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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

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

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.

Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).

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

If the cable is damaged, return the product, to avoid a hazard.

® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
This appliance can be used for roasting, baking, grilling and air frying and has no other use.
Do not cook directly in the bowl.
Don'timmerse the body of the appliance in liquid.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Lid 5. Bowl 9. Drumlid
2. Display/touch controls 6. Lid release button 10. Drum
3. Heating element 7. Drive shaft 11. Drum handles
4. Bowl handles 8.  Release tabs 12.  Folding rack

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

The new element may smoke a little at first but it's nothing to worry about . Ensure the room is well ventilated the first couple of times you use it
Hand wash the removable parts. Rinse then dry thoroughly.

DISPLAY

During use, the display alternates between showing the current temperature and the default program time for the currently selected program. If a

program is already running, the display will show the remaining program run time. When the temperature is displayed, the temperature button (§) will
light up. When the time is displayed, the time button (©) will light up.

PROGRAM GUIDE

You can change the default program temperature and program run time.

Program Default Settings Adjustable Range
Temperature °C Time (mins) Temperature °C Time (mins)
Air Fry ‘O™ 220 30 150-220 1-60
Roast/Bake 175 30 100- 220 1-60
Grill (™) 190 15 100- 220 1-60

To select a program, press the relevant button shown above.

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

RACK

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




AIR FRYING

Unplug your Cyclofry plus.

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

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

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

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

Tap the power button ().

The display will light up showing the available programs.
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Tap the air fry button (‘@‘) button to select the air fry program.

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

1. Change the settings as desired or accept the defaults. Tap the power button (0) to start the program.

12. Once the program has finished, the display will go out (except the power button) and the fan will operate for 20 seconds. After 20 seconds, your

Cyclofry plus will beep 5 times and then switch off.
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Removing the drum

1. Open the lid. Beware of any escaping steam and hot air. Wear oven gloves or similar.

2. Use the two handles to remove the drum. We recommend using oven gloves because the drum and surrounding areas will be HOT.

3. Press the drum away from you (towards the rear of the unit) then lift the end of the drum that is nearest to you slightly upwards until it clears the
rim of the bowl.

4. Liftthe drum clear of the bowl and place it down onto a heat resistant surface.

5. Press down the larger (triangular) release tab and carefully lift the lid off the drum (Fig. H). You don't have to press both release tabs to remove the
lid.

GRILLING

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

1. Unplug your Cyclofry plus.

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

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

Tap the power button (O).

The display will light up showing the available programs.

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

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

settings (see PROGRAM GUIDE).

Change the settings as desired or accept the defaults.

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

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

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

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

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

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

be lost.
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ROASTING/BAKING

Unplug your Cyclofry plus.

Place the rack in the bowl. Use it in the low position. Food can also be baked directly in the bowl (e.g. cakes).
The food can be placed directly onto the rack or into a suitably sized oven-proof container.

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

Tap the power button (O).

The display will light up showing the available programs.

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

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

either of these settings (see PROGRAM GUIDE).

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

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

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

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

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

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

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

be lost.
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CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool down.
The bowl can be lifted out of the main body for cleaning.

Hand wash the removable parts, rinse, and dry.
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@w You may wash these parts in a dishwasher.

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

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

If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes. The damage should be cosmetic only, and should

not affect the operation of the appliance.

HINTS AND TIPS

. Don't put food that has a coating such as breadcrumbs into the drum because the rotating/tumbling action of the drum will shake the coating

from the food during cooking.

. Don't overfill the drum because this can restrict hot air flow which can alter the cooking time and affect cooking quality.

RECYCLING

ZE

collection point.

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

RECIPES

HOMEMADE CHIPS Serves: approx. 4

Preparation time: 5-10 minutes. Cooking time: 35-45 minutes

+ 650 g Maris piper potatoes « 15mloil

1. Cut the potatoes to the desired size. Try to keep the size of the pieces
similar. Cover the potatoes with cold water and drain. Repeat this twice
more. Dry any excess water from the potatoes using a cloth or kitchen
paper. Add the oil and agitate the potatoes until they have an even coating
of the oil.

2. Select Air Fry mode. Adjust the time to 40 minutes then put the potatoes
into the drum. Fit the drum and cook until the potatoes are crispy on the
outside and soft in the middle.

SPICED SWEET POTATO WEDGES Serves: 4

Preparation time: 5-10 minutes. Cooking time: 35-45 minutes

+ 750 gsweet potatoes + 5 g chilli powder/ + 3 gcracked black

« 15mloil chilli flakes pepper

1. Cut the sweet potatoes into evenly sized wedges. Wash the wedges under
cold water and drain. Dry off any excess water from the sweet potatoes
with a cloth or kitchen paper.

2. Mix the olive oil, chilli and cracked black pepper together then add to the
sweet potatoes making sure the sweet potatoes are well coated.

3. Select Air Fry mode. Adjust the time to 40 minutes then put the sweet
potatoes into the drum. Fit the drum and cook until the sweet potatoes are
crispy on the outside and soft in the middle.

STUFFED PEPPERS Serves: 4
Preparation time: 10-15 minutes. Cooking time: 25-30 minutes

2 red bell peppers « 3 gcracked black .

3 g chilli puree

+ 350 g minced beef pepper « 1 buffalo mozzarella
« Y whiteonion, finely « 3 gpaprika ball
chopped + 3 gground cumin « 30mloliveoil
+ 3clovesgarlic, finely « 100 g cheddar «  Salttotaste
chopped cheese, grated

1. Cut the peppers in half lengthways and remove the stalk and seeds. Drizzle
with a little olive oil and season.

2. Mix together the minced beef, onion, garlic, cracked black pepper, paprika,
cumin, cheddar cheese, chilli, olive oil and salt.

3. Divide the mixture evenly between the four halves of pepper. Cut the
mozzarella into 4 slices and set aside.

4. Select Roast/Bake mode. Place the wire rack into the bowl in the low
position then place the stuffed peppers on the rack. Cook for 25-30
minutes until the juices run clear. Five minutes before the end of cooking,
add a slice of mozzarella to each stuffed pepper. Finish cooking and serve.

TRIPLE CHEESE GRILLED PORTOBELLO MUSHROOMS Serves: 4

Preparation time: 5-10 minutes. Cooking time: 15-20 minutes
+ 4 Portobello + 2009 cheddar + 3 cloves garlic, finely
mushrooms cheese, grated diced

« 2springonions, finely « 759 goats cheese chopped
diced « 3 gcracked black « 15 ml olive oil

« 509 parmesan cheese, pepper «  2gpaprika
grated « 4gflatleaf parsley,

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

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

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

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

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

« 4 salmon portions chopped + Saltand pepper to
approx. 200 g each + 30mloliveoil taste

«  Zestandjuice 1lemon -+ 30 mlwhite wine
2 cloves garlic, finely ~ « 3 gdillleaves

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

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

Select Grill mode. Place the wire rack into the bowl in the high position and place
the salmon portions onto the rack. Cook for 5-10 minutes until the salmon starts
to flake.
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CHOCOLATE ORANGE FONDANTS Serves: 6

Preparation time: 45 minutes including time to refrigerate . Cooking time: 15 minutes

Equipment: 6 moulds

« 200 gdark chocolate
(at least 54%) .

« 200gunsalted butter + 4large eggs +  5gbaking powder

«  50gunsalted butter, + 100 g plain flour «  Zestof 2 oranges

Place the moulds on a tray and brush the inside with some of the melted butter

using upward strokes. Refrigerate the moulds for 5 minutes and repeat the above

process with more butter. Put a little cocoa powder into each mould and rotate the
moulds until the buttered coating is evenly covered with the cocoa powder. Tap out
any excess cocoa powder.

1. Slowly melt the chocolate, butter and orange zest together. Separately whisk
the sugar and eggs together until light and fluffy. Remove the orange zest from
the chocolate mixture. Combine the chocolate mixture with the eggs and sugar.

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

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

4. Select Roast/Bake mode. Place the wire rack into the bowl in the low position
and heat for 2 minutes. Carefully place the fondants onto the rack and set the
time for 12-13 minutes. Bake until the top starts to crust over and the fondants
start to pull away from the sides of the moulds. Once cooked leave to stand for 1
minute before serving.

melted .
140 g caster sugar

20 g cocoa powder
plus extra for dusting



COOKING GUIDE

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

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

SchlieBen Sie das Gerat nicht Uber einen Timer oder tiber Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlieBen.
® Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GeféRen, die Wasser enthalten.
Dieses Gerdt eignet sich zum Braten, Backen, Grillen und Frittieren mit Heif8luft und zu keinem anderen Zweck.
Bereiten Sie die Speisen nicht direkt im Garbehalter vor.
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde oder Gegensténde aus Metall, da Sie damit die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnten.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Deckel 5. Garbehélter 9.  Deckel Frittierbehalter
2. Display/Touchsteuerung 6.  Entriegelungstaste fiir den Deckel 10.  Frittierbehélter

3. Heizelement 7. Antriebsachse 1. Griffe Frittierbehalter
4. Griffe Garbehalter 8.  Loselaschen 12.  Aufklappbarer Rost

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

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

DISPLAY

Ist das Gerat in Betrieb, erscheint auf dem Display abwechselnd die aktuelle Temperatur und die Standardprogrammazeit fiir das aktuell gewahlte
Programm. Léuft ein Programm bereits, erscheint auf dem Display die verbleibende Programmlaufzeit. Wird die Temperatur angezeigt, leuchtet die

Temperaturtaste (§) auf. Wird die Zeit angezeigt, leuchtet die Zeittaste (®) auf.

PROGRAMMERLAUTERUNG

Sie kdnnen die standardmaBige Programmtemperatur und Programmlaufzeit &ndern.

Programm Standardeinstellungen Einstellbarer Bereich
Temperatur in °C Zeit (in min) Temperatur in °C Zeit (in min)
HeiBluft ‘O 220 30 150- 220 1-60
Braten/Backen 175 30 100 - 220 1-60
GriIIen 190 15 100 - 220 1-60

Driicken Sie zur Programmwahl die entsprechend oben gezeigte Taste.

Zur Anderung der Temperatur tippen Sie zuerst auf die Temperaturtaste (Iﬂ) und stellen dann mit Hilfe der oberen (A) und unteren (W) Pfeiltaste
die gewiinschte Temperatur ein.

Zur Anderung der Programmlaufzeit tippen Sie zuerst auf die Zeittaste (®) und stellen dann mit Hilfe der oberen (A) und unteren (W) Pfeiltaste
die gewiinschte Zeit ein.

Bei Bedarf kdnnen Sie auf diese Weise auch, wéhrend das Programm bereits lauft, die Zeit- und Temperatureinstellung éndern.



ROST

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

werden.

HEISSLUFTFRITTEUSE

1. Trennen Sie lhre Cyclofry plus vom Stromnetz.
2. Legen Sie die zu frittierenden Zutaten in den Frittierbehilter. Uberfiillen Sie den Frittierbehalter nicht. Achten Sie darauf, genug Platz zu lassen,
damit die Luft zirkulieren kann und die Zutaten frei beweglich sind (Abb. A).

3. Setzen Sie den Deckel auf den Frittierbehélter (Abb. B).

4, Setzen Sie die Antriebsachse in die Offnung im Garbehilter ein (Abb. C).

5. Senken Sie den Frittierbehilter und filhren Sie die Offnungen an den Griffen (iber die beiden Stifte am Gehiuse der Fritteuse ein (Abb. D). Der
Deckel kann erst dann geschlossen werden, wenn die Stifte durch die Offnungen am Griff gefiihrt wurden.

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

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

8.  Das Display leuchtet auf, um die verfligbaren Programme anzuzeigen.

9. Tippen Sie auf das (‘@‘) Symbol, um das Heif3luft-Programm auszuwéhlen.

10. Aufdem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardméRig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit (siehe DISPLAY).

Sie kdnnen beide Einstellungen &ndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

11, Andern Sie auf Wunsch die Einstellungen oder wéhlen Sie die Standardeinstellung. Tippen Sie auf den Ein-/Ausschalter (&), um das Programm zu
starten.

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

So entnehmen Sie den Frittierbehalter

1. Offnen Sie den Deckel. Geben Sie Acht auf austretenden Dampf und heie Luft. Tragen Sie Ofenhandschuhe oder Ahnliches.

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

3. Driicken Sie den Frittierbehélter von sich weg (in Richtung Riickseite des Gerdts) und heben Sie anschlieBend die Seite des Frittierbehdlters, die
Ihnen am néchsten ist, etwas hoch, bis sie sich (iber dem Rand des Garbehélters befindet.

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

5. Driicken Sie die gréB3ere (dreieckige) Loselasche nach unten und heben sie den Deckel des Frittierbehalters vorsichtig hoch (Fig. H). Sie miissen
nicht beide Loselaschen driicken, um den Deckel zu entfernen.

GRILLEN

Die Grillfunktion eignet sich hervorragend zum Grillen, Aufbacken und Anbraten von Speisen. Verwenden Sie das Gerat wie einen herkdmmlichen Grill,
indem Sie die Zutaten mit Hilfe des Rosts mit geringem Abstand zum Heizelement zubereiten.

1. Trennen Sie lhre Cyclofry plus vom Stromnetz.

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

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

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

Das Display leuchtet auf, um die verfligbaren Programme anzuzeigen.

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

Auf dem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit (siehe DISPLAY).

Sie kdnnen beide Einstellungen dndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

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

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

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

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

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

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

. Um das Programm zu beenden, driicken Sie die Ein-/Austaste (&). Das Programm wird angehalten und der Ventilator lduft noch 20 Sekunden lang.

Alle Programmeinstellungen werden geléscht.

No uAwN
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BRATEN/BACKEN

1. Trennen Sie lhre Cyclofry plus vom Stromnetz.

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

Die Speisen kénnen direkt auf den Rost oder in einen entsprechend grof3en ofenfesten Behélter gelegt werden.

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

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

Das Display leuchtet auf, um die verfiigbaren Programme anzuzeigen.

Tippen Sie auf das () Symbol, um das Braten/Backen-Programm auszuwéhlen.
Auf dem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaRig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit (sieche DISPLAY).
Sie kdnnen beide Einstellungen dndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

o N ok w



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

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

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

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

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

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

Der Garbehdlter kann zur Reinigung aus dem Grundgehduse herausgenommen werden.

Wischen Sie die Ober- und Innenflichen des Geréts mit einem feuchten Tuch ab.

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

Wollen Sie den Garbehalter wieder einsetzen, achten Sie darauf, ihn vollstandig nach unten in das Gehause des Gerats zu driicken.
@ Sie konnen diese Teile im Geschirrspdler reinigen. Bei Verwendung eines Geschirrsplers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die
Oberflachenlackierung beschadigen. Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerétes.

EIANE I I

HINWEISE UND TIPPS

. Geben Sie keine panierten Speisen, etwa mit Semmelmehl, in den Frittierbehélter, da die Panade wéhrend der Zubereitung durch das Drehen /
Rotieren abfallt.
. Lassen Sie ausreichend Platz im Frittierbehalter, da ansonsten der Strom heiler Luft behindert wird, was wiederum Einfluss auf die

Zubereitungszeit und die Garqualitat hat.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren flir Gesundheit und Umwelt zu vermeiden, diirfen Geréte sowie

ﬁ ﬁ wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und
nicht wiederaufladbare Batterien bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Rlicknahmestellen.

REZEPTE
HAUSGEMACHTE POMMES FRITES 4 Portionen

Vorbereltungszelt 5-10 Minuten. Zubereitungszeit: 35-45 Minuten
650 g Kartoffeln « 15ml0l

1. Die Kartoffeln langs in Scheiben und anschlieBend in feine Stifte schneiden. Achten Sie darauf, dass die Stiicke in etwa gleich grof3 sind. Bedecken
Sie die Kartoffeln mit kaltem Wasser und gieB3en Sie das Wasser ab. Diesen Vorgang weitere zwei Male wiederholen. Uberschiissige Feuchtigkeit von
den Kartoffeln mit einem Tuch oder Kiichenpapier abtupfen. Das Ol hinzugeben und mit den Kartoffeln vermengen, bis sie gleichmiBig mit Ol
bedeckt sind.

2. Wahlen Sie den Hei8luft-Modus aus. Stellen Sie die Zeit auf 40 Minuten ein und geben Sie anschlieBend die Kartoffeln in den Frittierbehalter. Setzen
Sie den Frittierbehalter ein und lassen Sie die Kartoffeln garen, bis sie von auBen knusprig und innen weich sind.

PIKANTE SUSSKARTOFFELSPALTEN 4 Portionen

Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten. Zubereitungszeit: 35-45 Minuten

750 g StBkartoffeln « 5gChilipulver /-flocken
15 ml Ol « 3 gzerstoener schwarzer Pfeffer

1. Schneiden Sie die StiBkartoffeln in gleichgroBe Spalten. Waschen Sie die Spalten mit kaltem Wasser und gieRen Sie das Wasser ab. Uberschiissige
Feuchtigkeit von den StBkartoffeln mit einem Tuch oder Kiichenpapier abtupfen.

2. Vermengen Sie Olivendl, Chili und zerstoBenen schwarzen Pfeffer miteinander und giefRen Sie das Ganze tiber die StiRkartoffeln. Achten Sie darauf,
dass diese von allen Seiten mit der Marinade bedeckt sind.

3. Wahlen Sie den HeiBluft-Modus aus. Stellen Sie die Zeit auf 40 Minuten ein und geben Sie anschlieBend die StiRkartoffeln in den Frittierbehalter.
Setzen Sie den Frittierbehélter ein und lassen Sie die StiRkartoffeln garen, bis sie von auBen knusprig und innen weich sind.

GEFULLTE PAPRIKA 4 Portionen
Vorbereltungszelt 10-15 Minuten. Zubereltungszelt 25-30 Minuten

2 rote Paprika 3 g Paprikapulver + 30 ml Olivendl

350 g Hackfleisch + 3 ggemahlener Kreuzklimmel +  Salzzum Abschmecken
> weille Zwiebel, fein gehackt « 100 g Cheddarkase, gerieben

3 Knoblauchzehen, fein gehackt + 3 gChilimark

3 g zerstoBener schwarzer Pfeffer + 1Kugel Biffelmozzarella

1. Die Paprikaschoten langs halbieren und Stiel und Kerne entfernen. Mit etwas Olivendl betraufeln und wiirzen.

2. Vermengen Sie Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, zerstoenen schwarzen Pfeffer, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Cheddarkése, Chili, Olivendl und
Salz miteinander.

3. Verteilen Sie die Masse gleichmaBig auf die vier halbierten Paprikaschoten. Schneiden Sie den Mozzarella in 4 Scheiben und stellen Sie das Ganze
zur Seite.



4. Wahlen Sie den Braten/Backen-Modus aus. Setzen Sie den Gitterrost in abgesenkter Position in den Garbehilter ein und legen Sie anschlieend die
geflillten Paprika darauf. Etwa 25-30 Minuten garen lassen, bis der Fleischsaft klar ist. Legen Sie fiinf Minuten vor Garende eine Scheibe Mozzarella
auf jede geflillte Paprika. Lassen Sie die Paprika fertig garen und servieren Sie sie.

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

Zubereitungszeit: 15-20 Minuten

+ 4 Portobello-Pilze « 50 g Parmesankdse, gerieben « 15 ml Olivendl

« 200 g Cheddarkase, gerieben « 759 Ziegenkdse « 2gPaprikapulver
« 3 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt « 3 gzerstoBener schwarzer Pfeffer

« 2 Frihlingszwiebeln, fein gewdirfelt « 4 gfrische glatte Petersilie, gehackt

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

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

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

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

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

+ 4 Stlck Lachs, jeweils ca. 200 g + 30 ml Olivenol +  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

+ Schale und Saft einer Zitrone « 30 ml WeiBwein

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt « 3gDill

1. Vermengen Sie Zitronenschale, Zitronensaft, Knoblauch, Olivenol und WeiBwein miteinander.

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

3. Wahlen Sie den Grill-Modus aus. Setzen Sie den Grillrost in hoher Position in den Garbehélter ein und legen Sie die Lachsstlicke darauf. Etwa 5-10

Minuten garen lassen, bis der Lachs langsam auseinander fallt.

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

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

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

« 140 g sehr feiner Zucker Bestauben

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

2. Die Schokolade langsam mit der Butter und den Orangenschalen in einem Topf auf dem Herd schmelzen lassen. Zucker und Eier in einer anderen
Schiissel solange vermengen, bis Sie eine leichte und lockere Masse erhalten. Entfernen Sie die Orangenschalen aus der Schokoladenmixtur.
Vermengen Sie die Schokoladenmixtur mit den Eiern und dem Zucker.

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

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

5. Wahlen Sie den Braten/Backen-Modus. Setzen Sie den Grillrost in abgesenkter Position in den Garbehélter ein und lassen Sie das Ganze 2 Minuten
aufheizen. Die Schokoladenmuffins vorsichtig auf den Rost legen und die Zeit auf 12-13 Minuten einstellen. Lassen Sie die Muffins solange backen,
bis sie von oben schén knusprig werden und sich von den Seiten der Férmchen I6sen.

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

In der folgenden Tabelle finden Sie die ungefahren Zubereitungszeiten fiir viele gebrauchliche Lebensmittel.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez |'appareil. Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants agés de 0 a 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants agés de 8 ans et plus a condition qu'ils soient sous surveillance permanente. Cet appareil peut étre
utilisé par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
I'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient supervisées ou aient
recu des instructions sur l'utilisation sécuritaire de I'appareil et soient conscientes des risques encourus.

Tenez l'appareil et son cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Les taches de nettoyage et
d’entretien réalisées par l'utilisateur ne seront pas effectuées par des enfants.
Cet appareil doit étre placé sur une surface stable avec les poignées en position de fagon a éviter le
déversement de liquides chauds.
Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un systeme de télécommande.
A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

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

personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients contenant de I'eau.
Cet appareil peut étre utilisé pour rétir, cuire au four, griller et frire a air chaud et ne peut étre utilisé a d'autres fins.
Ne cuisez pas les aliments directement dans la cuvette.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

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

N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Couvercle

2. Ecran/commandes tactiles
3. Elément chauffant

4. Poignées de la cuvette

© N o w»

Cuvette

Bouton de déverrouillage du couvercle

Arbre de transmission
Taquets de déverrouillage

9.  Couvercle du tambour
10. Tambour

1. Poignées du tambour
12.  Grille pliante

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Le nouvel élément pourrait émettre un peu de fumée au début, mais cela n'est pas préoccupant. Veillez a ce que la piece soit bien aérée lors des

premiéres utilisations de I'appareil.
Lavez a la main les pieces amovibles. Rincez-les ensuite consciencieusement.

ECRAN

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

température (IE) clignote. Lorsque la durée est affichée, le bouton de la durée (®) clignote.

GUIDE DES PROGRAMMES

Vous pouvez modifier la température du programme par défaut et programmer la durée de fonctionnement.

Programme Parameétres par défaut Plage de réglage
Température° C Temps (minutes) Température° C Temps (minutes)
Friteuse a air chaud ‘O 220 30 150-220 1-60
Rotir/Cuire au four 175 30 100-220 1-60
Gril[™) 190 15 100-220 1-60

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

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

Pour modifier la durée de fonctionnement du programme, appuyez d’abord sur le bouton de la durée () et utilisez ensuite les fleches Haut (A) et

Bas (W) pour sélectionner la durée souhaitée.

Si nécessaire, vous pouvez modifier les paramétres de durée et de température en utilisant cette méme méthode quand le programme est en

cours de fonctionnement.



GRILLE

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

FRITEUSE A AIR CHAUD

1.

Débranchez votre Cyclofry plus.

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

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

4. Insérez'arbre de transmission dans l'ouverture de la cuvette (Fig. C).

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

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

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

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

9. Appuyez sur le bouton (‘@‘) pour sélectionner le programme Friteuse a air chaud.

10.  Lécran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir ECRAN). Vous
pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).

1. Modifiez les paramétres selon vos préférences ou acceptez les paramétres par défaut. Appuyez sur le bouton de marche/arrét (O) pour démarrer
le programme.

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

Retrait du tambour

1. Ouvrezle couvercle. Prenez garde a la vapeur et a |'air chaud qui sont susceptibles de se dégager. Utilisez des gants de cuisine ou une protection
similaire.

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

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

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

5. Appuyez sur le plus grand taquet de déverrouillage (de forme triangulaire) et soulevez délicatement le couvercle du tambour (Fig. H). Il n'est pas
nécessaire d'appuyer sur les deux taquets de déverrouillage pour retirer le couvercle.

GRIL

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

No s wN s
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Débranchez votre Cyclofry plus.

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

Branchez votre Cyclofry plus. Lappareil émettra un bip sonore et I'écran s'allumera brievement.
Appuyez sur le bouton de marche/arrét ().

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

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

L'écran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir ECRAN). Vous
pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).

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

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

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

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

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

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

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

ROTIR/CUIRE AU FOUR

O N o wnN =

Débranchez votre Cyclofry plus.

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

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

Appuyez sur le bouton de marche/arrét ().

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

Appuyez sur le bouton () pour sélectionner le programme Roétir/Cuire au four.
L'écran va afficher alternativement la température du programme par défaut et la durée de fonctionnement du programme (voir ECRAN). Vous
pouvez modifier ces parameétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).



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

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

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

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

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

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

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

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

La cuvette peut étre extraite du corps principal de I'appareil pour le nettoyage.

Essuyez les surfaces intérieures et extérieures de 'appareil avec un chiffon humide.

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

Lorsque vous remettez la cuvette en place, veillez a I'abaisser completement dans le corps de |'appareil.

@ Vous pouvez laver ces piéces dans un lave-vaisselle.

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

AW =

ASTUCES ET CONSEILS

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

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

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des substances dangereuses, les appareils et les batteries
ﬁ E 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
rechargeables, dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

RECETTES

FRITES MAISON Pour 4 personnes

Temps de préparation : 5-10 minutes. Temps de cuisson : 35-40 minutes

« 650 g de pommes de terre pour frites « 15 ml d’huile

1. Coupezles pommes de terre a la taille désirée. Veillez a ce que les morceaux aient plus ou moins la méme taille. Rincez les pommes de terre avec de
I'eau froide et égouttez-les. Répétez cette opération a deux reprises. Séchez tout excédent d’eau des pommes de terre en utilisant un chiffon ou du
papier cuisine. Ajoutez I'huile et secouez les pommes de terre jusqu'a ce qu'elles soient toutes recouvertes d'un film d’huile uniforme.

2. Sélectionnez le mode Friteuse a air chaud. Réglez le temps sur 40 minutes et placez ensuite les pommes de terre dans le tambour. Mettez le tambour
en place et faites cuire les pommes de terre jusqu’a ce qu'elles soient croustillantes a I'extérieur et moelleuses au centre.

QUARTIERS DE PATATES DOUCES EPICEES Pour 4 personnes

Temps de préparation : 5-10 minutes. Temps de cuisson : 35-45 minutes

+ 750 g de patates douces « 5gde poudre de piment/ copeaux de + 3 gde poivre noir concassé

« 15 mld’huile piment

1. Coupez les patates douces en quartiers de taille égale. Rincez les quartiers de pommes de terre avec de I'eau froide et égouttez-les. Séchez tout
excédent d'eau des patates douces en utilisant un chiffon ou du papier cuisine.

2. Mélangez I'huile d'olive, le piment et le poivre noir concassé, puis ajoutez les patates douces en veillant a ce qu'elles soient bien enrobées du
mélange.

3. Sélectionnez le mode Friteuse a air chaud. Réglez le temps sur 40 minutes et placez ensuite les patates douces dans le tambour. Mettez le tambour
en place et faites cuire les patates douces jusqu‘a ce qu'elles soient croustillantes a I'extérieur et moelleuses au centre.

POIVRONS FARCIS Pour 4 personnes
Temps de préparation : 10-15 minutes. Temps de cuisson : 25-30 minutes

« 2 poivrons rouges + 3 gde poivre noir concassé + 3 gde pate de piment

+ 3509 de beeuf haché + 3 gdepaprika + 1boule de mozzarella de buffle

« Y oignon blanc, finement haché + 3 gdecumin moulu « 30 mld'huile d'olive

« 3 gousses d'ail, finement hachées « 100 g de fromage cheddar, rapé «  Selaugolt

1. Coupez les poivrons en deux dans le sens de la longueur et retirez la tige et les graines. Arrosez d’un peu d’huile d'olive et assaisonnez.

2. Mélangez le beeuf haché, I'oignon, Iail, le poivre noir concassé, le paprika, le cumin, le cheddar, le piment, I'huile d'olive et le sel.

3. Répartissez le mélange de fagon uniforme dans les quatre moitiés de poivrons. Coupez la mozzarella en 4 tranches et réservez.

4. Sélectionnez le mode Rotir/Cuire. Placez la grille dans la cuvette dans la position basse et déposez ensuite les poivrons farcis sur la grille. Faites cuire

pendant 25 a 30 minutes jusqu’a ce que les jus soient transparents. Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez une tranche de mozzarella sur
chaque poivron farci. Terminez la cuisson et servez.



CHAMPIGNONS PORTOBELLO GRILLES AUX TROIS FROMAGES Pour 4 personnes

Temps de préparation : 5-10 minutes. Temps de cuisson : 15-20 minutes

200 g de fromage cheddar, rapé + 50 gde parmesan, rapé « 4 gdefeuilles de persil plat, hachées
3 gousses d'ail, finement hachées « 75gde fromage de chévre + 15 ml d’huile d'olive
2 jeunes oignons, coupés en fines lamelles + 3 gde poivre noir concassé « 2gdepaprika

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

Mélangez le cheddar, I'ail, 'oignon, le poivre noir concassé, le persil et I'huile d'olive. Répartissez le mélange entre les champignons.
Divisez le fromage de chévre en 4 portions égales et émiettez sur les champignons. Procédez de la méme facon avec le parmesan rapé.
Saupoudrez de paprika uniformément.

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

SAUMON GRILLE AU CITRON ET A ANETH Pour 4 personnes

Temps de préparation : 5-10 minutes. Temps de cuisson : 5 a 10 minutes (selon la forme et la taille des morceaux de saumon)

4 morceaux de saumon d’environ 200 g 2 gousses dail, finement hachées « 3 gdefeuilles daneth
chacun + 30 ml d'huile dolive «  Sel et poivre au gout
le zeste et le jus d'un citron « 30 mldevin blanc

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

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

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

FONDANTS AU CHOCOLAT ET A 'ORANGE Pour 6 personnes

Temps de préparation: 45 minutes, y compris la durée de réfrigération. Temps de cuisson: 15 minutes. Equipement : 6 moules.

200 g de chocolat noir (au moins 54 %) + 4 grands ceufs « 5gdepoudre alever
200 g de beurre non salé + 100 g de farine ordinaire + lezeste de deux oranges
50 g de beurre non salé, fondu + 20 gde poudre de cacao et un peu plus

140 g de sucre en poudre pour saupoudrer

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

. Faites fondre doucement le mélange de chocolat, de beurre et de zeste d'orange. Dans un récipient séparé, fouettez le sucre et les ceufs jusqu’a

obtenir un créme légére et mousseuse. Retirez le zeste d'orange du mélange de chocolat. Incorporez le mélange de chocolat au mélange d'ceufs et
de sucre.

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

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

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

. Apreés cuisson, laissez reposer pendant T minute avant de servir.



GUIDE DE CUISSON

Le tableau suivant présente les temps de cuisson approximatifs pour les aliments courants.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor
gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

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

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

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

persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.
® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen bevatten.
Dit apparaat kan worden gebruikt voor braden, bakken, grillen en luchtfrituren en heeft geen ander gebruik.
Niet rechtstreeks in de kom koken.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Deksel 5. Kom 9. Deksel trommel

2.  Display/bedieningselementen 6.  Vrijgaveknop deksel 10.  Trommel

3. Verwarmingselement 7. Aandrijfas 11.  Handgrepen trommel
4. Handgrepen kom 8.  Vrijgavelipjes 12. Vouwrek

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

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

DISPLAY

Tijdens het gebruik zal het display afwisselend de huidige temperatuur en de standaard programmatijd voor het geselecteerde programma
weergeven. Als er al een programma wordt uitgevoerd, zal op het display de resterende tijd worden weergegeven. Als de temperatuur wordt

weergegeven, zal de temperatuurknop ([ﬂ) knipperen. Als de tijd wordt weergegeven, zal de tijdknop (®) knipperen.

PROGRAMMAGIDS
U kunt de standaard programmatijd en uitvoeringstijd wijzingen.
Programma Standaard instellingen Instelbaar bereik
Temperatuur °C Tijd (min.) Temperatuur °C Tijd (min.)
Luchtfrituren ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60
Roosteren/bakken 175 30 100-220 1-60
Grill (™) 190 15 100 - 220 1-60

Om een programma te selecteren, moet u op de desbetreffende knop drukken, zie hierboven.

Om de temperatuur te wijzigen, tik eerst op de temperatuurknop @), gebruik vervolgens de pijlen Omhoog (A) en Omlaag (W) om de gewenste
temperatuur te selecteren.

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

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

REK

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



LUCHTFRITUREN

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Tikopde (‘@‘) knop om het luchtfrituurprogramma te selecteren.

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

(zie PROGRAMMAGIDS).

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

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

De trommel verwijderen

1. Open het deksel. Pas op voor ontsnappende stoom en hete lucht. Gebruik ovenhandschoenen of iets gelijkaardigs.

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

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

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

5. Druk het grote (rechthoekig) vrijgavelip naar beneden en verwijder zorgvuldig het deksel van de trommel (Afb. H). U moet beide vrijgavelipjes
niet indrukken om het deksel te verwijderen.

GRILLEN

De grillfunctie is perfect om voedsel te grillen, krokant te maken of bruinen. Gebruik het zoals een conventionele grill door het voedsel dicht bij de
hitte te brengen met behulp van het rek.

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

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

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

Tik op de aan-uitknop (O).

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

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

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

(zie PROGRAMMAGIDS).

Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen.

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

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

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

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

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

Om het programma te stoppen, drukt u op de aan-uitknop (b). Het programma zal stoppen en de ventilator zal nog gedurende 20 seconden

blijven draaien. Elke programma-instelling zal verloren gaan.
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ROOSTEREN/BAKKEN

Haal de stekker van uw Cyclofry plus uit het stopcontact.

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

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

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

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

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

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

(zie PROGRAMMAGIDS).

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

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

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

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

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

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

. Om het programma te stoppen, drukt u op de aan-uitknop (). Het programma zal stoppen en de ventilator zal nog gedurende 20 seconden

blijven draaien. Elke programma-instelling zal verloren gaan.
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ZORG EN ONDERHOUD

Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen

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

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

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

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

@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvioeden. De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft
geen invloed op de werking van het apparaat.
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AANWIJZINGEN EN TIPS

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

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare
Ei 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.

RECEPTEN

ZELFGEMAAKTE FRITES Voor 4 personen

Voorbereidingstijd: 5-10 minuten. Bereidingstijd: 35-45 minuten

« 650 g aardappelen om frites te maken « 15mlolie

1. Snijd de aardappelen in de gewenste grootte. Probeer om de grootte van de stukken gelijk te houden. Bedek de aardappelen met koud water en voer het water af.
Herhaal dit nog twee keer. Droog de aardappelen met een doek of keukenpapier. Voeg de olie toe en roer de aardappelen totdat ze een gelijkmatige coating met
olie hebben.

2. Selecteer de modus Luchtfrituren. Stel de tijd in op 40 minuten, plaats vervolgens de aardappelen in de trommel. Monteer de trommel en kook de aardappelen
totdat deze krokant aan de buitenkant en zacht binnenin zijn.

ZOETE AARDAPPELPARTJES MET KRUIDEN Voor 4 personen

Voorbereidingstijd:4 5-10 minuten. Bereidingstijd: 35-40 minuten

« 750 g zoete aardappels «  5gchilipoeder/chiliviokken

« 15mlolie + 3 ggebarsten zwarte peper

1. Snijd de zoete aardappelen in partjes van gelijke grootte. Was de aardappelen met koud water en voer het water af. Droog de zoete aardappelen met een doek of
keukenpapier.

2. Meng de olijfolie, chili en gebarsten zwarte peper en voeg vervolgens de zoete aardappels toe, zodat deze goed gecoat zijn.

3. Selecteer de modus Luchtfrituren. Stel de tijd in op 40 minuten, plaats vervolgens de zoete aardappelen in de trommel. Monteer de trommel en kook de zoete
aardappelen totdat deze krokant aan de buitenkant en zacht binnenin zijn.

GEVULDE PAPRIKA’S Voor 4 personen
Voorbereidingstijd: 10-15 minuten. Bereidingstijd: 25-30 minuten

«  2rode paprika’s + 3 ggebarsten zwarte peper « 3gchilipuree

+ 350 g rundergehakt «  3gpaprika + 1buffalo mozzarella

« Y2 witte ui, fijngehakt + 3 ggemalen komijn « 30 mlolijfolie

« 3teentjes knoflook, in kleine stukjes gesneden « 100 g cheddar, geraspt «  Zout naar smaak

1. Snijd de pepers in de lengte door en verwijder de steel en zaden. Besprenkel met een beetje olijfolie en kruiden.

2. Meng het rundergehakt, ui, knoflook, gebarsten zwarte peper, paprika, komijn, cheddar, chili, olijfolie en zout.

3. Verdeel het mengsel tussen de vier paprikahelften. Snijd de mozzarella in 4 plakjes en zet deze opzij.

4. Selecteer de modus Roosteren/bakken. Plaats het draadrek in de kom, in de lage stand, leg vervolgens de gevulde paprika’s op het rek. Kook gedurende 25-30

minuten totdat de sappen eruit zijn. Vijf minuten voor het einde van de bereiding, legt u een schijfie mozzarella op elke gevulde peper. Voltooi de bereiding en
serveer.
PORTOBELLO-CHAMPIGNONS MET DRIE KAZEN Voor 4 personen
Voorbereidingstijd: 5-10 minuten. Bereidingstijd: 15-20 minuten

+ 4 Portobello-champignons + 50 g Parmezaanse kaas, geraspt « 15 mlolijfolie
« 200 g cheddar, geraspt « 759 geitenkaas « 29 paprikapoeder
«  3teentjes knoflook, fijngesnipperd + 3 ggebarsten zwarte peper

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

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

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

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

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

GEGRILDE ZALM MET CITROEN EN DILLE Voor 4 personen
Voorbereidingstijd: 5-10 minuten. Bereidingstijd: 5-10 minuten (afhankelijk van de vorm en grootte van de zalmporties)
4 stukken zalm, elk ongeveer 200 g « 30 mlolijfolie «  Zouten peper naar smaak
« Schilensapvan 1 citroen « 30 mlwitte wijn
«  2teentjes knoflook, in kleine stukjes gesneden « 3gdilleblaadjes
1 Meng de citroenschil, het citroensap, olijfolie en witte wijn.
2. Legde stukken zalm op een bakplaat en coat ze met het mengsel. Kruiden.
3 Selecteer de modus Grill. Plaats het draadrek in de kom, in de hoge stand, leg vervolgens de stukken zalm op het rek. Bak gedurende 5-10 minuten totdat de zalm
begint te viokken.
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FONDANT CHOCOLADE MET SINAASAPPEL Voor 6 personen

Voorbereidingstijd: 45 minuten, inclusief tijd om te koelen. Bereidingstijd: 15 minuten. Apparatuur: 6 vormen.

20 g cacaopoeder plus extra voor besprenkelen

5 g bakpoeder

140 g basterdsuiker

4 grote eieren
100 g bloem

200 g zwarte chocolade (minimaal 54%)

200 g boter zonder zout

« Schil van 2 sinaasappels

50 g boter zonder zout, gesmolten

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

met cacaopoeder. Tik op de vorm om het overtollige cacaopoeder te verwijderen.

1.

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

2.

Zeef de bloem, het cacaopoeder en bakpoeder. Voeg het aan het chocolademengsel toe totdat het goed gemengd is.

Verdeel het mengsel tussen de vormen en koel het ten minste 20 minuten.

3.

4.

Selecteer de modus Roosteren/bakken. Plaats het draadrek in de kom, in de lage stand, en verwarm gedurende 2 minuten. Plaats voorzichtig de fondants op het

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

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

5.

6.

BEREIDINGSGIDS

De volgende tabel geeft de geschatte bereidingstijden voor veelvoorkomende voedingsproducten.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto
I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta compresa tra 0 e 8 anni. Puo essere
utilizzato da bambini che abbiano compiuto almeno 8 anni a condizione che siano continuamente
controllati da un adulto. Lapparecchio pu0 essere utilizzato da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o di conoscenza dell'apparecchio, a condizione che
siano controllate o istruite da un adulto sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e che siano in grado di capirne i
possibili rischi. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.
Pulizia e manutenzione non devono essere effettuate dai bambini.

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

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

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare da un centro assistenza autorizzato per evitare pericoli.
® Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti acqua.

Questo apparecchio puo essere utilizzato per cotture arrosto, al forno, alla griglia e fritture ad aria e non € adatto per altri usi.

Non cuocere direttamente nella ciotola.

Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di seguito descritti in questo manuale di istruzioni.

Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

Per evitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti metallici, taglienti o appuntiti.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Coperchio 5. Ciotola 9. Coperchio del tamburo
2. Comandi display/touch 6.  Pulsante dirilascio coperchio 10.  Tamburo
3. Elementoriscaldante 7. Albero dirotazione 11. Maniglie del tamburo
4. Maniglie della ciotola 8.  Linguette dirilascio 12.  Griglia pieghevole

UTILIZZO INCLINATO/IN PIANO

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

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

DISPLAY

Durante l'uso, il display alterna la visualizzazione della temperatura corrente e il tempo di default del programma per il programma selezionato. Se ¢ gia
in funzione un programma, il display mostra il tempo di esecuzione rimanente del programma. Quando la temperatura € visualizzata sul display, il

pulsante della temperatura (§) lampeggia. Quando il tempo & visualizzato sul display, il pulsante del tempo (®)lampeggia.

GUIDA DEI PROGRAMMI

E' possibile cambiare la temperatura di default e il tempo di esecuzione dei programmi.

Programma Impostazioni di default Gamma regolabile
Temperatura °C Tempo (min.) Temperatura °C Tempo (min.)

Frittura ad aria ‘O™ 220 30 150- 220 1-60

Cottura arrosto/al forno 175 30 100-220 1-60

Grill 190 15 100 - 220 1-60

Per selezionare un programma, premere il pulsante sopra indicato.

Per cambiare la temperatura, prima premere il pulsante della temperatura (§) poi utilizzare le frecce verso Ialto (A) e verso il basso (W) per
selezionare la temperatura desiderata.

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

Se necessario, & possibile cambiare le impostazioni di tempo e temperatura utilizzando lo stesso metodo mentre il programma é in funzione.
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GRIGLIA

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

FRITTURA AD ARIA

1. Scollegare il vostro Cyclofry plus .
2. Mettere gli alimenti da friggere nel tamburo. Non riempire troppo il tamburo. Lasciare abbastanza spazio per permettere all'aria di circolare e agli
ingredienti di muoversi liberamente (Fig. A).

3. Montare il coperchio sul tamburo (Fig. B).

4. Inserire l'albero di rotazione nell'apertura della ciotola (Fig. C).

5. Abbassare il tamburo fino a quando i due fori nelle maniglie corrispondono ai due perni del corpo della friggitrice (Fig. D). Il coperchio non si
chiude se i perni non passano attraverso i fori della maniglia.

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

7. Premere il pulsante di accensione (O).

8. Il display siillumina mostrando i programmi disponibili.

9. Toccareil pulsante (‘@‘) per selezionare il programma Frittura ad aria.

10. Il display alterna la visualizzazione della temperatura di default del programma e del tempo di esecuzione del programma (vedi DISPLAY). E' possibile

cambiare queste impostazioni (vedi la GUIDA DEL PROGRAMMA).
11.  Cambiare le impostazione come si vuole o accettare quelle impostate di default. Premere il pulsante di accensione () per avviare il programma.
12. Una volta terminato il programma, il display si spegne (tranne il pulsante di accensione) e la ventola funziona per 20 secondi. Dopo 20 secondi, il vostro
Cyclofry plus emette 5 segnali acustici e poi si spegne.

Rimozione del tamburo

1. Aprireil coperchio. Fare attenzione al vapore e all'aria calda che fuoriescono. Utilizzare dei guanti da forno o qualcosa di simile.

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

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

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

5. Premere la linguetta pit grande (triangolare) di rilascio e staccare delicatamente il coperchio dal tamburo (Fig. H). Non bisogna premere entrambe
le linguette dirilascio per rimuovere il coperchio.

COTTURA ALLA GRIGLIA

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

1. Scollegare il vostro Cyclofry plus .

Posizionare la griglia nella ciotola. Utilizzarla in posizione alta.

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

Premere il pulsante di accensione (O).

Il display si illumina mostrando i programmi disponibili.

Toccare il pulsante () per selezionare il programma Grill.

Il display alterna la visualizzazione della temperatura di default del programma e del tempo di esecuzione del programma (vedi DISPLAY). E’

possibile cambiare queste impostazioni (vedi la GUIDA DEL PROGRAMMA).

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

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

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

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

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

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

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

Qualsiasi impostazione di programma viene persa.

No vk wnN
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COTTURA ARROSTO/AL FORNO

Scollegare il vostro Cyclofry plus .

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

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

Il display si illumina mostrando i programmi disponibili.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

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

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

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

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

Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

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

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

. Non mettere cibo impanato, ad esempio con pangrattato, nel tamburo perché I'azione di rotazione/capovolgimento del tamburo fa cadere la
panatura dal cibo durante la cottura.
. Non riempire troppo il tamburo perché questo puo limitare il flusso d'aria calda che puo alterare il tempo di cottura ed influenzare la qualita della

cottura.
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.

RICETTE

PATATINE FRITTE FATTE IN CASA 4 Porzioni

Tempo di preparazione: 5-10 minuti. Tempo di cottura: 35-40 minuti

« 650 g di patate per patatine fritte « 15mldiolio

1. Tagliare le patate nella dimensione desiderata. Cercare di tagliare pezzi della stessa dimensione. Coprire le patate con acqua fredda e scolarle.
Ripetere questa operazione ancora due volte. Asciugare tutta 'acqua in eccesso dalle patate utilizzando un panno o della carta da cucina.
Aggiungere I'olio e mescolare le patate fino a quando l'olio forma un rivestimento uniforme.

2. Selezionare modalita Frittura ad aria. Regolare il tempo a 40 minuti poi mettere le patate nel tamburo. Montare il tamburo e cuocere fino a quando
le patate sono croccanti all'esterno e morbide internamente.

SPICCHI DI PATATE DOLCI SPEZIATE 4 Porzioni

Tempo di preparazione: 5-10 minuti. Tempo di cottura: 35-40 minuti

« 750 g di patate dolci « 5gdipeperoncino in polvere

« 15mldiolio + 3 gdipepe nero schiacciato

1. Tagliare le patate dolci a spicchi di dimensioni uniformi. Lavare gli spicchi sotto acqua fredda e scolare. Asciugare tutta l'acqua in eccesso dalle
patate dolci con un panno o con carta da cucina.

2. Mescolare insieme I'olio di oliva, il peperoncino e il pepe nero schiacciato, poi aggiungerli alle patate dolci assicurandosi che le patate dolci siano
ben ricoperte.

3. Selezionare la modalita Frittura ad aria. Regolare il tempo a 40 minuti poi mettere le patate dolci nel tamburo. Montare il tamburo e cuocere fino a
quando le patate dolci saranno croccanti all'esterno e morbide all'interno.

PEPERONI RIPIENI 4 Porzioni
Tempo di preparazione: 10-15 minuti. Tempo di cottura: 25-30 minuti

« 2 peperoni dolci rossi + 3 gdipepe nero schiacciato + 3 gdicrema di peperoncino
+ 350 g di manzo macinato « 3 gdipaprika « 1 mozzarella di bufala

« Y cipolla bianca, finemente tritata + 3 gdicumino macinato + 30mldioliodioliva

« 3 spicchi d’aglio, finemente tritati « 100 g di formaggio cheddar, grattugiato « Saleq.b.

1. Tagliare i peperoni a meta nel senso della lunghezza e rimuovere il picciolo e i semi. Spruzzare con un po’ di olio d'oliva e condire.

2. Mescolare insieme il manzo macinato, la cipolla, I'aglio, il pepe nero schiacciato, la paprika, il cumino, il formaggio, il peperoncino, I'clio d'oliva e il
sale.

3. Dividere la miscela in parti uguali fra le quattro meta dei peperoni. Tagliare la mozzarella in 4 fette e mettere da parte.

4. Selezionare la modalita Arrosto/Cottura al forno. Mettere la griglia nella ciotola in posizione bassa, poi mettere i peperoni ripieni sulla griglia.
Cuocere per 25-30 minuti fino a quando i succhi diventano chiari. Cinque minuti prima di fine cottura, aggiungere una fetta di mozzarella su ogni
peperone ripieno. Terminare la cottura e servire.
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FUNGHI PORTOBELLO GRIGLIATI Al TRE FORMAGGI 4 Porzioni

Tempo di preparazione: 5-10 minuti. Tempo di cottura: 5-10 minuti

4 funghi Portobello « 50 gdiformaggio parmigiano, grattugiato « 15 mldioliodoliva
200 g di formaggio cheddar, grattugiato « 759 diformaggio di capra « 2gdipaprika

3 spicchi d'aglio, tagliati finemente a cubetti  « 3 g di pepe nero schiacciato

2 cipollotti, tagliati finemente a cubetti « 4 gdiprezzemolo a foglia piatta, tritato

Togliere il picciolo e la pelle dai funghi. Spruzzare con olio d'oliva e condire.
Mescolare insieme il formaggio cheddar, I'aglio, la cipolla, il pepe nero schiacciato, il prezzemolo e I'olio d'oliva. Dividere in parti uguali tra i funghi.

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

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

SALMONE GRIGLIATO CON LIMONE E ANETO 4 Porzioni

Tempo di preparazione: 5-10 minuti. Tempo di cottura: 5-10 minuti (secondo la forma e le dimensioni dei pezzi di salmone)

4 porzioni di salmone di circa 200 g ciascuno  « 30 ml di olio d'oliva « Sale e pepe qg.b.
Scorza e succo di 1 limone + 30 mldivino bianco
2 spicchi d'aglio, finemente tritati « 3 gdifoglie dianeto

Mescolare insieme la scorza del limone, il succo del limone, I'aglio, lolio d'oliva, il vino bianco.
Mettere le porzioni di salmone su un vassoio e ricoprire con la miscela. Condire.

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

FONDENTI DI ARANCIA AL CIOCCOLATO 6 Porzioni

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

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

54% di cacao) + 4uovagrandi + 5gdilievitoin polvere
200 g di burro non salato « 100 g difarina semplice + Scorzadi2arance

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

Mettere le formine su un vassoio e spennellare la parte interna con parte del burro fuso con movimenti verso I'alto. Mettere le formine in frigo per 5
minuti e ripetere il procedimento con pit burro. Mettere un po’ di cacao in polvere in ogni formina e ruotare le formine fino a quando il rivestimento
di burro risulta coperto uniformemente con il cacao in polvere. Battere con le dita per eliminare ogni eccesso di cacao in polvere.

Sciogliere lentamente cioccolato, burro e aggiungere la scorza di arancia. Sbattere separatamente lo zucchero e le uova insieme fino a quando
formano un impasto chiaro e soffice. Togliere la scorza di arancia dalla miscela di cioccolato. Unire uova e zucchero alla miscela di cioccolato.
Setacciare la farina, il cacao in polvere e il lievito in polvere. Incorporare nella miscela di cioccolato fino a quando il composto appare ben
amalgamato.

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

Selezionare la modalita Arrosto/Cottura al forno. Mettere la griglia nella ciotola in posizione bassa e scaldare per 2 minuti. Mettere accuratamente i

fondenti sulla griglia e impostare il tempo a 12-13 minuti. Cuocere fino a quando la parte superiore inizia a formare una crosta e i fondenti iniziano a
uscire dai lati delle formine.

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

La seguente tabella da i tempi di cottura approssimativi per gli alimenti comuni.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona, entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de

usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, a saber:

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

mantenimiento del aparato.

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

derrame de liquidos calientes.

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

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

Si el cable esta danado, devuelva el aparato, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de barieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
Este aparato puede utilizarse para asar, hornear, como grill y para freir con aire, quedando excluido cualquier otro uso.
No cocine directamente en el recipiente.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta danado o si no funciona bien.

No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Tapa 5. Recipiente 9. Tapa del tambor
2. Pantalla/ controles tactiles 6. Botdn de desbloqueo de la tapa 10. Tambor
3. Resistencia 7. Eje motor 1. Asas del tambor
4. Asas del recipiente 8.  Pestafas de desbloqueo 12.  Rejilla plegable

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Al ser nueva, la resistencia puede desprender algo de humo al principio, pero esto no debe ser motivo de preocupacion. Asegurese de que la

habitacion esté bien ventilada las primeras veces que usa el aparato.
Lave a mano las piezas desmontables. Enjudguelas y séquelas bien.

PANTALLA

Cuando el aparato est4 en marcha, la pantalla alterna entre la temperatura actual y el tiempo predeterminado para el programa seleccionado en ese
momento. Si ya hay un programa en curso, el visualizador mostrara el tiempo que falta para que termine el programa activo. Cuando muestre la

temperatura, se encenderd el botdn de temperatura (ﬂ). Cuando muestre el tiempo, se encendera el botén de tiempo ().

GUIA DE PROGRAMAS

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

Programa Configuracion predeterminada Intervalo ajustable
Temperatura °C Tiempo (min) Temperatura °C Tiempo (min)
Freir con aire ‘O™ 220 30 150- 220 1-60
Hornear 175 30 100 - 220 1-60
GriII 190 15 100 - 220 1-60

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

Para modificar la temperatura, pulse primero el botén de temperatura (@l). A continuacién, seleccione la temperatura deseada usando las flechas

arriba (A)y abajo (V).

Para modificar el tiempo de duracion del programa, pulse primero el botdn de tiempo (®). A continuacién, seleccione el tiempo deseado usando

las fechas arriba (A) y abajo (W).

En caso necesario, puede modificar del mismo modo la configuracién de tiempo y temperatura con el programa en marcha.
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REJILLA

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

FREIR CON AIRE

1.
2.

Sl

© o N o
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e

1.
12.

Desenchufe el Cyclofry plus .

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

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

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

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

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

Pulse el botén de encendido ().

La pantalla se iluminard para mostrar los programas disponibles.

Pulse el botdn (‘@‘) para seleccionar el programa para freir con aire.

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

Puede modificar la configuracion, si asi lo desea, o aceptar la predeterminada. Pulse el botén de encendido () para poner en marcha el programa.
Cuando el programa haya terminado, la pantalla se apagara (excepto el botén de encendido) y el ventilador funcionard durante 20 segundos.
Transcurridos 20 segundos, el Cyclofry plus emitird 5 pitidos y luego se apagara.

Coémo extraer el tambor

—_

Abra la tapa. Tenga cuidado por si sale vapor y aire caliente. Utilice guantes de horno o una proteccién similar.

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

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

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

5. Pulse hacia abajo la pestaiia de desbloqueo mds grande (triangular) y levante la tapa del tambor cuidadosamente (Fig. H). No es preciso pulsar
ambas pestafas de desbloqueo para retirar la tapa.

GRILL

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

1. Desenchufe el Cyclofry plus.

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

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

4. Pulse el boton de encendido ().

5. Lapantalla se iluminard para mostrar los programas disponibles.

6.  Pulse el botdn () para seleccionar el programa de grill.

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

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

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

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

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

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

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

. Si desea interrumpir el programa, pulse el botén de encendido (O). El programa se detendra y el ventilador seguiré funcionando durante 20
segundos. La configuracion del programa se perdera.

HORNEAR

1. Desenchufe el Cyclofry plus .

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

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

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

5. Pulse el botén de encendido ().

6. Lapantalla se iluminara para mostrar los programas disponibles.

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

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

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

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

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

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

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

. Si desea interrumpir el programa, pulse el botén de encendido (O). El programa se detendra y el ventilador seguiré funcionando durante 20
segundos. La configuracion del programa se perdera.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

2. Puede extraer el recipiente del cuerpo del aparato para limpiarlo.

3. Limpie las superficies internas y externas del aparato con un paio humedo.

4. Lave a mano las partes moviles, enjudguelas y séquelas.

5. Cuando vuelva a colocar el recipiente, compruebe que lo empuja hacia abajo hasta que encaje bien en el cuerpo del aparato.

@ Puede lavar estas piezas en el lavavajillas.

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

CONSEJOS Y SUGERENCIAS

. No introduzca en el tambor ingredientes recubiertos de, por ejemplo, pan rallado. Las vueltas y sacudidas del tambor haran que el recubrimiento
se desprenda durante la coccién.
. No llene el tambor en exceso; esto podria limitar el flujo de aire caliente, lo que influiria en el tiempo de coccidn y perjudicaria la calidad de la

misma.
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.

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

RECETAS

PATATAS FRITAS CASERAS 4 Raciones

Tiempo de preparacién: 5-10 minutos. Tiempo de coccion: 35-40 minutos

+ 650 g de patatas para freir « 15 ml de aceite

1. Corte las patatas al tamafo deseado, procurando hacer trozos de tamafio similar. Cubra las patatas con agua fria, escirralas y repita esta operacion
dos veces més. Seque el exceso de agua con un pafio o papel de cocina. Afiada el aceite y agite las patatas hasta que queden cubiertas por una capa
uniforme.

2. Seleccione el programa para freir con aire. Ajuste el tiempo de coccién a 40 minutos y vierta las patatas en el cajén. Encaje el cajon y cocine las
patatas hasta que estén crujientes por fuera y blandas por dentro.

CUNAS DE BONIATO ESPECIADAS 4 Raciones

Tiempo de preparacién: 5-10 minutos. Tiempo de coccion: 35-40 minutos

+ 750 g de boniato « 5gdeguindilla en polvo o en escamas

+ 15 mlde aceite + 3 ggranos de pimienta negra machacados

1. Corte los boniatos en cufias de tamafio uniforme. Lave las cufias con agua fria y escurralas. Seque los boniatos con un pafo o papel de cocina.

2. Mezcle el aceite de oliva, la guindilla y los granos de pimienta machacados. Afiada este aderezo a los boniatos, asegurdndose de que todas las cufias
quedan bien cubiertas.

3. Seleccione el programa para freir con aire. Ajuste el tiempo de coccién a 40 minutos y vierta los boniatos en el cajon. Encaje el cajén y cocine los
boniatos hasta que estén crujientes por fuera y blandos por dentro.

PIMIENTOS RELLENOS 4 Raciones
Tiempo de preparacién: 10-15 minutos. Tiempo de coccién: 25-30 minutos

« 2 pimientos rojos « 3 gdegranos de pimienta negra machacados + 3 gde pasta de guindilla

+ 3509 de carne de ternera picada + 3 gdepimentdn + 1bolade mozzarella de bufala

« Yhcebolla blanca picada fina + 3 gdecomino molido + 30 mlde aceite de oliva

« 3dientes de ajo picados finos + 100 g de queso cheddar rallado « Salal gusto

1. Corte los pimientos por la mitad longitudinalmente y retire los tallos y las semillas. Rocielos con un chorrito de aceite de oliva y salpimente.

2. Mezcle la carne picada, la cebolla, el ajo, la pimienta machacada, el pimentén, el comino, el queso cheddar, la guindilla, el aceite de oliva y la sal.
3. Reparta la mezcla entre las cuatro mitades de pimiento. Corte la mozzarella en 4 rodajas y resérvela.

4. Seleccione el programa para hornear. Coloque la rejilla en el recipiente en posicion baja y disponga los pimientos rellenos sobre la rejilla. Cocine

durante 25-30 minutos hasta que el jugo que se desprende tenga un color claro. Cinco minutos antes de terminar la coccion, coloque una rodaja de
mozzarella sobre cada pimiento relleno. Termine de cocinar y sirva.
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CHAMPINONES GRATINADOS A LOS TRES QUESOS 4 Raciones

Tiempo de preparacién: 5-10 minutos. Tiempo de coccién: 15-20 minutos

4 champifiones + 50 gde queso parmesano rallado « 15 ml de aceite de oliva
200 g de queso cheddar rallado « 75gdequeso de cabra +  2gdepimentédn

3 dientes de ajo picados finos + 3 ggranos de pimienta negra machacados

2 cebolletas picadas finas « 4 gde perejil picado

Pele los champifiones y quiteles los tallos. Rocielos con aceite de oliva y salpimente.
. Mezcle el queso cheddar, el ajo, la cebolleta, la pimienta machacada, el perejil y el aceite de oliva. Reparta la mezcla entre los champifiones.
. Divida el queso de cabra en 4 y desmenticelo sobre los champifiones. Haga lo mismo con el parmesano rallado. Espolvoree uniformemente el
pimentdn sobre los champifiones.

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

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

4 trozos de salmon de aprox. 200 g cadauno  « 30 ml de aceite de oliva «  Saly pimienta al gusto
Zumo y ralladura de 1 limén + 30 mldevino blanco
2 dientes de ajo picados finos + 3 gdehojas de eneldo

Mezcle el zumo'y la ralladura de limdn, el ajo, el aceite de oliva y el vino blanco.
. Disponga los trozos de salmén en una bandeja y cibralos con este aderezo; salpimente.

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

FONDANTS DE CHOCOLATE A LA NARANJA 6 Raciones

Tiempo de preparacién: 45 minutos, incluyendo el tiempo de refrigeracién. Tiempo de coccién: 15 minutos. Utensilios: 6 moldes

200 g de chocolate negro (min. 54 % cacao)  + 4 huevos grandes + 20 gde cacao en polvo y algo mas para
200 g de mantequilla sin sal + 100 gde harina espolvorear

50 g de mantequilla sin sal derretida + 5gdelevaduraen polvo

140 g de azlcar extrafino « (Cascara de 2 naranjas

Disponga los moldes en una bandeja y tntelos con mantequilla derretida, pintando el interior con movimientos ascendentes. Refrigere los moldes 5
minutos y vuelta a untarlos con mas mantequilla. Coloque un poco de cacao en polvo en cada molde y girelos hasta que el cacao cubra
uniformemente la mantequilla. Voltee los moldes y sacuda el cacao sobrante.

. Derrita a fuego lento el chocolate y la mantequilla con la cdscara de naranja. Aparte, bata el azticar con los huevos hasta que adquieran una
consistencia ligera y esponjosa. Retire la cdscara de naranja de la mezcla de chocolate. Combine la mezcla de chocolate con la de huevos y azucar.

. Tamice la harina con el cacao y la levadura. Incorpérela a la mezcla de chocolate hasta obtener una masa uniforme.

. Reparta la masa entre los moldes y refrigérelos como minimo 20 minutos.

. Seleccione el programa para hornear. Coloque la rejilla en el recipiente en posicién baja y precaliente 2 minutos. Disponga con cuidado los fondants
sobre la rejilla y ajuste el tiempo de coccion a 12-13 minutos. Hornee los fondants hasta que empiecen a formar corteza en su parte superior y a
separarse del lateral de los moldes.

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

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

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instru¢des basicas de seguranca:

Este aparelho nao deve ser usado por criancas com idade inferior a oito anos. Este aparelho pode ser usado
por criancas de idade igual ou superior a 0ito anos com supervisao continua. Este aparelho pode ser usado
por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimentos, caso sejam supervisionadas e tenham recebido instru¢des sobre o uso do aparelho de
uma forma segura e compreendam os perigos envolvidos. Mantenha o aparelho e o cabo longe do alcance
das criancas com idade inferior a oito anos. A limpeza e a manutencao nao deverao ser levadas a cabo por
criancas.

Este produto devera ser posicionado numa superficie estavel com as pegas em posicao para evitar o
derrame de liquidos quentes.

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

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

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

qualificado deverd substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao utilize 0 aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.
Este aparelho pode ser utilizado para assar, cozer, grelhar e fritar através de ar e ndo pode ser utilizado para qualquer outro fim.
Nao cozinhe diretamente no recipiente.
Nao utilize acessdrios ou pegas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Nao utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Tampa 5. Recipiente 9. Tampa do cesto
2. Visor/controlos tateis 6. Botdo de abertura da tampa 10. Cesto

3. Resisténcia 7. Eixo de acionamento 1. Pegas do cesto
4. Pegas do recipiente 8.  Fechos de libertacao 12.  Grelha dobrével

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

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

VISOR

Durante a utilizagdo, o visor alterna entre a apresentacdo da temperatura atual e o tempo predefinido para o programa selecionado no momento. Se
um programa ja estiver a ser executado, o visor apresenta o tempo de execucao restante do programa. Quando a temperatura é apresentada, o botéo

da temperatura (ﬂ) se acende. Quando o tempo é apresentado, o botao do tempo (®) se acende.

GUIA DE PROGRAMAS

Pode alterar a temperatura e o tempo de execugdo predefinidos dos programas.

Programa Predefini¢ées Intervalo ajustavel
Temperatura (°C) Tempo (min.) Temperatura (°C) Tempo (min.)
Fritura através de ar'®™ 220 30 150-220 1-60
Assar/cozer 175 30 100-220 1-60
Grelhar [™] 190 15 100 - 220 1-60

Para selecionar um programa, prima o botao relevante apresentado acima.

Para alterar a temperatura, prima primeiro o botdo da temperatura ({ﬂ) e, em seguida, utilize as setas para cima (A) e para baixo (¥) para
selecionar a temperatura pretendida.

Para alterar o tempo de execucéo do programa, prima primeiro o botdo do tempo (®) e, em seguida, utilize as setas para cima (A) e para baixo

(W) para selecionar o tempo pretendido.
Se necessario, pode alterar as defini¢des de tempo e temperatura através do mesmo método durante a execugao do programa.
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GRELHA

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

FRITURA ATRAVES DE AR

1. Desligue a Cyclofry plus da tomada.
2. Coloque os alimentos a fritar no cesto. Nao encha demasiado o cesto. Deixe espago suficiente para o ar circular e os ingredientes se moverem
livremente (fig. A).

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

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

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

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

7. Prima o botédo de alimentagéo (O).

8.  Ovisor acende-se apresentando os programas disponiveis.

9.  Prima o botao (‘@‘) para selecionar o programa de Fritura através de ar.

10.  Ovisor alterna entre a apresentacdo da temperatura e do tempo de execucéo predefinidos do programa (consulte a sec¢do VISOR). Pode alterar

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

1. Altere as definicdes conforme pretendido ou utilize as predefini¢des. Prima o botéo de alimentagéo () para iniciar o programa.

12. Assim que o programa terminar, o visor apaga-se (exceto o botéo de alimentacéo) e a ventoinha continua a funcionar durante 20 segundos. Ap6s
20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.

Remocéao do cesto

1. Abraatampa. Tenha cuidado com a eventual libertagao de vapor e ar quente. Use luvas de forno ou equipamento semelhante.

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

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

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

5. Prima o fecho de libertagdo maior (triangular) e levante com cuidado a tampa do cesto (Fig. H). Ndo é necessério premir ambos os fechos de
libertacdo para remover a tampa.

GRELHAR

A fungéo de grelhar é perfeita para grelhar, gratinar ou dourar alimentos. Utilize esta fungao como utilizaria um grelhador convencional, aproximando
os alimentos da resisténcia com a grelha.

Desligue a Cyclofry plus da tomada.

Coloque a grelha no recipiente. Utilize-a na posicéo alta.

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

Prima o botéo de alimentagéo (O).

O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

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

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

estas duas defini¢des (consulte a seccao GUIA DE PROGRAMAS).

Altere as defini¢des conforme pretendido ou utilize as predefinicdes

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

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

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

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

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

. Para parar o programa, prima o botéo de alimentagao (). O programa para e a ventoinha continua a funcionar durante 20 segundos. Quaisquer

definicdes do programa irdo perder-se.

No vAwN s
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ASSAR/COZER

Desligue a Cyclofry plus da tomada.

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

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

Prima o botédo de alimentacao ().

O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

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

O visor alterna entre a apresentacéo da temperatura e do tempo de execucao predefinidos do programa (consulte a seccdo VISOR). Pode alterar
estas duas defini¢des (consulte a seccao GUIA DE PROGRAMAS).

9.  Altere as definicdes conforme pretendido ou utilize as predefini¢des

10.  Prima o botéo de alimentacao (&) para iniciar o programa.

11, Assim que o programa terminar, o visor apaga-se (exceto o botao de alimentacao) e a ventoinha continua a funcionar durante 20 segundos. Apés
20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.
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12.  Abra a tampa. Tenha cuidado com a eventual libertacao de vapor e ar quente.

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

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

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

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

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

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

4, Lave as pecas amoviveis a mao, enxague e seque.

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

Poderd lavar estas pecas na maquina de lavar loica

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

DICAS E SUGESTOES

. Nao coloque no cesto alimentos cobertos, por exemplo, com péo ralado, pois a agéo de rotacdo do cesto removera a cobertura dos alimentos
durante a cozedura.

. Nao encha demasiado o cesto, pois pode restringir a circulagdo do ar quente, o que pode alterar o tempo de cozedura e afetar a qualidade da
mesma.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os aparelhos e baterias recarregéveis e ndo
ﬁ Ef recarregdveis com um destes simbolos ndo deverao ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
mmmm  elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e nao recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial
apropriado.

RECEITAS

BATATAS FRITAS CASEIRAS 4 pessoas

Tempo de preparagdo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 35-45 minutos

+ 650 g de batatas para fritar + 15mldedleo

1. Corte as batatas ao tamanho pretendido. Tente manter os pedacos de batata do mesmo tamanho. Cubra as batatas com agua fria e escorra. Repita
esta operagao mais duas vezes. Seque as batatas para retirar o excesso de dgua utilizando um pano ou papel de cozinha. Adicione-lhes 6leo e
agite-as até estarem uniformemente cobertas com o 6leo.

2. Selecione o modo Fritura através de ar. Ajuste o tempo para 40 minutos e coloque as batatas no cesto. Coloque o cesto no seu lugar e cozinhe as
batatas até estas estarem estaladicas por fora e macias no meio.

GOMOS DE BATATA-DOCE COM ESPECIARIAS 4 pessoas

Tempo de preparagdo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 35-45 minutos

« 750 g de batata-doce « 59 de malagueta em po/flocos de malagueta

+ 15mldeéleo + 3 gdepimenta preta partida

1. Corte as batatas-doces em gomos de tamanho uniforme. Lave os gomos de batata com agua fria e escorra. Seque as batatas-doces para retirar o
excesso de dagua com um pano ou papel de cozinha.

2. Misture o azeite, malagueta e pimenta preta partida e, em seguida, adicione as batatas-doces, certificando-se de que estdo bem cobertas.

3. Selecione o modo Fritura através de ar. Ajuste o tempo para 40 minutos e coloque as batatas-doces no cesto. Coloque o cesto no seu lugar e
cozinhe as batatas-doces até estas estarem estaladicas por fora e macias no meio.

PIMENTOS RECHEADOS 4 pessoas
Tempo de preparagdo: 10-15 minutos. Tempo de cozedura: 25-30 minutos

+ 2 pimentdes vermelhos + 3 gdepimenta preta partida + 3 gdepuré de malagueta

+ 3509 de carne de vaca picada + 3 gdecolorau + 1bolade mozarela de bufala

«  Yacebola branca, finamente picada + 3 gdecominhosem po + 30 mlde azeite

«  3dentes de alho, finamente picados + 100 g de queijo cheddar, ralado « Salagosto

1. Corte os pimentos em metades no sentido longitudinal e remova o talo e as sementes. Regue com um pouco de azeite e tempere.

2. Misture a carne de vaca picada, a cebola, o alho, a pimenta preta partida, o colorau, os cominhos, o queijo cheddar, a malagueta, o azeite e o sal.
3. Divida o preparado uniformemente entre as quatro metades dos pimentos. Corte a mozarela em 4 fatias e reserve.

4. Selecione o modo Assar/Cozer. Coloque a grelha no recipiente na posi¢do baixa e, em seguida, coloque os pimentos recheados na grelha. Cozinhe

durante 25-30 minutos até o suco sair transparente. Cinco minutos antes do final da cozedura, adicione uma fatia de mozarela a cada pimento
recheado. Termine de cozinhar e sirva.
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COGUMELOS PORTOBELLO GRELHADOS COM TRES QUEIJOS 4 pessoas

Tempo de preparacdo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 15-20 minutos

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

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

Remova o caule e retire a pele aos cogumelos. Regue com azeite e tempere.
Misture o queijo cheddar, o alho, a cebola, a pimenta preta partida, a salsa e o azeite. Divida o preparado equitativamente entre os cogumelos.

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

Selecione o0 modo Grelhar. Coloque a grelha no recipiente na posi¢do baixa e coloque os cogumelos na grelha. Cozinhe durante 15-20 minutos.

SALMAO GRELHADO COM LIMAO E ENDRO 4 pessoas

Tempo de preparagédo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 5-10 minutos (consoante o formato e tamanho das porcoes de salmao)

w N =t

4 porgdes de salmao de aprox. 200 g cada + 30 mldeazeite + Sal e pimenta a gosto
Raspa e sumo de 1 liméo + 30 mldevinho branco
2 dentes de alho, finamente picados « 3 gdefolhas de endro

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

Coloque as porg¢des de salmao num tabuleiro e cubra com o preparado. Tempere.
Selecione 0 modo Grelhar. Coloque a grelha no recipiente na posi¢do alta e coloque as por¢des de salmdo na grelha. Cozinhe durante 5-10 minutos

até o salmédo comecar a lascar.

FONDANTS DE CHOCOLATE E LARANJA 6 pessoas

Tempo de preparagdo: 45 minutos, incluindo o tempo de refrigeragao no frigorifico. Tempo de cozedura: 15 minutos. Equipamento: 6 formas.

200 g de chocolate preto (com pelo menos + 140 g de agUcar extrafino «  5gdefermento
54%) + 4 ovos grandes « Cascade?2 laranjas
200 g de manteiga sem sal « 100 g de farinha simples

50 g de manteiga sem sal derretida « 20 g cacau em po, extra para polvilhar

Coloque as formas num tabuleiro e pincele o seu interior com um pouco de manteiga derretida de baixo para cima. Coloque as formas no frigorifico
durante 5 minutos e repita a operacao anterior com mais manteiga. Coloque um pouco de cacau em p6 em cada forma e rode as formas até a
cobertura de manteiga estar uniformemente coberta com o cacau em pd. Com pequenos toques nas formas, retire o excesso de cacau em po.

. Derreta lentamente o chocolate, juntamente com a manteiga e a casca de laranja. Bata separadamente o aglcar e os ovos até obter um creme leve e

fofo. Remova a casca de laranja do preparado de chocolate. Junte o preparado de chocolate com os ovos e o agucar.

Peneire a farinha, o cacau em p6 e o fermento. Envolva no preparado de chocolate até estar bem misturado.

Divida o preparado pelas formas e coloque no frigorifico durante, pelo menos, 20 minutos.

Selecione o0 modo Assar/Cozer. Coloque a grelha no recipiente na posicdo baixa e aqueca durante 2 minutos. Coloque cuidadosamente os fondants

na grelha e ajuste o tempo para 12-13 minutos. Cozinhe até a parte superior comegar a formar crosta e os fondants comegarem a separar-se das
paredes das formas.

Depois de cozinhados, deixe repousar 1 minuto antes de servir.
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GUIA DE COZEDURA

A tabela seguinte apresenta os tempos de cozedura aproximados para alimentos comuns.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet ma ikke anvendes af bagrn mellem 0 og 8 dr. Apparatet kan bruges af bgrn fra 8 ar og derover,
hvis de er under konstant opsyn. Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er reducerede, eller personer uden den forngdne erfaring og viden, hvis de har vaeret under
opsyn/er blevet instrueret i sikker brug af apparatet og forstar de forbundne farer. Apparatet og dets
ledning skal holdes uden for raekkevidde af barn under 8 ar. Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes at barn.

Produktet skal opstilles pa en stabil overflade og handtagene skal placeres, sa man undgar at spilde varme
vaesker.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fiernstyret system.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevarkstedet eller en tilsvarende

kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med vand.
Dette apparat ma bruges til stegning, bagning, grilning samt luftstegning, men ikke til nogen andre formal.
Tilbered ikke mad direkte i skélen.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Lig 5. Skal 9. Tromleldg

2. Display/touchbetjening 6. Lagabningsknap 10. Tromle

3. Varmeelement 7. Drivaksel 1. Tromlehandtag
4. Skalhandtag 8. Ldsetapper 12.  Foldbarrist

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Der kan komme en smule rgg fra varmeelementet, nar det er nyt. Dette er helt normalt. Serg for god udluftning i rummet de ferste par gange, du
bruger enheden.
De aftagelige dele vaskes af i handen. Skyl og ter delene omhyggeligt bagefter.

DISPLAY

Under brug viser displayet skiftevis den aktuelle temperatur og standard-programtiden for det indstillede program. Hvis programmet allerede er gdet i gang,

viser displayet, hvor lang tid der er tilbage af programmet. Nar temperaturen vises, blinker temperaturknappen (§) . Nar tiden vises, blinker tidsknappen
©).

PROGRAMVEJLEDNING
Standard-programtemperaturen og programmets varighed kan andres.
Program Standardindstillinger Interval

Temperatur °C Tid (min.) Temperatur °C Tid (min.)
Luftstegning ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60
Stege/bage 175 30 100- 220 1-60
Grill[™] 190 15 100-220 1-60

For at veelge et program, skal du trykke pa programknappen, der er vist ovenfor.

For at @endre temperaturen, skal du ferst trykke pa temperaturknappen ([B). Veelg derefter den gnskede temperatur vha. op (A) og ned (A) pilene.
For at aendre programmets varighed, skal du farst trykke pa tidsknappen (®). Valg derefter den gnskede tid vha. op(A) og ned(A) pilene.
Brug samme metode, hvis du far brug for at eendre tid og temperatur, mens programmet er i gang.
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RIST

Inden brug skal ristens ben foldes ud og fikseres som vist (fig. E). Den medfelgende rist kan anbringes i hgj position (fig. F), hvor maden er teet pa
varmeelement. Eller i lav position (fig. G), hvor der er storre afstand mellem maden og varmelegemet. Benene kan foldes op under risten inden
opbevaring.

LUFTSTEGNING

1.
2.

Al

© o N o

-
e

1.
12.

Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

Laeg maden, der skal steges, ned i tromlen. Fyld ikke tromlen for meget. Der skal vaere plads til, at luften kan cirkulere, sa ingredienserne kan
bevaege sig frit (fig. A).

Seet laget pa tromlen (fig. B).

For drivakslen ind i dbningen i skalen (fig. ).

Tryk forsigtigt tromlen ned i skdlen, indtil de to huller i handtaget gar ned over de to stifter i stegegrydens hoveddel (fig. D). Ldget kan kun lukkes, hvis
stifterne er gaet igennem hullerne i handtaget.

Saet stikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.

Tryk pa knappen ().

Displayet lyser og viser de programmer, du kan veelge.

Tryk pa knappen (‘@‘) for at vaelge luftstegningsprogrammet.

Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan andre begge disse indstillinger (se
PROGRAMVEJLEDNING).

£ndr indstillingerne om negdvendigt, eller accepter standardindstillingerne. Tryk pa taend/sluk-knappen() for at igangsatte programmet.

Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen taend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20 sekunder, bipper
Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

Sadan tages tromlen op

—_

Abn Iaget. Pas pa, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud. Brug ovnhandsker eller lignende beskyttelse.

2. Tagtromlen op vha. de to handtag. Vi anbefaler, at du bruger ovnhandsker, da tromlen og omrédet omkring den bliver MEGET VARME.

3. Tryktromlen vaek fra dig selv (imod enhedens bagvzeg), oft dernaest den ende af tromlen, der er teetteste pd dig, opad, indtil den er oven for
skalens kant.

4. Tagtromlen helt op af skdlen og stil den pé en varmebestandig overflade.

5. Tryk den storste (trekantede) ldsetap ned, og loft forsigtigt ldget af tromlen (Fig. H). Det er ikke ngdvendigt at trykke begge ldsetapper ned for at
tage laget af.

GRILLSTEGNING

Grillfunktionen er perfekt til grillstegning, spredstegning eller bruning af maden. Brug den pa samme made, som du ville bruge en almindelig grill, hvor
maden anbringes taet pa varmekilden, pa risten.

1. Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

2. Stilristen ned i skalen. Brug risten i hgj position.

3. Seetstikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.

4. Tryk pa knappen (O).

5. Displayet lyser og viser de programmer, du kan vaelge.

6. Tryk pd knappen () for at veelge grillprogrammet.

7. Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan a&ndre begge disse indstillinger (se
PROGRAMVEJLEDNING).

8.  Andrindstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

9. Tryk pé teend/sluk-knappen (&) for at igangseette programmet.

10.  Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen teend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20 sekunder, bipper
Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

1. Abn laget. Pas pa, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud.

12.  Brug tangen, nar du tager risten op. Vianbefaler, at du bruger ovnhandsker.

. Programmet kan afbrydes kortvarigt nar som helst ved at dbne laget. Luk laget igen for at fortsaette programmet.

. Du kan stoppe programmet ved at trykke pé teend/sluk-knappen (O). Programmet stopper, mens ventilatoren fortseetter i 20 sekunder. Alle
programindstillinger gar tabt.

STEGNING/BAGNING

1. Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

2. Maden kan ogsa bages direkte i skalen (fx kager).

3. Maden kan anbringes direkte pa risten, eller i en ovnfast beholder af passende storrelse.

4. Seet stikket til Cyclofry plus i stikkontakten. Enheden bipper, og displayet lyser et kort gjeblik.

5. Tryk pa knappen ().

6. Displayet lyser og viser de programmer, du kan valge.

7. Tryk pa knappen () for at veelge stege/bage-programmet.

8.  Displayet viser skiftevis standard-programtemperaturen og programmets varighed (se DISPLAY). Du kan aendre begge disse indstillinger (se
PROGRAMVEJLEDNING).

9. Andrindstillingerne om na@dvendigt, eller accepter standardindstillingerne.
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10.  Tryk pa teend/sluk-knappen () for at igangsaette programmet.

1. Nar programmer slutter, slukker displayet (undtagen teend/sluk-knappen), og ventilatoren kerer i yderligere 20 sekunder. Efter 20 sekunder, bipper
Cyclofry plus 5 gange og slukker derefter.

12. Abn laget. Pas pa, da der kan slippe damp og/eller meget varm luft ud.

13.  Brug tangen, nar du tager risten op. Vianbefaler, at du bruger ovnhandsker.
Programmet kan afbrydes kortvarigt nar som helst ved at abne laget. Luk laget igen for at fortsaette programmet.
Du kan stoppe programmet ved at trykke pa teend/sluk-knappen (). Programmet stopper, mens ventilatoren fortsatter i 20 sekunder. Alle
programindstillinger gér tabt.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tag apparatets stik ud og lad det kale af.

2. Skalen kan tages op af hoveddelen for at renggre den.

3. Terenhedens indvendige og udvendige overflader af med en fugtig klud.

4. De aftagelige dele vaskes af i hdnden. Skyl og tor af.

5. Nar skalen szettes pa plads igen, skal den trykkes helt ned i enhedens hoveddel.

@ Dukan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen. Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette beor ikke pavirke
apparatets drift.

RAD OG TIPS @
. Paneret mad er ikke egnet til tilberedning i tromlen, fordi paneringen vil falde af maden under tilberedning, nar tromlen drejer rundt.

. Tromlen ma ikke fyldes for meget, da dette kan begraense luftcirkulationen og pavirke tilberedningstiden og -kvaliteten.

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma apparater og genopladelige og ikke-
genopladelige batterier, der er maerket med et af disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald.
I

Udtjente elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige batterier fra produkterne skal afleveres pa
en godkendt genbrugsplads eller indsamlingssted.

OPSKRIFTER

HJEMMELAVEDE POMMES FRITES 4 Pers.

Forberedelse: 5-10 minutter. Tilberedning: 35-40 minutter

+ 650 g kartofler, egnet til pommes frites « 15mlolie

1. Skeer kartoflerne i den gnskede starrelse. Forsgg at skeaere dem i nogenlunde samme storrelse. Hzeld koldt vand over kartoflerne, sa de er deekket.
Haeld vandet fra igen. Gentag dette to gange mere. Tor kartoflerne helt tarre med et viskestykke eller med kekkenpapir. Tilszet olien og ryst
kartoflerne, indtil de er daekket med et jaevnt lag olie.

2. Veelg luftstegningsprogrammet. Indstil tiden pa 40 minutter, og laeg kartoflerne ned i tromlen. Fastger tromlen, og tilbered kartoflerne, indtil de er
sprede udenpa og blgde i midten.

KRYDREDE BADE AF S@DE KARTOFLER 4 Pers.

Forberedelse: 5-10 minutter. Tilberedning: 35-45 minutter

+ 750 g sede kartofler + 5gchilipulver/chiliflager

« 15mlolie + 3 gknust sort peber

1. Skeer de sgde kartofler i bade af nogenlunde samme storrelse. Skyl badene med koldt vand, og lad vandet dryppe af. Ter de sede kartofler helt
torre med et viskestykke eller med kegkkenpapir.

2. Rear olivenolie, chili og knust sort peber sammen. Tilsaet dernzest de sgde kartofler og vend dem i blandingen. Serg for at deekke dem godt med et
jeevnt lag.

3. Veelg luftstegningsprogrammet. Indstil tiden pa 40 minutter, og leeg de sade kartofler ned i tromlen. Fastger tromlen, og tilbered de sgde kartofler,
indtil de er sprede udenpa og blgde i midten.

FYLDTE PEBERFRUGTER 4 Pers.
Forberedelse: 10-15 minutter. Tilberedning: 25-30 minutter

350 g hakket okseked + 3 gpaprika + 1kugle boffelmozzarella

+ Y2 hvidt lgg, finthakket + 3 gstedt spidskommen + 30golivenolie

+ 3fed hvidlag, finthakket 100 g cheddarost, revet +  Saltefter smag

« 3 gknust sort peber « 3 gchilipuré

1. Skaer peberfrugterne over pd langs, og fjern stilk og kerner. Staenk med lidt olivenolie, og drys med salt.

2. Rer hakket oksekgd, lag, hvidlag, knust peber, paprika, spidskommen, cheddar, chili, olivenolie og salt sammen.

3. Delfarsen opifire lige store portioner, til de fire peberfrugter. Skeer mozzarellaen i fire skiver, og stil til side.

4. Veelg stege/bage-programmet. Stil risten ned i skalen i den lave position. Laeg de fyldte peberfrugter pa risten. Peberfrugterne tilberedes i 25-30

minutter, indtil der kun Igber klar saft fra kedet. Fem minutter inden endt tilberedningstid laegges en skive mozzarella pa hver peberfrugt. Tilbered
peberfrugterne feerdig, og server.
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GRILLEDE PORTOBELLOSVAMPE MED TRE SLAGS OST 4 Pers.

Forberedelse: 5-10 minutter. Tilberedning: 15-20 minutter

4 portobellosvampe + 50 g parmesanost, revet « 15 mlolivenolie
200 g cheddarost, revet « 75ggedeost «  2gpaprika

3 fed hvidleg, i fine tern + 3 gknust sort peber

2 fordrslag, i fine tern + 4 gbredbladet persille, hakket

Fjern stilkene, og pil skindet af svampene. Staenk med olivenolie, og drys med salt.
Ror cheddarost, hvidlag, leg, knust peber, persille og olivenolie sammen. Fordel blandingen ligeligt mellem svampene.

Del gedeosten op i fire lige store portioner, og smuldr den over svampene. Ger det samme med den revne parmesan. Drys paprika i et jeevnt lag
oven pa fyldet.

Velg grill-programmet. Stil risten ned i skalen i den lave position. Laeg svampene pa risten. Tilbered i 15-20 minutter.

GRILLET LAKS MED CITRON OG DILD 4 Pers.

Forberedelse: 5-10 minutter. Tilberedning: 5-10 minutter (afhaengig af laksestykkernes starrelse og form)

w N =

4 laksestykker pd ca. 200 g stykket + 30 mlolivenolie «  Saltog peber efter smag
Skal og saft af 1 citron « 30 ml hvidvin
2 fed hvidleg, finthakket « 3gdildblade

Rer citronskal, citronsaft, hvidlag, olivenolie og hvidvin sammen.
Laeg laksestykkerne pa et fad og fordel blandingen ovenpa. Krydr med salt og peber.

Veelg grill-programmet. Stil risten ned i skalen i den hgje position. Laeg laksestykkerne pa risten. Tilbered i 5-10 minutter, indtil laksekgdet begynder
at skille.

CHOKOLADE-ORANGE FONDANTER 6 Pers.

Forberedelse: 45 minutter inklusive tiden pa kel. Tilberedning: 15 minutter. Udstyr: 6 forme.

200 g merk chokolade (mindst 54 %) « 140 g fint malet sukker + 20 g kakaopulver, plus lidt ekstra til drys
200 g usaltet smor + 4store &g «  5gbagepulver
50 g usaltet smar, smeltet + 100 g almindeligt mel «  Skallen af 2 appelsiner

. Stil formene pé en plade og pensl dem indvendigt med opadgéende penselstrag med noget af det smeltede smer. Stil formene i keleskabet i 5

minutter, og gentag fremgangsmaden fra for, med mere smer. Kom lidt kakaopulver i hver form og drej formene rundt, indtil smerlaget er daekket
med et jeevnt lag kakaopulver. Bank forsigtigt overskydende kakaopulver ud af formene.

Smelt chokolade, smar og appelsinskal langsomt sammen i en skal. Tag en anden skal og pisk sukker og a&ggehvider sammen til en luftig masse.
Fjern appelsinskallen fra chokoladeblandingen. Rer chokoladeblandingen i egge-/sukkermassen.

Sigt mel, kakaopulver og bagepulver. Vend melblandingen i chokoladeblandingen, indtil ingredienserne er godt blandet.

Fordel blandingen mellem formene, og stil dem pa kel i 20 minutter.

Veelg stege/bage-programmet. Stil risten ned i skalen i den lave position, og opvarm i 2 minutter. Stil forsigtigt fondanterne ned pa risten, og indstil
tiden pa 12-13 minutter. Bages indtil fondanternes gverste lag begynder at brydes, og de begynder at lasne sig fra formenes sider.

Efter bagningen skal fondanterne hvile 1 minut inden servering.
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TILBEREDNINGSTABEL

| tabellen nedenfor finder du estimerede tilberedningstider for de mest almindelige madvarer.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen flja med om du 6verlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial
fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat bor inte anvandas av barn mellan 0 och 8 ar. Denna apparat kan anvandas av barn over 8 ar
med standig overvakning. Denna apparat kan anvandas av personer med fysisk, sensorisk eller mental
funktionsnedsattning eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de har évervakats eller fatt anvisningar om
saker anvandning av apparaten och forstar de risker som ar forknippade med dess anvandning. Forvara
apparaten och dess sladd utom rackhall fér barn under 8 ar. Rengéring och underhall ska inte utféras av
barn.

Denna produkt maste placeras pa ett stabilt underlag med handtagen placerade for att undvika spill av
heta vatskor.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller ndagon med liknande

kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvind inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behéllare fér vatten.
Denna apparat far anvéndas for att rosta, baka, grilla och luftfritera. Den far inte anvéndas for andra dndamal.
Tillaga inte livsmedel direkt i skalen.
Anvénd bara tillbehor och évrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten fér nagra andra &ndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar dligt.
Anvénd ingenting av metall och inte heller nagot vasst féremal - beldaggningen kan repas.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Lock 5. Skal 9. Trumlock

2. Display/pekkontroller 6.  Frigérningsknapp for lock 10.  Trumma

3. Vérmeelement 7. Drivaxel 1. Trumhandtag

4. Skalhandtag 8.  Frigdrningshakar 12.  Hopféllbart galler

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Det nya elementet kan ryka lite i borjan, men det ar inget att oroa sig for. Se till att rummet &r valventilerat de forsta gdngerna det anvands.
Diska de lostagbara delarna for hand. Skélj och torka noggrant.

DISPLAY

Under anvdndning véxlar displayen mellan att visa aktuell temperatur och den férinstéllda programtiden for det valda programmet. Om ett program

redan kor kommer displayen att visa aterstédende kortid for programmet. Nar temperaturen visas blinkar temperaturknappen (ﬂl). Nar tiden visas blinkar
tidknappen (®).

PROGRAMGUIDE

Man kan byta den forinstéllda programtemperaturen och programmets kortid.

Program Forinstdllda instéllningar Justerbart intervall
Temperatur °C Tid (min) Temperatur °C Tid (min)

Luftfritering ‘O™ 220 30 150-220 1-60

Rosta/Baka 175 30 100-220 1-60

Grill[™) 190 15 100- 220 1-60

For att vdlja ett program trycker man pa relevant knapp som visas ovan.

For att andra temperaturen trycker man forst pa temperaturknappen ([ﬂ) och anvinder sedan upp- (A) och ned- (¥) pilarna fér att stélla in énskad
temperatur.

For att 4ndra programmets kortid trycker man férst pa tidknappen (®) och anvinder sedan upp- (A)och ned-(W) pilarna for att stélla in 6nskad
tid.

Vid behov kan man @ndra installningarna for tid och temperatur med samma metod medan programmet kor.
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GALLER

Fore anvandning ska man falla ut och sdkra gallrets ben enligt vad som visas (fig. E). Det medféljande gallret kan placeras i den hdga positionen (fig. F)
for att flytta maten narmare varmeelementet, eller i den ldga positionen (fig. G) for att flytta maten langre bort fran varmeelementet. Gallrets ben kan
fallas in vid forvaring.

LUFTFRITERING

1. Draut kontakten pa din Cyclofry plus .

2. Placera maten som ska friteras i trumman. Fyll inte trumman for mycket. Lamna tillrackligt med plats sa att luft kan cirkulera och ingredienserna
kan rora sig fritt (fig A).

3. Sattlocket pa trumman (fig. B).

4, Sattin drivaxeln i skalens 6ppning (fig. C).

5. Sénk ned trumman tills de tva halen i handtagen hamnar 6ver de tva piggarna pa fritésens huvuddel (fig. D). Locket sténgs inte om inte pluggarna
fors igenom halen i handtaget.

6.  Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.

7. Tryck pa strombrytaren (O).

8.  Displayen tdnds och visar tillgangliga program.

9. Tryckpa (‘@‘) knappen for att vélja luftfriteringsprogrammet.

10. Displayen vaxlar mellan att visa den forinstallda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan @ndra béda dessa

instéllningar (se PROGRAMGUIDE).
1. Andrainstéllningarna enligt dnskemél eller godkénn standardinstallningarna. Tryck pa strémbrytaren (O) fér att starta programmet.
12. Ndr programmet har avslutats sldcks displayen (férutom strémbrytaren) och fldkten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din Cyclofry plus

att pipa 5 ganger och sedan sténgas av.
Ta bort trumman @
1.

Oppna locket. Var férsiktig apparaten kan avge &nga och varm luft. Anvand ugnshandskar eller liknande.

2. Anvénd de tvd handtagen for att ta ut trumman. Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar eftersom trumman och de omgivande
omradena kommer att vara HETA.

3. Tryck trumman bort fran dig (mot apparatens baksida) och lyft sedan den @nde av trumman som ar ndrmast dig latt uppat tills den befinner sig
ovanfor skalens kant.

4. Lyftbort trumman fran skalen och placera den pad ett varmetdligt underlag.

5. Tryck ned den storre (trekantiga) frigrningshaken och lyft forsiktigt av locket fran trumman (Fig. H). Du behdver inte trycka ned bada
frigdrningshakarna for att ta bort locket.

GRILLING

Grillfunktionen ar perfekt for att grilla eller bryna livsmedel eller skapa en krispig yta. Anvand som man anvénder en vanlig grill och placera maten nara
varmekallan med hjalp av gallret.

Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus.

Placera gallret i skalen. Anvénd det i den hdga positionen.

Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.

Tryck pa strombrytaren (O).

Displayen tdnds och visar tillgdngliga program.

Tryck pa () knappen for att vélja grillprogrammet.

Displayen vaxlar mellan att visa den forinstéllda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan dndra bada dessa

instéliningar (se PROGRAMGUIDE).

Andra instéliningarna enligt 6nskemal eller godkann standardinstéllningarna.

9. Tryck pa strombrytaren (&) for att starta programmet.

10.  Nér programmet har avslutats sldcks displayen (férutom strombrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din Cyclofry plus
att pipa 5 ganger och sedan stangas av.

11.  Oppna locket. Var forsiktig apparaten kan avge anga och varm luft.

12. Man kan anvénda tangen for att forsiktigt ta ut gallret.Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar.

Man kan pausa programmet nar som helst genom att 6ppna locket. Stang locket for att starta om programmet. Stang locket for att starta om

programmet.

Tryck pa strombrytaren () for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella

programinstallningar forsvinner.

No uswps

oo

ROSTNING/BAKNING

Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus .

Mat kan ocksa bakas direkt i skalen (t.ex. kakor).

Maten kan placeras direkt pa gallret eller i en ugnsfast form av lamplig storlek.
Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.
Tryck pa strombrytaren (O).

Displayen tands och visar tillgdngliga program.

Tryck pa () knappen for att vélja rostnings-/bakningsprogrammet.

Displayen vaxlar mellan att visa den forinstéllda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan @ndra bada dessa
instéliningar (se PROGRAMGUIDE).

Andra instéllningarna enligt 6nskemal eller godkann standardinstallningarna.
10.  Tryck pa strombrytaren (O) for att starta programmet.

O N ok wh =
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11. Nér programmet har avslutats slécks displayen (férutom strombrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din Cyclofry plus
att pipa 5 ganger och sedan stangas av.

12.  Oppna locket. Var forsiktig apparaten kan avge anga och varm luft.

13. Man kan anvéanda tangen for att forsiktigt ta ut gallret.Vi rekommenderar att man anvander ugnshandskar.

. Man kan pausa programmet nar som helst genom att 6ppna locket. Stang locket for att starta om programmet. Stang locket for att starta om
programmet.

« Tryck pa strombrytaren (O) for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella
programinstaliningar forsvinner.

UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och lat apparaten svalna.

2. Skalen kan lyftas ut ur apparaten fér rengéring.

3. Torka av apparatens invdndiga och utvéndiga ytor med en fuktig trasa.

4. Diska de l6stagbara delarna, skélj och torka.

5. Narman sétter tillbaka skalen ska man se till att trycka ned den ordentligt i apparaten.

@w| Dessadelar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvéander diskmaskin. Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa
apparatens funktion.

RAD OCH TIPS

. Lagg inte livsmedel med panering, som strébrdd, i trumman eftersom trummans roterande/tumlande rérelse skakar bort paneringen fran maten
under tillagningen.
. Fyll inte trumman for mycket eftersom det kan begransa varmluftsflodet, vilket kan férandra tillagningstiden och paverka tillagningskvaliteten.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-
ﬁ E laddningsbara batterier markta med nagon av dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
mmmm  och, dar tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras vid en lamplig, officiell atervinnings-/
uppsamlingsstation.

RECEPT

HOMEMADE CHIPS 4 Port
Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 35-45 minuter
+ 650 g potatis « 15mlolja

1. Skér potatisen i bitar av 6nskad storlek. Se till att bitarna &r ungefar lika stora. Tack potatisen med kallt vatten och hall av vattnet. Upprepa detta tva
ganger till. Torka av 6verflodigt vatten fran potatisen med en kokshandduk eller hushallspapper. Tillsatt oljan och skaka potatisen tills de ar jamnt
tdckta av oljan.

2. Valj luftfriteringsldge. Stall in tiden till 40 minuter och lagg potatisen i trumman. Satt i trumman och tillaga tills potatisen ar krispig pa utsidan och
mjuk inuti.

KRYDDIGA SOTPOTATISKLYFTOR 4 Port

Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 35-45 minuter

« 750 g sotpotatis « 5gchilipulver/chiliflingor

« 15mlolja + 3 gkrossade svartpepparkorn

1. Skar sotpotatisen i lika stora klyftor. Skdlj klyftorna i kallt vatten och lat rinna av. Torka av 6verflodigt vatten fran s6tpotatisen med en kokshandduk
eller hushéllspapper.

2. Blanda samman olivolja, chili och spruckna svartpepparkorn. Hall blandningen dver potatisen och se till att allt tacks.

3. Vilj luftfriteringslage. Stall in tiden pa 40 minuter och lagg sétpotatisen i trumman. Satt i trumman och tillaga tills sétpotatisen ar krispig pa utsidan
och mjuk inuti.

FYLLDA PAPRIKOR 4 Port

Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 25-30 minuter

«  2rdda paprikor « 3 gkrossade svartpepparkorn « 3 gchilipuré

+ 350 g kottfars « 3 gpaprikapulver « 1kula buffelmozzarella

« Y210k, finhackad « 3 gmald kummin « 30 mlolivolja

3 vitloksklyftor, fint hackade 100 g cheddarost, riven «  Salt efter smak

1. Halvera paprikorna pa langden. Ta bort stjalken och frona. Ringla 6ver lite olivolja och krydda.

2. Blanda samman kottfars, 10k, vitlok, krossade svartpepparkorn, paprikapulver, kummin, cheddarost, chili, olivolja och salt.

3. Fordela blandningen jamnt 6ver de fyra paprikahalvorna. Skér mozzarellan i 4 skivor och stéll at sidan.

4. Viljrost-/baklage. Placera gallret i skalen i den laga positionen och lagg de fyllda paprikorna pé gallret. Tillaga i 25-30 minuter tills vatskan &r klar.

Nar fem minuter kvarstar av tillagningstiden lagger man en skiva mozzarella ovanpa varje paprikahalva. Avsluta tillagningen och servera.

GRILLAD PORTOBELLOSVAMP MED TRE OSTAR 4 Port
Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 15-20 minuter

+ 4 Portobellosvampar « 50 g parmesanost, riven « 15mlolivolja

« 200 g cheddarost, riven «  759ggetost « 29 paprikapulver
3 vitloksklyftor, finhackade + 3 gkrossade svartpepparkorn

« 2varlokar, fint térnade « 4gpersilja, hackad
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1. Avldgsna stjalken och dra loss skinnet fran svampen. Ringla éver olivolja och krydda.

2. Blanda samman cheddarost, vitlok, krossade svartpepparkorn, persilja och olivolja. Férdela blandningen dver svampen.

3. Dela upp getosten i 4 lika stora delar och smula 6ver svampen. Gor samma sak med den rivna parmesanosten. Pudra dver paprikapulvret jamnt pa
svampen.

4. Vélj grillage. Placera gallret i skalen i den laga positionen och légg svampen pa gallret. Tillaga i 15-20 minuter.

GRILLAD LAX MED CITRON OCH DILL 4 Port
Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 5-10 minuter (beroende pé laxportionernas form och storlek)

4 laxportioner, ca 200 g styck + 30mlolivolja «  Salt och peppar efter smak
Skal och juice fran 1 citron « 30mlvittvin
2 vitloksklyftor, finhackade + 3gdillblad

1. Blanda samman citronskal, vitlok, olivolja och vitt vin.
2. Lagg laxportionerna pa en bricka och tack med blandningen. Krydda.
3. Valj grillage. Placera gallret i skalen i den héga positionen och ldgg laxportionerna pa gallret. Tillaga i 5-10 minuter, tills laxen borjar flaga.

CHOKLADAPELSINFONDANT 6 Port
Forberedelsetid: 45 minuter inklusive tid i kylskapet. Tillagningstid: 15 minuter. Utrustning: 6 formar.

200 g mork choklad (minst 54 %) « 140 g fint strdsocker « 20 g kakao plus extra for att dofta dver
200 g osaltat smor + 4storadgg « 59 bakpulver
50 g osaltat smor, smalt + 100 g vetemjol + Rivet skal av 2 apelsiner

1. Satt formarna pé en bricka och pensla insidorna med smalt smor. Pensla med uppétgaende rorelser. Stéll in formarna i kylskapet i 5 minuter och
upprepa processen ovan med mer smor. Hall lite kakao i varje form och snurra formarna tills sméret ar jamnt tackt med kakao. Skaka ut 6verflodig
kakao.

2. Smaltlangsamt samman chokladen, sméret och apelsinskalet. Vispa samman socker och dgg separat tills blandningen &r latt och p6sig. Ta bort
apelsinskalet fran chokladsmeten. Blanda samman chokladsmeten med dgg- och sockersmeten.

3. Sikta mjol, kakao och bakpulver. Vand forsiktigt ned i chokladsmeten och blanda till en jamn smet.

4. Fordela smeten i formarna och stéll i kylskap i minst 20 minuter.

5. Vilj rostnings-/bakningslage. Placera gallret i skalen i den ldga positionen och varm i 2 minuter. Satt forsiktigt fondanterna pa gallret och stall in
tiden pa 12-13 minuter. Baka tills en skorpa bildas pa éverdelen och fondanterna slapper formernas kanter.

6. Eftertillagningen ska man lata sta i 1 minut fore servering.
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TILLAGNINGSGUIDE

Foljande tabell visar ungefarliga tillagningstider for vanliga livsmedel.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern all emballasje far bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
Dette apparatet skal ikke brukes av barn mellom 0 og 8 ar. Dette apparatet kan brukes av barn pa 8 ar og
oppover, hvis de har kontinuerlig tilsyn. Dette apparatet kan brukes av personer med redusert fysisk,

sansemessig eller mentale evner, eller manglende erfaring og kunnskap, hvis de har hatt tilsyn eller

oppleering i a bruke apparatet pa en trygg mate og forstar risikoen som er involvert. Hold apparatet og
ledningen unna rekkevidden for barn under 8 dr. Rengjaring og brukervedlikehold skal ikke utfgres av barn.
Dette produktet ma oppbevares pa et stadig underlag med handtakene festet s man unngar spill av

varme vaesker.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte

for a unnga fare.

® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utendars.

Dette apparatet kan brukes til steking, baking, grilling og luftsteking, og kan ikke brukes til andre opgaver.

Ikke stek direkte i bollen.

Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.

Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

Ikke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.

KUN FOR BRUK | HIEMMET

FIGURER

1. Lokk

2. Skjerm/knapper
3. Varmeelement
4.  Bolle-handtak

5. Bolle

6.  Knapp for apning av lokk
7. Drivaksel

8. Utlesertappene

9.  Trommel-lokk

10. Trommel

11.  Trommel-handtak

12. Sammenleggbart stativ

FOR FORSTEGANGSBRUK

Det nye elementet kan avgi litt reyk i starten, men det er ikke noe man trenger & bekymre seg for. Serg for at rommet er godt ventilert de forste

gangene du bruker det.

Vask de avtagbare delene for hand. Skyll og terk deretter grundig.

SKJERM

Under bruk veksler skjermen mellom a vise den faktiske temperaturen og standard programtid for programmet som er valgt. Hvis et program er pa
allerede, vil skjermen vise tiden for det gjenvaerende programmet. Nar temperaturen vises, vil temperaturknappen (&) blinke. Nar tiden vises, vil

tidsknappen (®) blinke.

PROGRAMGUIDE

Du kan endre standardprogramtemperaturen og tiden for programmet.

Program Standardinnstillinger Justerbar rangering
Temperatur °C Tid (min.) Temperatur °C Tid (min.)
Luftsteking ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60
Steke/Bake 175 30 100- 220 1-60
Grille 190 15 100-220 1-60

For & velge et program, trykker man pa den relevante knappen som vises ovenfor.
For & endre temperaturen, tar man forst lett pa temperaturknappen ([ﬂ), og deretter brukes opp-(A)og ned- (W)-pilene for & velge ansket

temperatur.

For & endre tiden for programmet, tar man farst lett pé tidsknappen (@), og deretter pd opp-(A) og ned-(W)-pilene for & velge ensket tid.

Hvis du gnsker kan du endre tiden og temperaturinnstillingene med den sammen metoden mens programmet gar.

STATIV

Far bruk, ta ut og fest bena pa stativene slik vist (fig. E). Det medfglgende stativet kan plasseres i den gvre posisjonen (fig.F) ved a flytte maten nzerere
varmeelementet, eller til den nedre posisjonen (fig. G) ved a flytte maten bort fra varmeelementet. Bena pa stativet kan foldes sammen for lagring.
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LUFTSTEKING

1. Tautkontakten pa Cyclofry plus.

2. Plasser varene som skal stekes i trommelen. Ikke overfyll trommelen. La det veere nok plass til at luften kan sirkulere og ingrediensene kan bevege
seq fritt (fig. A).

3. Sett pa plass lokket pa trommelen (fig. B).

4. Settinn drivakselen i apningen pa bollen (fig. C).

5. Senk trommelen ned til de to hullene i handtakene passer inn over de to tappene i hoveddelen pa stekeapparatet (fig. D). Lokket vil ikke lukke hvis
ikke tappene passerer gjennom hullene i handtakene.

6.  Settikontakten pa Cyclofry plus. Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.

7. Talett pa stremknappen (O).

8.  Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

9. Talettpa (‘@‘) knappen for a velge programmet for luftsteking.

10.  Skjermen vil veksle mellom a vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse innstillingene

(se PROGRAMGUIDE).

11.  Endreinnstillingene etter gnske, eller godta standardinnstillingene. Ta lett pa stramknappen () for a starte programmet.

12. Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stremknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry plus
begynne & pipe 5 ganger og deretter sla seg av.

Fjerne trommelen

1. Apne lokket. Vaer oppmerksom pa eventuell damp og varm luft som slipper ut. Bruk hansker eller liknende.

2. Brukde to handtakene til & fierne trommelen. Vi anbefaler 8 bruke hansker fordi trommelen og omradene rundt vil veere VARME.

3. Trykk trommelen vekk fra deg (mot den bakre delen av enheten), og deretter lofter du enden av trommelen som er naermest deg litt oppover til
den gar over kanten pa bollen.

4. Lefttrommelen helt ut av bollen og sett den ned pa en varmebestandig overflate.

5. Trykk ned den sterste (trekantformede) utlgsertappen og laft lokket forsiktig av trommelen (Fig. H). Du trenger ikke trykke pa begge
utlgsertappene for a fierne lokket.

GRILLING

Grill-funksjonen er ideell for grilling, spresteking og bruning av matvarer. Brukes som en konvensjonell grill ved & plassere maten nzert varmen ved
hjelp av stativet.

Ta ut kontakten pa Cyclofry plus.

Sett stativet i bollen. Bruk det pd den @vre posisjonen.

Sett i kontakten pa Cyclofry plus . Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.

Ta lett pa stremknappen ().

Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

Ta lett pa () -knappen for & velge programmet for grilling.

Skjermen vil veksle mellom & vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse innstillingene

(se PROGRAMGUIDE).

Endre innstillingene etter @nske, eller godta standardinnstillingene.

. Talett pa stremknappen (b) for a starte programmet.

10.  Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stremknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry plus
begynne a pipe 5 ganger og deretter sla seg av.

11. Apne lokket. Vaer oppmerksom pa eventuell damp og varm luft som slipper ut.

12.  Dukan bruke tangen for a ta stativet forsiktig vekk. Vi anbefaler at du har pa deg stekevotter.

Programmet kan settes pa pause nar som helst ved a apne lokket. Lukk lokket for a fortsette programmet.

For & stoppe programmet, presser man pa stramknappen (b). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette a ga i 20 sekunder. Eventuelle

program-innstillinger vil ga tapt.

No oA wN s

©

STEKING/BAKING

Ta ut kontakten pa Cyclofry plus

Mat kan ogsa bakes direkte i bollen (f.eks. kaker).

Maten kan plasseres direkte pa stativet eller i en passelig stor ovnfast beholder.

Sett i kontakten pa Cyclofry plus . Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.
Ta lett pa stramknappen (O).

Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

Talett pd ()-knappen for & velge programmet for steking/baking.

Skjermen vil veksle mellom & vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse innstillingene

(se PROGRAMGUIDE).

9. Endreinnstillingene etter gnske, eller godta standardinnstillingene.

10. Talett pa stremknappen () for a starte programmet.

1. Nar programmet er ferdig, vil skjermen slukke (unntatt stremknappen) og viften vil virke i 20 sekunder. Etter 20 sekunder vil Cyclofry plus
begynne & pipe 5 ganger og deretter sld seg av.

12. Apne lokket. Vaer oppmerksom pa eventuell damp og varm luft som slipper ut.

13.  Dukan bruke tangen for a ta stativet forsiktig vekk. Vi anbefaler at du har pa deg stekevotter.

. Programmet kan settes pa pause nar som helst ved a dpne lokket. Lukk lokket for a fortsette programmet.

. For a stoppe programmet, presser man pa stramknappen (). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette a ga i 20 sekunder. Eventuelle

program-innstillinger vil ga tapt.

PN v A wN =
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PLEIE OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Bollen kan loftes av hoveddelen for a rengjares.

3. Terk deindre og ytre overflatene pé apparatet med en fuktig klut.

4, Vask avtagbare deler for hand, skyll og terk.

5. Nardu setter pa plass bollen, ma du sjekke at du trykker den hele veien ned i hoveddelen pa apparatet.

@b Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade overflatebehandlingen. Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke
pavirke apparatets drift.

HINT OG TIPS

. Ikke putt mat som er dekket av et lag med brgdsmuler i trommelen, fordi roterings-/trommel-bevegelsen i trommelen vil riste av laget fra maten
under stekingen.

. Ikke overfyll trommelen, fordi dette kan begrense varm luftstram som kan endre steketiden og pavirke stekekvaliteten.

RESIRKULERING

For & unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert
med en av disse symbolene ikke kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og, hvis relevant,
==mm oOppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for offentlig resirkulering/innsamling.-

OPPSKRIFTER

HJEMMELAGDE STEKTE POTETER 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 35-45 minutter
+ 650 g potete « 15mlolje
1. Skjeer potetene i @nsket storrelse. Prov & holde samme storrelsen pa stykkene. Dekk potetene med kaldt vann og terk. Gjenta to ganger til. Tork av eventuelt
overfladig vann fra potetene med en klut eller kjokkenpapir. Tilsett oljen og rist potetene til de er dekket av et jevnt lag med olje.
2. Velg modus for luftsteking. Tilpass tiden til 40 minutter, og sa putter du potetene i trommelen. Sett trommelen pa plass og stek til potetene er sprg pa utsiden og
myke inni.
KRYDREDE KILEFORMEDE S@TPOTETER 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 35-45 minutter
« 750 g setpoteter « 5gchilikrydder/chiliflak
« 15mlolje « 3 gknuste svarte pepperkorn
1. Skjeer sgtpotetene i kileformede bater av samme storrelse. Vask batene under kaldt vann og terk. Terk av eventuelt overflodig vann fra setpotetene med en klut eller
kjokkenpapir.
2. Bland olivenoljen, chilien og de knuste svarte pepperkornene sammen og tilsett sgtpotetene. Serg for at sgtpotetene er godt dekket.
3. Velg luftsteking-modus. Tilpass tiden til 40 minutter, og sa putter du sgtpotetene i trommelen. Sett trommelen pa plass og stek til sgtpotetene er sprg pa utsiden og
myke inni.
FYLTE PAPRIKA 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 10-15 minutter. Steketid: 25-30 minutter

«  2rode paprika « 3 gknuste svarte pepperkorn « 3gchilipuré

+ 350 g malt oksekjott +  3gpaprikapulver + 1kule Buffalo-mozzarella

« Yhhvitlgk, fint oppskaret « 3 gmaltspisskummen « 30mlolivenolje

« 3fedd hvitlgk, fint oppskaret « 100 g cheddarost, revet . Salt etter behov

1. Skjeer paprikaene i to pa langs og fjern stilk og fre. Hell forsiktig litt olivenolje og krydder over.

2. Bland sammen malt oksekjatt, lok, hvitlek, malte svarte pepperkorn, paprikakrydder, spisskummen, cheddarost, chili, olivenolje og salt.

3. Delblandingen likt mellom de fire halve paprikaene. Skjeer mozzarellaosten i 4 skiver og legg til side.

4. Velg steke/bake-modus. Plasser stativet i bollen i nederste posisjon, og deretter plasserer du de fylte paprikaene pa stativet. Stek i 25-30 minutter til saften blir klar.

Fem minutter for slutten av stekingen, tilsetter du en skive mozzarella pa hver fylt paprika. Fullfer stekingen og server.
GRILLEDE PORTOBELLOSOPPER MED TRE OSTER 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 15-20 minutter

+ 4 portobellosopper (store sjampinjonger) « 509 parmesanost, revet « 15 mlolivenolje

« 200 g cheddarost, revet «  75ggeitost «  2gpaprika

«  3fedd hvitlgk, fint oppskaret « 3 gknuste svarte pepperkorn

«  2varlek, fint oppskaret « 4gbladpersille, hakket

1. Fjern stilken og skrell skallet av sjampinjongene. Hell forsiktig over olivenolje og krydder.

2. Bland sammen cheddarost, hvitlgk, Iok, malt svart pepper, persille og olivenolje. Fordel blandingen jevnt over sjampinjongene.

3. Del geitosten i 4 like deler og smuldre pa toppen av sjampinjongene. Gjer det samme med den revede parmesanosten. Dryss paprikakrydder jevn pa toppen.
4. Velg grill-modus. Sett stativet i bollen i den nederste posisjonen og sett sjampinjongene pa stativet. Stek i 15-20 minutter.

GRILLET LAKS MED SITRON OG DILL 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 5-10 minutter (avhengig av formen og sterrelsen pa laksestykkene)
«  4porsjoner laks, ca. 200 g hver « 30mlolivenolje «  Saltog pepper etter behov
Skall og juice fra 1 sitron « 30 ml hvitvin
2 fedd hvitlgk, fint oppskaret « 3gdillblader
Bland sammen sitronskall, sitronjuice, hvitlgk, olivenolje og hvitvin.
Legg laksestykkene pa et brett og dekk med blandingen. Tilsett krydder.
Velg grill-modus. Sett stativet i bollen pa den gverste posisjonen og legg laksestykkene pa stativet. Stek i 5-10 minutt til laksen begynner & danne flak.
APPELSINSJOKOLADE-FONDANT 6 Porsjoner
Tilberedningstid: 45 minutter, inkludert tid for avkjeling. Steketid: 15 minutter. Utstyr: 6 former

W=t

+ 200 g merk sjokolade (minst 54 %) + 140 strgsukker + 20 gkakaopulver og litt ekstra til & strg pa toppen
+ 200 g usaltet smor «  4storeegg +  5gbakepulver
+ 50 g usaltet smor, smeltet + 100 g hvetemel « Skallet av 2 appelsiner
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prosessen med mer smar. Dryss litt kakaopulver i hver form og vend pé formene til smearlaget er jevn dekket av kakaopulver. Hell ut eventuelt overfledig kakeopulver.

Sett formene pa et brett og pensle innsiden med noe av det smeltede smgret med oppadgaende strok. Avkjgl formene i 5 minutter og gjenta den beskrevne
2. Smelt sjokoladen, smaret og appelsinskallet sakte sammen. Visp sukker og egg separat sammen til det blir lyst og luftig. Fjern appelsinskallet fra

minutter. Stek til toppen starter a danne skorpe og fondantene begynner a lgsne fra sidene av formene.

6. Nar de er ferdigstekte, lar man dem sta til avkjgling i 1 minutt for de serveres.

sjokoladeblandingen. Bland skjokoladeblandingen med eggene og sukkeret.
3. Sikt melet, kakaopulveret og bakepulveret. Skjeer det inn i sjokoladeblandingen til alt blir godt blandet.

4. Fordel blandingen mellom formene og la sta i kjoleskapet i minst 20 minutter.

5. Velg steke/bake-modus. Sett stativet i bollen pa den nederste posisjonen og varm opp i 2 minutter. Sett forsiktig fondantene pa stativet og still tiden pa 12-13

Tabellen nedenfor gir omtrentlig steketid for vanlige matvarer.

STEKEGUIDE

1.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kdyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Tata laitetta eivat saa kdyttaa 0-8-vuotiaat lapset. Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset, mikali
heita valvotaan koko ajan. Tata laitetta saavat kayttaa henkildt, joilla on fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti
alentunut toimintakyky tai joilla ei ole tarvittavaa kokemusta tai tietoa, mikali heita valvotaan ja ohjataan
laitteen turvallisessa kdytossa, ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat. Pida laite ja sen virtajohto poissa alle
8-vuotiaiden lasten ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda kayttajan huoltotoimenpiteita.

Tama tuote tulee sijoittaa vakaalle pinnalle kahvat asetettuina siten, etta valtetaan kuumien nesteiden
roiskuminen.

Al yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman huoltopalvelun tai vastaavan

patevyyden omaavan henkilén vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
Al3 kayta tati laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavin sailion lihella.
Tata laitetta saa kdyttdd paahtamiseen, paistamiseen, grillaukseen ja ilmafriteeraukseen, eika silld ole muita kéyttoja.
Al3 valmista mitaan suoraan kulhossa.
Al3 kéyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al3 kayta metallisia tai teravia tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kansi 5. Kulho 9. Rummun kansi

2. Nayttd/kosketussadtimet 6.  Kannen vapautuspainike 10.  Rumpu

3. Ldmpdelementti 7. Kayttoakseli 11. Rummun kahvat

4. Kulhon kahvat 8.  Vapautuskielekkeet 12.  Kokoontaitettava teline

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Uusi lampdvastus saattaa savuta hieman aluksi, mutta siitd ei tarvitse huolestua. Varmista, ettd tilassa on hyva ilmanvaihto parilla ensimmadiselld
kayttokerralla.
Pese irrotettavat osat kasin. Huuhtele, kuivaa sitten huolellisesti.

NAYTTO
Kayton aikana ndytdssa vaihtelevat nykyinen lampétila ja valitun ohjelman oletusohjelma-aika. Jos ohjelma on jo kdynnissd, ndytdssa nakyy jaljella
oleva ohjelma-aika. Kun [ampétila nakyy, lampatilapainike (&) vilkkuu. Kun aika nakyy, aikapainike () vilkkuu.

OHJELMAOPAS
Voit muuttaa ohjelman oletuslampétilaa ja ohjelman kestoaikaa.
Ohjelma Oletusasetukset Saatoalue
Lampatila °C Aika (min) Lampatila °C Aika (min)
limafriteeraus ‘G™ 220 30 150- 220 1-60
Paahto/paisto 175 30 100- 220 1-60
GriIIaus 190 15 100 - 220 1-60

Valitse ohjelma painamalla vastaavaa yldpuolella nékyvaa painiketta.

Voit muuttaa lampétilaa napauttamalla ensin limpétilapainiketta (§) ja valitsemalla haluamasi lampétilan kdyttamalld nuolia ylos (A) ja alas (W).
Voit muuttaa ohjelman kestoaikaa napauttamalla ensin aikapainiketta (®) ja valitsemalla haluamasi ajan kayttdmalla nuolia ylds (A) ja alas (W) .
Mikéli tarpeen, voit muuttaa aika- ja limpdtila-asetuksia samalla tavalla ohjelman ollessa kdynnissa.

TELINE

Avaa teline ennen kdyttod ja kiinnita telineen jalat, kuten ndytetaédn (kuva E). Mukana toimitettu teline voidaan asettaa korkeaan asentoon (kuva F),
jolloin ruoka on ldhempana lampdelementtid tai matalaan asentoon (kuva G), jolloin ruoka siirretdan kauemmaksi lampdelementistd. Telineen jalat
voidaan taittaa kokoon sailytyksen ajaksi.
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ILMAFRITEERAUS

PN VA WN S

o.

10.
1.
12.

Irrota Cyclofry plus séhkovirrasta.

Laita friteerattavat aineet rumpuun. Ald tiyta rumpua liian téyteen. Jata riittavésti tilaa ilman kierrolle ja ainesten vapaalle liikkumiselle (kuva A).
Kiinnita kansi rummun péalle (kuva B).

Tyonna kayttoakseli kulhon aukkoon (kuva C).

Laske rumpua alas, kunnes kahvojen kaksi reikda osuvat friteerauslaitteen kahteen tappiin (kuva D).

Yhdista Cyclofry plus sahkévirtaan. Laite antaa aanimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.

Napauta virtapainiketta ().

Nayttdon syttyy valo ja kdytettdvissd olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta (‘@‘)—painiketta valitaksesi ilmafriteeraus-ohjelman.

Naytdssa vaihtelevat oletusohjelman limpétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso OHJELMAOPAS).
Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset. Kéynnistd ohjelma napauttamalla virtapainiketta ().

Kun ohjelma on péattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on kulunut, Cyclofry
plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paélta.

Rummun poistaminen

1.

Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa. Kdyté uunikintaita tai vastaavia.

2. Poista rumpu kdyttdmalla kahta kahvaa. Suosittelemme kdyttdmaan uunikintaita, koska rumpu ja ympéréivat alueet ovat KUUMIA.

3. Painarumpua itsestdsi poispdin (kohti laitteen takaosaa), nosta sitten rummun itsedsi lahimpana olevaa paata hieman ylospain, kunnes se
vapautuu kulhon vanteesta.

4. Nosta rumpu irti kulhosta ja laita limmdnkestéavalle pinnalle.

5. Painaisompi (kolmionmuotoinen) vapautuskieleke alas ja nosta kansi varovasti irti rummusta (kuva H). Sinun ei tarvitse painaa molempia
vapautuskielekkeita kannen irrottamiseksi.

GRILLAUS

Grillaustoiminto soveltuu tdydellisesti ruokien grillaamiseen, paneeraukseen tai ruskistukseen. Kéytd kuten perinteista grillid ja siirrd ruoka lahelle
[ampoa telinettd kayttdmalla.

1.
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Irrota Cyclofry plus séhkdvirrasta.

Laita teline kulhoon. Kéyta sitd korkeassa asennossa.

Yhdistd Cyclofry plus séhkovirtaan. Laite antaa d&animerkin ja ndyttdon tulee hetkeksi valo.
Napauta virtapainiketta (O).

Nayttdon syttyy valo ja kdytettdvissd olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta ()—painiketta valitaksesi grillaus-ohjelman.

Naytossa vaihtelevat oletusohjelman limpétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso OHJELMAOPAS).
Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset.

Kaynnista ohjelma napauttamalla virtapainiketta ()

Kun ohjelma on péattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on kulunut, Cyclofry
plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa.

Voit kdyttda pihtejd ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttamaan uunikintaita.

Ohjelma voidaan keskeyttaa milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.

Pysdyta ohjelma painamalla virtapainiketta (). Ohjelma pysahtyy ja tuuletin jatkaa kayntia 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset menetetaan.

PAAHTO/PAISTO
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Irrota Cyclofry plus séhkdvirrasta.

Ruoka voidaan paistaa myds suoraan kulhossa (esim. kakut).

Ruoka voidaan laittaa suoraan telineen péalle tai sopivankokoiseen uunivuokaan.

Yhdistd Cyclofry plus sahkévirtaan. Laite antaa adnimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.
Napauta virtapainiketta (O).

Nayttoon syttyy valo ja kdytettdvissa olevat ohjelmat nakyvat.

Napauta () -painiketta valitaksesi paahto/paisto-ohjelman.

Naytossa vaihtelevat oletusohjelman limpétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso OHJELMAOPAS).
Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset.

Kaynnista ohjelma napauttamalla virtapainiketta (&)

Kun ohjelma on péattynyt, ndyttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on kulunut, Cyclofry
plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa.

Voit kdyttda pihteja ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttamaan uunikintaita.

Ohjelma voidaan keskeyttda milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.

Pysaytd ohjelma painamalla virtapainiketta (&). Ohjelma pyséhtyy ja tuuletin jatkaa kdyntid 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset menetetaén.

HOITO JA KUNNOSSAPITO

1

2
3.
4

Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

Kulho voidaan nostaa irti padrungosta puhdistamista varten.
Pyyhi laitteen sisa- ja ulkopinta kostealla liinalla.

Pese irrotettavat osat kasin, huuhtele ja kuivaa.
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Kun kiinnitat kulhon takaisin, varmista, etta painat sen kokonaan laitteen runkoon.
Voit pesta ndmd osat myos pesukoneessa.
Astianpesukoneen ankara ympdristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen eiké sen pitdisi vaikuttaa laitteen toimintaan.

VIHJEET JA VINKIT

. Al laita leivitettyjd, kuten korppujauhotettuja, ruokia rumpuun, koska pydrivé/ravisteleva toiminto irrottaa leivitteen ruoista valmistuksen aikana.
. Ala tayta rumpua liian tayteen, silld se rajoittaa kuuman ilman virtausta, mika voi muuttaa valmistusaikaa ja vaikuttaa valmistuslaatuun.

KIERRATYS
Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilld symboleilla varustettuja laitteita seka
ladattavia ja kertakéyttoisid paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,

mmmm  mikdli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen kierratys-/kerdilypisteeseen.

RESEPTIT

KOTITEKOISET RANSKALAISET 4 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 35-45 minuuttia
+ 650 g ranskalaisiin sopivia perunoita « 15mléljya
1. Leikkaa perunat halutun kokoisiksi. Yrita tehdé kaikista paloista samankokoisia. Peitd perunat kylmalla vedelld ja valuta. Toista tdémad vield kaksi kertaa. Kuivaa kaikki
ylimdarainen vesi perunoista liinalla tai talouspaperilla. Lisda 6ljy ja sekoittele perunoita, kunnes ne ovat tasaisesti dljyn peitossa.
2. Valitse ilmafriteeraustila. Sadda aika 40 minuuttiin ja laita perunat sitten rumpuun. Kiinnita rumpu ja valmista, kunnes perunat ovat rapeita pinnalta ja pehmeita
keskelta.
MAUSTETUT BATAATTILOHKOT 4 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 35-45 minuuttia

+ 750 g bataattia « 5gchilijauhetta/chilihiutaleita

« 15mldljya « 3 gmurskattua mustapippuria

1. Leikkaa bataatit samankokoisiksi lohkoiksi. Pese lohkot juoksevalla kylmélld vedelld ja valuta. Kuivaa kaikki ylimdardinen vesi bataateista liinalla tai talouspaperilla.
2. Sekoita oliivi6ljy, chili ja murskatut mustapippurit yhteen, lisda sitten bataatit ja varmista, ettd ne ovat tasaisesti 6ljyn peitossa.

3. Valitse ilmafriteeraustila. Sadda aika 40 minuuttiin ja laita bataatit sitten rumpuun. Kiinnitad rumpu ja valmista, kunnes bataatit ovat rapeita pinnalta ja pehmeita

keskelta.
TAYTETYT PAPRIKAT 4 Annosta
Valmisteluaika: 10-15 minuuttia. Valmistusaika: 25-30 minuuttia

«  2redbell peppers «  3gcracked black pepper « 3gchillipuree

« 350 g minced beef +  3gpaprika « 1 buffalo mozzarella ball

« 2 white onion, finely chopped « 3gground cumin « 30mlolive oil

« 3 cloves garlic, finely chopped « 100 g cheddar cheese, grated «  Salttotaste

1. Halkaise paprikat pituussuunnassa ja poista kanta ja siemenet. Pirskottele hieman oliividljya ja mausta.

2. Sekoita jauheliha, sipuli, valkosipuli, murskattu mustapippuri, paprika, kumina, cheddar-juusto, chili, oliivi6ljy ja suola.

3. Jaa seos tasaisesti neljélle paprikan puoliskolle. Leikkaa mozzarella 4 viipaleeksi ja laita sivuun.

4. Valitse paahto/paisto-tila. Laita ritildteline kulhoon matalaan asentoon ja laita téytetyt paprikat telineen péalle. Valmista 25-30 minuuttia tai kunnes neste on kirkasta.

Viisi minuuttia ennen valmistumista lisdd viipale mozzarellaa jokaisen téytetyn paprikan pdalle. Lopeta valmistus ja tarjoile.
KOLMEN JUUSTON GRILLATUT PORTOBELLO-SIENET 4 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 15-20 minuuttia

+ 4 Portobello-sientd + 50 g parmesaanijuustoa raastettuna « 15mloliividljya

+ 200 g cheddarjuustoa raastettuna « 759 vuohenjuustoa « 2gpaprikaa

+ 3valkosipulin kynttd hienoksi kuutioituina + 3 gmurskattua mustapippuria

«  2kevitsipulia hienoksi kuutioituina « 4glehtipersiljaa pilkottuna

1. Poista varret ja perkaa sienet. Pirskottele oliivioljyd ja mausta.

2. Sekoita cheddarjuusto, valkosipuli, sipuli, murskattu mustapippuri, persilja ja oliivitljy yhteen. Jaa seos tasaisesti kaikille sienille.

3. Jaavuohenjuusto 4 yhta suureen palaan ja murenna sienten pdalle. Tee sama raastetulle parmesaanille. Sirottele paprika tasaisesti paalle.
4. Valitse grillaustila. Laita ritildteline kulhoon matalaan asentoon ja laita sienet telineen pdalle. Valmista 15-20 minuuttia.

SITRUUNALLA JA TILLILLA MAUSTETTU GRILLATTU LOHI 4 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 5-10 minuuttia (riippuen lohiannospalojen muodosta ja koosta)
+ 4 annospalaa lohta noin 200 g kukin « 30mloliividljya +  Suolaa ja pippuria maun mukaan
1 sitruunan kuori ja mehu + 30 mlvalkoviinia
2 valkosipulin kyntta hienoksi pilkottuna + 3gtillinlehtia
Sekoita sitruunan kuori, sitruunan mehu, valkosipuli, oliiviéljy, valkoviini yhteen.
Laita lohiannospalat tarjottimen péalle ja peitd ne seoksella. Mausta.
Valitse grillaustila. Laita ritilateline kulhoon korkeaan asentoon ja laita lohiannospalat telineen paalle. Valmista 5-10 minuuttia, kunnes lohi alkaa halkeilla.
SUKLAA-APPELSIINIFONDANTIT 6 Annosta
Valmisteluaika: 45 minuuttia siséltden jadhtymisajan. Valmistusaika: 15 minuuttia. Varusteet: 6 vuokaa.

wN =l

« 200 g tummaa suklaata (vahintdan 54 %) + 4isoamunaa «  2appelsiinin kuori
« 200 g suolatonta voita + 100 g vehndjauhoja .

« 509 suolatonta voita, sulatettuna + 20 g kaakaojauhetta sekd hieman sirotteluun

+ 140 g hienosokeria + 5gleivinjauhetta

1. Laita vuoat tarjottimen pdalle ja harjaa sisdpuolelta pienelld maaralla sulatettua voita kdyttden yldspdin suuntautuvia vetoja.
Jadhdyta vuokia 5 minuuttia ja toista edelld esitetty menettely ja kdytd lisda voita. Laita vahadn kaakaojauhetta jokaiseen vuokaan ja kddntele vuokia, kunnes voipinta
on tasaisesti kaakaojauheen peitossa. Naputtele liiallinen kaakaojauhe irti.

2. Sulata suklaa, voi ja appelsiinin kuori hitaasti yhdessa.
Vatkaa sokeri ja munat erikseen, kunnes seos on vaaleaa vaahtoa. Poista appelsiinin kuoret suklaaseoksesta. Yhdistd suklaaseos ja munasokeriseos.

3. Siiviléi jauhot, kaakaojauhe ja leivinjauhe. Kaantele suklaaseokseen, kunnes seos on tasaista.

Jaa seos vuokiin ja jadhdytd vahintdan 20 minuuttia.

5. Valitse paahto/paisto-tila. Laita ritilateline kulhoon matalaan asentoon ja anna lammeta 2 minuuttia. Aseta fondantit varovasti telineen paalle ja saada aika 12-13
minuuttiin. Valmista, kunnes pinta alkaa kuorettua ja fondantit alkavat irrota vuokien reunoista.

6. Kun ne ovat valmiita, anna seistd 1 minuutti ennen tarjoilua.

Ea
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VALMISTUSOHJE

Seuraavassa taulukossa on likimaaraiset valmistusajat yleisimmille ruoille.
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OPUTIOPHULA SJIEKTPUYECKAA

MpouTMTE MHCTPYKLNK, COXPaHUTE KX, NPU Nepefaye CoNpoBoauTe MHCTPYKLUMeN. [lepes NpUMEHeHNeM N3Lenns CHMUTE C HEro YNaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepnyitTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKNOYan cefyoLme:
JleTam [0 8 neT 3anpeLyaeTcs nob3oBaTbCA HACTOALLMM YCTPOWCTBOM. [lonycKaeTcsa NCNosb30BaHMe
3TOro YCTPONCTBA AETbMI B BO3pACTe OT 8 JIET, €C/IN OHW HAaXOAATCA NOA NOCTOSHHLIM NPUCMOTPOM.
/cnonb3oBaHMe AaHHOTO YCTPOWCTBA IMLLAMI C OFPaHYeHHbIMI GU3NYECKMM, CEHCOPHBIMIA U/

YMCTBEHHbIMA CNocobHOCTAMMK, HeJOCTaTKOM ONbITa WM 3HAHWIA A0NyCKaeTCA nNpu ycnoBUmn KOHTPOJA WA

VHCTPYKTaXa No 6€30nacHoi 3KCMyaTaLym YCTPONCTBA 1 OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB. XpaHuTe
YCTPOWCTBO U WHYP NITaHWA B MeCTe, HEAOCTYMNHOM ANA AeTel MnagLue 8 net. [letam 3anpeLyaeTcs

BbIMOJHATb OYUCTKY U 06CNYKMBaHWE YCTPONCTBA.
YCTpOWCTBO HEOOXOAMMO YCTaHABNMBATbL HA YCTOMUMBOI MOBEPXHOCTM 1 MPABWSIHO pPacronaraTb PyyKy,

4TO6bI HE AOMYCKaTb Pa3bPbI3r1MBaHNA FOPAYEN KUAKOCTW.
He nogcoepuHsaiite npnbop yepes Tamep Uiam CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO YNpaBAeHUs.
A\ TloBepXHOCTY Nprbopa HarpeBatTCA.

Ecnun kabenb NnoBpeXAeEH, OH [OTKEH ObITb 3aMeHeH nponssoaunTenem, CEpBUCHbIM areHTOM U LPYyTrm

KBaﬂI/Id)I/ILl,I/IpOBaHHbIM muom anAa npeaotBpalleHna onacHOCTH.
®  He nonb3yiiTecb yCTpOCTBOM B6AM3M BaHHbI, Aylua, 6acceilHa UM NPoUnX eMKOCTEN C BOAON.

ﬂaHHbIVI I'Ipl/l60p MOXHO UCMoJsib30BaTb ANA O6)KapI/IBaHI/IFI, BblN€KaHWA, NPUrOTOBJIEHNA Ha rPUie U MPUTrOTOBNEHNA B peXnme aBpO(I)pI/ITIOpHI/IleI.

Mcnonb3oBaHve nprbopa B ApYrux Lensax He npesycmMoTpeHo.
He rotoBbTe nuLLy HeNoCpeaCTBEHHO B Yalle.

Mcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HACaAKY OT MPOU3BOANTENS.
Mprbop He MOXeET paboTaTh OT BHELIHErO TalMepa UK AUCTaHLMOHHON CUCTEMbI YTIPaBNEHUS.
He ncnonb3yitte npubop, eciv oH NoBpexaeH unu pabotaet ¢ nepe6oamu.
He nonb3yiitecb MeTanIMyeckumMm uiam oCcTpbIMU NPeAMETamMm, KOTOPbIE MOTYT MOBPEANTb aHTUMPUTrapHble MOBEPXHOCTH.

TOJIbKO ANA bbITOBOIO NCNOJIb30BAHUA

NN CTPALUN

1. Kpblwka

[wncnneir / ceHCopHble KHOMKYM yripaBneHua 6.

2.
3. HarpeBatenbHbil anemeHT
4. Pyuku vawwm

5. Yawa

7. BannpuBopa

KHonka drikcaTopa KpbiLKK

8.  Asblukm-Pumkcatopsl

9. KpbilwKa LMAMHAPUYECKONn eMKoCTH

10. UununHppuyeckas eMKoCTb

11, Pyukvi LMAKHAPUYECKO eMKOCTH

12.  CknapHas pelueTtka

MNEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

BHauane HOBBbI 31EMEHT MOXeT Crierka AbIMUTbCA, HO He CTOUT 6eCMOKONTLCA MO 3TOMY NOBOAY. Y6eauTech B HAANEXaLLen BEHTURALMN
noMmelLLeHusA, KOTfia 1cronb3yeTe Nprbop nepsble HECKObKO pas.
CbeMHble fieTanm cnesyeT MbiTb BPYUHY0. TliaTenbHO ONONOCHNTE 1 3aTeM BbiCyLUNTE.

ANCNNEN

Bo BpeMA 3KCnayaTauln Ha gucnnee noovyepenHo OT06pa)KaIOTCﬂ TeKylune 3Ha4yeHnAa TeMnepaTypbl N BpeEMA NO yMONYaHUIO ANA Bbl6paHHOIﬁ B AJaHHbIN
MOMEHT nporpamMmmbl. Ecnm nporpamMmma yxe 3anyllieHa, Ha gucnnee OTO6pa3I/ITCﬂ OCTaBLLeeCA BpemMA e€ BbINOIHEHUA. Korpa 0T06pa>KaeTcn 3HayeHne

TemnepaTypbi, MAraeT KHOMKa HacTpoiiku Temnepatypbi (). Korga oTo6paxaeTca 3HaueHe BpeMeHI, MUATaeT KHOMKa HaCTPONKM BpemeHi (O).

CNPABOYHUK MPOrPAMM

Mo»HO0 n3meHnTb Temnepartypy No yMON4YaHUo 1 BPEMA BbINOHEHWA NPOrpamMmMbl.

Mporpamma Hactpoiiku no ymonuyaHuio Perynupyembiii gnanasoH
Temneparypa (no wkane Bpems (MuHyTbl) | Temnepatypa (no wkane Bpemsa (MuHyTbI)
Llenbcns) Lenbcns)
Pexxum aspodpuTiopHULLbI \@‘ 220 30 150-220 1-60
O6xapuBaHue/BbiNeKaHme 175 30 100-220 1-60
Monnb 190 15 100 - 220 1-60

ﬂ.ﬂﬂ Bbl60pa nporpamMmmbl HaXXMUTE COOTBETCTBYIOLLYO KHOMKY, KaK NOKa3aHO BbiLUe.

[nAa n3meHeHnA TemnepaTypbl CHavana HaXXMUTe KHOMKY HAaCTPOMKM TemnepaTypbl (ﬂ), 3aTem C NOMOLLbIO CTPenKM BBepx (A) 1 cTpenku BHI3 (V)

BblbepuTe Xenaemylo Temnepatypy.

[Lnst M3MeHeHA BPEMEHM BbIMOMIHEHNS MPOrpaMMbl CHauaa HaXXMIUTe KHOMKY HacTpoliku Bpemenut (O), 3aTem € MOMOLLbIO CTPeNKK BBepX (A) 1

CTpenku BHK3 (W) BbibepuTe xenaemoe Bpems.
Mpu HeO6XO[MMOCTU HACTPOVKI BPEMEHM 1 TEMMEPATYPbl MOXXHO MEHATH TEM e C0COOOM BO BPeMS BbIMOSHEHWA NPOrpaMMmbl.
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PELLUETKA

Mepep sKcnnyaTauyeil pa3BepHUTE 1 3aKpenUTe HOXKKM PeLLeTKI, KaK NMokKasaHo Ha puc. E. MoctaBnsemyio B KOMNIEKTe pelleTKy MOXHO PacroNioXnTb
B BepxHeM nonoxeHun (puc. F), nepemecTnB npoayKTbl 65mxe K HarpeBaTenbHOMY SN1IEMEHTY, UKW B HUXKHEM nonoxeHnn (puc. G), nepemects

NPOAYKTbI fanblle OT HarpeBaTe/IbHOro 3/1eMeHTa. Ona yp,O6CTBa XPaHEHNA HOXKKN PELUETKN MOKHO CNOXKNTb.

NPUrOTOBJIEHUE B ASPOOPUTIOPHULIE

1. Otcoeguunte Cyclofry plus ot anektpoceTu.

2. TomecTuTe noanexallme 06xapuBaHuio NPOAYKTHI B LMIVHAPUYECKYI0 eMKOCTb. He nepenosHaAiiTe LMNNHAPUYECKYIo eMKOCTb, OcTaBbTe
[OCTaTOYHO NPOCTPAHCTBA ANA LMPKYNALNN BO3LYyXa 1 CBOGOAHOTO NepemeLLeHUs MHrpeaneHToB (puc. A).

3. YcTaHOBUTE KPbILWKY HA LWMHAPUYECKO eMKOCTH (pUc. B).

4. BcrasbTe Ban npuBoga B otBepcTme vawwm (puc. C).

5. OnyckaiTe UMnMHLPUYECKYI0 eMKOCTb [0 TEX NOp, MOKa fiBa OTBEPCTUA Ha PyUKax He OyAyT HacaeHbl Ha ABa WTbIPA B KOpnyce GpUTIOPHMLbI
(puc. D). KpbilwKa He 3aKkpoeTca, MoKa WTbIpK He MPOAYT Yepe3 0TBEPCTUA B PYUKe.

6.  Mogkmiouute Cyclofry plus K anekTpoceTn. Mprnbop M3AacT 3ByKOBOI CUTrHar, a AUCNel OyAeT CBETUTLCA B TEYEHIE KOPOTKOTO NEPUOAa BPEMEHMU.

7. Haxmute kHonky nutanua (O).

8.  CBetnTca gucnnein, oTobpaxan AOCTYMHbIE MPOrpaMmbl.

9. HaxmwuTe KHOMKy (‘@‘) AN15 BbI6GOpa NPorpammbl a3podpUTIOPHULI.

10.  Ha amcnnee 6yayT nooyepeHO 0TobpaxaTbCA 3HaUeHNA TeMnepaTypbl MO YMONYAHUIO 1 BPEMEHU BbINONHEHWA NPOrpamMmbl (CM. pasaen

«ANCMNEN»). Nio6ble 13 3TVX HaCTPOEK MOXHO M3MeHNTb (cM. pasaen «CITPABOYHVIK MPOTPAMMD).

11.  VI3MeHWTe HaCTPOWKM B COOTBETCTBIM CO CBOUMM NPEANOYTEHNAMM MU NOATBEPANTE HACTPONKIA MO yMoNUYaHuo. Haxmute KHonky nutaHus (O)
A9 3anycKa Nporpammbl.

12.  TMocne 3aBepLUeHNA NPOrpamMmbl AVUCTEN NOracHET (KPOMe KHOMKI NUTaHus), a BeHTUnATop 6yaeT paboTathb B TeueHre 20 cekyHa. Yepes
20 cekyHa npubop Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB U OTKIKOUNTCS.

CHATVE NANHAPUNYECKO eMKOCTHN

1. OTkporite KpblwwKy. OcTeperaitech BbI6poca napa 1 ropayero Bosayxa. HaaeHbTe KyXOHHbIE pyKaBuLbl MW NCMONb3YNTe aHaNornyHyI0
NPWUHAaANEXHOCTb.

2. CHUMUTE UMANHAPWYECKYI0 eMKOCTb, B3ABLUMCH 3a [IBE PYUKU. PeKoMeH[yeTCA MCNoNb30BaTh KyXOHHbIE pyKaBULbl, TOTOMY UTO LUNUHAPUYECKas
eMKOCTb U cocefiHue yyacTku byayT FOPAYVMNA.

3. HapasuTe Ha LMAMHAPUYECKYIO eMKOCTb OT cebs (Mo HanpaBneHuo K 3afHel YacTi npubopa) 1 cnerka NogHUMainTe 6rmxkanwni K cebe KoHel
LIMSIMHAPUYECKOI eMKOCTH, MOKa OH He AOCTUTHET YPOBHA 060[Ka YaLli.

4. TopHUMWTE LUNUHAPUYECKYI0 EMKOCTb TaK, UTOObl OHa He Kacanach Yallu, 1 MOCTaBbTe ee Ha TEPMOCTOMNKYI0 MOBEPXHOCTb.

5. HaxmwuTe Ha 60nbLunii (TPeyronbHbIN) A3bIYOK-GUKCATOP 1 OCTOPOXKHO CHUMMTE KPbILLKY C LUnnHApuUYeckon emkoct (puc. H). ina cHAaTua
KpbILWKM HeobA3aTeNbHO HaXKMMaTb Ha 0ba A3bluka-drKcaTopa.

NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUNE

OyHKLMA NPUroTOBNEHNA Ha rpuNe naeanbHO MOAXOAUT ANA NPUroTOBNEHNA 61104 Ha rpuie, NpuaaHnA 6rtoam XpyCTALLen KOPOUKM Un
noApYMAHMBaHUSA. BbInonHANTE AeCTBIA, Kak NPpK 1CMOsb30BaHNN 06bIYHOTO FPUAA: NepemMecTuTe NPOAYKTbI GNIMXKe K HarpeBaTeNbHOMY SNEMEHTY C
MOMOLLbIO PeLIeTKM.

OtcoepuunTe Cyclofry plus ot anektpoceTu.

MomecTuTe pelueTKy B Yaluy. icnonb3yiiTe B BepXHEM NONOXKEHNN.

Moakntounte Cyclofry plus k anekTpoceTu. Mprbop 13[aACT 3BYKOBOW CUrHan, @ AMCTel ByaeT CBETUTLCA B TeUEHMEe KOPOTKOro NepUOAa BPeMeHH.
HaxmwnTe KHOMKy nuTaHms (O).

CBeTUTCA Ancneil, oTobpaxan AOCTYMHbIE POrpPamMMmbl.

Haxmute KHOMKY () Ans Bblbopa Nporpammbl rpuns.

Ha aucnnee 6yayT noouepesHo oTobpaxaTbCA 3HaUeHUsA TeMNepaTypbl MO yMONYaHUIo 1 BPEMEHU BbINOHEHWA NPOrpamMMbl (CM. pasaen

«ANCMNEN»). Tio6ble 13 3TX HACTPOEK MOXHO U3MeHUTb (cM. pasgen «CITPABOYHVIK MPOTPAMMD).

VI3meHuUTe HacTPOIiKM B COOTBETCTBIM CO CBOMMM NPEAMOYTEHUAMM UM NOATBEPANTE HACTPOWKM MO YMONYAHUIO

9. HaxmuTe KHOMKy nuTaHua (O) Ans 3anycka nporpammbl.

10.  TMocne 3aBepLueHnA NPorpamMmbl LUCTIIEN MOTacHET (KPoMe KHOMKIM NTaHus), a BeHTUnATop GyAeT paboTaThb B TeueHune 20 cekyHA. Yepes
20 cekyHp npubop Cyclofry plus mofacT 5 3ByKOBbIX CUTHAMIOB 11 OTKITIOYUTCA.

1. OTKpotiTe KpbilwKy. OcTeperaiitech BbIGPOCa Napa 1 ropayero BO3ayxa.

12. [InA 0CTOPOXHOro U3BNEYEHNA PELIETKN MOXHO BOCMONb30BaTbCA WmMNLami. PekoMeHayeTca HaaeTb KyXOHHble pyKaBuULbl.

. Mporpammy MOXHO MPMOCTAHOBUTD B 060 BPEMA, OTKPbIB KPbILLKY. 3aKpOIiTe KPbILLKY AnA BO30OHOBEHNA BbINOMHEHA MPOTPaMMbl.

« YTOObl OCTAaHOBNTb BBIMONHEHWE MPOrPaMMbl, HaXMUTe KHOMKY NuTaHus (O). MporpamMmma 0CTaHOBUTCA, @ BEHTUNATOP NPOAOMKNT paboTaTh B

TeyeHue 20 ceKyHA. Bce HacTpoiikn nporpammbl 6yayT cOpOLLEHDI.

No vnawN

o

OBXXAPUBAHUE/BbINEKAHUE

OtcoeaunnnTe Cyclofry plus ot anektpoceTn.

Tak»e BbinekaTb U3AeNNA MOXHO HENOCPEACTBEHHO B Yalle (Hanpumep, KeKCbl).

MpoAYyKTbl MOXHO MOMECTUTb HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY WKW B XapOCTONKYI0 eMKOCTb NOAXOAALLEro pa3mepa.

Mogknioumnte Cyclofry plus K anekTpocetn. Mprbop U3aacT 3ByKOBOW CUrHan, a Anucnnen GyAeT CBETUTLCA B TEYEHIE KOPOTKOrO Neprofa BpeMeHMU.
HaxmuTe KHOMKY nuTaHus (O).

CBeTuTCA Ancnnei, oTobpaxan AOCTyMHble NPOrpamMmbl.

HaxmnTe KHoOMKy () AnA Bbibopa nporpammbl 06KapnBaHusA/BbiNeKaHmA.
Ha gucnnee 6yayT noouepeHo 0TobpaxaTbCs 3HaUeHUsA TEMMEPATYPbl MO yMOMUYaHUIO 1 BPEMEHU BbIMONHEHNSA NPOrpamMmbl (CM. pasaen
«ANCMNEN»). Nio6ble 13 3TuX HaCTPOEK MOXHO 3MeHUTb (cM. pasaen «CMTPABOYHVIK MPOTPAMMS).

N ok wN =
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9. VI3meHunTe HaCTPOIKM B COOTBETCTBUM CO CBOMMM MPEAMNOYTEHNAMI NN NOLTBEPANTE HACTPOMKIA MO YMOMUYAHIO

10.  HaxmuTe KHomKy nutaHus (O) g 3anycka nporpammbi.

11.  Mocne 3aBepLueHNs NPOrPamMmbl SUCTIE NOracHeT (KPOMe KHOMKM NUTaHWs), a BeHTUNATOP byaeT paboTaTh B TeueHue 20 cekyHa. Yepes
20 cekyHg npu6op Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB U OTKIIOYUTCA.

12.  OtkpoliTe KpbiwKy. OcTeperaiitecb BbIGPOCA Napa 1 ropavero BO3Ayxa.

13, [1nf 0CTOPOXHOrO U3BNEUEHNSA PELIETKN MOXHO BOCMO/b30BaTbCA WMMLAMU. PeKOMEHLYEeTCA HafeTb KYXOHHbIE pyKaBuLbl.

«  [porpammy MOXHO NPUOCTAHOBNTb B 060 BPEMS, OTKPBIB KPBILLKY. 3aKPOiATe KPbILLKY /151 BO30GHOBEHA BbINOHEHA NPOrpamMmbl.

« YTO6bl OCTAHOBNTb BBIMONHEHME NPOTPaMMBbl, HAXMUTE KHOMKY nuTaHus (O). MporpamMmma 0CTaHOBUTCA, a BEHTUNATOP NMPOAOMKNT paboTaTb B
TeyeHwe 20 ceKyHA. Bce HacTpolikn nporpammbl GynyT cOpOLLEHbI.

yxoa un obCny>KMBAHUE

OTkloumTe NPUGOP OT PO3ETKN 1 JaliTe EMY OCTbITh.

Yaluy MOXHO CHAMaTb C OCHOBHOTO KOPIyCa [/l OYUCTKMU.

MpoTpuTe BHYTPEHHUE U BHELIHUE NMOBEPXHOCTY MPMHOPA BAAXKHOM TKaHbIO.

CbeMHble fieTany ciiegyeT BbIMbITb BPYUHYH0, OMOMOCHYTb 1 BbICYLLMTD.

Mpy NOBTOPHOI YCTaHOBKE YalLK y6e[nTech, YTo Bbl HAXXMMaeTe Ha Hee o yropa B Kopnyce npubopa.

3TN AeTann MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MalLMHe.

JKCTpemanbHas cpefia BHYTpY Nprbopa MOXeT BIUATb Ha NOKpbITUE. MoBpeXaeHra MOTYT 6biTb TONbKO BHELUHVMU, He BIUAIOWMMM Ha paboTy
npubopa.

1.
2.
3.
4.
5.

COBETbl U PEKOMEHAALNN

. He knagute npoAyKTbl B MaHMPOBKe (HanprMep, B CyXapsAXx) B LIUIUHAPUYECKYH eMKOCTb, MOCKOMbKY BpalyeHe/nepeBopaynBaHme
LUNVHAPUYECKON eMKOCTI ByfieT CTPAXMBATbL MaHUPOBKY C NPOAYKTOB B MPOLIECCE MPUTrOTOB/EHNA.

. He nepenonHAiTe LMAMHAPNYECKYH EMKOCTb, IHaue MOTOK FOPAYEro BO3ayxa MOXET ObITb OrpaHYeH, YT, BO3MOXHO, PUBELET K N3MEHEHMIO
ANNTENBbHOCTY MPUrOTOB/IEHUA 1 MOBAMAET Ha KaueCTBO MULLM.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHne BO3ALNCTBMA BPeAHbIX BELECTB Ha OKPY»KaloLLyio CPeAy 1 340poBbe nprbopbl 1 6atapen 0AHOPA30BOro WK
MHOrOpPa30BOro NCMO/b30BaHMs, MOMEUYEHHbIE OAHUM 113 STVX CMBOIOB, HEOBXOAMMO YTUAU3UPOBATb OTAENBHO OT
|

HECOPTMPOBaHHbIX GbITOBbIX OTX0A0B. OBA3aTENIbHO YTUNM3NPYIATE SNIEKTPUYECKIE U SNEKTPOHHDIE U3ANA, @ TaKKe (eC/n 3TO
npYMeHnMo) 6aTapen 0OAHOPA30BOTO Wi MHOrOPa30BOTO UCMO/b30BaHNS B COOTBETCTBYIOLMX OGULMANBHBIX MYHKTaX NOBTOPHOM
nepepaboTku / c6opa OTX0A0B.

PELENTDbI
KAPTO®EJIb ®PU AOMALUHEIO NMPUTOTOBJIEHUA 4 Mopuun

Bpemsa nogrotosku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotoBneHna: 35—45 MuHyT

« 650 KapTodens + 15 mn pacTutenbHoro macna

1. KapTodenb HapexbTe NOMTUKaMU Xenaemoro pasmepa. CtapaiiTech, YTobbl OHI Obl NPUMEPHO OAMHAKOBBIMM MO BENNYMHE. 3aneinTe KapTodenb
X0NoJHOW BOAOIA, a 3aTem cneliTe ee. [ToBTOpKTE 3TOT NpoLecc ABaxAbl. [POMOKHMTE KapTodenb TKaHbIo 1 GyMaXXHbIMM NONOTEHL MW, YTOObI
ybpaTb n3nuwky Bogpl. lobasbTe Mac/o 1 nepemeLlaiTe kKaptodenb, YToObl MacIo pacnpefennocs paBHOMepHO.

2. Bbibepute pexum aspodpuTiopHULbI. BbicTaBbTe Bpems Ha 40 MUHYT, 3aTeM NoMecTuTe KapTodenb B LUAMHAPUYECKY0 eMKOCTb. YCTaHOBNTe
LIMAIMHAPUYECKYI0 EMKOCTb U FOTOBbTE KapTodesib, MOKa Ha IOMTUKaX He MOABUTCA XPYCTALLaA KOPoUKa. BHYyTpM oHM BOMKHbBI 0OCTaTbCA MATKUMU.

AOJIbKU BATATA CO CNELUAMMWN 4 MNMopuun

Bpemsa nogrotosku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotoBneHna: 35—45 MuHyT

« 750r 6aTtaTa + 51 NOpOLLKa U1 MONOTOrO Ynnn

+ 15 mn pacTutenbHoro macna + 3T TONYEHOro YepHOro nepua

1. HapexbTe 6aTaT fJofbKaMyi OAVHAKOBOTO pa3mepa. [pomoiiTe LOMbK Nog XON0ogHO BOAOI U crieliTe ee. NPOMOKHMTE 6aTaT TKaHbio 1n
6yMaXHbIMM NONOTEHLaMW, YTOObI YOpPaTh N3NMLIKK BOAbI.

2. CmeLwaiiTe ONIMBKOBOE MAC/O, YA/IN 1 TONYEHDI YEPHBIN NepeL, 3aTeM PaBHOMEPHO NMOKPOITe 3TON CMeCblo A0MNbKM 6aTaTa.

3. Bbibepute pexnm aspodpuUTIopHULbI. BbicTaBbTe Bpems Ha 40 MUHYT, 3aTem NomecTuTe 6aTaT B LIUANHAPUYECKYIO eMKOCTb. YCTaHOBUTE
LIMAIMHAPUYECKYI0 EMKOCTb 1 FOTOBbTE 6aTaT, MoKa Ha AofbKax He MOABUTCA XPYCTALLAA KOPOUKa. BHYTPM OHM JOMKHbI OCTaTbCA MATKUMN.

OAPLINPOBAHHDIE NEPLbI 4 Mopuwnn
Bpemsa nogrotosku: 10—15 MuHyT. Bpema npurotosneHua: 25—30 MuHyT

+ 2 KpacHblx bonrapckux nepua + 3T TONYEHOro YepHOro nepua + 3T niope n3 nepua unnm

« 350 r roBsxbero papiua «  3rnanpuku + 1 wapuk mouapennbl an 6ydana

%2 menko HapybneHHou 6enoi nyKoBuLbl + 31 MONOTON 31pbl + 30 mn onMBKOBOro Macna

+ 33ybunka MenKko HapybneHHOro YecHoKa + 100 r TepToro cbipa yepnep +  Conb no BKycy

1. Pa3pexbTe nepubl B4osb NOMNONAM 1 yaanuTe NI0AOHOXKKY 1 cemeHa. COpbI3HNTe He6ONbLIMM KONMYECTBOM OJIMBKOBOTO Macia U NpunpasbTe.
2. CmelaitTe roBsxuin dapLu, nyK, YeCHOK, TONUYEHDIA YepHbIN NepeL, NanpuKy, 3upy, Cbip Yeadep, YAau, ONBKOBOE MAcso 1 Coflb.

3. PaBHOMepHO pacnpefenuTe CMeCb MeXAy YeTbipbMA NONOBMHKaMK Nepua. PaspexbTe moyapenny Ha 4 NOMTUKa U OTNOXKMTE B CTOPOHY.

4. BblbepuTe pexum o6xapuBaHuA/BbiNeKaHus. YCTaHOBUTE PeLUeTKY B Yallly B HUXKHEM MOOXEHNI, 3aTeM MOMECTUTE Ha Hee GapLIMpOBaHHble

nepupl. foTOBbTE B TeueHMe 25—30 MUHYT, NOKa He MOABMUTCA NPO3PayHbIil COK. 3a NATb MUHYT O KOHLIA MPUIOTOBEHUA NMOOXUTE MO IOMTUKY
MoLiapenibl Ha Kaxayto NooBrHKY dapLuMpoBaHHOIO nepua. 3aBepLuuTe NpurotToBeHne N NofaBanTe.
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LWAMMUHbOHbBbI MOPTOBEJJ10 C TPEMA BUAAMMW CbIPA HA TPWUJIE 4 MNopuun

Bpemsa nogrotosku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotonenna: 15—20 MUHYT

4 \WwamnuHboHa noptobenno « 50r TepToro napmesaHa + 15 M5 0nnBKOBOroO Macna
200 r TepTOro coipa yegaep + 751 Ko3bero cbipa + 21 nanpuku
3 3y6unKa MenKo Hape3aHHOro YecHoKa + 31 TONYEHOro YepHoro nepLa

2 cTebna menko Hape3aHHOro 3e1eHOro iyka ¢ 4r Hape3aHH0l7I NNOCKONNCTHON neTpywkn

OyncTuTe WaMnMHbOHbI OT KOXMLbI YOaNNTE HOXKY. C6pr3HVIT€ OJINBKOBbIM MaC/ioM 1 npunpaebTe.

Cmewwante CbIp Yepnep, YeCHOK, NyK, TONYEHbIN qepr||7| nepedy, NeTPYLLKY 1 OINBKOBOE Macno. PaBHOMepHO pacnpenennute cmecb Mexay
WaMnMHbOHaMWU.

PazgennTe Ko3uih Cbip Ha 4 0AMHAKOBbIE YaCTU 1 MOKpOLLUTE CBepXY rprboB. CAenaiiTe To Xe camoe ¢ TepTbiM NapMe3aHoM. PaBHOMepHO
MocbiNbTe CBEPXY ManpuKoi.

BbibepuTe pexnm NpUrotoBieHNsA Ha rpune. YCTaHOBUTE peLleTKy B Yallly B HAXKHEM MOOKEHMN, 3aTEM MOMECTUTE Ha Hee LWaMMHbOHbI. [oToBbTe
B TeyeHue 15—20 MUHYT.

JIOCOCb CJIMMOHOM M YKPOINMOM HA TPUJIE 4 MNopuun

Bpema nogrotoBku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotoBnexna: Bpema npurotosneHna: 5—10 MUHYT (B 3aBUCUMOCTY OT GOPMbI 11 pa3Mepa NopLniA 10Cocs)

4 nopuum nococs Npubn. no 200 r Kaxpaas + 30 Mn 0IMBKOBOrO Macna «  Conb 1 nepeLl no BKycy
Lleapa n cok 1 numoHa « 30 mn 6enoro BMHa
2 3y6urKa MeNIKO HapybeHHOTo YeCcHOKa + 3 rnucTbeB ykpona

CmeLuanTe NMMOHHYIO Liefipy, TMMOHHbII COK, YECHOK, ONIMBKOBOE Macio 1 6enoe BUHO.
MomecTMTe NopLMM NOCOCA HA MOALOH 1 NMOKPOITe cmecbio. MMprnpasbTe.

Bbi6epunTe pexum NpUroToBNeHrs Ha rpuse. YCTaHOBUTE PELLETKY B Yally B BEPXHEM MONIOXKEHUM, 3aTeM NMOMECTITE Ha Hee NMOPLIUM J10COCH.
[oToBbTE B TeueHMe 5—10 MUHYT, NOKa pbl6a He HAYHET PacCnanBaThCs.

LWOKOJNIAAHO-ANEJIbCUHOBbIA ®OHAAH 6 Mopuuy

Bpems nogrotoBKu: 45 MHYT, BKNtoYas Bpems oxnaxaeHus. Bpema npurotosnerus: 15 MuHyT. MpuHagnexxHocTu: 6 Gopmouek.

B

LLlokonagHo-anenbCMHOBbIN GoHAaH « 4 60nbWwyx ANLa + 5T pa3pbixnutens

200 r yepHoro wokonagaa (He meHee 54%) + 100 r npoceAHHON MyKK + Lleppa 2 anenbcnHos

200 r HeCconeHoro CIMBOYHOIO Macna + 201 Kakao-nopoLlKa 1 AOMNoNHUTeNIbHoe + 50 r pacTOnNEeHHOro HeCoNeHoro CIMBOYHOMO
140 r MenKo3epHMCTOro caxapa KOMMYeCTBO AN NPUCHINKM macna

MomecTnTe GOPMOYUKM Ha MOAAOH Y ABVKEHUAMM CHU3Y BBEPX CMaXbTe UX BHYTPY PACTOMIEHHbIM C/IMBOYHBIM MacioM. ocTaBbTe GOPMOUKM B
XONOAWUNbHUK Ha 5 MUHYT M MOBTOPUTE OMMCaHHbIN Bblle NPOLeCC CMa3blBaHUA MacioM. HacbinbTe HEMHOTO Kakao-MopoLLKa B Kaxayio GOpMOUKy
1 MOBOpauuBaiiTe 1x 4o Tex Nop, NoKa ol Macsa He byfeT paBHOMEPHO MOKPbIT Kakao-nopoLwKkom. CTPAXHUTE NULLHWIA Kakao-MOpPOLLOK.
MeganeHHO pacTonuTe WOKOMAJ CO CIMBOYHbBIM MAc/IOM 1 anenbCHOBOM Leapoi. B oTaenbHom nocyae B3belite caxap 1 AlLa [0 CBETON
BO3/lyLUHOW NeHbl. YaanuTe Ledpy anenbCrHa 13 WokonagHo cmecn. CmeluaiiTe WOKONAAHY0 CMeCh C ANLAMI 11 CaXxapom.

MpoceiiTe MyKy, Kakao-MOPOLLOK 1 pa3pbixnuTenb. MocTeneHHO BBOANTE B LLOKONAAHYO CMeCb, NepeMelLBas O OAHOPOAHOMO COCTOAHUA.
Pacnpepennte cmecb No $opMoUKam 1 MOCTaBbTE UX B XONOAUIbHUK HE MeHee Yem Ha 20 MUHYT.

BbibepuTe pexum o6xaprBaH/A/BbINeKaHUA. YCTaHOBMTE peLleTKy B Yallly B HUXKHEM MONOXEHW 1 AaiiTe NPOrpeTbcs B TeUeHNe 2 MUHYT.
OcTOpOXHO NomMecTMTe GOPMOYUKH Ha peLLeTKy 1 yCTaHOBWTe BpeMa Ha 12-13 MuHYT. BbinekaiiTe Ao Tex nop, Noka CBepXy He MOABUTCA KOPOUKa, a
¢$OHAAH He HaYHeT OTCTaBaTb OT CTEHOK GOPMOYEK.

Mepepn nopayeit roToBbI GOHAAH AOMKEH NOCTOATb 1 MUHYTY.
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PYKOBOACTBO MO NMPUrOTOBJIEHUIO
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, predejte ho i s ndvodem. Pred pouzitim odstrarite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNIi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Tento pfistroj mohou pouzivat déti starsi 8 let, oviem
pokud jsou celou dobu pod dozorem. Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny o bezpecném pouzivani pfistroje a rozumi souvisejicim rizik(m.
Pristroj i kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu.
Tento vyrobek je tfeba umistit na stabilni povrch a s rukojetmi sméfujicimi tak, aby nedoslo k rozliti horkych
tekutin.

Pfistroj nepfipojujte pies ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

= Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba podobné

kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ jinych nadob obsahujicich vodu.
Tento pfistroj Ize pouzivat k opékani, peceni, grilovani a horkovzdusnému smazeni, a jinak pouzivat nelze.
Nepfipravuijte jidlo pfimo v mise.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které dodavame my.
Nepouzivejte spotiebic pro jiny tcel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Nepouzivejte zddné kovové i ostré predméty - poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

JEN PRO DOMACI POUZITI
NAKRESY
1. Viko 5. Misa 9. Viko bubnu
2. Displej/dotykova tlacitka 6.  Tlacitko k uvolnéni vika 10. Buben
3. Topné téleso 7. Hnaci hfidel 1. Drzadla bubnu
4. Drzadla misy 8.  Uvolnovaci zépadky 12. Sklopny rost
PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim pouziti se mlze z topného télesa uvoliovat trochu koure, ale neni tfeba si v tomto ohledu délat jakékoli starosti. Pfi prvnich nékolika
pouzitich se ujistéte, Ze je mistnost dobie vétrana.
Snimatelné ¢asti umyjte v ruce. Oplachnéte a pak dikladné osuste.

DISPLE)J
Béhem pouziti displej stfidavé zobrazuje aktudlni teplotu a pfedem nastaveny ¢as programu u pravé zvoleného programu. Pokud program jiz bézi, na

displeji bude zobrazena zbyvajici doba trvani programu. Pfi zobrazeni teploty bude blikat tlacitko teploty (!ﬂ). Pfi zobrazeni ¢asu bude blikat tlacitko
Casu (@)

PROGRAMOVY PRUVODCE
Pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvéni programu lze zménit.
Program Pfedem nastavené hodnoty Nastavitelny rozsah

Teplota °C Cas (min) Teplota °C Cas (min)
Horkovzdu3né smazeni ‘O 220 30 150- 220 1-60
Opékém’/peéem’ 175 30 100-220 1-60
Grilovani[™) 190 15 100-220 1-60

Pro vybér programu stisknéte jedno z vyse uvedenych tlacitek.

Pro zménu teploty prvné stisknéte tlacitko teploty (ﬂl) a potom pomoci ipek nahoru (A) a doli (W)zvolte pozadovanou teplotu.
Pro zménu doby trvani programu prvné stisknéte tlacitko ¢asu (@) a potom pomoci $ipek nahoru (A) a dolli (W) zvolte pozadovany ¢as.
Pokud bude tfeba, miZete nastaveni ¢asu a teploty ménit stejnym zptisobem i za béhu programu.

ROST
Pred pouzitim rost rozdélejte a zajistéte nohy podle obrazku (Obr. E). Dodany rost Ize pouzit ve vysoké poloze (Obr. F), ¢ili potraviny tak budou blize k
topnému télesu, anebo v nizké poloze (Obr. G), takze potraviny tak budou déle od topného télesa. Nohy rostu Ize pro potfeby uskladnéni sklopit.
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HORKOVZDUSNE SMAZENI

1.
2.
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Pristroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

Potraviny, které chcete smazit, vloZte do bubnu. Buben neplrite pfilis. Nechte v bubnu dostatek prostoru, aby mohl horky vzduch cirkulovat a aby
se ingredience mohly volné pohybovat (Obr. A).

Buben pfikryjte vikem (Obr. B).

Do otvoru v mise nasunite hnaci hfidel (Obr. C).

Spustte buben dovniti tak, aby obéma otvory v drzadlech dosedI na dané dva koliky na téle fritézy (Obr. D). Viko nepUjde zavfit, dokud koliky
neprojdou otvory v drzadlech.

Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

Stisknéte tlacitko power ().

Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

Pro vybér programu horkovzdusného smazeni stisknéte tlacitko (‘@‘).

Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni mizete zménit
(viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

Podle potieby nastaveni zmérte, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty. Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power ().

Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventildtor bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundéch pfistroj Cyclofry plus
5x pipne a nasledné se vypne.

Vytahovani bubnu

1.

Oteviete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch. PouZijte rukavice na vafeni nebo podobny ochranny prostfedek.

2. Piivytahovéni bubnu pouzijte obé drzadla. Doporu¢ujeme pouzit rukavice na vafeni, ponévadz buben bude velmi HORKY, a stejné tak i jeho
bezprostiedni okoli.

3. Nabuben zatlacte smérem pry¢ od sebe (k zadni ¢asti pfistroje) a pak konec bubnu, ktery mate u téla, pfizvednéte a zvednéte buben nad hranu
misy.

4. Bubenzmisy zcela vytahnéte a odlozte jej na tepelné odolny povrch.

5. Zmacknéte vétsi (trojuhelnikovou) uvoliovaci zapadku a opatrné sundejte viko z bubnu (obr. H). Pi sundavani vika nemusite mackat obé
uvolovaci zépadky.

GRILOVANI

Funkce grilovéani se dokonale hodi ke grilovani, peceni dokfupava a dozlatova. Postupujte stejnym zplisobem jako u bézného grilu, ¢ili potraviny
umistéte blizko ke zdroji tepla pomoci rostu.

1.

Ptistroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

2. Vlozte rost do misy. Rost poutzijte ve vysoké poloze.

3. Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

4, Stisknéte tlacitko power (). @

5. Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

6.  Provybér grilovaciho programu stisknéte tlacitko ().

7. Displej bude stridavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni mUzete zménit
(viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

8.  Podle potfeby nastaveni zmérite, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty.

9. Prospusténi programu stisknéte tlacitko power ().

10. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventilator bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach piistroj Cyclofry plus 5x
pipne a nasledné se vypne.

1. Oteviete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

12. Pro pohodiné vytazeni rostu mizete pouzit dodané klesté. Doporucujeme, abyste pouzivali rukavice na vareni.

. Program Ize kdykoli prerusit otevienim vika. Po uzavfeni vika bude program dal pokracovat.
Pokud chcete program ukoncit, stisknéte tlacitko power(®). Program bude ukoncen a nasledné jesté 20 sekund pobézi ventilator. Veskera
nastaveni programu budou ztracena.

OPEKANI/PECENI

1. Pristroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

2. Potraviny Ize rovnéz péci pfimo v mise (napf. buchty).

3. Potraviny Ize umistit pfimo na rost, anebo do néjaké nadoby vhodné do trouby, ktera bude mit vyhovujici rozmér.

4. Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

5. Stisknéte tlacitko power ().

6.  Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

7. Provybéropékaciho/peciciho programu stisknéte tlacitko ().

8.  Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvéni programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni mlzete zménit
(viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

9. Podle potreby nastaveni zmérite, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty.

10.  Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power (O).

1. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventildtor bude béZet jesté 20 sekund. Po 20 sekundéch pfistroj Cyclofry plus
5x pipne a nasledné se vypne.

12.  Oteviete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

13.  Pro pohodIné vytazeni rostu mizZete pouzit dodané klesté. Doporucujeme, abyste pouzivali rukavice na vareni.

Program Ize kdykoli prerusit otevienim vika. Po uzavfeni vika bude program dél pokracovat.
Pokud chcete program ukondit, stisknéte tlacitko power(O). Program bude ukoncen a nasledné jesté 20 sekund pobézi ventilator. Veskera
nastaveni programu budou ztracena.
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PECE A UDRZBA

Pfistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

Misu Ize z hlavniho téla pro potfeby cisténi vyjmout.

Vnitini i vnéjsi plochy pfistroje otfete vihkym hadfikem.

Snimatelné ¢asti umyjte v ruce, oplachnéte a osuste.

Az budete mistu dévat zpatky, ujistéte se, Ze jste ji skutecné do téla pfistroje zcela vsunuli.

Tyto dily mGzete umyt v mycce na nadobi.

Extrémni prostiedi uvniti mycky muze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni
provozu pristroje.

gU W

RADY A TIPY

. Do bubnu nevkladejte potraviny, které jsou v né¢em obalené, napf. ve strouhance - béhem smazeni by se totiz vlivem rotace/miseni v bubnu
tento obal z potravin setiepal.
. Buben neplnte pfilis. Horky vzduch by pak nemohl volné proudit, coz by se projevilo na ¢ase vafeni a ovlivnilo by to vyslednou kvalitu.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsaZzenym nebezpecnym latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
oznacené jednim z téchto symbolG nesméji byt vyhazovany do smésného komunalniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a
=m pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficialnim recykla¢nim/sbérném misté.

RECEPTY

DOMACI HRANOLKY 4 Porce
Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafeni: 35-45 minut
+ 650 g brambor vhodnych na hranolky « 15mloleje
1. Brambory nakrdjejte na pozadovanou velikost. Snazte se, aby byly kousky brambor podobné velké. Brambory zalijte studenou vodou a slijte. To zopakujte jesté
dvakrat. Pomoci latkové nebo papirové utérky brambory osuste. Pfidejte olej a brambory promichejte, aby se v nich olej rovnomérné rozlil.
2. Zvolte rezim horkovzdu$ného smazeni. Cas nastavte na 40 minut a nasledné brambory vlozte do bubnu. Nasadte buben a smazte, dokud brambory nebudou na
vnéjsku kfupavé a uprostfed mékké.
KORENENE KLINKY ZE SLADKYCH BRAMBOR 4 Porce
Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafeni: 35-45 minut
« 750 g sladkych brambor « 5gchilli prasku/ chilli viocek
+ 15mloleje + 3 gdrceného erného pepre
1. Sladké brambory nakréjejte na klinky stejné velikosti. Klinky umyjte ve studené vodé a slijte. Pomoci latkové nebo papirové utérky sladké brambory osuste.
2. Smichejte dohromady olivovy olej, chilli a drceny ¢erny pept, a nasledné tuto smés do sladkych brambor nalijte. Ujistéte se, Ze jsou sladké brambory touto smési
dobfe obalené.
3. Zvolte rezim horkovzdusného smazeni. Cas nastavte na 40 minut a potom sladké brambory vlozte do bubnu. Nasadte buben a smazte, dokud sladké brambory
nebudou na vnéjsku kiupavé a uprostied mékké.
PLNENE PAPRIKY 4 Porce
Cas pfipravy: 10-15 minut. Cas vafeni: 25-30 minut

« 2 cervené sladké papriky + 3 gdrceného erného pepre « 3gchillipyré

« 350 g mletého hovéziho + 3 gmleté papriky + 1koule buvoli mozzarelly

« 4 bilé cibule, najemno nakrajené + 3 gmletého fimského kminu «  30mlolivového oleje

«  3strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného + 100 g nastrouhaného ¢edaru « Sll podle chuti

1. Papriky rozkrojte podéiné napiil a stopku i jadfinec odstrante. Pokapejte trochou olivového oleje a okorente.

2. Smichejte dohromady hovézi maso, cibuli, cesnek, drceny cerny pepf, mletou papriku, fimsky kmin, cedar, chilli, olivovy olej a stl.

3. Tuto smés rovhomérné rozdélte mezi ¢tyfi poloviny papriky. Mozzarellu nakréjejte na 4 platky a odloZte stranou.

4. Zvolte rezim opékani/peceni. Do misy vlozte rost s pouzitim v nizké poloze a pak na rost polozte plnéné papriky. Opékejte 25-30 minut, dokud Stavy neprestanou byt

krvavé. Pét minut pfed koncem peceni pfidejte do kazdé pInéné papriky platek mozzarelly. Dopecte a podavejte.
GRILOVANE ZAMPIONY PORTOBELLO S TREMI DRUHY SYRA 4 Porce
Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafeni: 15-20 minut

« 4 Zampiony portobello + 509 nastrouhaného parmazénu « 15 mlolivového oleje

+ 200 g nastrouhaného ¢edaru « 75gkozihosyra «  2gmleté papriky

+ 3 strouzky ¢esneku, nakrajeného na kosticky + 3 gdrceného erného pepre

«  2jarni cibulky, nakréjené na kosticky « 4 gnakrdjené petrzelky s plochymi listy

1. Z zampiont odkrojte tfen a klobouky sloupnéte. Pokapejte olivovym olejem a okofente.

2. Smichejte dohromady ¢edar, ¢esnek, cibuli, drceny ¢erny pepf, petrzelku a olivovy olej. Tuto smés mezi zampiony rovnomérné rozdélte.

3. Kozi syr rozdélte na 4 stejné ¢asti a nadrobte ho na zampiony. TotéZ udélejte se strouhanym parmazanem. Nahore rovnomérné posypte mletou paprikou.
4. Zvolte rezim grilovani. Do misy vloZte rost s pouzitim v nizké poloze a pak na rost polozte zampiony. Grilujte 15-20 minut.

GRILOVANY LOSOS S CITRONEM A KOPREM 4 Porce
Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafeni: 5-10 minut (v zavislosti na tvaru a velikosti porci lososa)

« 4porce lososa, kazda pfiblizné 200 g «  30mlolivového oleje « Slla pepf podle chuti

+ Kiraastavaz 1 citronu « 30mlbiléhovina

« 2 strouzky cesneku, najemno nakrajeného « 3glistt kopru

1. Smichejte dohromady citronovou kiiru, citronovou stévu, cesnek, olivovy olej, bilé vino.

2. Jednotlivé porce lososa poloZte na tac a polijte danou smési. Okorente.

3. Zvolte rezim grilovéani. Do misy vloZte rost s pouzitim ve vysoké poloze a pak na rost poloZte porce lososa. Grilujte 5-10 minut, dokud se losos neza¢ne rozpadat.

FONDAN S COKOLADOU A POMERANCEM 6 Porce
Cas pfipravy: 45 minut véetné doby chlazeni. Cas vafeni: 15 minut. Vybaveni: 6 forem.

+ 200 g hotké ¢okolady (alespori 54%) «  4velkd vejce «  5gprasku do peciva
+ 200 g nesoleného masla + 100 g hladké mouky +  Kiraze 2 pomerancl
+ 50 grozpusténého nesoleného masla + 20 g kakaového prasku plus néco navic na

+ 140 g cukru krupice posypani
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj nesmu pouzivat deti od 0 do 8 rokov. Tento pristroj m6zu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a
viac ak su pod neustalym dohladom. Tento pristroj mézu pouzivat fudia so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skisenosti a vedomosti iba ak boli
predtym pouceni alebo pod dozorom ¢o sa tyka pouZivania pristroja bezpec¢nym spdsobom a rozumeju
rizikdm, ktoré su s pouzivanim pristroja spojené. Pristroj a kdbel skladujte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov. Cistenie a idrzbu spojenu s pouzivanim nesmu vykonévat deti.

Tento vyrobok musi byt umiestneny na stabilnom povrchu s rukovatami umiestnenymi tak, aby ste sa vyhli
vyliatiu horucich tekutin.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Ak je privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym

kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Tento pristroj je mozné pouzivat na opekanie, pecenie, grilovanie a teplovzdusné fritovanie a Ziadne iné Ucely.
Nepripravuijte jedlo priamo v nddobe.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte spotrebi¢ na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili nelepivé povrchy.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Veko 5. Néadoba 9. Vekokosa
2. Displej/Dotykové ovladace 6.  Tlacidlo na uvolnenie veka 10.  Kés
3. Obhrievacie teleso 7. Hnaci hriadel 1. Rukovate ko3a
4. Rukovéte nadoby 8.  Zaczepy zwalniajace 12.  Skladacia mriezka
PRED PRVYM POUZITIM

Nové ohrievacie teleso moZze na zaciatku dymit, ale nie je to dévod na obavu. Dbajte o to, aby bola miestnost pri prvych pouzitiach dobre vetrana.
Vlyberatelné casti umyvajte ru¢ne. Opléchnite a riadne vysuste.

DISPLEJ

Pocas pouzivania sa na displeji strieda zobrazenie aktudlnej teploty a Standardny ¢as programu pre aktualne zvoleny program. Ak uz program bezi, na

displeji sa zobrazi zostavajuci ¢as aktualne zvoleného programu. Ked'sa zobrazi teplota, tlacidlo teploty ([ﬂ) sa rozsvieti . Ked'sa zobrazi ¢as, aktualne
zvoleného tlacidlo casu (©).

SPRIEVODCA PROGRAMAMI
Standardne nastavenu teplotu programu a ¢as trvania programu je mozné zmenit.
Program Standardné nastavenia Nastavitelny rozsah
Teplota °C Cas (min) Teplota °C Cas (min)
Teplovzdusné fritovanie
O~ 220 30 150-220 1-60
Opekanie/Pegenie 175 30 100-220 1-60
Grilovanie ™) 190 15 100-220 1-60

Na zvolenie programu stlacte prislusné tlacidlo zobrazené vyssie.
Na zmenu teploty najskor jemne stlacte tlacidlo teploty (§), potom pomocou $ipok nahor (A) a nadol (W) zvolte pozadovand teplotu.

Na zmenu ¢asu trvania programu najskér jemne stla¢te tlacidlo ¢asu (@), potom pomocou 3ipok nahor (A) a nadol (W) zvolte pozadovany ¢as.
Ak je to potrebné, mozete tym istym spodsobom zmenit nastavenia teploty aj ¢asu aj pocas trvania programu.

MRIEZKA

Pred pouzitim otvorte a zabezpecte nozicky mriezky podla obrézka (obr. E). Dodanu mriezku je mozné umiestnit vo vysokej pozicii (obr. F), ¢im
presuniete jedlo blizsie k ohrievaciemu telesu, alebo nizkej pozicii (obr. G), ¢im presuniete jedlo dalej od ohrievacieho telesa. Pri uskladneni sa daju
nozicky mriezky zlozit dovnutra.
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TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Potraviny na fritovanie vlozte do kosa. K63 nenaplitajte prilié. Nechajte dostatok miesta na to, aby mohol cirkulovat vzduch a suroviny sa mohli
volne pohytovat (obr. A).

3. ZaloZte na koS veko (obr. B).

4. Hnaci hriadel vlozte do otvoru v nddobe (obr. C).

5. Kas spustite nadol, az kym dva otvory v rukovatiach nedosadnu na dva koliky v tele fritézy (obr. D). Veko sa nezavrie, ak koliky nezapadnut do
otvorov v rukovati.

6.  Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

7. Jemne stlacte napéajacie tlacidlo (O).

8.  Displej sarozsvieti a zobrazi dostupné programy.

9. Jemne stlacte tlacidlo (‘@‘) na zvolenie programu Teplovzdusné fritovanie.

10.  Na displeji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z tychto nastaveni

je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

1. Nastavenia zmente podla potreby alebo ponechajte standardné nastavenia. Jemne stlacte tlacidlo napajania (&) na spustenie programu.

12.  Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventildtor pojde 20 sekind. Po 20 sekundach pristroj Cyclofry plus 5-krat
zapipa a potom sa vypne.

Vybratie kosa

1. Otvorte veko. Ddvajte pozor na unikajlcu paru a horuci vzduch. Zaktadaj rekawice kuchenne lub podobne.

2. Ké3 vyberajte pomocou oboch rukoviti. Odpori¢ame pouzit kuchynské chiapky, lebo ko3 a okolité ¢asti budi HORUCE.

3. Potlacte ko3 dalej od seba (smerom k zadnej casti jednotky), potom nadvihnite koniec kosa, ktory je k vam najbliZsie, trocha nahor, az kym
nepresiahne okraj nadoby.

4. Nadvihnite ko3 z nddoby a poloZte ho na teploodolny povrch.

5. Nacisnij na wiekszy (tréjkatny) zaczep zwalniajacy i ostroznie unie$ pokrywe kosza obrotowego (Rys. H). Aby zdja¢ pokrywe, nie musisz naciskac
obu zaczepdw.

GRILOVANIE

Funkcia grilovanie je vyborna na grilovanie, opecenie jedal dochrumkava alebo dozlatista. PouZivajte rovnako, ako bezny gril a to tak,, Ze jedlo
umiestnite blizko ku zdroju tepla pomocou mriezky.

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Mriezku umiestnite do nadoby. PouZivajte ju vo vysokej pozicii.

3. Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

4. Jemne stlacte napajacie tlacidlo ().

5. Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

6
7

Jemne stlacte tlacidlo () na zvolenie programu Grilovanie.

Na displeji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z tychto nastaveni
je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

Nastavenia zmente podla potreby alebo ponechajte standardné nastavenia.

9. Jemne stlacte tlacidlo napajania () na spustenie programu.

10.  Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekind. Po 20 sekundach pristroj Cyclofry plus 5-krat
zapipa a potom sa vypne.

11. Otvorte veko. Ddvajte pozor na unikajlcu paru a horuci vzduch.

12.  Mriezku opatrne vyberte pomocou kliesti. Odporticame pri tom pouzivat kuchynské chiapky.

Program sa dé kedykolvek zastavit otvorenim veka. Program opatovne spustite zatvorenim veka.

Na zastavenie programu stlacte napajacie tlacidlo (O). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalsich 20 sekund. Vsetky nastavenia programu

sa vymazu.

o

OPEKANIE/PECENIE

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Polozte mriezku do nadoby. Pouzite ju v dolnej polohe. Jedlo sa da takisto piect priamo v nddobe (napr. kolace).

3. Jedlo sa da polozit priamo na mriezku alebo vlozit do dalsej nadoby vhodnej velkosti, ktort je mozné pouzivat v rure.
4. Zapoijte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

5. Jemne stlacte napéjacie tlacidlo (O).

6.  Displej sarozsvieti a zobrazi dostupné programy.

7.
8

Jemne stlacte tlacidlo () na zvolenie programu Opekanie/Pecenie.
Na displeji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z tychto nastaveni je
mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

9. Nastavenia zmente podla potreby alebo ponechajte standardné nastavenia.

10.  Jemne stlacte tlacidlo napdjania (&) na spustenie programu.

1. Po skonceni programu displej zhasne (okrem napdjacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekdnd. Po 20 sekundach Pristroj Cyclofry plus 5-krat
zapipa a potom sa vypne.

12.  Otvorte veko. Ddvajte pozor na unikajucu paru a horuci vzduch.

13.  Mriezku opatrne vyberte pomocou kliesti. Odporii¢ame pri tom pouzivat kuchynské chiapky.

. Program sa dé kedykolvek zastavit otvorenim veka. Program opatovne spustite zatvorenim veka.

. Na zastavenie programu stlacte napajacie tlacidlo (). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalsich 20 sekiind. V3etky nastavenia programu
sa vymazu.
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STAROSTLIVOST A UDRZBA

Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Nadobu je mozné pri ¢isteni vytiahnut z hlavného tela.

Vinutorné a vonkajsie povrchy pristroja utrite vihkou utierkou.

Vlyberatelné casti umyte ru¢ne, oplachnite a vysuste.

Pri opdtovnom zakladani nédoby dbajte o to, aby ste ju Uplne zatlacili do tela pristroja.

Tieto ¢asti mozete umyvat v umyvacke riadu.

Extrémne prostredie v umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva. Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by
ovplyvnit fungovanie pristroja.

gU W

NAPADY A TIPY

. Nevkladajte do ko3a jedlo v obale ako je strihanka, lebo otd¢anie/prevracanie kosa pocas varenia strasie obal z jedla.
. Ké3 nenaplniajte prilis, lebo to méze obmedzit cirkuléciu vzduchu, ¢o méze ovplyvnit ¢as a kvalitu varenia.

RECYKLACIA
Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie
batérie oznacené niektorym z tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Elektrické a

s clektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusnom oficialnom mieste pre recyklaciu /
zber.

RECEPTY
DOMACE HRANOLKY Pre 4

Cas pripravy: 5-10 minut. Cas varenia: 35-45 minut

+ 650 g zemiakov « 15mloleja

1. Nakrdjajte zemiaky na pozadovanu velkost. Snazte sa, aby boli jednotlivé kusy velkostou podobné. Zalejte zemiaky studenou vodou a scedte. Opakujte eSte dvakrat.
Vysuste prebyto¢nu vodu zo zemiakov pomocou utierky alebo kuchynskej papierovej utierky. Pridajte olej a zemiaky premiesajte, az kym nebudu rovnhomerne
obalené olejom.

2. Zvolte rezim Teplovzdusné fritovanie. Nastavte ¢as na 40 minut, potom vloZte zemiaky do kosa. K6 zaloZte na miesto a fritujte, az kym zemiaky nebudt chrumkavé
na povrchu a makké zvnutra.

KORENENE MESIACIKY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV Pre 4

Cas pripravy: 5-10 mindt. Cas varenia: 35-45 minut

750 g sladkych zemiakov «  5gdilivprasku/viociek ¢ili

« 15mloleja + 3 gdrveného cierneho korenia

1. Nakrdjajte sladké zemiaky na mesiaciky rovnakej velkosti. Mesiaciky umyte pod studenou vodou a scedte. Osuste prebytocnu vodu zo sladkych zemiakov utierkou
alebo kuchynskou papierovou utierkou.

2. Zmiesajte spolu olivovy olej, ili a podrvené Cierne korenie a natrite tym sladké zemiaky tak, aby boli dobre obalené.

3. Zvolte rezim Teplovzdusné fritovanie. Nastavte ¢as na 40 minut, potom vloZte sladké zemiaky do kosa. K&s zalozte na miesto a fritujte, az kym nebudu sladké zemiaky
chrumkavé na povrchu a méakké zvnutra.

PLNENE PAPRIKY Pre 4
Cas pripravy: 10-15 minut. Cas varenia: 25-30 minGt
+  2cervené papriky + 3 gdrveného cierneho korenia + 3 gprepasirovaného ¢ili
+ 350 g mletého hovadzieho masa + 3 gcervenej papriky + 1 hrudka mozzarelly
«  Vabielej cibule, nasekand najemno + 3 gmletejrasce « 30 mlolivového oleja
3 struciky cesnaku, nasekany najemno « 100 g syra cheddar, nastrihany +  Sol'na dochutenie

Papriky prekrojte po dizke na polovicu a odstrafite stopku a jadrovnik. Pokvapkajte trochou olivového oleja a okoreite.
Zmiesajte spolu mleté hovadzie méso, cibulu, cesnak, drvené Cierne korenie, ¢ervenu papriku, rascu, syr cheddar, ¢ili, olivovy olej a sol.
Rozdelte zmes rovnomerne do $tyroch polovic papriky. Pokrdjajte mozzarellu na 4 platky a dajte nabok.
Zvolte rezim Opekanie/Pecenie. Drotent mriezku vlozte do nadoby v nizkej pozicii, potom na mriezku naukladajte pInené papriky. Pecte 25-30 minut, az kym $tava
nie je ¢ira. Pat minut pred koncom pecenia pridajte na kazdu pInenu papriku platok mozzarelly. Dokoncite pecenie a podavajte.
GRILOVANE SAMPINONY PORTOBELLO S TROMI DRUHMI SYRA Pre 4
Cas pripravy: 5-10 minut. Cas varenia: 15-20 minGt

AwnN st

+ 4 3ampindny Portobello « 50 syra parmezan, nastruhany « 15 mlolivového oleja

+ 200 g syra cheddar, nastrihany « 75gkozieho syra «  2gcervenej papriky

« 3struciky cesnaku, posekany najemno + 3 gdrveného cierneho korenia

«  2jarné cibulky, posekané najemno + 4gpetrzlenovej viiate, nasekana

1. Zo Sampinénov odstante stopku a osupte ich. Pokvapkajte olivovym olejom a okorente.

2. Zmiesajte spolu syr cheddar, cesnak, cibulu, drvené Cierne korenie, petrzlenovu viat a olivovy olej. Zmes rozdelte rovnomerne medzi Sampifdny.

3. Rozdelte kozi syr na 4 rovnaké Casti a rozmrvte ho na Sampinény. Urobte to isté so strihanym parmezanom. Povrch popraste rovnomerne cervenou paprikou.
4. Zvolte rezim Grilovanie. Drétent mriezku vloZte do nadoby v nizkej pozicii a Sampinény ulozte na mriezku. Grilujte 15-20 minut.

GRILOVANY LOSOS S CITRONOM A KOPROM Pre 4
Cas pripravy: 5-10 minut. Cas varenia: 5-10 min(t (v zavislosti od tvaru a velkosti porcii lososa)

+ 4 porcie lososa, kazda s hmotnostou asi 200 g « 30mlolivového oleja +  Sola ¢ierne korenie na dochutenie

+  Koraastavaz1citréna « 30 mlbieleho vina

« 2struciky cesnaku, nakrajany najemno « 3glistkov kopru

1. Zmiesajte spolu citrénovu kéru, citronovu Stavu, cesnak, olivovy olej a biele vino.

2. Porcie lososa poukladajte na tacku a obalte ho touto zmesou. Pridajte sol'a korenie.

3. Zvolte rezim Grilovanie. Drotent mriezku viozte do nddoby vo vysokej pozicii a porcie lososa poukladajte na mriezku. Grilujte 5-10 minut, kym sa maso lososa

nezacne oddelovat.
OKOLADOVO POMARANCOVY FONDAN (TEPLA TORTICKA) Pre 6
Cas pripravy: 45 mindt vratane ¢asu v chladnicke. Cas varenia: 15 mindt. Vybavenie: 6 formiciek.

+ 200 g tmavej cokolady (aspon 54 %) « 4velké vajicka « 59 prasku do peciva
+ 200 g nesoleného masla « 1009 muky «  Kéraz2pomarancov
+ 50 gnesoleného masla, roztopené « 20 g kakaového prasku a nieco navyse na

+ 140 g jemného krystalového cukru poprasenie
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Poukladajte formicky na técku a potrite ich zvnutra roztopenym maslom tahmi smerom nahor. Formicky nechajte v chladnicke 5 minut a opakujte vyssie uvedeny

1.

aSkom.

ympr

ter rovnomerne pokryty kakaovy

y na

kym nie je cely maslov

,az

postup s dalsim maslom. Do kazdej formicky dajte trochu kakaa a otacajte formickami

kakao vyklepte von.

¢né

Nadbyto

2. Pomaly spolu roztopte ¢okolddu, maslo a pomarancovu kéru. Osobitne vymiesajte cukor s vajickami do penista. Pomaranc¢ovu kéru vyberte z ¢okolddovej zmesi.

Cokoladovti zmes zmiedajte s vajickami s cukrom.

3. Preosejte muku, kakaovy présok a prasok do peciva. Zapracujte do ¢okolddovej zmesi a dobre premiesajte.

4. Rozdelte zmes do formiciek a nechajte v chladnicke aspon 20 minut.

5. Zvolte rezim Opekanie/Pecenie. Droten

casna

Zku a nastavte ¢

any na mriez

te do nadoby v nizkej pozicii a zohrievajte 2 mintty. Opatrne poukladajte fond

ku vloz

umrieZ

iciek.

t od stran formi

i oddelova

any sa nezacnu o

12-13 minut. Pecte, kym sa na povrchu nevytvori kdrka a fond

6. Po upeceniich nechajte 1 mindtu postat a podavajte.

SPRIEVODCA VARENIM

#né jedla.

be

Zné Casy pripravy pre
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed
uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku 0 do 8 lat. Urzadzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci w wieku od 8 lat i wiecej, jesli zapewniono im odpowiedni nadzér. Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem /z instruktazem
oraz sg Swiadome istniejacych zagrozen. Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat. Czyszczenia i czynnosci konserwacyjnych nie moga
wykonywac dzieci pozostajace bez nadzoru.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni z zatozonymi uchwytami, aby unikna¢ rozlania goracej
cieczy.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis

techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie nalezy uzywa¢ tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn zawierajacych wode.
Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia, pieczenia, jako grill, jako frytkownica obrotowa. Nie moze by¢ uzywane w zadnych innych
zastosowaniach.
Nie przyrzadzaj potraw bezposrednio w misce.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Pokrywa 5. Miska 9. Pokrywa kosza obrotowego
2. Wyswietlacz/sterowanie dotykowe 6.  Przycisk otwierajacy pokrywe 10.  Kosz obrotowy

3. Element grzewczy 7. Watnapedu 1. Uchwyty kosza obrotowego
4. Uchwyty miski 8.  Zaczepy zwalniajace 12.  Sktadany stojak

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Na poczatku nowy element grzewczy moze troche dymi¢, lecz nie nalezy sie tym przejmowac. Upewnij sig, ze w trakcie pierwszego uzycia
pomieszczeni jest doktadnie wywietrzone.
Czesci ruchome umyj recznie. Wyptucz i doktadnie wysusz.

WYSWIETLACZ

W czasie pracy wyswietlacz przetacza sie miedzy aktualna temperaturg i domys$inym czasem dla wybranego programu. Jesli program jest juz

uruchomiony, wyswietlacz pokaze pozostaty czas trwania programu. Kiedy jest wyswietlana temperatura, miga przycisk (&) temperatury. Kiedy jest
wyswietlany czas, miga przycisk (@) czasu.

PRZEWODNIK PO PROGRAMACH

Mozna zmieni¢ zaréwno domyslng temperature jak i czas wykonania programu.

Program Ustawienia domysine Zakres ustawien
Temperatura (°C) Czas (min) Temperatura (°C) Czas (min)

Frytkownica obrotowa

‘> 220 30 150-220 1-60

Smazenie/pieczenie 175 30 100-220 1-60

GriII 190 15 100 - 220 1-60

Aby wybrac program, naciénij odpowiedni przycisk pokazany powyze;.

Aby zmieni¢ temperature, najpierw nacisnij przycisk temperatury ({ﬂ), nastepnie strzatki gora (A) i d6t (W) , aby wybra¢ zadana temperature.
Aby zmieni¢ czas wykonania programu, najpierw nacisnij przycisk czasu (@), nastepnie strzatki gora (&) i dot (A), aby wybrac zadany czas.
Temperatura i czas, jesli trzeba, moga by¢ zmieniane w trakcie biegu programu.
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STOJAK

Przed uzyciem, roztéz i zabezpiecz nogi stojaka, jak pokazano (rys. E). Stojak mozna ustawia¢, albo w pozycji wysokiej (rys. F), co powoduje
umieszczenie skfadnikéw blizej elementu grzewczego, lub w pozycji niskiej (rys. G) co oddala sktadniki od elementu grzewczego. Do przechowania
nogi stojaka mozna ztozy¢.

FRYTKOWNICA OBROTOWA

1. Wylacz z pradu Cyclofry plus.

2. Umies¢ sktadniki do usmazenia w koszu obrotowym. Nie przepetniaj kosza. Musi zaistnie¢ zosta¢ ilos¢ miejsca na obieg powietrza i do
swobodnego przemieszczania sie sktadnikow (rys. A).

3. Zatéz pokrywe na kosz obrotowy (rys. B).

4. W6z wat napedu w otwor w misce (rys. C).

5. Wsun kosz obrotowy do pozyciji, kiedy dwa otwory w uchwytach wejda na dwa kotki w podstawie frytkownicy (rys. D). Pokrywy nie mozna
zamkna¢ dopdki kotki nie przejda przez otwory w uchwytach.

6.  Podfacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

7. Nacisnij przycisk wtacznika ().

8.  Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

9. Nacisnij przycisk (‘@‘) aby wybrac program frytkownicy obrotowej.

10.  Nawyswietlaczu beda sie pokazywac na zmiane, domyslna temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ). Ustawienia te mozna

zmieni¢ (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

11.  Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysIne. Nacisnij przycisk wtacznika (0), aby uruchomié¢ program.

12.  Gdy program sie skonczy, wyswietlacz zgasnie (oprocz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekéw i wylaczy sie.

Wyjmowanie kosza obrotowego

1. Otwdrz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodng i gorace powietrze. Zaktadaj rekawice kuchenne lub podobne.

2. Do wyjecia kosza stuza dwa uchwyty. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne, poniewaz kosz i powietrze wokdt beda GORACE.

3. Odsun kosz obrotowy od siebie (ku tytowi urzadzenia) i nastepnie podnies blizszy koniec kosza obrotowego lekko do géry, dopdki nie przejdzie
nad krawedzig miski.

4. Wyjmij caty kosz obrotowy z miski i pot6z go na powierzchni termoodpornej.

5. Nacisnij na wiekszy (tréjkatny) zaczep zwalniajacy i ostroznie unie$ pokrywe kosza obrotowego (Rys. H). Aby zdja¢ pokrywe, nie musisz naciskac
obu zaczepdw.

GRILLOWANIE

Funkgja grillowania jest idealna do grillowania, opiekania lub smazenia jedzenia. Stosuj jak w konwencjonalnym grillu, umieszczajac sktadniki blisko

elementu grzewczego na stojaku.

1. Wylacz z pradu Cyclofry plus.

Wstaw stojak do miski. Zastosuj pozycje wysoka.

Wtacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

Naciénij przycisk wigcznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy. @

Naciénij przycisk () , aby wybra¢ program grillowania.

Na wyswietlaczu beda sie pokazywa¢ na zmiane, domysina temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ). Ustawienia te mozna

zmienic (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

9. Nacisnij przycisk wiacznika (1), aby uruchomic program.

10.  Gdy program sie skonczy, wyswietlacz zgasnie (oprocz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

1. Otwérz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodng i gorace powietrze.

12. Wyjmij ostroznie stojak wykorzystujac szczypce. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne.

. W kazdej chwili program mozna zatrzymac otwierajac pokrywe. Zamkniecie pokrywy powoduje ponowne uruchomienie programu.

. Aby zatrzymac program, nacisnij przycisk wiacznika (). Program zostanie zatrzymany, a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Wszystkie ustawienia programu zostana utracone.

No vuprwwn

o

SMAZENIE/PIECZENIE

Wyfacz z pradu Cyclofry plus.

Jedzenie moze by¢ pieczone bezposrednio w misce (np. ciasta).

Jedzenie mozna umiesci¢ bezposrednio na stojaku w naczyniu zaroodpornym odpowiedniej wielkosci.

Wiacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

Naciénij przycisk wigcznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

Naci$nij przycisk () , aby wybrac program smazenie/pieczenie.

Na wyswietlaczu beda sie pokazywac na zmiane, domyslna temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ). Ustawienia te mozna

zmieni¢ (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

9. Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

10.  Naci$nij przycisk wiacznika (O), aby uruchomic¢ program.

1. Gdy program sie skoriczy, wyswietlacz zgasnie (oprocz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

12.  Otwédrz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodna i gorace powietrze.

PN oA W
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13. Wyjmij ostroznie stojak wykorzystujac szczypce. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne.

. W kazdej chwili program mozna zatrzymac otwierajac pokrywe. Zamkniecie pokrywy powoduje ponowne uruchomienie programu.

. Aby zatrzymac program, nacisnij przycisk wiacznika (). Program zostanie zatrzymany, a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Wszystkie ustawienia programu zostana utracone.

OBSLUGA | KONSERWACJA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Do czyszczenia miske mozna wyjac z podstawy urzadzenia.

3. Wycieraj wewnetrzng i zewnetrzna powierzchnie urzadzenia czysta wilgotna $ciereczka.

4. Recznie umyj ruchome czesci, wyptucz i osusz.

5. Przy ponownym montowaniu miski, upewnij sie, ze jest dobrze wcisnieta w podstawe urzadzenia.

Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia. Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko
kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie urzadzenia.

WSKAZOWKI | PORADY

. Nie wsypuj do kosza obrotowego posypek, takich jak butka tarta, poniewaz w trakcie obracania i pracy kosza obrotowego zostana one
wytrzasniete z kosza obrotowego.

. Nie przepetniaj kosza obrotowego, bo to mozna ograniczy¢ przeptyw goragcego powietrza i w efekcie wptynie na czas pieczenia i jako$¢ koricowg
produktu.

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
odpadéw/recyklingu.

PRZEPISY

FRYTKI DOMOWE Porcje: 4
Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 35-45 minut
+ 650 g ziemniakow na frytki « 15mloleju
1. Pokréj ziemniaki do zadanego rozmiaru. Sprébuj kroi¢ na kawatki podobnej wielkosci. Zalej ziemniaki zimna wodg i 0sacz. Zréb to dwukrotnie. Osusz nadmiar wody
z ziemniakéw przy uzyciu Sciereczki lub recznika kuchennego. Dodaj olej i wstrzasaj ziemniakami, az beda réwnomiernie pokryte olejem.
2. Wybierz tryb frytkownicy powietrznej. Nastaw czas na 40 minut i wsyp ziemniaki do bebna. Zainstaluj beben i przyrzadzaj ziemniaki, az beda chrupiace na zewnatrz i
miekkie w srodku.
PIKANTNE KLINY Z BATATOW Porcje: 4
Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 35-45 minut
750 g batatow « 5gchilliw proszku/ptatkach
15 ml oleju « 3 gpottuczonego czarnego pieprzu
Pokrdj baraty w kliny o podobnej wielkosci. Wyptucz bataty zimng wodg i osacz. Osusz nadmiar wody z batatéw przy uzyciu $ciereczki lub recznika kuchennego.
Zmieszaj olej, chilli i pottuczony pieprz i dodaj do batatow tak, aby bataty byty dobrze pokryte mieszanka.
Wybierz tryb frytkownicy powietrznej. Nastaw czas na 40 minut i nastepnie wsyp bataty do bebna. Zainstaluj beben i przyrzadzaj bataty, az beda chrupiace na
zewnatrz i migkkie w srodku.

w N =

FASZEROWANA PAPRYKA Porcje: 4
Czas Przygotowania: 10-15 minut. Czas gotowania: 25-30 minut

+  2czerwone papryki + 3 gpottuczonego czarnego pieprzu «  3gprzecieru chilli

+ 350 g mielonej wotowiny « 3 gpaprykiw proszku +1kulka Mozzarella di Bufala

« Y2 biatej cebuli, drobno posiekanej + 3 gmielonego kuminu + 30 mloliwy z oliwek

« 3 zabki czosnku, drobno pokrojone « 100 g sera cheddar, startego « Soldo smaku

1. Pokréj papryke wzdtuz na potéwki i usuni twardy trzon i nasiona. Skrop odrobing oliwy z oliwek i przypraw.

2. Wymieszaj razem, mielone migso wotowe, cebulg, czosnek, pottuczony czarny pieprz, papryke w proszku, kumin, ser cheddar, chilli, oliwe z oliwek i s6l.

3. Rozdziel mieszanine réwnomiernie na cztery potéwki papryki. Potnij ser mozzarella na 4 plastry i odt6z na bok.

4. Wybierz tryb smazenie/pieczenie. Wstaw druciany stojak do miski w pozycji niskiej i nastepnie utéz faszerowane papryki na stojaku. Piecz przez 25-30 minut, az

zacznie wyciekac czysty sos. Pie¢ minut przed korncem pieczenia na kazdej faszerowanej papryce pot6z plaster mozzarelli. Wyjmij i podawaj.
3 SERY ZAPIEKANE Z PIECZARKAMI Porcje: 4
Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 15-20 minut

«  4pieczarki + 509 seraparmezan, startego «  5mloliwyzoliwek

+ 200 g sera cheddar, startego +  75gkoziego sera «  2gpapryk

+ 3 zabki czosnku, drobno pokrojone w kostke + 3 grozdrobnionego czarnego pieprzu

+ 2 mtoide cebulki, pokrojone w kostke « 4 g pietruszki o ptaskich lisciach, posiekana

1. Usunitodyge i zdejmij skorke z pieczarek. Polejz oliwg z oliwek i przypraw.

2. Wymieszaj ser cheddar, czosnek, cebule, pieprz, pietruszke i oliwe z oliwek. Podziel mieszanke na 4 pieczarki.

3. Podziel kozi ser na 4 réwne czesci i rozdrobnij nad pieczarkami. Zréb to samo ze startym parmezanem. Posyp papryka réwnomiernie na wierzchu.
4. Ustaw tryb Grill. Umies$c stojak na miske w niskiej pozycji i umie$¢ pieczarki na stojaku. Gotuj przez 15-20 minut.

L0S0S$ z CYTRYNA | KOPERKIEM Porcje: 5
Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 5-10 minut w zaleznosci od ksztattu i wielkosci fososia

+ 4 porcjetososia, ok 200 g kazda + 30 mloliwy z oliwek «  Solipieprzdo smaku

«  Skérkaisokz1cytrynowy + 30 ml biatego wina

+ 2 zabki czosnku, drobno posiekane « 3glisci koperku

1. Wymieszaj skérke z cytryny, sok z cytryny, czosnek, oliwe z oliwek, biate wino.

2. Umieé¢ porcje tososia na tacce i posmaruj uzyskang mieszaning. Przypraw.

3. Ustaw tryb Grill. Umies¢ stojak na koszyczku w wysokiej pozycji i porcje tososia na stojaku. Gotuj przez 5-10 minut, dopoki tosos nie nabierze koloru.
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CZEKOLADOWO-POMARANCZOWE FONDANT Porcje: 6

Czas przygotowania: 45 minut, w tym czas na chtodzenie. Czas gotowania: 15 minut. Sprzet: 6 form

posypywania

140 g cukru

200 g ciemnej czekolady (co najmniej 54%

zawartosci kakao)

5 g proszku do pieczenia
Skérka z 2 pomaraiczy

4 duze jajka
100 g maki

200 g niesolowanego masta

20 g kakao w proszku plus dodatkowy do

50 g niesolowanego masta, stopionego

Rozt6z formy na tacce i wysmaruj scianki wewnetrzne foremek stopionym mastem. Chtédz foremki przez 5 minut i powtérz powyzszy proces przy uzyciu wiekszej

1.

ilosci masta. Umies¢ niewielka ilos¢ kakao w kazdej z form i obracaj formy, az masto pokryje sie rownomiernie kakao. Nadmiar kakao wysyp.
2. Powoli stop czekolade, masto i skdrke pomaranczy. Oddzielnie wymieszaj cukier i jajka, az do jasnej, puszystej misy. Usun skérke pomaranczy z mieszaniny. Potacz

czekoladowa mieszanine z jajkami i cukrem.
3. Przesiej make, kakao i proszek do pieczenia. Wsyp do mieszanki z czekolada i mieszaj na gtadkg mase.

4. Podziel mieszanine miedzy formami i przechowuj w lodéwce przez co najmniej 20 minut.

5. Wybierz tryb Smazenie/Pieczenie. Umies¢ stojak na miske w niskiej pozycji i rozgrzej przez 2 minuty. Ostroznie umies¢ fondant na stojaku i ustaw czas na 12-13 minut.

Piecz, dopoki wierzchotki nie zaczna delikatnie pekac.
6. Pougotowaniu odstaw do ostygniecia na 1 minute przed podaniem.

PRZEWODNIK KULINARNY

$ h.

6w zywnosciowyc

W nastepujacej tabeli podano przyblizone czasy przygotowywania popularnych produkt
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj ne smiju koristiti djeca od 0 do 8 godina. Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na
vise ako su pod stalnim nadzorom. Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po
uputama koje se odnose na sigurno koristenje uredaja te razumiju ukljuene opasnosti. Drzite uredaj i
kabel van dosega djece mlade od 8 godina. Ci$¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca.

Ovaj proizvod treba postaviti na stabilnu povrsinu s postavljenim drSkama kako bi se izbjeglo prskanje
vrudih tekudina.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba

slicne stru¢nosti.
® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Ovaj uredaj moze se koristiti za pecenje, rostiljanje i przenje zrakom i ne treba se koristiti u druge svrhe.
Nemojte peciizravno u posudi.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte koristiti metalna ili ostra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Poklopac 5. Posuda 9. Poklopac kosarice

2. Kontrole na zaslonu/Dodirne kontrole 6. Tipka za otpustanje poklopca 10.  Kosarica

3. Grija¢ 7. Pogonska osovina 1. Rucke kosarice

4. Rucke posude 8. Jezicci za otpustanje 12.  Sklopiva resetka

PRIJE PRVE UPORABE
Novi element na pocetku rada moze malo dimiti, ali to vas ne treba brinuti. Provjerite je li prostorija dobro prozracena prva dva puta kad koristite
uredaj.

Operite ru¢no odvojive dijelove. Dobro isperite i osusite.

ZASLON

Tijekom uporabe, na zaslonu se naizmjeni¢no prikazuju trenutna temperatura i zadano vrijeme programa za trenutno odabrani program. Ako je

program vec u tijeku, na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme rada programa. Kad se prikazuje temperatura, tipka temperature (ﬂl) treperi. Kad se
prikazuje vrijeme, tipka za vrijeme (®) treperi.

VODIC PROGRAMA
Mozete promijeniti zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa.
Program Zadane postavke Podesivi raspon
Temperatura °C Vrijeme (min) Temperatura °C Vrijeme (min)
Przenje zrakom ‘O™ 220 30 150- 220 1-60
Prienje/Pelenje 175 30 100- 220 1-60
Rostilj 190 15 100-220 1-60

Za odabir programa pritisnite odgovarajucu tipku prikazanu gore.

Za promjenu temperature, prvo dodirnite tipku za temperaturu ([ﬂ), te uz pomo¢ strelica za pomicanje gore (A) i dolje (W) odaberite Zeljenu
temperaturu.

Za promjenu vremena rada programa, prvo dodirnite tipku za vrijeme (@), te uz pomoc strelica za pomicanje gore (A) i dolje(¥) odaberite
Zeljeno vrijeme.

Ako je potrebno, moZete promijeniti postavke vremena i temperature koristeci istu metodu dok je program u radu.

RESETKA

Prije uporabe, rasklopite i u¢vrstite nozice redetke kao $to je prikazano (sl. E). Isporucena resetka moze biti postavljena na visoki polozaj (sl. F) koji ¢e
pribliZiti hranu grijacu, ili na niski polozaj (sl. G) koji ¢e udaljiti hranu od grijaca. NoZice resetke mogu se sklopiti u svrhe spremanja.
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PRZENJE ZRAKOM

1. lzvucite utikac vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

2. Postavite namirnice koje treba prZiti u kosaricu. Nemojte prepuniti kosaricu. Ostavite dovoljno prostora za prolaz zraka i za slobodno kretanje
sastojaka (sl. A).

3. Namjestite poklopac na kosaricu (sl. B).

4. Uvucite pogonsku osovinu u otvor na posudi (sl. C).

5. Spustite kosaricu dok se dva otvora na ruckama ne namjeste preko dva zatika u tijelu friteze (sl. D). Poklopac se nece zatvoriti dok zatici ne produ
kroz otvore rucke.

6.  Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon Ce se kratko osvijetliti.

7. Dodirnite tipku napajanja (O).

8.  Zaslon ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

9. Zaodabir programa za przenje zrakom, dodirnite tipku (‘@‘).

10.  Zaslon ¢e naizmjeni¢no prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). Mozete promijeniti bilo koju od

ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

11.  Promijenite postavke po Zelji ili prihvatite zadane postavke. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (O).

12.  Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry plus
oglasava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

Uklanjanje kosarice

1. Otvorite poklopac. Pazite na izlaze¢u paru i vruci zrak. Nosite rukavice za pecnicuiili sli¢no.

2. Zauklanjanje kosarice koristite se dvjema ru¢kama. Preporu¢ujemo uporabu rukavica za pecnicu, jer ¢e kosarica i okolna podru¢ja biti VRUCI.

3. Pritisnite koSaricu od vas (prema straznjem dijelu jedinice), te podignite kraj kosarice koji vam je najblizi malo prema gore dok ne oslobodi rub
posude.

4. Podignite kosaricu iz posude i postavite je na povrsinu otpornu na toplinu.

5. Pritisnite prema dolje Siri (trokutasti) jezi¢ak za otpustanje i pazljivo podignite poklopac ko3arice (SI. H).
Za uklanjanje poklopca nije potrebno pritisnuti oba jezi¢ka za otpustanje.

PECENJE NA ROSTILJU

Pritisnite koaricu od vas (prema straznjem dijelu jedinice), te podignite kraj koarice koji vam je najblizi malo prema gore dok ne oslobodi rub posude.

1. lzvucite utikac vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

Stavite reSetku u posudu. Koristite je na visokom polozaju.

Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon e se kratko osvijetliti.
Dodirnite tipku napajanja (O).

Zaslon ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za pecenje na rostilju, dodirnite tipku ().

Zaslon ¢e naizmjenicno prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). MozZete promijeniti bilo koju od

ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

Promijenite postavke po Zelji ili prihvatite zadane postavke

9.  Zapokretanje programa, dodirnite tipku napajanja ().

10.  Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry plus
ogladava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

11, Otvorite poklopac. Pazite na izlazec¢u paru i vruci zrak.

12. Mozete se koristiti hvataljkama za paZzljivo uklanjanje resetke. Preporu¢ujemo da nosite rukavice za peénicu.

Otvaranjem poklopca moguce je zaustaviti program u bilo koje vrijeme. Zatvorite poklopac kako biste uspostavili program.

Za zaustavljanje programa, pritisnite tipku napajanja (). Program ce se zaustaviti i ventilator ¢e nastaviti s radom 20 sekundi. Sve postavke

programa bit ¢e izgubljene.

No oswN

o

PRZENJE/PECENJE

Izvucite utikac vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

Hrana se moze peci i izravno u posudi (npr. torte).

Hrana se moze postaviti izravno na resetku ili u posudu predvidenu za pecnicu odgovarajuce velicine.

Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uti¢nicu. Iz jedinice ce se oglasiti zvucni signal i zaslon e se kratko osvijetliti.
Dodirnite tipku napajanja (O).

Zaslon ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za przenje/pecenje, dodirnite tipku ().

Zaslon ¢e naizmjenicno prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). MoZete promijeniti bilo koju od

ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

9. Promijenite postavke po zelji ili prihvatite zadane postavke

10.  Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja ().

1. Po zavrietku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vadeg uredaja Cyclofry plus
ogladava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

12.  Otvorite poklopac. Pazite na izlaze¢u paru i vruci zrak.

13.  Mozete se koristiti hvataljkama za pazljivo uklanjanje resetke. Preporu¢ujemo da nosite rukavice za pecnicu.

. Otvaranjem poklopca moguce je zaustaviti program u bilo koje vrijeme. Zatvorite poklopac kako biste uspostavili program.

«  Zazaustavljanje programa, pritisnite tipku napajanja (O). Program e se zaustaviti i ventilator ¢e nastaviti s radom 20 sekundi. Sve postavke

programa bit ¢e izgubljene.

O N ok wN =
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NJEGA | ODRZAVANJE

1. lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

2. Zapotrebe Cis¢enja, posuda se moze podici iz glavnog tijela.

3. Odistite unutrasnje i vanjske povrsine uredaja vlaznom krpom.

4. Operite ru¢no odvojive dijelove, isperite i osusite.

5. Kod ponovnog namjestanja posude, uvjerite se da je do kraja pritisnite prema dolje u tijelo uredaja.

@ Te dijelove mozete prati u perilici.

Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moZe utjecati na premaze povrsine. Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad
uredaja.

SAVIJETI | PREPORUKE

. Nemojte stavljati u kosaricu hranu s premazom kao $to su krusne mrvice, jer ¢e rotacija kosarice otresti premaz s hrane tijekom pecenja.
. Nemojte prepuniti kosaricu, jer to moze ograniciti protok vruéeg zraka koji moze promijeniti vrijeme pecenja i utjecati na kvalitetu kuhanja.

RECIKLAZA
TKako bi se izbjegle stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci, uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene
jednim od ovih simbola ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke proizvode
mmm |, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
RECEPTI

DOMACI POMFRIT Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 5-10 minuta. Vrijeme pecenja: 35-45 minuta
« 650 g krumpira za pomfrit « 15mlulja
1. lzreZite krumpire na Zeljenu veli¢inu. Nastojte napraviti komade sli¢ne veli¢ine. Prelijte krumpire hladnom vodom i ocijedite. Ponovite ovu radnju dva puta. Krpom ili
kuhinjskim papirom osusite krumpire od viska vode. Dodajte ulje i protresite krumpire dok nisu ravnomjerno prekriveni uljem.
2. Odaberite nacin za Przenje zrakom. Podesite vrijeme na 40 minuta, te stavite krumpire u kosaricu. Namjestite ko3aricu i pecite dok krumpir ne postane hrskav spolja i
mekan u sredini.
ZACINJENE KRISKE SLATKOG KRUMPIRA Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 5-10 minuta. Vrijeme pecenja: 35-45 minuta

« 7509 slatkog krumpira «5gdilijauprahu/ ¢ilija u pahuljicama

« 15mlulja « 3gizmrvljenog crnog papra

1. lzreZite slatki krumpir na kriske jednake veli¢ine. Operite kriske pod hladnom vodom i ocijedite. Krpom ili kuhinjskim papirom osusite slatke krumpire od viska vode.
2. Mijedajte maslinovo ulje, ¢ili i izmrvljeni crni papar, te dodajte mjedavinu slatkim krumpirima, pazeci da su dobro premazani.

3. Odaberite nacin za Przenje zrakom. Podesite vrijeme na 40 minuta, te stavite slatke krumpire u kosaricu. Namjestite kosaricu i pecite dok slatki krumpir ne postane

hrskav spolja i mekan u sredini.
PUNJENE PAPRIKE Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 10-15 minuta. Vrijeme pecenja: 25-30 minuta

«  2crvene slatke paprike +  3gizmrvljenog crnog papra « 3gcilipirea

+ 350 g mljevene govedine «  3gpaprike + 1 mozzarella sir od bivoljeg mlijeka

+  Yhbijelog luka, sitno nasjeckanog + 3 gmljevenog kumina « 30 mlmaslinovog ulja

+ 3 cednja cednjaka, sitno nasjeckanog + 100 g cheddar sira, ribanog « Solipo zelji

1. Prerezite paprike na pola po duzini i uklonite Zilice i sjemenke. Poprskajte s malo maslinovog ulja i zacinite.

2. Mijedajte mljevenu govedinu, luk, ¢ednjak, izmrvljeni crni papar, papriku, kumin, cheddar sir, €ili, maslinovo ulje i sol.

3. Ravnomjerno podijelite mjeSavinu na Cetiri polovine paprike. IzreZite mozzarellu na 4 kriske i stavite na stranu.

4. Odaberite nacin Przenje/Pecenje. Postavite reSetku u posudu na niskom poloZaju i potom stavite punjene paprike u reetku. Pecite 25-30 minuta dok iz njih ne po¢ne

curiti proziran sok. Pet minuta prije kraja pecenja, dodajte krisku mozzarella sira na svaku punjenju papriku. Zavrsite pecenje i sluzite.
PORTOBELLO GLJIVE S TRI VRSTE SIRA NA ROSTILJU Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 5-10 minuta. Vrijeme pecenja: 15-20 minuta

+ 4 Portobello gljive « 50 g parmezana, ribanog + 15 ml maslinovog ulja

« 200 g cheddar sira, ribanog «  75gkozjegsira «  2gpaprike

+ 3 ¢ednja cednjaka, izrezanog na male kockice +  3gizmrvljenog crnog papra

«  2mlada luka, izrezana na male kockice +  4glista perina, nasjeckanog

1. Uklonite stabljike i ogulite koZu s gljiva. Poprskajte maslinovim uljem i zacinite.

2. Mijedajte cheddar sir, ¢esnjak, luk, izmrvljeni crni papar, persin i maslinovo ulje. Ravnomjerno podijelite mjedavinu za gljive.

3. Ravnomjerno podijelite kozji sir na 4 dijela i izmrvite ga po vrhu gljiva. U¢inite isto s ribanim parmezanom. Ravnomjerno pospite papriku po vrhu.
4. Odaberite nacin Rodtilj. Postavite redetku u posudu na niskom poloZaju i potom stavite gljive u reSetku. Pecite 15-20 minuta.

LOSOS S LIMUNOM | KOPROM NA ROSTILJU Za 4 porcije
Vrijeme pripreme: 5-10 minuta. Vrijeme pecenja: 5-10 minuta (ovisno o obliku i veli¢ini porcije lososa)

« 4 porcije lososa, svaka od otprilike 200 g « 30 mlmaslinovog ulja «  Soliipapra po zelji

+ Sokikoricaod 1limuna + 30 mlbijelog vina

« 2 c¢ednja Cednjaka, sitno nasjeckanog «  3glistova kopra

1. Mijesajte koricu limuna, sok limuna, ¢e3njak, maslinovo ulje i bijelo vino.

2. Stavite porcije lososa na pliticu i prelijte mjedavinom. Zacinite.

3. Odaberite nacin Rostilj. Postavite reSetku u posudu na visokom poloZaju i potom stavite porcije lososa u reSetku. Pecite 5-10 minuta dok se losos ne po¢ne razdvajati

na listice.
COKOLADNI FONDANTI S NARANCOM Za 6 porcije
Vrijeme pripreme: 45 minuta uklju¢ujudi i vrijeme hladenja. Vrijeme pecenja: 15 minuta. Oprema: 6 kalupa.

+ 200 g tamne ¢okolade (najmanje 54%) +  4velikajaja « 59 praska za pecivo
« 200 g neslanog maslaca + 100 g obi¢nog brasna +  Korica od 2 narance
+ 509 neslanog maslaca, otopljenog + 20 g kakao praha plus potrebnu koli¢inu kakao

« 140 g super finog $ecera praha za posipanje

1. Postavite kalupe na pliticu i ¢etkicom premazite unutrasnjost s malo otopljenog maslaca potezima prema gore. Ostavite kalupe u hladnjaku 5 minuta i ponovite
gornji postupak s vise maslaca. Stavite malo kakao praha u svaki kalup i okrecite kalupe dok premaz maslaca nije ravnomjerno pokriven kakao prahom. Istresite visak
kakao praha.
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Ceiz

dno dok smjesa ne postane svijetla i pjenasta. Uklonite koricu naran

Secerijaja zaje

2. Polako zajedno istopite ¢okoladu, maslac i koricu narance. Odvojeno tucite

Savinu s jajima i $ecerom.

Cokoladne mjesavine. Izmijesajte cokoladnu mje:
3. Prosijte brasno, kakao prah i prasak za pecivo. Umijesajte ih u ¢okoladnu mjesavinu dok se sve dobro ne ujedini.

Razdijelite mjesavinu u kalupe i ostavite u hladnjaku najmanje 20 minuta.
5. Odaberite nacin Przenje/Pecenje. Postavite reetku u posudu na niskom polozaju i zagrijte 2 minute. Pazljivo postavite cokoladne fondante na resetku i postavite

4.

vrijeme na 12-13 minuta. Pecite dok se ne po¢ne stvarati korica na gornjem dijelu i dok se fondanti ne po¢nu odvajati od stijenki kalupa.

6. Kad su peceni, ostavite ih da miruju 1 minutu prije nego $to ih posluzite.

VODIC ZA PECENJE

Cajene namirnice.

bi

Zna vremena pecenja za uo
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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:

Te naprave ne smejo uporabljati otroci, stari od 0 do 8 let. To napravo lahko uporabljajo otroci, starejsi od 8
let, ob stalnem nadzoru. Napravo lahko uporabljajo osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, senzornimi ali
mentalnimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja, ¢e so pod stalnim nadzorom ali so dobili
navodila o varni uporabi naprave ter razumejo mozne nevarnosti. Napravo in kabel hranite nedosegljiva
otrokom, mlajsim od 8 let. Otroci ne smejo izvajati ¢is¢enja in uporabniskega vzdrZevanja naprave.

To napravo morate postaviti na ravno povrsino, pri ¢emer naj bosta rocaja namescena tako, da preprecite
razlitje vrocih tekocin.

Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi

pooblastili, da se prepredi tveganje.
® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo.
To napravo lahko uporabite za pecenje, peko, pecenje na zaru in cvrtje na vroci zrak in za nobeno drugo uporabo.
Jedi ne pripravljajte neposredno v skledi.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s sredstvom proti sprijemanju.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Pokrov 5. Skleda 9. Pokrov bobna

2. Prikazovalnik/upravljalni elementina dotik 6.  Gumb za sprostitev pokrova 10.  Boben

3. Grelnielement 7. Pogonska gred 1. Rocaja bobna

4. Rocaja sklede 8.  Zaklopca za sprostitev 12.  ZloZljiva redetka

PRED PRVO UPORABO
Nov element lahko ob prvi uporabi oddaja nekoliko dima, a to ni razlog za skrb. Prepricajte se, da je prostor dobro prezracen pri prvih nekaj
uporabah.

Ro¢no operite odstranljive dele. Sperite, nato jih temeljito osusite.

PRIKAZOVALNIK

Med uporabo prikazovalnik izmeni¢no prikazuje trenutno temperaturo in privzeti ¢as programa za trenutno izbrani program. Ce se program ze izvaja,

bo prikazovalnik utripal in prikazal preostali ¢as delovanja programa. Ko je prikazana temperatura, bo utripal gumb za temperaturo (!E) .Ko je prikazan
Cas, bo utripal gumb za cas (®).

VODNIK PO PROGRAMIH
Spremenite lahko privzeto temperaturo programa in ¢as delovanja programa.
Program Privzete nastavitve Nastavljiv razpon
Temperatura °C Cas (minute) Temperatura °C Cas (minute)
Cvrtje z vroim zrakom ‘O™ 220 30 150- 220 1-60
Pecenje/peka 175 30 100- 220 1-60
Zar 190 15 100-220 1-60

Za izbiro programa pritisnite ustrezen gumb, prikazan zgoraj.

Za spremembo temperature najprej tapnite gumb za temperaturo @), nato uporabite puscice za gor (A) in dol (¥), da izberete Zeleno
temperaturo.

Za spremembo ¢asa delovanja programa najprej tapnite gumb za ¢as @), nato uporabite puicice za gor (A) in dol (), da izberete Zeleni ¢as.
Po potrebi lahko spremenite nastavitve ¢asa in temperature na enak nacin, medtem ko se program izvaja.

RESETKA

Pred uporabo razvijte in pritrdite noge resetke, kot je prikazano (slika E). PriloZzeno redetko lahko namestite v visoki polozaj (slika F), pri cemer bo hrana
blizje grelnemu elementu, ali v nizki polozaj (slika G), da hrano premaknete stran od grelnega elementa. Noge resetke lahko zlozZite za shranjevanje.
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CVRTJE NA VROCI ZRAK

1. Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

2. Hrano, ki jo Zelite ocvreti, dajte v boben. Bobna ne prenapolnite. Pustite dovolj prostora, da lahko zrak kroZi in da se sestavine lahko prosto
premikajo (slika A).

3. Pokrov namestite na boben (slika B).

4. Vstavite pogonsko gred v odprtino v posodi (slika C).

5. Boben spustite navzdol, dokler dve luknjici v rocajih nista nad dvema zati¢ema v ohisju cvrtnika (slika D). Pokrov se ne bo zaprl, ¢e zaticev ne
potisnite skozi luknji na rocaju.

6.  Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek cas osvetlil.

7. Tapnite gumb za vklop (O).

8.  Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

9.  Tapnite gumb (‘@‘) za izbiro programa cvrtja z vroc¢im zrakom.

10.  Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK). Ti nastavitvi

lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

11.  Po Zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete. Tapnite gumb za vklop (0), da zaZenete program.

12. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Po 20 sekundah bo vasa naprava
Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

Odstranjevanje bobna

1. Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave. Nosite rokavice za pecico ali podobno zai¢ito.

2. Uporabite dva rocaja, da odstranite boben. Priporo¢amo uporabo rokavice za pecico, da bodo boben in sosednja obmoéja VROCA.

3. Boben pritisnite stran od sebe (proti zadnjemu delu enote), nato dvignite del bobna, ki vam je najblizje, nekoliko navzgor, dokler ne gre ¢ez rob
sklede.

4. Boben dvignite iz sklede in ga poloZite na povrsino, ki je odporna proti vrocini.

5. Pritisnite vedji (trikotni) zaklopec za sprostitev navzdol in previdno odstranite pokrov bobna (slika H). Ni vam treba pritisniti obeh zaklopcev za
odstranitev pokrova.

PECENJE NA ZARU

Funkcija Zara je izvrstna za pecenje na Zaru, pripravo hrustljave ali zapecene hrane. Uporabite kot obicajni Zar, tako da hrano daste na resetko blizu
vrocine.

1. Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

Resetko dajte v posodo. Uporabite jo v visokem polozaju.

Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.

Tapnite gumb za vklop (O).

Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

Tapnite gumb () za izbiro programa zara.

Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK). Ti nastavitvi

lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

Po Zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

9. Tapnite gumb za vklop (), da zazenete program.

10. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval e 20 sekund. Po 20 sekundah bo vasa naprava
Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

1. Odprite pokrov. Pazite na paro in vrodi zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

12.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite reSetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.

Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.
Za zaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Vse programske nastavitve

No oswN

o

bodo izgubljene.

PECENJE/PEKA

Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

Hrano lahko pecete tudi neposredno v skledi (npr. kolace).

Hrano lahko polozite neposredno na resetko ali v posodo, ki je ustrezno velika in varna za uporabo v pecici.
Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.
Tapnite gumb za vklop (O).

Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

Tapnite gumb () za izbiro programa pecenja/peke.

Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK). Ti nastavitvi

lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

9.  Po zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

10. Tapnite gumb za vklop (1), da zaZzenete program.

1. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Po 20 sekundah bo vasa naprava
Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

12.  Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

13.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite resetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.

. Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.

«  Zazaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (O). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Vse programske nastavitve

bodo izgubljene.

O N ok wN =
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SKRB IN VZDRZEVANJE

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

Skledo lahko dvignete iz glavnega ohisja za ¢iS¢enje.

Zunanje in notranje povrdine naprave obrisite z vlazno krpo.

Ro¢no operite odstranljive dele, splaknite in osusite.

Ko boste ponovno pritrdili skledo, pazite, da jo boste potisnili povsem do konca v ohisje naprave.

@ Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin. Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje
naprave.

CIC NS

NASVETI IN NAMIGI

. V boben ne dajajte hrane s panado, kot so drobtine, saj bo panada zaradi vrtenja bobna odpadla s hrane med pripravo.
. Bobna ne prenapolnite, saj lahko tako onemogocite tok vro¢ega zraka, kar lahko spremeni ¢as priprave in njeno kakovost.

RECIKLIRANJE
Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh
simbolov, ni dovoljeno odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektricne in elektronske izdelke in, kjer velja, tudi polnilne in

mmmm  navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu za recikliranje/zbiranje.

RECEPTI

DOMAC OCVRTI KROMPIRCEK Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut. Cas pe¢enja: 35-45 minut
+ 650 g krompirja « 15mlolja
1. Krompir narezite na Zeleno velikost. Poskusite vse kose narezati na priblizno enako velikost. Krompir prelijte s hladno vodo in odcedite. To ponovite $e dvakrat. S
krpo ali kuhinjsko papirno brisaco osusite morebitne ostanke vode na krompirju. Dodajte olje in tresite krompir, dokler ni enakomerno prekrit z oljem.
2. lIzberite nacin cvrtja z vrocim zrakom. Cas nastavite na 40 minut, nato v boben dajte krompir. Pritrdite boben in pecite tako dolgo, dokler krompir ni hrustljav od zunaj
in mehak odznotraj.
ZACINJENI KRHLJI SLADKEGA KROMPIRJA Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut. Cas pe¢enja: 35-45 minut
+ 750 g sladkega krompirja « 5gdilijav prahu/ilijevih kosmicev
« 15mlolja + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra
1. Sladki krompir narezite na enako velike krhlje. Krhlje sperite pod hladno vodo in odcedite. S krpo ali kuhinjsko papirno brisaco osusite morebitne ostanke vode na
sladkem krompirju.
2. Zmesajte olivno olje, ¢ili in zdrobljen ¢rni poper, nato prelijte po sladkem krompirju ter poskrbite, da bodo vsi krhlji dobro premazani.
3. Izberite nacin cvrtja z vro¢im zrakom. Cas nastavite na 40 minut, nato v boben dajte sladki krompir. Pritrdite boben in pecite tako dolgo, dokler sladki krompir ni
hrustljav od zunaj in mehak odznotraj.
POLNJENE PAPRIKE Za 4 osebe
Cas priprave: 10-15 minut. Cas pe¢enja: 25-30 minut

«  2rdeci papriki + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra «  3gcilijevega pireja

+ 350 g mlete govedine + 3 gmlete paprike +1krogla bivolje mocarele

«  Yhbele ¢ebule, tanko narezane + 3 gmlete kumine + 30 mlolivnega olja

« 3 stroki ¢esna, tanko narezani + 100 g sira cheddar, naribanega + Sol po okusu

1. Papriki z nozem prerezite po dolZini in odstranite pecelj in semena. Pokapajte z malce olivnega olja in zacinite.

2. Zmesajte mleto govedino, ¢ebulo, ¢esen, zdrobljen ¢rni poper, mleto papriko, kumino, sir cheddar, €ili, olivno olje in sol.

3. Zmes enakomerno razporedite med 4 polovice paprike. Mocarelo razrezite na 4 kose in dajte na stran.

4. Izberite nacin pecenja/peke. Resetko poloZite v skledo v nizkem polozaju, nato polnjene paprike polozite na reSetko. Pecite 25-30 minut ali tako dolgo, dokler sok, ki

iztece, ni bister. Pet minut pred koncem peke poloZite po eno rezino mocarele na vsako polnjeno papriko. Dokoncajte peko in postrezite.
SAMPINJONI NA ZARU S TREMI SIRI Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut. Cas pe¢enja: 15-20 minut

« 4 3ampinjoni + 509 parmezana, naribanega +15mlolivnega olja

« 200 g sira cheddar, naribanega «  75gkozjegasira + 2gmlete paprike

« 3stroki ¢esna, tanko narezani na majhne kocke + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra

+ 2 mladi ¢ebuli, tanko narezani na majhne kocke « 4glistnega petersilja, nasekljanega

1. Odstranite bete in z gob olupite koZo. Pokapajte z olivnim oljem in zacinite.

2. Zmesajte sir cheddar, ¢esen, ¢ebulo, zdrobljen ¢rni poper, petersilj in olivno olje. Mesanico enakomerno porazdelite po gobah.

3. Kozji sir razdelite na 4 enake dele in nadrobite po vrhu gob. Enako naredite z naribanim parmezanom. Po vrhu enakomerno posujte papriko.
4. Izberite nacin zara. MreZo polozite v skledo v nizkem polozaju, nato gobe polozite na resetko. Pecite 15-20 minut.

LOSOS Z LIMONO IN KOPRCEM NA ZARU Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut. Cas pe¢enja: 5-10 minut (odvisno do debeline in velikosti lososovih kosov)

+  4Kkosilososa, pribl. 200 g vsak + 30 mlolivnegaolja « Solin poper po okusu

+  Lupinicainsok 1limone + 30mlbelegavina

« 2 stroka ¢esna, tanko narezana « 3glistov koprca

1. Zmesajte limonino lupinico in sok, ¢esen, olivno olje in belo vino.

2. Kose lososa polozite na pladenj in prekrijte z mesanico. Zacinite.

3. Izberite nacin Zara. Mrezo poloZite v skledo v visokem poloZaju, nato kose lososa poloZite na resetko. Pecite 5-10 minut ali tako dolgo, dokler lososa ni mogoce

nalistati.
COKOLADNO-POMARANCNI KOLACKI S TEKOCO SREDICO Za 6 osebe
Cas priprave: 45 minut vklju¢no s ¢asom hlajenja v hladilniku. Cas pe¢enja: 15 minut. Pripomocki: 6 model¢kov

+ 200 g temne ¢okolade (vsaj 54 %) + 140 g kristalnega sladkorja + 20 g kakava plus $e za posipanje
« 200 g neslanega masla +  4velika jajca +  5gpecilnega praska
« 509 neslanega masla, stopljenega + 100 g mehke moke +  Lupinica 2 pomaran¢
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tite s stopljenim maslom, pri tem uporabite potege navzgor. Modelcke dajte v hladilnik za 5 minut, nato

copi¢em namas

Modelcke dajte na pladenjin jih od znotraj s

1.

postopek ponovite z ve¢ masla. V vsako vdolbino model¢ka dajte malce kakava in zavrtite modelcke, da je masleni premaz enakomerno prekrit s kakavom. Obrnite

na glavo in s tapkanjem odstranite odvecni kakav.
2. Pocasi stopite cokolado, maslo in pomarancno lupinico. Posebej stepite sladkor in jajca, da dobite lahko in penasto mesanico. Pomaran¢no lupinico odstranite iz

¢okoladne mesanice. Cokoladno me$anico zmesajte z jajci in sladkorjem.
3. Presejte moko, kakav v prahu in pecilni prasek. Vmesajte v cokoladno mesanico, da se vse sestavine lepo poveZejo.

Mesanico porazdelite po model¢kih in dajte v hladilnik za vsaj 20 min.

4.

te 2 minuti. Kolacke previdno polozite na reSetko in ¢as nastavite na 12-13 min. Pecite

Zajuin grej

/peke. Redetko polozite v skledo v nizkem poloz

¢in pecenja

Izberite na

5.

tako dolgo, dokler po vrhu za¢ne nastajati skorjica in se kolacki zacnejo lo¢evati do roba modelckov.

6. Ko so peceni, jih pustite stati 1T minuto, preden jih postrezZete.

VODNIK ZA PRIPRAVO

V tej tabeli so navedeni priblizni ¢asi priprave obicajnih vrst hrane.
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AlopaoTe Tig 06nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG Kal O TIEPIMTWON TTOU SWOETE Tr GUOKEUN 0€ ANV XproTn, SwoTe padi kal Tic odnyiec. ApaipéoTte
OAa T UAIKG GUOKELAGiag TTptv amo Tn Xeron.

IHMANTIKA METPA AXQOANEIAX

Tnpeite Ta Baotkd pétpa ac@AAelag, CUpMEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

H ouokeur| dev mpémel va xpnotpomoleitat amd maudid nAikiag 0 éwg 8 etwv. H ouokeur| pmopei va xpnaotormoleitat
amo6 maudid nAikiag amoé 8 £Twv Kal Mavw o€ TEPIMTwWon mou emPBAEMovVTaAl GuVEXWC. H cuokeur pmopei va
XPnolJomoLeTal amd ATOUA HE PEIWUEVES QPUOIKEC, AIOONTNPIOKES 1) TIVEVUOTIKEC IKAVOTNTEC ) ENEWN eumelpiag
Kal yvwoewv av Bpiokovtal und emtripnon fi o0nyieg mou a@opolv T XPron TNG CUOKEUAC e aoQAAr TPOTIO Kal
KOTAVOOUV TOUG OXETIKOUG KivOUvouc. QUAAETE TN cUOKEUH Kal To KAaAWSIO TG Hakptd amé maudid nAIKiag Katw
Twv 8 £TWVv. O KaBapIopdE Kat n cuvtrpnon XENoTn 8ev MPEMEL va TpayuatomnolouvTal and madid.

To mpoidv mpémel va TomoBeTeital o€ 0Tabepr em@Aavela e TIC AaBEC TomoBeTNUEVEC e TPOTTO TTOU va
amotpénetal n Slappor} (E0TWV VYPWV.

Mn ouvOEETe T GUOKEUR e XPOovOoSIaKATITN 1) CUCTNHA TNAEXEIPIOHOV.

A O1em@Aaveleg TNC OUOKEVRC BepuaivovTal umepBoAIKa.

Eav to kahwdlo ival Bapuévo, mpémel va avTiKataoTabel and Tov KATAOKEVAOTH, TOV AVTITPOOWTO TOU

Kkamolo £€0ua10d0TNUEVO TTPOCWTIO TIPOC AMOPLYH KIVOUVWV.

®  Mnv XpnOILOTIOIEITE QUTH TN OUCKEUR KOVTA OE PIaviépeC, vIoL{IEpEC, VIMTPEC 1) GANa Soxeia TTou TEpIEXOLY VEPOD.

. AuTH n cuokeun Umopei va xpnotpomolnBei yia Prioipo ¢oupvou, YKPIA Kal TNyAvIopa pe agpa Kat Sev Exel Kapia aAAn xprion.
. Mn payelpeveTe ameuBeiag péoa 6To UmoA.

. Mn xpnoigomoleite e€aptrpata SLa@opeTIKA amd aUTA TTOU TIAPEXOVTAL A0 TNV ETAIPEIN PAg.

. Mn) xPNOILOTIOLETE TN CUCKEUH Yla OTIOIOVOTTOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC TAPOUTEC 0SNYiES.

. Mn xpnolgomoleite Tn cuokeun €4 sivat eBappévn 1 mapouctdalel SUCAEITOUPYiES.

. Mn xpnotpomoteite HETAANIKA 1y atgunpd avTikeipeva, Oa mpokaAéoeTe {NUIA OTIC AVTIKOMNTIKEG EMPAVELEG.

ANOKAEIZTIKA TlA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Kamdki 5. MmoA 9. Kamdxi kaAaBiov

2. 08o6vn/Xeplotpla agig 6.  Kouumi ameheubépwong Kamakiov 10.  Kahdbt

3. Ogppootolxeio 7. Aovag petddoong kivnong 1. AaPéc kahabiov

4. Naég umo 8. Tpoefoyég ameAevBépwong 12.  Avadumlovpevn oxdpa

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

« Otav 1o BeppoaTolyeio ival kavoupyto, umopei va avadidel Aiyo kamvéd Ty mpwtn gopd, ald autd dev gival avnouxntiko. Opovtiote WoTe 0
XWPOG va agpileTat KaAA TIC TPWTEG POPEC TIOU TO XPNOLUOTOLEITE

. MA\UveTe 010 Xép! Ta apalpoUeva pépn. Emerta, EEMUVETE KAl OTEYVWOTE T KA.

OOONH ENAEIZEQN

Kata tn Sidpkela tng xpriong, otnv 08évn evéei§ewv evalldooovtal n Tpéxouca Beppokpacia Kat o TPOEMAEYUEVOG XPOVOG TIPOYPAUUATOC VI TO
TpEXOV eMAeyUéVo Tpdypappa. Edv exteeital idn kdmolo mpoypappa, n 08évn Ba Seiyvel Tov umoleimdpevo xpdvo tou mpoypdupatog. Otav

epgaviletat n Beppokpacia, To koupri Beppokpacia (§) Ba avaBoapriver. Otav epgaviletat o XPOvog, To koupri xpovou (@) Ba avaBoofrivel.

OAHIOz MPOrPAMMATQN
Mropeite va aANGéete Tnv mpoemAeypévn Beppokpacia Kat Tov Xpovo eKTENETNG EVOC TTPOYPAUUATOG,.
Mpoypappa MpoemAeypéveg pubpioeig Eupog mpocappoyng
Oeppokpagia °C Xpovog (Aemtd) Ogppokpacia °C Xpovog (Aemtd)
Tnyaviopa pe aépa \@‘ 220 30 150-220 1-60
WHolo polpvou 175 30 100-220 1-60
I'Kpl)\ 190 15 100-220 1-60

. MNa va emAéEeTe Eva POYPAUA, TTATAOTE TO AVTIOTOLKO KOUWTT TToU pgavileTal mapamdvw.

. Mo va al\a€ete T Beppokpacia, TaTHoTE TpwTa To Koupri Beppokpaoiac () kat émerta xpnotporotrote Ta BENN emdvw (A) kat KTw (W) yia va
emAé€ete TV emBuuntr Beppokpaaia.

. Mo va aANGEETE TOV XPOVO EKTENEDNC TOU TTPOYPAMMATOC, TATAOTE IPWTA TO KouuTTi Xp6vou (O) kal £MErTa XpNOILOTIOIROTE Ta BEAN emdvw (A) kat
Katw (W) yla va emAéEeTe Tov emBupNTO Xpovo.

. Eav xpelaetal, umopeite va aAN&€eTe Ti¢ pubpioelg xpovou kat Beppokpaaciag, xpnotpomolwvtag tny idla uébodo, Katd tn SldpKela EKTENEONC TOU
TIPOYPAUUATOG,.
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2XAPA

Mptv amo tn xpnon, EeSImwoTe Kat ac@alioTe Ta okéAN TS oxXApag, ONwC gaivetal otnv elkdva E. H mapexdpevn oxdpa pmopei va tomoBetnBei otnv
YA Béon (eik. F) woTe To gpaynto va BpiokeTal mo Kovtd 0To BeppooTotxeio fj, 0Tn XapnAr 6éon (1. G) woTe To PaynTd va €ival AMOUAKPUCHEVO Ao
10 BeppooTolyeio. Ta okEAN TNC OXAPAC UmopoUv va avadimwBolv yia tn euAagn.

THIFANIZMA ME AEPA

1. Amoouvbéote To Cyclofry plus amo tnv mpia.

2. TomoBeTOTE Ta TPOPIUA TTPOC TNYAVIOHA HéTA 0TO KAAGBL. Mn yepileTe To kahdBi umepBoAikd. APrOTE APKETO XWPO WOTE O AEPAC VO UTTOPEL val
KUKAOQOPE( Kall T GUGTATIKA VA UTTOPOUV Va JETAKIVOUVTAL EAEUBEPA (€IK. A).

3. TomoBeTAOTE TO KAMAKI TAVW 0TO KANGO! (€IK. B).

4. Eiodyete Tov d€ova peTadoong Kivnong péoa oTo dvotypa Tou umol (gik. C).

5. KatePfdote 1o KaAdBt éwg dTou o1 SU0 omég OTIC AaBEC va TPOCAPHOCTOUY TTAVW Ao Toug SUO TEipoug TTou BpiokovTal 0To owia TNE PPITECAC (EIK.
D). To kamdki Sev Ba kAeivel dv ot meipol SiENGouv péoa amd Tig omé TS Aafnc.

6. Xuvdéote To Cyclofry plus otnv mpifa. ©a akouoTEl évag XapaKTNPIOTIKOC AXOG Kal i 006vn evoeifewv Ba avayel oTiypiaia.

7. Natnote 1o Koupni Aertoupyiag (O).

8. HoBdvn evdeiewv Ba avayel kat Ba epgaviost Ta Slabéoipa mpoypdpuarta.

9. Matiote To Koupi (‘@‘ ) Yla va emMAEEETE TO TPOYPAUA TNYAVIOUATOC KE aépa.

10.  Xtnv 0Bdvn Ba evaldooovtal ot ev8eielg Tng Beppokpaciag kat Tou xpovou yia 1o mpoemAeyuévo mpdypappa (BA. OOONH ENAEIZEQN).

Mmopeite va ald€ete Tic puBpioelc autéc (BA. OAHIOZ MPOTPAMMATQN).

1. AMNGETe Tic puBuioeig edv Béhete 1 amodexBeite Ti¢ mpoemMoyéc. MatrioTe To Koupmi Aertoupyiag (O) yia va eKvAoeL To TPOypappa.

12. MOAIC To mpoypappa TEAEIWaOEL n 086vn evoeifewv Ba ofnoel (EKTOC amd To Koupmi Aertoupyiag) Kal o aveplotrpag Ba Aertoupynoet yia 20
Seutepolenta. Metd amd 20 Seutepoenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov xapakTnEIoTIKG X0 5 PopEC kal émeita Ba amevepyomonOei.

Ag@aipeon Tou kahadiov

1. Avoi€te 1o kamdkl. Mpooé€te 81611 umopei va SlagUyel aTog Kat Kautdg aépac. Na gopdte yavTia goupvou 1 mapduola.

2. XpnolpomolnoTte Ti¢ SUo AafEC yia va agalpéoeTe To KaAdOL. ZuoTrveTal N XProN YavTiwv oupvou, 16Tt To KaAdd! kat Ta yUpw onueia Oa Kaive.

3. Miéote 10 KAAABI IPOC TNV TTioW TAEUPA TNG HOVASAC, EMEITA AVAONKWOTE EAAPPWE TO AKPO TOU KAAaBIoU TTou BPIiOKETAL TIPOC TO MEPOC OAC, £WC
010U €§€NO<L amd TO XeINOC TOU UTTOA.

4. AvaonkwoTe To KaAdBL Kal a@alpéoTe To amd To UMOA Kal, 0T GUVEXELD, amoB£0Te TO MAVW Ot Uid BeppoavOeKTIKA em@avela.

5. Matote mpog ta K&tw TN peyalitepn (Tptywvikn) mpoe€oxr ameAeubépwong kal avaonKWOoTE TPOOEKTIKA TO Kammdiki amd 1o kahdd (Ewk. H) Agv
XpelaleTal va matAoEeTe Kal TIC 6V0 MPOoeCoXES ameAeUBEPWONG YIa VO APAIPECETE TO KATAKL.

FKPIA

H Aertoupyia ykpiA eivar idavikn yia Yoo otn oxdpea, yia Th mapaokeun TpayavioTwy TPOQIUwy i yla 6oTdplopa. XpnoluomoloTe onwg éva
oLUBATIKO YKPIN, PEPOVTAC TO PAYNTO KOVTA 0TNV TNy BpUOTNTAC HE TN XPRON TNE OXAPac.

Amoouvdéate to Cyclofry plus amod Tnv mpila.

TomoBetroTe TN oXdpa Péoa 0TO MO, XpNOIUOTTOIROTE TN 0TV YnAr Béan.

Yuvdéote o Cyclofry plus otnv mpia. ©a akouoTel évag XapakTneLoTIKOS NX0G kal n 086vn evdeiewv Ba avayel ottyiaia.

Natrote To Koupmi Aertoupyiag ().

H 0B6vn evéeifewv Ba avdypel kat Oa epgavioel ta Stabéoiua mpoypdupata.

MatroTe To Koupmi () yla va emAEEETE TO TPOYPAUUA YKPIA.

Ynv 086vn Ba evaldooovtal ot ev8eielg Tng Beppokpaciag Kat Tou Xpovou yia To TpoemAeyUévo mpoypappa (BA. OOONH ENAEIZEQN).

Mrmopeite va aAAa€ete Tig pubuioelc autég (BA. OAHIOX MPOrPAMMATQN).).

ANMGETe TIg pubuioelc edv Béhete 1y amodexDeite TIC MpoemAOYEG.

9. Natriote To Koupmi Aertoupyiag (O) yia va Eekivroet To mpdypappa.

10.  MOAIG To mpoypapua TeEAelwael, n 086vn evdeifewv Ba ofnoel (ekTdg amod To koupmi Aeltoupyiag) kat o avepotripag Oa Aertoupynoel yia 20
Seutepolenta. Metd amod 20 Seutepoenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov xapakTnPIoTIKG X0 5 PopéC kal émeita Oa amevepyomolnOei.

1. Avoi€te To kamdkt. Mpooé€Te S10TI umopei va Slaguyel aTHoG Kal KAuTOG aépag. @

12.  MMOPpEITE Va XPNOILUOTIOICETE TNV TOIUMISA YIa VO AQAIPECETE MPOTEKTIKA TN OXAPA. ZUCTAVETAL N XPriON YAVTIWV (pOUPVOU.

. Mrmopeite va S1akOPETE TO TPOYPAUHA avd TAoa OTIYpN, avoiyovTag To Kamdkt. KAEIoTE To KAmAKI yia va GUVEXIOTEL TO TPOYPAUHA.

. M val OTAUATAOETE TO MPAYPAMHA, TATHOTE To Koupri Aertoupyiag (O). To mpoypapuua Ba oTapatrioel Kat o aveploTthpag 6a cuveyioet va

Aerroupyei yia 20 SeutepdAemta. Tuxdv pubIcELS Tou €XETE KAVEL 0TO TPAYpappa Ba xabouv.

No oswN s

o

YHZIMO ®OYPNOY

Amoouvééate to Cyclofry plus amo tnv mpiCa.

To @aynto unopei emiong va YnOei ameuBeiag péoa 6To umoA (m.x. YAuka).

To @aynto umopei va tomoBetnBei ameubeiag mavw otn oxdpa f péoa og katdAnAou peyéBoug doxeio yia goupvo.
Yuvdéote To Cyclofry plus otnv mpia. ©a akouoTel vag XapakTnEIoTIKOG YOG Kal n 086vn evdeiewv Ba avayel ottypiaia.
MatAote To kKoupmi Aertoupyiag ().

H 086vn evdeifewv Ba avdypel kat Oa epgavicel Ta Srabéoiua mpoypdupata.

MatroTe T0 KoL () yla va emMAEEETE TO TPAYPAUMA YPNOILATOC OTOV GOUPVO.

Ynv 086vn Ba evaldooovtal ot ev8eifelc TnE Beppokpaaiag Kal Tou XpOvou yia To TPoEMAeyUéVO POypapua (BA. OOONH ENAEIZEQN).
Mrmopeite va aAG€ete Tic pubpioelc autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).

9. AN\AEte Tic puBpioelg eav BéNeTe i) amodexOeite TIC MpoemAOYEC.

10.  Matrote To Koupni Aertoupyiag () yia va Eekivioel To TPOYPAa.

11, MONIC To MPoYpapua TEAEIWaEL, n 086vn evbeifewv Ba ofnoel (ekTdc amod To kouumi Aeitoupyiac) kat o avepotripag Oa Aeltoupynoel yia 20
Seutepohenta. Metd amo 20 SeutepoAemnta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov xapakTnploTikd fxo 5 opég kat émetta Ba anevepyomoinOei.

PN oA wN S

81



12.  Avoi€te 1o KamdkL. Mpooé€Te S10TI umopei va Sla@uyel aTog Kat KauTdg aépag.

13.  MMOpEITE VA XPNOIUOTIOINCETE TNV TOIUMISA YIa VO AQAIPECETE TTPOTEKTIKA TN OXAPA. ZUCTAVETAL N XPHON YAVTIWV (pOUPVOU.

. Mrmopeite va S1akOPETE TO MPOYPAUUA avd TAoa OTIYUN, avoiyovTag To Kamdkl. KAEIOTE To KAMAKI yid v GUVEXIOTEL TO IPOYPAMLA.

. Mo va OTAMATACETE TO POYPAUHA, TATAOTE To Koupmi Aetrtoupyiag (O). To mpoypaupa Ba oTapatAoEL Kal 0 avepioThpag Ba cuveyioel va
Aertoupyei yia 20 SeutepdAemta. Tuxdv pubpicelc ou éxeTe KAvel 0To MPdypappa Ba xaBouv.

EZAPTHMA WHXTAPIAZ

To e€dptnua Ynotaptdg yupilel apyd To @aynTo KATw amod To OepUOCTOIXEID, WOTE VA EMTEUXOEI OMOIOMOPPO YOO, IGAVIKO YIa MEYANA KOUUATIA
Kp&ag Kal ONOKANpa KOTdmouAa.
1. XUpeTe éva amod Ta mMPovvia PnoTapLAg TAVW OToV TEPIOTPEPOEVO Afova Kat 0@ifte Tn Bida. KapewoTe To Kpéag Mavw O0ToV TEPIOTPEPOLEVO
aova Kal Emelta GUPETE 0TO AANO TPOVVI, OTIWE PaiveTaL 0TNV €IK. H. Zpi€Te TN Bida 0T MPoUvI WOTE TO KPEAC VA OUYKPATE(TAL.
ElodyeTe T0 AKPO TOU TEPIOTPEPOUEVOU AEOVA UEGA OTO AVOLYLA TOU UTTOA (€IK. J).
KateBdoTe To GANo AKpO Tou MEPIOTPEPOUEVOU AEova TAvw oTov Bpayiova oTAPIENG, OTO ECWTEPIKS TOU UTTOA (€IK. K).
Yuvdéote o Cyclofry plus otnv mpila. ©a akouoTel évag xapakTNEIOTIKOG X0 Kat n 086vn evdeiewv Ba avaypel oTiypiaia.
Matrote To Koupmi Aertoupyiag ().
H 0806vn evdeifewv Ba avdypel kat Oa epgavioel Ta Stabéoiua mpoypdupata.
Natrote o kKoupri ( f==H) yia va emAéEete To MPOYpaUUa YnoTapidc.
YTnv 086vn Ba evaldooovtal ot ev8eifelg TnG Beppokpaaiag Kat Tou XpOvou yia To TPoeMAeyUéVo Tpoypappa (BA. OOONH ENAEIZEQN).
Mrmopeite va aA\a€ete Tig pubpioeic autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).
9. AN\Ete Tic puBpioeig eav BéNeTe iy amodexOeite TIC MpoeMAOYEC.
10.  Matrote To Koupmi Aerroupyiag () yia va Eekiviioel To TPOypappa.
11, MOAIC To Mpoypapua TeEAelwael, n 08ovn evdeifewv Ba ofnoel (kTdg amod To koupmi Aeltoupyiag) kat o avepotipag Oa Aertoupynoel yia 20
Seutepolenta. Metd amod 20 deutepolenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov XapakTNPIoTIKO X0 5 Popéc kal émeita Oa amevepyomolnOei.
12. Avoi€te To KamdkL. Mpooé€Te S10TI umopei va Slaguyel aTOG Kal KAUTOG aépag.
13.  MMOpEITE VA XPNOIUOTIOINCETE TNV TOIUMISA YIa VO AQAIPECETE TTPOTEKTIKA TN OXAPA. ZUCTAVETAL N XPHON YAVTIWV (pOUPVOU.
Mrmopeite va S1akOPETE TO TPOYPAUUA ava TAoa OTIYpN, avoiyovTag To Kamdkl. KAEIOTE To KAmAKI yid VA GUVEXIOTEL TO IPOYPAMLAL.
M0 va OTAPATAOETE TO IPOYPAUKA, TATAOTE To Koupmi Aettoupyiag (O). To mpoypappa Ba oTapatAoEl Kal 0 avepioThpag Ba cuveyioel va
Aertoupyei yia 20 SeutepdAemta. Tuxdv pubpicelC Tou EXeTe KAVEL 0TO TPAYpappa Ba xaBouv.

PNV AW

EZEAPTHMA KEMNAN

To e€dpTnua KePmam eivai ISavIKO Yo To YAGIUO KEUTAT, K.ATL MePIOTPEPEL ATTIA TO PAYNTO KATW amd To BEPUOOTOIXEIO YIO OPOIOUOPPO HAYEIPEUA. TTO

€€ApTNUa auTO Pmopouv va otepewBouv 10 couPAdkia.

1. XUpeTe TNV 0TPOYYUAr TAAKA OUYKPATNONG yia 0oUBAAKIA TAVW GTOV IEPIOTPEPOHEVO AEova. lPooavaToNoTe TV MAAKA £TO1, WOTE TO PEPOG HE
n Bida va BpiokeTal 0To 610 AKPO pE TOV HaUPo UVOESHO PETAd0oNG Kivnong. ZUpETe TNV MAAKA TTOU £XEL TIC UTTOSOXEC 0TO XefAog TAvw oTov
TIEPIOTPEPOUEVO A&ova, Ke TN PBida oTpappévn TTpog Ta £§w. Ydpxouv SU0 E00XEC OTNV EMPAVELA TOU TTEPIOTPEPOEVOL dfova. [ia TV ao@dalion
Twv MAaKWy, BeBaiwbeite 611 ot BideC E10€pKOVTAL OTIC ETOXEC TOU TTEPIOTPEPOUEVOU AEoVa, TTPOTOU TIC OPIEETE (€IK. L).

2. TomoBetrioTe TO PayNTd MAvw 0Ta COUBAAKIA. [POCAPHOCTE TO AKPO TWV GOUBAAKIOU HEGA GTNV OTIF TNG TTAAKAG (€K, M).

MpooapuooTe To AANo Akpo péoa otnv umodoyn mou Bpioketal amévavti amd tny omn (€ik. N).

4, QOnoTe To 6OUPBAAKI TIPOC TA EUTTPOC, £WC OTOU TO KAUTUAWMEVO AKPO TOU GOUBAAKIOU VO KOUUMIWOEL MEGA OTNV OTI, KATW Ao TV umodox) (€IK.
P).

5. ‘Otav 6Aa ta couPAdkia éxouv TomoOeTNOEL, MPOCAPUOOTE TO EEAPTNUA KEUMAT PECA GTO UTTOA, HE TOV {510 TPOTO OMWE Kal To e€ApTNUa
YnoTaplac.

6. Xepioteite 1o Cyclofry plus pe Tov 610 Tpomo dmw¢ kat e T Xprion Tou eéaptuatog Ynotaptdg (BA. EEAPTHMA WHEITAPIAY).

w

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. Bydhte 1o fUOHA TNG GUOKEUNG amo Tnv TPICal KAl AQROTE TNV VA KPUWOEL.
2. To pmoA pmopei va avaonkwBei kat va agaipedei amd 1o KUplo owHa, yla Tov Kabapiouo.
3. ZKOUTIOTE TIC ECWTEPIKES KAl TIG EEWTEPIKEC EMPAVELES TNG CUOKEUNG ME Eval Ppeypévo mavi.
4, TINOVETE OTO XEPL T APAIPOUKEVA LEPEN, EEMUVETE KAl OTEYVWOTE TA.
5. Katd tnv emavatomoB£tnon Tou PmoA, GPovTIoTE va TO TMECETE KATW UEXPL TO TEPA, MEGO OTO OWHA TNG CUCGKEUNG.
@] Mmopeite, av O¢AeTe, va MAUVETE AUTA TA £EQPTAPATA GTO TTAUVTHPLO TIIATWV.
To akpaio meptBaiov péoa 0To MAUVTHPLO MATWY UMOPE( VA EMNPEACEL TA EMPAVEINKA Qvipiopata. Eav mpokAnBei eBopd ota e€aptripata amnd 1o
MAUVTHPIO MATWY, Ba gival 0TV eEWTEPIKN TOUC EPPAvION POvo, Gev Ba eMNPEACTEL N AEITOUPYIA TG CUOKEUNG.

YNOAEIZEIZ KAl ZYMBOYAEZ

. Mnv TomoBeTeite Payntd mou xel EMOTPWON, TL.Y. TPIUHEVN GPUYAVIA, HéCA 0TO KAAABL, MEIdN N MEPIOTPOWIKN Kivnon Tou KaAabiov Ba
QVOKIVAOEL Kal Ba peTaTomioel TNV eMioTpwon Katd T SidpKela Tou Ynoipatoc.

. Mn yepiCete To kaAdB1 umepPoAikd, kaBw¢ KATI TETOLO UMopE( va TIEpLopIoEL TN por| Tou Beppol aépa, e amoTéAeopa va aAAAgeL 0 Xpovog
PNCIMATOC KAl VA ETTNPEEACTEL N TTOIOTNTA TOU YN O{UATOC.

ANAKYKAQZH

Ma tnv amo@uyn mpoPANUAaTwy oto mepIBAANov Kat Tnv uyeia Aoyw emPBAaBOV OUGCIWY, Ol GUOKEUEC Kal Ol EMaVAPOPTICOMEVES Kl 1N
K E EMAVAPOPTI(OEVEG UTTATAPIEC TTOV EMONMAivoVTal e KATToLo amd auTd Ta cUPPBoAa, Sev TTpETel va amoppimTovTal e Ta Kovd
mmmm  OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTete mAVTa TIC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG Kall, OTIoU XPEIAleTal, TIG EMAVAPOPTI{OHEVES
Kall U emava@opTI{OpEVEC UTaTapieg, o€ KATAANAo, emionuo onpeio cuAoyRc/avakUKAwong.
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2ZYNTATEZ

ZMNITIKA TZINZ Ma 4 dtopa
XpOvog mapackeung: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépatog: 35-45 hemtd
« 650 g TATATEC Y10 TOUTG « 15mlAadt
1. Koyrte Ti¢ matdteg oo péyebog mou embupeite. MpoomabnoTe WOTE Ta KOUUATIO VA EXOUV OMOLOHOP@O HéyEDOC. KaAUPTE TIC TATATEC e KPUO VEPO KAl OTPAYYIETE.
EmavahdBete 500 @opég akdun. IKOUTIOTE TV MEPICOELA TOU VEPOU amTd TIC TATATEC, XPNOILOTOIWVTAC éva Tavi 1y xapTi koulivac. Mpoobéate To Aadt Kal
QAVAKATEPTE TIG TATATEG £WE OTOU OAEC VA £XOUV HIa OHOLOUOP®N 0TPWSN Aadiov.
2. EmAé€Te T Aettoupyia tnyaviopatog pe aépa. PubpioTe Tov Xpovo oTa 40 AemTd Kal TOMOOETHOTE TIC TATATEC péoa 0TO KAAGOL. MpocapuooTe To KaAdB Kat
MaYEIPEYTE £WC OTOU OL TTATATEC VA YiVOUV TPAYAVEC EEWTEPIKA KAl LAAAKES EOWTEPLKA.
MIKANTIKEZ TANYKONMATATEZ KYAQNATEZ lNa 4 dtopa
XpoOvog mapaokeung: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépatod: 35-45 hemtd
« 750 g y\ukomaTateg «  5gTtoiliog okovn / pmovkofBo
« 15 mlAadt « 3 gTpIppévo pavpo mimépl
1. KOYTte TI¢ YAUKOTIOTATEG 08 KUSWVATO OXNA OMOIOHOPPOU HeyéBOUC. MAUVETE Ta KOUUATIO PE KPUO VEPO KAl OTPAYYIETE. TKOUTIOTE TNV MEPICOELD TOU VEPOU amo TIG
YAUKOTIATATEG, XpnotomolvTag éva mavi iy xapTi koudivag.
2. Avapite To ehaidhado, To Toilt Kal To TPIpEVO pavpo mimépt padi kal, Emerta, mpooBEoTE TIC YAUKOTIATATES KAl AVAKATEYTE WOTE TO UAIKO va amwBei KaAd o€ OMa Ta
KoppaTia.
3. EmAé€te T Aettoupyia Tnyaviopatog pe aépa. Pubuiote Tov xpdvo ota 40 AemTd Kal TOMOBETAOTE TI YAUKOTIATATEC Péoa 0TO KaAdOL. MpocappdoTe To Kahdbt kat
MaYEIPEYTE £WG OTOU Ol YAUKOTIATATEC VAl YiVOUV TPAYAVEC EEWTEPIKA KAl LANAKES ECWTEPIKA.
FTEMIZTEX NINEPIEZ Ma 4 dtopa
Xpovog mapaokeung: 10-15 Aemtd. Xpovog payelpépatog: 25-30 Aemta
+ 2 KOKKIVEG TTEPIEG + 3 gTpIppévo pavpo mimépt + 3 gmoAtog ToiNt
+ 350 g pooyapiolog Kipdg + 3 gmampika + 1 umahaki BouPahiolag potoapéiag
Y2 NeUKO KPEUUUSL, PIAoKoppéVo + 3 gTpIppévo KUHIVO + 30 mlehaidhado
3 okeNideg okOPSO, PINOKOMEVEG + 100 g Tupi TOEVTAP, TPIUPEVO « Ahdm
Koyte Ti¢ mmepiég 0T péon Katd prikog Kal apaip€oTe Tov Hioxo Kai Ta omopla. PavTioTe pe Aiyo ehatoAado Kal KapuKeUOTE.
AvapiTe Tov pooxapiolo Kipd, To KpeUpLSL, To 0KOPSO, TO TPIMUEVO HAUPO TIITEPL, TV TIATPIKA, TO KUMIVO, TO TUPI TOEVTAP, TO TOIAL, T eAatdAado kat To aldTl.
MolpdoTe To pEiypa OpOIOHOPPA 0TA TECOEPA UIOA TNG TIMEPLAG. KOYTE TN HoToapéNa O 4 pETEC Kal TOMOBETHOTE TIC 0TV AKPN.
EmAé€Te Tn Aettoupyia Ynoipatog govpvou. TomoBETAOTE TN CUPHATIVN OXAPA PEGA GTO PITOA, 0TN XAuNAr) B£0n Ka, TOOBETAOTE TIG YEUIOTEG TITTEPIEG TIAVW 0T
oxapa. Mayelpéyte yia 25-30 Aemtd £wg 6Tou ol upoi va Byaivouv KaBapoi Mévte Aemta mpiv amd To TENoG, TPOooBECTE pia PETA HOTOAPENAG O KABE YeMoTH
mimeptd. OAOKANPWOTE TO payeipepa Kat oepPipeTe.
WYHTA MANITAPIA PORTOBELLO ME TPIA TYPIA la 4 dtoua
Xpovog mapackeung: 5-10 Aemtd. Xpovog payeipépatog: 15-20 Aemtd

Hwn =

« 4 pavitapia Portobello « 50 g mappeldva tpippévn « 15 ml ehatdrado
« 200 g Tupi TOéVTOP, TPIUMEVO + 75 g Katoikiolo Tupi «  2gmanpika
3 okeAideg okopdo, oe Aemtd KuBdkia « 3 gTpIppévo pavpo mimépL
« 2 @péoka KpePLSAKia, oe AemTd KuPdkia + 4.gMAaTOQUANOG PATVTAVOC, TEPAXIOHEVOG
1. Agaipéote Tov pioxo kat Eephoudiote Ta pavitdpla. Pavtiote pe eEhatdAado Kat KapuKeLOTE.
2. Avapite o T0€vTap, T0 0KOPSO, TO KPEUUUSL, TO TPIUMEVO PaUPO TIEPL, TOV HaivTavo Kal To ehatdhado pali. MotpdoTe To peiypa o€ {oa pépn 0To kabe pavitapt.
3. XwpioTe TO KATOIKIOI0 TUPI OE 4 (0€C TOGOTNTEG KAl TPIWTE PE TO ¥éPL TAVW amd Ta pavitdpla. Kavte 1o idlo pe tnv Tpippévn mappeldva. NMaomahiote Tnv mampika

opolépop@a amd mavw.
4. EmAé€te Tn Aettoupyia ykpth. TomoBeTHOTE T GUPUATIVR OXAPA LESA GTO UMTON, TN XapnAr B€on Kat, TomoBeTAOTE Ta pavitdpla mavw oTn oxdpad. Mayelpéte yia
15-20 Aemtd.
WYHTOZ ZONOMOZ ME AEMONI KAl ANHOO Ta 4 dtopa
Xpovog mapackeung: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépatog: 5-10 Aemtd (avaloya P To oxrHa Kal To HEyEBOC TwV KOPUATIWV TOU GOAOHOU)

+ 4 Koppdtia cohopov, Tep. 200 g To kabéva « 30 ml ehaidhado « ANGTLKaL TIUTEPL

« Z0opa Kat XUPOG amd 1 Aepovt + 30 mlAeuko kpaoi

« 2 OKeNISEC 0KOPOO, PINOKOUUEVEC + 3gavnbog

1. Avapite o {Uopa Aepoviol, Tov XUUO Aepovio, To 0kop6o, To ehatdhado Kat 1o Aeukd kpaaoi padi.

2. TomoBeTAOTE TA KOMUATIA TOU GOAOHOU O€ €vav §ioKO Kal KANIYTE e TO piypa. KapuKeLoTe.

3. EmAé€te T Aettoupyia yKpIA. TomoBeTHoTe T GUPUATIVN OXAPa Péca 0To oA, 0TV YnAr Béon Kat, TomoBeTAOTE Ta KOPUATIA TOU GONOpOU TTAVW OTn oXApa.

MayelpépTe yia 5-10 Aemtd €wg dTou 0 coAopdg va apyioel va Eephoudilel.

ZOKOAATENIA ®ONTAN ME MOPTOKAAI la 6 atopa
XpoOvog mapackeung: 45 Nemtd, padi pe Tov Xpovo YuEnc. Xpovog payelpépatod: 15 Aemtd. EEomMopoc: 6 poppdkia.

+ 200 g pavpn cokoAdta (TouhdxloTov 54%) « 140 g é€tpa Yidn {axapn + 20 g Kakdo o€ KOV, Kat €€Tpa yia maomaNiopa
+ 200 g BoUTupo avarato « 4 ueydha auyd « 5 g pmékv mdouvtep
+ 50 g Boutupo avahato, Nwpévo + 100 g ahelpt yla OAEG TIG XPAOELG « ZU0pa amo 2 MoPTOKAAI

1. TomoBeTHOTE TA POPUAKIA O £vav SioKO Kal AAEIPTE TO E0WTEPIKO TOUC WE Aiyo armd 1o Aiwpévo BoUTupo, G KATAKOPUPEC KIVATELS. WUETE Ta OopuAKIa yia 5 AemTd
Kat emavaldBete tn Sladikaoia autr pe meploodtepo Poutupo. PiEte Aiyn okdvn Kakdo oe KABe QOpUAKL KAl TIEQIOTPEPTE TA POPUAKIO WOTE N OTPWON UE To BoUTupo
va KaAU@BEi opotopopPa pe To Kakdo. AvamodoyupioTe Kat TIVAETE Ty epiooela TG oKOVNG KaKAo.

2. Nwote apyd Tn cokoAdTa, To FoUTupo Kat To {Uoua moptokahol pali. Xto petafy xtummote padi tn {dxapn Kat Ta avyd éwg dTou emTUXETE Eva AU Kal appATo
piyHa. Apatpéoate To EUopa mopToKahiol amd To Helypa TNG COKONGTAC. Avapi§Te To peiypa TG 6OKOAATAG HE Ta auyd Kat Tn {axapn.

3. KooKivioTe To aheUpl, Tn OKOVN KAKAO Kl TO MMEIKIV TAoUVTEP. MPooB£0TE T 0TO UElyUa TNG COKOAATAG KAl AVAKATEYTE KOAA.

4. MolpdoTe To peiypa ota gopudkia kat PUETE yia TouldyioTov 20 AemTd.

5. EmAéEte Tn Aettoupyia Ynoipatog poupvou. TomoBeTHOTE T GUPHATIV OXAPA PEGA GTO PMTON, TN XapunAr 6éon Kat {eoTAVETE yia 2 NemTd. TomoBeTroTe MPOOEKTIKA
Ta QovTAv Mavw 0Tn oxdpa kat pubpioTe Tov Xpdvo yia 12-13 Aemtd. WroTe £wg 6Tou apyioel va Snuioupyeital KpouoTa Kal Ta (povTAv apyioouv va EekoMdve amd ta
TAvVd 0Ta QOpUAKIaA.

6. MeTd 10 YOI, AQHOTE Ta va 0TaBoVV yia 1 AemTo mpoTol oepPipeTe.
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OAHIOX MATEIPIKHZ

{VEL TOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOC KATA TIPOGEYYION, VIt KOWVA TPOGIUA.
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A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyditt, ha azt tovédbbadja. Hasznélat elétt teljes egészében tavolitsa el a
csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsdgi dvintézkedéseket:

Ezt a késziiléket 0-8 éves gyermekek nem hasznélhatjak. A készliléket csak 8 éves kort betdltdtt gyermekek
hasznalhatjak folyamatos felligyelet mellett. A késziiléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel, illetve tapasztalattal vagy tudassal nem rendelkez6é emberek csak akkor hasznalhatjak, ha
biztositott a felligyelet szamukra vagy, ha megkapjak a sziikséges utasitasokat a késziilék biztonsagos
hasznalatara vonatkozdan és megértik annak veszélyeit. Tartsa a késziiléket és a vezetéket elzartan 8 év
alatt gyermekektdl. A tisztitasi és a karbantartési folyamatokat ne végezze gyermek.

A késziiléket egy stabil felliletre kell helyezni, valamint a fogantyuk olyan irdnyba nézzenek, hogy
megelézze a forré folyadékok esetleges kiomlését.

Ne csatlakoztassa a készlléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési rendszerhez.

A\ A késziilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan

szakképzett személlyel, hogy elkertilje a veszélyeket.
® Ne hasznalja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
A készlilék hussiitéshez, tésztaslitéshez, grillezéshez és forrdlevegds slitéshez hasznalhatd, egyéb célra nem.
Ne f6zzon kézvetlen(il az edényben.
Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan makadik.
Ne hasznaljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliiletet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedél 5. Edény 9. Tartdly fedele

2. Kijelz6/érintéses vezérl6k 6. Fedél kioldégombja 10. Tartaly

3. FltSelem 7. Hajtétengely 11.  Tartdly fogantyui
4. Edényfogantyui 8.  Rogzitsfilek 12, Osszecsukhat6 racs
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Az Uj késziilék elészor egy kis flistot bocsathat ki, de emiatt nem kell aggddni. A késziilék elsé néhany hasznalatakor gondoskodjon a szoba
megfeleld szell6ztetésérdl.
Az eltévolithato alkatrészeket kézzel mossa meg. Oblitse le, majd alaposan szaritsa meg 6ket.

KIJELZO

A hasznalat soran a kijelz6n valtakozva jelenik meg az aktualis hémérséklet és az aktualisan kivalasztott program alapértelmezett programideje. Ha mar

fut egy program, a kijelzé a programbél hatralévé idét mutatja. Ha a kijelzén a hémérséklet jelenik meg, a hémérséklet gomb (§) villog. Ha a kijelzén az
id6 jelenik meg, az idé gomb (®) villog.

PROGRAM UTMUTATO
Médosithatja az alapértelmezett program hémérsékletét és a program futési idejét.
Program Alapértelmezett beallitasok Allithato tartomany
Homeérséklet °C 1d6 (perc) Homérséklet °C 1d6 (perc)
Forrélevegés siités ‘O™ 220 30 150- 220 1-60
HUssiités/tésztastités 175 30 100-220 1-60
Grillezés 190 15 100- 220 1-60

Programokat a fent lathaté megfelelé gombokkal vélaszthat ki.
A hémérséklet modositasdhoz el6bb érintse meg a hémérséklet gombot (IE), majd a felfelé (A) és lefelé (W) nyilakkal valassza ki a kivant
hémérsékletet.

A program futasi idejének modositasahoz el6bb érintse meg az id6 gombot (©), majd a felfelé (A) és lefelé (W) nyilakkal valassza ki a kivant
idétartamot.

Ha sziikséges, ugyanilyen moédon a program futasa kdzben is mddosithatja az id6t és a hdmérsékletet.
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RACS
Hasznalat el6tt nyissa ki és rogzitse a racs labait a képen lathaté mddon (E. abra). A mellékelt racs elhelyezhetd a felsé pozicidba (F. abra), amelyben az
étel kozelebb van a flitéelemhez, illetve az alsé pozicidba (G. dbra), amelyben az étel tavolabb van a flitéelemtdl. A racs labai tarolaskor dsszecsukhatok.

FORROLEVEGOS SUTES

1.
2.

v AW

© o N o

-
o

1.

12.

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Tegye be megsiitendd szeleteket a tartélyba. Ne téltse tulsdgosan meg a tartalyt. Hagyjon helyet, hogy a levegé szabadon keringhessen és a
hozzévaldk szabadon mozoghassanak (A. abra).

Tegye ra a fedelet a tartalyra (B. abra).

Helyezze be a hajtétengelyt az edényben [évé nyilasba (C. dbra).

Sulyessze bele a tartalyt az edénybe, amig a fogantyutkban [évé két lyuk nem illeszkedik az olajsiit6 vazan Iévo két pecekhez (D. dbra). A fedél csak
akkor csukddik le, ha a peckek benne vannak a fogantyun lévé lyukakban.

Csatlakoztassa az dramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelz6 rovid ideig vilagit.

Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

A kijelz6 vildgit és mutatja a valaszthat6 programokat.

A Forrolevegds siités program kivélasztasahoz érintse meg a (‘@‘) gombot.

Akijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen beallitdsok barmelyikét
mddosithatja (ldsd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint moédosithatja a bedllitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beéllitdsokat. A programinditaséhoz érintse meg a be-/
kikapcsolo gombot ().

Miutan a program befejezédétt, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolds gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig miikddik. 20 masodperc
utan a Cyclofry plus készilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.

A tartaly eltavolitasa.

1.

Nyissa ki a fedelet. Vigydzzon, mert g6z vagy forré levegé aramolhat ki. Viseljen siitékesztytit vagy hasonld véddeszkozt.

2. Atartalyt a két fogantylnal fogva vegye ki. Ajanlatos siitékeszty(it hasznalni, mert a tartaly és korilotte 1év részek FORROK.

3. Nyomja a tartalyt elfelé magatdl (az egység hatso része felé), majd emelje kissé felfelé a tartaly kozelebbi végét, amig at nem jut az edény
peremén.

4. Emelje ki a tartélyt az edénybdl, és tegye hdallé fellletre.

5. Nyomja le a nagyobb (hdromszog alaku) rogzitéfiilet, és dvatosan emelje fel a tartaly fedelét (H. abra). A fedél eltévolitasahoz nem szlikséges
mindkét rogzitéfil lenyomasa.

GRILLEZES

A grillezési funkcio tokéletes az ételek grillezéséhez, ropogdsra siitéséhez, megpiritasahoz. Ugyanugy hasznalhatja, mint egy hagyomanyos grillezét,
kozelitve az ételt a meleghez a racs segitségével.

No A wN e

o

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Tegye be a racsot az edénybe. Helyezze a felsé pozicidba.

Csatlakoztassa az aramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelzd rovid ideig vilagit.
Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

A kijelz6 vildgit és mutatja a valaszthat6 programokat.

A Grillezési program kivélasztdsahoz érintse meg a () gombot.

A kijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen bedllitasok barmelyikét
modosithatja (Iasd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint mddosithatja a beallitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beéllitasokat.

A programinditasahoz érintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

Miutan a program befejez6dott, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig miikddik. 20 masodperc
utan a Cyclofry plus késziilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.

Nyissa ki a fedelet. Vigydzzon, mert g6z vagy forré levegé dramolhat ki.

A fogokkal dvatosan kiveheti a racsot. Ajanlatos stitékesztydt hasznalni.

A program a fedél kinyitasaval barmikor sziineteltethetd. Ha becsukja a fedelet, a program folytatodik.

A program a be-/kikapcsolas gombbal (O) allithatd meg. A program megall, és a ventilator 20 masodpercig miikddik. Minden programbeallités
torlédik.

HUSSUTES/TESZTASUTES

PN U A wWN =

o

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Az étel kdzvetleniil az edényben is siithetd (pl. stitemények).

Az ételt ra lehet tenni kozvetlentil a racsra, vagy egy megfelelé mérett tlizall6 edénybe.

Csatlakoztassa az dramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelz6 rovid ideig vilagit.
Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

A kijelz6 vilagit és mutatja a valaszthaté programokat.

A Hussuités/tésztas(ités program kivalasztasahoz érintse meg a () gombot.

Akijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen beallitdsok barmelyikét
médosithatja (lasd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint modosithatja a beallitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett bedllitdsokat.

A programinditasdhoz érintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().
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11. Miutan a program befejez6dott, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig miikodik. 20 masodperc
utan a Cyclofry plus késziilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.

12. Nyissa ki a fedelet. Vigyazzon, mert g6z vagy forré levegé aramolhat ki.

13.  Afogokkal 6vatosan kiveheti a racsot. Ajanlatos slitékeszty(t hasznalni.

. A program a fedél kinyitasaval barmikor sziineteltethetd. Ha becsukja a fedelet, a program folytatodik.

. A program a be-/kikapcsolas gombbal () llithatd meg. A program megdll, és a ventilator 20 masodpercig mikodik. Minden programbedllitas
torlédik.

GONDOZAS ES KARBANTARTAS

1. Huzzaki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

2. Azedényt a tisztitashoz ki lehet emelni a fé vazbol.

3. Tordlje le egy nedves ronggyal a késziilék belsé és kiilsé felileteit.

4. Azeltavolithato alkatrészeket kézzel mossa meg, Oblitse le és szaritsa meg.

5. Azedény visszahelyezésekor ligyeljen arra, hogy teljesen nyomja bele a késziilék vézéba.

@ Ezek az elemek mosogatédgépben is moshatok.

A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak. A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a
késziilék mikodését.

JAVASLATOK ES TANACSOK

. Ne tegyen olyan ételt a tartalyba, amelyen példaul prézlis bevonat van, mivel a tartaly forgasa siités kdzben felrazza az étel bevonatat.
. Ne toltse tulsagosan meg a tartalyt, mivel ez akadalyozhatja a forrd leveg aramlasat, ami megvaltoztathatja a siitési idét és a siités minGségét.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és nem djratdlthetd akkumulatorokban jelen 1évé
ﬁ E veszélyes anyagok jelentette kdrnyezeti és egészségi kockazatok elkertilése érdekében ezeket tilos a haztartasi hulladékkal egyditt
mmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujratélthet6 és nem Ujratolthetd akkumuldtorokat
mindig a megfeleld hivatalos hulladék-Ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.

RECEPTEK

HAZI KESZITESU HASABBURGONYA Felszolgélhatd: 4 személy szdmara

El6készitési id6: 5-10 perc. Siitési id6: 35-45 perc

+ 650 g burgonya « 15mlolgj

1. Vagja fel a burgonyat kivant méreti darabokra. Prébaljon egyforma méret( darabokat vagni. Ontsén annyi hideg vizet a krumplira, hogy ellepje,
majd ontse le. Ismételje meg kétszer a miveletet. Itassa le a foloseges vizet egy konyharuhéval vagy papirkendével. Keverje dssze a hasabokat az
olajjal, amig egyenletes réteg nem boritja 6ket.

2. Valassza ki a Forrolevegés siités izemmaodot. Allitsa a siit6t 40 percre, majd helyezze a burgonyat a tartalyba. Tegye be a tartalyt, majd hagyja addig
stilni, mig a burgonya kivilrél mér ropogos, de beliil még puha nem lesz.

FUSZEREZETT EDESBURGONYA HASABOK Felszolgalhaté: 4 személy szaméra

El6készitési id6: 5-10 perc. Stitési id6: 35-45 perc

« 750 g édesburgonya « 5gchilli-por/6rlemény

« 15mlolaj « 3 gdardlt feketebors

1. Végja fel az édesburgonyat egyenlé méretli hasabokra. Mossa meg a hasdbokat hideg vizben, majd 6ntse le réluk a vizet. Itassa le a folosleges vizet
a burgonyardl egy konyharuhaval vagy papirkenddvel.

2. Keverje 6ssze az olivaolajat, csillit és daralt feketeborsot, majd adja ezeket az édesburgonyahoz, ligyelve, hogy egyenletesen vonjak be.

3. Valassza ki a Forrélevegés siités izemmadot. Allitsa be 40 percre, majd helyezze a burgonyat a tartalyba. Tegye be a tartalyt, majd hagyja siilni
addig, mig az édesburgonya kivilrél ropog6s, beliil viszont még puha nem lesz.

TOLTOTTPAPRIKA Felszolgéalhaté: 4 személy szaméra
El6készitési id6: 10-15 perc. Siitési id6: 25-30 perc

«  2db piros édespaprika « 3 gdaralt feketebors « 3gchilipuré

« 350 g dardlt marhahus « 3 gpaprika + 1db Mozzarella-golyd

« Y db finomra vagott fehérhagyma « 39 06rolt komény « 30 mlolivaolaj

« 3 gerezd finomra vagott fokhagyma + 100 g cheddar sajt, reszelve « S0, izlés szerint

1. Végja ketté az Osszes paprikat hosszaban és vagja ki a maghazat és a szérat. Adjon hozzé egy kevés olivaolajat és sot.

2. Keverje 6ssze a daralthust, hagymat, fokhagymat, dardlt borsot, paprikadrleményt, kdményt, cheddar sajtot, chillit, olivaolajat és sét.

3. Akeveréket ossza szét egyenlden a négy félbevagott paprika kozott. Vagja a mozzarellat négybe és tegye félre.

4. Valassza ki a HUsssutés/tésztaslités izemmaddot. Helyezze a racsot az edénybe alsé élldsba, majd tegye a racsra a toltott paprikét. Stisse 25-30

percig, mig levet nem ereszt. Ezutan 5 perccel a siités vége el6tt tegye rd a mozzarella darabokat a paprikara. Fejezze be a siitést és szolgélja fel.
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HAROMSAJTOS GRILLEZETT PORTOBELLO GOMBA Felszolgalhaté: 4 személy szamara

El6készitési id6: 5-10 perc. Stitési id6: 15-20 perc

4 db Portobello-gomba + 50 g parmezdansajt, reszelve « 15 mlolivaolaj
200 g cheddar sajt, reszelve « 75 gkecskesajt «  2gpaprika

3 gerezd aprora vagott fokhagyma « 3 gdaralt feketebors

2 db apréra végott Ujhagyma 4 (gfelapritott petrezselyemzold

Végja le a gombak torzsét és hamozza meg a fejeket. Kenje be olajjal és s6zza, borsozza.

. Keverje 6ssze a cheddar sajtot, fokhagymat, hagymat, daralt borsot, petrezselymet és olivaolajat. Kenje meg a keverékkel a gombakat, egyenléen

elosztva kozottiik.

Vdgja a kecskesajtot 4 egyenld részre és morzsolja ra a gombak tetejére. Tegye ugyanezt a reszelt parmezannal. A paprikat szérja egyenletesen a
tetejlkre.

Vélassza ki a Grillezés izemmddot. Tegye a racsot az edénybe also élldsba és helyezze a gombakat a racsra. Stisse 15-20 percig.

CITROMOS-KAPROS GRILLEZETT LAZAC Felszolgéalhatd: 4 személy szdméra

El6készitési id6: 5-10 perc. Fézési id6: 5-10 perc (a lazacszeletek alakjatol és méretétdl fliggéen)

w N =

4 egyenként 200 g-os lazacszelet « 30 mlolivaolaj « S0 ésbors izlés szerint
1 db citrom reszelt héja és kifacsart leve « 30 mlfehérbor
2 gerezd finomra végott fokhagyma + 3 gkaporlevél

Keverje 6ssze a citromhéjat, -levet, fokhagymat, olivaolajat és a fehébort.

. Helyezze a lazacdarabokat a tepsibe és vonja be éket a keverékkel. Sdzza, borsozza izlés szerint.
. Viélassza ki a Grillezés lizemmodot. Tegye a racsot az edénybe also allasba és helyezze a lazacokat a racsra. Stisse 5-10 percet, mig a lazac felszine

pelyhesedni nem kezd.

CSOKOLADES-NARANCSOS FONDANT Felszolgalhato: 6 személy szdmara

45 perc a kiolvasztas idejével egydtt. Siitési id6: 15 perc. Felszerelés: 6 forma.

1.

200 g étcsokoladé (legaldbb 54%-o0s) « 140 g 6r6lt cukor « 20 g kakaopor, plusz a diszitéshez egy kevés
200 g vaj (nem sdzott) « 4db nagy tojas « 5gsltépor
50 g olvasztott vaj (nem sézott) « 1004 liszt « 2dbnarancs reszelt héja

Helyezze a formakat a rdcsra és kenje ki a belsejiiket egy kevés olvasztott vajjal, alulrél felfelé haladva. Tegye a formakat 5 percre a h(it6be, majd
ismételje meg a m(iveletet a maradék vajjal. Szérjon egy kis kakadport mindegyik formaba és addig rézogassa a format, mig a kakad egyenletesen
be nem vonja. A fol6sleges mennyiségU kakadport vegye ki.

Lassu tizon olvassza meg a csokoladét, apranként hozzaadva a vajat és a narancshéjat. A tojast kiilon verje habosra fel a cukorral. A narancshéjat
vegye ki a csokoladébol, majdkeverje 6ssze a csokoladés keveréket a felvert tojassal.

Szitalja Ossze a lisztet, kakadport és siitéport. Keverje bele a csokoladékeverékbe évatosan, kevés mozdulattal.

Ossza szét a keveréket a formékba és tegye a hiitébe 20 percre.

Vaélassza ki a HusssUtés/tésztastités lizemmaodot. Helyezze a racsot az edénybe alsé dllasba és melegitse 2 percig. Helyezze évatosan a formékat a
racsra és a stitési id6t allitsa be 12-13 percre. Addig siisse, mig a teteje meg nem keményedik és a a fondant el nem kezd elvélni a forma szélétél.

. Asiitést kdvetSen felszolgalas el6tt egy percig hagyjuk hlni.
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SUTESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat a sttési idéket tartalmazza a gyakori ételek esetében.
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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, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz 0 - 8 yas arasi cocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Bu cihaz 8 yas ve Uzeri cocuklar tarafindan,
ancak surekli gézetim altinda tutulmalar kaydiyla kullanilabilir. Bu cihaz, cihazin emniyetli bir sekilde
kullanimina yonelik gézetim ve talimatlar verildigi ve ilgili tehlikeleri anladiklari takdirde yetersiz fiziksel,
duyumsal veya zihinsel kapasiteleri olan veya bilgi veya deneyimi bulunmayan kisiler tarafindan
kullanilabilir. Cihazi ve elektrik kablosunu 8 yas altindaki cocuklarin erisemeyecegi yerlerde muhafaza edin.
Temizlik ve kullanici bakimi cocuklar tarafindan yapilmamalidr.

Bu (irlin, sabit bir ylizey Uizerine ve tutacaklari, sicak sivilarin dokiilmesini 6nleyecek sekilde
konumlandinlmis olarak yerlestiriimelidir.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi tizerinden kurmayin.

A\ Cihazin yizeyleri ¢ok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece Uretici, Greticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere
sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

&)

Bu cihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.

Bu cihaz firnda kizartma/pisirme, 1zgara yapma ve hava ile kizartma amaciyla kullanilmali, baska herhangi bir amacgla kullaniimamalidir.
Dogrudan kase icinde pisirme yapmayin.

Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.

Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz yiizeye zarar verirsiniz.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kapak 5. Kase 9. Silindir kapadi
2. Ekran/dokunma kumandalari 6. Kapak birakma diigmesi 10.  Silindir

3. Isitmadevreleri 7. Kumanda mili 1. Silindir saplari
4. Kasesaplari 8. Birakma mandallari 12.  Katlanir raf

iLK KULLANIMDAN ONCE

Yeni 1sitma devresi baslangicta biraz duman cikarabilir, ancak bu endiselenecek bir durum degildir. ilk birkag kullaniminiz sirasinda, bulundugunuz
odanin iyi havalanmasina dikkat edin.
Gikarilabilen parcalari elde yikayin. Ardindan durulayarak iyice kurumasini saglayin.

EKRAN

Kullanim sirasinda ekranda gecerli sicaklik ve o anda secilen programin varsayilan program stiresi dontistimlii olarak gériintilenir. Zaten calisan bir

program varsa, ekranda programin kalan calisma siresi gériintiilenecektir. Sicaklik gériintalenirken sicaklik dagmesi (§) yanip séner. Siire
goriinttlenirken stire digmesi (@) yanip soner.

PROGRAM KILAVUZU

Varsayilan program sicakligini ve program calisma suresini degistirebilirsiniz.

Program Varsayilan Ayarlar Ayarlanabilir Aralik

Sicaklik °C Siire (dakika) Sicaklik °C Siire (dakika)
Air Fry (Hava ile Kizartma) ‘@‘ 220 30 150-220 1-60
Firnda kizartma/pisirme 175 30 100- 220 1-60
lzgara 190 15 100- 220 1-60

Bir programi secmek icin, yukarida gosterilen ilgili digmeye basin.
Sicakhgi degistirmek icin, dnce Isi diigmesine (@) dokunun, ardindan yukari (&) ve asagi (W) ok digmeleri ile istediginiz sicakligi secin.

Programin calisma siiresini degistirmek icin, énce zaman diigmesine (®) dokunun, ardindan yukari (A) ve asagi (W) ok diigmeleri ile istediginiz

slireyi secin.

Gerektiginde, program calisirken de ayni ydntemi kullanarak siire ve sicaklik ayarlarini degistirebilirsiniz.
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RAF

Kullanmadan énce, raflarin ayaklarini gésterilen sekilde acin ve sabitleyin (Sekil E). Uriinle birlikte verilen raf, yiyecegi 1sitma devrelerine yaklastirmak
icin tist konuma (Sekil F) veya yiyecedi 1sitma devrelerinden uzaklastirmak icin alt konuma (Sekil G) yerlestirilebilir. Rafin ayaklari, depolama sirasinda
katlanabilir.

HAVA iLE KIZARTMAK

1. Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizinden ¢ekin.
2. Kizartilacak yiyecekleri silindire yerlestirin. Silindiri asirt doldurmayin. Hava dolasimi ve malzemelerin serbestce hareket edebilmesi icin yeterli
boslugu birakin (Sekil A).

3. Silindirin kapagini takin (Sekil B).

4. Kumanda milini kasenin agzina takin (Sekil C).

5. Silindiri, saplardaki iki delik kizartma makinesinin gdvdesindeki iki pimin tizerine oturuncaya dek asadi indirin (Sekil D). Pimler saptaki delikleri
gectigi takdirde kapak kapanmayacaktir.

6.  Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin i51g1 kisa bir siireligine yanacaktir.

7. Gug digmesine dokunun ().

8.  Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintilenecektir.

9. AirFry (Hava ile Kizartma) programini se¢mek igin (‘@‘) diigmesine dokunun.

10.  Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma siresi dontsiimli olarak goriintiilenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin herhangi birini

degistirebilirsiniz (bkz. PROGRAM KILAVUZU).

1. Ayarlan dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlar kabul edin. Programi baslatmak icin glic diigmesine dokunun (O).

12. Program sona erdiginde, ekran (glic digmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus cihaziniz 5
kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.

Silindiri citkarmak

1. Kapadi agin. Gikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun. Firin eldiveni veya benzer bir malzeme kullanin.

2. Silindiri ¢lkarmak icin iki sap1 kullanin. Silindir ve cevresindeki alan SICAK olacagindan, firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.

3. Silindiri sizden uzaga (linitenin arkasina) dogru bastirin, sonra silindirin size en yakin ucunu, kasenin kenarini gecinceye dek hafifce yukari dogru
kaldirin.

4. Silindiri kaseden gikarin ve isiya dayanikli bir yiizeyin tizerine koyun.

5. Buyik (tiggen) birakma mandalina asagi dogru bastirin ve kapadi silindirden dikkatle kaldirarak ayirin (Sekil H). Kapadi cikarmak icin her iki birakma
mandalina birden ayni anda basmaniz gerekmez.

IZGARA YAPMAK

Izgara fonksiyonu yiyecekleri 1zgarada pisirmek, gevreklestirmek veya kahverengilestirmek icin miikemmeldir. Yiyeceklerin oldugu rafi isitma
devrelerine yaklastirarak, geleneksel bir 1zgara gibi kullanin.

1. Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizinden ¢ekin.

Rafi kaseye yerlestirin. Yiiksek konumda kullanin.

Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin isigi kisa bir siireligine yanacaktir.

Gli¢ diigmesine dokunun (O).

Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintlilenecektir.

Izgara programini segmek icin () diigmesine dokunun.

Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma stresi donlstiimlii olarak goriinttlenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin herhangi birini

degistirebilirsiniz (bkz. PROGRAM KILAVUZU).

Ayarlar dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlari kabul edin.

9. Programi baslatmak icin gti¢ digmesine dokunun ().

10.  Program sona erdiginde, ekran (gii¢ digmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus cihaziniz 5
kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.

1. Kapadi acin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.

12.  Rafi dikkatle ¢cikarmak icin masalari kullanabilirsiniz. Firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.

. Dilediginiz anda kapagi acarak programi duraklatabilirsiniz. Programa kaldigi yerden devam etmek icin kapadi kapatin.

. Programi durdurmak iin, glic diigmesine basin (). Program duracak ve fan 20 saniye boyunca ¢alisacaktir. Tiim program ayarlari silinecektir.

FIRINDA KIZARTMAK/PiSIRMEK ®
Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizinden cekin.

Yiyecekler dogrudan kasenin icinde de pisirilebilir (6rn. kekler).

Yiyecekler dogrudan rafa veya uygun boyutlu, firina dayanikli bir kaba yerlestirilebilir.

Cyclofry plus cihazinizin figini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin isigi kisa bir siireligine yanacaktr.
Glig diigmesine dokunun (O).

Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintilenecektir.

No vk wnN
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Firinda Kizartma/Pisirme programini se¢gmek icin () digmesine dokunun.

Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma stiresi doniistimli olarak gériinttlenecektir (bkz. EKRAN). Bu ayarlarin herhangi birini
degistirebilirsiniz (bkz. PROGRAM KILAVUZU).

9. Ayarlan dilediginiz sekilde degistirin veya varsayilan ayarlari kabul edin.

10.  Programi baslatmak icin gii¢ diigmesine dokunun (O).

1. Program sona erdiginde, ekran (gii¢ digmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus cihaziniz 5
kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.
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12. Kapadi acin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.

13.  Rafi dikkatle ¢ikarmak icin masalari kullanabilirsiniz. Firin eldivenleri kullanmanizi tavsiye ederiz.

. Dilediginiz anda kapagi acarak programi duraklatabilirsiniz. Programa kaldigi yerden devam etmek icin kapagi kapatin.

. Programi durdurmak icin, glic diigmesine basin (). Program duracak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. Tim program ayarlari silinecektir.

TEMIZLiK VE BAKIM

Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

Kase, temizlik icin ana gdvdeden yukari kaldirilarak ¢ikarilabilir.

Cihazin i¢ ve dig yiizeylerini nemli bir bezle silin.

Cikarilabilir parcalari elde yikayin, durulayin ve kurutun.

Kaseyi tekrar yerine takarken, cihazin gévdesinin icine dogru sonuna dek bastirmaya dikkat edin.
@ Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

720w =

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylzey cilalarina zarar verebilir. Dis goriinUslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

IPUCLARI VE ONERILER

. Silindirin ddnme/yuvarlama eylemi, pisirme sirasinda yiyecegin tizerindeki kaplamay sarsarak silkeleyebileceginden, silindire ekmek kirintilar gibi
bir kaplamaya sahip yiyecekleri koymayin.

. Sicak hava akigini kisitlayarak pisirme siiresini degistirebileceginden ve pisirme kalitesini etkileyebileceginden, silindiri asin doldurmayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik triinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm Ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri doniislim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrt 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

TARIFLER

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI Yaklasik 4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 5-10 dakika. Pisirme siiresi: 35-45 dakika
650 gr kizartmalik patates « 15mlsiviyag

1. Patatesleri istediginiz boyutta kesin. Parcalarin boyutlarini birbirine benzer tutmaya calisin. Patatesleri soguk suya daldirin ve siiziin. Bu islemi iki kez
daha tekrarlayin. Patateslerde kalan tiim suyu bir mutfak bezi veya kagit havlu yardimiyla kurutun. Yagi ekleyin ve tim patatesler yagla esit derecede
kaplanincaya dek karistirin.

2. AirFry (Hava ile Kizartma) modunu secin. Stireyi 40 dakika olarak ayarlayin ve patatesleri silindire koyun. Silindiri cihaza yerlestirin ve patatesleri,
dislari gitir ¢rtir ve icleri yumusak oluncaya dek pisirin.

BAHARATLI ELMA DILIMLI TATLI PATATES Yaklasik 4 porsiyon
Hazirlama siiresi: 5-10 dakika. Pisirme siiresi: 35-45 dakika
750 gr tatl patates « 5gractoz/pul biber
15 ml siviyag + 3 grkirkkarabiber
1. Tath patatesleri esit boyutlu elma dilimleri halinde kesin. Dilimleri soguk su altinda yikayin ve siiziin. Tatli patateslerde kalan tim suyu bir mutfak
bezi veya kagit havlu yardimiyla kurutun.
2. Zeytinyad, aci biber ve kirik karabiberi bir kapta karistirin ve sonra tatl patatesleri ekleyerek, bu karisimla iyice kaplamalarini saglayin.
3. Air Fry (Hava ile Kizartma) modunu secin. Sureyi 40 dakika olarak ayarlayin ve tatli patatesleri silindire koyun. Silindiri cihaza yerlestirin ve tath
patatesleri, dislari ¢itir ¢itir ve icleri yumusak oluncaya dek pisirin.

BIBER DOLMASI Yaklasik 4 porsiyon
Hazirlama siiresi: 10-15 dakika. Pisirme stiresi: 25-30 dakika

2 adet dolmalik kirmizi biber + 3 grkirkkarabiber + 3 grac kirmizi biber plresi
350 gr dana kiyma «  3grpaprika « 1top manda mozzarellasi
5 beyaz sogan, ince dogranmig + 3 grtozkimyon + 30 mlzeytinyag

3 dis sarimsak, ince dogranmis 100 gr cheddar peyniri, rendelenmis Tatlandirmak icin tuz

Biberleri uzunlamasina ikiye kesin ve saplarini ve tohumlarini ayiklayin. Uzerine az miktarda zeytlnyagl dokiin ve tuz serpin.

Kiyma, sodan, sarimsak, kirik karabiber, paprika, kimyon, cheddar peyniri, act kirmizi biber, zeytinyadi ve tuzu bir kapta karistirin.

Karisimi dort yarim biber icin dort esit parcaya bollin. Mozzarellayi 4 dilim olarak kesin ve bir kenara koyun.

Firinda Kizartma/Pisirme modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa doldurulmus biberleri dizin. Yemegin sular seffaf
akincaya dek 25-30 dakika pisirin. Pisirme siiresinin bitimine bes dakika kala, doldurulmus her bibere bir dilim mozzarella ekleyin. Pisirme islemini
tamamlayin ve yemedinizi servis edin.

HwN st

92



UG PEYNIRLI IZGARA PORTOBELLO MANTARLARI Yaklasik 4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 5-10 dakika. Pisirme siiresi: 15-20 dakika

4 adet Portobello mantari + 50 gr parmesan peyniri, rendelenmis + 15 ml zeytinyagd
200 gr cheddar peyniri, rendelenmis + 75 gr kegi peyniri «  2grpaprika

3 dis sarimsak, ince dogranmis « 3 grkinkkarabiber

2 yesil sogan, ince dogranmis + 4 grdizyaprakli maydanoz, kiyilmis

Mantarlarin saplarini ¢ikarin ve kabuklarini soyun. Uzerlerine az miktarda zeytinyadi dékiin ve tuz serpin.
Cheddar peyniri, sarimsak, sogan, kirik karabiber, maydanoz ve zeytinyagini bir kapta karistirin. Karisimi mantarlar arasinda esit bolistarin.

Keci peynirini 4 esit parcaya bolin ve mantarlarin tGzerine ufalayin. Ayni islemi rendelenmis parmesan ile de gerceklestirin. En Gzerine paprikayi tim
mantarlara esit sekilde serpin.

Izgara modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa mantarlari dizin. 15-20 dakika pisirin.

LIMON VE DEREOTLU IZGARA SOMON Yaklasik 4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 5-10 dakika. Pisirme siresi: (Somon porsiyonlarinin bicim ve boyutuna bagli olarak) 5-10 dakika.

w N =t

Her biri yaklagik 200 gr'lik 4 porsiyon somon ~ « 30 ml zeytinyadi « Tatlandirmak icin tuz ve biber
1 limonun kabugu ve suyu + 30 ml beyaz sarap
2 dis sarimsak, ince dogranmis + 3grdereotu

Limon kabugu, limon suyu, sarimsak, zeytinyadi ve beyaz sarabi bir kapta birbirine karistirin.
Somon parcalarini bir tepsiye yerlestirin ve karisimla kaplayin. Tuz ve biberle tatlandirin.

Izgara modunu segin. Tel rafi kaseye yliksek pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa somon porsiyonlarini dizin. Somonlar matlasmaya baslayincaya dek
5-10 dakika pisirin.

CIKOLATALI PORTAKALLI SEKERLEMELER Yaklasik 6 porsiyon

Sogutma sliresi de dahil olmak lzere 45 dakika. Pisirme siiresi: 15 dakika. Ekipman: 6 adet kalip

200 gr siyah cikolata (en az %54) + 4 blylk yumurta + 5grkabartma tozu
200 gr tuzsuz tereyadi « 100 gr katkisizun « 2 portakalin kabugu
50 gr tuzsuz tereyad, eritilmis « 20 grve ayrica daha sonra lizerine serpmek

140 gr ince toz seker icin biraz toz kakao

Kaliplari bir tepsiye dizin ve yukari dogru darbelerle iclerine fircayla biraz eritilmis tereyagi stirin. Kaliplar 5 dakika buzdolabinda sogutun ve ayni
islemi daha fazla tereyad ile tekrarlayin. Her kaliba biraz toz kakao serpin ve kaliplari dond(rerek, tereyagli katmanin tamaminin kakao tozuyla esit
derecede kaplanmasini saglayin. Fazla kakao tozunu hafifce vurarak dokun.

Gikolata, tereyadi ve portakal kabuklarini birlikte bir kapta yavasca eritin. Seker ve yumurtalari ayri bir kapta hafif ve kabarik oluncaya dek ¢irpin.
Portakal kabuklarini gikolata karisimindan ¢ikarin. Cikolata karisimi ile yumurta ve sekerleri bir araya getirin.

Un, toz kakao ve kabartma tozunu bir kaba eleyin. iyice karisincaya dek cikolata karisimina katin.

Karnsimi kaliplara bolistiriin ve buzdolabinda en az 20 dakika sogutun.

Firinda Kizartma/Pisirme modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve 2 dakika isitin. Sekerlemeleri rafin Gzerine dikkatle yerlestirin

ve siireyi 12-13 dakika olarak ayarlayin. Ust kisminda kabuk olusuncaya ve sekerlemeler kaliplarin yanlarindan tasmaya baglayincaya dek pisirin.
Pistikten sonra, servis yapmak icin 1 dakika bekleyin.
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PISIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, sik kullanilan gida maddeleri icin yaklasik pisirme siirelerini belirtmektedir.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de
folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Acest aparat nu trebuie utilizat de catre copii intre 0 si 8 ani. Acest aparat poate fi folosit de copii peste 8 ani
daca sunt supravegheati in permanenta. Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau care nu au experienta si cunostintele necesare numai daca sunt
supravegheate sau daca au fost indrumate cu privire la utilizarea dispozitivului intr-un mod sigur si daca
inteleg pericolele posibile. Nu lasati dispozitivul si cablul de alimentare al acestuia la indemana copiilor sub
8 ani. Curatarea si intretinerea nu vor fi efectuate de copii.

Acest produs trebuie asezat pe o suprafata stabila, cu manerele pozitionate in asa fel incat sa se evite
varsarea de lichide fierbinti.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service sau orice alta

persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuvetd sau alte recipiente ce contin apa.
Acest aparat trebuie sé fie utilizat doar pentru frigere, coacere, gratar si prajire cu aer.
Nu gatiti direct in cuva.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decét 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 folositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Capac 5. Cuvd 9. Capaccilindru
2. Comenzi ecran/tactile 6.  Buton de eliberare capac 10.  Cilindru

3. Element deincalzire 7. Mecanism de actionare 1. Manere cilindru
4. Manerele cuvei 8. Clapete de eliberare 12.  Graétar pliabil

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Este posibil ca noul element sé emane fum la inceput. Nu trebuie sd vd ingrijorati. Asigurati-va ca incaperea este bine aerisita la primele utilizari.
Spalati manual piesele detasabile. Clatiti-le si apoi uscati-le.

ECRANUL

Pe durata utilizdrii, ecranul afiseaza pe rand temperatura actuala si timpul prestabilite ale programului selectat. Dacd un program ruleazé deja, ecranul

va afisa timpul de functionare rimas. Cand este afisata temperatura, butonul temperaturé () clipeste. Cand este afisata durata, butonul timp (©)
clipeste.

GHID DE PROGRAME

Puteti modifica temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului.

Program Setari prestabilite Interval reglabil
Temperatura °C Timp (minute) Temperatura °C Timp (minute)

Prajire cu aer L@* 220 30 150- 220 1-60

Frigere/Coacere 175 30 100-220 1-60

Grill 190 15 100- 220 1-60

Pentru a selecta un program, apdsati butonul corespunzator indicat mai sus.

Pentru a modifica temperatura, atingeti mai intai butonul temperaturd (&) apoi folositi siagetile sus (A) si jos (W) pentru a selecta temperatura
dorita.

Pentru a modifica timpul de functionare, atingeti mai intai butonul timp (©) apoi folositi sagetile sus (A) si jos (W) pentru a selecta timpul dorit.
In timpul unui program, daca este necesar, puteti modifica setarile de timp si temperaturd folosind aceeasi metoda.
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GRATARUL

Inainte de utilizare, desfaceti si prindeti picioarele gratarului, exact ca in imagine (fig. E). Gratarul furnizat poate fi asezat in pozitia de sus (fig. F) pentru
ca alimentele sa fie aproape de elementul de incalzire, sau in pozitia de jos (fig. G) pentru ca alimentele sé fie la distanta de elementul de incalzire.
Pentru o depozitare usoard, picioarele gratarului pot fi pliate.

PRAJIREA CU AER

1. Scoateti din priza cablul friteuzei Cyclofry plus.

2. Asezati alimentele pe care doriti s le prdjiti in cilindru. Nu umpleti cilindrul excesiv. Lasati suficient spatiu pentru ca aerul sa circule si
ingredientele sé se miste liber (fig. A).

3. Asezati capacul peste cilindru (fig. B).

4. Introduceti mecanismul de actionare in orificiul din cuva (fig. ).

5. Coborati cilindrul pané cand cele 2 orificii din méanere se infig in cele 2 cleme din corpul friteuzei (fig. D). Daca cele 2 cleme nu trec peste orificiile din
maner, capacul nu se va inchide.

6.  Introducetiin priza cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.

7. Atingeti butonul de pornire (O).

8.  Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

9.  Atingeti butonul (‘@‘) pentru a selecta programul Prdjire cu aer.

10.  Ecranul afiseazd pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica oricare dintre
aceste setari (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

11. Modificati setdrile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite. Atingeti butonul de pornire (b) pentru a porni programul.

12.  Dupa terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de incé 20 de secunde.
Dupa 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

Scoaterea cilindrului

1. Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate. Purtati manusi pentru cuptor sau ceva asemanator.

2. Folositi cele doua manere pentru a scoate cilindrul. Deoarece cilindrul si zonele din apropiere sunt FIERBINTI, vd recomandédm sa folositi manusi
pentru cuptor.

3. Apasati cilindrul (spre spatele unitatii), apoi ridicati usor in sus capatul aflat cel mai aproape de dumneavoastra pana cand iese din marginea cuvei.

4. Ridicati cilindrul complet din cuva si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

5. Apasatiin jos clapeta de eliberare (triunghiulara) mai mare si ridicati capacul de pe cilindru (Fig. H). Nu este necesar sa apdsati pe ambele clapete
pentru a demonta capacul.

FUNCTIA GRILL

Functia grill este perfectd pentru frigerea sau rumenirea alimentelor. Folositi-I intocmai ca un gratar obisnuit, aducand alimentele mai aproape de
céldura cu ajutorul gratarului.

Scoateti din prizd cablul friteuzei Cyclofry plus.

Introduceti gratarul in cuva. Asezati-l in pozitia de sus.

Introduceti in priza cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.

Atingeti butonul de pornire ().

Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

Atingeti butonul () pentru a selecta programul Grill.

Ecranul afiseazd pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica oricare dintre

aceste setari (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

8.  Modificati setdrile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite.

9.  Atingeti butonul de pornire (&) pentru a porni programul.

10. Dupd terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de incd 20 de secunde.
Dupé 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

1. Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

12.  Puteti folosi clestii pentru a indepérta gratarul cu grija. Va recomandam sa folositi manusi pentru cuptor.

. Programul poate fi oprit in orice moment prin deschiderea capacului. inchideti capacul pentru a relua programul.

. Pentru a opri programul, apasati butonul de pornire (). Programul se va opri si ventilatorul va continua sé functioneze timp de 20 secunde. Orice

setdri de programe se vor pierde.

No vAwp s

FRIGEREA/COACEREA

Scoateti din prizd cablul friteuzei Cyclofry plus.

Alimentele pot fi gatite direct in cuva (de ex. prdjiturile).

Alimentele pot fi asezate direct pe gratar sau intr-un recipient special pentru cuptor si de dimensiuni corespunzatoare.
Introduceti in priza cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.
Atingeti butonul de pornire (O).

Ecranul se aprinde si afiseaza programele disponibile.

Atingeti butonul () pentru a selecta programul Frigere/Coacere.

Ecranul afiseazd pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica oricare dintre
aceste setari (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

9. Modificati setdrile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite.

10.  Atingeti butonul de pornire () pentru a porni programul.

11. Dupad terminarea programului, ecranul se va stinge (cu exceptia butonului de pornire) si ventilatorul va functiona timp de inca 20 de secunde.
Dupa 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

O N U A wWN S
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12.  Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

13.  Puteti folosi clestii pentru a indepérta gratarul cu grijd. Va recomandam sa folositi manusi pentru cuptor.

. Programul poate fi oprit in orice moment prin deschiderea capacului. inchideti capacul pentru a relua programul.

. Pentru a opri programul, apasati butonul de pornire (). Programul se va opri si ventilatorul va continua sé functioneze timp de 20 secunde. Orice
setdri de programe se vor pierde.

NGRUJIREA SI INTRETINEREA

Scoateti aparatul din prizd si lasati-l sa se raceasca.

Cuva poate fi scoasa din unitatea principald pentru a fi curdtata.

Stergeti suprafetele interioare si exterioare ale aparatului cu o carpa umeda.

Spalati manual piesele detasabile, clatiti-le si apoi uscati-le.

Atunci cand remontati cuva, asigurati-va cd ati introdus-o complet in corpul aparatului.

Puteti spdla aceste componente in masina de spdlat vase.

Mediul extrem din interiorul masinii de spélat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectatd functionarea
aparatului.

I

SUGESTII SI SFATURI

Nu introduceti alimente cu crustd, precum firimiturile de paine, in cilindru deoarece actiunea de rotire/rostogolire a cilindrului va desprinde crusta de
pe alimente in timpul prepardrii.

Nu umpleti cilindrul excesiv, deoarece acest lucru poate limita fluxul de aer cald, ceea ce poate modifica timpul de preparare si afecta calitatea
alimentelor.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincdrcabile si cele
ﬁ E 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 reincdrcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare
corespunzator.

RETETE

CARTOFI PAI DE CASA 4 Portii

Timp de pregatire: 5-10 minute. Timp de gatire: 35-45 minute

« 6509 cartofi « 15mlulei

1. Taiati cartofii la dimensiunea dorita. Incercati sa taiati bucatile in mod egal. Acoperiti cartofii cu apa rece, apoi scurgeti apa. Repetati de doud ori sau
mai mult. Stergeti apa rdmasa in exces pe cartofi folosind o carpa sau un prosop de hartie. Adaugati uleiul si amestecati cartofii pana cand sunt
acoperiti uniform de ulei.

2. Selectati modul Prajire cu aer. Reglati durata la 40 de minute, apoi introduceti cartofii in cilindru. Montati cilindrul si gatiti pana cand cartofii sunt
crocanti la exterior si moi la interior.

CARTOFI DULCI WEDGES CONDIMENTATI 4 Portii

Timp de pregatire: 5-10 minute. Timp de gatire: 35-45 minute

« 750 g cartofi dulci « 59 praf de chili/seminte de chili

« 15mlulei +  3gpiper negru zdrobit

1. Taiati cartofii dulci in felii de dimensiuni egale. Spalati feliile sub apé rece de la robinet si apoi scurgeti-le. Stergeti apa ramasa in exces pe cartofii
dulci folosind o carpa sau un prosop de hartie.

2. Amestecati impreuna uleiul de masline, chili si piperul zdrobit, apoi adaugati cartofii dulci si asigurati-vé ca acestia sunt bine acoperiti cu amestecul.

3. Selectati modul Préjire cu aer. Reglati durata la 40 de minute, apoi introduceti cartofii dulci in cilindru. Montati cilindrul si gétiti pana cand cartofii
dulci sunt crocanti la exterior si moi la interior.

ARDEI UMPLUTI 4 Portii
Timp de pregatire: 10-15 minute. Timp de gdtire: 25-30 minute

+ 2 ardei grasi rosii + 3gpiper negru zdrobit + 3 gpastdde chili

+ 3509 carne de vita tocatd + 3 gpaprika + 1 bucata de mozzarella de bivolita
«  Yaceapa alba, taiata fin + 3 gchimen mdcinat « 30 mlulei de masline

3 catei de usturoi, taiati fin « 100 g branza Cheddar rasa +  Sare dupa gust

1. Taiati ardeii grasi in jumdtate pe lungime si scoateti cotorul si semintele. Stropiti cu putin ulei de masline si condimentati.

2. Amestecati impreund carnea de vitd tocatd, ceapa, usturoiul, piperul negru zdrobit, paprika, chimenul, branza Cheddar, chili, uleiul de masline si
sarea.

3. Distribuiti amestecul in mod egal in cele patru jumatati de ardei gras. Tdiati mozzarella in 4 felii si lsati-o deoparte.

4. Selectati modul Frigere/Coacere. Asezati gratarul in cuvd in pozitia de jos, apoi asezati ardeii umpluti pe grdtar. Gatiti timp de 25-30 de minute pana
cand ardeii lasa zeamd. Cu 5 minute inainte de oprire, addugati o felie de mozzarella pe fiecare felie de ardei umplut. Finalizati gatirea si serviti.

CIUPERCI PORTOBELLO PE GRATAR CU TREI TIPURI DE BRANZA 4 Portii
Timp de pregatire: 5-10 minute. Timp de gatire: 15-20 minute

« 4 ciuperci Portobello « 50 g parmezan ras « 15 mlulei de masline
« 200 g branza Cheddar rasa « 75gbranzé de capra « 2gpaprica

« 3 catei de usturoi, taiati fin cubulete «  3gpiper negru pisat

«  2cepe verzi, taiate fin cubulete « 4gfrunze de patrunjel, tocate
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Scoateti codita si descojiti ciupercile. Stropiti cu ulei de mdsline si condimentati.

Amestecati impreuna branza Cheddar, usturoiul, ceapa, piperul negru zdrobit, patrunjelul si uleiul de masline. impartiti egal amestecul intre ciuperci.
Faceti acelasi lucru sii cu parmezanul ras.

Impértiti branza de capra in 4 parti egale si presarati peste ciuperci. Presdrati paprica uniform peste.

Selectati modul Grill. Puneti gratarul in bol in pozitia inferioara si puneti ciupercile pe el. Gatiti pentru 15-20 de minute.

SOMON PE GRATAR CU LAMAIE S| MARAR 4 Portii

Timp de pregatire: 5-10 minute. Timp de gatire: 5-10 minute, in functie de forma si marimea portiilor de somon

w N =

4 portii de somon de aprox. 200 g fiecare + 30 mlulei de masline + Saresi piper dupa gust
Sucul si coaja de la o ldmaie « 30mlvinalb
2 catei de usturoi, tocati fin « 3 gfrunze de marar

Amestecati impreuna coaja si zeama de ldmaie, usturoiul, uleiul de masline si vinul alb.
Puneti portiile de somon pe o tava si acoperiti cu amestecul. Condimentati.

Selectati modul Grill. Puneti gratarul in bol pe pozitia superioara si puneti somonul pe grdtar. Gatiti pentru 5-10 minute, pana ce somonul incepe sa
cojeasca.

FONDANTE DE CIOCOLATA CU PORTOCALE 6 PORTII

Timp de pregatire: 45 minute inclusiv timpul necesar pentru refrigerare . Timp de gatire: 15 minute. Echipament: 6 forme.

200 g ciocolata neagra (cel putin 54%) + 4 oud mari «  5gpraf de copt

200 g unt fara sare + 100 g faina alba « Coajadela2 portocale
50 gunt fara sare, topit + 20 g pudra de cacao si suplimentar pentru

140 gzahar pudra acoperire

Puneti formele pe o tava si ungeti cu ajutorul unei pensule o parte din untul topit folosind miscéri de jos in sus. Puneti la frigider formele pentru 5
minute si repetati procesul de mai sus cu mai mult unt. Puneti putind pudra de cacao in fiecare formd si rotiti formele pana ce invelisul de unt este
acoperit uniform cu praf de cacao. Scuturati excesul de praf de cacao.

Topiti incet impreuna ciocolata, untul si coaja de portocale. Separat, bateti impreuna zaharul si ouale pana se obtine o consistentd usoara si pufoasa.
Indepértati coaja de portocale din amestecul de ciocolatd. Combinati amestecul de ciocolata cu ouale si zaharul.

Cerneti faina, pudra de cacao si praful de copt. Turnati treptat in amestecul de ciocolata pana se omogenizeaza.

Impartiti amestecul intre forme si puneti la frigider pentru cel putin 20 de minute.

Selectati modul de Frigere/Coacere. Puneti gratarul in bol in pozitia inferioara si incélziti pentru 2 minute. Puneti cu grija fondantele pe grétar si
selectati timpul pentru 12-13 minute. Coaceti pana ce incepe sa se formeze o crustd si fondantele incep sa se indeparteze de marginile formelor

. Odata pregatite, lasati sa se raceasca pentru 1 minut inainte de a le servi.
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GHID DE GATIRE

Urmadtorul tabel va indica timpul aproximativ de gatire pentru alimentele obisnuite.
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I'IpoqueTe MHCTPYKLUNNTE, 3aNa3eTe rm nru npe,uaBalhTe, aKo npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTE BCUYKK ONaKOBKK nNpean yn0Tpe6a.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU

CnenBaPlTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e30FIaCHOCT, BKJTIOUYNTENHO:

YpenbT He TpAbBa fa ce 13Mon3Ba OT Aela Ao 8-roguiiHa Bb3pacT. AKO ce U3MoN3Ba OT feLia Haj 8 roguHu,
Te TpA6Ba fa 6baat HabnogaBaHW. To3n ypes MOXe Aa Ce M3MoNn3Ba NInLa C orpaHnyeHn Gprsmnyecku,
CEH30PHW WAM YMCTBEHU CNOCOOHOCTY MAW NIMMCA HA OMUT 1 3HAHWSA, NPU MONOXKEHNE Ye Ca KOHTPONMPAHM
UK ca NONYYMAN YKa3aHuA, Kak fa ce 13nosn3Ba

ypeabT no 6e3onaceH HauvH 1 ako pa3brpaT CBbp3aHKTe C TOBa PUCKOBe. [NaseTe ypena 1 Kabena paney
OT BOCTUI Ha AeLia nog 8 roguHm. MouncTBaHeTo 1 NoaapbXKKaTa He TpAOBa Aa ce 13BbPLUBAT OT Jela.
MpogyKTbT TPAGBaA fa ce NOCTaBU BbpXY CTabuHa NOBbPXHOCT, KaTo APbXKKUTE CriefBa fja ca NcoTaBeHu
Taka, ye fa ce u3berHe U3TryaHe Ha ropeLyy TeYHOCTH.

He cBbp3BaiiTe ypena upes TanmMep Uiy cuctema 3a AUCTaHUMOHHO ynpaBneHue.

A\ TloBBPXHOCTTA Ha ypeaa L€ Ce HaropeLLy no Bpeme Ha ynoTtpeba.

AKo Kabenbt e noBpeaeH, BbpHETE Ypeaa 3a fa ce n3b6erHe BCAKaKbB puck.

®  He BuKopucTOBYiiTE Lieit NpUCTpIi No6nn3y BaH, Aywis, 6aceilHiB Ta iHWIX pe3epByapis i3 BOLOI.

. Ypennt Moxe Aa Ce U3Mon3Ba eAVHCTBEHO 3a NPeniyaHe, NeyeHe, 3anmyaHe Ha cKapa v MbpXKeHe C Bb3ayX.
. He roTBeTe ANPEKTHO B KOLIHMLATA.

. He n3non3BaiiTe akcecoapy Unu NPUCTaBKK, PasnvyHK OT T€3U, NPesoCTaBeHN OT Hac.

. He n3non3gaiiTe ypeaa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3u, OMCaHN B HACTOALUMTE UHCTPYKLNN.

. He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NoOBPeAeH Uin He paboTy 13paAHO.

. He n3non3BaiiTe MeTanHu UM oCTpy NPeAMETU, ThiA KaTo Te Lie NOBPeAAT He3anensalyuTe NOBbPXHOCTHU.

CAMO 3A AOMALLHA YNOTPEBA

MNIOCTPALUN

1. Kamak 5. KowHuua 9. Kanak Ha 6apabaHa

2. EkpaH/ceH30pHw perynatopu 6.  ByToH 3a 0ocBO6OXAaBaHe Ha Kanaka 10. bapabaH

3. HarpeBateneH enemeHT 7. 3apBwkBaly Ban 1. [pbXKn Ha bapabaHa
4. [pbKKK Ha KoWHMLaTa 8.  YweHua 3a pa3eguHaBaHe 12.  CrbBaema NnocTaBKa

NPEAU MBbPBOHAYAJIHO U3MNOJI3BAHE

. Bb3MOXHO e B Ha4anoTo OT HOBYUA HarpesaTen Aa nywun, HO TOBa € HOpMaHo. Mo Bpeme Ha NbpBUTE HAKOJIKO NONI3BaHNA Ce yBepeTe, e
nomelLleHneTo e ,qo6pe NPOBETPEHO.
. Vi3muinTe oTgenawmTe ce 4acTu Ha pbKa. Cnep ToBa M3nnakHeTe 1 n3cywere nsyano.

EKPAH

Mo BpeMe Ha yn0Tpe6a €KpPaHbT peflyBa NOKa3BaHe Ha TeKyLlaTa TeMnepatypa 1 NporpammpaHoTo Bpeme 3a CbOTBETHATA V|36paHa nporpama. Ako

nporpamata Beue paboTH, eKPaHT Lije NOKa3Ba OCTaBalLOTO BpeMe Ha nporpamara. [pn nokassaHe Ha Temneparypata GyToHbT 3a Temnepatypara (f)
We cBeTHe. lpu Noka3BaHe Ha BpemeTo Gy TOHBT 3a BpemeTo () we cBeTHe.

HACOKU 3A NPOIrPAMU
MoxeTe la CMeHUTE TemnepaTypaTa 1 BpeMeTpaeHeTo Ha Nporpamara no noapasbupatxe.
Mporpama Mporpama Perynupyem o6xBat
Temneparypa °C Bpeme (MuH.) Temneparypa °C Bpeme (MuH.)
MbpxeHe ¢ Bb3gyx ‘O 220 30 150-220 1-60
Mpennuare/Mevene 175 30 100- 220 1-60
CKapa 190 15 100 - 220 1-60

« 3apawusbepere Nporpama, HaTUCHETE CbOTBETHYA GYTOH, NOKa3aH No-rope.

- 3a/jaCMeHuTe TeMnepaTypara, MbpBO JOKOCHeTe GyToHa 3a Temnepartyparta (§) cnen koeTo nsnonssaiite ropHara (A) u gontHata (W) cTpenka, 3a
Aa n3beperte xenaHaTta Temneparypa.

«  3apacMeHnTe BpeMeTpaeHeTo Ha NPorpamara, MbpBo JokKocHeTe 6yToHa 3a BpemeTo (@), cries KOETO n3non3BsalTe ropHata (A) n gonHara(Vy)
CTpenkKa, 3a Aa n3bepeTe XenaHoTo Bpeme.

« AKO e HeOBXO[MMO, MOXe Aa MPOMEHIUTE HACTPOVKMTE 3a BPEME 1 TEMMEPATYPA, KAaTo M3MOM3BaTe CblUMA METOA, AOKATO Tpae Nporpamara.
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MNOCTABKA

Mpean ynoTpeba pasrbHeTe 11 3aCTONOPETE KpayeTaTa Ha NOCTaBKaTa, KAaKTo e nokasaHo (ur. E). locTaBeHaTa nocTaBka MOXe fia Gbe nocTaBeHa B
ropHa nosuuus (dur. F), Kato xpaHaTa e no-61130 [o HarpeBaTenHIs eNemeHT, Uan B HACKa No3uuus (dur. G), KaTo xpaHaTta e no-ganey ot
HarpeBarTesiHUA enemeHT. KpaueTata Ha nocTaBKaTa MOraT Jja ce CrbBaT 33 CbXPaHeHMe.

MbPXKEHE CBH3AYX

1.
2.

M3kniouete Bawwmsa Cyclofry plus ot koHTakTa.

MocTaBeTe NpofyKTUTe 3a MbpKeHe B 6apabaHa. He npenbnBaiite 6apabaHa. OcTaBeTe OCTAaTbUHO MACTO 33 LMPKYMPaHe Ha Bb3ayxa 1
€B06OJHO [ABVKEHME Ha NpogyKTuTe (dur. A).

MocTaBeTe Kanaka Bbpxy 6apabaHa (¢ur. B).

MocTaBeTe 3aABMKBaLLMA Basl B 0TBOPA Ha KowHuuarta (our. C).

CnycHeTe 6apabaHa Hafjony, [OKATO iBaTa OTBOPA B JPBXKKMTE 3aCTaHaT B ABaTa WndTa Ha TANOTO Ha dpuTiopHIMKa (dur. D). KanaksT HAma aa ce
3aTBOPU, AOKATO WUHTOBETE He MPEMIHAT NPe3 OTBOPUTE Ha ApbXKKaTa.

Bkntouete Bawws Cyclofry plus B KoHTaKTa. YpenwsT Le n3gage 3ByKOB CUrHai 1 eKPaHbBT LLie CBETHE 3a KPaTKO.

[lokocHeTe 3axpaHBawyys 6yToH (O).

EkpaHbT CBETBa 1 NOKa3Ba HaNMYHUTE NPOrpamul.

[okocHeTe 6yTOHa (‘@‘) 3a la n3bepete nporpamarta [TbpxeHe ¢ Bb3ayX.

EKpaH®bT Lie peayBa NnokasBaHe Ha TemnepaTypaTa U BpemeTpaeHeTo no noapasbrpaHe Ha nporpamarta (BuxTe EKPAH). Moxe aa npomeHute
KOATO 1 Aa e oT Te3mn HacTpolkm (BukTe HACOKM 3A NMPOTPAMMN).

MpoMeHeTe HaCTPOIKMTE MO XeNaHve Uy NpruemeTe Tesu no nogpasbrpare. [JokocHeTe 3axpaHBalmsa 6yToH (), 3a a BKNOUMTe Nporpamara.
Cnep npuKnioyBaHe Ha Nporpamata, eKpaHbT Le ce u3Ktoun (6e3 3axpaHBalymsa OyTOH), @ BEHTUNATOPBT Le NPOAbIKM Aa paboTu B
npogbKeHue Ha 20 cekyHau. Cnep 20 cekynau Bawwmat Cyclofry plus we nsgage 5 3ByKOBU CUrHana 1 We ce U3KIYN.

U3BaxkpaHe Ha 6apabaHa.

1.

OtBOpeTe Karnaka. BHMmaBaiiTe, Tbil KaTo OT ypeda U3nu3at napa v ropewy Bb3ayx. Hocete KyxHEHCK TOMoyCTOMYNBI PbKaBULW UK NogobeH
BUL.

2. VI3nonsBaiiTe ABETe APBKKY, 33 ja M3BaANTe GapabaHa. [penopbyUBamMe U3NON3BAHETO Ha KYXHEHCKM TOMIOYCTONYMBU PbKABULW, Thii KaTo
6apabaHbT 1 3a06MKanawmTe Yacty we ca HAFOPELLEHW.

3. HatucHeTe 6apabaHa Ha pa3cTosiHMe (KbM 3afiHaTa YacT Ha ypepa), Cefl KOeTo NOBAUTHeTe Haln-61M3KIA Jo Bac Kpaii Ha 6apabaHa Neko Harope,
[OKaTO Ce NoKaxke pbObT Ha KOLWHWMLATa.

4. W3Bapete bapabaHa OT KOLWHMLIATA 11 TO MOCTABETE BbPXY TOMMOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

5. HaTucHeTe Hagony no-ronAmMoTo (TPUbIrbAHOTO) YLeHLe 3a pa3eAnHABaHE 1 BHUMATEIHO OTCTPaHeTe Kanaka oT 6apabaHa upe3 nosauraxe (Qur.
H). He e Heo6x0AMMO Aia HaTUCKaTE 1 ABETE YLUEHLa 3a pa3efrHABaHE, 3a Aa OTCTPAHWTE Kanaka.

3ANMNYAHE HA CKAPA

Tazu (I)yHKLl,VIH e I'IedeeKTHa 3a 3annyaHe Ha CKapa, NpUroTBAHE Ha XpynKaBa XpaHa Win 3anbpKBaHe. /13non3BaiiTe KaTo KOHBEHLMOHANHA CKapa, Kato
an|6r|vn>KaBaTe XpaHaTa A0 HarpAaBaHUTE YacTn Ype3 nocTaBKaTa.

1. W3kniouete Bawwua Cyclofry plus oT koHTaKTa.

2. CnoxeTe nocTtaBKaTa B KOLIHMLATa. M3non3salite A B ropHa no3nyus.

3. Bknoyete Bawma Cyclofry plus B KOHTakTa. YpeabT Wie n3aaze 3ByKOB CUTHaN 11 eKPaHBT LU CBETHE 3a KpaTKo.

4. [loKocHeTe 3axpaHBaluma 6yToH (O).

5. EKpaHbBT cBeTBa 1 MOKa3Ba HalMYHMTe Nporpamu.

6.  [okocHeTe 6yToHa () 3a fa usbepete nporpamata Ckapa.

7. EKpaHbT We peflyBa NoKa3BaHe Ha TemMnepaTypaTa 1 BpeMeTpaeHeTo no noppasbupaHe Ha nporpamarta (Buxte EKPAH). Moxe fia npomeHuTe
KOATO 1 Aa e oT Te3n HacTpoiikm (BikTe HACOKW 3A MPOTPAMWM).

8.  TpomeHeTe HACTPOIKMTE MO XKenaHue nan npremeTe Te3u Nno nogpasbupaxe.

9. [okocHeTe 3axpaHBalums 6yToH (O), 3a fa BKNtounTe nporpamara.

10.  Cnep npuKnioyBaHe Ha Mporpamara, eKpaHbT Le ce U3Koun (6e3 3axpaHBallya GYTOH), @ BEHTUIATOPDT Le NPOABL/IKY a paboTu B
npoAbKeHue Ha 20 cekyHaw. Cnep 20 cekyHaw BawmAaT Cyclofry plus wwe n3pgaae 5 3ByKOBY CUrHana u Le ce U3KMouu.

11. OTBopeTe kanaka. BHmaBaliTe, Tbil KaTo OT ypefa U3A13aT napa 1 ropeLy Bb3ayx.

12. Moxe pa u3nonsBate WWMKK, 3a Aa U3BaJNTE BHMATENHO pelueTkaTa. [lpenopbyBame N3MoNM3BaHETO Ha KYXHEHCKM TOMIOYCTONUNBY PbKaBNLM

. Moxe fa nocTaBuTe Nporpamata Ha nay3a rno BCAKO BpeMe, KaTo OTBOPUTE Karnaka. 3aTBopeTe Kanaka 1 nporpamara Lye ce Bb30OHOBY.

. 3a fja cnpeTe nporpamara, HaTUCHeTe 3axpaHBaLyys 6yToH (U). Mporpamara Le cnpe, a BEHTUNATOP®BT L NPOABIKM Aa PaboTh B NPOLBIIKEHME
Ha 20 ceKyHAW. BcMUKm HacTpoliKy Ha nporpamara Lie 6bAaT U3TpuTu.

NMPENUYAHE/NEYEHE

1. W3kniouete Bawwa Cyclofry plus ot koHTaKTa.

2. locTaBeTe peleTKaTa B KOlWHMLaTa. /13non3BaiiTe A B HUCKaTa No3nLus. XpaHaTa MOXe fja Ce Neye v JUPEKTHO B KOLWHMLATa (Hanp. KEKCOBE).

3. XpaHaTa MOXe [ja ce MOCTaBy AUPEKTHO BbPXY MOCTaBKaTa UMM B OTHEYMOPEH Cbfl C MOAXOAALY pa3mep.

4. Bxnioyete Bawus Cyclofry plus B koHTakTa. YpeabT We 13faje 3ByKOB CUTHai U €KPaHBT Le CBETHE 33 KPaTKO.

5. [okocHeTe 3axpaHBaLus 6yToH (O).

6. ExpaH®T cBeTBa 1 MOKa3Ba HaNIMYHMTE NPOrpamu.

7. [okocHeTe 6yTOHa (), 3a ja n3bepete nporpamarta MpennyaHe/MeyeHe.

8.  EKpaHbT Le pefyBa NoKa3BaHe Ha TeMnepaTypaTta 1 BpemeTpaeHeTo no noapasbmpare Ha nporpamarta (Buxte EKPAH). Mosxe fa npomeHuTe
KOATO U Aia € oT Te3n HacTponkm (BuxTte HACOKI 3A MPOrPAMM).

9. [pomeHeTe HaCTPONKMUTE MO XenaHue UIn npremeTe Te3u no nogpasbupate.

10. [lokocHeTe 3axpaHBaluma 6yToH (U), 3a Aa BKNtounTe Nporpamarta.

101



11.  Cnep nprkniouBaHe Ha Nporpamata, eKpaHbT Le ce U3KMioun (6e3 3axpaHBalLms 6YTOH), @ BEHTUNATOPBT Le NPOABIXKM fa paboTu B
npogbmxeHue Ha 20 cekyHau. Cneg 20 cekynaw Bawmat Cyclofry plus wie n3gage 5 3ByKOBU CUTHana W LWe ce U3KMIoUU.

12.  OtBOpeTe Kamnaka. BHumaBaiTe, Tbil KaTo OT ypeda U3n13at napa v ropel Bb3fyx.

13.  Moxe fia M3non3BaTe WKW, 33 4a U3BajNTE BHUMATENHO pelueTKaTa. MpenopbyBame M3M0N3BaHETO Ha KYXHEHCKM TOMIOYCTONYMBI PbKaBULM

« Moxe fa nocTaBuTe Nporpamata Ha nay3a ro BCAKO Bpeme, KaTo 0TBOPHTE Kanaka. 3aTBOpeTe Karaka 1 nporpamara Lue ce Bb306HOBMU.

«  3afjacnpete nporpamara, HaTucHeTe 3axpaHsaLynsa 6yToH (O). NMporpamara Lye Crpe, a BEHTUAATOPBT e NPOABIKM fa PaboTy B MPOAbIKEHME
Ha 20 ceKyHAM. BCMUKI HAaCTPOIKI Ha Nporpamara Le 6baaT n3TpuTu.

PN N NOAAPDXKKA

1. V3KntoyeTe ypeaa OT KOHTaKTa U o OCTaBeTe fja U3CTUHe.

2. 3anouyncTBaHe 13BafeTe KOWHMLATa OT OCHOBHOTO TANO Ype3 NOBAUraHe.

3. TMoumcTeTe BBTPELIHUTE M BBHILHKTE MOBBPXHOCTW Ha ypefa C BNaxHa Kbpna.

4. M3mwiiTe Ha pbKa OTAENALWMTE Ce YacTu, U3NNAKHETE N OCTaBETE [la U3CbXHAT.

5. KoraTo mocTtaBsTe KoWHMLaTa 06paTHO, 3a4b/KATENHO A1 HATUCHETE AOKPal B TANOTO Ha ypeaa.

G MoxeTe fia u3mmneTe Te3n YacTu B CbAOMUANTHA MaLLMHa.

EkcTpemHaTa cpefia B MUASIHaTa MallHa MOXeE Aia MOBPEAMN NOBbPXHOCTHUTE MOKPUTIA Ha MOBBPXHOCTUTE, MoraT fia ce NonyyaT camo KO3METUYHN
HapaHABaHMUA, KOUTO HAMA Aia MOBNMAAT BbPXY paboTaTa Ha ypega.

HACOKWU U CbBETU

. He nocrasante XpPaHa, KOATO NMa CJI01, KaTo Hanpumep raneta, Tbl KaTo TON Lie MagHe oT B'prEHeTO/ﬂBVI)KeHI/IETO Ha 6apa6aHa no Bpeme Ha

rOTBEHETO.
. He I'IpEI'I'bJ'IBaI7ITe 6apa6aHa, Tbl1 KaTo TOBa MOXe [a OrpaHnyK NOTOKa Ha ropeLy Bb3AyX, a TOBa MOXe [ia MNoBInAe BbpXy BPEMETO U Ka4eCTBOTO
Ha roTBeHe.

HeaKyMy/aTopHuTe 6atepun, 0603HaUYEHN C ef1H OT Te31 CUMBOAK, He TPAGBA Aa Ce M3XBBPIIAT 3ae[HO C HECOPTUPAHMN OGLYMHCKM
OTNagbLM. BUHarv n3xsbpiainTe enekTpuyecki n eNeKTPOHHN NPOAYKTY U, KbAETO € MPUNOXIMO, aKyMyNaTOPHU 1 HeaKyMynaTopHM
6atepum, Ha NOAXOAALL0 OPULMANIHO MACTO 33 PeLUKInpaHe/cbbrpaHe

ﬁ E 3a fja ce u3berHaT ekonorMyHm 1 30PaBHN I'IpO6J'IeMVI nopagn Hann4vne Ha onacHU Cy6CTaHL|,I/II/I, ypeauTte, akyMmynaTtopHuTe u
L]

PELEMNTA

AOMALUHU NBPXXEHU KAPTO®U 4 Mopuwnn

Bpeme 3a noarotoska: 5 - 10 MHYTW. Bpeme 3a roteeHe: 35 - 45 MUHYTU

+ 650 rp. KapTOdM 3a NbPXKEHE + 15 mn.onvo

1. HapexeTe kapToduTe cnopep npegnountaHus pasmep. Crapaiite ce pasmepute fa ca nogobHu. MokpuiiTe KapTopuTe CbC CTYAEHA BOfA U
n3toyete. [oBTOpeTe OLe ABa MbTU. [ToACyLIeTe N3NULLHATa BOAA OT KapToduTe C Kbpna Unm KyxHeHcKa xapTtua. [lobaBete o1moTo 1 pasdbpkalite
KapToduTe, fOKATO Ce NOKPUAT PaBHOMEPHO C ONINO.

2. W36epeTe pexum 3a MbpxKeHe € Bb3ayX. HacTpoiiTe NpoAbmKUTENHOCTTa Ha 40 MUHYTY, Cief KOETO NocTaBeTe KapTopuTe B 6apabaHa. [octaeTe
6apabaHa 1 roTBeTe, JOKATO KAPTOPUTE CTaHaT XPYNKaBy OTBBH 11 MEKM BbB BBTPELLHOCTTa.

SPICED SWEET POTATO WEDGES 4 lNopuwun

Bpeme 3a noarotoska: 5 - 10 MHYTW. Bpeme 3a roteeHe: 35 - 45 MUHYTK

« 750 rp. cnagku kaptodu +  5rp. unnmn Ha npax/ Ha nocnu

+ 15 Mn. 3eXTVH +  3Tp. HaTPOLLEH YepeH nunep

1. HapexeTe cnagkute Kaptodu Ha nonymeceLm c paBeH pasmep. iamuiite nonymeceyute CbC CTyfeHa BoAa 1 oTueeTe. MofcyleTe n3nnwHaTa Boga
OT CNagKuTe Kaptodu C Kbprna Uan KyxHeHCKa XxapTua.

2. CmeceTe 3exTUHa, YAUTO M HAaTPOLLEHWA YepeH nunep, Cef KoeTo fobaBeTe ClafKknTe KapTopu, KaTo ce yBepuTe, Ye ce NOKprBaT fobpe CbC
cmecTa.

3. W36epeTe pexum 3a MbpKeHe € Bb3Ayx. HacTpolite npoabmKMTenHoCTTa Ha 40 MUHYTY, CNef KoeTo nocTaBeTe CnaaknTe kaptodu B 6apabaHa.
MocTaBeTe 6apabaHa 1 roTBeTE, OKATO KAPTOPUTE CTaHAT XPYNKaBM OTBBH 1 MEKM BbB BBTPELLHOCTTA.

MBJHEHU YYLLUKW 4 Mopunn
Bpeme 3a nogrotoska: 10 - 15 muHyTW. Bpeme 3a roteeHe: 25 - 30 MUHYTH

+ 2 YepBeHU YyLIKK TN KambaHa +  3rp.HaTpOLUEH YepeH nunep + 3rp.unnu niope

+ 350 rp. cMnAHO roBexno +  3Trp.yepseH nunep « 1 TonKa brBONCKa MoLapena

+ YV26Aan nyK, HakbnLaH Ha apebHo +  31p.CMAAH KUMUOH + 30 M. 3eXTUH

+ 3 CKUMAKM YeCbH, HakbriLaHu Ha fpe6Ho + 100 rp. cupeHe yepap, HaCTbpraHo +  ConHaBKyc

1. Pa3spexeTe UylIKMTE Ha NONOBVHKI NO Ob/IKNHA Y NPeMaxHeTe pbxKaTa 1 cemKuTe. HanpbCKanTe CbC 3eXTUH 1 CIOXeTe NOANPaBKU.

2. CmeceTe CMAAHOTO rOBEX[0, 1yKa, YeCbHa, HATPOLLEHVA YePeH Nunep, YepBeHnA Ninep, KUMMOHA, CUPEHETO Yeaap, YAUTO, 3eXTIHA 1 ConTa.

3. PaspeneTte cMecTa paBHOMEPHO MeXy YeTMpUTe MONOBUHKM YyLlika. HapexeTe MoLapenaTa Ha 4 GUAniAKK 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

4. W36epeTe pexum 3a npennyaHe/ neyeHe. MoctaBeTe TeneHaTa NOCTaBKa B KOLUHMLATA Ha HICKa NO3MLMA, ClIefl KOETO MOCTaBeTe MbJIHEHUTE YYLLKU

Ha nocTaBkata. lotBeTe 25 - 30 MUHYTH, JOKAaTO COKOBETE CTaHaT Npo3payHu. MeT MUHYTU Npeau Kpas Ha roTBeHeTo Ao6aBeTe pe3eH MoLapena
BbPXY BCAKA MbJIHEHA YYLLIKa. 3aBbpLLETe FOTBEHETO 1 CEpBUPaNTE.
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FPUTOBAHU NEYYPKU C TPU CUPEHA 4 Mopuwnn

Bpeme 3a nogrotoBka: 5 - 10 MuHyTH. Bpeme 3a roteeHe: 15 - 20 MUHYTY

HwnN -

4 161 nopTobeno + 50 rp. cupeHe napmesaH, HaCTbpraHo + 15 mn. 3exTuH
200 g cpeHe yefap, HaCTbpraHo « 75rp. KO3e cupeHe +  2T1p.yepBeH nunep
3 CKUIMAKM YeCbH, HaKbLaHu Ha ApebHo +  3rp.HaTpOLLEH YepeH nunep

2 CTPDbKa NpeceH NykK, HakbJilaHW Ha ,qpe6Ho + 4rp.margaHos, HapasaH

HDEMaXHeTe nbHYeTaTa u obenete KOopaTa Ha robute. HanprKaMTe CbC 3EXTUH N CNOXKeTe NoANpaBKNn.

Cmecete CMPEHETO Yefap, YeCbHa, NyKa, HAaTPOLWIEHNA YepeH nnunep, MargjaHo3a 1 3eXTuHa. Pa3npeneneTe CcMeCTa Mo paBHO MexAay robuTe.
Paspenete KozeTo CUpeHe Ha 4 paBHW YacTy 1 HaTpoLLeTe BbpXY robute. HanpaBeTe CbLWOTO C HACTbPraHMA Napme3aH. I'IopbceTe C YyepBeH nunep.

N36epete pexum Ckapa. MocTaBeTe TeneHaTa NOCTaBKa B KOLIHMLaTa Ha HACKa NO3MLMA 1 NOCTaBeTe rbbuTe Ha nocTaBkata. loteete 15 - 20
MUHYTU.

TPUNTOBAHA CbOMTA CJIMMOH U KOMBP 4 Mopunn

Bpeme 3a nogrotoska: 5 - 10 MuHYTH. Bpeme 3a roteeHe: 5-10 MUHYTU (B 3aBUCUMOCT OT popmaTa 1 pa3mepa Ha MopLMNTe CbOMTa)

W=

4 nopuwuu cbomra, okosno 200 rp. BcAka + 30 mn.3exTuH +  Conu nunep Ha BKYyC
Kopa v cok oT 1 niumoH 30 mn1. 6an0 BUHO
2 CKUNNAKM YeCbH, HaKbILAHU Ha ApebHO +  3rp.mMcTa KOMbp

CmeceTe nMMOHOBaTa KOpa, TIMMOHOBUA COK, YeCbHa, 3€XTNHa 1 6AN0TO BUHO.
lMocTaBete nopuyunTe Cbomra B TaBa n I'IOKpI/II7ITe Cbc cmecTa. CnoxeTte noanpasku.

I/I36epeTe pexnm CKapa. [TocTaBeTe TeneHaTa NoCTaBKa B KOLIHMLIATA HAa BUCOKA NO3MLIMA 1 NOCTaBeTe nopymmnTe CboMra Ha noCTtaBKata. [oTBeTe 5
-10 MWHYTW, [OKATO CbOMraTta 3anoyHe NeCHO fa Ce Aenn Ha napyeHLua.

LLOKOJIAAOBO-MOPTOKAJIOB ®OHAAH 6 MNMopuun

Bpeme 3a MOAroToBKa: 45 MUHYTW, BKNIOUMTETHO BPEMETO 3a OXNaxjaHe B XaguaHuK. Bpeme 3a rotseHe: 15 MUHYTU. CHa6,quo «b6 (I)OpMI/NKI/I.

200 rp. TbMeH Lwokonag (Haii-manko 549) +  4ronemm anua «  5rp.6aknynsep

200 rp. Macno 6e3 con « 100 rp. 06uKHOBEHO GpallHO «  Kopa ot 2 nopTokana
50 rp. macno 6e3 con, pa3ToneHo + 20 rp. KaKao Ha npax v AOMbHNUTENHO 3a

140 rp. nyapa 3axap nopbCBaHe

MocTaBeTe GOPMUUKITE B TaBa 11 HAMAXETe BLTPELIHOCTTA C Pa3TOMEHO Maco, 13MoN3Balikn ABMKeHUs Harope. Oxnagete GOpMUYKITE B
XNaJWHUK 3a 5 MUHYTM 1 MOBTOPETe NpoLieca ¢ olie Macso. NocTaBeTe Majlko Kakao Ha npax BbB BCsAKa GOpMUYKa 1 3aBbpTeTe GOPMUUKMTE,
A0KaTO Mac/IeHOTO MOKPUTHE Ce MOKPUE PaBHOMEPHO C Kakao Ha Npax. /3TpbcKaiiTe U3NNWHOTO Kakao.

baBHO pa3ToneTe LWOKONaAa, Maco0TO 1 MOPTOKaNOBUTE KOPUYKM 3aefHO. OTAENHO pa3buiiTe 3axapTa v AliLiaTa 3ae4HO, JOKATO CTaHaT ek 1
nyxkaBu. /3BageTe NOPTOKaNoBMTe KOPK OT LIOKOaoBaTa cMec. CMeceTe WOKoNafoBaTa CMeC C AiiliaTa 1 3axapTa.

MpeceiiTe 6PaLLHOTO, KaKaoTo Ha Npax 1 cofaTta 3a roteeHe. MocTeneHHo A06aBeTe KbM LIOKONMAfoBaTa CMeC, 0KaTo Ce CMecAT Bobpe.
Pa3npepneneTe cmecTa BbB GOPMUUKITE 1 OXNAAETE 3a Hall-Manko 20 MUHYTH.

N36epeTe pexum Mpennyare/ neyere. MocTaBeTe TeneHaTa NOCTaBKa B KOLHMLATA Ha HICKA MO3MLMA 1 3arpeiiTe 3a 2 MUHYTU. BHMaTenHo
noctaseTe GOHAAHNTE Ha NOCTaBKaTa 1 3aJaliTe NPOABMKUTENHOCTTA Ha 12 - 13 MUHYTW. [TeyeTe [JOKaTO ropHaTa CTpaHa 3anoyHe a obpasysa
KOpUUKa 1 GOHfaHMTE 3aM0oYHaT fla Ce OTAENAT OT CTEHUTE Ha GOPMUYKNTE.

Cnep npuroTesaHe, 0CTaBeTe 3a 1 MUHYTa, Npeau Aa cepBurpare.
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PHBKOBOACTBO 3A TOTBEHE

B cnepgHata Tabnuua e nocoyeHa I'IpVI6J'IVI3VITeJ'IHaTa NPOAB/TKXUTENHOCT Ha rOTBEHE 3a Pa3nNpPOCTPaHEHU ACTUA.
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