti bucati intregi de carne, peste sau legume.

Prajire: Folositi multicooker-ul pentru a soté si a praji.

Coacere: Utilizati multicooker-ul pentru coacere.

Gatit lent: functie perfectd pentru caserole, supe, tocanite si combinatii de carne si legume.

Pastreaza cald: Va permite s pastrati alimentele gatite calde inainte de servire.
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Temperaturi si timpi de gatire

Caldura Temperatura (° C) Timp (minute) .

Mod Preincalzire

Parteadesus | Parteadejos | Mod implicit Gama Mod implicit Gama
Prdjire cu aer cald () () 215 80-230 20 1-59 NU
Gratar o [ ] 230 80-260 20 1-59 DA
Rumenire [ ] [ ] 190 65 -260 30 1-120 NU
Parlire - ([ ) 230 230-260 10 1-120 NU
Coacere o o 175 65-230 30 1-120 DA
Gatire lenté la
temperatura ridicata i o i i 240 1-1440 NU
Gatire lentd la
temperatura - [ ] - - 480 1-1440 NU
scdzuta
Pastreaza cald - ([ ] - - 240 - NU

CARACTERISTICI COMUNE TUTUROR MODURILOR DE GATIT

Modificarea timpului sau a temperaturii in timpul gatirii

Dupd ce gétirea a inceput, puteti modifica timpul sau temperatura in urmatorul mod:

1. Pentru aregla timpul, utilizati butoanele ~ si ~. Afisajul va lumina intermitent in timp ce efectuati aceasta modificare.

2. Pentru a schimba temperatura, apdsati butonul | in timp ce aparatul gdteste. Temperatura selectatd in acest moment va incepe sd lumineze
intermitent. Utilizati butoanele ~ si ~pentru a efectua modificarile pe care le doriti.

Deschiderea capacului in timpul gatirii

Capacul se poate deschide in timpul gatirii pentru a adauga sau pentru a amesteca in ingrediente. Gatitul si cronometrul se vor intrerupe in momentul in

care capacul este deschis si vor continua in momentul in care capacul este inchis din nou.

Modul Repaus automat

Daca nu este apdsat niciun buton timp de 5 minute, multicooker-ul va intra in modul de repaus pentru a economisi energie. Apdsati orice buton pentru a-|

trezi.

Afisaj inel luminos

Cele 8 LED-uri care apar de jur imprejurul afisajului temperaturii si timpului efectueaza diverse lucruri in timpul utilizérii, dar in principal, acestea sunt

utilizate pentru urmdatoarele:

. In timpul gétirii, toate acestea se aprind si se sting unul cate unul pe masura ce gétirea are loc.
. Dacd gatirea este anulatd din orice motiv, toate acestea vor lumina intermitent pentru scurt timp inainte de a disparea.
. In timpul ciclului de preincalzire (modurile Gratar si Coacere), acestea vor lumina intermitent pana cand temperatura setata este atinsa.

Sugestii si sfaturi

. Dupé finalizarea ciclului de gatit, puteti sa scoateti alimentele si le puteti transfera pe o farfurie pentru servire. De asemenea, puteti scoate complet
oala de gatit. Va rugam sd aveti grija si sa utilizati o protectie adecvata, cum ar fi manusi pentru cuptor.

. Pentru accelerarea procesului de récire, lasati capacul deschis dupd indepartarea alimentelor.

. Daca optati s gatiti in loturi, vd rugdm sa goliti uleiul din oala detasabild dupa fiecare 2 ture. In acest mod veti preveni arderea grasimilor si
producerea de fum.

PRAJIRE CU AER CALD

. Pentru rezultate optime, va recomandam s lasati suficient spatiu in jurul ingredientelor pentru a permite aerului fierbinte sa circule.

. Puneti ingredientele in vasul de gatit si inchideti capacul.

1. Bagati aparatul in priza. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si
doar Prajire cu aer cald & va lumina intermitent.

2. Inmomentul in care indicatorul luminos Prajire cu aer cald lumineaza intermitent, apasati butonul |. Afisajul va indica temperatura implicita.

Modificarea temperaturii se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Apdsati butonul | pentru a confirma temperatura selectata.

Se va afisa timpul de gatire implicit. Modificarea timpului de gatire se face prin utilizarea butoanele ~ si . Fiecare apasare pe tastd va mari sau

micsora timpul cu 1 minut. Apasati si mentineti apasat butonul in cazul in care doriti sa mariti sau sa micsorati timpul rapid.

5. Apasati butonul | pentru a confirma timpul selectat.

. Pentru aincepe gatitul, apasati butonul I. Gatitul va incepe si afisajul va incepe numdratoarea inversa.

7. Inmomentul in care temporizatorul ajunge la 00:00, multicooker-ul va emite un bip de doua ori si incilzitorul se va opri. ,End"va apérea pe afisaj.
Ventilatorul va continua sa functioneze pentru o perioada scurtd de timp.

. Anulati gatitul in orice moment prin a apasa pe butonul O.

& w

(o))

TIMPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR

. A se folosi strict ca ghid.

. Verificati daca sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul.
. Gatiti pestele pand cand carnea devine opaca.

. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.
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Alimente (proaspete) Temperatura °C Timp (minute) Note

Cartofi pai 200 25 Se clatesc, se usucd, se amestecd cu sare, piper si ulei.

Cartofi wedges 200 15-20 Se clatesc, se usucd, se amesteca cu sare, piper si ulei.

Cartofi dulci wedges 200 15-20 Se clatesc, se usucd, se amestecd cu sare, piper si ulei.

Cartofi copti cu coaja 180 30-40 Pentru un invelis crocant, se unge cu ulei

Cartofi copti 180 25.35 Se spalé, se.usu.cé, se amesteca cu sare, piper, rozmarin pisat

’ (optional) si ulei.

Amestec de legume 180 610 Se taie toate la dimensiuni similare, bucdti de aproximativ 1-2 cm, se

mediteraneene presara ulei si se condimenteaza.

Piept de pui 180 15-20

Pulpe de pui 180 25-30 Timpul de E)reparare depinde de marime. Se ung cu ulei, se
asezoneaza

Aripioare de pui 180 2328 Timpul de Preparare depinde de mdrime. Se ung cu ulei, se
asezoneaza

Burgeri 180 812 Timpul de preparare depinde de mdrime. Se ung cu ulei, se
asezoneaza

Carnati 180 8-12

Cotlet de porc 180 22 Se unge cu ulei, se asezoneaza

File de somon 180 8-12 Se unge cu ulei, se asezoneaza

File de peste alb 180 8-12 Se unge cu ulei, se asezoneaza

Rulouri cu carnat 200 13-15 Se unge cu ulei, se asezoneaza

Pachetele de primavara 200 8-10

Briose 180 15-18

Alimente (congelate) Temperatura °C Timp (minute) Note

Cartofi chipsuri 200 25

Cartofi wedges 200 15-20

Cartofi pai 200 12-20

Bulgdrasi de pui congelati 200 6-10

Fileuri de peste 200 10-12

Crochete de peste 180 6-10

Inele de ceapd 180 10-15

Scampi 180 15

Nota: Alimentele bogate in grasimi (de exemplu, carnea de porc) pot crea fum. Acest lucru este normal, deoarece reziduurile de ulei sunt gatite la o

temperatura ridicata. Reducerea temperaturii poate diminua efectul de fum.

LA GRATAR

. Pentru rezultate optime, va recomandam sa lasati suficient spatiu in jurul ingredientelor pentru a permite aerului fierbinte sa circule.

Puneti oala de gatit in unitate si introduceti placa gratarului.

Bagati aparatul in priza. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si

doar Prajire cu aer cald  va lumina intermitent.

Utilizati butoanele ~ si ~ pentru a selecta Gratar &.

In momentul in care indicatorul luminos Gratar lumineaza intermitent, apasati butonul I. Afisajul va indica temperatura implicita.

Modificarea temperaturii se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Apdsati butonul | pentru a confirma temperatura selectata.

Se va afisa timpul de gatire implicit. Modificarea timpului de gatire se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Fiecare apasare pe tasta va mari sau

micsora timpul cu 1 minut. Apdsati si mentineti apasat butonul in cazul in care doriti sa mariti sau sa micsorati timpul rapid.

Apasati butonul | pentru a confirma timpul selectat.

Apasati butonul | pentru a incepe ciclul de preincalzire. Multicooker-ul dvs. va emite un bip si va incepe preincalzirea. In timpul preincalzirii, afisajul

va afisa ,PrE” pana cand unitatea va atinge temperatura selectata si apoi va emite un semnal sonor. Adaugati ingredientele dupa ce unitatea este

preincalzita.

9. Inmomentul in care temporizatorul ajunge la 00:00, multicooker-ul va emite un bip de doud ori si incélzitorul se va opri. ,End"va aparea pe afisaj.
Ventilatorul va continua sa functioneze pentru o perioada scurta de timp.

. Anulati gatitul in orice moment prin a apasa pe butonul O.

N —

o v AW
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GHID PENTRU GATIT

. A se folosi strict ca ghid.

. Verificati daca sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai ldsati-le putin.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapord sucul.
. Gatiti pestele pand cand carnea devine opaca.

. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.
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Alimente Temperatura °C Timp (minute) Note
Burgeri 230 8-12 120-160g
Carnati 230 8-12
Piept de pui 230 15-20 200-250g
Somon 230 5-8 120-140g
Insange 4
Mediu in sdnge 5

Fripturs 230 200-250

riptura Mediu 6 9

Bine facut 7-8
Sunca 230 3-7 Timpul depinde de optiunea doritd pentru aspectul crocant
Cotlet de porc 230 10-14 220-260g
Fripturd de pulpa de miel 230 3-6 150-200g
Legume mediteraneene 230 6-8 Toate'k%ucaylevtr’ebwe sa ﬁ'e tdiate la dimensiuni similare (1-2 cm).
Stropiti cu ulei si asezonati.

Pentru rezultate optime, vd recomandam sd lasati suficient spatiu in jurul ingredientelor pentru a permite aerului fierbinte sd circule.

. Puneti ingredientele in vasul de gatit si inchideti capacul.

1. Bagati aparatul in priza. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si
doar Prajire cu aer cald y va lumina intermitent.

2. Utilizati butoanele ~ si ~ pentru a selecta Rumenire ™.

3. Inmomentul in care indicatorul luminos Rumenire lumineaza intermitent, apasati butonul I. Afisajul va indica temperatura implicita.

4. Modificarea temperaturii se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Apasati butonul | pentru a confirma temperatura selectata.

5. Seva afisa timpul de gdtire implicit. Modificarea timpului de gatire se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Fiecare apasare pe tastd va mdri sau
micsora timpul cu 1 minut. Apdsati si mentineti apasat butonul in cazul in care doriti sa mariti sau sa micsorati timpul rapid.

6.  Apasati butonul I pentru a confirma timpul selectat.

7. Pentruaincepe gatitul, apasati butonul |. Gatitul va incepe si afisajul va incepe numadrdtoarea inversad.

8. In momentul in care temporizatorul ajunge la 00:00, multicooker-ul va emite un bip de doua ori si inclzitorul se va opri. ,End"va aparea pe afisaj.

Ventilatorul va continua sa functioneze pentru o perioada scurtd de timp.
« Anulati gatitul in orice moment prin a apasa pe butonul O.
Sfaturi
. Capacitatea maxima aproximativa de rumenire este de 1,3 - 2,0 kg pui sau 1,3 - 1,8 kg friptura.
. Dacd doriti un gust mai pronuntat a carnii rumenite, utilizati functia prajire inainte de prajire pentru a rumeni carnea.
. Utilizarea unui termometru pentru carne poate ajuta la imbunatdtirea semnificativa si poate oferi rezultate finale mai precise.

PARLIRE

Puneti ingredientele in vasul de gatit si inchideti capacul.

. Pentru rezultate optime, va recomandam s lasati suficient spatiu in jurul ingredientelor pentru a permite aerului fierbinte sa circule.

1. Bagati aparatul in priza. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si
doar Prajire cu aer cald % va lumina intermitent.

2. Utilizati butoanele ~ si ~ pentru a selecta Parlire <.

3. Inmomentul in care indicatorul luminos Parlire lumineazi intermitent, apasati butonul I. Afisajul va indica temperatura implicita.

4. Modificarea temperaturii se face prin utilizarea butoanele ~ si . Apasati butonul | pentru a confirma temperatura selectata.

5. Seva afisa timpul de gatire implicit. Modificarea timpului de gatire se face prin utilizarea butoanele ~ si . Fiecare apasare pe tastd va mari sau
micsora timpul cu 1 minut. Apasati si mentineti apasat butonul in cazul in care doriti sa mariti sau sa micsorati timpul rapid.

6.  Apasati butonul | pentru a confirma timpul selectat.

7. Pentru aincepe gatitul, apasati butonul I. Gatitul va incepe si afisajul va incepe numardtoarea inversa.

8. In momentul in care temporizatorul ajunge la 00:00, multicooker-ul va emite un bip de doué ori si incalzitorul se va opri. ,End"va apirea pe afisaj.
Ventilatorul va continua sa functioneze pentru o perioada scurté de timp.

. Anulati gatitul in orice moment prin a apasa pe butonul O.

COACERE

. Ingredientele pentru prajituri si alte produse similare trebuie adaugate intr-un recipient de gatit adecvat (forma de prdjiturd, etc.) care se va potrivi in
oala de gatit. Odata ce multicooker-ul a finalizat ciclul de preincélzire, deschideti capacul si puneti cu grijé ingredientele pregatite in vasul de gatit si
inchideti capacul.

. In situatia in care nu doriti sa utilizati ciclul de preincalzire sau reteta dvs. nu necesita acest lucru, va rugam si puneti ingredientele in vasul de gatit la
inceputul ciclului de gatit.

1. Bagati aparatul in prizd. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si
doar Pradjire cu aer cald % va lumina intermitent.

2. Utilizati butoanelei ~ si ~ pentru a selecta Coacere «>.
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In momentul in care indicatorul luminos Coacere lumineaza intermitent, apasati butonul |. Afisajul va indica temperatura implicita.

Modificarea temperaturii se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Apésati butonul | pentru a confirma temperatura selectata.

Se va afisa timpul de gatire implicit. Modificarea timpului de gatire se face prin utilizarea butoanele ~ si ~. Fiecare apésare pe tasta va mari sau
micsora timpul cu 1 minut. Apdsati si mentineti apasat butonul in cazul in care doriti sa mdriti sau sa micsorati timpul rapid.

Apasati butonul | pentru a incepe ciclul de preincalzire. Multicooker-ul dvs. va emite un bip si va incepe preincalzirea. in timpul preincalzirii, afisajul
va afisa ,PrE” pdna cand unitatea va atinge temperatura selectata si apoi va emite un semnal sonor.

Deschideti capacul si puneti ingredientele in vasul de gatit. inchideti capacul.

In momentul in care temporizatorul ajunge la 00:00, multicooker-ul va emite un bip de dous ori si incalzitorul se va opri. ,End"va aparea pe afisaj.
Ventilatorul va continua sa functioneze pentru o perioada scurtd de timp.

Anulati gatitul in orice moment prin a apasa pe butonul O.

GATIREA LENTA

BENEFICIILE GATIRII LENTE

Sanatos: Procesul delicat de gatire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine nutrientii si aromele.

Economic: Procedeul de gétire indelungata, lentd, poate fragezi si bucati de carne de o calitate inferioard, mai tari, utilizdnd un sfert din energia folosita
de 0 0ald cu diametru mic pe o plitd medie.

Practic: Pregatiti ingredientele cu o seard inainte, introduceti-le in aparatul pentru gatire lenta inainte de a pleca de acasg, iar cand va veti intoarce vd va
astepta o masa delicioasa.

UTILIZAREA MODULUI DE GATIT LENT

1.

Nota: Setarea sau reglarea temperaturii nu se poate efectua in functia de gatire lenta.

Puneti ingredientele in vasul de gatit si inchideti capacul.

Bagati aparatul in priza. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si
doar Prajire cu aer cald  va lumina intermitent.

2. Utilizati butoanele ~ si -~ pentru a selecta fie Gatire lenta la temperatura ridicata § sau Gatire lenta la temperatura scazuta §.

3. Inmomentul in care indicatorul luminos pentru modul de gétire lenta dorit lumineazi intermitent, apasati butonul I. Afisajul va indica timpul implicit
de gatire.

4. Modificarea timpului de gatire se face prin utilizarea butoanele ~ si . Fiecare apasare pe tastd va mari sau micsora timpul cu 1 minut. Apasati si
mentineti apdsat butonul in cazul in care doriti sa madriti sau s@ micsorati timpul rapid.

5. Apasati butonul | pentru a confirma timpul selectat.

6.  Pentru aincepe gatitul, apasati butonul I. Gétitul va incepe si afisajul va incepe numaratoarea inversa.

7. Inmomentul in care temporizatorul ajunge la 00:00, multicooker-ul va emite un bip de dou ori si incilzitorul se va opri. ,End"va aparea pe afisaj.
Ventilatorul va continua sa functioneze pentru o perioada scurtd de timp.

. Anulati gatitul in orice moment prin a apasa pe butonul O.

SFATURI GENERALE

«  Tineti cont de faptul ca ingredientele folosite direct din frigider pot mari durata de preparare.

. Incercati sa nu ridicati capacul in mod inutil in timpul preparérii. O cantitate mare de caldura poate scapa atunci cand faceti acest lucru si poate dura
mult timp pana cand multicooker-ul dvs. isi revine.

. Atunci cand testati un fel de méancare pentru a vedea daca este gatitd, nu uitati ca legumele radacinoase necesita de obicei mai mult timp pentru a fi
gatite.

. Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le adauga in oala de gatit.

. Nu este obligatoriu sa rumeniti carnea inainte, dar poate ajuta la etansarea umezelii si la adaugarea aromei. Utilizati functia de parlire a multicooker-
ului pentru a rumeni carnea.

. Péstrati ingredientele preparate inainte (de exemplu, cu o seard inainte) in recipiente in frigider. Nu puneti multicooker-ul sau oala de gatit in frigider.

. Cand gatiti orez, folositi cel putin 150 ml de lichid de gatit pentru fiecare 100 g de orez.

. Pastele nu sunt potrivite pentru gétirea lentd deoarece devin prea moi. Dacé reteta dvs. necesitd paste, acestea ar trebui sa fie prefierte si apoi
amestecate, cu 30-40 de minute inainte de sfarsitul duratei de preparare.

. Dupé ce toate ingredientele sunt puse in oala de gatit, aceasta nu trebuie sé fie plina mai mult de trei sferturi. Daca o umpleti prea mult, aceasta
poate scuipa lichid fierbinte sau se poate revarsa in timpul utilizarii.

. Dacé preparatul finit este prea lichid, poate fi ingrosat cu putina faind de porumb, radacina de arorut etc. Pentru fiecare 250-300 ml de lichid, se
amestecd 2 linguri de faina de porumb cu suficientd apa pentru a forma o pasta subtire. Addugati pasta in mancare cu aprox. 30-45 de minute
inainte de terminarea prepardrii. Alternativ, amestecati cu granule de sos gata preparate, urmand instructiunile producatorului.

GHID DE GATIT

Legume

Gatirea lenta este ideala pentru legume. Se evapora putin, astfel incat toate sucurile si aromele sunt pastrate.

Legumele radacinoase, cum ar fi cartoful, morcovul, napul si sfecla rosie, necesita o gatire mai lenta decét carnea. Taiati-le in bucati mai mici si scufundati-
le in lichidul de gatit. Asezati legumele cat mai aproape de fundul oalei.

Legumele fierte rapid, cum ar fi mazdrea si porumbul dulce, trebuie addugate cu o jumadtate de ora inainte de sfarsitul prepardrii.

Leguminoase (fasole, mazare, linte)

Este posibil ca unele leguminoase uscate (linte, mazare etc.) sa aiba nevoie de inmuiere inainte de utilizare. Verificati intotdeauna orice recomandari de pe
ambalaj inainte de utilizare.

ATENTIE fasolea uscata (de exemplu, fasole rosie, cannellini etc.) trebuie sé fie pusd la inmuiat timp de cel putin 8 ore si fiarta timp de cel putin 10 minute
inainte de a fi adaugata in programul de gatire lentd. Consumate in stare cruda sau insuficient fierte, acestea pot fi otravitoare.
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Carnea si carnea de pui

. Programul de gatire lenta inmoaie bucatile mai ieftine de carne si reduce micsorarea si evaporarea, pastrand aroma si valoarea nutritiva. Cele mai

slabe bucati de carne sunt cele mai bune pentru gatirea lenta.
. Taiati excesul de grdsime de pe carne, deoarece aceasta se poate adduga la lichid sub forma de grasime, in timpul prepararii.

. Daca este posibil, utilizati carnea de pui fard piele.

«  Taiati carnea de mdrimea unor cuburi egale (aproximativ 2,5 cm) pentru caserole si tocanite.

CONVERSIA RETETELOR DE LA UN CUPTOR TRADITIONAL

Aceste perioade sunt aproximative si pot varia in functie de ingrediente si cantitati. Verificati intotdeauna dacd alimentele sunt bine gatite inainte

de ale servi.

Durata de pregatire la cuptor (minute)

Timpul la programul de gatire lenta la
temperatura scazuta (ore)

Timpul la programul de gatire lenta la
temperatura ridicata (ore)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

PASTREAZA CALD

. IMPORTANT: Nu utilizati setarea Pdstreaza cald pentru a géti. Utilizati-o numai pentru a pastra alimentele gatite calde, care sunt deja fierbinti.
1. Incepeti cu ingredientele deja gatite si fierbinti in oala de gatit.

2. Bagatiaparatul in priza. Multicooker-ul va emite un bip iar afisajul va trece prin secventa de pornire. Dupa cateva momente, afisajul se va stinge si

doar Prdjire cu aer cald ¥ va lumina intermitent.

3. Utilizati butoanele ~ si ~ pentru a selecta Pastreaza cald §.
«  Afisajul va incepe numdratoarea inversd de la 4 ore (04:00)la zero (00:00).
. Dupa ce setarea de mentinere la cald a fost pornitd timp de 4 ore, unitatea va opri incalzirea.

Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere calda mai mult de 4 ore.

NGRIJIRE SI INTRETINERE

Pwn - =

Ldsati sd se usuce bine inainte de depozitare.

Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare si lasati-l sa se raceasca inainte de curdtare sau de depozitare.
Curatati suprafetele exterioare cu o laveta usor umeda si apoi uscati-le bine.
Oala de gdtit si gratarul pot fi curatate in masina de spalat vase sau spalate manual cu apa calda si sapun.

. Nu utilizati substante de curatare dure sau abrazive, solventi, bureti de sarmd, vatd de sarmd sau bureti impregnati cu sdpun.

RECICLAREA

ZE

corespunzator.
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Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincdrcabile si cele
obisnuite marcate cu unul dintre aceste simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincarcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare



I'IpoqueTe VHCTPYKLUMNTE, 3ana3eTe rm nru npenaBaMTe, aKo npepasate v ypena. OTCTpaHeTe BCUYKM OMaKOBKK npean yn0Tpe6a.

BAXHU NPEAMNA3HUN MEPKU

CnquaVlTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKIIOUYNTENHO:

To3wn ypen MoXe fia ce U3noN3Ba OT feLa Hag 8-rofuilHa Bb3pPacT, KaKTo 1 OT XOpa C OrpaHnyeHmn Granyeckiu,
CETUBHM NN YMCTBEHW CMOCOOHOCTM, MU JIMMCA Ha OMNWUT 11 NMO3HaHWSA, aKO Ca HarNeXaaHW/VHCTPYKTPAHM 1
pa3bupart onacHoctuTe. C ypeaa He TpsabBa Aa UrpaT geua. MouncTtBaHeTo N NoAaPbKKaTa He TpAbBa Aa ce
M3BBPLUBAT OT €L, OCBEH aKO Te He ca Haf 8-rofiMiLHa Bb3PacT v HAKOW M1 Harnexpa. Masete ypena v
Kabena oT aeua nopa 8-roaniuHa Bb3pacT.

AKo KabenbT e NnoBpefeH, Tol TPsAGBa Aa Ce NOAMEHMN OT NPOU3BOANTENS, HErOB NPEACTaBUTEN 33 CEPBU3HO
06CnyXBaHe 1K Apyro KBanuduLmpaHo 3a Tasun Les NinLe, 3a Aa ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

A\ TIoBBPXHOCTUTE Ha Ype[a Le Ce HaropeLusT.

& [la He ce noTana B HMKaKBM TEYHOCTU.

He CB'bp3Bal7lTe ypeaa vpe3 Ta|7|Mep mnn cnctemMa 3a ANCTaHUMOHHO ynpaBleHne.

. V13BageTe cbAa 3a roTBEHe OT ypepa, Npeaw ia ro U3MreTe OTAENHO.

. OcBobopeTe NPOCTPaHCTBO OT NOHe 50 MM OTBCAKbE OKOMO ypeaa.

. lMopaxoxpariTe C NOBMLLIEHO BHMaHWE NMPW MeCcTeHe Ha Ypefia, KoraTo B HEro MMa ropelua XpaHa uim ropeLLm TeYHoCTH.

. V13non3BaiiTe pbkasmuy 3a dypHa nnm nofobHO CPeACTBO 3a 3alyuTa, KoraTo cBanATe Kanaka. MaseTe ce oT napaTa, KOATO U3A13a NPy CBANAHETO Ha
Kanaka.

. He n3nonseainte ypeaa Ha oTKpUTO.

. He nokpwuBaiiTe ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTFOPE My.

. V3knioyeTe ypefia OT KOHTaKTa, KOraTo He ro 13Mnon3BaTe, Npeaw ja ro NpemecTuTe, KakTo v Npeaun nouncTaHe.

. He n3non3BaiiTe akcecoapy UM NPUCTaBKY, PasnnyHu OT Te3U, KOUTO HUe NpefocTaBAME.

. He n3non3Baiite ypepaa 3a fpyru Lenu, OCBeH Te3u, ONUCaHN B HACTOALLMTE MHCTPYKLMU.

. He n3non3Baiite ypepa, ako e NoBpeAeH unum He paboTu U3pAAHO.

. He noctaBaiiTe cbia 3a rotBeHe BbPXY MOBbPXHOCTU, KOUTO Ce BAKUAAT OT TOMAMHA. BHarn noctasainTe CbAa BbPXY NOASOXKKA UK
TEPMOYCTOIUMBa NOANOXKKa.

. OcHoBaTa Ha Cb/ja 3a roTBeHe MMa rparnasa NOBbPXHOCT U MOXe [ja OCTaBM APACKOTUHY UAU APYTI CIeAN BbPXY AENNKATHI MW MONMPaHK
MOBBPXHOCTU. BUHaru nocTasaAnTe 3alyyTHaTa NOAN0XKKa NOJ Cbfia 3a FOTBEHE, 3a [a 3aLLMTHTE Te3W TUMOBE NOBBPXHOCTY.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

YACTU
1. [JOpbxka 3. Cvbp3aroTBeHe
2.  PeweTtka 3a neyeHe 4.  KomaHgHo Tabno

NPEAU MBbPBOHAYAJIHO U3MNMOJI3BAHE

OTCTpaHETe BCUYKM OMaKOBbBbYHU MaTepUann n eTMKeTn. Vi3muiiTe oTgenawmTe ce YacTu B Tonna canyHeHa BOJa, n3niakHeTe p,06pe, noacywerteun
Mn3cyweTe Ha Bb3ayx.

YNPABJIEHUE N CBETJINHHU UHAUKATOPU

CBeTnuHeH nHavkatop ,MbpxeHe Ha Bb3AYX" Npu 5- CeeTnuHeH nHavkatop ,MoaabpKaHe Ha TemnepaTypa” npu
136paH pexum ,MbpxeHe Ha Bb3ayx” B n36paH pexum ,MopabpxaHe Ha TemnepaTypa”

“s CBeTnnHeH nHpukatop ,baBHO roTBeHe Ha BUCOKa creneH” npu

CBeTnvHeH nHamkatop ,Mpun” npu n3épaH pexum ,Mpun”
A PP P parp P 136paH pexum ,baBHo rotBeHe Ha BrCOKa cTeneH”

D CBeTnMHeH nHankaTop ,MeveHe” npu n3bpaH pexmm CBeTnmHeH nHamkaTop ,baBHO roTBeHe Ha HNCKa cTeneH” Npu
JIeyene” s 136paH pexxmm ,baBHO roTBeHe Ha HUCKa CTeneH”
" CBeTNNHEH MHAMKATOp ,3aneyaTBaHe” npu n3bpaH 113non3Ba ce 3a M360p Ha PeXMMM Ha FTOTBEHE U1 3a yBenuuaBaHe/
f—— A\ N\

pexum ,3aneyaTaHe” HamanABaHe Ha CTOWHOCTUTE Ha TemnepaTtypaTta Ui BpemeTo.

CBeTnMHeH nHankatop ,lMeveHe Ha TecTeHu usgenna”

Pt MDY 136paH pexim ,MedeHe Ha TeCTeHN M3aens’” 1/0 | W3non3Ba ce 3a CTapTUpaHe WK ClipaHe Ha ypefa.
p

EANHULN 3A TEMMNEPATYPATA

3a pa npeskniounte mexgy °F u °C, HaTucHeTe 1 3agpbxTe OyToHa O 3a 3 cekyHau.

OYHKUWUN 3A TOTBEHE

MbpkeHe Ha Bb3AYX: V13M0/13BaiiTe MyNTUKYKbPA CY 33 NO-34PAaBOCIIOBHO MbPXKEHE Ha Bb3[YX C FOPHO 1 AOMHO HAarpsiBaHe U BEHTUATOP 3a
paBHOMEPHO 3aMbpiKBaHe.

F'pun: 3non3saiite 3a NPUroTBsHE Ha XpaHa Ha cKapa. LMK bbT 3a NpefBapuUTenHO 3arpsiBaHe MOXeE Aa Ce M3M0/13Ba 3a 3arPsiBaHE Ha nyoyara 3a rpuna,
3a Aia ce fO6ABAT CIeAM OT 3annyaHe/rpu.
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MeueHe: /3non3ganTe 3a NpUroTeAHe Ha Lenu napyeTta meco, pM6a Unn 3eneHyyun.

3aneuvaTBaHe: M3non3ante MYNTUKYKDbPa C/ 3a COTUPaHe 1 3anevyaTBaHe.

MeyeHe Ha TecTeHn nsgenusa: 3nonsgainte MYNTUKYKDbpa C/ 3a NevYeHe Ha TeCTeHW N3fenma.

BbaBHo roTBeHe: /lgeanto 3a Kaceponu, cynu, AXHUN 1 KOMOMHaL MW OT Meca 1 3eneH4vyuyn.

Honnbpmaue Ha TemMnepartypa: [o3BonsBa noaabpXxaHe Ha CroTBe€HaTa XpaHa Tonsa npean cepsrpaHe.

TemnepaTtypa v Bpeme Ha roTBeHe

HarpsaBaHe Temneparypa (° C) Bpeme (MuHyTH)
MpepBapuTtenHo
Pexum OTrope OTtpon flo Aunana3oH Mo Aunana3oH 3arpssaHe
P pony noppas6unpaHe noppas6upaHe
MbpxeHe Ha Bb3ayx o o 215 80-230 20 1-59 HE
Tpun o o 230 80-260 20 1-59 OA
MeueHe o o 190 65 - 260 30 1-120 HE
3anevartBaHe - o 230 230-260 10 1-120 HE
lMeyeHe Ha TecTeHU
n3genua ([ ] o 175 65-230 30 1-120 A
baBHO rotBeHe Ha
BIICOKa CTeneH i o i i 240 1-1440 HE
BaBHO roTBeHe Ha ) ° i i 480 1-1440 HE
HUCKa cTeneH
MopgobpxaHe Ha ) PY i i 240 i HE
Temnepatypara

o6 OYHKLUUN 3A BCUYKU PEXKUMW HA TOTBEHE

NMpomsaHa Ha BpemeTo NAN TeMmnepaTtyparta no Bpeme Ha roTBeHe

Cnep KaTo roTBEHETO € 3aMoyHano, MOXeTe ia MPOMEHUTE BPEMETO UMY TeMMEepaTypaTa Nno CIeAHNA HauuH:

1. 3apaHacTpouTe BPEMETO, 13MoN3BaiiTe GYTOHUTE A U ~. [IUCMINEAT Lie MIUTa, AOKATO O MPOMEHSTE.

2. 3apanpomeHuUTe TemnepaTyparta, HaTucHeTe Gy TOHa |, JoKaTo ypeabT roTeu. M36paHaTa B MOMeHTa TemMnepaTypa Le 3aroyHe fa Mura.
M3non3BaiiTe GYTOHNTE A U ~, 33 [la HANPABUTE EeNaHNTe MPOMEHN.

OTBapﬂHe Ha KanakKa no Bpeme Ha roteeHe

Mo Bpeme Ha rOTBEHE KamnaKbT MOXe Aia Ce 0TBaps, 3a Aa ce J06aBAT Unu pa3bbpKeaT CbCTaBKMTe. [OTBEHETO U TalIMep™BT Le 6bAaT CNPeH!, KoraTo

KamakbT ce OTBOPY, U Lie 6bAaT NPOgbIXKeHN, KOraTo KarnakbT Ce 3aTBOPU OTHOBO.

ABTOMAaTN4YeH PeXnM Ha 3acnnBaHe

AKo B pamKuTe Ha 5 MUHYTI He 6bAAaT HAaTUCHATV HUKAKBY Oy TOHU, MYNTKYKBPBT Lie MPEMI/HE B PEXIM Ha 3aCnBaHe, 3a ia NeCTy eHeprus. 3a ja ro

CbOyamnTe, HaTCHeTe KOWTO 1 Aa e Gy TOH.

Oucnnen c NpbCTEHOBUAHW CBETIINHU

8-Te cBeTOAMOLA, KOUTO 3a06MKaNAT ANCTNen 3a TeMnepaTypaTa U BPeMETO, MPABAT PasnnyHM Helya Mo Bpeme Ha paboTa, HoO OCHOBHO Ce M3MON3BaT, 3a

[Aa NnokasBaT CNeHoTO:

. Mo Bpeme Ha rOTBEHE BCWYKM Te CBETBAT U M3racBaT €fIH MO efjViH C HaNpeABaHETO Ha FOTBEHETO.

. AKo rOTBEHETO € OTMEHEHO MO HAKAKBa NPUYMHA, BCUYKN Te LLie MUTaT 3a KPaTKo, Npeaw [ja yracHar.

. Mo Bpeme Ha LUMKbNa Ha NpefBapuTenHo 3arpasaHe (pexumm ,[pun” n ,NeyeHe Ha TecTeHW n3genma“) Te Murat, [OKaTo ce JOCTUrHe 3aafeHaTa
Temneparypa.

HanbTcTBMA n cbBetn

. Cnep npuKnioyBaHe Ha UMKb/a Ha FOTBEHE MOXKETE [1a M3BaMTE XpaHaTa 1 [ja A NPeXBbP/IMTE B UMHUA 33 cepBUpaHe. MoxeTe CblLO Taka Aa
3BajMTe HAMBJIHO CbAa 3a rOTBEHE. bbleTe MHOTO BHMATENHY 1 U3MOM3BaliTe NOAXOAAWYM NPEANa3HM CPeCTBa, KaTo HanpuMep pbKaBrLM 3a
dypHa.

. 3a ;a yckopuTe npoLeca Ha oxJlaxaHe, OCTaBeTe Karnaka OTBOPEH, CJIef} KaTo 13BaAnTe XpaHara.

. AKo roTBUTE Ha MOPLMK, U3Npa3BaliTe MacOTO OT NOABMXKHUA Cb/l 33 FOTBEHE Cef BCeKM 2 nopuui. ToBa Lie NOMOTHe fja Ce NpeoTBpaTh
M3rapsiHETO Ha Ma3HUHaTa 1 06pa3yBaHETO Ha AWM.

MbPXXEHE HA Bb3YX

«  3apjanocTUrHeTe Hail-gobpu pesynTaTi, OCTaBeTe 4OCTAaTbYHO MACTO OKOJO CbCTAaBKUTE, 33 fla MOXKe ropeLyvaT Bb3AyX Aia LMpKynmpa.

. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbja 3a FOTBEHE 1 3aTBOPETE Kanaka.

1. BknwoueTe ypefia B KOHTaKTa. MyNTUKYKbP®BT LU 3AaZe 3BYKOB CUTHAM 1 AMCMEAT LU MPEMIHE Npe3 NociefoBaTeNHOCTTa Ha cTapTupaHe. Crneg
HAKONKO MITa JUCTEAT e N3racHe, KaTo Le M1ra camo UHAMKaTopbT ,MbpxKeHe Ha Bb3ayX” .

2. KoraTo MHAMKaTOPBT Ha GyHKLMATA [TbpxeHe Ha Bb3AyX MUra, HaTUCHETe OyToHa |. [lucnnenT Lwie nokaxe TemnepaTypata no nogpasbripaHe. @

3. TNpomeHeTe TemnepaTypaTa, CMOpes HYANTe, C TOMOLLTa Ha BYTOHUTE ~ 1 ~. HaTucHeTe 6yToHa |, 3a la NOTBBbPANTE M3bpaHaTa TemnepaTypa.

4, lle ce nokaxe BpemMeTo 3a roTBeHe no nogpasbmpate. lpomeHeTe BPEMETO 3a FOTBEHE, CMOPES HYXAWTe, C MOMOLLTa Ha OYTOHNTE A~ 1 ~. BcAko
HaTUCKaHe Le YBEeNUYM 1Ny Hamann BpemeTo ¢ 1 MuHyTa. HaTucHeTe 1 3apbxTe GYTOHa, 3a Aa yBENNYMUTE UK HamanuTe 6bp30 BpemeTo.

5. HatucHete 6yToHa |, 3a ja NOTBbpAMTE 136PaHOTO BpeME.

6.  3aja3arnoyHeTe fia roTBUTE, HaTUCHETe ByTOHa |. TOTBEHETO Lye 3aMoyHe 1 AMCNEAT Le 3anoyHe ja 0TOponBa.

7. Korarto TaitMepbT focTurHe 00:00, MynTVKyKbpa Le M3Aafe ABa MbTU 3BYKOB CUTHAN 1 HarpeBaTenAaT Le 6bfie n3KiodeH. Ha aucnnes wwe ce nokaxe

,End” (Kpait). BeHTVnaTopsT We npogbmku fa paboTu 3a KpaTko.

3a la OTMEHUTE rOTBEHETO BbB BCEKN €IMH MOMEHT, HaTHCHETe ByToHa O.
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BPEME 3A TOTBEHE N BE3OMNMACHOCT HA XPAHUTE

[a ce n3non3ga eiMHCTBEHO KaTO PbKOBOACTRO.

I'IposepeTe [ann XpaHaTta e CroteeHa npean cepsupaHe. AKo He cTe CUrypHn, goneyete oLle manko.

[oTBETE MECO, AOMALLHU NTULM 1 nponssogHn (Kanma, WHu1Lenu n np.), [O0KaTO COKOBEeTEe NnoTekat YNCTu.

Punbarta ce roteu, jokato MecoTo fobue HenpospayeH BuA.

Korato rotute npeasapuTesiHO onakoBaHW XpaHWu, cnepBanTe BCUYKN YyKa3aHNA, NOCOYEHM Ha ONAKOBKaTa N eTUKeTa.

MpopayKrT (npeceH) Temnepartypa °C Bpeme (MnHyTH) 3abenexkn

Yunc 200 25 Vi3nnakHeTe, noAcyLeTe, OBKyceTe CbC COl, NUNEp 1 ONINO

PeseHu kapTod 200 15-20 V13nnakHeTe, NOACyLWweTe, OBKyceTe CbC COA, NUNEP 1 0IMO

Pe3eHu cnagbk kapTod 200 15-20 Vi3nnakHeTe, NOACYyLWeTe, OBKyceTe CbC COJ, NMNEpP 1 0ONIMO

Mever uan Hebenew 180 30-40 3a no-xpyrnkas KapTod, HamaxkeTe C 0ANo

KapTod

Meuenn KapTodu 180 25.35 Vi3nnakHeTe, noacyLeTe, NoAnpaseTe CbC COA, NUMNep, CYyKaH
po3mapuH (no n3bop) n onno

Cmec cpean3eMHOMOPCKN 180 6-10 HapexeTe BCMYKO Ha MapyeTa ¢ efHaKBY pasmepu, Npruban3nTenHo

3eneHuyun 1-2CM, OBKYCETe C 0NV 1 NOPANPaBKM

Munewkn ropam 180 15-20

Munewku 6yTuera 180 2530 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBucy OT pa3mepa. Hamaxete ¢ onuo,
OBKyceTe

Munewky kpunua 180 2328 BpemeTo 3a roTBeHe 3aBucy OT pasmepa. Hamaxete ¢ onvo,
OBKyceTe

ByprepH 180 812 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBucK OT pa3mepa. HamaxeTe ¢ onvio,
OBKyceTe

HapeHnukn 180 8-12

CBUHCKM KOTNeT 180 22 HamaxeTe ¢ 0nno, oBKyceTe

Oune cbomra 180 8-12 HamaxeTe c 0n1o, oBKyceTe

Oune 6ana pnba 180 8-12 HamaxeTe ¢ 0110, OBKyceTe

Pynue HapeHuua 200 13-15 HamaxeTe ¢ onno, oBkycete

[MponetHu pynua 200 8-10

MbdrHM 180 15-18

3ampaseHn Temnepatypa °C Bpeme (MnHyTM) 3abenexkn

Ynnc 200 25

Pe3seHn kapTod 200 15-20

MbpxeHn KapTopu 200 12-20

[nunewku xankm 200 6-10

Oune pnba 200 10-12

Ouw duHrbpC 180 6-10

JlyyeHun Kpbryeta 180 10-15

Ckapugu 180 15

3abenexka: XpaHVITe C BUCOKO CbAbpMKaHNE Ha MasHUHN (Hanp. CBVHCKO) MOXe fia npeanssuKaT gum. ToBa e HOPMalHO, 3al0TO OCTaTbYHATa Ma3HNHa
Ce roTBM Ha MHOIo BMCOKa TeMnepartypa. HamansasaHeTo Ha TeMnepatypata MoOXe fla HaMann 1 nyLleka.

N —
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FPUJTIOBAHE

3a ja nocTUrHeTe Han-gobpu pesynTaTu, ocTaBeTe JOCTaTbYHO MACTO OKONO CbCTAaBKNTE, 33 fla MOXeE ropeLyuaT Bb3AyX 4a LMpKyampa.
lMocTaBeTe cbaa 3a roTBeHe B ypeaa 1 nocTaBeTe MyoyaTa 3a ckapa.

BknioueTe ypepna B KOHTaKTa. MynTUKYKbPBT LLe U3[aje 3BYKOB CUrHai 1 QUCTIEAT We NpeMuHe npe3 nociefoBaTeNHOCTTa Ha cTapTupaHe. Cneg
HAKONIKO MUra AUCMNEAT Le U3racHe, KaTo Lie M1ra caMo UHAMKaTopbT ,MbpKeHe Ha Bb3ayx” .

V13non3Baiite ByTOHNTE A 1 v, 32 Aa U36epeTe Mpun @.

Korato nugukatopsT lpun mura, HaTrcHeTe 6yToHa |. [iucnnear wwe nokaxe Temnepatyparta no nogpasbupaxe.

MpomeHeTe TemnepaTtypaTta, ciopef HyKanTe, C NOMOLLTa Ha BYTOHNTe ~ 1 ~. HaTucHeTe 6yToHa |, 3a fa NoTBbpAUTE U3bpaHaTa TemnepaTypa.
LLle ce nokaxxe BpeMeTO 3a roTBeHe Mo nogpasbupaHe. poMeHeTe BpeMETO 3a rOTBEHE, Criopef HyKANTe, C NOMOLLTa Ha By TOHNUTe A 1 ~. Bcako
HaTWCKaHe Le YBenuYm uim Hamanu Bpemeto ¢ 1 MuHyTa. HaTucHeTe 1 3agpbxTe 6yTOHa, 3a fla yBENNUNTe UK HamanuTe 6bp30 BpemeTo.
HaTtncHeTe 6yToHa |, 32 fa NoTBbPANTE N36PaHOTO BpPeMe.

HaTtncHeTe 6yToHa |, 3a fa cTapTMpaTe UMKbAa Ha NPeABapUTENHO 3arpaBaHe. MynTUKyKbpbT We n3faje 3BYKOB CUTHAN U Le 3anoyHe
npeABapuTENHOTO 3arpsaBaHe. [1o Bpeme Ha NpeABapUTENHOTO 3arpsABaHe Ha Aucnnes we ce n3nucea “PrE”, fokato ypebT 4OCTUrHe u3bpaHaTa
Temnepatypa, Cfef KoeTo Lie NPo3BYyuM 3ByKOB curHan. [06aBaAiTe XpaHUTENHN CbCTaBKU, Cief KaTo ypeabT e NpefBapuTesiHo 3arpaT.

Korato Talimepst gocturHe 00:00, MynTUKYKbpa e 13fage ABa MbTU 3BYKOB CUrHaN 1 HarpeBaTenaT Le 6b/e 3kniodyeH. Ha gucnnes Le ce nokaxe
,End” (Kpai). BeHTnaTop®T We Npogbmku Aa paboTu 3a KpaTKo.

3a ja OTMEHUTE roTBEHeTO BbB BCEKW efjiH MOMEHT, HaTucHeTe 6yToHa O.
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BPEME 3A TOTBEHE U BE3OMNACHOCT HA XPAHUTE

. [la ce n3non3ga camo Kato PBKOBOACTBO

. I'IpoaepeTe [ann XpaHaTa € CrotTBeHa npean cepsrpaHe. AKO ce CbMHABaTE, roTBeTe OLLe MaJIKo.

. [oTBETE MECO, AOMALLHN NTULM 1 BCAKAKBY nponssogHun (kanma, 6yprep|/| 1 T.H.), BOKATO COKOBETE NOTEKaT YMCTN.
. [oTBeTe pV|6aTa, A0KaTO MeCOTO CTaHe HeNnpo3payHO HaBCAKDbAE.

. Korato rotBute npensapuTeIHO OnakoBaHW XpaHu, cnepfBanTe BCUYKM YKa3aHWnA Ha OrakoBKaTa WUin eTUKeTa.

XpaHa Temneparypa °C Bpeme (MuHyTH) 3abenexkn
byprepu 230 8-12 120-160rp.
HapeHuun 230 8-12
Munewxn ropau 230 15-20 200-250rp.
Cbomra 230 5-8 120-140rp.
HeponeyveHo 4

Mbpona 230 CPeAHO HEAONEUEHO S | ) ) e,

CpepHo npeneyeHo 6

CunHo npeneyeHo 7-8
bekoH 230 3-7 BpemeTo 3aBuCy OT XenaHaTa XpynKkaBoCT
CBUHCKM KOTNeT 230 10-14 220-260rp.
Mbpona oT arHewKm 6yt 230 3-6 150-200rp.
Cpefn3eMHOMOPCKM 230 6-8 Bcnukn fla ca HapsA3aHu Cbe cxoaHu pasmepu (1-2 cv). O6bpKaiiTe
3eneHuyum rvi C OO 1 NOANpaBeTe.

. 3a ga nocturHete Hal7l-,ﬂ06pl/| pe3yntat, 0CTaBeTe JOCTaTbYHO MACTO OKOJI0 CbCTAaBKNTE, 3a ia MOXKE ropeLlnAT Bb3AYyX Aa LMpKynupa.

. lMocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfja 3@ FOTBEHE U 3aTBOpPETE Kanaka.

Bkntoyete ypena B KOHTaKTa. MyJ'ITl/IKyK'bp'bT e n3fane 3ByKOB CUrHan v gnucnneaT Wwe npeMmnHe npe3 nocnefoBaTeIHOCTTa Ha CTapTUpaHe. Cnep
HAKOJIKO MUra gnucnnear We n3racHe, Kato we Mmnura CaMo MHANKaTopbT ,,ﬂ'bp)KeHe Ha B'b3AyX" oy,

—_

2. W3non3BaitTe 6yTOHUTE ~ U ~, 32 Aa U36epeTe ,MeyeHe” .

3. KoraTo MHAMKaTOP®bT 3a NeyeHe Mura, HaTucHeTe 6yToHa |. IucnnenT Lwe nokaxe TemnepaTyparta no noapasbupaHe.

4. TpomeHeTe TemnepaTypaTa, Cnopef HyauTe, C TomMoLLTa Ha ByToHNTe ~ 1 ~. HaTucHeTe 6yToHa |, 3a la noTBbpAMTE M3bpaHaTa Temnepatypa.

5. Lle ce nokaxe BpemeTo 3a rotBeHe no nogpasbupaHe. [[pomeHeTe BpeMeTO 3a roTBeHe, CMOPEL HYKANTe, C MOMOLLTa Ha By TOHNUTE A 1 ~. Bcako
HaTWCKaHe Lue yBenuuy Unu Hamanu BpemeTo ¢ 1 MuHyTa. HaTucHeTe 1 3aapbxTe 6yTOHa, 33 fja yBeMUmMTe UK HamanuTe 6bp30 BpemeTo.

6. HatucHete 6yToHa |, 3a Aa NoTBBPAMUTE U3GPAHOTO BpeMe.

7. 3apa3anoyHeTe Aa rotBuTe, HaTUCHeTe 6yToHa |. TOTBEHETO Lye 3anouHe 1 AUCNEeAT We 3anoyHe Aa oTéponsa.

8.  Korato Taimepnt gocTturHe 00:00, MynTUKYKbpa e 13[afe ABa MbTU 3BYKOB CUTHAnN 1 HarpesaTenaT Le 6bae uskoueH. Ha gucnnesn Le ce nokaxe

,End” (Kpait). BeHTnaTop®T We npogbmku fa paboTu 3a KpaTko.
. 3a [la OTMEHWTE rOTBEHETO BbB BCEKM eiH MOMEHT, HaTucHeTe ByToHa O.
CbBeTMn
. MpYbRM3NTENHUAT MaKCMManeH KanauumTteT 3a nedete e 1,3-2,0 kr nune uan 1,3-1,8 Kr neyeHo meco.
. AKo xenaeTe No-13pa3eH BKYC Ha 3aneyeHo Meco, U3non3eaiite dyHKUMATa ,3aneyatBaHe” npeau neyeHe, 3a fja nokapeHee Mecoto.
. /I3non3BaHeTO Ha TEPMOMETBP 3a MECO MOXKE Aia MOMOTHE 3HaUYMTENHO 3a NOJOOPABAHE 1 MO-TOUEH KpaeH pe3ynTar.

3ANEYATBAHE

. MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfa 3a FOTBEHE 11 3aTBOPETE Kanaka.

. 3a a NoCTUrHeTe Han-jobpu pesynTaTi, OCTaBeTe JOCTaTbYHO MACTO OKOMO CbCTAaBKNTE, 3a a MOXKE FOpeLnAT Bb3AyX fia LMpKyampa.
BkntoueTe ypena B KOHTaKTa. MynTUKYKbpBT LU M3Aae 3BYKOB CUrHan 1 AUCNEAT We NpeMIHe npes NociefoBaTeNIHOCTTa Ha cTapTupaHe. Cneg
HAKOJIKO MUra AVCINEAT LLie U3racHe, KaTo Lie Mi1ra camo NHAnKaTopsT ,MbpxeHe Ha Bb3ayx” .

N

2. W3non3BaiiTe BYyTOHNTE ~ U -, 33 a 136epeTe 3aneyaTBaHe <.

3. KoraTo nHAMKaTopbT 3aneyaTBaHe Mura, HaTUCHeTe ByToHa |. IncnnenT e nokaxe TemnepaTtypata no nofpasbupatxe.

4, TlpomeHeTe Temnepatypara, Cnopes HyauTe, C NOMOLLTa Ha BYTOHNUTE ~ U ~. HaTucHeTe GyToHa |, 3a a NOTBbpANUTE M36paHaTa Temnepartypa.

5. LLe ce nokaxe BpemeTo 3a roTBeHe no nogpasbdrpaHe. NpomeHeTe BPEMETO 3a FOTBEHE, CMOPES HYXAKTE, C NMOMOLLTA Ha Y TOHUTE ~ 1 ~. BcAko
HaTMCKaHe Lye YBeNMYM Uan HaManm BpemeTo ¢ 1 MUHyTa. HaTucHeTe 1 3aapbxTe GyTOHa, 3a Aa yBENNUMTE MU HamanuTe Gbp30 BpemeTo.

6. HatucHete 6yToHa |, 3a Aa NOTBbPANTE N3BPAHOTO BpPEME.

7. 3apa3anouHeTe a rotBuTe, HaTUCHETe OyTOHa |. [OTBEHETO e 3anoyHe 1 AUCNAEnT We 3anoyHe fia 0TOPosBa.

8.

,End” (Kpait). BeHTnaTop®T We npogbmku fa paboTu 3a KpaTko.

Korato Taﬁlmepr pocturde 00:00, MynTUKYKbpa LWe n3fage ABa MbTu 3BYKOB CUTHaM 1 HarpeBaTenar Lwe 6'b,£|,e M3KnoyeH. Ha gucnnes we ce nokaxe @
. 3a Aa OTMEHNTE rOTBEHETO BbB BCEKU ejIH MOMEHT, HaTCHeTe 6yTOHa 0.
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NMEYEHE HA TECTEHW U3AENNA

. CbCTaBKMUTE 32 ClAfKMLLW 1 Apyri Nofo6HN n3penus Tpabsa Aa ce NOCTaBAT B MOAXOAAL CbA 3a roTBeHe (bopMma 3a CliagKuLLm 1 gp.), KOUTO Aa ce
nobepe B cbfa 3a roteHe. Cnef KaTo MyNTUKYKbPBT 3aBbPLUK LIMKBA CW Ha NpefBapuTesHO 3arpsBaHe, OTBOPETE Kamnaka U BHUMATEeIHO
nocTaBeTe NOArOTBEHNTE CbCTaBKYM B Cbja 3a FOTBEHE U 3aTBOPETE Kanaka.

. AKO He ncKaTe [ja 13Mon3BaTe LUMKbIa 3a NPeABapuUTENHO 3arpsBaHe UM peLenTaTa He ro N31CKBa, NoCTaBeTe CbCTaBKUTE B Cbjia 3a FOTBEHE B
HaYanoTo Ha LUMKbAa.

1. BkntoueTe ypefa B KOHTaKTa. MynTuKyKbpbT Lie 13[aje 3BYKOB CUTHAM U AUCTINEAT Le NpeMrHe Npe3 Noc/efoBaTeNIHOCTTa Ha cTapTupaHe. Cneg

HAKOJKO MUra BUCTEAT e U3racHe, KaTo Lie Mura camo HAuKatopsT ,MbpKeHe Ha Bb3ayx” .

V13non3Baiite ByTOHNTE ~ U ~, 33 fla N36epeTe ,MeueHe Ha TecTeHU ngenua’ «».

Korato nHgukatopst ,lleyeHe Ha TecTeHU n3genma” Miura, HaTucHeTe ByToHa . ucnnenT we nokaxe TemnepaTtypata no nogpasbupaxe.

MpomeHeTe TemnepaTtypata, copef HyKanTe, C NOMOLLTa Ha BYTOHNTe ~ 1 ~. HaTucHeTe GyToHa |, 3a fa NoTBbpAUTe U3bpaHaTa Temnepatypa.

LLle ce nokaxxe BpeMeTO 3a roTBeHe o nogpasbupaHe. poMeHeTe BPeMETO 3a FOTBEHE, Criopef HYKANTe, C NOMOLLTa Ha By TOHNTE A 1 ~. Bcako

HaTMCKaHe LUe YBENnYM Uim Hamanu BpemeTo ¢ T MuHyTa. HaTucHeTe 1 3agpbxTe 6yTOHa, 3a fla yBENNUNTe UK HamanuTe 6bp30 BPEMETO.

HaTtncHeTe 6yToHa |, 32 fa NoTBbPANTE N36PAHOTO BpPeMe.

7. HatucHete 6yToHa |, 3a la cTapTUpaTe UMKba Ha NpefBapUTENHO 3arpasaHe. MynTukyKkbpa Lie u3gaae 3ByKOB CUrHa U Le 3aroyHe
npeaBapuTENHOTO 3arpsBaHe. [10 Bpeme Ha NpeABapUTENHOTO 3arpsABaHe Ha gucnnes we ce n3nucea “PrE”, fokaTo ypebT 4OCTUrHe u3bpaHaTta
Temnepartypa, Clef KoeTo Le NPOo3BYyUM 3BYKOB CUTHan.

8. OTBOpeTe Kanaka 1 nocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbjia 3a FOTBEHE, CNle]j KOETO 3aTBOPETE Kanaka.

9. Korato TaitmepsT gocturHe 00:00, MynTrKyKbpa LLe U3Aaje [Ba MbTY 3BYKOB CUTHaM M HarpeBaTenaT We 6bae n3KknoueH. Ha gucnnes we ce nokaxe

,End” (Kpait). BeHTVNaTop®T LWe Npogb/mku Aa paboTu 3a KpaTKo.
. 3a ja OTMEHUTE roTBEHeTO BbB BCEKM efjiH MOMEHT, HaTucHeTe 6yToHa O.

BABHO I'OTBEHE

vk wn

o

NON3UTE OT BABHOTO NIOTBEHE

3ppaBe: baBHOTO roTBeHe HamansABa 3arybaTa Ha BUTaMUHM 1 3aMa3Ba No-rofsMa YyacT OT XPaHUTENIHIUTE CbCTaBKU U BKYCOBE.

MkoHomucBaHe: Ypes Abaro 1 6aBHO roTBEHE, MO-EBTUHUTE 1 MO-TBBbPAV NapyeTa MECO OMEKBAT U M3Pa3XOfBaTe efiHa YETBBPT OT eHepruaTa B Mankus
Kpbr Ha CpefieH KOT/IOH.

Ypo6cTBo: [prroTBeTe CbCTABKUTE BeuepTa NPeAm rOTBEHETO, CJIOXKETE MM ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe NPefu fia TPbIHeTE 1 Ce HacNafeTe Ha BKYCHO ACTUE,
KoraTo ce npubepeTe BKbLL.

M3MNON3BAHE HA PEXXWM 3A BABHO 'OTBEHE

. Benexka: Temnepatypata He MOXe Aia Ce HaCTPOWBa UM Perynnpa BbB GpyHKLMATA 3a 6aBHO roTBEHe.

. [ocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cb[ia 3a FOTBEHE M 3aTBOPETE Kanaka.

1. BknioueTe ypefa B KOHTaKTa. MynTUKyKbpbT We 13Aaje 3BYKOB CUrHaN 1 QUCTINEAT We NpeMiHe npe3 nocieaoBaTenHoCTTa Ha cTapTupaHe. Cnep
HAKONIKO MUra AUCMNEAT Le U3racHe, KaTo Lie M1ra Camo UHAMKaTopbT ,MbpKeHe Ha Bb3ayx” .

2. W3non3Bgaitte 6yTOHUTE ~ U ~, 32 fa U36epeTe BaBHO roTBeHe Ha BNCOKa cTeneH § 111 baBHO roTBeHe Ha HUCKa CTENeH §.

MMpwn MuralLa CBETAMHA Ha XeNaHWA PeXuM Ha 6aBHO roTBeHe HaTuCHeTe ByToHa |. [JucnnenT we nokaxe BPeMeTO 3a rOTBEHE Mo nogpasburpaxe.

4. TpomeHeTe BPEMETO 3a FOTBEHE, KAKTO € HEOOXOAMMO, C MOMOLLTA Ha BYTOHUTE A~ 1 ~. BCAKO HaTUCKaHE Lye YBeNNUM 1 Hamanu BpemeTo ¢ 1
MUHYTa. HaTncHeTe 1 3agpbxTe OyTOHa, 3a fla yBENNUNTe UK HamanuTte 6bp30 BPeMeTo.

5. HatucHete 6yToHa |, 32 fa noTBbpAMTE M36PAHOTO BpEME.

3a ;ja 3anoyHeTe Aa rotBrTe, HaTUCHeTe OyToHa |. TOTBEHETO Le 3anoyHe 1 AUCNEeAT LWe 3anoyHe Aa oTOposBa.

7. Koraro TaimepsT gocturHe 00:00, MynTUKyKbpa e n3gaje ABa MbTy 3BYKOB CUrHai 1 HarpeBaTenaT Lie 6bAe u3kmiodyeH. Ha gucnnes e ce nokaxe

,End” (Kpait). BeHTVnaTop®T We Npoab/ku Aa paboTu 3a KpaTKo.

3a ja OTMEHUTE roTBEHeTO BbB BCEKYM efjiH MOMEHT, HaTucHeTe 6yToHa O.

w

o

ObLUN CbBETU

. VmainTe npeasmz, ye ako 13non3Barte CbCTaBKK, B3ETU HaNPaBo OT XNAAUIHIKA, BPEMETO 3a FTOTBEHE MOXe Aa Ce YAbIIKM.

. Mo Bpeme Ha roTBeHe BHMMaBalTe Aa He OTBapPATE Kanaka 6e3 fja e Heo6XoauMO. Bb3aMOXHO € B TO311 MOMEHT Aa U3/1e3€ MHOTO TOM/IMHA 11 [1a &
Heo6X0AVMO NPOLBIKUTENHO BPEME 3a Bb3CTaHOBABAHETO Ha MyNTUKYKbPA.

. Korato onuTBate fafieHo ACTUe, 3a fa NpOBepUTe Janu e rOTOBO, He 3abpaBANTe, Ue Ha KOPEHOMNOAHUTE 3e/1eHUYLIM OOUKHOBEHO M € HY>KHO
roBeye Bpeme Aia ce CBapAT.

. PasmpaseTe Hanmb/HO 3amMpa3eHata XpaHa, Nnpeau Aa s fobaBuTe B CbAa 3a rOTBEHE.

. lMpeABapuUTENHOTO 3aNMYaHe Ha MeCOTO He e 3aib/HKUTENIHO, HO MOXe Aa MOMOTHe 3a 3aneyaTBaHeTo Ha BriaraTa 1 3a npugaBaHe Ha no-6orat BKyC.
V13non3BaiiTe GyHKLMATa 3a 3aneyaTBaHe, 3a ia 3aneyeTe MecoTo.

. CbxpaHABanTe NpeaBapuUTENHO NPUTrOTBEHUTE CbCTaBKM (Hanp. OT NpefHaTa Beyuep) B KOHTENHEPW B XNaAWIHNKa. He cnarainTe MynTukyKbpa unm
Cbfja 3a FOTBEHE B XJTAaUHMKA.

. Korato rotBuTe c opu3, n3non3sanTte noHe 150 Mn TeYHOCT 3a roTBeHe Ha Bcekm 100 r opu3.

. [MacTaTa He e NoaxoAsLya 3a 6aBHO roTBEHE, 3alLOTO OMEKBA NMPeKaieHo MHOro. AKo B peLienTaTta UMa nacTa, T TpsbBa fa ce CBapw NpeBapuUTenHo
1 cnep ToBa fa ce fo6asu 30 - 40 MUHYTV NPeAm Kpas Ha BPEMETO 3a roTBeHe.

. Cnep 006aBAHETO Ha BCUYKM CbCTABKM, ChbT 33 FTOTBEHE He TPSAOBA [ja € MbJIeH MOBEYE OT OKOJIO TP YeTBBPTY OT 06ema CU. AKO Ce NPEMbIIHY, e
Bb3MOXHO [1a NPbCKa ropeLla TeYHOCT UK fja Npesiee Nno BpeMe Ha ynotpeba.

. AKO roTOBOTO ACTVE € TBbPAE TEUHO, TO MOXE [a C& CrbCTY C MOMOLLTA Ha MasKo LiapeBnYHoO bpallHo, HuwecTe 1 Ap. Ha Bcekn 250 - 300 M1 TEUHOCT,
CMeceTe 2 CyneHu TbXMLM LapeBMYHO GpaLlHO € JOCTAaTbYHO BOA, Taka Ye fa ce obpasyBa pagKa Kawa. [lobaseTe Kalwata B cbaa npubn. 30 - 45
MUHYTW NPEeLU Kpas Ha roTBeHeTo. lpyr HaumH e Aa fo6aBuTe rOTOBM FpaHyny 3a COC rpeliBy, KaTo CflefiBaTe MHCTPYKLMMTE Ha MPOV3BOAUTENS.
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HACOKWU 3A TOTBEHE

3eneHuyun

BaBHOTO roTBeHe e UfeanHo 3a 3eneruyyu. NMouTn HAMa N3napsBaHe, 3aTOBa BCUYKM COKOBE 1 apOMaTK Ce 3ana3gar.

3a KOpEeHOMNOAHY 3eN1eHUYLIM KaTo KapTopu, MOPKOBW, psina 1 BpiokBa € HeobxoaVMO NoBeye Bpeme 3a 6aBHO rOTBEHE OTKONKOTO 3a Meco. HapexeTe ru

Ha MaJIKI XanKu 1 I MoToneTe B TEUHOCTTA 3a roTeeHe. [1ocTaBeTe 3eN1eHuyLMTe Bb3MOXHO Hail-6111130 0 AbHOTO Ha Cbjja 3a FOTBEHE.

Bbp30 roTeeLynTe Ce 3eNeHUyLM KaTo rpax 1 CllajKa LiapesunLa Tpabsa fa ce fOOaBAT NOMOBUH Yac Npeam Kpas Ha rOTBEHETO.

BapuBa (606, rpax u newya)

Hskou cyxu BapyiBa (nelya, rpax 1 fip.) Moxe fa TpsAbBa Aa ce HakMCHAT npefy ynoTpe6a. BuHary npoBepsBaiiTe NpenopbKUTe BbpXY OMakoBKaTa, npeau

JAa n3nonsearte.

MPEAYNPEXKAEHUE cyxuaT 606 (Hanp. uepBeH 606, 6san 606 1 fp.) TpAbBa Aa ce HaKMCHe 3a MUHUMYM 8 Yaca 1 ia ce Bapu NnoHe 10 MUHYTU, Npeay fia ce

CNOXN B ypepaa 3a 6aBHO roTBeHe. Toli € OTPOBEH aKO Ce KOHCYMIpa CYpOB U HeoOpe CroTBEH.

Meco n nTuymn

. Mo-X1naBuUTe Meca ce OKPEXKOTABAT Upe3 6aBHOTO rOTBEHE 1 Ce HaMansBa CBMBAHETO 1 U3MapABAHETO, KOETO 3aMa3Ba BKyca W XpaHWTenHaTa 1M
CTOMHOCT. KONKOTO N0-Manko Ma3Ho e MecoTo, TOJIKOBa MO-NOAXOAALLO € 3a 6aBHO rOTBEHE.

. W3pexeTe M3nMLLIHATA Ma3HUHA OT MECOTO, THI KaTo Lie Ce CTOMNM 1 Le ce o6aBy KbM TEUHOCTTA 3a FOTBEHE, KOETO e Hanpasy ACTUETO NO-Ma3Ho.

. KoraTo e Bb3MOXHO, U3M0M3BaiTe MUMELLKOTO 6e3 KoxarTa.

. HapexeTe MecoTo Ha KybueTa € ejHaKbB pa3mep (OKOMO 2,5 Cm) 3a roBeur 1 AXHUU.

MoaxofAWMTe U3pA3BaHMA BKITIOYBAT:

«  Tenewko - ropay, nuwsan, 6yT, ropHa CTpaHa, Mbp»Kona 3a 3ajyLuaBaHe, 3aAyLuaBalla Mbp)Kona, nieLKa

«  CBUHCKO - 6yT, NnellKa, kopem, 6y3a, febeno napye meco

o ArHewKo - )xonaHu, 6yT, nneLka, Bpat

TPAHCOOPMUPAHE HA PELENTU 3A TPAAUMLUNOHHA ®YPHA

Te3u BpemeHa ca NpUGNN3NTENHN 1 MOTaT Aa BapypaT B 3aBMCMMOCT OT CbCTABKMTE 11 KOMIMYECTBaTa. BUHaru nposepsABaliTe faiu XpaHaTta e HambiHO
CroTBeHa npeam ceperpaxe.

Bpeme 3a rotBeHe BbB ¢pypHaTa (MUHYTH) Bpeme 3a 6aBHO roTBeHe Ha HICKa CTeneH Bpeme 3a 6aBHO roTBeHe Ha BUCOKa CTemneH
(yacoBe) (yacoBe)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

noaAAbPXAHE HA TEMIMEPATYPA

. BAMHO: He n3nonsgarire HacTpoiikaTa 3a NoAAbPKaHe Ha TeMnepaTypa 3a roTeeHe. I3non3gaiiTe A e4MHCTBEHO 3a NOAAbPKAHE Ha
TemnepaTypaTta Ha Beue CrOTBEHa 1 ropeLya XxpaHa.

1. 3anouHeTe C BeYe CroTBEHM 1 FOPeLLy CbCTaBKM B Cbja 3@ FOTBEHE.

2. Bknwouete ypepa B KOHTaKTa. MynTuKyKbpbT Lie 13Aafe 3ByKOB CUIHaM 1 ANCTNEAT LLe NpeMrHe Npe3 NocneoBaTeNHOCTTa Ha cTapTupaHe. Cnep
HAKOJIKO MUra AWCINEAT LLie U3racHe, KaTo e Mira camo NHAUKaTopsT ,[TbpixkeHe Ha Bb3ayx” .

3. WM3non3saiite byToHUTE A~ 1 v, 3a Aa U3bepeTe MopabpKaHe Ha TemnepaTypa” §.

. [uncnneAr wwe 3anouHe fa ot6posBa HaobpaTHO oT 4 yaca (04:00) fo Hyna (00:00).

. Cnep kaTo HacTpoiikaTta ,lopabpKaHe Ha TemnepaTypa” e 61na BKoYeHa B NPOABIKEHME Ha 4 Yaca, ypedbT Le Cnpe fia 3arpsABaHeTo.

. 3abenexkKa: He ApbxTe XpaHa Ha HaCTPOIKaTa 3a MOALbPXKAHE Ha TONMHATA 3a MOBeYe OT 4 vaca.

FPUXU N NOAAPDXKKA

/3kntoueTe ypefa OT 3aXpaHBaHETO 11 FO OCTaBETE fja U3CTUHE, NPEAU fia Fo MOYNCTUTE Un npubepeTe.

MouncTeTe BbHLWHNTE NOBBPXHOCTM C IEKO HAaBNAXHEHA KbPMa 1 M OCTABETE [la U3CbXHAT HAMbJIIHO.

CbabT 32 rOTBEHE U NioYaTa 3a rpy Morat Aa ce MoYMCTBAT B ChbAOMYANIHA MALUHA WX Aa Ce MUAT Ha pbKa C TOMa canyHeHa Bofa.
OcTaBeTe fla U3CbXHE HaMbJIHO, NPeaV Aa ro NprbdepeTe 3a CbXpaHEHNE WX Aa ro N3Mon3BaTe OTHOBO.

. He n3non3gaiite rpy6u unu abpasmeHU NOYNCTBALLW NPeNapaTy, Pa3TBOPUTENH, TN, CTOMAHEHa BbJIHA UMV MOYNCTBALLM TENYETa.

HwnN =

PELUUKJIMPAHE

3a pa ce u3berHat eKoNornyHY 1 3apaBHN NPo6aemMmn Nopaay Hanure Ha OnacHN CybCTaHLMK, ypeanTe, akyMynaTopHNTE 1
ﬁ ﬁ HeakyMynaTopHuTe 6aTepun, 0603HaUeHU C €AWH OT Te31 CUMBOJIU, He TPsA6Ba [1a Ce U3XBbPAAT 3aeHO C HECOPTUPAHMN OBLYNHCKI
mmmm  OTNAAbUY. BUHArV U3XBBbPRANATE eNeKTPUYECKI U eNIEKTPOHHY MPOAYKTY U, KbAETO € NPUIOXKMMO, aKyMyNaTOPHU 1 HEaKyMyNaTOpHN
6aTepun, Ha NOAXOAALL0 OPMLMASIHO MACTO 33 PeLVKIMpaHe/cCbbrpaHe.
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MpouuTaiiTe IHCTPYKLT, 36epexiThb iX, Npy Nnepeaayi CynpoBoayeTe iHCTPYyKLieto. MNepep 3acTocyBaHHAM BUPOOY 3HIMITb 3 HbOTO YNaKoBKY.

BAXJINBI 3AXOAU BE3NEKU

JoTpumyiiTecb OCHOBHIMX IHCTPYKLiii 3 6e3neKn, BKIoyaoun Taki:

BukopucTaHHA Lboro npunagy AitbMu BikOM NMoHag 8 pokiB, ocobamm 3 obmexxeHnMr Gi3nyHUMM,
CEHCOPHUMA abo PO3yMOBUMU MOMXITMBOCTAMMU, HeOOCTaTHICTIO nocsi,qy Ta 3HaHb JONYCKAETbCA 3@ YMOBU
KOHTPOS0 ab0 IHCTPYKTaXy Ta YCBILOMNEHHA NOB'A3aHMX pu3NKiB. [iTAM 3a60pOHEHO rpaTncA 3 Npunagom.
OuneHHA Ta TeXHIYHe 06CNYroByBaHHA NPUaay MOXYTb 3LiINCHIOBATY AiTI, CTapLui 3a 8 poKiB, Mif
Harnagom gopocnux. 36epirante npunag i kabenb y HeAOCTYNHOMY ANA fiTeln fo 8 POKiB MicLi.

AKLO Kabenb NOLWKOLXKEHWIA, BiH Ma€ 6y Ty 3aMiHEHUI BUPOOHMKOM, CEPBICHM areHTOM abo iHLLO
KBanidikoBaHO 0c060t0 ANA 3anobiraHHA Hebe3neLi.

A TloBepxHi Npunagy HarpiBatoTbCA.

& He 3anyproiite B 6yab-aKy pianHy.

He nig'epHyviTe npucTpii Yepes Tamep abo cnctemy AMCTaHLiINHOMO YNpaBiHHA.

. 3HIMITb KacTpyAio 3 NPUCTPOLO Nepes TUM, AK OKPEMO i MOMUTU.

. 3anuwTe NprHanMHi Ha 50 MM BifIbHOTO MiCLIA HABKOMO Npunagy.

. bynbTe fiyxe obepexHi, nepecyBatoyun Npunag, Konu BiH MiCTUTb rapauy ixxy abo rapady piguHy.

. [InA 3HATTA KPULLKI BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI PyKaBWUKM abo aHanoriuHi 3acobu 3axucty. Mpu 3HATTI KPULLKK OCTepirainteca BUKUAY Napu.

. He Knapitb Ha Nnpunag i He PO3MiLLyITe HIYOro Ha NOro MOBEPXHI.

+  BumvkaiiTe npunap Bif Mepexi, KOnn He BUKOPVCTOBYETE 110T0, Nepef nepeHeceHHAM abo OunLeHHAM.

. Mpunag He MOXe NpaLoBaTy Bif 30BHILLHbOrO TailMepa abo ANCTaHLINHOT cMcTeMy ynpaBiHHA.

+  He BuKopucToBYy/iTe NpuUnag, AKLLO BiH NOLIKOAXeHMWIN ab0 npaLyioe 3 nepeboamu.
. He cTaBTe KacTpysio Ha NOBEPXHIO, AKa MOXe MOLIKOAUTICA Bif Al Tenna. O60B'A3KOBO CTaBTe KacTPYIO Ha MiACTaBKY-TPUHOTY abo TePMOCTINKY

MiacTaBKy.
NMPU3HAYEHO BUKNTIOYHO AJ14A AOMALUHbOIO BUKOPUCTAHHA
INIOCTPALLIT
1. Pyuka 3. Kactpyna
2. TnactuHa rpuna 4. TManenb ynpasAiHHA

NEPEA NEPLUMAM BUKOPUCTAHHAM

3HiMITb 3 NPUCTPOIO BCi NaKyBasbHi MaTepiany Ta eTuKeTKW. [TpomuiATe BCi 3HIMHI AeTani TeNNOK MUbHOI BOAOIO, AK CAif, NPOMUIATE, 31MiATe BOAY i
BMCYLLITb AeTani Ha NOBITPI.

EJIEMEHTU KEPYBAHHA TA IHAUKATOPU

IHAuKaTop aepodpuTiopHMLi BubpaHuin pexnm 5- IHaMKaTOp NiATPUMKIN TemnepaTypu BrbpaHuil pexxum NigTpMMKmM
@ aepodpuTIopHULL B ) Temnepatypu

sss MoBinbHe NpPUroTyBaHHsA, BUCOKE HaNALWTYBaHHA BubpaHuii

IHauKaTop rpuna BubpaHuin pexum rpuna . -
PEeX1M MOBINbHOTO MPUFOTYBaHHA i3 BUCOKMM HanallTyBaHHAM

. MoginbHe NpuroTyBaHHsA, HN3bKe HanawTyBaHHA BubpaHwii
‘m IHAMKaTOP CMaXKeHHA BUOpaHUii pexnm cMaxkeHHs s . .
PEeX1M NOBINIbHOTO MPUrOTYBaHHA i3 HA3bKVM HanawwTyBaHHAM
" IHanKaTop 06cmaKyBaHHA BubpaHuii pexnm BukopmcToByeTbCA AN1A BUGOPY peXMMY NPUTrOTYBaHHSA Ta
— 06cMmaxKyBaHHA | 36inblueHHA/3MeHLIEHHS 3HaueHb TeMnepaTypy abo vacy.
@”7> | lHAnKaTop 3anikaHHsA BUOpaHMil pexim 3anikaHHs 1/0 BUKOpPMCTOBYETHCA AN1A1 3anycKy abo 3ynuHKM MPUCTPOIO.
oauHWMUI TEMMNMEPATYPU

[na nepemmkaHHA mix °F Ta °C HaTUCHITb KHOMKY O Ta yTpumyiTe i 3 CeKyHAN.

OYHKUII MPUTOTYBAHHA

AepodpuTIOpHULA: BUKOPVCTOBYIATE MyNbTUBAPKY ANA NPUroTyBaHHS BiNbLL 30p0oBOi iXi B pexumi aepodpUTIOPHILL 3 BEPXHIM i HUXHIM HarpiBom, a
TaKOX i3 BEeHTUNATOPOM A1 PIBHOMIPHOTO NigPYyM'AHEHHA.

Fpunb: BUKOPUCTOBYIITE AN1A NPUrOTYBaHHA i Ha rpuni. LLlo6 HarpiTv nnacTnHy rpunsa ans yTBOPEHHA Ha NPoAyKTax Cifis Bif 06CMaxeHHs/rpuns,
MOXHa CKOPUCTATMCA LMKIOM NonepefHbOro HarpiBaHHs.

CmarKeHHA: BUKOPUCTOBYTE N1A NPUrOTYBaHHA LiNyX WMaTKiB M'Aca, pubn abo osouis.

06cmarKyBaHHA: BUKOPVCTOBYIATE MyNbTUBAPKY ANA NacepyBaHHsA abo 06CMaXxyBaHHS.

3anikaHHA: BUKOPWCTOBYITE MyNbTUBAPKY ANA 3aniKaHHA.

MogBinbHe NnpuroTyBaHHA: NOM'AKLLYE AelueBLLi Bipy6V Ta 3MeHLLYE YBaptoBaHHA i1 BUNapOBYBaHHS, 306epiratoumn cMakK i NOXMBHY LiHHICTb. Halikpalye
MiAXo4ATb ANA NOBINbHOrO NPUrOTYBaHHA BiAPYOU M'Aica 3 HAMMEHLLO KiNbKiCTIO XUpY.

MiaTpumka Temnepatypu: [03BONA€ 30epiraTi TeNJo roToBy XXy Nepes NofaHHAM Ha CTif.
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3HauyeHHsA TeMmnepaTtypu npurotyBaHHA Ta Yacy

Harpis Temneparypa (° C) Yac (xB) n
onepefHe
Pexunm R
3Bepxy 3Husy 3a [HianasoH 3a [lianasoH HarpiBaHHA
3aMOBYYBaHHAM 3aMOBYYBaHHAM
AepodpuTiopHuLA () () 215 80-230 20 1-59 HI
lpunb o o 230 80 - 260 20 1-59 TAK
CmarKeHHA o o 190 65 - 260 30 1-120 HI
O6cmaKyBaHHA - o 230 230- 260 10 1-120 HI
3anikaHHs o o 175 65-230 30 1-120 TAK
[MoBinbHe
PYroTyBarHA, . ° - - 240 1-1440 HI
BUCOKe
HanawTyBaHHA
[ToBinbHe
rIPArOTYBarHA . ° . . 480 1-1440 HI
HU3bKe
HanawTyBaHHA
MigTpumka ) PY ) ) 240 ) HI
TemnepaTypu

OYHKUII, CNUIbHI ANA BCIX PEXXUMIB MPUTOTYBAHHA

3miHeHHA yacy abo TemnepaTypu NPOTArom NPUroTyBaHHA

Micna noyaTKy NpUroTyBaHHA B MOXETe 3MiHWTY Yac abo TemnepaTypy HaCTyMHM Y/HOM:

1. LWo6 HanawTyBaTh Yac, CKOPUCTANTECA KHOMKaMU ~ Ta ~. [if yac BHECEHHSA 3MiH gucnnel 6ammaTtrme.

2. Llo6 3miHMTK TemnepaTypy, HATUCHITb KHOMKY |, NOKW NPUCTPIli roTye. 3HaueHHA NOTOYHOI BUGPaHOi TemnepaTypu NoyHe 6numaTti. 3a ONOMOroio
KHOTMOK A Ta ~ BHECITb HeOoOXiaHi 3MiHN.

BiaKpvBaHHA KPULLKWN MPOTAroMm NpuUroTyBaHHA

lMpoTArom NpuUroTyBaHHA MOXHa BIAKPUTY KPULLKY, o6 fOAATY iHrpeaieHTn abo nepemilwat ix. Mpouec npuMroTyBaHHA i TaliMep NPU3YNUHATLCA 33

BiAKPUTOI KPULLKM Ta MOHOBNATLCA NiCNA ii 3aKpUTTA.

ABTOMATNYHUI PEXKUM CHY

AKWo npoTArom 5 xBUAKH He Byna HaTUCHYTa XKOJHa KHOMKa, MyNbTUBapKa Nepeije B pexum CHy fina ekoHoMii eHeprii. LLlo6 noBepHyTw ii 3 pexumy cHy,

HaTUCHITb OyAb-AKY KHOTKY.

Auncnnen i3 Kinbuem iHgMKaTopiB

Bicim iHAMKaTOpIB, WO OTOUYIOTb AUCMEN i3 MOKa3HMKaMM TeMnepaTypu i yacy, BinobpaxatoTb pisHi GYHKLIT NprcTpoto, NpoTe HaitvacTile

BVKOPUCTOBYIOTbCA A1 TAKOrO NO3HAYEHHS:

«  Tlig yac NnpuroTyBaHHA BOHU OAMH 3a OQHVM BMUKAIOTbCS, BijoOpakaloun Xig NpuroTyBaHHs.

+  fAKwo npouec NpuroTyBaHHA CKaCOBYETLCA 3a Oyfb-AKOT NPUYMHM, BOHU KOPOTKO BAMMatoTb Nepes BUMKHEHHAM.

«  [lpoTarom LuKny nonepeaHboro HarpisaHHsa (y pexnmax «fpunb» i «3anikaHHA») BOHU 6nMMaTUMyTb, NOKK He Byfe AOCATHYTa 3afilaHa TemnepaTtypa.

Mopaaw Ta pekomeHAauii

. [To 3aKiHYeHHi LKy NPUroTYBaHHA BY MOXeETe [iCTaTh Ky Ta nepeHecTy i Ha Tapinky Ana cepsipyBaHHA. By Takox MoXeTe NOBHICTIO AicTaTu
KacTtpynmio. byapbTe oyxe obepexxHMMI Ta BAKOPUCTOBYIATE BiANOBIAHI 3aC06M 3aXMUCTY, HANPUKNaZ KyXOHHI pyKaBuLi.

. LL{o6 npuckopmTy MpoLec OXONOAMXEHHS, MICNA BUAMAHHA Xi 3 NPUCTPOIO 3aMLUTe KPULLKY BifKPUTOIO.

. AKLLO BY roTyeTe NopLiAMK, 31MBaliTe Mac/o 3i 3HIMHOI KacTpyni NiCAA NPUrOTYBaHHA KOXHUX 2 NopLii. Lie Aonomoxe YHUKHYTW 3ropAHHA X1py Ta
YTBOPEHHA ANMY.

AEPOOPUTIOPHULA

. [inAa gocArHeHHA HalKpaLLyx pe3ynbTaTis 3anuwTe JOCTaTHbO BilbHOTO MiCLLA HaBKOO iHrpefieHTiB 3aAna LMpKynALii rapayoro nositps.

. [MoknagiTb iHrpeaieHTV B KaCTPYNIO i 3aKPUINTE KPULLKY.

1. NigkntoyiTb NPUCTPIit JO Mepexi KUBNEHHS. [TponyHa€e cMrHan MynbTMBAPKY, | Ha Aucniel BinobpasnTbCa NOCNifOBHICTb 3amnycky. Micns Kinbkox
CeKyHJ AuCniel BUMKHETbCS, | bnmaTtrime nuwe iHgukatop AepodputiopHuua .

2. Toku 6numatume iHgnkaTtop AepodpuTiopHULA, HATUCHITb KHOMKY |. Ha grcnnei 6ype Bigo6paxaTuca TemnepaTypa 3a 3aMOBYYBaHHAM.

3. 3MmiHiTb TeMnepaTypy NOTPiGHNM YMHOM 33 [JOMOMOT O KHOMOK A~ Ta . HaTUCHITb KHOMKY |, 106 nigTBepauTY BUGPaHY TemnepaTtypy.

4. BigobpaxaeTbca Yac NPUroTyBaHHA 3a 3aMOBYYBAHHAM. 3MiHITb TeMNepaTypy NPUroTyBaHHA NOTPIGHAM YMHOM 33 JOMOMOT 00 KHOMOK A~ Ta ~.
KoXHe HaTMCKaHHA 36inbluye abo 3MeHLUYe Yac Ha 1 XBunnHy. HaTUCHITb 11 yTpuMyiiTe KHOTKY, 06 WBMAKO 36iNbwnTY abo 3MEHLLMTN Yyac.

5. HatucHitb KHOMKY |, W06 ninTBEpANTY BUOpPaHUIA Yac.

6. Llo6 noyatu NpuUroTyBaHHs, HaTUCHITb KHOMKY |. lToUHeTbCA NpoLec NPUroTyBaHHS, i Ha Ancnnel Bifo6pa3nTbca 3BOPOTHUIA BifiK Yacy.

7. Konu Taitmep pocsrHe 3HaueHHs 00:00, ABiui NponyHaE curHan MynbTUBApKMY, i HarpiBaHHA BUMKHETbCA. Ha gucnnei Bigobpasutbcsa End (KiHewp).
BeHTUNATOP NPOAOBXNUTL NPALoBaTH Le AeAKUA HETPUBANI Yac.

. LLlo6 ckacyBaTV NpoLec NpuUroTyBaHHs B 6yab-AKUIN Yac, HATUCHITb KHOMKY (O).
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NPUMITKIA LLOAO YACY NMPUTOTYBAHHA TA BE3MNEKU XAPYOBUX MPOAYKTIB

. Opi€HTOBHI 3HaYeHHS.

. lMepeBipTe roToBHICTb iXi. fIKLLO BV CyMHiBaETeCA, NPOJOBXKYNTE rOTYBaTK e MPOTArOM AEAKOro Yacy.
. loTyiiTe M'ACO, NTULO Ta NoxifaHi (bapLy, bidLTeKe TOLLO) JO BUAINEHHA NPO30POro COKY.

. loTyiiTe pnby [0 TUX Nip, AOKM Ti M'ACO He CTaHe HeNpPO30pUM.

. Mpw npuroTyBaHHi po3dacoBaHx NPOAYKTIB AOTPUMYITECH IHCTPYKL Ha ynakoBLji abo eTukeTu;.

MpopykTu (cBixi) Temneparypa °C Yac (xsununHm) Mpumitkn

Yuncn 200 25 MpomwuiiTe, BUAANITh 3aliBy pifunHy, obBanaiiTe B coni, nepui i onii

CKknbouKmM KapTonni 200 15-20 MpomuiiTe, BUAaNiTh 3aliBy pifuHy, obBansaiiTe B coni, nepui i onii

Cknboukm bataty 200 15-20 MpomuiiTe, BUZaNiTh 3aliBy pifuHy, obansaiiTe B coni, nepui i onii

KaPTOHHH cmaxenas 180 30-40 3MacTiTb ONi€I0 ANA OTPUMAHHA XPYCTKOI CKOPUHKN

LWKipKoto

ChaxeHa Kapronna 180 2535 I'Ipowme, BUAANITD 3a7iBY PiAVHY, ?6BaﬂﬂM1’e B coti, nepuj,
noApibHeHoMy po3mapyHi (Heob0B'A3KOBO) 11 oA

Cepefj3eMHOMOpPCbKa 180 6-10 HapixTe BCi 0BOYI LUMaTOUKaMy OAHAKOBOrO po3mipy (1—2 cm),

0BOYEBa CyMilll o6BanaiTe ix B oflii Ta npunpaBax

Kypsaua rpyaka 180 15-20

KypAui crereHus 180 2530 Yac npuroTyBaHHA 3anexmuTb Bif po3mipy. 3MacTiTb oni€to,
npunpasTe

KypAi KpubLA 180 2328 Yac npuroTyBaHHaA 3anexuTb Bif po3mipy. 3MacTiTb oni€to,
npunpasTe

KotneTn g Gyprepis 180 812 Yac npuroTyBaHHA 3anexmuTb Bif po3mipy. 3MacTiTb onieto,
npunpasTe

KoBbacku 180 8-12

CreliK 3i CBUHUHN 180 22 3macTiTb onieto, npunpasTe

Dine nococa 180 8-12 3MmacTiTb onieto, npunpasTe

Dine 6inoi prbu 180 8-12 3MmacTiTb oni€to, NpunpasTe

bynouka i3 cocnckoto 200 13-15 3macTiTb onieto, npunpasTe

MnuHeub i3 HaYMHKOI 200 8-10

MadiHu 180 15-18

MpopykTu (3amopozkeHa) Temneparypa °C Yac (xsununnm) Mpumitkn

Yuncn 200 25

CKnbouKM KapToni 200 15-20

Kaptonns ¢pi 200 12-20

Kypsaui HareTcu 200 6-10

PubHe dine 200 10-12

Pu6Hi nanuukum 180 6-10

Kinbugs i3 umbyni 180 10-15

KpeBeTtkn 180 15

MpumiTka. Mig yac NpPMroTyBaHHA iXi 3 BUCOKMM BMICTOM XUPY (30Kpema, CBUHWHM) MOXe BUAINATACA AWM. Lie HopManbHO, OCKinbKM 3anuwku onii
HarpiBalTbCA 0 BUCOKOI Temnepatypu. LLlob 3mMeHWwnTI KinbKicTb AMMY, 3HU3bTE TEeMNEepaTypy NPUroTyBaHHS.

FPUJIb

. [lna focArHeHHA HaKpaLLmx pe3ynbTaTiB 3anuwTe JOCTAaTHbO BilbHOTO MiCLA HAaBKONO iHFpefieHTiB 3aAna LMpKynAaLii rapayoro nositps.
YCTaHOBITb KacTPyNio y NPUCTPIl | BCTaBbTe MNACTUHY FPUNA.

—_

2. TligkniouiTb NPUCTPIN A0 MepeXxi XuBNeHHA. [ponyHae curHan MynbTUBapKK, i Ha aucnnei Bifo6pa3nTbca NOCHiAOBHICTb 3anycKy. ITicna Kinbkox
CeKyHJ aucnneit BUMKHETbCA, | bnnmaTtrme nuwe iHgukatop AepodputiopHuua .

3. 3a10MOMOrot KHOMOK ~ Ta ~ BMOepiTb pexum Mpunb @ .

4. Tloku 6numaTume iHgukaTop «[punb», HATUCHITL KHOMKY |. Ha gucnnei 6yne Binobpaxatnca TemnepaTypa 3a 3aMOBUYYBaHHAM.

5. 3MmiHiTb TeMnepaTypy NOTPIGHMM YNHOM 33 JONIOMOTO0 KHOMOK A Ta . HaTUCHITb KHOMKY |, o6 nigTBepanTyu BUGpaHy Temnepatypy.

6.  BigobpaaeTbcA Yac NpUroTyBaHHSA 3a 3aMOBYYBaHHAM. 3MiHITb TemMnepaTypy NPUroTyBaHHA NOTPIGHUM YNHOM 33 JONIOMOTO0 KHOMOK A Ta .
KoXHe HaTuCKaHHA 36inbluye abo 3MeHLUYe Yac Ha T XBUAMHY. HaTUCHITb 11 yTpUMYITe KHOTKY, W06 WBUAKO 36inbWwnTY abo 3MEHLIUTN Yac.

7. HatncHiTb KHOMKY |, Wo6 niaTBEpAMTY BUOPaHUI Yac.

8. HatucHiTb KHOMKY |, W06 po3noyaT LMKN nonepeaHbOro HarpiBaHHA. MponyHae curHan MynsTUBapKY, i PO3MOYHETLCA NoNepeHE HarpiBaHHs. Mig
yac UMKy nonepefHbOro HarpiBaHHs, Ha gucnnei BigobpaxatmeTtbea PrE, gonokn npucTpiit He focArHe 3agaHoi TemnepaTypu, Nicis Yoro
nponyHae curHan. logaiTe iHrpegieHTu, Nicna TOro AK NPUCTPI NoNnepeAHbO HarpieTbesA.

9. Konu Taiimep gocarHe 3HaueHHs 00:00, ABiui nponyHae curHan MynbTUBapKK, i HarpiBaHHA BUMKHeTbCA. Ha gucnnei Bigo6pasntbea End (KiHeup).
BeHTUNATOP NPOAOBXNTL NPALoBaTH LLe AeAKNIA HETPUBANWI Yac.

. LL|o6 ckacyBaTV NpoLiec NpUroTyBaHHA B 6Yab-AKMI Yac, HATUCHITb KHOTKY (O).
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PEKOMEHZALLIT LLOAO NPUTOTYBAHHA

Lia Tabnmua HapaeTbcA NuLle AK pekoMeHAaLif. Yac npuroTyBaHHA 3anexartrme Bif TOBLYMHM NPoAyKTiB. LLlob yneBHUTMCS, WO ia NpuroToBaHa,
PEeKOMEH[IYEMO CKOPUCTATICA TEPMOMETPOM ANA M'Aca. BcTaBTe TepMoMeTp Ana M'Aca B HAWTOBCTILLY YacTUHY M'Aca Ao cTabiniawii Temnepatypu.
[ina oTprMaHHA HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYITE LWUMATKM 6e3 KiCTOK.

MpopaykTn (cBixi) Temnepatypa °C Yac (xBununHm) Mpumitkn
Kotnetwn gna 6yprepis 230 8-12 120-160g
Kosbacku 230 8-12

Kypsua rpyaka 230 15-20 200-250g
Jlococb 230 5-8 120-140g

Crenk 230 Medium (cepegHbo | 200-250g

Rare (3 kpos'io) 4
Medium rare (cnabko
npocmaxeHn) 5

npocmaxeHui) 6
Well done
(npocmaxkeHuin) 7-8

bekoH 230 3-7 Yac 3anexuTb Bif 6axaHoi XpyMKOCTi
CTenkK 3i CBUHWHM 230 10-14 220-2609g
CTeliK i3 HOTV ATHATK 230 3-6 150-200g

Cepepi3eMHOMOPCbHKi OBOYi 230 6-8

HapixTe Bce Maitxe ofgHakoBUMY WMmaTKamu (1—2 cm). O6MaKHITb B
onii, fofavTe npunpasu.

N
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CMAMXEHHA

[lna focArHeHHA HakpaLLyx pe3ynbTaTis 3anuLTe JOCTaTHbO BiIbHOTO MiCLA HaBKONO IHIpefieHTiB 330 LMPKYNALIT rapAa4oro nosiTps.
[Moknagpitb iHrpeaieHTV B KaCTPYIO i 3aKpUNTe KPULLKY.

MigKnoYiTh NPUCTPIN A0 MepeXi XMBNeHHA. [TponyHaE curHan MynbTMBapKK, i Ha fucnnei BinobpasnTbca NOCTiAOBHICTb 3anycky. Micna Kinbkox
CEKYHA ANCnnei BAMKHETbCA, | nmaTtume niwe iHamkatop AepodputiopHmnua .

3a [0NOMOroI0 KHOMOK ~ Ta ~ B1bepiTb pexrm CMaxKeHHA .

Mokm 6nmaTme iHaMKaTop «CMaxeHHs», HaTUCHITb KHOMKY |. Ha gucnnei byae BigobpaxaTtuca Temnepatypa 3a 3aMOBYYBaHHAM.

3MiHiTb TemnepaTypy NOTPIGHNM YNHOM 33 JONIOMOTOI0 KHOMOK ~ Ta ~. HaTUCHITb KHOMKY |, 06 nigTBEpAMTM BUGPaHY TemMnepaTypy.
Bifobpaka€eTbca Yac NpUroTyBaHHaA 3a 3aMOBUYBaHHAM. 3MiHITb TeMMepaTypy NPUroTyBaHHA NOTPIGHNM YNHOM 3@ [JONIOMOTOI0 KHOMOK A~ Ta ~.
KoHe HaTUCKaHHs 36inbluye abo 3MeHLYe yac Ha 1 XBUIMHY. HaTUCHITb 11 yTpUMYIiTe KHOTKY, o6 WBUAKO 36inbwinTy abo 3MEHWINTH Yyac.
HaTucHiTh KHOMKY |, Wwo6 nigTBepAUTY BUOPaHNIi yac.

LLlo6 noyaTy NPUroTyBaHHA, HATUCHITL KHOMKY |. [TOYHETbCA NpoLeC NPUroTyBaHHS, | Ha AMCNET Bifobpa3nTbCA 3BOPOTHUI BiAMIK Yacy.

Konw Taiimep focarHe 3HayeHHa 00:00, ABiui NponyHae crHan MynbTUBAPKY, i HarpiBaHHA BUMKHeTbCA. Ha gncninei Bigo6pasutbea End (KiHeup).
BeHTunATOp NpofoBXMTb NpaLtoBaTy LWe JeAKNiA HeTPUBANUI Yac.

LLlo6 cKkacyBaTy npoLiec NPUroTyBaHHA B Byfb-AKNIA Yac, HATUCHITb KHOMKY (O).

Mopaan

N
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MakcrmanbHuii 06'eM 1l CMaXeHHSs CTaHOBUTb NMpnban3Ho 1,3—2,0 Kr KypAaTuHM abo 1,3—1,8 Kr M'Aca N CMaXKeHHS.

AKLLO BM XOueTe OTPMMATH BiNbLL HACMYEHMIA CMaK NiACMaXeHOTO M'ACa, CKOPUCTANTECA neper CMaXKeHHAM QYHKLIEI0 nacepyBaHHs, W06
NiAPYM'AHATY M'ACO.

BuKkopurcTaHHA TepMOMETPA [/ M'ACa MOXKE 3HAUHO MOKPALLMTM KiHLEBUIA pe3yNbTaT i 3p06KTIN NOro TOYHILINM.

ObCMAXYBAHHA

lMoknagiTb iHrpepieHTV B KaCTPYNIO i 3aKPUINTE KPULLKY.

[inAa nocArHeHHA HalKpaLLyx pe3ynbTaTis 3anuwTe JOCTaTHbO BilbHOTO MiCLIA HaBKOO iHrpefieHTiB 3aana LMpKynALii rapayoro nositps.
MigKnioyiTe NPUCTPIN A0 Mepexi XnBneHHs. [ponyHae crrHan MynbTUBapKY, i Ha aucnnei Bifobpa3nTbCa NOCiAOBHICTb 3anyckKy. Micns Kinbkox
CeKyHJ] ANCTel BUMKHETbCS, | bnmaTtrime niwe iHgukatop AepodputiopHuua .

3a JOMOMOroI0 KHOMOK ~ Ta ~ BUOEPiTb pexnm O6cmaKyBaHHA .

Mokn 6numatrme iHaMkaTop «OBCMaKyBaHHS», HATUCHITb KHOMKY |. Ha gucnnei 6yae BigobpaxaTtncs TemnepaTtypa 3a 3aMOBUYYBaAHHAM.

3MiHiTb TeMNepaTypy NOTPIGHNM YMHOM 33 JOMOMOTOI0 KHOMOK A~ Ta . HaTUCHITb KHOMKY |, 106 nigTBepauTY BUGPaHy TemnepaTtypy.
Bigobpaa€eTbCs Yac NPUroTyBaHHA 33 3aMOBUYYBaHHAM. 3MiHiTb TeMMepaTypy NPUroTyBaHHA MOTPIGHNM YNHOM 3a AOMOMOTOI0 KHOMOK A Ta .
KoxHe HaTuCKaHHA 36inbluye abo 3MeHLUYe yac Ha 1 xBunnHy. HaTUCHITb 11 yTpuMyiiTe KHOTKY, 06 WBMAKO 36inbwnTY abo 3MEHLIMTH Yyac.
HaTtuncHiTb KHOMKY |, wo6 ninTBepANTY BUOpPaHUin Yac.

LLlo6 noyaTu NprUroTyBaHHs, HATUCHITb KHOMKY . OUHETbCA NpOoLLeC NPUrOTYBaHHS, i Ha Ancnnel Bifo6pa3nTbCa 3BOPOTHUIA BifiK Yacy.

Konu Taiimep gocarHe 3HaueHHs 00:00, ABivi NpoONyHaE crHan MynbTUBApPKMK, | HarpiBaHHA BUMKHETbCA. Ha gucnnei Bigobpasutbesa End (KiHewp).

BeHTUNATOP NPOAOBXNUTL NPALoBaTH Le AeAKUA HETPUBANI Yac. @
LLlo6 ckacyBaTV NpoLec NpUroTyBaHHs B 6yab-AKUI Yac, HATUCHITb KHOMKY (O).
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IHrpepienT gns TopTi abo NoAiGHKX BUPOGIB C/ig NOMICTATK Y BiANOBIAHMI NOCYA ANA NPUroTyBaHHA (GopMy ANis Npora ToLo), AKa NiAXOANTb
ANA BUKOPUCTaHHA 3 KacTpyneto. Konu MmynbTrBapKa 3aBepLUnTb LMK NONePefHbOro HarpiBaHHs, BiGKpUiATe KpULKY 11 06epexHO NoKnaaitb
MigroToBNeHi iHrpeAieHTN B KaCTPYII0, 3aKPUIATE KPULLKY.

fAIKLLO BU He XOueTe BUKOPUCTOBYBATM LK NONepeAHbOro HarpiBaHHA abo BiH Bam He MOTpibeH 3a peLenToMm, NOKNafiTh iHrPeLieHT B KaCTPYio Ha
noyaTky LMKy NPUroTyBaHHA.

MigKnioyiTe NPUCTPIl 4O Mepexi XKnBNeHHs. [ponyHae curHan MynbTUBAPKIY, | Ha Ancnnei Bigobpas3nTbca NOCNiLOBHICTb 3anycky. Micna Kinbkox
CeKyHJ aucnnei BUMKHETbCS, | bnrmaTtrme nuwe iHgukatop AepodputiopHuua .

3a JONOMOrOl0 KHOMOK ~ Ta ~ BUOEPITb peXIM 3anikKaHHA <>,

Mok 6nrmaTtrme iHAMKaTOp «3anikaHHsA», HATUCHITL KHOMKY |. Ha gucnnei 6yae BigobpaxaTtncsa TemnepaTtypa 3a 3aMOBUYYBaHHAM.

3MiHiTb TEMNepaTypy NOTPIGHMM YMHOM 3@ JONIOMOTO KHOMOK A~ Ta . HaTUCHITb KHOMKY |, o6 nigTBepauTu BUGpaHy Temnepatypy.
Binobpara€eTbCs yac NPUroTyBaHHA 3a 3aMOBUYYBaHHAM. 3MiHITb TeMMepaTypy NPUroTyBaHHA NOTPIGHM YMHOM 33 AOMOMOTOI0 KHOMOK A Ta .
KoXHe HaTCKaHHA 36inbluye abo 3MeHLUYe Yac Ha T XBUAMHY. HaTUCHITD 11 yTpUMYIiTe KHOMKY, 06 LWBMAKO 36inbWwnT b0 3MEHLIUTN Yac.
HaTtucHiTb KHOMKy |, wo6 po3noyaTy LyKn nonepeAHboro HarpiBaHHA. [ponyHae curHan MynbTUBapKK, i PO3MOYHETLCA NonepefHE HarpiBaHHs. Mg
yac UvKny nonepeaHbOro HarpiBaHHs, Ha gucnnei BigobpaxatumeTtbca PrE, fonokn NpucTpiil He focAarHe 3afaHol TemnepaTypu, Nicis Yoro
MPONyHa€e CMrHan.

BigkpuiTe KpMLKY, NOKNAZAITb iHTPediEHTN B KAaCTPYIIO | 3aKPUIATE KPULLKY.

Konu Taiimep pgocsarHe 3HaueHHs 00:00, ABiYi NpoNyHaE CurHan MynbTUBApPKMY, i HarpiBaHHA BUMKHETbCA. Ha gucnnei Bigobpasutbes End (KiHewb).
BeHTUNATOP NPOAOBXNTL NPALIOBATH Le AeAKNIA HETPUBANWI Yac.

LL|o6 ckacyBaTV NpoLiec NpuUroTyBaHHsA B 6yab-AKMIA Yac, HATUCHITb KHOTIKY (O).

NMOBIJIbHE NPUTOTYBAHHA

NMEPEBATA NMNOBIJIbHOIO NMPUTOTYBAHHA

300poB'A: NOBiNbHE NPUrOTYBaHHA 3MEHLLYE LWKOAY ANA BiTaMiHIB Ta [03BONAE 30eperT Ginblue NOXUBHUX PEYOBUH Ta CMaKy.

ExoHomiA: JOBre, NOBisIbHE NPUrOTYBaHHA MOXe 3p0OUTIU M'AKLIMMI elleBLUi XXOPCTKi LUMATKN M'ACa, BUKOPUCTOBYIOUN NPUGIN3HO YBEPTb
MOTYXKHOCTI Manoi KOHOPKM Ha cepeaHin NAnTI.

3pyuHicTb: NigroTynTe iHrpeaieHTV HanepeaoaHi BBeuepi, MOKNAAITh iX y NOBiNbHOBAPKY Nepeq TUM, AK MiTK, | KON B NOBEPHeTeCh, Ha BaC
yekaTMMe BLOMa CMayHa CTpaBa.

BUKOPUCTAHHA PEXXKUMY NOBIJIbHOIO NPUTOTYBAHHA

Mpumitka. ina GyHKLii NOBiNbHOro NPUroTyBaHHA HEMOX/MBO BCTAHOBIOBATY ab0 PerynioBatii Temneparypy.

lMoknapiTb iHrpeaieHTM B KaCTPYNIO | 3aKPUITE KPHLLKY.

MigKnioyiTe NPUCTPIl 4O Mepexi XnBNeHHs. ponyHae curHan MynbTUBAPKMY, | Ha Aucnnei Bifobpas3nTbca NOCNiLOBHICTb 3anycky. Micna Kinbkox
CeKyHJ aucnneit BUMKHETbCS, | bnrmaTtrme nuwe iHgukatop AepodputiopHuua .

3a oNomOoroio KHOMOK ~ Ta ~ BrbepiTb pexum MoBinbHe NpuUroTyBaHHsA, BUCOKe HanawTyBaHHs §f abo MoBinbHe NpMroTyBaHHA, HU3bKe
HaNawTyBaHHA §.

MoKy 6nrmaTrme iHAMKATOp NOTPIGHOrO PeXKMy NOBINbHOIO NPUrOTYBaHHSA, HATUCHITbL KHOMKY |. Ha gucnnei 6yae Bigobpaxartncs yac
NPUroTyBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM.

3MiHiTb TEMNEepaTypy NPUroTyBaHHsA NOTPIOHUM YNHOM 32 JONOMOTOK KHOMOK ~ Ta ~. KOXXHe HaTUCKaHHsA 36inbluye abo 3MeHLLye yac Ha 1
XBUNMHY. HaTUCHITb 11 yTprUMYIiTe KHOMKY, o6 WBMAKO 36inbunTh abo 3MeHLIMTH yac.

HaTtuncHiTb KHonKy |, Wwo6 nigTBepanTy BU6paHUi Yac.

LL|o6 noyaTy NprroTyBaHHSA, HAaTUCHITb KHOMKY |. MouHeTbCA NpoLec NPUroTyBaHHs, i Ha Ancnnei Bifobpa3nTbCA 3BOPOTHUIA BiaiK Yacy.

Konu Taiimep pgocsarHe 3HaueHHs 00:00, ABiYi NpoNyHaE CurHan MynbTUBApPKMY, i HarpiBaHHA BUMKHETbCA. Ha gucnnei Bigobpasutbes End (KiHewb).
BeHTUNATOP NPOAOBXNTL NPALoBaTH Le AeAKNIA HETPUBANWIA Yac.

LLlo6 ckacyBaTV NpoLiec NpuUroTyBaHHsA B 6Yab-AKMI Yac, HATUCHITb KHOTIKY (O).

3ATAJIbHI NTOPAANU

Mam'AaTaiTe, WO AOAABAHHA IHTPELIEHTIB MPAMO 3 XONOAMIbHIKA MOXe 36iNbLUNTI Yac MPUrOTYBaHHS.

HamaraiiTecb He BigkpmBaTu KpULLKY 6e3 noTpebu nig yac npurotyBaHHs. AKLWO BiLKPUTU KPULLKY, MOXe BUIAT 6araTo Tenna, i MynsTusapLi
3HagoOWTbCA TPUBANWIA Yac AN1A BIGHOBNEHHS.

Mpobyioun CTpaBy Ha FOTOBHICTb, NaM'ATalATe, LLO KOPeHemnao04Y 3a3Bryal NoTpebyoTb binblue Yacy Ans NpUroTyBaHHs.

[MOBHICTIO PO3MOPOXKYITE 3aMOPOXKEH] NPOJYKTY, NEPLU HiX LOAABATH IX Y KacTpysio.

MonepeaHe 06cMaxyBaHHs M'ACa He € abCOMOTHO HEOOXIAHUM, ane MOoXe JOMOMOT TV BTPUMATU Y M'ACI BOMIOTY i OTPVUMATK GiflbLL HACUYEHUIN CMaK.
BukopucToByitTe dyHKL 0 06CMaxKyBaHHA MynbTUBAPKY A1 06CMaXKyBaHHA M'Aca.

36epiraiiTe iHrpegieHTH, NPUroTOBaHi 3a3ganeriab (HanNpyKnaa, HanepefoaHi BBeuepi), y KOHTeiHepax y XoNoAWIbHUKY. He cTaBTe MynbTBapKy abo
KaCTpynio B XONOANbHYK.

[oTytoumM CTpaBM 3 PUCOM, BUKOPMCTOBYIMTE NpUHaiMHi 150 mn (Y4 NiHTW) BapuAbHOI pignHK Ha KoXHi 100 (4 yHUiT) pucy.

MakapoHHi BUpo6u HenpuaaTHi Ans NOBINbHOrO NPUTOTYBaHHS, BOHU CTalOTb HAATO M'AKMMU. KLLO [0 BALLOrO peLenTy BXOAATb MaKapoHw, ix cnig
npuroTyBaTy 3a3ganerigpb i gogatun y ctpay 3a 30—40 XBUAUH A0 KiHLA Yacy NPUroTyBaHHA.

Micna moAaBaHHA BCiX iHrpeAieHTIB y KacTpyo BOHa Ma€ by Ty 3arMoBHeHa He BinbLue HiX Ha Tpu YBepTi. AKLLO NepenoBHNTY KacTpynio, i3 Hel MoXe
Opur3KaTU rapsva pignHa abo BOHa MOXe NepenmnTnca nif Yac BUKOPUCTAHHS.
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. AKLLo roToBa CcTpaBa HafTo pifKa, il MOXHa 3arycTuTI, AOAABLUV TPOXU KYKYPYA3AHOTo 60poLLHa, apopyTy ToLwlo. Ha KoxHi 250—300 mn pigunHm
3MiLLaiTe 2 CTOMOBI NOXKM KYKYpPYyA3AHOro 60POLLHa i1 JOCTATHIO KiNbKiCTb BOAW, Wob 3pobuTy pigke Ticto. lopaliTe Le TiCTo Ao CTpaBy NprubnnsHo
3a 30—45 xBWAVH [0 KiHUA NpuroTyBaHHA. A6o X foAaliTe roToBi COyc-rpaHynu BiANoBigHO A0 IHCTPYKLi BUPOOHUKa.

IHCTPYKU|IT 3 MPUTOTYBAHHA

OBoui

lMoBinbHe NPUroTyBaHHA ifeanbHo NiAXoANUTb AN1A 0BOUIB. PinvHa Malixe He BUNAapOBYETLCA, TOMY BCi COKM Ta apomaTy 36epiraloTbes.

KopeHennogaw, Taki Ak KapTonna, MOPKBa, pina Ta 6pyKBea, NoTpebyioTb NOBINBHILLOrO NPUrOTYBaHHS, HiX M'ACO. PO3pixTe X Ha HEBENMKI LUIMATOUKM I
3aHypTe y BapunbHy pifuHy. Knagitb oBoui Akomora 6amxye 4o fHa KacTpyi.

OBoui, AKi LBMAKO FOTYIOTbCA, TaKi AK rOpOX i LyKpoBa KyKypyA3a, Cif A0AaBaTy 3a NiBroAUHM [0 KiHLA NPUroTyBaHHA.

bob6oBi (kBacons, ropox i coueBuus)

[Jeski cyweni 6060Bi (coueBmLA, ropox ToLo) NOTPIOHO 3amouyBaTh Nepes BUKoprUcTaHHAM. O60B'A3KOBO NepesipATe pekoMeHAaLii Ha ynakoBLi nepes
BUKOPUCTAHHAM.

MOMNEPEAMEHHA: cyweHy KBaconto (Hanpuknag, YepBoHy KBaconto, 6iny KBacosnio TOLLO) Cif 3aMOUyBaTU NPUHAAMHI 8 FOAUH i BApUTW NPUHANMHI

10 XBUNMH, NEPLU HiXX JoAaBaTK B MOBiNbHOBAPKY. AKLLO icTh ix cupyMiu abo HefoBapEHUMU, BOHU OTPYIAHI.

M’aco Ta nTuysa

. MoBinbHe NPUroTyBaHHA NOM'AKLLYE AelleBLUi Bifpybu Ta 3MeHLIYE YBapioBaHHS i1 BUNapoBYBaHHs, 36epiraloun cmMak i NOXUBHY LiHHICTb. Hallkpalue
niaxoaATb 4N1A NOBINbHOTO NPUroTYBaHHA BiAPY6M M'Aca 3 HAIMEHLLOK KiNbKICTIO XupY.

. O6pixTe HAANMLLOK XIPY 3 M'ACa, OCKINbKY BiH MOXe OyTv foaaHui A0 PiAVHN Nif Yac NPUroTyBaHHA y GopMmi Xupy.

. 3a MOXNMBOCTI FOTYIATe KypATUHY 6e3 LWKipu.

«  [InA 3anikaHoK 3 0BOYaMU 11 TYLIKOBAHOrO M'AcCa HapiXTe M'ACO KyOrKami 0fHaKoBOro po3mipy (MprbamsHo 2,5 cm).

ALANTALIA PELENTIB A1A 3BUYANHOI AYXOBKU

YKa3aHi 3HaueHHs yacy € NpUOAM3HAMN i MOXYTb 3MIHIOBATUCA 3aN1EXHO Bifl IHTPELIEHTIB Ta IXHbOI KiNbKOCTI. 3aBX AW NepeBipAiTe Nepes NofaHHAM, Lo
Ka MOBHICTIO roTOBaA.

Yac roryBaHHA B AyXO0BLi (XBUNNHY)

Yac 3a HU3bKOrO HalaWTyBaHHA (roguHN)

Yac 3a BUCOKOro HanawTyBaHHA (rognHm)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

MNIATPUMKA TEMNEPATYPU

. BAMJIUBO! He BrkopuncTOBYITE peXNM NIATPUMKI TeMNepaTypu AN1A NPUroTyBaHHA iXi. BUKopucToByTe NOro nnwie Ana NiATPUMKN TemnepaTypu
BE rapAYNX roToBmUX CTpaB.

1. CnoyaTKy NoKnafiTb y KaCTPy/io BXKe roToBi Ta rapAYi iHrpegieHTu.

2. MigknwoyiTe NPUCTPI SO Mepexi XnBneHHA. [ponyHae curHan MynbT1BapKMY, i Ha gucnnei Bigobpasntbca NocnigoBHiCTb 3anycky. Micna Kinbkox
CeKyHJ Ancnnen BUMKHETbCS, | bnumaTtime nuwe iHgkatop AepodpuTtiopHuua .

3. 3a[J0noMorow KHOMOK ~ Ta ~ BUGepiTb pexum MigTpumka Temnepartypm .

. Ha gucnnei nouHetbcs Bignik 4 rogut: Big (04:00) no (00:00).

. Micna Toro AK pexum NiaTPUMKIM TeMnepaTypu Oyfie BBIMKHEHUI NPOTArOM 4 FOfIVH, MPUCTPIA NPUANHNTD HarpiBaHHA.

. MpumiTka. He TpumaiTe ixy B pexumi NigTpMMKN TemnepaTtypu AoBLUE 4 FO[UH.

aornag | TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Mepepn ounLeHHAM abo nepeHeceHHAM NPUCTPOIO B MicLie 36epiraHHA BifKIOYITb 10r0 Bifi eNeKTpomepexi Ta AaliTe IoMy OXONOHYTH.
OumnCTNTb 30BHILLIHI NOBEPXHI MPUCTPOL0 BONOTO TKAHWNHOIO.

KacTpynto Ta nnacTuHy rpyna MoxHa YnCTUTY B NOCYAOMUIALT aB0 MUTU BPYYHY TEMIOK MUIbHOK BOAOI0.

[aitte im fo6pe BUCOXHYTH, NepL HiX NpubrpaT ANA NoAanbloro 36epiraHHs.

He BUKOpUCTOBYITE XOPCTKi @60 abpa3nBHi MUIAHI 3aC06M, PO3UMHHIKY, MeTanesi MoYanku, APOTOBi MoYasKy abo abpasmBHi ryoKu 3 MUAHUM
3acobom.

N =

YTUNIBALIA

LL{o6 He 3aBHaTK WKOAM AOBKINIO Ta 3A0POB'I0 NtoAeN Yepes Aito Hebe3neuHnx PeyoByH, He Cif yTUAi3yBaTh NPUCTPOI i baTapel
E E 0fiHOPa30Boro abo 6araTopasoBoOro BUKOPMCTaHHS, L0 MO3HAYEHI OAHWM i3 LIMX CUMBOJIB, Pa3oM i3 HEBILCOPTOBAaHUM NOOYTOBUM
mmmm  CMiTTAM. OOOB'A3KOBO YTUNI3yTe €NEKTPUYHI 1 eNEKTPOHHI BUPOOY, a TakoX, fie MOXMBO, 6aTapei ofHOpa3oBoro abo
6araTopa3oBOro BUKOPUCTaHHA Y BifNoBiaHOMY 0diLliiHOMY NYHKTi nepepobku/360py.
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26520-56 220-240V~50/60Hz 1465-1745 Watts

T22-9003357

26520-56 220-240B~50/60T14 1465-1745 Bt



