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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’'t immerse the body of the appliance in liquid.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Lid 7. Drive shaft 13.  Tongs
2. Display/touch controls 8.  Release tabs 14. Rotisserie forks
3. Heating element 9. Drumlid 15.  Spindle
4. Bowl handles 10. Drum 16.  Skewers (x10)
5. Bowl 11. Drum handles 17.  Kebab holder plates
6. Lid release button 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 (Iﬂ) will
light up. When the time is displayed, the time button (©) will light up.

PROGRAM GUIDE

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

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

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

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

To change the temperature, first tap the temperature button (f}) 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 (A) 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

1. Unplug your Cyclofry plus.

2. 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).

3. Fitthelid onto the drum (fig. B).

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

5. 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.

6.  Pluginyour Cyclofry plus. The unit will beep and the display will light up briefly.

7. Tap the power button (O).

8.  Thedisplay will light up showing the available programs.

9.  Tap theair fry button (‘@‘) button to select the air fry program.

10. 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 (O) 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.

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.
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Unplug your Cyclofry plus.

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

Plug in your Cyclofry plus. The unit will beep and the display will light up briefly.
Tap the power button ().

The display will light up showing the available programs.

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

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

Change the settings as desired or accept the defaults.

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

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

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

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

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

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

ROASTING/BAKING
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10.
1.

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).

Change the settings as desired or accept the defaults.

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

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

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 (b). The program will stop and the fan will continue to run for 20 seconds. Any program settings will
be lost.

ROTISSERIE ATTACHMENT

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

1. Slide one of the rotisserie forks onto the spindle and tighten the screw. Skewer the meat onto the spindle then slide on the other fork as shown

(fig. J). Tighten the screw on the fork to hold the meat.

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

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

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 rotisserie button (£==HM) to select the rotisserie 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).

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

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

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

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

13.  You can use the tongs to carefully remove the food. We recommend you wear oven gloves.
The program can be paused at any time by opening the lid. Close the lid to resume the program.
To stop the program, press the power button (®). The program will stop and the fan will continue to run for 20 seconds. Any program settings will
be lost.
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KEBAB ATTACHMENT

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

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

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

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

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

When all the skewers have been fitted, fit the kebab attachment into the bowl in the same way as the rotisserie attachment.

Operate your Cyclofry plus in the same way as when using the rotisserie attachment (See ROTISSERIE ATTACHMENT).
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CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool down.

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

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

Hand wash the removable parts, rinse, and dry.

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

You may wash these parts in a dishwasher.

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

1.
2.
3.
4.
5.

HINTS AND TIPS

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

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances and rechargeable and non-rechargeable
batteries marked with one of these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical

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



RECIPES

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 g sweet potatoes « 5gchillipowder/ chilli « 3 gcracked black

« 15mloil 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

« 2red bell peppers « 3 gcracked black « 3 gchillipuree
+ 350 g minced beef pepper « 1buffalo mozzarella
« Y whiteonion, finely « 3gpaprika ball
chopped « 3 gground cumin « 30mloliveoil
« 3clovesgarlic, finely ~ « 100gcheddar cheese, - Salttotaste
chopped 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 2 spring onions, finely pepper
mushrooms diced « 4gflatleaf parsley,
200 g cheddar cheese, + 509 parmesan chopped

grated cheese, grated « 15 mlolive oil

3 cloves garlic, finely  «  75ggoats cheese « 2gpaprika

diced + 3 gcracked black

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 pepperto
approx. 200 g each « 30mlolive oil taste

+  Zestandjuice 1lemon « 30 mlwhite wine
2 cloves garlic, finely ~ « 3 gdill leaves

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

«1whole chicken, « 3 gthyme finely chopped
approx. 2 kg leaves, chopped « 3 gchillipuree
+ 30mlolive oil +  3gcracked «  Salttotaste

+ 3 grosemary black pepper

leaves, chopped + 4cloves garlic,

1. Remove chicken from fridge 20 minutes prior to cooking.

2. Mixthe olive oil, rosemary, thyme, cracked black pepper, garlic, chilli and salt

together.

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

Rub the mix all over the chicken.

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

HALOUMI AND VEGETABLE KEBABS Serves: 5
Preparation time: 20-25 minutes
Cooking time: 15-20 minutes

Hw

+ 5009 haloumicheese, « 1redonion, cutinto + 3cloves garlic, finely

cutinto 20 equal 10 equal pieces chopped
pieces +  1courgette, cutinto - Saltand pepperto
« 2 mixed peppers, cut 20 equal pieces taste

2 bunches basil
120 ml olive oil

into 20 equal pieces .
10 cherry tomatoes .

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

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

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

CHOCOLATE ORANGE FONDANTS Serves: 6

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

minutes

Equipment: 6 moulds

+ 200 g dark chocolate melted « 209 cocoa powder
(at least 54%) « 140 g caster sugar plus extra for dusting

+ 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.



COOKING GUIDE

The following table gives approximate cooking times for common food items.

‘Inoybnoiyy anbedo s|ysayy ay U 33 ‘sumesd ‘ysy 3002 4| uni sdINf 3y} un “233 ‘sibing spod ‘“Aiynod yo0H

s9sed ayeadnd apisul S93ed 31 300D /1 Sl-0L Mo| ey eg ed dIseg
219 ‘s3|e19baA ‘lwnojey 061 0z-0L SIIM)S 21955130y qeqay 3|qe1abap
13w Jo dzIs uo spuadap awil buoo) 061 0z-SL S1oMaYS a1195510Y qeqay 1ealy
buibeyded ||e anoway ‘931|s/1ulw/ezzid eyid 002 /-5 MO| “Yoey eq ezzid
ainjesadwia) Woos Wolj}00) /1 oL/ Mo| ey eg sabpam aug
A|[UOISEID0 UIN] "UOSE3S PUE |10 YIIM gnYy 0ze 05-0€ Mo| ey K14y o1ejod 19y2ef
0z 71-0l b 00¢ wniqg Aigay swoolysniy
$9291d (W) |[ews ojul I 061 0Z-S1 b 00g wnig 19 11033019 paiseoy
[1o dsqgy | U1 ssoj 0Tz 0Z-SL b 00¢ wnig K14y sino.ds pajseoy
wdg "xoidde ‘sa031d pazis uaAs oul InD 0ze Gl-0L 6 00g wnig K14y Jamoyyijned payseoy
9215 Uo spuadap swi buijoo) 061 8- b ooz yb1y ey U9 uowes
*bup}00d ybnoayy Aem jjey uing 061 -0l MO| “Yoey eq s19buy ysy uszoi4
ybnoiyy pax00d ainsug ‘bupjood ybnoiyy Aem jjey uing 0z 8-/ MO| ey K14 1y s1abuy ysy spewawon
$9331d pazis uaA ol IND) 002 0Z-S1 6 00g wnig K14y Ban paw payseoy
uoseas pue |10 dsgy | Ul SoJ U0 UMS 0zt S¥-0€ bosz wnig A4 iy sabpam o1ejod 139mg
uodeq }2eq J0 A3eals 0zt ob-L Mo| ey K14y uodeg
*buiy00d ybnoayy Aem jjey uinp 061 GE-GT ybiy ey (D sabesneg
butood ybnoiyy Aem jley uing (144 8l-tl bosz ybiy ey Kig 1y doydjiod
*buiyood ybnoayy Aem jjey uinp G/l 8l-€l ybiy ey eg s19binq uszo.
$9ZIS Je|IWis s19binq xep G/L 0Z-SL ybiy ey eq s19binq ysai
*buiy00d ybnoayy Aem jjey uing 0z 0l-Z 605z MO| ey K14 1y 1seaiq AaxInL
061 09-S¥ dlassioy dlassioy UaX21y3 9joym
*Bunjood ybnodyy Aem yey uing 061 Ed) Mo| ey eg $196BNU UBDIYD USZ0I4
ybnoliyy paxood ainsug ‘bujood ybnoiyl Aem jjey uing 002 -0l MO| “Yoey M) sdi3s uaydIYd ysal4
"4bnoiy) payood ainsug 06l Sl-ot yb1y “oey (12 15e31q USXdIYy>
‘ybnouy) pax00d 2insu3 ‘A|jeuoiseddo uing 0ze SZ-0T ybiy ey K14y SYIIASWNIP UPIYD
‘ybnouyy pax00d ainsu3 ‘buiyood ybnoayy Aem jjey uing 0z 0z-SL ybiy ey K4 Iy sbuim uaxpIYD
[1o dsqy | U1 ssoj aded yum Aip pue urelp 4a1em pjod ul 3d1m3 asuly 0Tz mwmm M MMM wnig K14y sdiy> spewswoH
0zt NMMM M NMM wniqg K14 iy sdiyd uszo.
(Do) (urw)
sojoN | aJmesadwsa) | swi] *xouddy | Kuend K10ssadny weiboid poo4




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 7. Antriebsachse 13.  Zange

2. Display/Touchsteuerung 8.  Loselaschen 14.  Rotisserie-Gabeln

3. Heizelement 9. Deckel Frittierbehlter 15.  Schaft

4. Griffe Garbehdlter 10.  Frittierbehélter 16.  SpieBe (10 Stiick)

5. Garbehdlter 1. Griffe Frittierbehélter 17.  Kebab-Befestigungsscheiben
6.  Entriegelungstaste fiir den Deckel 12.  Aufklappbarer Rost

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Beim erstmaligen Gebrauch des Gerats 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. Spilen und trocknen Sie sie anschlieBend gut ab.

DISPLAY

Ist das Gerat in Betrieb, erscheint auf dem Display abwechselnd die aktuelle Temperatur und die Standardprogrammazeit fiir das aktuell gewéhlte
Programm. L&uft 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 kdénnen die standardméBige 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
Rotisserie =—=H 190 30 120-220 1-60

Driicken Sie zur Programmwahl die entsprechend oben gezeigte Taste.

Zur Anderung der Temperatur tippen Sie zuerst auf die Temperaturtaste (@l) 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 konnen Sie auf diese Weise auch, wahrend das Programm bereits lauft, die Zeit- und Temperatureinstellung andern.

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 vergréBert wird. Die FiiBe des Rosts konnen zur Aufbewahrung zusammengeklappt
werden.

HEISSLUFTFRITTEUSE

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

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 Frittierbehalter und fiihren Sie die Offnungen an den Griffen {iber die beiden Stifte am Geh&use 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 ().

8.  Das Display leuchtet auf, um die verfiigbaren 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 éndern (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 Frittierbehélter

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

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

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

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

5. Drlcken Sie die gréBere (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 Garbehalter 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 (sieche DISPLAY).

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

Andern Sie auf Wunsch die Einstellungen oder wahlen 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 [duft noch 20 Sekunden lang. Nach 20
Sekunden piept Ihre Cyclofry plus 5 Mal und schaltet sich dann aus.

11, Offnen Sie den Deckel. Geben Sie Acht auf austretenden Dampf und heiBe 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 geldscht.
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BRATEN/BACKEN

1. Trennen Sie lhre Cyclofry plus vom Stromnetz.

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

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

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

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

"



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

7. Tippen Sie auf das () Symbol, um das Braten/Backen-Programm auszuwéhlen.

8.  Aufdem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaRBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit (siehe DISPLAY).
Sie kdnnen beide Einstellungen dndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

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 lhre Cyclofry plus 5 Mal und schaltet sich dann aus.

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

13.  Sie kdnnen den Rost mit Hilfe der Zange vorsichtig herausnehmen. Wir empfehlen 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.

ROTISSERIE

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

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

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

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

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

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

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

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

8.  Aufdem Display erscheint abwechselnd die aktuelle standardmaBig eingestellte Programmtemperatur und die Programmlaufzeit (siehe DISPLAY).
Sie kdnnen beide Einstellungen dndern (siehe PROGRAMM-ERLAUTERUNG).

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

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

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

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 lduft noch 20 Sekunden lang.
Alle Programmeinstellungen werden geldscht.

KEBAB

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

1.
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Schieben Sie die runde Kebab-Befestigungsscheibe auf den Schaft. Setzen Sie die Scheibe so ein, dass sich der Teil mit der Schraube am selben
Ende wie die schwarze Antriebskupplung befindet. Schieben Sie die Scheibe mit den Schlitzen am Rand so auf den Schaft, dass die Schraube nach
aufBen von der anderen Scheibe weg zeigt. An der Vorderseite des Schafts befinden sich zwei Vertiefungen. Vergewissern Sie sich beim Befestigen
der Scheiben, dass die Schrauben in die Vertiefungen des Schafts eingerastet sind, bevor Sie diese festziehen (Abb. L).

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

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

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

Nachdem alle Spie3e befestigt sind, setzen Sie das Kebab-Zubehor so wie das Rotisserie-Zubehdr in den Garbehélter ein.

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

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

Der Garbehilter kann zur Reinigung aus dem Grundgehause herausgenommen werden.

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

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

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

@ Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspiiler reinigen. Bei Verwendung eines Geschirrsplilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die

Oberflachenlackierung beschédigen. Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerétes.

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 fiir Gesundheit und Umwelt zu vermeiden, diirfen Geréte sowie
wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
mmmm  Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und

nicht wiederaufladbare Batterien bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

REZEPTE

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES 4 Portionen

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

+ 650 g Kartoffeln geeignet zur Zubereitung von Pommes Frites < 15ml0l

1. Die Kartoffeln ldngs 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 gieRen 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 gleichmaBig mit Ol
bedeckt sind.

2. Wahlen Sie den Heif8luft-Modus aus. Stellen Sie die Zeit auf 40 Minuten ein und geben Sie anschlie3end die Kartoffeln in den Frittierbehdlter. Setzen
Sie den Frittierbehalter ein und lassen Sie die Kartoffeln garen, bis sie von au8en knusprig und innen weich sind.

PIKANTE SUSSKARTOFFELSPALTEN 4 Portionen

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

+ 750 g StiBkartoffeln + 5gChilipulver/-flocken .

< 15ml0l « 3 gzerstoBener schwarzer Pfeffer

1. Schneiden Sie die SiiBkartoffeln in gleichgroBe Spalten. Waschen Sie die Spalten mit kaltem Wasser und gieBen 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 gieen Sie das Ganze (iber die StiSkartoffeln. 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 anschlieend die StiRkartoffeln in den Frittierbehdlter.
Setzen Sie den Frittierbehdlter ein und lassen Sie die StiBkartoffeln garen, bis sie von auBen knusprig und innen weich sind.

GEFULLTE PAPRIKA 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 10-15 Minuten. Zubereitungszeit: 25-30 Minuten

«  2rote Paprika « 3 gPaprikapulver « 30 ml Olivenol

+ 350 g Hackfleisch + 3 ggemahlener Kreuzkimmel +  Salzzum Abschmecken
« YVaweille Zwiebel, fein gehackt + 100 g Cheddarkase, gerieben .

+ 3 Knoblauchzehen, fein gehackt « 3 gChilimark

+ 3 gzerstoBBener schwarzer Pfeffer + 1Kugel Biiffelmozzarella

1. Die Paprikaschoten ldngs halbieren und Stiel und Kerne entfernen. Mit etwas Olivendl betrdufeln 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. Wdhlen Sie den Braten/Backen-Modus aus. Setzen Sie den Gitterrost in abgesenkter Position in den Garbehalter ein und legen Sie anschlieBend die
gefiillten Paprika darauf. Etwa 25-30 Minuten garen lassen, bis der Fleischsaft klar ist. Legen Sie fiinf Minuten vor Garende eine Scheibe Mozzarella
auf jede gefiillte 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 Parmesankase, 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 betrdufeln 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 gleichgroB3e Stlicke und zerkriimeln Sie diese Uber die Pilze. Genauso mit dem geriebenen Parmesan verfahren.
AnschlieBend Paprikapulver gleichmaBig dartiber streuen.

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

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

« 4 Stiick Lachs, jeweils ca. 200 g + 30 ml Olivendl +  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

+ Schale und Saft einer Zitrone + 30 ml WeiBwein

+ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt « 3gDill

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

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

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

Minuten garen lassen, bis der Lachs langsam auseinander fillt.



KRAUTER-CHILI-GRILLHAHNCHEN Fiir: ca. 4 Portionen

Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten plus 20 Minuten auBerhalb des Kiihlschranks.. Zubereitungszeit: 45-60 Minuten
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1 ganzes Hahnchen, etwa 2 kg « 3 gfrischer Thymian, gehackt + 3 gChilimark
30 ml Olivenol « 3 gzerstoBBener schwarzer Pfeffer «  Salzzum Abschmecken
3 g frischer Rosmarin, gehackt + 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

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

Vermengen Sie Olivendl, Rosmarin, Thymian, zersto3enen schwarzen Pfeffer, Knoblauch, Chili und Salz miteinander.
Stecken Sie das Hahnchen mittig auf den Schaft und fixieren Sie es mit Hilfe der Klammern.

Reiben Sie das Hahnchen von allen Seiten mit der Marinade ein.

Wahlen Sie den Rotisserie-Modus aus. Setzen Sie den Schaft in den Garbehélter ein und lassen Sie das Héhnchen 45-60 Minuten grillen, bis der
Fleischsaft klar ist.

HALOUMI-GEMUSESPIESSE 5 Portionen

Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten. Zubereitungszeit: 15-20 Minuten

500 g Haloumikase, in 20 gleich grofBe Stiicke + 1 rote Zwiebel, in 10 gleich groBe Stlicke + 120 ml Olivendl

geschnitten geschnitten « 3 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 bunte Paprika, in 20 gleich grofe Stiicke « 1 Zucchini, in 20 gleich grofBe Stiicke « Salzund Pfeffer zum Abschmecken
geschnitten geschnitten

10 Cherrytomaten + 2Bund Basilikum

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

Stecken Sie auf jeden Kebabspief jeweils zwei Haloumi- und Paprikasticke, eine Cherrytomate sowie ein Zwiebel- und Zucchinistiick. Verteilen Sie
die Marinade mit einem Loffel gleichmaBig tiber die Spiefle. Montieren Sie das Kebabzubehor und die Spielle gemaR der Anleitung.

Wahlen Sie den Rotisserie-Modus aus und setzen Sie das Kebabzubehdr in den Garbehélter ein. Lassen Sie die Spiefe 15-20 Minuten grillen.

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 Bestduben

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

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

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

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

Wahlen Sie den Braten/Backen-Modus. Setzen Sie den Grillrost in abgesenkter Position in den 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 16sen.

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



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 7. Arbre de transmission 13.  Pinces

2. Ecran/commandes tactiles 8.  Couvercle du tambour 14.  Crochets du tournebroche

3. Elément chauffant 9.  Taquets de déverrouillage 15.  Broche

4. Poignées de la cuvette 10.  Tambour 16.  Brochettes (10)

5. Cuvette 1. Poignées du tambour 17.  Disques de support pour kébab
6. Bouton de déverrouillage du couvercle 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 ({E) 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
Rotissoire {=—=H 190 30 120-220 1-60

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

Pour modifier la température, appuyez d'abord sur le bouton de la température (ﬂl) 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 (O) 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. Lappareil 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.

Apres 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. Extrayezle 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 nest 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.

Débranchez votre Cyclofry plus.

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

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

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

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

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

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

pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).

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

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

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

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

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

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

. Pour arréter le programme, appuyez sur le bouton de marche/arrét (). Le programme s'arrétera et le ventilateur continuera a fonctionner

pendant 20 secondes. Les paramétres de tout programme éventuel seront perdus.
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ROTIR/CUIRE AU FOUR

Débranchez votre Cyclofry plus.

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

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

Appuyez sur le bouton de marche/arrét ().
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6. Lécran s'allume et affiche les programmes disponibles.

7. Appuyez sur le bouton () pour sélectionner le programme Rotir/Cuire au four.

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

9. Modifiez les paramétres selon vos préférences ou acceptez les parametres 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.
Apres 20 secondes, votre Cyclofry plus émet un bip sonore 5 fois, puis s'éteint.

12. Ouvrez le couvercle. Prenez garde a la vapeur et a l'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.

ACCESSOIRE DE TOURNEBROCHE

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

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

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

comme indiqué (Fig. J). Serrez la vis sur le crochet pour maintenir la viande en place.

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

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

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 (£=—=H) pour sélectionner le programme Rétissoire.

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

pouvez modifier ces paramétres (voir GUIDE DES PROGRAMMES).

9. Modifiez les paramétres selon vos préférences ou acceptez les parametres 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.
Apres 20 secondes, votre Cyclofry plus émet un bip sonore 5 fois, puis s'éteint.

12. Ouvrez le couvercle. Prenez garde a la vapeur et a |'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.
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ACCESSOIRE POUR KEBAB

L'accessoire pour kébab est idéal pour cuire des kébabs et des préparations similaires et fait tourner délicatement les aliments sous I'élément chauffant

pour obtenir une cuisson réguliere. L'accessoire peut contenir 10 brochettes.

1. Faites glisser le disque de support circulaire pour kébab sur la broche. Orientez ce disque de facon a ce que la partie contenant la vis se trouve du
méme c6té que I'accouplement de transmission noir. Faites glisser le disque contenant les fentes en son bord sur la broche contenant la vis, en

|'orientant vers I'extérieur, dans le sens opposé a l'autre disque. La partie avant de la broche comprend deux cavités. Lorsque vous fixez les disques,

veillez a ce que les vis soient insérées dans les cavités de la broche avant de les serrer (Fig. M).

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

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

Poussez la brochette vers I'avant jusqu'a ce que I'extrémité incurvée de la brochette s'insere dans l'orifice situé sous la fente (Fig. P).
Lorsque toutes les brochettes ont été fixées, placez I'accessoire pour kébab dans la cuvette de la méme maniére que I'accessoire de tournebroche.
Utilisez votre Cyclofry plus comme lorsque vous utilisez I'accessoire de tournebroche (voir ACCESSOIRE DE TOURNEBROCHE).
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

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

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

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

4. Lavezala main les pieces amovibles, rincez-les et séchez-les.

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

@b 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.

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 l'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 ﬁ rechargeables et non rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les déchets municipaux non
mmmm  triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non
rechargeables, dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

RECETTES

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 ml d’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 gde paprika + 1boule de mozzarella de buffle
« Y oignon blanc, finement haché + 3 gdecumin moulu + 30 ml d'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, I'ail, 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 Rétir/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 dail, finement hachées « 75gdefromage de chévre « 15 ml d’huile d'olive
+ 2jeunesoignons, coupés en fines lamelles « 3 gde poivre noir concassé « 2gdepaprika

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

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

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

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

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

+ 4 morceaux de saumon d'environ 200 g « 2 gousses d'ail, finement hachées « 3 gdefeuilles d'aneth
chacun + 30 mld'huile dvolive «  Sel et poivre au gout
« lezesteetlejus d'un citron + 30mldevinblanc

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

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

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

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

« 1 poulet entier, de 2 kg environ + 3 gdefeuilles de thym, hachées + 3 gde pate de piment
+ 30 ml d'huile dolive + 3 gde poivre noir concassé «  Selaugolt
+ 3 gdefeuilles de romarin, hachées + 4 gousses d'ail, finement hachées
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Retirez le poulet du réfrigérateur 20 minutes avant la cuisson.

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

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

Badigeonnez le mélange sur tout le poulet.

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

HALLOUMI ET KEBABS VEGETARIENS Pour 5 personnes

Temps de préparation : 20-25 minutes. Temps de cuisson : 15-20 minutes

500 g de fromage halloumi, coupé en 20 + 1 o0ignon rouge, coupé en 10 morceaux de + 120 ml d’huile d'olive

morceaux de méme taille méme taille « 3 gousses d'ail, finement hachées
2 poivrons mixtes, coupés en 20 morceauxde « 1 courgette, coupée en 20 morceaux de «  Sel et poivre au goUt

méme taille méme taille

10 tomates cerises + 2 bottes de basilic

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

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

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

FONDANTS AU CHOCOLAT ET A LORANGE Pour 6 personnes

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

200 g de chocolat noir (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 1 minute avant de servir.
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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 7. Aandrijfas 13. Tang

2. Display/bedieningselementen 8.  Vrijgavelipjes 14.  Roosterspitvorken
3. Verwarmingselement 9. Deksel trommel 15. Spil

4. Handgrepen kom 10.  Trommel 16.  Vleespen (x10)

5. Kom 11.  Handgrepen trommel 17. Houderplaten kebab
6.  Vrijgaveknop deksel 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 (§}) 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
GriII 190 15 100 - 220 1-60
Rotisserie /—=H 190 30 120-220 1-60

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

Om de temperatuur te wijzigen, tik eerst op de temperatuurknop (§)), 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.
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REK

Voor gebruik moet u de pootjes van het rek uitvouwen en vergrendelen (zie afb. E). Het meegeleverde rek kan in de hoge stand (afb. F) worden

geplaatst, zodat het voedsel dichter bij het verwarmingselement is, of de lage stand (afb. G) zodat het voedsel zich verder van het verwarmingselement

bevindt. De poten van het rek kunnen worden opgevouwen voor opslag.

LUCHTFRITUREN

1.
2.
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12.

Haal de stekker van uw Cyclofry plus uit het stopcontact.

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).

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

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

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.

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 luchtfrituurprogramma te selecteren.

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

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

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.
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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 ().

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

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

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

Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen.

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

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.

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

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

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

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

ROOSTEREN/BAKKEN
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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).

Wijzig de instellingen zoals gewenst of aanvaard de standaard instellingen.

Tik op de aan-uitknop (&) om het programma te starten.
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1. 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.

TOEBEHOREN VOOR DRAAISPIT

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

worden gebakken.

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

de schroef op de vork vast om het vlees vast te houden.

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

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

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(f==H) knop om het draaispitprogramma te selecteren.

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

(zie PROGRAMMAGIDS).

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

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

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

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

13. U kunt de tang gebruiken om voorzichtig het rek te verwijderen. We raden aan om ovenhandschoenen te gebruiken.
Het programma kan te allen tijde worden onderbroken door het deksel te openen. Sluit het deksel om het programma te hervatten.
Om het programma te stoppen, drukt u op de aan-uitknop (). Het programma zal stoppen en de ventilator zal nog gedurende 20 seconden blijven
draaien. Elke programma-instelling zal verloren gaan.
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TOEBEHOREN VOOR KEBAB

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

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

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

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

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

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

6.  Gebruik uw Cyclofry plus op dezelfde manier als het toebehoren voor draaispit (zie DRAAISPIT, TOEBEHOREN).
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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 beinvloeden. 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
ﬁ ﬁ batterijen met een van deze symbolen niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare batterijen, altijd naar een officieel recycling-/
= inzamelpunt.
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RECEPTEN

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 + 1 buffalo mozzarella
+ 350 g rundergehakt + 3 gpaprika « 30 mlolijfolie
« Y2 witte ui, fijngehakt + 3 ggemalen komijn « Zout naar smaak
« 3teentjes knoflook, in kleine stukjes « 100 g cheddar, geraspt
gesneden + 3 gchilipuree
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 schijfje 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 ml olijfolie
« 200 g cheddar, geraspt « 75ggeitenkaas «  2gpaprikapoeder
«  3teentjes knoflook, fijngesnipperd + 3 ggebarsten zwarte peper

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2. 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 vlokken.

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

1 hele kip, ongeveer 2 kg + 3 gtijmbladeren, gehakt gesneden
30 ml olijfolie + 3 ggebarsten zwarte peper + 3 gchilipuree
3 g rozemarijnbladeren, gehakt « 4teentjes knoflook, in kleine stukjes +  Zout naar smaak

Haal de kip 20 minuten voor het bereiden uit de koelkast.

Meng de olijfolie, rozemarijn, tijm, gebasten zwarte peper, look, chili en zout.

Steek de spil door het midden van de kip en maak deze met de vorken vast.

Wrijf het mengsel over de kip.

Selecteer de modus Draaispit. Steek de spil in de kom en braad 45-60 minuten totdat de sappen eruit zijn.

AW St
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HALOUMI EN GROENTEKEBABS Voor 5 personen

Voorbereidingstijd: 20-25 minuten. Bereidingstijd: 15-20 minuten

[

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

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

snijden + 2 bussels basilicum « Zout en peper naar smaak

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

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

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

FONDANT CHOCOLADE MET SINAASAPPEL Voor 6 personen

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

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

200 g boter zonder zout + 100 gbloem « Schil van 2 sinaasappels
50 g boter zonder zout, gesmolten « 209 cacaopoeder plus extra voor

140 g basterdsuiker besprenkelen

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.

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.

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.

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, T minuut laten staan voordat u het serveert.
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BEREIDINGSGIDS

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

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta compresa tra 0 e 8 anni. 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 7. Albero dirotazione 13.  Pinze
2. Comandi display/touch 8.  Linguette dirilascio 14.  Forchette del girarrosto
3. Elementoriscaldante 9.  Coperchio del tamburo 15.  Spiedo
4. Maniglie della ciotola 10.  Tamburo 16.  Spiedini (10)
5. Ciotola 11. Maniglie del tamburo 17.  Teglie supporto Kebab
6.  Pulsante dirilascio coperchio 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
Girarrosto —=H 190 30 120-220 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 I'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.
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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.

ACCESSORIO GIRARROSTO

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

e polli interi.

1. Inserire una delle forchette del girarrosto sullo spiedo e stringere la vite. Infilzare la carne sullo spiedo, quindi inserire I'altra forchetta come

mostrato (Fig. J). Stringere la vite sulla forchetta per reggere la carne.

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

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

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

Premere il pulsante di accensione (O).

I display si illumina mostrando i programmi disponibili.

Toccare il pulsante (f=—=HM) per selezionare il programma Girarrosto.

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

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

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

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

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

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

. 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 (). Il programma si arresta e la ventola continua a funzionare per 20 secondi.
Qualsiasi impostazione di programma viene persa.

©NOUA W

ACCESSORIO SPIEDINI

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

I'accessorio pud reggere 10 spiedini.

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

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

3. Inserire l'altra estremita nella scanalatura di fronte al foro (Fig. P).

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

5. Quando sono stati montati tutti gli spiedini, montare l'accessorio per il kebab nella ciotola allo stesso modo dell'accessorio per il girarrosto.
6.  Fare funzionare il vostro Cyclofry plus come quando si utilizza I'accessorio per il girarrosto (Vedi ACCESSORIO GIRARROSTO).
CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

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

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

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

5. 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.
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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 l'acqua in eccesso dalle patate utilizzando un panno o della carta da cucina.
Aggiungere l'olio e mescolare le patate fino a quando I'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 « 5gdipeperoncinoin 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

« Ycipolla 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'olio 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

« 1pollointero, circa 2 kg « 3 gdifoglie ditimo, tritate « 3 gdi crema di peperoncino
+ 30 mldioliodoliva + 3 gdipepe nero schiacciato «  Saleq.b.

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

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

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

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

4. Spennellare la miscela su tutto il pollo.

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

Tempo di preparazione: 20-25 minuti. Tempo di cottura: 15-20 minuti

500 g di formaggio haloumi, tagliato in 20 « 1cipollarossa, tagliata in 10 pezzi della stessa « 120 ml di olio d'oliva

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

stessa grandezza grandezza

10 pomodori ciliegini « 2 mazzidibasilico

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

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

Selezionare la modalita Girarrosto ed inserire I'accessorio kebab nella ciotola. Cuocere per 15-20 minuti.

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 dizucchero extra-fine spolverare

54% di cacao) + 4uova grandi + 5gdilievitoin polvere
200 g di burro non salato + 100 g difarina semplice «  Scorzadi2 arance

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

Mettere le formine su un vassoio e spennellare la parte interna con parte del burro fuso con movimenti verso l'alto. Mettere le formine in frigo per 5
minuti e ripetere il procedimento con pill 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 niflos menores de 8 afos. 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 dafnado o si no funciona bien.
No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Tapa 7. Ejemotor 13.  Pinzas
2. Pantalla/ controles tactiles 8.  Pestafas de desbloqueo 14.  Horquillas para asar
3. Resistencia 9. Tapadel tambor 15. Eje
4. Asas del recipiente 10. Tambor 16.  Brochetas (x 10)
5. Recipiente 1. Asas del tambor 17.  Placas de sujecién de brochetas
6. Botdn de desbloqueo de la tapa 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
habitacién esta bien ventilada las primeras veces que usa el aparato.
Lave a mano las piezas desmontables. Enjudguelas y séquelas bien.

PANTALLA

Cuando el aparato estd 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 (ﬂl). Cuando muestre el tiempo, se encendera el botdn 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
Asar =—H 190 30 120-220 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 (ﬁl). 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 continuacion, 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. Desenchufe el Cyclofry plus.
2. 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).

3. Coloque latapa en el tambor (fig. B).

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

5. 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.

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

7. Pulse el botén de encendido (O).

8. Lapantalla se iluminara para mostrar los programas disponibles.

9. Pulseel botén (‘@‘) para seleccionar el programa para freir con aire.

10. La pantalla alternara 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).
11.  Puede modificar la configuracion, si asi lo desea, o aceptar la predeterminada. Pulse el boton de encendido () para poner en marcha el programa.
12.  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 emitird 5 pitidos y luego se apagara.

Como 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 alternard entre el tiempo de duracion del programa y la temperatura predeterminados (consulte el apartado PANTALLA). Puede
modificar cualquiera de estos parémetros (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.

1. Abrala 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.

Puede colocar los alimentos directamente sobre la rejilla 0 en un molde refractario del tamafo adecuado.
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 iluminara para mostrar los programas disponibles.

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

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

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

© N oA w
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10.  Pulse el botdn de encendido (&) para poner en marcha el programa.

11. 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.

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

ACCESORIO ASADOR

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

pollos enteros.

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

imagen (fig. J). Apriete el tornillo de la horquilla para sujetar la carne.

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

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

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

Pulse el botdn de encendido ().

La pantalla se iluminaré para mostrar los programas disponibles.

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

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

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

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

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

11. 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.

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 sequira funcionando durante 20
segundos. La configuracion del programa se perdera.
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ACCESORIO PARA BROCHETAS

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

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

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

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

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

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

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

ouvAwN

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

Puede extraer el recipiente del cuerpo del aparato para limpiarlo.

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

Lave a mano las partes moviles, enjudguelas y séquelas.

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

@] Puede lavar estas piezas en el lavavajillas.

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

v wn =

CONSEJOS Y SUGERENCIAS

. No introduzca en el tambor ingredientes recubiertos de, por ejemplo, pan rallado. Las vueltas y sacudidas del tambor harén que el recubrimiento
se desprenda durante la coccion.
. 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 electrénicos y, cuando corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos
oficiales de recogida/reciclado adecuados.
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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 tamano deseado, procurando hacer trozos de tamaiio similar. Cubra las patatas con agua fria, escdrralas 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 cajon. 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 coccién: 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 tamaro 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, asegurandose de que todas las cufias

quedan bien cubiertas.

3. Seleccione el programa para freir con aire. Ajuste el tiempo de coccion a 40 minutos y vierta los boniatos en el cajon. Encaje el cajon 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 decarne de ternera picada + 3 gdepimentdn + 1bola de mozzarella de bufala

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

« 3 dientes 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 posicién 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.

CHAMPINONES GRATINADOS A LOS TRES QUESOS 4 Raciones
Tlempo 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 + 2gdepimentén

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

2 cebolletas picadas finas « 4 gde perejil picado

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

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

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

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

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

+  4trozos de salmén de aprox. 200 g cadauno 30 ml de aceite de oliva « Saly pimienta al gusto
« Zumoy ralladura de 1limén + 30 mlde vino blanco
« 2dientes de ajo picados finos + 3 gdehojas de eneldo

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

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

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

« 1 pollo entero de aprox. 2 kg + 3 ghojas de tomillo picadas + 3 gde pastadeguindilla
+ 30 mlde aceite de oliva + 3 ggranos de pimienta negra machacados « Salal gusto

+ 3 ghojas de romero picadas « 4dientes de ajo picados finos

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

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

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

4. Frote el aderezo por todo el pollo.

5.

Seleccione el programa para asar. Encaje el eje en el recipiente y cocine durante 45-60 minutos hasta que el jugo que se desprende tenga un color
claro.
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BROCHETAS DE HALLOUMI Y VERDURAS 5 Raciones

Tiempo de preparacién: 20-25 minutos . Tiempo de coccién: 15-20 minutos

500 g de queso halloumi, cortado en 20 + 10 tomates cherry « 120 ml de aceite de oliva
trozos iguales + 1cebollaroja, cortada en 10 trozos iguales « 3 dientes de ajo picados finos
2 pimientos variados, cortados en 20 trozos  « 1 calabacin, cortado en 20 trozos iguales + Saly pimienta al gusto
iguales +2manojos de albahaca .

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

Ensarte en cada brocheta dos trozos de halloumi, dos trozos de pimiento, un tomate cherry, un trozo de cebolla roja y un trozo de calabacin. Reparta
con una cuchara el aceite de albahaca sobre las brochetas. Coloque el accesorio para brochetas y las brochetas siguiendo las instrucciones.
Seleccione el programa para asar y encaje el accesorio para brochetas en el recipiente. Cocine durante 15-20 minutos.

FONDANTS DE CHOCOLATE A LA NARANJA 6 Raciones

Tiempo de preparacién: 45 minutos, incluyendo el tiempo de refrigeracion. Tiempo de coccion: 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 g de harina espolvorear

50 g de mantequilla sin sal derretida + 5gdelevadura en polvo

140 g de azucar extrafino . (Céscara de 2 naranjas

Disponga los moldes en una bandeja y iintelos 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 cascara de naranja de la mezcla de chocolate. Combine la mezcla de chocolate con la de huevos y aztcar.
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 posicion 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 superiory 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 instrucdes 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 instrucdes 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 manutenc¢ao 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 devera 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.
Néo cozinhe diretamente no recipiente.
Nao utilize acessérios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Néo utilize nada metélico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Tampa 7. Eixo de acionamento 13.  Pingas

2. Visor/controlos tateis 8. Fechos de libertacdo 14.  Garfos de espeto

3. Resisténcia 9. Tampado cesto 15. Haste

4. Pegas do recipiente 10. Cesto 16. Espetos (x10)

5. Recipiente 11. Pegas do cesto 17. Suportes para kebab
6. Botdo de abertura da tampa 12.  Grelha dobravel

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 utilizagéo, 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 botao

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

GUIA DE PROGRAMAS
Pode alterar a temperatura e o tempo de execugao 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
Churrasco =—=H 190 30 120-220 1-60

Para selecionar um programa, prima o botao relevante apresentado acima.
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. Para alterar a temperatura, prima primeiro o botdo da temperatura (f}) e, em sequida, utilize as setas para cima (&) e para baixo (W) para
selecionar a temperatura pretendida.

. Para alterar o tempo de execucdo 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 definicdes de tempo e temperatura através do mesmo método durante a execucéao do programa.

GRELHA

Antes da utilizacdo, desdobre e fixe as pernas da grelha como apresentado (fig. E). Pode colocar a grelha fornecida na posicdo 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 espaco suficiente para o ar circular e os ingredientes se moverem
livremente (fig. A).

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

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

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

8.  Ovisor acende-se apresentando os programas disponiveis.

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

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

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

11.  Altere as defini¢des conforme pretendido ou utilize as predefini¢es. Prima o botdo de alimentacéo () 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. Apos
20 segundos, a Cyclofry plus emite 5 sinais sonoros e desliga-se.

Remocéao do cesto

1. Abraatampa. Tenha cuidado com a eventual libertagéo 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 estardo 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 proxima de si até esta sair do rebordo do recipiente.
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
libertacao para remover a tampa.

GRELHAR

A funcdo de grelhar é perfeita para grelhar, gratinar ou dourar alimentos. Utilize esta funcao 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 posicdo alta.

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

Prima o botédo de alimentacao (O).

O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

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

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

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

Altere as definicdes conforme pretendido ou utilize as predefinicdes

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

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

11.  Abra a tampa. Tenha cuidado com a eventual libertacao 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 alimentacao (). O programa para e a ventoinha continua a funcionar durante 20 segundos. Quaisquer

defini¢des do programa irdo perder-se.

No uAwN s
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ASSAR/COZER

Desligue a Cyclofry plus da tomada.

Coloque a grelha no recipiente na posicao baixa. Também pode cozer os alimentos diretamente no recipiente (por exemplo, bolos).
Pode colocar os alimentos diretamente na grelha ou num recipiente 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 botéo de alimentagéo (O).

O visor acende-se apresentando os programas disponiveis.

SouvhHwn =
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10.
1.

12.
13.

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

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

Altere as defini¢des conforme pretendido ou utilize as predefinicdes

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

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

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

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.

ACESSORIO PARA CHURRASCO

0O acessorio para churrasco roda lentamente os alimentos sob a resisténcia para cozinhar perfeita e uniformemente grandes pecas de carne e frangos
inteiros.

1.

Deslize um dos garfos de espeto pela haste e aperte o parafuso. Espete a carne na haste e, em seguida, deslize o outro garfo como apresentado
(fig. J). Aperte o parafuso no garfo para segurar a carne.

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

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

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

5. Prima o botdo de alimentagao ().

6.  Ovisor acende-se apresentando os programas disponiveis.

7. Prima o botdo (===H) para selecionar o programa de Churrasco.

8.  Ovisoralterna entre a apresentacdo da temperatura e do tempo de execucdo predefinidos do programa (consulte a seccdo VISOR). Pode alterar
estas duas defini¢des (consulte a seccdo GUIA DE PROGRAMAS).

9. Altere as definicdes conforme pretendido ou utilize as predefinicdes

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

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

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

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

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

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

ACESSORIO PARA KEBAB

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

1.

oUW

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

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

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

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

Depois de colocar todos os espetos, coloque o acessorio para kebab no recipiente da mesma forma que o acessério para churrasco.

Manuseie a Cyclofry plus da mesma forma que quando utiliza o acessério para churrasco (consulte a seccdo ACESSORIO PARA CHURRASCO).

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

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

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

Lave as pecas amoviveis a mao, enxague e seque.

Quando voltar a colocar o recipiente, certifique-se de que o encaixa totalmente no corpo do aparelho.
Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica

DICAS E SUGESTOES

Néo coloque no cesto alimentos cobertos, por exemplo, com péo ralado, pois a acao de rotacdo do cesto removerd 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.
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RECICLAGEM

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

RECEITAS

BATATAS FRITAS CASEIRAS 4 pessoas
Tempo de preparacdo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 35-45 minutos
+ 650 g de batatas para fritar « 15mlde dleo
1. Corte as batatas ao tamanho pretendido. Tente manter os pedacos de batata do mesmo tamanho. Cubra as batatas com égua 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 leo 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 preparacdo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 35-45 minutos
+ 750 g de batata-doce + 5gdemalagueta em pé/flocos de malagueta
+ 15mldedleo + 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 dgua 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 preparacdo: 10-15 minutos. Tempo de cozedura: 25-30 minutos

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

+ 350 g de carne de vaca picada + 3 gdecolorau + 1bolade mozarela de bufala

« a2 cebola branca, finamente picada + 3 gdecominhosem po + 30 mldeazeite

+  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 posicéo 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.
COGUMELOS PORTOBELLO GRELHADOS COM TRES QUEIJOS 4 pessoas
Tempo de preparacéo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 15-20 minutos

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

« 2 cebolinhas, finamente picadas + 4 gdesalsa de folha lisa, picada

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

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

3. 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.

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

SALMAO GRELHADO COM LIMAO E ENDRO 4 pessoas
Tempo de preparacéo: 5-10 minutos. Tempo de cozedura: 5-10 minutos (consoante o formato e tamanho das por¢des de salmao)

+ 4 porgdes de salmao de aprox. 200 g cada + 30 mldeazeite + Sale pimenta a gosto

+  Raspaesumode1liméo « 30 mldevinho branco

« 2dentes de alho, finamente picados + 3 gdefolhas de endro

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

2. Coloque as porcdes de salmdo num tabuleiro e cubra com o preparado. Tempere.

3. Selecione o modo Grelhar. Coloque a grelha no recipiente na posicéo alta e coloque as por¢ées de salméo na grelha. Cozinhe durante 5-10 minutos

até o salmédo comecar a lascar.

FRANGO NO CHURRASCO COM ERVAS AROMATICAS E MALAGUETA Serve: aprox. 4
Tempo de preparagédo: 5-10 minutos e ainda 20 minutos fora do frigorifico.. Tempo de cozedura: 45-60 minutos

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

1. Retire o frango do frigorifico 20 minutos antes de cozinhar.
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Misture o azeite, o rosmaninho, o tomilho, a pimenta preta partida, o alho, a malagueta e o sal.

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

Esfregue o preparado no frango.

Selecione o0 modo Churrasco. Coloque a haste no recipiente e cozinhe durante 45-60 minutos até o suco sair transparente.

KEBABS DE LEGUMES E QUEIJO HALOUMI 5 pessoas

Tempo de preparagdo: 20-25 minutos. Tempo de cozedura: 15-20 minutos

500 g de queijo haloumi, cortado em 20 + 10 tomates cereja « 2ramos de manjericao

pedacos iguais + 1 cebola vermelha, cortada em 10 pedagos + 120 ml de azeite

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

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

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

Selecione 0 modo Churrasco e coloque o acessorio para kebab no recipiente. Cozinhe durante 15-20 minutos.

FONDANTS DE CHOCOLATE ELARANJA 6 pessoas

Tempo de preparagéo: 45 minutos, incluindo o tempo de refrigeracéo 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 2laranjas
200 g de manteiga sem sal 100 g de farinha simples

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

Coloque as formas num tabuleiro e pincele o seu interior com um pouco de manteiga derretida de baixo para cima. Coloque as formas no frigorifico
durante 5 minutos e repita a operacao anterior com mais manteiga. Coloque um pouco de cacau em p6 em cada forma e rode as formas até a
cobertura de manteiga estar uniformemente coberta com o cacau em p6. Com pequenos toques nas formas, retire o excesso de cacau em po.
Derreta lentamente o chocolate, juntamente com a manteiga e a casca de laranja. Bata separadamente o aguicar 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 0 modo Assar/Cozer. Coloque a grelha no recipiente na posi¢ao 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 ar. 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
udfgres at barn.

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

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

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, 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 skilen.
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. Lag 7. Drivaksel 13. Tang
2. Display/touchbetjening 8. Lasetapper 14.  Roterende gafler
3. Varmeelement 9. Tromleldg 15.  Spindel
4. Skalhandtag 10. Tromle 16.  Grillspyd (10 stk.)
5. Skal 1. Tromlehandtag 17.  Kebabholderskiver
6. Lagabningsknap 12.  Foldbar rist

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 gaet i gang,

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

PROGRAMVEJLEDNING

Standard-programtemperaturen og programmets varighed kan aendres.
Program Standardindstillinger Interval

Temperatur °C Tid (min.) Temperatur °C Tid (min.)

Luftstegning ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60
Stege/bage 175 30 100-220 1-60
Grill[™] 190 15 100-220 1-60
Roterende gafler == 190 30 120-220 1-60

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

For at eendre temperaturen, skal du ferst trykke pa temperaturknappen (Iﬂ). Veelg derefter den gnskede temperatur vha. op (&) og ned (A) pilene.
For at a@ndre programmets varighed, skal du forst trykke pé tidsknappen (®). Vaelg 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 starre afstand mellem maden og varmelegemet. Benene kan foldes op under risten inden
opbevaring.

LUFTSTEGNING

1. Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.
2. Legmaden, der skal steges, ned i tromlen. Fyld ikke tromlen for meget. Der skal veere plads til, at luften kan cirkulere, sa ingredienserne kan
bevaege sig frit (fig. A).

3. Setlaget pa tromlen (fig. B).

4, Ferdrivakslen ind i dbningen i skélen (fig. C).

5. Trykforsigtigt tromlen ned i skalen, indtil de to huller i hdndtaget gar ned over de to stifter i stegegrydens hoveddel (fig. D). Laget kan kun lukkes, hvis
stifterne er gaet igennem hullerne i handtaget.

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

7. Tryk pa knappen (O).

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

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

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

PROGRAMVEJLEDNING).
1. Andrindstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne. Tryk pa teend/sluk-knappen(®) for at igangsaette programmet. @
12. 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 omradet 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. Tag tromlen helt op af skalen og stil den pa 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.

Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

Stil risten ned i skalen. Brug risten i hgj position.

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

Tryk pa knappen ().

Displayet lyser og viser de programmer, du kan veelge.

Tryk pa knappen () for at veelge grillprogrammet.

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

PROGRAMVEJLEDNING).

8.  Andrindstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

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

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

11. 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 abne laget. Luk Iaget igen for at fortseaette programmet.

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

programindstillinger gar tabt.

No vAwp s

STEGNING/BAGNING

Tag stikket til Cyclofry plus ud af stikkontakten.

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

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

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 veelge stege/bage-programmet.

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

9. Andrindstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

10. Tryk pa teend/sluk-knappen (O) for at igangseette programmet.

1. 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.

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

13.  Brugtangen, 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 fortsaetter i 20 sekunder. Alle
programindstillinger gar tabt.

ROTERENDE GAFLER

De roterende gafler drejer langsomt maden rundt under varmeelementet. Det giver en ensartet tilberedning af sterre kedudskeeringer og hele kyllinger.

1. Foren af de roterende gafler ind i spindlen, og stram skruen. Spid kadet pa spindlen. Tryk derefter det andet spyd ind i den anden ende af kadet,

som vist (fig. J). Stram skruen pa gaflen for at holde kadet fast.

Fer den ende af spindlen, der har drivakslen pa, ind i dbningen i skalen (fig. K).

Lad den anden ende af spindlen hvile i baerehangslet i skalen (fig. L).

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 pé& knappen ({=—=H) for at vaelge programmet roterende gafler.

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

PROGRAMVEJLEDNING).

9. Andrindstillingerne om ngdvendigt, eller accepter standardindstillingerne.

10.  Tryk pa teend/sluk-knappen () for at igangsaette programmet.

11. 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 dbne 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 gar tabt.

©NO VA W

KEBABTILBEH@R

Kebabtilbehgret er ideelt til tilberedning af kebabber og lign. Maden drejes forsigtigt rundt under varmeelementet for at opna en jeevn tilberedning.
Der er plads til 10 grillspyd i kebabtilbehgret.

1. Seet kebabholdeskiven med lige kant, pa spindlen. Vend skiven, sa siden med skruen sidder i saimme ende som den sorte drivkobling. Sat skiven,
som har indhak, pa spindlen med skruen vendt udad, vaek fra den anden skive. Der er to fordybninger i hver ende af spindlen. Nar du fastger
skiverne, skal skruerne ga ned i fordybningerne i spindlen, inden du strammer dem (fig. M).

Spid maden pa spyddene. Szt den ene ende af spyddet ind i hullet i skiven (fig. N).

Seet den anden ende af spyddet ned i indhakket over for hullet (fig. P).

Skub spyddet fremad, indtil den bgjede ende af spyddet kan fgres ind i hullet nedenfor indhakket (fig. Q).

Nar du har fastgjort alle spyddene, skal kebabtilbehgret fastgeres i skalen pa samme made som de roterende gafler.

Brug Cyclofry plus med kebabtilbehgret pa samme made som, nar du bruger de roterende gafler (se ROTERENDE GAFLER).

oA wnN

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

Skalen kan tages op af hoveddelen for at rengere den.

Tor enhedens indvendige og udvendige overflader af med en fugtig klud.

De aftagelige dele vaskes af i handen. Skyl og ter af.

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

@b Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

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

nuhwN s

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.
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OPSKRIFTER

HJEMMELAVEDE POMMES FRITES 4 Pers.

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

1.

650 g kartofler, egnet til pommes frites « 15mlolie
Skaer kartoflerne i den gnskede storrelse. Forseg at skaere dem i nogenlunde samme starrelse. Haeld koldt vand over kartoflerne, sé de er daekket.

Haeld vandet fra igen. Gentag dette to gange mere. Tor kartoflerne helt terre med et viskestykke eller med kekkenpapir. Tilszt olien og ryst
kartoflerne, indtil de er deekket med et jeevnt lag olie.

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

sprode udenpa og blgde i midten.

KRYDREDE BADE AF S@DE KARTOFLER 4 Pers.

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

1.

Forberedelse: 10-15 minutter. Tilberedning: 25-30 minutter

Hw =T

750 g sede kartofler « 5gchilipulver/chiliflager

15 ml olie « 3 gknustsort peber

Skeer de sede kartofler i bade af nogenlunde samme starrelse. Skyl badene med koldt vand, og lad vandet dryppe af. Tor de sede kartofler helt
torre med et viskestykke eller med kgkkenpapir.

Rer olivenolie, chili og knust sort peber sammen. Tilseet dernzest de sgde kartofler og vend dem i blandingen. Serg for at daekke dem godt med et
jevnt lag.

. Veelg luftstegningsprogrammet. Indstil tiden pa 40 minutter, og laeg de sede kartofler ned i tromlen. Fastger tromlen, og tilbered de sade kartofler,

indtil de er sprade udenpad og blgde i midten.

FYLDTE PEBERFRUGTER 4 Pers.

350 g hakket oksekad + 3 gpaprika « 1kugle boffelmozzarella
> hvidt lag, finthakket + 3 gstedt spidskommen + 30golivenolie

3 fed hvidleg, finthakket + 100 g cheddarost, revet «  Saltefter smag

3 g knust sort peber « 3 gchilipuré

Skaer peberfrugterne over pa langs, og fiern stilk og kerner. Staenk med lidt olivenolie, og drys med salt.

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

Del farsen op i fire lige store portioner, til de fire peberfrugter. Skeer mozzarellaen i fire skiver, og stil til side.

Veelg stege/bage-programmet. Stil risten ned i skalen i den lave position. Laeg de fyldte peberfrugter pé risten. Peberfrugterne tilberedes i 25-30
minutter, indtil der kun Igber klar saft fra kadet. Fem minutter inden endt tilberedningstid leegges en skive mozzarella pa hver peberfrugt. Tilbered
peberfrugterne feerdig, og server.

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 + 4gbredbladet persille, hakket

Fjern stilkene, og pil skindet af svampene. Staenk med olivenolie, og drys med salt.
Rer 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 sterrelse og form)

w N =t

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.

KYLLING MED KRYDDERURTER PA ROTERENDE GAFLER Cirka 4 pers.

Forberedelse: 5-10 minutter plus 20 minutter uden for keleskabet.. Tilberedning: 45-60 minutter

nuhwN s

1 hel kylling, ca. 2 kg + 3 gtimianblade, hakkede + 3 gchilipuré
30 ml olivenolie « 3 gknustsort peber «  Saltefter smag
3 g rosmarinblade, hakkede « 4fed hvidlgg, finthakket

Tag kyllingen ud af keleskabet 20 minutter inden tilberedning.

Rer olivenolie, rosmarin, timian, knust sort peber, hvidlag, chili og salt sammen.

For spindlen ind gennem kyllingens midte, og fastger kyllingen vha. gaflerne.

Gnid kyllingen overalt med krydderiblandingen.

Veelg programmet roterende gafler. Fastger spindlen i skélen og tilbered i 45-60 minutter, indtil der kun lgber klar saft fra kadet.
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KEBABS MED HALOUMI OG GR@NTSAGER 5 Pers.

Forberedelse: 20-25 minutter. Tilberedning: 15-20 minutter

500 g haloumiost, skaret i 20 lige store + 10 cherrytomater « 120 mlolivenolie
stykker « 1redleg, skareti 10 lige store stykker « 3fed hvidleg, finthakket
2 blandede peberfrugter, skaret i 20 lige store « 1 squash, skaret i 20 lige store stykker « Saltog peber efter smag
stykker + 2 bundter basilikum

Rer basilikum, hvidlag og olivenolie sammen, og stil til side.

Pa hvert kebabspyd settes to stykker haloumi og to stykker peberfrugt, en cherrytomat og et stykke redlgg samt et stykke squash. Fordel
basilikumolien ligeligt over kebabberne vha. en ske. Saml kebabtilbeharet og spyddene ifelge anvisningen.

Valg programmet roterende gafler, og fastger kebabtilbehgret i skilen. Tilbered i 15-20 minutter.

CHOKOLADE-ORANGE FONDANTER 6 Pers.

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

200 g 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 smeor, smeltet « 100 g almindeligt mel « Skallen af 2 appelsiner

. Stil formene pa en plade og pensl dem indvendigt med opadgaende penselstreg 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 rundst, indtil smerlaget er deekket
med et jeevnt lag kakaopulver. Bank forsigtigt overskydende kakaopulver ud af formene.

Smelt chokolade, smer og appelsinskal langsomt sammen i en skal. Tag en anden skal og pisk sukker og &ggehvider sammen til en luftig masse.
Fjern appelsinskallen fra chokoladeblandingen. Rer chokoladeblandingen i eegge-/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.

Valg 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 Iasne 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 7. Drivaxel 13. Tang

2. Display/pekkontroller 8. Frigdrningshakar 14.  Grillspettshakar
3. Vdrmeelement 9. Trumlock 15.  Spindel

4. Skalhandtag 10. Trumma 16.  Grillspett (x10)

5. Skal 1. Trumhandtag 17.  Kebabhallarskivor
6.  Frigdrningsknapp for lock 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 anvéndning 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
Rotisserie {=—H 190 30 120 - 220 1-60

For att vlja ett program trycker man pa relevant knapp som visas ovan.

Fér att andra temperaturen trycker man forst p& temperaturknappen (§) och anvander sedan upp- (&) och ned- (W) pilarna for att stélla in dnskad
temperatur.

Fér 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 &r perfekt for att grilla eller bryna livsmedel eller skapa en krispig yta. Anvand som man anvéander en vanlig grill och placera maten néra
varmekallan med hjalp av gallret.

Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus.

Placera gallret i skdlen. Anvand 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

installningar (se PROGRAMGUIDE).

Andra installningarna enligt 6nskemal eller godkénn standardinstallningarna.

9. Tryck pa strombrytaren (&) for att starta programmet.

10.  Nar programmet har avslutats slacks displayen (férutom strémbrytaren) och flakten kor i 20 sekunder. Efter 20 sekunder kommer din Cyclofry plus
att pipa 5 ganger och sedan stéangas av.

11.  Oppna locket. Var férsiktig 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. Sténg locket for att starta om
programmet.

« Tryck pa strémbrytaren (O) for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsétter att kora i 20 sekunder. Eventuella

programinstallningar forsvinner.

No oswN s

o

ROSTNING/BAKNING

Dra ut kontakten pa din Cyclofry plus .

Mat kan ocksa bakas direkt i skalen (t.ex. kakor).

Maten kan placeras direkt pa gallret eller i en ugnsfast form av ldmplig storlek.

Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen tands kort.

Tryck pa strombrytaren (O).

Displayen tdnds och visar tillgéngliga program.

Tryck pa () knappen for att valja rostnings-/bakningsprogrammet.

Displayen véxlar mellan att visa den forinstéllda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan @ndra bada dessa
instdllningar (se PROGRAMGUIDE).

9. Andrainstallningarna enligt dnskemal eller godkénn standardinstaliningarna.

PN v AW S
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10.  Tryck pa strombrytaren (O) for att starta programmet.

1. 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 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 (O) for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella
programinstaliningar forsvinner.

GRILLSPETTSTILLBEHOR

Grillspetten vrider langsamt maten under varmeelementet for jamn tillagning. Det ar perfekt for tillagning av stora kdttstekar och hela kycklingar.

1. Satten av grillspetshakarna pa spindeln och dra at skruven. Sétt kéttet pa spindeln och skjut sedan pa den andra haken enligt vad som visas (fig. J).

Dra t skruven pé haken for att halla fast kottet.

Infoga spindeldnden med drivaxeln i skdlens 6ppning (fig. K).

Sank ned den andra dnden av spindeln pa stédbeslaget inuti skalen (fig. L).

Anslut din Cyclofry plus till eluttaget. Apparaten piper och displayen téands kort.

Tryck pa strombrytaren (O).

Displayen tands och visar tillgangliga program.

Tryck pa (==H) knappen fér att grillspettsprogrammett.

Displayen vaxlar mellan att visa den forinstéllda programtemperaturen och programmets kortid (se DISPLAY). Du kan dndra bada dessa

instéllningar (se PROGRAMGUIDE).

9. Andrainstéliningarna enligt 6nskemal eller godkann standardinstallningarna.

10.  Tryck pa strombrytaren (&) for att starta programmet.

1. Nér programmet har avslutats sldcks displayen (férutom strémbrytaren) 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.
Tryck pa strombrytaren (O) for att stoppa programmet. Programmet stoppar och flakten fortsatter att kora i 20 sekunder. Eventuella
programinstallningar forsvinner.

PNV AW

KEBABTILLBEHOR

Kebabtilloehdret ar lampligt for att tillaga kebab, osv. Det vrider varsamt maten under vérmeelementet for jamn tillagning. Tillbehoret kan halla 10

grillspett.

1. Sattden runda kebabhallarskivan pa spindeln. Placera denna skiva sa att delen med skruven &r i samma ande som den svarta drivkopplingen. Satt
skivan som har skaror i kanten ovanpa spindeln med skruven riktad utat, bort fran den andra skivan. Det finns tva fordjupningar pa spindelns
6verdel. Nér man sédkrar skivorna ska man se till att skruvarna hamnar i fordjupningarna i spindeln innan man drar at (fig. M).

2. Trd maten pa grillspetten. Satt ena dndan av spettet i ett hal i skivan (fig N).

3. Séttidenandraéndeniskaran mitt emot halet (fig. P).

4. Tryck spettet framat tills den kurvade dandan av spettet faster i halet nedanfor skaran (fig. Q).

5. Narman har fast alla spetten ska man fésta kebabtillbehoret i skalen pd samma satt som rotisserietilloehéret.
6. Anvind din Cyclofry plus pd samma sétt som nar du anvinder rotisserietillbehdret (Se ROTISSERIETILLBEHOR).
UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och Iat apparaten svalna.

2. Skalen kan lyftas ut ur apparaten for rengdring.

3. Torka av apparatens invdndiga och utvdndiga ytor med en fuktig trasa.

4. Diska de I6stagbara delarna, skélj och torka.

5. N&rman satter tillbaka skalen ska man se till att trycka ned den ordentligt i apparaten.

@b Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvénder 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 rorelse skakar bort paneringen fran maten
under tillagningen.
. Fyll inte trumman for mycket eftersom det kan begrénsa varmluftsflodet, vilket kan férandra tillagningstiden och paverka tillagningskvaliteten.

ATERVINNING

For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-
Ei 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.
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RECEPT

HOMEMADE CHIPS 4 Port

Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 35-45 minuter

1.

650 g potatis « 15mlolja

Skar potatisen i bitar av 6nskad storlek. Se till att bitarna ar 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.

Vilj luftfriteringslage. 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

1.

750 g sétpotatis « 5gchilipulver/chiliflingor
15 mlolja + 3 gkrossade svartpepparkorn

Skar sétpotatisen i lika stora klyftor. Skolj klyftorna i kallt vatten och Iat rinna av. Torka av éverflodigt vatten fran sétpotatisen med en kokshandduk

eller hushéllspapper.
Blanda samman olivolja, chili och spruckna svartpepparkorn. Hall blandningen 6ver potatisen och se till att allt tacks.

Vilj luftfriteringslage. Stall in tiden pa 40 minuter och lagg s6tpotatisen i trumman. Satt i trumman och tillaga tills sotpotatisen ar krispig pa utsidan

och mjuk inuti.

FYLLDA PAPRIKOR 4 Port
Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 25-30 minuter
2 roda paprikor + 3 gkrossade svartpepparkorn « 3 gchilipuré
350 g kottfars « 3 gpaprikapulver « 1 kula buffelmozzarella
2 16k, finhackad + 3 gmald kummin + 30mlolivolja
3 vitloksklyftor, fint hackade « 100 g cheddarost, riven «  Salt efter smak

Hwn =t

Halvera paprikorna pa langden. Ta bort stjalken och frona. Ringla over lite olivolja och krydda.
Blanda samman kottfars, 16k, vitlok, krossade svartpepparkorn, paprikapulver, kummin, cheddarost, chili, olivolja och salt.
Fordela blandningen jamnt 6ver de fyra paprikahalvorna. Skar mozzarellan i 4 skivor och stall at sidan.

Vilj rost-/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

2 varlokar, fint tarnade « 4gpersilja, hackad

Avlédgsna stjdlken och dra loss skinnet fran svampen. Ringla 6ver olivolja och krydda.
Blanda samman cheddarost, vitlok, krossade svartpepparkorn, persilja och olivolja. Férdela blandningen dver svampen.

Dela upp getosten i 4 lika stora delar och smula Gver svampen. G6r samma sak med den rivna parmesanosten. Pudra éver paprikapulvret jamnt pa

svampen.
Vilj grillage. Placera gallret i skalen i den laga positionen och lagg svampen pa gallret. Tillaga i 15-20 minuter.

GRILLAD LAX MED CITRON OCH DILL 4 Port

Forberedelsetid: 5-10 minuter. Tillagningstid: 5-10 minuter (beroende pa laxportionernas form och storlek)

W N = e

4 laxportioner, ca 200 g styck + 30 mlolivolja «  Salt och peppar efter smak
Skal och juice fran 1 citron « 30 mlyvittvin
2 vitloksklyftor, finhackade « 3gdillblad

Blanda samman citronskal, vitlok, olivolja och vitt vin.
Légg laxportionerna pa en bricka och tack med blandningen. Krydda.
Vilj grillage. Placera gallret i skalen i den hdga positionen och ldgg laxportionerna pa gallret. Tillaga i 5-10 minuter, tills laxen borjar flaga.

KYCKLING MED ORTER OCH CHILI Portioner: ca 4

Forberedelsetid: 5-10 minuter plus 20 minuter utanfor kylskapet. Tillagningstid: 45-60 minuter

I N

1 hel kyckling, ca 2 kg. + 3 gtimjanblad, hackade + 3 gchilipuré
30 mlolivolja + 3 gkrossade svartpepparkorn «  Salt efter smak
3 g rosmarinblad, hackade « 4vitloksklyftor, fint hackade

Ta ut kycklingen ur kylskadpet 20 minuter fore tillagningen.

Blanda samman olivolja, rosmarin, timjan, svartpeppar, vitlok, chili och salt.
Kor grillspetten genom mitten av kycklingen och sdkra med hjalp av hakarna.
Gnid in hela kycklingen med kryddblandningen.

. Valj grillspettsprogrammet. Placera grillspetten i skdlen och tillaga i 45-60 minuter tills kdttsaften ar klar.
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HALLOUMI OCH GRONSAKSKEBAB 5 Port

Forberedelsetid: 20-25 minuter. Tillagningstid: 15-20 minuter

500 g halloumiost, skuren i 20 lika stora bitar « 1 rdd 16k, skuren i 10 lika stora bitar «3vitloksklyftor, fint hackade
2 blandade paprikor, skurna i 20 lika stora + 1 zucchini, skuren i 20 lika stora bitar «  Salt och peppar efter smak
bitar « 2 basilikaknippen

10 korsbarstomater « 120 ml olivolja

Blanda samman basilika, vitlok och olivolja. Stall at sidan.

Pa varje kebabspett satter man tva bitar halloumi och paprika, en kérsbarstomat och en bit rodIok och zucchini. Ringla basilikaolja ver
kebabspetten med en sked. Satt ihop kebabtillbehdret och spetten enligt anvisningarna.
Vilj grillspetteslaget och satt i kebabtilloehoret i skalen. Tillaga i 15-20 minuter.

CHOKLADAPELSINFONDANT 6 Port

Forberedelsetid: 45 minuter inklusive tid i kylskapet. Tillagningstid: 15 minuter. Utrustning: 6 formar.

200 g mork choklad (minst 54 %) + 140 g fint 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

. Satt formarna pa en bricka och pensla insidorna med smalt smor. Pensla med uppatgaende 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.

Smalt ldangsamt samman chokladen, smoret och apelsinskalet. Vispa samman socker och dgg separat tills blandningen ar latt och posig. Ta bort
apelsinskalet fran chokladsmeten. Blanda samman chokladsmeten med dgg- och sockersmeten.

Sikta mjol, kakao och bakpulver. Vénd forsiktigt ned i chokladsmeten och blanda till en jamn smet.

Fordela smeten i formarna och stéll i kylskap i minst 20 minuter.

Vilj rostnings-/bakningsldge. Placera gallret i skalen i den laga positionen och varm i 2 minuter. Sétt forsiktigt fondanterna pa gallret och stéll in
tiden pa 12-13 minuter. Baka tills en skorpa bildas pa 6verdelen och fondanterna slapper formernas kanter.

. Efter tillagningen ska man lata sta i 1 minut fore servering.
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TILLAGNINGSGUIDE

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 for 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. Rengja@ring og brukervedlikehold skal ikke utfgres av barn.
Dette produktet ma oppbevares pa et stadig underlag med handtakene festet s man unngar spill av
varme vasker.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte

for a unnga fare.
® 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 I HJIEMMET

FIGURER

1. Lokk 7. Drivaksel 13. Tang

2. Skjerm/knapper 8. Utlesertappene 14.  Grillspyd kroker

3. Varmeelement 9. Trommel-lokk 15.  Spidd

4. Bolle-hdndtak 10.  Trommel 16.  Grillspyd (x10)

5. Bolle 1. Trommel-handtak 17.  Kebab-holdeplater
6.  Knapp for apning av lokk 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 ({ﬂ) blinke. Nar tiden vises, vil
tidsknappen (®) blinke.

PROGRAMGUIDE
Du kan endre standardprogramtemperaturen og tiden for programmet.
Program Standardinnstillinger Justerbar rangering
Temperatur °C Tid (min.) Temperatur °C Tid (min.)
Luftsteking ‘O™ 220 30 150-220 1-60
Steke/Bake 175 30 100- 220 1-60
Grille 190 15 100-220 1-60
Roterende steking =—=H 190 30 120-220 1-60

For & velge et program, trykker man pa den relevante knappen som vises ovenfor.

For & endre temperaturen, tar man forst lett pa temperaturknappen (Iﬂ), 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.
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STATIV

For bruk, ta ut og fest bena pa stativene slik vist (fig. E). Det medfelgende stativet kan plasseres i den gvre posisjonen (fig.F) ved é flytte maten neerere
varmeelementet, eller til den nedre posisjonen (fig. G) ved & flytte maten bort fra varmeelementet. Bena pa stativet kan foldes sammen for lagring.

LUFTSTEKING

1. Tautkontakten pa Cyclofry plus .
2. Plasser varene som skal stekes i trommelen. Ikke overfyll trommelen. La det veere nok plass til at luften kan sirkulere og ingrediensene kan bevege
seg fritt (fig. A).

3. Sett pa plass lokket pa trommelen (fig. B).

4. Settinn drivakselen i apningen pa bollen (fig. C).

5. Senk trommelen ned til de to hullene i handtakene passer inn over de to tappene i hoveddelen pé 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 & velge programmet for luftsteking.

10.  Skjermen vil veksle mellom 4 vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse innstillingene

(se PROGRAMGUIDE).

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 sld 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 & 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 gdr over kanten pd bollen.

4. Lefttrommelen helt ut av bollen og sett den ned pa en varmebestandig overflate.
5. Trykk ned den starste (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 a plassere maten neert varmen ved
hjelp av stativet.

1. Tautkontakten pa Cyclofry plus.

2. Sett stativet i bollen. Bruk det pa den gvre posisjonen.

3. Settikontakten pa Cyclofry plus. Enheten vil pipe og skjermen vil lyse i en kort stund.

4. Talett pa stramknappen (O).

5. Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

6. Talettpa () -knappen for & velge programmet for grilling.

7. Skjermen vil veksle mellom & vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse innstillingene
(se PROGRAMGUIDE).

8.  Endreinnstillingene etter onske, eller godta standardinnstillingene.

9. Talett pa stremknappen () 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 & apne lokket. Lukk lokket for & fortsette programmet.

. For & stoppe programmet, presser man pa stramknappen (). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette a ga i 20 sekunder. Eventuelle
program-innstillinger vil ga tapt.

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 stremknappen (O).

Skjermen vil lyse og vise tilgjengelige program.

Ta lett pa ()-knappen for a 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 @nske, 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 sla seg av.
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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 & 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.

EKSTRAUTSTYR TIL ROTERENDE STEKING

Ekstrautstyret til roterende steking vender maten sakte under varmeelementene for a gi en jevn steking, ideelt for store kjottsteker og hele kyllinger.

1. Skyven av grillspyds krokarna inn i drivakselen og stram skruen. Tre kjgttet pa spiddet og deretter skyves grillspydet pa som vist (fig. J). Stram

skruen pa gaffelen for & holde kjgttet pa plass.

Sett drivaksel-enden pé spiddet inn i dpningen i bollen (fig K)

Senk den andre enden av spiddet inn i stotteholderen inni bollen (fig. L).

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 pa (===M)-knappen for & velge programmet for roterende steking.

Skjermen vil veksle mellom a vise standardprogramtemperaturen og tiden for programmet (se SKJERM). Du kan endre begge disse innstillingene

(se PROGRAMGUIDE).

9. Endreinnstillingene etter @nske, eller godta standardinnstillingene.

10. Talett pa stramknappen (O) for & 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 a pipe 5 ganger og deretter sla seg av.

12. Apne lokket. Vaer oppmerksom pé eventuell damp og varm luft som slipper ut.

13.  Dukan bruke tangen for a ta stativet forsiktig vekk. Vi anbefaler at du har pa deg stekevotter.

. Programmet kan settes pa pause nar som helst ved & dpne lokket. Lukk lokket for & fortsette programmet.

. For & stoppe programmet, presser man pa stramknappen (). Programmet vil stoppe, og viften vil fortsette a ga i 20 sekunder. Eventuelle
program-innstillinger vil ga tapt.

O NO VAW

EKSTRAUTSTYRTIL KEBAB

Utstyret til kebab er ideelt for & steke kebaber, etc. og roterer maten varsomt under varmeelementene for jevn steking. Ekstrautstyret kan holde 10

grillspyd.

1. Skyv den sirkelformede kebabholderplaten pa spiddet. Still inn denne platen s& delen med skruen i stér pd samme ende som den svarte
drivkoblingen. Skyv platen som har sporene i kanten pa spiddet med skruen vendt utover og vekk fra den andre platen. Det er to fordypninger pa
spiddets overflate. Nar du sikrer platene, pass pa at skruene gar inn i fordypningene i spiddet for du strammer til (fig. M).

2. Legg maten pa grillspydene. Sett enden pa grillspydet inn i et hull pa platen (fig. N).

3. Settdenandre enden inn i sporet pa motsatt side av hullet (fig. P).

4. Skyv grillspydet fremover til den buede enden av grillspydet klikker inn i hullet under sporet (fig. Q).

5. Naralle grillspydene har blitt satt pa plass, fester man ekstrautstyret til kebab til bollen pa samme méte som ekstrautstyret til roterende steking.
6.  Handter Cyclofry plus pd samme mate som ved bruk av ekstrautstyret til roterende steking (Se EKSTRAUTSTYR TIL ROTERENDE STEKING).
PLEIE OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Bollen kan lgftes av hoveddelen for a rengjeres.

3. Terk deindre og ytre overflatene pd apparatet med en fuktig klut.

4. Vask avtagbare deler for hdnd, skyll og terk.

5. Nardu setter pd plass bollen, mé 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 & unnga 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.-
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OPPSKRIFTER

HJEMMELAGDE STEKTE POTETER 4 Porsjoner

Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 35-45 minutter

+ 650 g potete « 15mlolje

1. Skjeer potetene i @nsket starrelse. Prov & holde samme storrelsen pa stykkene. Dekk potetene med kaldt vann og terk. Gjenta to ganger til. Terk 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 spro
pa utsiden og myke inni.

KRYDREDE KILEFORMEDE S@TPOTETER 4 Porsjoner

Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 35-45 minutter

« 750 g sotpoteter « 5gchilikrydder/chiliflak

« 15mlolje + 3 gknuste svarte pepperkorn

1. Skjeer sotpotetene i kileformede bater av samme storrelse. Vask batene under kaldt vann og terk. Terk av eventuelt overfladig vann fra setpotetene
med en klut eller kjgkkenpapir.

2. Bland olivenoljen, chilien og de knuste svarte pepperkornene sammen og tilsett satpotetene. 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 satpotetene er
sprg pa utsiden og myke inni.

FYLTE PAPRIKA 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 10-15 minutter. Steketid: 25-30 minutter

+  2rpde paprika + 3 gknuste svarte pepperkorn « 3 gchilipuré

+ 350 g malt oksekjott + 3 gpaprikapulver + 1kule Buffalo-mozzarella

« Y2 hvitlek, fint oppskaret + 3 gmalt spisskummen « 30 mlolivenolje

«3fedd hvitlek, fint oppskaret + 100 g cheddarost, revet « Saltetter behov

1. Skjeer paprikaene i to pa langs og fiern stilk og fre. Hell forsiktig litt olivenolje og krydder over.

2. Bland sammen malt oksekjatt, lok, hvitlok, malte svarte pepperkorn, paprikakrydder, spisskummen, cheddarost, chili, olivenolje og salt.

3. Del blandingen likt mellom de fire halve paprikaene. Skjaer 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) « 50 g parmesanost, revet « 15 mlolivenolje
« 200 g cheddarost, revet « 759 geitost «  2gpaprika
«3fedd hvitlek, 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 péa toppen av sjampinjongene. Gjor det samme med den revede parmesanosten. Dryss paprikakrydder jevn
pa toppen.

4. Velg grill-modus. Sett stativet i bollen i den nederste posisjonen og sett sjampinjongene pa stativet. Stek i 15-20 minutter.

GRILLET LAKS MED SITRON OG DILL 4 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 5-10 minutter (avhengig av formen og sterrelsen pa laksestykkene)

« 4 porsjoner laks, ca. 200 g hver « 30mlolivenolje «  Salt og pepper etter behov

« Skall og juice fra 1 sitron « 30 ml hvitvin

« 2fedd hvitlgk, fint oppskaret « 3gdillblader

1. Bland sammen sitronskall, sitronjuice, hvitlgk, olivenolje og hvitvin.

2. Legg laksestykkene pa et brett og dekk med blandingen. Tilsett krydder.

3. Velg grill-modus. Sett stativet i bollen pa den gverste posisjonen og legg laksestykkene pa stativet. Stek i 5-10 minutt til laksen begynner a danne

flak.

STEKT KYLLING MED KRYDDER OG CHILI Beregnet til: 4
Tilberedningstid: 5-10 minutter, pluss 20 minutter ute av kjgleskapet.. Steketid: 45-60 minutter

1 hel kylling, ca 2 kg. + 3 gtimianblader, opphakket + 3gchilipuré
30 ml olivenolje + 3 gknuste svarte pepperkorn +  Salt etter behov
3 g rosmarinblader, opphakket «  4fedd hvitlgk, fint opphakket

Ta kyllingen ut av kjoleskapet 20 minutter for stekingen.

Bland sammen olivenolje, rosmarin, timian, knust svart pepper, hvitlgk, chili og salt.

Stikk spiddet gjennom midten av kyllingen og fest i kroken.

Gni blandingen over kyllingen.

Velg modus for roterende steking. Sett grillspydet pa plass i bollen og stek i 45-60 minutter til saften blir klar.

nuhwN s
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HALOUMI OG GR@NNSAK-KEBAB 5 Porsjoner
Tilberedningstid: 5-10 minutter. Steketid: 45-60 minutter

+ 500 g haloumiost, skjaeres i 20 like deler « 1red lok, skjseresi 10 like deler + 120 mlolivenolje
« 2 blandede paprika, skjeeres i 20 like deler + 1squash, skjeeres i 20 like deler «3fedd hvitlgk, finhakket
+ 10 cherrytomater + 2 bunter basilikum «  Salt og pepper etter behov

1. Bland sammen basilikum, hvitlok og olivenolje og sett til side.

2. Pa hvert kebab-grillspyd fester man 2 stykker haloumi og paprika, en cherrytomat og et stykke rad lgk og squash. Hell basilikumolje jevnt over
kebabene. Sett sammen kebabutstyret slik veiledningen viser.

3. Velg modus for roterende steking og sett kebabutyret pa plass i bollen. Stek i 15-20 minutter.

APPELSINSJOKOLADE-FONDANT 6 Porsjoner
Tilberedningstid: 45 minutter, inkludert tid for avkjgling. Steketid: 15 minutter. Utstyr: 6 former

200 g merk sjokolade (minst 54 %) « 4storeegg « 5gbakepulver

200 g usaltet smer + 100 g hvetemel +  Skallet av 2 appelsiner
50 g usaltet smeor, smeltet « 20 g kakaopulver og litt ekstra til a strg pa

140 strosukker toppen

1. Sett formene pa et brett og pensle innsiden med noe av det smeltede smgret med oppadgaende strak. Avkjel formene i 5 minutter og gjenta den
beskrevne prosessen med mer smer. Dryss litt kakaopulver i hver form og vend pé formene til smerlaget er jevn dekket av kakaopulver. Hell ut
eventuelt overfladig kakeopulver.

2. Smelt sjokoladen, smgret og appelsinskallet sakte sammen. Visp sukker og egg separat sammen til det blir lyst og luftig. Fjern appelsinskallet fra
sjokoladeblandingen. Bland skjokoladeblandingen med eggene og sukkeret.

3. Sikt melet, kakaopulveret og bakepulveret. Skjaer det inn i sjokoladeblandingen til alt blir godt blandet.

4. Fordel blandingen mellom formene og la sta i kjgleskapet 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 minutter. Stek til toppen starter & 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.
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STEKEGUIDE

Tabellen nedenfor gir omtrentlig steketid for vanlige matvarer.
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Lue kdyttdohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kdyttod.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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 ldhella.
Tata laitetta saa kdyttdd paahtamiseen, paistamiseen, grillaukseen ja ilmafriteeraukseen, eika silld ole muita kéyttoja.
Ala 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 7. Kayttoakseli 13.  Pihdit

2. Naéyttd/kosketussaatimet 8. Vapautuskielekkeet 14. Varrashaarukat

3. Lampoelementti 9. Rummun kansi 15.  Akseli

4. Kulhon kahvat 10. Rumpu 16. Vartaat (x 10)

5. Kulho 1. Rummun kahvat 17.  Kebabin pidikelevyt
6. Kannen vapautuspainike 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 lampdtila nakyy, lampédtilapainike (JB) vilkkuu. Kun aika nakyy, aikapainike (®) vilkkuu.

OHJELMAOPAS

Voit muuttaa ohjelman oletuslampétilaa ja ohjelman kestoaikaa.
Ohjelma Oletusasetukset Saatoalue

Lampétila °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
Vartaat £=H 190 30 120-220 1-60

Valitse ohjelma painamalla vastaavaa yldpuolella nékyvaa painiketta.

Voit muuttaa lampétilaa napauttamalla ensin lampétilapainiketta (ﬂl) ja valitsemalla haluamasi lampatilan kdyttdmalld nuolia ylds (A) ja alas (V).
Voit muuttaa ohjelman kestoaikaa napauttamalla ensin aikapainiketta (®) ja valitsemalla haluamasi ajan kdyttamalld nuolia ylds (A) ja alas (W) .
Mikéli tarpeen, voit muuttaa aika- ja limpdtila-asetuksia samalla tavalla ohjelman ollessa kdynnissa.
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TELINE

Avaa teline ennen kdyttod ja kiinnita telineen jalat, kuten ndytetadn (kuva E). Mukana toimitettu teline voidaan asettaa korkeaan asentoon (kuva F),
jolloin ruoka on lahempéana lampdelementtid tai matalaan asentoon (kuva G), jolloin ruoka siirretddan kauemmaksi lampoelementista. Telineen jalat
voidaan taittaa kokoon sailytyksen ajaksi.

ILMAFRITEERAUS

Irrota Cyclofry plus séhkovirrasta.

Laita friteerattavat aineet rumpuun. Al3 tayta rumpua liian tiyteen. Jata riittavésti tilaa ilman kierrolle ja ainesten vapaalle liikkumiselle (kuva A).
Kiinnita kansi rummun péalle (kuva B).

Tyonnd 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 (O).

Nayttoon syttyy valo ja kdytettdvissa olevat ohjelmat nakyvat.

N A W

Nel

. Napauta (‘@‘)-painiketta valitaksesi ilmafriteeraus-ohjelman.

10.  Néaytdssa vaihtelevat oletusohjelman limpétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso OHJELMAOPAS).

1. Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset. Kdynnista ohjelma napauttamalla virtapainiketta (0).

12.  Kun ohjelma on péattynyt, ndytté sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on kulunut, Cyclofry
plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

Rummun poistaminen

1. Avaakansi. Varo ulostulevaa héyryd ja kuumaa ilmaa. Kdyta 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 itseési lahimpana olevaa paéta hieman yldspain, kunnes se
vapautuu kulhon vanteesta.

4. Nosta rumpu irti kulhosta ja laita limmonkestdavalle pinnalle.

5. Painaisompi (kolmionmuotoinen) vapautuskieleke alas ja nosta kansi varovasti irti rummusta (kuva H). Sinun ei tarvitse painaa molempia

vapautuskielekkeitd kannen irrottamiseksi.

GRILLAUS

Grillaustoiminto soveltuu tdydellisesti ruokien grillaamiseen, paneeraukseen tai ruskistukseen. Kaytd kuten perinteista grillid ja siirrd ruoka lahelle
[dmpda telinettd kayttamalla.

1. Irrota Cyclofry plus sahkovirrasta.

Laita teline kulhoon. Kéyta sitd korkeassa asennossa.

Yhdista Cyclofry plus sahkdvirtaan. Laite antaa aanimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.

Napauta virtapainiketta ().

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.

1. Avaa kansi. Varo ulostulevaa hoyrya ja kuumaa ilmaa.

12.  Voit kdyttaa pihtejd ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttamaan uunikintaita.

. Ohjelma voidaan keskeyttda milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.

. Pysdyta ohjelma painamalla virtapainiketta (). Ohjelma pyséhtyy ja tuuletin jatkaa kdyntia 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset menetetaan.

O N AW

-
I

PAAHTO/PAISTO

Irrota Cyclofry plus séhkovirrasta.

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 kdytettavissé olevat ohjelmat nakyvit.

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.

©EN VA WwN =

10.  Kaynnistéd ohjelma napauttamalla virtapainiketta (O)

1. Kun ohjelma on péattynyt, ndytté sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on kulunut, Cyclofry
plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

12.  Avaa kansi. Varo ulostulevaa héyryad ja kuumaa ilmaa.

13.  Voit kdyttaa pihteja ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttamaan uunikintaita.

Ohjelma voidaan keskeyttda milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.
Pyséyté ohjelma painamalla virtapainiketta (). Ohjelma pyséhtyy ja tuuletin jatkaa kdyntié 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset menetetaan.
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VARRASOSA

Varrasosa kadntda ruokaa hitaasti [ampdelementin alla, jolloin isommat lihakappaleet ja kokonaiset kanat paistuvat taydellisesti.
1. Liu'uta toinen varrashaarukoista akseliin ja kiristd ruuvi. Tyénna liha akseliin, liu'uta sitten toinen haarukka, kuten ndytetdan (kuva J). Kirista
haarukan ruuvi pitdmaan liha paikallaan.

2. Tydnna akselin kdyttdakselipda kulhon aukkoon (kuva K).

3. Laske toinen akselin paa kulhon tukipidikkeeseen (kuva L).

4. Yhdistéa Cyclofry plus sahkovirtaan. Laite antaa danimerkin ja ndyttoon tulee hetkeksi valo.

5. Napauta virtapainiketta (O).

6.  Ndyttoon syttyy valo ja kdytettavissa olevat ohjelmat nakyvat.

7. Napauta (f==H)-painiketta valitaksesi vartaat-ohjelman.

8. Néytdssd vaihtelevat oletusohjelman lampétila ja ohjelman kestoaika (katso NAYTTO). Voit muuttaa kumpaakin asetuksista (katso OHJELMAQOPAS).

9. Muuta asetukset haluamiksesi tai hyvaksy oletukset.

10.  Kéynnistéd ohjelma napauttamalla virtapainiketta (&)

1. Kun ohjelma on pééttynyt, nayttd sammuu (lukuun ottamatta virtapainiketta) ja tuuletin toimii 20 sekuntia. Kun 20 sekuntia on kulunut, Cyclofry
plus antaa 5 danimerkkia ja kytkeytyy sitten pois paalta.

12. Avaa kansi. Varo ulostulevaa héyryd ja kuumaa ilmaa.

13.  Voit kdyttaa pihtejd ja poistaa telineen varovasti. Suosittelemme kdyttamaan uunikintaita.

Ohjelma voidaan keskeyttda milloin tahansa avaamalla kansi. Ohjelma jatkuu, kun suljet kannen.
. Pysdyta ohjelma painamalla virtapainiketta (&). Ohjelma pyséhtyy ja tuuletin jatkaa kdyntia 20 sekuntia. Kaikki ohjelma-asetukset menetetaan.

KEBAB-OSA

Kebab-osa soveltuu kebabien jne. valmistamiseen. Se pyorittad ruokaa limpdelementin alla tasaisen paistotuloksen saamiseksi. Osaan mahtuu 10

varrasta.

1. Liu'uta pyored kebabin pidikelevy akseliin. Suuntaa tama levy siten, ettd ruuvillinen osa on samassa paassa kuin musta kayttéliitin. Liu'uta levy,
jonka vanteessa on koloja, akseliin ruuvi poispain toisesta levystd. Akselin padssa on kaksi syvennysta. Kun kiinnitat levyt, varmista ennen
kiristdmistd, ettd ruuvit asettuvat akselin syvennyksiin (kuva M).

2. Laitaruoka vartaisiin. Kiinnita vartaan paa levyn reikdan (kuva N).

3. Kiinnitd toinen paa reikda vastapdata olevaan koloon (kuva P).

4. Tyénna varrasta eteenpadin, kunnes vartaan koukkupaa menee kolon alla olevaan reikdan (kuva Q).
5. Kun kaikki vartaat on kiinnitetty, kiinnita kebab-osa kulhoon samalla tavalla kuin varrasosa.

6.  Kayta Cyclofry plus -laitetta samalla tavalla kuin varrasosan kanssa (katso VARRASOSA).

HOITO JA KUNNOSSAPITO

1. Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

2. Kulho voidaan nostaa irti padrungosta puhdistamista varten.

3. Pyyhilaitteen sisd- ja ulkopinta kostealla liinalla.

4. Peseirrotettavat osat kasin, huuhtele ja kuivaa.

5. Kun kiinnitat kulhon takaisin, varmista, ettd painat sen kokonaan laitteen runkoon.

Voit pesta nama osat my0ds pesukoneessa.

Astianpesukoneen ankara ympdristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen eiké sen pitdisi vaikuttaa laitteen toimintaan.

VIHJEET JA VINKIT

. Al3 laita leivitettyja, kuten korppujauhotettuja, ruokia rumpuun, koska pyérivé/ravisteleva toiminto irrottaa leivitteen ruoista valmistuksen aikana.
. Ala tdyta rumpua liian tayteen, silla se rajoittaa kuuman ilman virtausta, miké voi muuttaa valmistusaikaa ja vaikuttaa valmistuslaatuun.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, néilld symboleilla varustettuja laitteita sekd
ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mmmm  mikali 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 « 15mldljya

1. Leikkaa perunat halutun kokoisiksi. Yrita tehdd kaikista paloista samankokoisia. Peitd perunat kylmalld vedelld ja valuta. Toista tdma vield kaksi
kertaa. Kuivaa kaikki ylimadrdinen vesi perunoista liinalla tai talouspaperilla. Lisaa 6ljy ja sekoittele perunoita, kunnes ne ovat tasaisesti 6ljyn
peitossa.

2. Valitse ilmafriteeraustila. Sdada aika 40 minuuttiin ja laita perunat sitten rumpuun. Kiinnita rumpu ja valmista, kunnes perunat ovat rapeita pinnalta
ja pehmeitd keskelta.
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MAUSTETUT BATAATTILOHKOT 4 Annosta

Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 35-45 minuuttia

+ 750 g bataattia + 5 gchilijauhetta/chilihiutaleita

« 15mldljya + 3 g murskattua mustapippuria

1. Leikkaa bataatit samankokoisiksi lohkoiksi. Pese lohkot juoksevalla kylmélld vedelld ja valuta. Kuivaa kaikki ylimdardinen vesi bataateista liinalla tai
talouspaperilla.

2. Sekoita oliividljy, chili ja murskatut mustapippurit yhteen, lisda sitten bataatit ja varmista, ettd ne ovat tasaisesti 6ljyn peitossa.

3. Valitse ilmafriteeraustila. Sdada aika 40 minuuttiin ja laita bataatit sitten rumpuun. Kiinnita rumpu ja valmista, kunnes bataatit ovat rapeita pinnalta
ja pehmeitd keskelta.

TAYTETYT PAPRIKAT 4 Annosta
Valmisteluaika: 10-15 minuuttia. Valmistusaika: 25-30 minuuttia

« 2red bell peppers + 3 gcracked black pepper « 3 gchillipuree

+ 350 g minced beef « 3gpaprika + 1 buffalo mozzarella ball

« Y2 white onion, finely chopped + 3 gground cumin + 30 mlolive oil

3 cloves garlic, finely chopped « 100 g cheddar cheese, grated «  Saltto taste

1. Halkaise paprikat pituussuunnassa ja poista kanta ja siemenet. Pirskottele hieman oliiviéljyd ja mausta.

2. Sekoita jauheliha, sipuli, valkosipuli, murskattu mustapippuri, paprika, kumina, cheddar-juusto, chili, oliividljy ja suola.

3. Jaa seos tasaisesti neljalle paprikan puoliskolle. Leikkaa mozzarella 4 viipaleeksi ja laita sivuun.

4. Valitse paahto/paisto-tila. Laita ritildteline kulhoon matalaan asentoon ja laita taytetyt paprikat telineen paalle. Valmista 25-30 minuuttia tai kunnes

neste on kirkasta. Viisi minuuttia ennen valmistumista lisad viipale mozzarellaa jokaisen taytetyn paprikan péalle. Lopeta valmistus ja tarjoile.

KOLMEN JUUSTON GRILLATUT PORTOBELLO-SIENET 4 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 15-20 minuuttia

4 Portobello-sienta + 50 g parmesaanijuustoa raastettuna « 15 ml oliividljya
200 g cheddarjuustoa raastettuna « 75 gvuohenjuustoa « 29 paprikaa

3 valkosipulin kyntta hienoksi kuutioituina + 3 g murskattua mustapippuria

2 kevétsipulia hienoksi kuutioituina « 4 lehtipersiljaa pilkottuna

Poista varret ja perkaa sienet. Pirskottele oliiviéljyd ja mausta.

. Sekoita cheddarjuusto, valkosipuli, sipuli, murskattu mustapippuri, persilja ja oliivioljy yhteen. Jaa seos tasaisesti kaikille sienille.

. Jaa vuohenjuusto 4 yhtd suureen palaan ja murenna sienten paalle. Tee sama raastetulle parmesaanille. Sirottele paprika tasaisesti paalle.
Valitse grillaustila. Laita ritilateline kulhoon matalaan asentoon ja laita sienet telineen pdalle. Valmista 15-20 minuuttia.

HMwpnNn -~

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 « 30 mloliividljya « Suolaa ja pippuria maun mukaan
«Tsitruunan kuori ja mehu + 30 ml valkoviinid

« 2 valkosipulin kyntta hienoksi pilkottuna « 3gtillinlehtid

1. Sekoita sitruunan kuori, sitruunan mehu, valkosipuli, oliividljy, valkoviini yhteen.

2. Laitalohiannospalat tarjottimen pélle ja peitd ne seoksella. Mausta.

3. Valitse grillaustila. Laita ritilateline kulhoon korkeaan asentoon ja laita lohiannospalat telineen péalle. Valmista 5-10 minuuttia, kunnes lohi alkaa

halkeilla.

YRTEILLA JA CHILILLA MAUSTETTU VARRASKANA Annoksia: noin 4
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia ja lisdksi 20 minuuttia ulkona jadkaapista. Valmistusaika: 45-60 minuuttia

+ 1 kokonainen kana, noin 2 kg + 3 gtimjamin lehtid pilkottuina pilkottuina

« 30 mloliividljya + 3 gmurskattua mustapippuria « 3 gchilisosetta

+ 3 grosmariinin lehtid pilkottuina +4valkosipulin kyntta hienoksi + Suolaa maun mukaan
1. Ota kana jadkaapista 20 minuuttia ennen valmistusta.

2. Sekoita oliividljy, rosmariini, timjami, murskattu mustapippuri, valkosipuli, chili ja suola yhteen.

3. Tydnna akseli kanan lapi keskelta ja kiinnitd kayttamalld haarukoita.

4. Hiero seos kaikkialle kanaan.

5. Valitse vartaat-tila. Kiinnitd akseli kulhoon ja valmista 45-60 minuuttia, kunnes neste on kirkasta.

HALLOUMI- JA VIHANNESKEBABIT 5 Annosta
Valmisteluaika: 5-10 minuuttia. Valmistusaika: 15-20 minuuttia

+ 500 g halloumijuustoa leikattuna 20 « 1 punasipuli leikattuna 10 samankokoiseen « 120 ml oliividljya
samankokoiseksi palaksi palaan « 3valkosipulin kynttd hienoksi pilkottuna
«2erilaista paprikaa leikattuina 20 + 1kesdkurpitsa leikattuna 20 samankokoiseen +  Suolaa ja pippuria maun mukaan
samankokoiseen palaan palaan
« 10 kirsikkatomaattia «  2nippua basilikaa

1. Sekoita basilika, valkosipuli ja oliivioljy yhteen, laita sivuun.

2. Laita jokaiseen kebab-vartaaseen kaksi palaa halloumia ja paprikaa, yksi kirsikkatomaatti ja yksi pala punasipulia ja kesdkurpitsaa. Lusikoi
basilikadljy tasaisesti kebabien paélle. Kokoa kebab-osa ja vartaat ohjeiden mukaisesti.

3. Valitse vartaat-tila ja kiinnitd kebab-osa kulhoon. Valmista 15-20 minuuttia.
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SUKLAA-APPELSIINIFONDANTIT 6 Annosta
Valmisteluaika: 45 minuuttia sisdltden jadhtymisajan. Valmistusaika: 15 minuuttia. Varusteet: 6 vuokaa.

+ 200 g tummaa suklaata (vahintdan 54 %) + 4isoamunaa « 2appelsiinin kuori
« 200 g suolatonta voita + 100 g vehndjauhoja .

« 50 g suolatonta voita, sulatettuna + 20 g kaakaojauhetta seka hieman sirotteluun

+ 140 g hienosokeria « 5gleivinjauhetta

1. Laita vuoat tarjottimen paalle ja harjaa sisdpuolelta pienelld maaralld sulatettua voita kayttden yldspdin suuntautuvia vetoja.
Jaahdytd vuokia 5 minuuttia ja toista edelld esitetty menettely ja kdytd lisaa voita. Laita vahan kaakaojauhetta jokaiseen vuokaan ja kdantele vuokia,
kunnes voipinta on tasaisesti kaakaojauheen peitossa. Naputtele liiallinen kaakaojauhe irti.

2. Sulata suklaa, voi ja appelsiinin kuori hitaasti yhdessd. Vatkaa sokeri ja munat erikseen, kunnes seos on vaaleaa vaahtoa. Poista appelsiinin kuoret
suklaaseoksesta. Yhdista suklaaseos ja munasokeriseos.

3. Siivil6i jauhot, kaakaojauhe ja leivinjauhe. Kéantele suklaaseokseen, kunnes seos on tasaista.

4. Jaa seos vuokiin ja jadhdyta vahintdan 20 minuuttia.

5. Valitse paahto/paisto-tila. Laita ritilételine kulhoon matalaan asentoon ja anna ldammeté 2 minuuttia. Aseta fondantit varovasti telineen paélle 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.
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VALMISTUSOHJE

Seuraavassa taulukossa on likimaaraiset valmistusajat yleisimmille ruoille.
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OPUTIOPHULA SNTIEKTPUYECKAA

MpouTMTE MHCTPYKLNAK, COXPaHUTE KX, NPU Nepefaye CONpPoBOANTe MHCTPYKLMEN. [lepes NpUMEHeHNeM N3Lenns CHMUTE C HEro YNaKoBKY.

BAXXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOMHOCTHU

CnepyitTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKNIOYan crefyoLme:

HleTam [0 8 neT 3anpeLaeTcs Nob30BaTbCA HACTOALLMM YCTPOWCTBOM. [lonycKaeTcsA NCNosb30BaHMe
3TOr0 YCTPONCTBA IETbMII B BO3PACTE OT 8 NIET, €C/I OHW HAXOAATCA MOA NOCTOAHHBIM MPUCMOTPOM.
/cnonb3oBaHMe AaHHOTO YCTPOWCTBA IMLLAMI C OFPaHYeHHbIMY GU3NYECKMM, CEHCOPHBIMIA U/
YMCTBEHHbIMM CMOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa MAIN 3HaHWIA [OMYCKAETCA MPU YCIIOBUN KOHTPONSA AW
VHCTPYKTaXKa No 6€30nacHoi 3KCnyaTaLym YCTPOMCTBA 1 OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB. XpaHuTe
YCTPOWCTBO U LUHYP NUTaHWA B MECTe, He[LOCTYNHOM [/1A fieTell Mnaguwe 8 net. [leTam 3anpeLlaeTcs
BbIMOMHATb OUMCTKY 1 06CTyKMBaHME YCTPOMCTBA.

YCTpOCTBO HEOOXOAMMO YCTaHABNMBATbL HA YCTOWUMBOI MOBEPXHOCTM 1 MPABWSIbHO pacronaratb PyyKy,
4TO6bI HE AOMYCKaTb Pa3bpPbI3r1MBaHNA FOPAYEN KIUAKOCTW.

He nogcoepuHsaiite npnbop yepes Tamep Uiam CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO YNpaBAeHUs.

A\ ToBepxHOCTV Nprbopa HarpeBatoTCA.

Ecnmn kabenb NOBpexaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM WAN APYrM

KBaﬂI/Id)I/ILU/IpOBaHHbIM muom anAa npeaotBpallieHnAa onaCcHOCTH.
®  He nonb3yiitecb yCTpoOCTBOM B6AM3M BaHHbI, Aylua, 6acceilHa UM NPoUNX eMKOCTEN € BOAOM.
[laHHbIN NprM6OP MOXHO MCMOMb30BaTb ANA 0OXKapKBaHUS, BbiNeKaHUs, MPUrOTOBNEHUA Ha FPUNE N NMPUTOTOBNIEHNA B PEXMME a3pOGPUTIOPHULDI.
Mcnonb3oBaHve nprbopa B ApYrux Lensax He npesycMoTpeHo.
He roToBbTe nuLLy HeNoCpeACTBEHHO B Yalle.
Mcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HaCaAKy OT NPOU3BOANTENS.
Mpur6op He MOXET paboTaTb OT BHELIHErO TalMepa UK AUCTaHLMOHHON CCTEMbI YTIPaBNEHUS.
He ncnonb3yitte npubop, eciv oH NoBpexaeH unu pabotaet ¢ nepe6oamu.
He nonb3yiitech MeTanIMyeckumMm uiam oCcTpbIM1 NPeAMETamMU, KOTOPbIE MOTYT MOBPEANTb aHTUMPUTrapHble MOBEPXHOCTH.

TOJIbKO ANA bbITOBOIoO NCNOJIb30OBAHUA

MNNICTPALNN

1. Kpbiwka 7. BannpuBopa 13.  Wwunup

2. [ncnneit / ceHCOpHbIE KHOMKY ynpaBneHna 8.  A3bluku-¢pukcaTopsl 14.  Bunku Beptena

3. HarpeBatenbHbili 3nemeHT 9. KpbllwKa 4uAMHOPUYECKON EMKOCTM 15.  CrepxeHb

4. Pyyku vawm 10. Uununnppuyeckas eMKoCTb 16. LWnaxku (10 wt.)

5. Yawa 11, Pyukvi LMNMHAPUYECKO EMKOCTH 17. TnacTvHbl AepXatena AnA WaLlblka
6. KHonka ¢rkcatopa KpbILLKN 12.  CknapHas pelueTka

NEPEA NEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

BHauarne HOBbIN 31EMEHT MOXET ClIerka AbIMUTLCA, HO He CTOUT 6ECMOKOMTLCA MO 3TOMY MOBOAY. YoeAuTeCh B HaANeXalleil BEeHTUAALMM
MOMELLEHISA, KOTfla MCMofb3yeTe NpUbop nepable HECKONBKO pas.
CbeMmHble fieTanu cnefyeT MbiTb BPyUHy!0. TLiaTeNIbHO OMOMIOCHUTE 11 3aTeM BbICYLLNTE.

AUCNNEN

Bo Bpems 3KcnnyaTaLMm Ha AuCrinee NooyepesHoO 0TOOPaxXaIoTCA TEKYLYME 3HAUEHNs TeMMepaTypbl U BPEMS N0 YMONMYaHWIO A BbIGPaHHON B JaHHbIN
MOMEHT Nporpammbl. ECiv nporpamma yxe 3anyiueHa, Ha gucnnee oTo6pasnTcs oCTaBLUIEeCs BpeMs ee BbiNosHeHus. Korfa oTobpaxaeTcs 3HaueHue

TemnepaTtypbl, MUraeT KHOMKa HaCTPONKM TemnepaTypbl ([ﬂ). Korza oTobpakaeTcs 3HaueHMe BPEMEHU, MUTaeT KHOMKa HacTpoiki BpemeHn ().

CMPABOYHUK NMPOIrPAMM

MoXHo 13mMeHNTb TeMnepaTypy N0 YMONYaHMIO 1 BPEMA BbINONHEHWA NPOrPamMMbl.
Mporpamma Hactpoiiku no ymonuanuio Perynupyembiii AnanasoH

Temnepartypa (no wkane Bpems (MuHyTbI) Temneparypa (no wkane Bpems (MuHyTbI)
Lienbcus) Lienbcus)

Pexxum aspodpuTiopHULbI ‘@‘ 220 30 150-220 1-60
Ob6xapuBaHue/BbineKaHme 175 30 100-220 1-60
lpunb 190 15 100-220 1-60
Bepren £ 190 30 120-220 1-60

ﬂ,ﬂﬂ Bbl60pa nporpammbl HaXMUTE COOTBETCTBYIOLLYHO KHOMKY, Kak NOKa3aHO Bbllle.
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« [InA u3MeHeHNA TeMnepaTypbi CHavana HaXMIUTe KHOMKY HacTpoiiku Temnepatypbi (§), 3aTem ¢ nomotbio cTpenki Beepx (A) 1 CTpenkm BHu3 ()
BblbepuTe Xenaemylo Temneparypy.

« 1N M3MeHeHsA BPEMEH BbIMOMHEHNA NPOrpaMMbl CHauYa/a HaXMUTE KHOMKY HacTpoliku BpemeHn (D), 3aTem ¢ noMoLybio cTpesiku Beepx (A) n
cTpenky BHY3 (W) BbibepuTe Xenaemoe Bpems.

. Mpu HEOBXO[MMOCTN HACTPOWKM BPEMEHN 11 TEMMNEPATYPbl MOXHO MEHATb TEM e CMoCOO0M BO BPeMs BbIMOTHEHWA NPOrpaMmbl.

PELLUETKA

I'Iepen 3KcnnyaTaume|7| Pa3BePHUTE K 3aKpeNnnUTe HOXKN pPeLleTK, Kak NoKa3aHOo Ha puc. E. nOCTaBJ'IﬂEMyIO B KOMNNEKTE PELLETKY MOXKHO PacnoIoXUTb
B BEPXHEM NOJIOKEHUN (pI/IC. F), nepemectnB NPOAYKTbI onmxe K HarpesaTe/IbHOMY 3JIEMEHTY, NN B HUXHEM MOJIOXKEHNN (pI/IC. G), nepemecTms

NPOAYKTbI Aajblle OT HarpeBaTe/IbHOro 3/IEMEHTa. ﬂJ’Iﬂ yp,O6CTBa XPaHEHNA HOXKN PELUETKN MOXKHO CIIOXKNTb.

NPUrOTOBJIEHUE B ADPOOPUTIOPHULIE

1. OtcoepuHuTe Cyclofry plus oT anekTpoceTu.
2. TNomecTuTe Noanexallne 06xapuBaHmio NPOAYKTHI B LUIUHAPUYECKYI0 EMKOCTb. He nepenonHaiTe UMNMHAPUYECKYo eMKoCTb, OcTaBbTe
[OCTaTOYHO NPOCTPAHCTBA ANA LIMPKYNALMUM BO3AYyXa U CBOOOLHOIO NepemeLLeHus UHrpeaneHToB (puc. A).

3. YcTaHOBWTE KPbILWKY Ha LUIMHAPUYECKO eMKoCTH (puc. B).

4. BctaBbTe Ban npmsoga B otBepcTue yawm (puc. C).

5. OnyckaiTe UinnHEPUYECKYI0 eMKOCTb [0 TEX MOp, MOKa fiBa OTBEPCTUA Ha PyUKax He OyAyT HacaeHbl Ha ABa WTbIPA B Kopnyce GpUTIOPHMLbI
(puc. D). KpbilwKa He 3akpoeTca, MoKa WTbIPK He MPOAYT Yepe3 0TBEPCTUA B PYUKe.

6.  Mopkntouute Cyclofry plus K anekTpoceTu. Mpnbop M3AaCT 3BYKOBOI CUTrHar, a AMCnen Oy[eT CBETUTbCA B TEYEHME KOPOTKOrO NEPUOAa BPEMEHU.

7. Haxmure kHonky nuTaHus ().

8.  CBetntca gucnnein, oTobpaxan AOCTYMHbIE MPOrpaMmbl.

9. HaxmwuTe KHOMKy (‘@‘) ANA BbI6Opa NPorpammbl a3podpUTIOPHULI.

10.  Ha gucnnee 6yayT noouepefHO 0TobpaxaTbCA 3HaUeHNA TeMnepaTypbl MO YMONYAHUIO 1 BPEMEHU BbINONHEHWA NPOrpamMmbl (CM. pasaen

«ANCMNEN»). Nio6ble U3 3TX HaCTPOEK MOXHO 3MeHNTb (cM. pasaen «CITPABOYHVIK MPOTPAMMD).

11.  VI3MeHWTe HaCTPOWKM B COOTBETCTBIN CO CBOUMM NPEANOYTEHNAMM MU NOATBEPANTE HACTPOKIA MO yMonyaHuo. Haxmute KHonky nutaHus (O)
A9 3aMnycKa Nporpammbl.

12.  TMocne 3aBepLUeHNA NPOrpamMmbl AVCTEN NOracHeT (KPOMe KHOMKM NUTaHuA), a BeHTunATop 6yaeT paboTathb B TeueHne 20 cekyHa. Yepes
20 cekyHa npubop Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB U OTKIKOUNTCA.

CHATVE LMANHAPUNYECKO eMKOCTHN

1. OtkpotiTe KpbilwKy. OcTeperalitech BbIbpoca Napa 1 ropayero Bo3ayxa. HafgeHbTe KyXOHHbIe PyKaBULbl MW NCMOMb3YINTe aHaNornyHyto
NPUHAJNIEXHOCTb.

2. CHUMUTE UMNMHAPUYECKYIO eMKOCTb, B3ABLUMCH 3a AABE PYUKM. PeKoMeHyeTCa NCnonb30BaTh KyXOHHbIE pyKaByLibl, MOTOMY YTO LMANHAPUYECKaA
eMKOCTb U cocefiHue yyacTku bynyT FOPAYVMNA.

3. HapaBuTe Ha LMAMHAPUYECKY0 eMKOCTb OT cebA (Mo HanpaBneHuio K 3aaHel YacTy nprbopa) 1 cnerka nofgHNManTe 6nmxaniumi K cebe KoHel,
LUNVHAPUYECKON eMKOCTH, MOKa OH He AOCTUTHET YPOBHA 060AKa Yaluu.

4. TlogHUMUTE LMNVHAPUYECKYIO eMKOCTb Tak, YTOObl OHa He Kacanacb Yallw, 1 NoCTaBbTe ee Ha TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

5. HaxmnTe Ha 60onbLunii (TPeyronbHbIi) A3bIYOK-PUKCATOP 1 OCTOPOXKHO CHUMMTE KPbILIKY C LunnHapuyeckorn emkoctu (puc. H). ina cHatua
KpbILIKM HeobA3aTeNbHO HaxnMaTb Ha 06a A3bluKa-puKcaTopa.

NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUNE

OyHKLMA NPUroTOBNEHNA Ha rpuNe naeanbHO MOAXOAUT ANA NPUroTOBNEHNA 61104 Ha rpuie, NpuaaHnA 6toam XpYCTALLEN KOPOUKM Um
nofpyMAHUBaHWA. BbinonHaiiTe AeiicTBIA, Kak NPU MCMOb30BaHUM 06bIYHOTO rPUAA: NepeMecTiTe NPoAYKTbl 65MxKe K HarpeBaTeNbHOMY 3leMeHTY C
MOMOLLbIO PeLUeTKY.

OtcoepunuTe Cyclofry plus ot anekTpoceTu.

MomecTnTe pelueTKy B Yally. Vicnonb3yiiTe B BepxHEM NONOXeHUN.

Mopaknioumnte Cyclofry plus K anekTpoceTy. Mprbop U3aacT 3ByKOBOW CUrHan, a Aucninen OyAeT CBeTUTLCA B TEYEHME KOPOTKOro Nepropa BpeMeHHU.
HaxmnTe KHOMKy nuTaHums (O).

CeTuTCA Ancnnein, otobpaxan AOCTyMHble NPOrpamMmbl.

HaxmuTe KHOMKyY () ANA Bblbopa Nporpammbl rpusnis.

Ha gucnnee 6yayT noouepesHo oTobpaxxaTbCA 3HaUeHUsA TEMNEePaTypbl MO yMONUYaHUIo 1 BPEMEHU BbIMOHEHWA NPOrpamMmbl (CM. pasaen

«ANCMNEN»). Tio6ble 13 3TX HACTPOEK MOXHO 3MeHNTb (cM. pasaen «CTTPABOYHVIK MIPOTPAMMD).

VI3MeHWTe HacTPOWKM B COOTBETCTBUM CO CBOUMY NPELNOUYTEHUAMM WU NOATBEPANTE HACTPONKI MO YMONYAHNIO

9. HaxmuTe KHOMKY nuTaHus (O) s 3anycka nporpamMmbl.

10. Mocne 3aBepLUeHVs MPOrpamMmbl AVUCTNIEN NOracHET (KPOMe KHOMKM NUTaHus), a BeHTUNATop GyaeT paboTaTthb B TeyeHwre 20 cekyHa. Yepes
20 cekyHp npubop Cyclofry plus mofacT 5 3ByKOBbIX CUTHAMIOB 11 OTKITIOYUTCA.

11, OTkpouTe KpbllwKy. OcTeperantecb BbIGPOCa Napa 1 ropsYero Bo3ayxa.

12. [1nA OCTOPOXHOrO N3BNIEUEHUA PELLETKI MOXKHO BOCMO/b30BaThbCA WmMnLammn. PeKOMeHyeTCA HafleTb KyXOHHbIe pyKaBuLbl.

. Mporpammy MOXXHO MPUOCTAHOBUTB B N060E BPeMsl, OTKPbIB KPbILLKY. 3aKpoliTe KPbILKY Ans BO306HOBNEHNSA BbIMOHEHA MPOrpamMmbl.

« Y706bl OCTAHOBUTb BbIMOSIHEHNE MPOrPAMMbI, HAXMIUTE KHOMKY nuTaHus (O). Mporpamma 0CTaHOBUTCA, @ BEHTUIATOP NPOAOMKUT paboTaTh B

TeueHue 20 cekyH[. Bce HacTpoiiKy nporpammbl GymyT COPOLLEHbI.

No oswN s

o

OBXXAPUBAHUE/BbINMEKAHUE

1. Otcoeguuute Cyclofry plus ot anektpoceTu.
2. TaKxe BblneKaTb V13[eNis MOXHO HEMOCPEACTBEHHO B Yalle (Hanpumep, KeKcbl).
3. TpOAYKTbI MOXHO NOMECTUTH HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY MW B apOCTOMKYI0 eMKOCTb MOAXOAALLEro pa3mepa.
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10.
1.

12.
13.

Mogknioumte Cyclofry plus K anekTpoceTn. Mprbop U3aacT 3ByKOBOW CUrHan, a Aucnnen GyAeT CBETUTLCA B TEYEHIE KOPOTKOTO NePMOAa BPEMEHMU.
Haxmute KHonky nutaHus (O).
CBeTuTCA grcnneil, otobpaxkas AOCTyrMHble MPOrpamMmbl.

HaxmuTe KHOMKY () AN5 BbI6opa Nporpammbl 06KaprBaHsA/BbiNeKaHus.

Ha gncnnee 6ynyT noouepeHO 0TobpaxKaTbCs 3HAYEHUsA TEMMNEPATYPbI MO YMOMYAHWIO 1 BPEMEHI BbINOSHEHWSA NPOrpaMMmbl (CM. pa3aen
«ANCMEN»). lio6ble 13 3TX HaCTPOEK MOXHO 13MeHNTb (cM. pasaen «CMTPABOYHVIK MPOTPAMMD).

I3meHuUTE HAaCTPOIIKM B COOTBETCTBIM CO CBOVMM NPELNOYTEHUAMM MW NOATBEPAUTE HACTPOWKM MO YMONYAHUIO

HaxmunTe KHOMKy nuTaHus (O) 4ns 3anycka nporpamMmbl.

Mocne 3aBepLueHNA NPOrpamMMbl JUCTEN NOracHeT (KPOMe KHOMKM NUTaHWsA), a BEHTUNATOP byaeT paboTath B TeueHue 20 cekyH. Yepe3
20 cekyHa npubop Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB U OTKIKOUNTCS.

OTkpoiiTe KpbllwKy. OcTeperaittecb BbIGPOCa Napa 1 ropsYero Bo3gyxa.

[inA 0CTOPOXHOrO M3BNEUEHUS PELIETKN MOXHO BOCMONb30BaTbCA WMMLamMi. PeKOMeHAYeTcs HaaeTb KyXOHHble pyKaBULbl.

Mporpammy MOXXHO MPUOCTaHOBUTB B N060e BPeMs, OTKPBIB KPbILLKY. 3aKpoliTe KPbILIKY Ans BO306HOBEHNS BbIMOHEHS MPOrpamMbl.
Y106bl OCTAHOBUTDH BbIMOJHEHIE NPOTPaMMbl, HaXMUTe KHOMKY nuTaHus (O). MporpamMmma 0CTaHOBUTCS, @ BEHTUAATOP NPOAOXKMT paboTaTh B
TeueHue 20 cekyH[. Bce HacTpoiiky nporpammbl 6ymyT cOpOLLEHbI.

HACAAKA ONA BEPTEJNA

Hacapgka gna BepTena MeaneHHo NoBopavymBaeT NPoAyKTbl NOA4 HarpeBaTeIbHbIM 3N1IEMEHTOM A4 PaBHOMEPHOIO NPUroTOBNEHUA 60bLLNX KyCKOB
MACa U KYPUHDbIX TyLLEeK.

1.

PN LA WN

10.
1.

12.
13.

MepenByHbTE OJHY U3 BUNIOK BepTENa Ha CTEPXKEHDb 1 3aTAHNTE BUHT. HacaguTe MACO Ha CTePXeHb M NepeABUHBTE Ha APYryto BUMKY, KaK MOKa3aHo Ha
(puc. J). 3aTAHNTE BUHT Ha BUIIKe ANA yAePXKMBaHWA MACA.

BcTaBbTe NprBOAHON KOHEL, CTEPXKHA B 0TBepCTME Yawm (puc. K).

OnycTuTe Jpyroil KOHeL CTEPXKHA Ha OMOPHYt CKOOY BHYTpH Yalum (puc. L).

Mogkntouute Cyclofry plus k anekTpoceTu. Mpubop 13AacT 3ByKOBOW CUrHan, a fucnien 6yaeT CBETUTLCA B TeYeHME KOPOTKOrO Neproaa BpeMeHu.
HaxmuTte kHonKy nuTaHms ().

CBeTuTCA grcnnels, otobpaxasn AOCTYMHbIE NPOrPaMMbl.

Haxmute kHonky ({=—=H) ans Bbi6opa nporpammbl BepTena.

Ha gncnnee 6ygyT noouepeHo 0TobpaxKaTbCA 3HaYE€HUA TEMMEPATYPbI O YMOMYaHWIO 1 BPEMEHY BbINOSHEHWA NPOrpaMmbl (CM. pa3aen
«ANCMNEN). Nlio6ble U3 3TVX HaCTPOEK MOXHO 3MeHNTb (cM. pasaen «CITPABOYHVIK MPOTPAMMD).

VI3meHuUTE HaCTPOIIKM B COOTBETCTBIM CO CBOVMMM NPESNOYTEHUAMM MW NOLTBEPAUTE HACTPOWKM MO YMONYAHUIO

HaxmuTe kHonKy nuTaHma (O) Ans 3anycka nporpammbl.

Mocne 3aBepLueHK A NPOrpamMmbl JUCTEN NOracHeT (KpOMe KHOMKM NUTaHWA), a BeHTUNATOP byaeT paboTath B TeueHue 20 cekyH. Yepe3

20 cekyHa npubop Cyclofry plus nogacT 5 3ByKOBbIX CUTHANOB U OTKIKOUNTCS.

OTkpoliTe KpbllwKy. OcTeperaiitecb BbIGpOCa Napa 1 ropsAYero Bo3ayxa.

[inA 0CTOPOXHOrO M3BNEUEHNS PELIETKN MOXHO BOCMONb30BaTbCA WmMNLamMy. PekoMeHayeTca HaaeTb KyXOHHble pyKaBuULbl.

Mporpammy MOXXHO MPNOCTaHOBUTB B N060e BPeMs, OTKPbIB KPbILLKY. 3aKpoliTe KPbILKY Ans BO306HOBNEHNSA BbIMOHEHA MPOrpammbl.
Y106bl OCTAHOBUTD BbIMOJHEHIE NPOTPaMMbl, HaXXMUTe KHOMKY niuTaHus (O). MporpamMmma 0CTaHOBUTCS, @ BEHTUNATOP NPOAOXKMT paboTaTh B
TeueHwe 20 ceKyH[. Bce HacTpoiikv nporpammbl 6yayT cOpoLLeHbI.

HACAAKA ANnd WALIbIKA

Hacagka ansa watnbika ngeanbHO NOAXOANT ANA NPUroToBNeHNA WallsbIkOB U T. 4. OHa AKKYpPaTHO NoBOpayvnBaeT NPOAYKTbl NOA4 HarpeBaTesibHbIM
2/1EMEHTOM A1 PaBHOMEPHOIo NPUroToBNEHNUA. Hacagka moxeT BMecTuTb 10 WwWnaxek

1.

SNl

MepenBrHbLTE KPYrNyLo NNACTUHY fepxKaTens ANf Wallfblka Ha CTepKeHb. PacnonoxuTe 3Ty NNacTUHy TaK, YTobbl YacTb C BUHTOM bbina
pa3meLLeHa C TOro Xe Kpas, uTo 11 YepHas NpUBOAHasA BTYyNKa. [lepeABMHbTE NNACTUHY € Na3amu B 0O0A0K Ha CTepXKHe, YUTOObI BUHT Obin
HanpaBneH Hapyy (B CTOPOHY, NPOTUBOMONOXHYI0 JPYroil NnacTuHe). Ha nepegHel CTOPOHe CTepXHA HaXOAATCA ABa yrnyoneHus. Mpu
3aKpenneHnm NNacTuH y6euTech, YTo BUHTHI BOLLAM B YIy6NneHNA CTepXKHsA, Mpex e yem 3atarusatb ux (puc. M).

MomecTnTe NPOAYKTHI Ha LWNAXKW. BcTaBbTe OAMH KOHeL LWNaXKW B 0TBEPCTHE NNacTuHbl (puc. N).

BcTaBbTe gpyroi KoHew, B a3 HanpoTu1B oTBepcTnA (puc. P).

MpoTanknBaliTe WNaxKy Brepef, NokKa ee N30THYThI KOHEL| He 3aKpenuTCs B 0TBEPCTUM HIKe Na3a (puc. Q).

Mocne ycTaHOBKM BCEX LUNaXeK BCTaBbTe HacafKy ANd WaLl/blKa B Yally TakuM e 06pa3om, Kak U HacaaKy Ansa BepTena.

Wcnonbayiite Cyclofry plus Tak e, Kak 1 BO BpeMsA NpUMeHeHuA HacafKkuy ana septena (cm. pasgen «HACALKA OJ1A BEPTENA»).

yxoa un obCnyKMBAHUE

v wN e

OTKNoUNTE NPUBOP OT PO3ETKM U1 [aliTe €MY OCTbITh.

Yaluy MOXHO CHUMaTb C OCHOBHOTO KOPMYca ffs OUNCTKM.

MpoTpuTe BHYTPEHHME 11 BHELIHME NOBEPXHOCTU MPUGOPa BNAXKHOM TKaHbIO.

CbeMmHble fieTanm cnegyeT BbIMbITb BPYUHYHO, OMOAOCHYTh 11 BbICYLINTb.

Mpy NOBTOPHOI YCTAHOBKe Yalum y6eauTech, YTo Bbl HAXMaeTe Ha Hee A0 ynopa B Kopryce npubopa.
JTU feTann MOXHO MbITb B MOCYAO0MOEUHON MaLLMHE.

JKcTpemanbHas Cpefia BHYTPU Npnbopa MOXET BANATb Ha NMOKPbITUE. [TOBPeXAeHNA MOTYT GbITb TONbKO BHELIHWMY, He BAUAKLMMM Ha paboTy
npubopa.

COBETbl U PEKOMEHAALNA

He knagnte NPOAYKTbI B NAHNPOBKe (Hanpmmep, B cyxapﬂx) B LUWTNHAPUYECKYIO €MKOCTb, MOCKONIbKY Ban.leHVIe/I'IepeBOpaLWIBaHVIe
LWIJ'IVIH}J,pVI‘-lECKOVI €MKOCTH 6yneT CTpAXMBaTb NAHMPOBKY C MPOAYKTOB B NpoLecce NpurotToBieHnA.

He I'IepeI'IOJ'IHﬂVITe LUnMnnHapnyeckyto eMKOoCTb, NHa4ye NOTOK ropAYero BO3fyxa MOXeT 6bITb OrpaHnYeH, YTo, BO3MOXKHO, NpUBEAET K USMEHEHUIO
LNUTENbHOCTN NPUTOTOBIEHUA N NOBNTUAET Ha KayeCTBO NLLK.
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NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHue BO3AeiCTBUA BPeAHbIX BELLECTB Ha OKPYKatoLLyto cpefly 1 3[0poBbe Npnbopbl 1 6aTapeun 04HOPa3oBOro Uin
MHOrOpa30oBOro 1CMO/b30BaHNSA, NOMEUYEHHbIE OAHIM M3 3TVX CUMBOJIOB, HEOGXOAMMO YTUAN3MPOBATL OTAENBHO OT
I

HECOPTMPOBAHHbIX ObITOBbLIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNM3MPYIATE SNEKTPUYECKIE 1 SNEKTPOHHBIE U3AENNA, A TaKXe (e 3To
NpYMeHMO) baTapen 0AHOPa30BOro U MHOFOPA30BOro UCMO/b30BaHMsA B COOTBETCTBYIOLMX OGULIMANBHBIX MyHKTaX MOBTOPHO
nepepaboTKy / c6opa OTXOAOB.

PELIENTDI

KAPTO®EJ1Ib ®PU AOMALUHEIO NMPUrOTOBJIEHUA 4 MNopuwnn

Bpems nogrotosku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotoBneHns: 35—45 MUHyT

« 650 KapTodens + 15 mn pacTutenbHoro macna

1. KapTodenb HapexbTe NOMTUKaMK )enaemoro pasmepa. Ctapaintecs, YTo6bl OHU Obinv NPUMEPHO OAMHAKOBLIMM MO BeNMUMHe. 3aneiTe Kaptodenb
XONOJHOW BOAOIA, a 3aTeM creliTe ee. [ToBTOpMTE 3TOT Npouecc ABaxAbl. [IPOMOKHMTE KapTodenb TKaHbIO 1 GYMaXXHbIMM MOOTEHLAMI, YTOObI
ybpatb n3nuwky Bogpl. obaBbTe Mac/o 1 nepemeLLainTe Kaptodesb, YToObl Maco pacnpeaennocs paBHOMepPHO.

2. Bbibepute pexum aspodppuTiopHULbL. BbicTaBbTe Bpems Ha 40 MUHYT, 3aTeM NOMecTUTe KapTodesb B LUIMHAPUYECKYI0 EMKOCTb. YCTaHOBMTE
LIMAMHAPUYECKYI0 EMKOCTb U TOTOBbTE KapTodesib, MOKa Ha JIOMTUKaX He MOABUTCA XPYCTALLAA KOPOUKa. BHYTpM OHU BOMKHbBI OCTATbCA MATKUMU.

OOJIbKU BATATA CO CNELUAMMUN 4 MNMopuun

Bpems nogrotoBku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotoBneHns: 35—45 MUHyT

« 750r 6aTtaTa + 5rnopoLka unm MmonoToro Yninm

« 15 mn pacTuTenbHOro macna + 3T TONYEHOro YepHOro nepua

1. HapexbTe 6aTaT [JoNbKaMi OAVHAKOBOTO pa3mMepa. [pomoiiTe LOMbKi Nog X0NogHO BOAOI U crieiiTe ee. NPOMOKHITE 6aTaT TKaHbio 1in
GyMaXHbIMM NONOTEHLLAMW, YTOObI YOPaTh N3NMLIKA BOAbI.

2. CmeLwaiiTe ONIMBKOBOE MACI0, YA/IN 1 TONYEHDI YEPHbIN NepeL, 3aTeM PaBHOMEPHO NMOKPOITe 3TON CMeCbio A0MNbKM 6aTaTa.

3. Bbibepute pexnm a3podpuUTIOpHNLbI. BbicTaBbTe Bpems Ha 40 MUHYT, 3aTem NMOMecTuTe 6aTaT B LUANHAPUYECKYIO eMKOCTb. YCTaHOBUTE
LIMAIMHAPUYECKYI0 EMKOCTb U TOTOBbTE HaTaT, MoKa Ha JoJbKax He MOABMTCA XPYCTALLAsA KOPOUKa. BHYTpYM OHM JOMKHbI 0CTaTbCA MATKUMN.

OAPLUMPOBAHHDIE MEPLbI 4 Mopuwun
Bpemsa nogrotosku: 10—15 MuHyT. Bpema npurotoBneHua: 25—30 MUHYT

+ 2 KpacHblx bonrapckux nepua + 3T TONYEHOro YepHOro nepua + 31 mope r3 nepua yunm

« 350 r roBsxKbero papiua « 3T nanpuku « 1 wapuk mouapennsl an 6ydana

+ %2 menko HapybneHHou 6enoi nyKoBuLbl + 3T MOnoTON 31pbl + 30 mn 0nMBKOBOro Macna

+ 3 3ybunKa MenKo HapybneHHOro YecHOKa + 100 r TepToro cbipa yepnep +  Conb no BKycy

1. Pa3pexbTe nepLbl B4osb NOMOAaM 1 yaanuTe Ni0JOHOXKKY 1 cemeHa. COpbI3HNTE HeOOMbLIMM KONMYECTBOM OJIMBKOBOTO Mac/ia U MpUMNpaBbTe.
2. CmelwaiiTe roBsxuin dapLL, nyK, YeCHOK, TONYEHDIA YepHbIA NepeL, NanpuKy, 3upy, Cbip Yeaaep, Ynu, ONMBKOBOE MAc/Io 1 COlb.

3. PaBHOMepHO pacnpefenuTe CMecb MeXJy YeTbipbMA NONOBMHKaMK Nepua. PaspexbTe moyapenny Ha 4 NOMTUKa U OTNIOXMTE B CTOPOHY.

4. BblbepuTe pexum obxapuBaHNsA/BbINeKaHus. YCTaHOBUTE PELLETKY B Yallly B HYXKHEM MOJOXKEHNY, 3aTeM MOMECTUTE Ha Hee GapLMpOBaHHble

nepupl. [0TOBLTE B TeueHMe 25—30 MHYT, MOKa He MOABMTCA MPO3PayHbIi COK. 3a NATb MUHYT O KOHLIA MPUIOTOB/EHUA MOIOXKUTE MO JIOMTUKY
MOLIapesibl Ha Kaxayto MO0BMHKY $apLUMpOBaHHOTO Nepua. 3aBepLunTe NpUroToBieH e N NofaBalnTe.

LWWAMNUHbOHbI MOPTOBEJJ1IO C TPEMA BUAAMU CbIPA HA TPUNE 4 MNopunn
Bpemsa nogrotosku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotoBnenns: 15—20 MUHyT

« 4 wamnuHboHa noptobenno « 501 TepToro napmesaHa + 15 mn onuBKOBOro Macna
« 200r TepTOro cbipa yepnep + 751 Ko3bero cbipa + 21 nanpukn
+ 3 3ybunKa MenKo Hape3aHHOro YeCcHOKa + 3T TONYEHOro YepHoro nepLa

+  2.CTebnA MeNKo Hape3aHHOTO 3e/1eHOro flyka « 4 T Hape3aHHO NNOCKONUCTHON NeTPYLKN

1. OuncTNTe WaMMMHBOHBI OT KOXWLbI U YAanuTe HoXKy. COPbI3HWTE ONMBKOBLIM MAac/IOM U NpUNpaBbTe.

2. CwmewwanTe cbip YefAep, YECHOK, YK, TONUEHbIV YePHbI NepeLl, NeTPYLLKY 1 ONNBKOBOE Macio. PaBHOMepPHO pacnpefennTe CMecb Mexay
LWaMMUHbOHAMMU.

3. Pa3penuTe KO3wii Cbip Ha 4 0AMHAKOBbIE YaCTW 1 MOKpoLLMTE CBepXy rpnboB. CaenaiiTe To e camoe C TepTbIM Napme3aHoM. PaBHOMepHO
NoChINbTE CBEPXY NanpuUKoNn.

4. BbibepwTe pexum NPUroToBNEHNA Ha rpune. YCTaHOBUTE peLleTKy B Yally B HUXKHEM NONOXeHUM, 3aTeM NMOMECTUTE Ha Hee LWaMMHbOHbI. [oToBbTe
B TeyeHue 15—20 MUHyT.

J1I0COCb CJINMMOHOM U YKPOIMOM HA FrPUJIE 4 Mopuunn
Bpemsa nogrotosku: 5—10 MuHyT. Bpema npurotosneHua: Bpema npurotoneHuns: 5—10 MUHYT (B 3aBUCMMOCTY OT GOPMbI 1 pasmepa NopLmii 10cocs)

+ 4 nopuum nococs npmba. no 200 r Kaxxpan + 30 Mn 0fIMBKOBOro Macna + Conb 1 nepeL, No BKycy
+ Leppa v cok 1 numoHa + 30 mn 6enoro BUHa
« 23ybuunKa Menko HapybneHHOro YecHoKa + 31 ucTbes ykpona

1. CmelLaitTe IMMOHHYIO LieAipy, IMMOHHbI COK, YECHOK, ONIMBKOBOE Mac/10 1 6enoe BIHO.

2. TlomecTnTe NOpLMM NOCOCA Ha MOAJOH M NOKPOiATe cMechbio. MpunpasbTe.

3. BbibepuTe pexxum NpUroToBeHUs Ha rpuse. YCTaHOBUTE PELLETKY B Yallly B BEPXHEM MONOXKEHNN, 3aTeM MOMECTITE Ha Hee NOPLMM I0COCA.
loToBbTE B TeyeHne 5—10 MUHYT, NOKa pblba He HaYHET paccnanBaTbCs.
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J1I0COCb CJIMMOHOM M YKPOMOM HA TPUJIE 4 Mopuun

Bpems nogrotoBku: 5—10 MUHYT. Bpems npurotosneHus: Bpems npurotosneHuns: 5—10 MUHYT (B 3aBUCMMOCTM OT GOPMbI 11 pa3mMepa NopLynii 10cocs)

4 nopuum nococa npu6s. no 200 r Kaxxgas + 30 mn 0NMBKOBOro Macna +  Conb 1 nepeL, No BKycy
Lleapa n cok 1 numoHa « 30 mn 6enoro BUHa
2 3y6unKa MenKo HapybaeHHOro YecHoOKa + 31 ucTbes ykpona

CmeLLaiiTe NIMMOHHYIO Lieapy, IMMOHHBIN COK, YeCHOK, ONIMBKOBOE Mac/1o 1 6enoe BUHO.
MomecTuTe NOPLMM NOCOCA Ha MOAAOH 1 MOKpOWTE CMecbto. MpunpasbTe.

BbibepuTe pexxum NpUroToBeHUA Ha rpuse. YCTaHOBUTE PeLLETKY B Yallly B BEPXHEM MONOXKEHNN, 3aTeM MOMECTITE Ha Hee NOPLMM 10COCA.
loToBbTE B TeueHne 5—10 MUHYT, NOKa pblba He HaYHET paccianBaTbCs.

KYPULIA C TPABAMU U YN HA BEPTEJIE MpubnusnTenbHo 4 nopu.

Bpemsa nogrotosku: 5—10 MUHYT 11 20 MUHYT NOCsIe U3BNEYEHMA 13 XONOANbHYIKA. Bpema npurotosnexuns: 45—60 MuHy T

oo wN e

1 uenas Kypuua Becom npu6s. 2 Kr + 3T Hape3aHHbIX IMCTbEB TUMbsIHA « 3T niope 13 nepua Ynnu
30 MmN ONIMBKOBOrO Macsa « 3T TONYEHOro YepHoOro nepua « Conb no BKycy
3 I Hape3aHHbIX TIMCTbEB PO3MApPIHA +  43y6ymKka MenKo HapybneHHOro YecHoOKa

BblHbTE KypuLy 13 XonogunbHyKa 3a 20 MUHYT IO NPUrOTOBNEHUA.

CmelLaiiTe ONMBKOBOE MACNO, PO3MaPWH, TUMbAH, TONYEHbI YePHBIA NepeL;, YeCHOK, YN 1 CONb.
Hacagute Kypuuy Ha CTepeHb 1 3aKpenuTe C NOMOLLbIO BUSOK.

HaTpute Bclo KypuLy cmecbio.

Bbi6epunTe pexum NpUroToBNeHrs Ha BepTene. YCTaHOBUTE CTEPXEHD B Yallly 1 FOTOBbTE B TeueHe 45—60 MUHYT, NOKa He NOABUTCA NPO3PayHbIi
COK.

LWOKONIAAHO-ANEJIbCMHOBbIA ®OHAAH 6 Mopuuy

Bpems nogrotoBKu: 45 MHYT, BKNtOUas BpemMa oxnaxaeHus. Bpema npurotosnenus: 15 MuHyT. MpuHagnexxHocTu: 6 popmoyek.

B

LLlokonagHo-anenbCMHOBbIN GpoHAaH « 4 60nbwyx ANLa + 5T pa3pbixnutens

200 r yepHoro wokonagaa (He meHee 54%) + 100 r npoceAHHON MyKK + Leppa 2 anenbcnHos

200 r HeconeHoro CIMBOYHOIO Macna + 201 Kakao-nopoLlKa 1 AOMNoNHUTeNIbHoe + 50 r pacToOnneHHOro HeCoNeHoro CIMBOYHOMO
140 r MenKo3epHUCTOro caxapa KOMMYeCTBO AN1A NPUCHINKM macna

MomecTnTe GOPMOYUKM Ha MOAAOH Y ABVKEHUAMM CHU3Y BBEPX CMaXbTe UX BHYTPY PACTOMIEHHbIM C/IMBOYHBIM MacioM. ocTaBbTe GOPMOUKM B
XONOAWUNbHUK Ha 5 MUHYT N MOBTOPUTE OMMCaHHbIN Bblle NPOLIeCC CMa3blBaHUA MacioM. HacbinbTe HEMHOTO Kakao-MopoLLKa B Kaxayio GOpMOUKy
1 MOBOpauuBaiiTe 1x 4o Tex Nop, NoKa ol Macsa He byfeT paBHOMEPHO MOKPbIT Kakao-NMopoLwKkom. CTPAXHUTE NULLHWIA Kakao-MOpPOLLOK.
MeganeHHO pacTonuTe WOKOMAJ CO CIMBOYHBIM MAc/IOM 1 anenbCrHOBOM Leapoi. B oTaenbHom nocyae B3beliTe caxap 1 AlLa [0 CBETON
BO3/lyLUHOW NeHbl. YaanuTe Ledpy anenbCrHa 13 WokonagHoi cmecn. CmeluaiiTe WOKOMAAHY CMeCh C ANLAMI 11 CaXxapoM.

MpoceiiTe MyKy, Kakao-MOPOLLOK 1 pa3pbixnuTenb. MocTeneHHO BBOANTE B LLOKONAAHYO CMeCh, NepeMelLBas O OAHOPOAHOMO COCTOAHUA.
Pacnpepennte cmecb No $opMOUKam 1 MOCTaBbTE UX B XONOAUIbHUK He MeHee Yem Ha 20 MUHYT.

BbibepuTe pexum 06xaprBaH/A/BbINeKaHUA. YCTaHOBMTE peLleTKy B Yallly B HUXKHEM MONOXEHW 1 AaiiTe NPOrpeTbCs B TeUeHMe 2 MUHYT.

OCTOPOXHO NOMeCTITe GOPMOUKI Ha PELLETKY 1 YCTaHOBMTE BpeMs Ha 12-13 MuHYT. BbinekaiTe 4o Tex nop, Noka CBEPXY He MOABNTCA KOPOUKa,
GOHAAH He HaYHeT OTCTaBaTb OT CTEHOK GOPMOYEK.

Mepepn nogayeil roToBbIN GOHAAH [OMMKEH NOCTOATD T MUHYTY.
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PYKOBOACTBO MO NMPUrOTOBJIEHUIO

B tabnuue Huxe npueefeHO NpUMepPHOEe KONMYeCTBO BPpEMEHW AN1A NPUTroTOoBNEHNA Haunbonee pacnpoCTpaHeHHbIX NPOAYKTOB NUTAHUA.
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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 7. Hnaci hfidel 13.  Klesté
2. Displej/dotykova tlacitka 8. Uvolhovaci zépadky 14.  Vidlice oto¢ného rozné (rotisserie)
3. Topné téleso 9. Viko bubnu 15.  Tylrozné
4. Drzadla misy 10. Buben 16. Jehly (x10)
5. Misa 1. Drzadla bubnu 17. Bocni talife na kebab
6. Tlacitko k uvolnéni vika 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.

DISPLEJ

Béhem pouziti displej stfidavé zobrazuje aktudIni 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
Otocny rozen (rotisserie)

= 190 30 120 - 220 1-60

Pro vybér programu stisknéte jedno z vyse uvedenych tlacitek.

Pro zménu teploty prvné stisknéte tlacitko teploty (Iﬂ) a potom pomoci ipek nahoru (A) a doli (W)zvolte pozadovanou teplotu.
Pro zménu doby trvani programu prvné stisknéte tladitko ¢asu (®) a potom pomoci Sipek nahoru (A) a doli (W) zvolte pozadovany ¢as.
Pokud bude tfeba, mizete nastaveni ¢asu a teploty ménit stejnym zptsobem i za béhu programu.
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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 ddle od topného télesa. Nohy rostu Ize pro potfeby uskladnéni sklopit.

HORKOVZDUSNE SMAZENI

1.
2.

v AW

© N

-
e

12.

Piistroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

Potraviny, které chcete smazit, vlozte do bubnu. Buben neplnte 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 nasunte 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 zmérnte, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty. Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power (O).

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.
2.

Oteviete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch. PouZijte rukavice na vafeni nebo podobny ochranny prostfedek.

Pfi vytahovéni bubnu pouZijte obé drzadla. Doporu¢ujeme pouzit rukavice na vateni, ponévadz buben bude velmi HORKY, a stejné tak i jeho
bezprostiedni okoli.

Na buben zatlacte smérem pryc¢ od sebe (k zadni ¢asti pristroje) a pak konec bubnu, ktery méte u téla, pfizvednéte a zvednéte buben nad hranu
misy.

Buben z misy zcela vytdhnéte a odloZte jej na tepelné odolny povrch.

Zmécknéte vétsi (trojuhelnikovou) uvoliovaci zdpadku a opatrné sundejte viko z bubnu (obr. H). Pfi sundavéni 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, Cili potraviny
umistéte blizko ke zdroji tepla pomoci rostu.

1.

No vk wnN

o

Pristroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

Vlozte rost do misy. Rost poutzijte ve vysoké poloze.

Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kréatce rozsviti.
Stisknéte tlacitko power ().

Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

Pro vybér grilovaciho programu stisknéte tlacitko ().

Displej bude stridavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni mizete zménit
(viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

Podle potieby nastaveni zménte, anebo akceptujte predem nastavené hodnoty.

Pro spusténi programu stisknéte tla¢itko power (O).

Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventildtor bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach piistroj Cyclofry plus 5x
pipne a nasledné se vypne.

Oteviete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

Pro pohodIné vytazeni rostu mizete pouzit dodané klesté. Doporucujeme, abyste pouzivali rukavice na vareni.

Program Ize kdykoli prerusit otevienim vika. Po uzavieni vika bude program dél pokracovat.

Pokud chcete program ukoncit, stisknéte tla¢itko power(®). Program bude ukoncen a nasledné jesté 20 sekund pobézi ventilator. Veskera
nastaveni programu budou ztracena.

OPEKANI/PECENI

PN v AW

©

Pistroj Cyclofry plus vypojte ze sité.

Potraviny Ize rovnéz péci pfimo v mise (napt. buchty).

Potraviny Ize umistit pfimo na rost, anebo do néjaké nadoby vhodné do trouby, ktera bude mit vyhovujici rozmér.
Pristroj Cyclofry plus zapojte do sité. Pfistroj pipne a displej se kratce rozsviti.

Stisknéte tlacitko power (O).

Displej se rozsviti a zobrazi se dostupné programy.

Pro vybér opékaciho/peciciho programu stisknéte tlacitko ().

Displej bude stiidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni m{izete zménit
(viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

Podle potieby nastaveni zménte, anebo akceptujte predem nastavené hodnoty.

Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power ().
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11. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventilator bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundéach pfistroj Cyclofry plus
5x pipne a nasledné se vypne.

12.  Otevrete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

13.  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(®b). Program bude ukoncen a nasledné jesté 20 sekund pobézi ventilator. Veskera
nastaveni programu budou ztracena.

OTOCNY ROZEN (ROTISSERIE)

Diky oto¢nému rozni je mozné potraviny pod topnym télesem pomalu otacet, ¢imz je u velkych kusi masa a celych kufat zajisténo rovhomérné

opékani.

1. Vezméte jednu z vidlic oto¢ného rozné a nasunite ji na ty¢ rozné, a pak utdhnéte Sroub. Maso napichnéte na ty¢ rozné a nasledné ty¢ nasunte na

druhou vidlici podle obrazku (Obr. J). Sroub na vidlici utahnéte, aby maso nevyjelo.

Ty¢ rozné nasunte hnaci hfideli do otvoru v mise (Obr. K).

Druhym koncem ty¢ rozné usadte do konzole uvniti misy (Obr. L).

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 oto¢ného rozné (rotisserie) stisknéte tlacitko (E—=H).

Displej bude stfidavé zobrazovat pfedem nastavenou teplotu programu a dobu trvani programu (viz DISPLAY). Obé tato nastaveni mizete zménit

(viz PROGRAMOVY PRUVODCE).

9. Podle potieby nastaveni zménte, anebo akceptujte pfedem nastavené hodnoty.

10.  Pro spusténi programu stisknéte tlacitko power ().

1. Jakmile program dobéhne, displej zhasne (kromé tlacitka power) a ventilator bude bézet jesté 20 sekund. Po 20 sekundach pfistroj Cyclofry plus
5x pipne a nasledné se vypne.

12.  Oteviete viko. Davejte pozor na unikajici paru ¢i horky vzduch.

13.  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.

PN O VAW

PRISLUSENSTVi NA KEBAB

Piislusenstvi na kebab je idedlni k piipravé kebab atd. Umoznuje pozvolné otaceni pod topnym télesem, Cili potraviny se opékaji rovnomérné. U
oto¢ného rozné Ize pouzit az 10 jehel.

1. Natyc rozné nasunte kruhovy bocni talif na kebab. Tento talif nasadte tak, aby se ¢ast se Sroubem nachazela na konci tyce u cerného napojeni
hridele. Boc¢ni talif, ktery ma po obvodu $térbiny, nasadte na tyc rozné tak, aby Sroub sméroval pryc od prvniho talite. Na Celni strané ma ty¢
rozné dva dulky. Pfi zajistovani talifl se ujistéte, Ze dané Srouby budou pred utazenim zasazené v téchto dulcich (Obr. M).

Potravinu umistéte na jehlu. Konec jehly usadte do otvoru v talifi (Obr. N).

Druhym koncem jehlu zasunte do $térbiny na protéjsi strané (Obr. P).

Na jehlu zatlacte smérem dopiedu, dokud zahnutou stranou nezacvakne do otvoru pod stérbinou (Obr. Q).

Po upevnéni vsech jehel vsadte prislusenstvi na kebab do misy, postupujte stejnym zpUsobem jako u otocného rozné (rotisserie).

Pii provozu piistroje Cyclofry plus postupujte stejnym zpQisobem jako u oto¢ného rozné - viz OTOCNY ROZEN (ROTISSERIE).

oA wnN

PECE A UDRZBA

Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

Misu Ize z hlavniho téla pro potreby cisténi vyjmout.

Vnitini i vnéjsi plochy pfistroje otfete vihkym hadfikem.

Snimatelné ¢asti umyjte v ruce, oplachnéte a osuste.

AZ budete mistu davat zpatky, ujistéte se, Ze jste ji skutecné do téla pfistroje zcela vsunuli.

Tyto dily mUzete umyt v mycce na nadobi.

Extrémni prostredi uvniti mycky miaze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni
provozu pristroje.

nuhwN s

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 setfepal.
. Buben neplrite pfilis. Horky vzduch by pak nemohl volné proudit, coz by se projevilo na ¢ase vafeni a ovlivnilo by to vyslednou kvalitu.

RECYKLACE
Ei E Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kvili obsazenym nebezpecnym latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
|

oznacené jednim z téchto symboll nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a
pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim recyklacnim/sbérném misté.
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RECEPTY

DOMACI HRANOLKY 4 Porce

Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafent: 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. Pfridejte olej a brambory promichejte, aby se v nich olej
rovnomérné rozlil.

2. Zvolte rezim horkovzduiného smazeni. Cas nastavte na 40 minut a nasledné brambory vlozte do bubnu. Nasadte buben a smazte, dokud brambory
nebudou na vnéjsku kiupavé a uprostied mékké.

KORENENE KLINKY ZE SLADKYCH BRAMBOR 4 Porce

Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafent: 35-45 minut

+ 750 g sladkych brambor 5 gchilli prasku/ chilli viocek

+ 15mloleje « 3 gdrceného cerného 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 pepf, a nasledné tuto smés do sladkych brambor nalijte. Ujistéte se, Ze jsou sladké brambory
touto smési dobfe obalené.

3. Zvolte rezim horkovzdu$ného smazeni. Cas nastavte na 40 minut a potom sladké brambory vlozte do bubnu. Nasadte buben a smazte, dokud
sladké brambory nebudou na vnéjsku kfupavé a uprostred mékké.

PLNENE PAPRIKY 4 Porce
Cas pfipravy: 10-15 minut. Cas vafent: 25-30 minut

+ 2 cervené sladké papriky « 3 gdrceného cerného pepre «  3gchillipyré

+ 350 g mletého hovéziho + 3 gmleté papriky + 1koule buvoli mozzarelly

« Y2 bilé cibule, najemno nakrajené + 3 gmletého fimského kminu « 30 mlolivového oleje

+ 3 strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného + 100 g nastrouhaného ¢edaru «  SUl podle chuti

1. Papriky rozkrojte podéIné napl a stopku i jadfinec odstrante. Pokapejte trochou olivového oleje a okorente.

2. Smichejte dohromady hovézi maso, cibuli, cesnek, drceny cerny pepft, mletou papriku, fimsky kmin, ¢edar, chilli, olivovy olej a sdl.

3. Tuto smés rovnomérné rozdélte mezi Ctyfi poloviny papriky. Mozzarellu nakrajejte 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 pInéné papriky. Opékejte 25-30 minut, dokud $tavy

nepiestanou byt krvavé. Pét minut pred koncem peceni pfidejte do kazdé plnéné papriky platek mozzarelly. Dopecte a podévejte.

GRILOVANE ZAMPIONY PORTOBELLO S TREMI DRUHY SYRA 4 Porce

Cas pfipravy: 5-10 minut. Cas vafent: 15-20 minut
+ 4 Zzampiony portobello + 50 g nastrouhaného parmazénu « 15 mlolivového oleje
« 200 g nastrouhaného ¢edaru + 75gkoziho syra

« 2gmleté papriky
+ 3strouzky ¢esneku, nakrdjeného na kosticky 3 g drceného ¢erného pepre
« 2 jarni cibulky, nakrajené na kosticky + 4 gnakrdjené petrzelky s plochymi listy
1. Z zampionU odkrojte tien a klobouky sloupnéte. Pokapejte olivovym olejem a okorerite.
2. Smichejte dohromady ¢edar, ¢esnek, cibuli, drceny ¢erny pep, petrzelku a olivovy olej. Tuto smés mezi Zampiony rovhomérné rozdélte.
3. Kozi syr rozdélte na 4 stejné ¢asti a nadrobte ho na Zampiony. TotéZ udélejte se strouhanym parmazénem. Nahofe rovhomérné posypte mletou
paprikou.
4. Zvolte rezim grilovéani. 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 vafent: 5-10 minut (v zavislosti na tvaru a velikosti porci lososa)

« 4 porce lososa, kazda pfiblizné 200 g « 30 mlolivového oleje «  Slla pepf podle chuti

.« Klraastavaz 1 citronu + 30 mlbilého vina

« 2 strouzky cesneku, najemno nakrajeného « 3glistd kopru

1. Smichejte dohromady citronovou kiru, citronovou stavu, ¢esnek, olivovy olej, bilé vino.

2. Jednotlivé porce lososa polozte na tac a polijte danou smési. Okofente.

3. Zvolte rezim grilovéni. Do misy vlozte rost s pouzitim ve vysoké poloze a pak na rost polozte porce lososa. Grilujte 5-10 minut, dokud se losos

nezacne rozpadat.

KURE NA OTOCNEM ROZNI S BYLINKAMI A CHILLI Pocet porci: piblizné 4
Cas piipravy: 5-10 minut plus 20 minut venku z ledni¢ky.. Cas vateni: 45-60 minut

1 celé kufe, pfiblizné 2 kg « 3 g nakrajenych listG tymianu « 3 gchillipyré
30 ml olivového oleje « 3 gdrceného ¢erného pepre « Sl podle chuti
3 g nakrajenych listG rozmarynu 4 strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného

Kufe z lednicky vytdhnéte 20 minut pred roznénim.

Smichejte dohromady olivovy olej, rozmaryn, tymian, drceny cerny pepf, cesnek, chilli a stl.

Vezméte tyc rozné a kure vprostied propichnéte, tyc rozné zajistéte na vidlicich.

Po celém kureti rozmazte danou smés.

Zvolte rezim oto¢ného rozné (rotisserie). Ty¢ rozné vlozte do misy a roznéte 45-60 minut, dokud $tavy neprestanou byt krvavé.

nuhwN s
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HALLOUMI A VEGETARIANSKY KEBAB 5 Porce

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

500 g syra halloumi, nakréjeného na 20 + 1 cervend cibule, nakrdjend na 10 stejnych «  3strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného
stejnych kouskd kouskd « Slla pepf podle chuti

2 rGzné papriky, nakrajené na 20 stejnych 1 cuketa, nakrajena na 20 stejnych kouskd

kouskd « 2 svazky bazalky

10 cherry rajcat « 120 ml olivového oleje

Rozmixujte bazalku, ¢esnek a olivovy olej a smés odlozte stranou.

Na kazdou jehlu napichnéte dva kousky syra halloumi a papriky, jedno cherry rajce a jeden kousek ¢ervené cibule a cukety. LZici na kebaby
rovnomeérné naneste bazalkovy olej. Pfislusenstvi na kebab a jehly sestavte podle ndvodu.

Zvolte rezim otocného rozné (rotisserie) a vlozte pfislusenstvi na kebab do misy. Roznéte 15-20 minut.

FONDAN S COKOLADOU A POMERANCEM 6 Porce

Cas piipravy: 45 minut véetné doby chlazeni. Cas vafeni: 15 minut. Vybaveni: 6 forem.

200 g hotké ¢okolady (alespon 54%) + 4velkd vejce « 59 prasku do peciva
200 g nesoleného masla + 100 g hladké mouky « Kliraze 2 pomerancu
50 g rozpusténého nesoleného mésla + 20 g kakaového prasku plus néco navic na

140 g cukru krupice posypani

Formy poloZte na tac a vnitiky vymazte trochou rozpusténého mésla - pouzivejte tahy smérem nahoru. Pak formy dejte na 5 minut do lednicky a
znovu cely proces zopakujte s dalsi trochou masla. Do kazdé formy nasypte trochu kakaového prasku a formami tocte, dokud nebude rozpusténé
maslo kakaovym praskem rovnomérné obalené. Piebytecny kakaovy prasek vyklepte.

Cokoladu, maslo a pomeranéovou kdiru nechte spole¢né pomalu rozpustit. V jiné nddobé vyslehejte cukr s vejci do svétlé, nadychané pény. Z
okoladové smési vyjméte pomerancovou kiiru. Cokolddovou smés s vejci a cukrem smichejte.

Prosejte mouku, kakaovy prasek a prasek do peciva. Vmichejte do cokolddové smési, aby se vie dobfte promichalo.

Smés rozdélte mezi dvé formy a dejte na alespon 20 minut do lednicky.

Zvolte rezim opékani/peceni. Do misy vlozte rost s pouzitim v nizké poloze a nechte 2 minuty rozehfat. Opatrné na rost polozte fondany a nastavte
Cas na 12-13 minut. Pecte, dokud vriky nezacnou okordvat a dokud se fondany na stranach formy nezacnou vytlacet ven.

Po upeceni nechte 1 minutu odpodivat a az potom podavejte.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj nesmu pouzivat deti od 0 do 8 rokov. Tento pristroj mézu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a
viac ak su pod neustalym dohladom. Tento pristroj mézu pouzivat fudia so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skisenosti a vedomosti iba ak boli
predtym pouceni alebo pod dozorom ¢o sa tyka pouzivania pristroja bezpec¢nym spdsobom a rozumeju
rizikam, ktoré su s pouzivanim pristroja spojené. Pristroj a kdbel skladujte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov. Cistenie a Gdrzbu spojend s pouzivanim nesmu vykonavat deti.

Tento vyrobok musi byt umiestneny na stabilnom povrchu s rukovatami umiestnenymi tak, aby ste sa vyhli
vyliatiu horucich tekutin.

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.
Nepripravujte jedlo priamo v nddobe.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte spotrebi¢ na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili nelepivé povrchy.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Veko 7. Hnaci hriadel 13.  Klieste

2. Displej/Dotykové ovladace 8.  Zaczepy zwalniajace 14. Vidlice oto¢ného razna (rotisserie)
3. Obhrievacie teleso 9. Vekokosa 15. Tylrazha

4. Rukovdte nadoby 10.  Kos 16.  Grilovacie ihly (Spizy, 10 ks)

5. Nadoba 11. Rukovate kosa 17.  Platne drziaka na kebab

6. Tlacidlo na uvolnenie veka 12.  Skladacia mriezka

PRED PRVYM POUZITIM

Nové ohrievacie teleso moze na zaciatku dymit, ale nie je to dovod na obavu. Dbajte o to, aby bola miestnost pri prvych pouzitiach dobre vetrana.
Vyberatelné casti umyvajte ru¢ne. Oplachnite a riadne vysuste.

DISPLEJ

Pocas pouzivania sa na displeji strieda zobrazenie aktuélnej teploty a Standardny ¢as programu pre aktuélne zvoleny program. Ak uz program bezi, na

displeji sa zobrazi zostavajuci ¢as aktualne zvoleného programu. Ked'sa zobrazi teplota, tlacidlo teploty (B) sa rozsvieti . Ked'sa zobrazi ¢as, aktudlne
zvoleného tlacidlo ¢asu (®).

SPRIEVODCA PROGRAMAMI
Standardne nastavenu teplotu programu a ¢as trvania programu je mozné zmenit.
Program Standardné nastavenia Nastavitelny rozsah
Teplota °C Cas (min) Teplota °C Cas (min)
Teplovzdusné fritovanie
O} 220 30 150-220 1-60
Opekanie/Pecenie 175 30 100 - 220 1-60
Grilovanie 190 15 100 - 220 1-60
Otocny razen (rotisserie)
—H 190 30 120 - 220 1-60

Na zvolenie programu stlacte prislusné tlacidlo zobrazené vyssie.

Na zmenu teploty najskor jemne stlacte tlacidlo teploty (!ﬂ), potom pomocou $ipok nahor (A) a nadol (W) zvolte poZzadovanu teplotu.
Na zmenu ¢asu trvania programu najskér jemne stlacte tlacidlo ¢asu (@), potom pomocou 3ipok nahor (A) a nadol (W) zvolte pozadovany ¢as.
Ak je to potrebné, moZete tym istym spdsobom zmenit nastavenia teploty aj ¢asu aj pocas trvania programu.
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MRIEZKA

Pred pouzitim otvorte a zabezpecte nozicky mriezky podla obrézka (obr. E). Dodanu mriezku je mozné umiestnit vo vysokej pozicii (obr. F), ¢im
presuniete jedlo blizsie k ohrievaciemu telesu, alebo nizkej pozicii (obr. G), ¢im presuniete jedlo dalej od ohrievacieho telesa. Pri uskladneni sa daju
nozicky mriezky zlozit dovnutra.

TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.
2. Potraviny na fritovanie vlozte do 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 nezapadnu do
otvorov v rukovati.

6.  Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

7. Jemne stlacte napéjacie tlacidlo (O).

8.  Displej sarozsvieti a zobrazi dostupné programy.

9. Jemne stlacte tlacidlo (‘@‘) na zvolenie programu Teplovzdusné fritovanie.

10.  Nadispleji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a ¢as trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z tychto nastaveni

je mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

11.  Nastavenia zmente podla potreby alebo ponechajte standardné nastavenia. Jemne stlacte tlacidlo napéjania () 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. Dévajte pozor na unikajticu 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 budid HORUCE.

3. Potlacte kos 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 zaczepéw.

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 zdsuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti. @
4. Jemne stlacte napéjacie 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).

8.  Nastavenia zmenite podla potreby alebo ponechajte standardné nastavenia.

9. Jemne stlacte tlacidlo napajania (&) na spustenie programu.

10.  Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventildtor pojde 20 sekind. Po 20 sekunddach pristroj Cyclofry plus 5-krat
zapipa a potom sa vypne.

11. Otvorte veko. Dévajte pozor na unikajlcu paru a horuci vzduch.

12. 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 (O). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalSich 20 sekund. Vsetky nastavenia programu
sa vymazu.

OPEKANIE/PECENIE

1. Pristroj Cyclofry plus odpojte zo zasuvky.

2. Polozte mriezku do nddoby. PouZite ju v dolnej polohe. Jedlo sa da takisto piect priamo v nddobe (napr. kolace).

3. Jedlo sa dé polozit priamo na mriezku alebo vloZit do dalsej nddoby vhodnej velkosti, ktord je mozné pouzivat v rure.
4. Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

5. Jemne stlacte napéjacie tlacidlo (O).

6. Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

7.
8

Jemne stlacte tlacidlo () na zvolenie programu Opekanie/Pecenie.
Na displeji sa budu striedavo zobrazovat teplota Standardne zvoleného programu a cas trvania programu (pozri DISPLEJ). Obe z tychto nastaveni je
mozné zmenit (pozri SPRIEVODCA PROGRAMAMI).

9. Nastavenia zmente podla potreby alebo ponechajte Standardné nastavenia.

10.  Jemne stlate tlacidlo napdjania (&) na spustenie programu.

1. Po skonceni programu displej zhasne (okrem napajacieho tlacidla) a ventildtor pdjde 20 sekind. Po 20 sekundéch Pristroj Cyclofry plus 5-krét
zapipa a potom sa vypne.
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12. Otvorte veko. Ddvajte pozor na unikajucu paru a horuci vzduch.

13.  Mriezku opatrne vyberte pomocou kliesti. Odportiicame pri tom pouzivat kuchynské chnapky.

. Program sa dé kedykolvek zastavit otvorenim veka. Program opétovne spustite zatvorenim veka.

. Na zastavenie programu stlacte napajacie tlacidlo (). Program sa zastavi a ventilator bude bezat dalsich 20 sekuind. Vsetky nastavenia programu
sa vymazu.

OTOCNY RAZEN (ROTISSERIE)

Otocny razen pomaly otéca jedlo pod ohrievacim telesom, ¢im poskytuje rovnomerné rozlozenie tepla, ¢o je vyborné pre vacsie kusy masa a celé

kurence.

1. Zasunte jednu z vidlic oto¢ného razia na ty¢ a zatiahnite skrutku. Napichnite méso na ty¢, potom zasunte druhu vidlicu , ako je zobrazené na

obrézku (obr. J). Zatiahnite skrutku na vidlici, aby udrzala maso.

Koniec tyce,, ktory ma ist do hnacieho hriadela, vlozte do otvoru v nadobe (obj. K).

Druhy koniec tyce polozte na podporny nosnik vo vnutri naddoby (obr. L).

Zapojte pristroj Cyclofry plus do zasuvky. Jednotka zapipa a displej sa na chvilu rozsvieti.

Jemne stlacte napajacie tlacidlo ().

Displej sa rozsvieti a zobrazi dostupné programy.

Jemne stla¢te tla¢idlo (F===H) na zvolenie programu Grilovanie na razni (Rotisserie).

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 napajacieho tlacidla) a ventilator pojde 20 sekind. 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. Jedlo/potraviny opatrne vyberte pomocou kliesti. Odporucame 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.

PN VA W

PRISLUSENSTVO NA KEBAB

Prislusenstvo na kebab je idedlne na pripravu kebabov atd. Umoznuje pomalé otacanie pod ohrievacim telesom, vdaka comu sa potraviny opekaju
rovnomerne. Oto¢ny razen pojme az 10 ihiel/$pizov

1. Okruhlu platiu drziaka na kebab nasunte na ty¢ razina. Nasmerujte tuto platiu tak, aby cast so skrutkou bola na tom istom konci ako ¢ierna spojka
hriadela. Nasunte platiu, ktord ma otvory na obrube na tyc tak, aby skrutka smerovala von od druhej platne. Na bocnej hrane tyce st dve
priehlbiny. Pri upeviovani platni dbajte o to, aby sa skrutky pred zatiahnutim dostali do tychto priehlbin (obr. M).

Potraviny napichnite na $pizy. Koniec $pizu zakvacte do otvoru na platni (obr. N).

Druhy koniec vlozte do medzery oproti otvoru (obr. P).

Potlacte $piz dopredu, az kym sa ohnuty koniec $pizu nezakvaci do otvoru pod medzerou (obr. Q).

Po zalozZeni vietkych $pizov upevnite prislusenstvo na kebab do nddoby tym istym sposobom, ako otocny razen.

Spustite pristroj Cyclofry plus tym istym sposobom, ako ked pouzivate otoény razefi - pozri OTOCNY RAZEN (ROTISSERIE).

oA wnN

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.
2. Nédobu je mozné pri cisteni vytiahnut z hlavného tela.
3. VnUtorné a vonkajsie povrchy pristroja utrite vihkou utierkou.
4. Vyberatelné casti umyte rucne, oplachnite a vysuste.
5. Priopétovnom zakladani nddoby dbajte o to, aby ste ju tplne zatlacili do tela pristroja.
w| Tieto casti mozete umyvat v umyvacke riadu.
Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva. Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by
ovplyvnit fungovanie pristroja.

NAPADY A TIPY

. Nevkladajte do ko3a jedlo v obale ako je strihanka, lebo otécanie/prevracanie koa pocas varenia strasie obal z jedla.
. Ko3 nenaplnajte prilis, lebo to méze obmedzit cirkulaciu vzduchu, ¢o moze ovplyvnit ¢as a kvalitu varenia.

RECYKLACIA
Aby nedochédzalo 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 komunalnym odpadom. Elektrické a

mmmm  clektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusSnom oficialnom mieste pre recyklaciu /
zber.
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RECEPTY

DOMACE HRANOLKY Pre 4

Cas pripravy: 5-10 minut. Cas varenia: 35-45 minut

1.

650 g zemiakov « 15mloleja

Nakrajajte 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 nebudi rovhomerne obalené olejom.

. Zvolte rezim Teplovzdus$né fritovanie. Nastavte ¢as na 40 minut, potom vlozte zemiaky do kosa. Ko$ zalozte na miesto a fritujte, az kym zemiaky

nebudud chrumkavé na povrchu a méakké zvnutra.

KORENENE MESIACIKY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV Pre 4

Cas pripravy: 5-10 minut. Cas varenia: 35-45 minut

1.

750 g sladkych zemiakov + 5g¢ili v prasku/vlociek ¢ili

15 ml oleja + 3 gdrveného cierneho korenia

Nakréjajte sladké zemiaky na mesiaciky rovnakej velkosti. Mesiaciky umyte pod studenou vodou a scedte. Osuste prebyto¢nu vodu zo sladkych
zemiakov utierkou alebo kuchynskou papierovou utierkou.

Zmiesajte spolu olivovy olej, ¢ili a podrvené ¢ierne korenie a natrite tym sladké zemiaky tak, aby boli dobre obalené.

Zvolte rezim Teplovzdusné fritovanie. Nastavte ¢as na 40 minut, potom vlozte sladké zemiaky do kosa. K63 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
2 ¢ervené papriky + 3 gdrveného cierneho korenia « 3 gprepasirovaného cili
350 g mletého hovddzieho masa + 3 gcervenej papriky + 1 hrudka mozzarelly
' bielej cibule, nasekana najemno « 3 gmletejrasce + 30 mlolivového oleja
3 struciky cesnaku, nasekany najemno + 100 g syra cheddar, nastrdhany + Sol'na dochutenie

Hw =T

Papriky prekrojte po dizke na polovicu a odstrafite stopku a jadrovnik. Pokvapkajte trochou olivového oleja a okorente.

Zmiesajte spolu mleté hovédzie maso, cibulu, cesnak, drvené Cierne korenie, cervenu 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 nddoby v nizkej pozicii, potom na mriezku naukladajte plnené papriky. Pecte 25-30
minut, az kym $tava nie je ¢ira. Pat minUt pred koncom pecenia pridajte na kazdu plnenu 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 minit

4 Sampinoény Portobello + 50 gsyra parmezén, nastruhany « 15 mlolivového oleja
200 g syra cheddar, nastruhany + 75gkozieho syra + 2gcervenej papriky
3 struciky cesnaku, posekany najemno + 3 gdrveného cierneho korenia

2 jarné cibulky, posekané najemno « 4 g petrzlenovej viate, nasekana

Zo Sampindnov odsténte stopku a o3upte ich. Pokvapkajte olivovym olejom a okorefite.

Zmiesajte spolu syr cheddar, cesnak, cibulu, drvené ¢ierne korenie, petrzlenovu viat a olivovy olej. Zmes rozdelte rovnomerne medzi Sampifiény.
Rozdelte kozi syr na 4 rovnaké ¢asti a rozmrvte ho na Sampindny. Urobte to isté so strihanym parmezanom. Povrch popréaste rovnomerne ¢ervenou
paprikou.

Zvolte rezim Grilovanie. Drotenu mriezku vlozte do nddoby v nizkej pozicii a Sampindny 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)

w N =t

4 porcie lososa, kazda s hmotnostou asi200g + 30 ml olivového oleja « Sol'a cierne korenie na dochutenie
Kéra a dtavaz 1 citréna + 30 ml bieleho vina
2 struciky cesnaku, nakrajany najemno « 3 glistkov kdépru

Zmiesajte spolu citronovu koru, citrénovu stavu, cesnak, olivovy olej a biele vino.
Porcie lososa poukladajte na tacku a obalte ho touto zmesou. Pridajte sol'a korenie.

Zvolte rezim Grilovanie. Drétent mriezku vlozte do nddoby vo vysokej pozicii a porcie lososa poukladajte na mriezku. Grilujte 5-10 minut, kym sa
méso lososa neza¢ne oddelovat.

GRILOVANE KURA NA RAZNI S BYLINKAMI A CILI Porcii: priblizne 4

Cas pripravy: 5-10 mindt plus 20 mindt mimo chladnicky.. Cas varenia: 45-60 minut

nuhwN s

1 celé kura, priblizne 2 kg + 3 glistkov tymidnu, nasekany + 3 gprepasirovaného ¢ili
30 ml olivového oleja + 3 gdrveného ¢ierneho korenia « Solnadochutenie
3 g listkov rozmarinu, nasekany «  4straciky cesnaku, jemne nasekany

Kura vyberte z chladnicky 20 minut pred grilovanim

Zmiesajte spolu olivovy olej, rozmarin, tymian, drvené cierne korenie, cesnak, ¢ili a sol.

Tyc razna pichnite do stredu kurata a upevnite ju pomocou vidlic.

Zmes rozotrite po celom kurati.

Zvolte rezim Grilovania na razni. Ty¢ razna upevnite v nadobe a grilujte 45-60 minut, az kym $tava nie je Cira.
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KEBABY SO SYROM HALOUMI A ZELENINOU Pre 5
Cas pripravy: 20-25 minut. Cas varenia: 15-20 minut

+ 500 g syra haloumi, nakrdjaného na 20 + 1 cervend cibula, nakrdjand na 10 rovnakych ~ « 3 striciky cesnaku, nakrajany najemno
rovnakych kuskov kuskov +Sol'a ¢ierne korenie na dochutenie

+ 2 miesané papriky, nakrajané na 20 + 1 cuketa, nakrdjana na 20 rovnakych kuskov
rovnakych kuskov « 2zvazky bazalky

+ 10 paradajok cherry « 120 ml olivového oleja

1. Zmiesajte spolu bazalku, cesnak a olivovy olej a dajte nabok.

2. Napichnite na kazdy $piz po dva kusky syra haloumi a papriky, jednu paradajku cherry a jeden kusok ¢ervenej cibule a cukety. LyZicou polejte
kebaby rovnomerne bazalkovym olejom. Spizy vlozte do prisluienstva na kebab podfa navodu

3. Zvolte rezim Grilovanie na razni a upevnite prislusenstvo na kebab do nadoby. Grilujte 15-20 mint.

OKOLADOVO POMARANCOVY FONDAN (TEPLA TORTICKA) Pre 6
Cas pripravy: 45 minGt vratane ¢asu v chladnicke. Cas varenia: 15 minut. Vybavenie: 6 formiciek.

200 g tmavej ¢okolddy (aspor 54 %) « 4 velké vajicka + 59 praskudo peciva
200 g nesoleného masla « 100 g muky «  Koraz2 pomaranéov
50 g nesoleného masla, roztopené + 20 g kakaového prasku a nieco navyse na

140 g jemného krystalového cukru poprasenie

1. Poukladajte formicky na técku a potrite ich zvnutra roztopenym maslom tahmi smerom nahor. Formicky nechajte v chladnicke 5 minut a opakuijte
vyssie uvedeny postup s dalsim maslom. Do kazdej formicky dajte trochu kakaa a otacajte formickami, az kym nie je cely maslovy nater rovnomerne
pokryty kakaovym praskom. Nadbytocné kakao vyklepte von.

2. Pomaly spolu roztopte ¢okolddu, maslo a pomarancovu koru. Osobitne vymiesajte cukor s vajickami do penista. Pomarancovu kéru vyberte z
¢okoladovej zmesi. Cokoladovi zmes zmiesajte s vajickami s cukrom.

3. Preosejte muku, kakaovy prasok 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. Drotenu mriezku vlozte do nadoby v nizkej pozicii a zohrievajte 2 minuty. Opatrne poukladajte fondany na mriezku
a nastavte ¢as na 12-13 minut. Pecte, kym sa na povrchu nevytvori korka a fondany sa neza¢nu oddelovat od stran formiciek.

6. Po upeceniich nechajte 1 minttu postat a podavajte.
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SPRIEVODCA VARENIM

Zné 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 7. Watnapedu 13.  Szczypce

2. Wyswietlacz/sterowanie dotykowe 8.  Zaczepy zwalniajace 14.  Widelce dorozna

3. Element grzewczy 9. Pokrywa kosza obrotowego 15.  Rozen

4. Uchwyty miski 10.  Kosz obrotowy 16.  Szpikulce do szasztykow (x10)
5. Miska 1. Uchwyty kosza obrotowego 17.  Tarcze do szpilek do szasztykéw
6.  Przycisk otwierajacy pokrywe 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

Rozen {—H 190 30 120-220 1-60

Aby wybrac program, naciénij odpowiedni przycisk pokazany powyze;.
Aby zmieni¢ temperature, najpierw naciénij przycisk temperatury (ﬂ]), nastepnie strzatki géra (A) i dot (W), aby wybra¢ zadana temperature.
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Aby zmieni¢ czas wykonania programu, najpierw nacisnij przycisk czasu (@), nastepnie strzatki géra (A) i dot (A), aby wybra¢ zadany czas.
Temperatura i czas, jesli trzeba, moga by¢ zmieniane w trakcie biegu programu.

STOJAK

Przed uzyciem, roztéz i zabezpiecz nogi stojaka, jak pokazano (rys. E). Stojak mozna ustawia¢, albo w pozycji wysokiej (rys. F), co powoduje
umieszczenie skfadnikdw blizej elementu grzewczego, lub w pozycji niskiej (rys. G) co oddala sktadniki od elementu grzewczego. Do przechowania
nogi stojaka mozna ztozy¢.

FRYTKOWNICA OBROTOWA

1.
2.

v oA

© o No

-
o

12.

Wytacz z pradu Cyclofry plus.

Umies¢ sktadniki do usmazenia w koszu obrotowym. Nie przepetniaj kosza. Musi zaistnie¢ zostac ilos¢ miejsca na obieg powietrza i do
swobodnego przemieszczania sie sktadnikow (rys. A).

Zatdéz pokrywe na kosz obrotowy (rys. B).

Wtéz wat napedu w otwor w misce (rys. C).

Wsun kosz obrotowy do pozycji, kiedy dwa otwory w uchwytach wejda na dwa kotki w podstawie frytkownicy (rys. D). Pokrywy nie mozna
zamkna¢ dopoki kotki nie przejda przez otwory w uchwytach.

Podtacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krdtko sie zaswieci.

Naciénij przycisk wigcznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

Naci$nij przycisk (\@‘) aby wybrac program frytkownicy obrotowej.

Na wyswietlaczu beda sie pokazywa¢ na zmiane, domyslna temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ). Ustawienia te mozna
zmienic (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysIne. Nacisnij przycisk wiacznika (), aby uruchomic¢ program.

Gdy program sie skoriczy, wyswietlacz zgasnie (oprécz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wylaczy sie.

Wyjmowanie kosza obrotowego

1.

Otworz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodna i gorace powietrze. Zaktadaj rekawice kuchenne lub podobne.

2. Do wyjecia kosza stuza dwa uchwyty. Zalecamy zaktadac rekawice kuchenne, poniewaz kosz i powietrze wokét beda GORACE.

3. Odsun kosz obrotowy od siebie (ku tytowi urzadzenia) i nastepnie podnies$ blizszy koniec kosza obrotowego lekko do gdry, dopéki 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 zdjac¢ pokrywe, nie musisz naciskac
obu zaczepdw.

GRILLOWANIE

Funkcja grillowania jest idealna do grillowania, opiekania lub smazenia jedzenia. Stosuj jak w konwencjonalnym grillu, umieszczajac sktadniki blisko
elementu grzewczego na stojaku.

1.

No uswN

®

Wyfacz z pradu Cyclofry plus.

Wstaw stojak do miski. Zastosuj pozycje wysoka.

Wiacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.
Naci$nij przycisk wigcznika (O).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

Naci$nij przycisk () , aby wybra¢ program grillowania.

Na wys$wietlaczu beda sie pokazywac na zmiane, domysIna temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ). Ustawienia te mozna
zmieni¢ (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

Naciénij przycisk wacznika (), aby uruchomic program.

Gdy program sie skoriczy, wyswietlacz zgasnie (oprécz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

Otworz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodna i gorace powietrze.

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.

SMAZENIE/PIECZENIE

PN v A wWN =

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.

Nacisnij 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)
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10.
1.

12.
13.

Wprowadz zadane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

Nacisnij przycisk wiacznika (1), aby uruchomic program.

Gdy program sie skoriczy, wyswietlacz zgasnie (oprécz przycisku wytacznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wytaczy sie.

Otworz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodna i gorace powietrze.

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.

PRZYSTAWKA DO ROZNA

Rozen powoli obraca jedzenie pod elementem grzejnym i powoduje rdwnomierne opiekanie, idealne dla wiekszych kawatkéw miesa i catych
kurczakow.

1.

PN oL AW

10.
1.

12.
13.

Nasun jeden z widelcow rozna na rozen i dokre¢ srube. Nadziej mieso na rozen i nastepne nasun na rozen drugi widelec, jak pokazano (rys. J).
Dokre¢ srube na widelcu, aby unieruchomi¢ mieso.

W16z koniec watu napedu w otwor w misce (rys. K).

Drugi koniec wrzeciona nat6z na wspornik wewnatrz miski (rys. L).

Wiacz do pradu Cyclofry plus. Urzadzenie wyemituje dzwiek i wyswietlacz na krétko sie zaswieci.

Nacisnij przycisk wiacznika (0).

Zaswieci sie wyswietlacz i pokaze dostepne programy.

Naciénij przycisk (=—=H) aby wybra¢ program rozna. )

Na wyswietlaczu beda sie pokazywac na zmiane, domysina temperatura i czas wykonania programu (patrz WYSWIETLACZ). Ustawienia te mozna
zmienic (patrz PRZEWODNIK PO PROGRAMACH)

Wprowadz zagdane ustawienia, lub pozostaw ustawienia domysine.

Nacisnij przycisk wiacznika (), aby uruchomic program.

Gdy program sie skoniczy, wyswietlacz zgasnie (oprdcz przycisku wytgcznika), a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator. Po 20
sekundach Cyclofry plus wyemituje 5 dzwiekow i wylaczy sie.

Otwodrz pokrywe. Uwazaj na wydzielajaca sie pare wodng i gorgce powietrze.

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 (O). Program zostanie zatrzymany, a przez 20 sekund bedzie jeszcze dziata¢ wentylator.
Wszystkie ustawienia programu zostang utracone.

PRZYSTAWKA DO SZASZLYKOW

Przystawka do szasztykow nadaje sie idealnie do przygotowywania szasztykow, delikatnie obraca jedzeniem pod elementem grzewczym, zapewniajac
réwnomierne pieczenie. Przystawka moze pomiesci¢ 10 szpikulcow.

1.

o wN

Nasun okragta tarcze do szasztykéw na rozen. Nalezy tak natozyc tarcze, aby czesé ze Sruba znalazta sie obok czarnego ztacza napedu. Nasun
tarcze z nacieciami na obwodzie narozen tak, aby Sruby byty skierowane na zewnatrz od drugiej tarczy. Na powierzchni wrzeciona sa dwa
zagtebienia. Przed dokreceniem tarcz zwrd¢ uwage, aby Sruby weszty w te zagtebienia, zanim zostang dokrecone (rys. M).

Nadziej jedzenie na szpikulce. Jeden koniec szpikulcdw wtdz do otworu w tarczy (rys. N).

Drugi koniec w naciecie po przeciwnej stronie otworu (rys. P).

Naciénij szpikulec ku przodowi, aby zakrzywiony koniec szpikulca wskoczyt w otwér pod wycieciem (rys.Q).

Po zatozeniu wszystkich szpikulcow wstaw przystawke do szasztykéw do miski, w taki samo sposéb jak przystawke do rozna.

Postepuj z Cyclofry plus w taki sam sposéb jak w przypadku przystawki do rozna (patrz PRZYSTAWKA DO ROZNA).

OBSLUGA | KONSERWACJA

1.
2.
3.
4.

5.

o
Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptynac na wykonczenie powierzchni urzadzenia. Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko
kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie urzadzenia.

Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

Do czyszczenia miske mozna wyjac z podstawy urzadzenia.

Wycieraj wewnetrzng i zewnetrzng powierzchnie urzadzenia czystg wilgotna $ciereczka.

Recznie umyj ruchome czesci, wyptucz i osusz.

Przy ponownym montowaniu miski, upewnij sie, ze jest dobrze wcisnieta w podstawe urzadzenia.
Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

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$¢ koricowa
produktu.
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RECYKLING
ﬁ ﬁ Aby unikna¢ problemow srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i
I

baterii oznaczonych jednym z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi. Produkty elektryczne
i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory, nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki
odpaddw/recyklingu.

PRZEPISY

FRYTKI DOMOWE Porcje: 4

Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 35-45 minut

1.

650 g ziemniakow na frytki « 15mloleju

Pokréj ziemniaki do zadanego rozmiaru. Sprobuj kroi¢ na kawatki podobnej wielkosci. Zalej ziemniaki zimna woda i 0sgcz. Zréb to dwukrotnie.
Osusz nadmiar wody z ziemniakdw przy uzyciu Sciereczki lub recznika kuchennego. Dodaj olej i wstrzasaj ziemniakami, az beda réwnomiernie
pokryte olejem.

Wybierz tryb frytkownicy powietrznej. Nastaw czas na 40 minut i wsyp ziemniaki do bebna. Zainstaluj beben i przyrzadzaj ziemniaki, az beda
chrupigce na zewnatrz i miekkie w srodku.

PIKANTNE KLINY Z BATATOW Porcje: 4

Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 35-45 minut

1.

750 g batatow + 5gchilliw proszku/ptatkach

15 ml oleju + 3 gpottuczonego czarnego pieprzu

Pokréj baraty w kliny o podobnej wielkosci. Wyptucz bataty zimna woda i osacz. Osusz nadmiar wody z batatéw przy uzyciu $ciereczki lub recznika
kuchennego.

Zmieszaj olej, chilli i pottuczony pieprz i dodaj do batatéw 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
chrupiagce na zewnatrz i miekkie w srodku.

FASZEROWANA PAPRYKA Porcje: 4

Czas Przygotowania: 10-15 minut. Czas gotowania: 25-30 minut

2 czerwone papryki + 3 gpottuczonego czarnego pieprzu + 3gprzecieru chilli

350 g mielonej wotowiny « 3 gpaprykiw proszku + 1kulka Mozzarella di Bufala
Y biatej cebuli, drobno posiekanej + 3 gmielonego kuminu + 30 mloliwy z oliwek

3 zabki czosnku, drobno pokrojone + 100 g sera cheddar, startego + S6ldo smaku

Pokréj papryke wzdtuz na potéwki i usun twardy trzon i nasiona. Skrop odrobing oliwy z oliwek i przypraw.

Wymieszaj razem, mielone mieso wotowe, cebule, czosnek, pottuczony czarny pieprz, papryke w proszku, kumin, ser cheddar, chilli, oliwe z oliwek i
sol.

Rozdziel mieszanine réwnomiernie na cztery potéwki papryki. Potnij ser mozzarella na 4 plastry i odtéz na bok.

Wybierz tryb smazenie/pieczenie. Wstaw druciany stojak do miski w pozycji niskiej i nastepnie utdz faszerowane papryki na stojaku. Piecz przez
25-30 minut, az zacznie wyciekac czysty sos. Pie¢ minut przed koricem 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

Hwn =

4 pieczarki « 50 g sera parmezan, startego « 5mloliwy z oliwek
200 g sera cheddar, startego « 759 koziego sera « 2gpapryk

3 zabki czosnku, drobno pokrojone w kostke + 3 g rozdrobnionego czarnego pieprzu

2 mioide cebulki, pokrojone w kostke 4 g pietruszki o ptaskich lisciach, posiekana

Usun todyge i zdejmij skdrke z pieczarek. Polejz oliwg z oliwek i przypraw.

Wymieszaj ser cheddar, czosnek, cebule, pieprz, pietruszke i oliwe z oliwek. Podziel mieszanke na 4 pieczarki.

Podziel kozi ser na 4 réwne czesci i rozdrobnij nad pieczarkami. Zréb to samo ze startym parmezanem. Posyp papryka réwnomiernie na wierzchu.
Ustaw tryb Grill. Umies¢ stojak na miske w niskiej pozycji i umies¢ pieczarki na stojaku. Gotuj przez 15-20 minut.

£0SOS Z CYTRYNA | KOPERKIEM Porcje: 5

Czas Przygotowania: 5-10 minut. Czas gotowania: 5-10 minut w zaleznosci od ksztattu i wielkosci tososia

W N = e

4 porcje tososia, ok 200 g kazda + 30 mloliwy z oliwek «  Solipieprzdo smaku
Skérka i sok z 1 cytrynowy + 30 ml biatego wina
2 zabki czosnku, drobno posiekane « 3glisci koperku

Wymieszaj skorke z cytryny, sok z cytryny, czosnek, oliwe z oliwek, biate wino.
Umies¢ porcje fososia na tacce i posmaruj uzyskang mieszanina. Przypraw.
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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KURCZAK Z ROZNA W ZIOLACH Z DODATKIEM CHILLI Dla ok. 4 0s6b

Czas przygotowania: 5-10 minut + 20 minut po wyjeciu z lodéwki. Czas gotowania: 45-60 minut

Hwn =

1 caty kurczak, ok. 2 kg + 3 glisci tymianku, posiekanych « 3 gpureezchilli
30 ml oliwy z oliwek « 3 grozdrobnionego czarnego pieprzu . Sol
3 g lisci rozmarynu, posiekanych « 4 z3bki czosnku, drobno posiekane

Wyjmij kurczaka z lodédwki na 20 minut przed gotowaniem.

Wymieszaj oliwe z oliwek, rozmaryn, tymianek, czarny pieprz, czosnek, chili i sol.

Wt6z rozen przez Srodek kurczaka i zabezpiecz szpikulcami.

Wetrzyj otrzymang mieszanke w kurczaka. Wybierz tryb Rozna. W6z rozen do miski i gotuj przez 45-60 minut, az soki zaczng puszczac.

SZASZLYKI HALOUMI I WARZYWNE Porcje: 5

Czas przygotowania: 20-25 minut. Czas gotowania:: 15-20 minut

500 g sera Haloumi pokrojonego na 20 kawatkow « 2 peczki bazylii

rownych kawatkow + 1 cukinia pokrojona na 20 réwnych kawatkéw « 120 ml oliwy z oliwek

500 g mieszane papryki pokrojone na 20 « 2 peczki bazylii 3 zabki czosnku, drobno posiekane
rownych kawatkow + 120 ml oliwy z oliwek + Solipieprz do smaku

10 pomidordéw cherry 3 zabki czosnku, drobno pokrojone

1 czerwona cebula pokrojona na 10 réwnych  «  S6l i pierz do smaku

Zmieszaj bazylie, czosnek, oliwe z oliwek i odstaw.

Na kazdy szpikulec wetknij dwa kawatki haloumi i papryki, jeden pomidor cherry i po jednym kawatku czerwonej cebuli i cukinii. Polej
réownomiernie szasztyki olejem bazyliowym. Zainstaluj akcesoria do szasztykéw i szpikulce wedtug instrukgji.

Wybierz tryb rozna i zainstaluj akcesoria do szasztykéw w misce. Piecz przez 15-20 minut.

CZEKOLADOWO-POMARANCZOWE FONDANT Porcje: 6

Czas przygotowania: 45 minut, w tym czas na chtodzenie. Czas gotowania: 15 minut. Sprzet: 6 form

200 g ciemnej czekolady (co najmniej 54% « 140 g cukru posypywania

zawartosci kakao) « 4duzejajka «  5gproszku do pieczenia
200 g niesolowanego masta « 100 g maki «  Skorka z 2 pomaranczy
50 g niesolowanego masta, stopionego + 20 g kakao w proszku plus dodatkowy do

‘Roztéz formy na tacce i wysmaruj scianki wewnetrzne foremek stopionym mastem. Chtédz foremki przez 5 minut i powtdrz powyzszy proces przy

uzyciu wiekszej ilosci masta. Umies¢ niewielkg ilos¢ kakao w kazdej z form i obracaj formy, az masto pokryje sie rdwnomiernie kakao. Nadmiar kakao
wysyp.

Powoli stop czekolade, masto i skorke pomaranczy. Oddzielnie wymieszaj cukier i jajka, az do jasnej, puszystej misy. Usun skdrke pomararnczy z
mieszaniny. Potacz czekoladowa mieszanine z jajkami i cukrem.

Przesiej make, kakao i proszek do pieczenia. Wsyp do mieszanki z czekolada i mieszaj na gtadkg mase.

Podziel mieszanine miedzy formami i przechowuj w lodéwce przez co najmniej 20 minut.

Wybierz tryb Smazenie/Pieczenie. Umies¢ stojak na miske w niskiej pozycji i rozgrzej przez 2 minuty. Ostroznie umie$¢ fondant na stojaku i ustaw
czas na 12-13 minut. Piecz, dopdki wierzchotki nie zaczna delikatnie pekac.

Po ugotowaniu odstaw do ostygniecia na 1 minute przed podaniem.
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PRZEWODNIK KULINARNY

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 7. Pogonska osovina 13.  Hvataljke

2. Kontrole na zaslonu/Dodirne kontrole 8. Jezicci za otpustanje 14.  Racvasti nosaci okretnog raznja

3. Grija¢ 9. Poklopac kosarice 15.  Osovina

4. Rucke posude 10.  Kosarica 16.  Stapici (10 kom.)

5. Posuda 1. Rucke kosarice 17.  Ploce za nosace kebaba

6. Tipka za otpustanje poklopca 12.  Sklopiva resetka

PRUJE 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 ve¢ 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
Przenje/Pecenje 175 30 100 - 220 1-60
Rostilj 190 15 100 - 220 1-60
Okretni razanj =—=H 190 30 120-220 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, moZzete promijeniti postavke vremena i temperature koristeci istu metodu dok je program u radu.
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RESETKA

Prije uporabe, rasklopite i ucvrstite noZice resetke 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.

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 zvu¢ni signal i zaslon ce se kratko osvijetliti.

7. Dodirnite tipku napajanja (O).

8.  Zaslon e 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 zavrietku 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 podrugja biti VRUCI.

3. Pritisnite ko3aricu 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 kosaricu od vas (prema straznjem dijelu jedinice), te podignite kraj kosarice 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 uticnicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon e se kratko osvijetliti.

Dodirnite tipku napajanja ().

Zaslon Ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za pecenje na rostilju, dodirnite tipku ().

Zaslon ¢e naizmjenicno prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). Mozete promijeniti bilo koju od

ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

. Promijenite postavke po zeljiili 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
oglasava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

1. Otvorite poklopac. Pazite na izlazecu paru i vruci zrak.

12.  Mozete se koristiti hvataljkama za pazljivo uklanjanje resetke. Preporucujemo da nosite rukavice za pecnicu.

. Otvaranjem poklopca moguce je zaustaviti program u bilo koje vrijeme. Zatvorite poklopac kako biste uspostavili program.

«  Zazaustavljanje programa, pritisnite tipku napajanja (b). Program ¢e se zaustaviti i ventilator ¢e nastaviti s radom 20 sekundi. Sve postavke

programa bit ¢e izgubljene.

No oswN

[or]

PRZENJE/PECENJE

Izvucite utikac vaseg uredaja Cyclofry plus iz uti¢nice.

Hrana se moze pediiizravno u posudi (npr. torte).

Hrana se moze postaviti izravno na resetku ili u posudu predvidenu za pecnicu odgovarajuce velicine.

Ukopcajte utikac vaseg uredaja Cyclofry plus u uticnicu. Iz jedinice ¢e se oglasiti zvucni signal i zaslon e se kratko osvijetliti.

Dodirnite tipku napajanja ().

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). MozZete promijeniti bilo koju od

ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

9. Promijenite postavke po zelji ili prihvatite zadane postavke

10. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (0).

11.  Pozavrsetku 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.

12.  Otvorite poklopac. Pazite na izlaze¢u paru i vruci zrak.

PN oA wN S
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13. Mozete se koristiti hvataljkama za pazljivo 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.

NASTAVAK OKRETNOG RAZNJA

Nastavak okretnog raznja polako okrece hranu pod grijatem kako bi pruzio ravnhomjerno pecenje za vece komade mesai cijelu pilad.

1. Kliznim pokretom umetnite racvasti nosa¢ okretnog raznja u osovinu i zategnite vijak. Nabodite meso na osovinu, te kliznim pokretom umetnite

drugi racvasti nosac kao sto je prikazano (sl. J). Zategnite vijak na ra¢vastom nosacu kako bi zadrzao meso.

Uvucite kraj pogonske osovine u otvor na posudi (sl. K).

Spustite drugi kraj osovine u drza¢ unutar posude (sl. L).

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 ().

Zaslon Ce se osvijetliti prikazujuci dostupne programe.

Za odabir programa za pecenje na okretnom raznju, dodirnite tipku (E—=H).

Zaslon ¢e naizmjenicno prikazivati zadanu temperaturu programa i vrijeme rada programa (pogledajte ZASLON). MozZete promijeniti bilo koju od

ovih postavke (pogledajte VODIC PROGRAMA).

9. Promijenite postavke po zelji ili prihvatite zadane postavke

10. Za pokretanje programa, dodirnite tipku napajanja (0).

1. Po zavrsetku programa, zaslon se gasi (osim tipke napajanja ) i ventilator radi 20 sekundi. Nakon 20 sekundi, iz vaseg uredaja Cyclofry plus
ogladava se zvucni signal 5 puta i uredaj se iskljucuje.

12.  Otvorite poklopac. Pazite na izlaze¢u paru i vruci zrak.

13. Mozete se koristiti hvataljkama za paZljivo 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.

PN OV AW

NASTAVAK ZA KEBAB

Nastavak za kebab je idealan za pecenje kebaba itd. jer lagano okrece hranu pod grija¢em za ravnomjerno pecenje. Nastavak moze drzati 10 Stapica.

1. Kliznim pokretom postavite okrugli nosac za kebab na osovinu. Orijentirajte ovu plocu tako da je dio s vijkom u sebi na istom kraju kao crni
pogonski spojni dio. Kliznim pokretom gurnite plo¢u koja ima ureze na rubu u osovinu s vijkom okrenutim prema vani u odnosu na drugu plocu.
Postoje dva ulegnuca na licu osovine. Kod pri¢vricivanja ploca, uvjerite se da vijci ulaze u ulegnuca u osovini prije zatezanja (sl. M).

2. Postavite hranu na Stapice. Namjestite kraj Stapi¢a u otvor na ploci (sl. N).

3. Namjestite drugi kraj u urez nasuprot otvoru (sl. P).

4. Gurnite $tapi¢ unaprijed dok se uvijeni kraj ne zakaci u otvor ispod ureza (sl. Q).

5. Kad su svi $tapi¢i namjesteni, namjestite nastavak za kebab u posudu na isti nacin kao $to se namjesta nastavak okretnog raznja.
6.  Koristite Cyclofry plus na isti nacin na koji koristite nastavak okretnog raznja (Pogledajte NASTAVAK OKRETNOG RAZNJA).
NJEGA | ODRZAVANJE

1. lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

2. Zapotrebe ¢iscenja, posuda se moze podici iz glavnog tijela.

3. Ocistite 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.

SAVJETI | 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 vruceg 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
mmmm |, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

96



RECEPTI

DOMACI POMFRIT Za 4 porcije

Vrijeme pripreme: 5-10 minuta. Vrijeme pecenja: 35-45 minuta

1.

650 g krumpira za pomfrit « 15mlulja

IzrezZite 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.
Odaberite nacin za Przenje zrakom. Podesite vrijeme na 40 minuta, te stavite krumpire u ko3aricu. Namjestite kosaricu 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

1.

750 g slatkog krumpira « 5g¢ilijauprahu/ ¢ilija u pahuljicama

15 ml ulja « 3 gizmrvljenog crnog papra

Izrezite slatki krumpir na kriske jednake veli¢ine. Operite kriske pod hladnom vodom i ocijedite. Krpom ili kuhinjskim papirom osusite slatke
krumpire od viska vode.

Mijesajte maslinovo ulje, ¢ili i izmrvljeni crni papar, te dodajte mjesavinu slatkim krumpirima, pazeci da su dobro premazani.

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

Hwn =

2 crvene slatke paprike « 3 gizmrvljenog crnog papra « 3gilipirea

350 g mljevene govedine + 3 gpaprike « 1 mozzarella sir od bivoljeg mlijeka
' bijelog luka, sitno nasjeckanog + 3 gmljevenog kumina + 30 ml maslinovog ulja

3 ¢ednja CesSnjaka, sitno nasjeckanog + 100 g cheddar sira, ribanog + Soli po Zelji

PrereZite paprike na pola po duZini i uklonite Zilice i sjemenke. Poprskajte s malo maslinovog ulja i zacinite.

Mijesajte mljevenu govedinu, luk, ¢esnjak, izmrvljeni crni papar, papriku, kumin, cheddar sir, ¢ili, maslinovo ulje i sol.

Ravnomjerno podijelite mjeSavinu na cetiri polovine paprike. IzreZite mozzarellu na 4 kriske i stavite na stranu.

Odaberite nacin Przenje/Pecenje. Postavite redetku u posudu na niskom polozaju i potom stavite punjene paprike u redetku. Pecite 25-30 minuta

dok iz njih ne pocne 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

Hwn =

4 Portobello gljive « 50 g parmezana, ribanog + 15 ml maslinovog ulja
200 g cheddar sira, ribanog «  759gkozjegsira « 29 paprike

3 ¢ednja CesSnjaka, izrezanog na male kockice  « 3 gizmrvljenog crnog papra

2 mlada luka, izrezana na male kockice «  4glista persina, nasjeckanog

Uklonite stabljike i ogulite kozu s gljiva. Poprskajte maslinovim uljem i zacinite.

Mijesajte cheddar sir, ¢eSnjak, luk, izmrvljeni crni papar, persin i maslinovo ulje. Ravnhomjerno podijelite mjesavinu za gljive.

Ravnomjerno podijelite kozji sir na 4 dijela i izmrvite ga po vrhu gljiva. U¢inite isto s ribanim parmezanom. Ravnhomjerno pospite papriku po vrhu.
Odaberite nacin Rostilj. Postavite reSetku u posudu na niskom poloZaju i potom stavite gljive u reSetku. Pecite 15-20 minuta.

LOSOS S LIMUNOM | KOPROM NA ROSTILJU Za 4 porcije

Vrijeme pripreme: 5-10 minuta. Vrijeme pecenja: 5-10 minuta (ovisno o obliku i veli¢ini porcije lososa)

W N = e

4 porcije lososa, svaka od otprilike 200 g + 30 ml maslinovog ulja « Soliipapra po zelji
Sok i korica od 1 limuna + 30 ml bijelog vina
2 ¢ednja CesSnjaka, sitno nasjeckanog « 3 glistova kopra

Mijesajte koricu limuna, sok limuna, ¢esnjak, maslinovo ulje i bijelo vino.
Stavite porcije lososa na pliticu i prelijte mjeSavinom. Zacinite.

Odaberite nacin Rostilj. Postavite reetku u posudu na visokom polozaju i potom stavite porcije lososa u resetku. Pecite 5-10 minuta dok se losos ne
pocne razdvajati na listice.

PILE S AROMATICNIM BILJEM I CILIJEM NA OKRETNOM RAZNJU Za otprilike 4 porcije

Vrijeme pripreme: 5-10 minuta plus 20 minuta van hladnjaka.. Vrijeme pecenja: 45-60 minuta

uhwn =

1 cijelo pile, od otprilike 2 kg 3 glistova timijana, nasjeckanih « 3gdcilipirea
30 ml maslinovog ulja « 3 gizmrvljenog crnog papra + Soli po zelji
3 g listova ruzmarina, nasjeckanih « 4 cesnja Cesnjaka, sitno nasjeckanog

Izvadite pile iz hladnjaka 20 minuta prije pecenja.

Mijesajte maslinovo ulje, ruzmarin, timijan, izmrvljeni crni papar, ¢esnjak, ¢ilii sol.

Provucite osovinu kroz sredinu pileta i pricvrstite je koristedi se racvastim nosacima.

Mjesavinom istrljajte cijelo pile.

Odaberite nacin Okretni rostilj. Namjestite osovinu u posudu i pecite 45-60 minuta dok ne pocne curiti proziran sok.
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KEBAB OD POVRCA | HALOUMI SIRA Za 5 porcije

Vrueme pripreme: 20-25 minuta. Vrijeme pecenja: 15-20 minuta

500 g haloumi sira, izrezanog na 20 jednakih  « 10 malih (cherry) rajc¢ica + 120 ml maslinovog ulja

komadica « 1crveniluk, izrezan na 10 jednakih komadi¢a « 3 ¢ednja ¢eSnjaka, sitno nasjeckanog
2 paprike razli¢itih boja, izrezane na 20 +Ttikvica, izrezana na 20 jednakih komadica + Soliipapra po zelji

jednakih komadica 2 vezice bosiljka

. Mijesajte zajedno bosiljak, cesnjak i maslinovo ulje i stavite na stranu.

. Na svaki stapi¢ za kebab stavite dva komadica haloumi sira i paprike, jednu malu (cherry) raj¢icu i jedan komadi¢ crvenog luka i tikvice. Zlicom
ravnomjerno premazite ulje s bosiljkom preko kebaba. Sklopite nastavak za kebab i $tapice prema uputama.

. Odaberite nacin Okretni rostilj i namjestite nastavak za kebab u posudu. Pecite 15-20 minuta.

COKOLADNI FONDANTI S NARANCOM Za 6 porcije

Vrijeme pripreme: 45 minuta ukljucujudi i vrijeme hladenja. Vrijeme pecenja: 15 minuta. Oprema: 6 kalupa.

200 g tamne ¢okolade (najmanje 54%) +  4velika jaja « 5gpraska za pecivo
200 g neslanog maslaca + 100 g obi¢nog brasna + Korica od 2 narance
50 g neslanog maslaca, otopljenog « 20 g kakao praha plus potrebnu koli¢inu

140 g super finog Secera kakao praha za posipanje

. 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 ravhomjerno
pokriven kakao prahom. Istresite viSak kakao praha.

. Polako zajedno istopite ¢okoladu, maslac i koricu narance. Odvojeno tucite Secer i jaja zajedno dok smjesa ne postane svijetla i pjenasta. Uklonite
koricu narance iz ¢okoladne mjesavine. Izmijesajte cokoladnu mjesavinu s jajima i Se¢erom.

. Prosijte brasno, kakao prah i prasak za pecivo. Umijesajte ih u ¢okoladnu mjesavinu dok se sve dobro ne ujedini.

. Razdijelite mjesavinu u kalupe i ostavite u hladnjaku najmanje 20 minuta.

. Odaberite nacin Przenje/Pecenje. Postavite resetku u posudu na niskom polozaju i zagrijte 2 minute. Pazljivo postavite ¢okoladne fondante na
reSetku i postavite vrijeme na 12-13 minuta. Pecite dok se ne pocne stvarati korica na gornjem dijelu i dok se fondanti ne po¢nu odvajati od stijenki
kalupa.

. Kad su peceni, ostavite ih da miruju 1 minutu prije nego $to ih posluzite.
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VODIC ZA PECENJE

Cajene namirnice.

bi

Zha vremena pecenja Za uo

Sljedeca tablica prikazuje pribli
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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 7. Pogonska gred 13.  Prijemalka

2. Prikazovalnik/upravljalni elementina dotik 8.  Zaklopca za sprostitev 14.  Vilice za razenj

3. Grelnielement 9. Pokrov bobna 15.  Vreteno

4. Rocaja sklede 10. Boben 16.  Nabodala (x 10)

5. Skleda 1. Rocaja bobna 17.  Plo¢i za drzanje kebaba

6. Gumb za sprostitev pokrova 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 (O).

VODNIK PO PROGRAMIH

Spremenite lahko privzeto temperaturo programa in ¢as delovanja programa.
Program Privzete nastavitve Nastavljiv razpon

Temperatura °C Cas (minute) Temperatura °C Cas (minute)

Cvrtje z vroim zrakom ‘O™ 220 30 150- 220 1-60
Pecenje/peka 175 30 100- 220 1-60
Zar 190 15 100-220 1-60
Razenj H 190 30 120-220 1-60

Za izbiro programa pritisnite ustrezen gumb, prikazan zgoraj.

Za spremembo temperature najprej tapnite gumb za temperaturo §), nato uporabite pustice za gor (A) in dol (W), da izberete Zeleno
temperaturo.

Za spremembo ¢asa delovanja programa najprej tapnite gumb za ¢as @), nato uporabite puscice za gor (A) in dol (W), da izberete Zeleni ¢as.
Po potrebi lahko spremenite nastavitve ¢asa in temperature na enak nacin, medtem ko se program izvaja.
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RESETKA

Pred uporabo razvijte in pritrdite noge reSetke, kot je prikazano (slika E). PriloZzeno resetko lahko namestite v visoki polozaj (slika F), pri ¢emer bo hrana
blizje grelnemu elementu, ali v nizki polozaj (slika G), da hrano premaknete stran od grelnega elementa. Noge resetke lahko zloZite za shranjevanje.

CVRTJE NA VROCI ZRAK

1. Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢cne vticnice.

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 ¢as 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 zaé¢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
vroine.

1. Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektricne vticnice.

Resetko dajte v posodo. Uporabite jo v visokem polozaju.

Svoj Cyclofry plus vklopite v elektri¢no vti¢nico. Enota bo zapiskala in prikazovalnik se bo za kratek ¢as osvetlil.

Tapnite gumb za vklop ().

Prikazovalnik se bo za osvetlil in prikazal razpoloZljive programe.

Tapnite gumb () za izbiro programa zZara.

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 Se 20 sekund. Po 20 sekundah bo vasa naprava
Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

1. Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

12.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite resetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.

. Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.

«  Zazaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (O). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Vse programske nastavitve
bodo izgubljene.

No oswN

o

PECENJE/PEKA

Svojo napravo Cyclofry plus izklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

Hrano lahko pecete tudi neposredno v skledi (npr. kolace).

Hrano lahko poloZzite 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 izmenic¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK). Ti nastavitvi
lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

9.  Po Zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

10. Tapnite gumb za vklop (), da zaZenete program.

11. Ko se bo program koncal, bo prikazovalnik ugasnil (razen gumba za vklop) in ventilator bo deloval e 20 sekund. Po 20 sekundah bo vasa naprava
Cyclofry plus zapiskala 5-krat in se nato izklopila.

PN v AW S
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12. Odprite pokrov. Pazite na paro in vroci zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

13.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite resetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.

. Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.

. Za zaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (b). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Vse programske nastavitve
bodo izgubljene.

NASTAVEK ZA RAZENJ

Nastavek za razenj hrano pocasi vrti pod grelnim elementom in tako poskrbi za enakomerno pecenje vecjih kosov mesa in celih pis¢ancev.

1. Pomaknite eno od vilic za raZenj na vreteno in privijte vijak. Meso nataknite na vreteno, nato pa ga pomaknite na druge vilice, kot je prikazano

(slika J). Privijte vijak na vilice, da bodo drzale meso.

Vstavite konec vretena za pogonsko gred v odprtino v posodi (slika K).

Spustite drugi konec vretena v podporno objemko znotraj posode (slika L).

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 (==HM) za izbiro programa raznja.

Prikazovalnik bo izmeni¢no prikazoval temperaturo privzetega programa in privzeti ¢as delovanja programa (glejte PRIKAZOVALNIK). Ti nastavitvi

lahko spremenite (glejte VODNIK PO PROGRAMIH).

9. Po zelji spremenite nastavitve ali pa sprejmite privzete.

10. Tapnite gumb za vklop (), da zazenete program.

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 vrodi zrak, ki lahko izhajata iz naprave.

13.  Lahko uporabite prijemalko, da previdno odstranite reSetko. Priporo¢amo, da nosite rokavice za pecico.
Program lahko kadar koli zaustavite, tako da odprete pokrov. Ko zaprete pokrov, se bo program nadaljeval.
Za zaustavitev programa pritisnite gumb za vklop (&). Program se bo zaustavil in ventilator bo deloval $e 20 sekund. Vse programske nastavitve
bodo izgubljene.

PNV AW

NASTAVEK ZA KEBAB

Nastavek za kebab je izvrsten za pripravo kekabov itd. in nezno vrti hrano pod grelnim elementov za enakomerno pecenje. Nastavek lahko nosi do 10

nabodal.

1. Pomaknite okroglo plos¢o z drzalom za kebab na vreteno. To plo$¢o obrnite tako, da je tisti del z vijakom na istem koncu kot ¢rni pogonski
vmesnik. Pomaknite plosco, ki ima luknje ob robu, na vreteno, tako da vijak gleda navzven in stran od druge plo3ce. Na sprednjem delu vretena
sta dve vdolbinici. Ko pritrjujete plos¢i, se prepricajte, da ste vijaka pomaknili v vdolbinici na vretenu, preden ju boste privili (slika M).

2. Hrano nataknite na nabodala. Pritrdite konec nabodala v luknjo v plo¢i (slika N).

3. Drugi konec pritrdite v rezo, ki se nahaja na nasprotni strani luknje (slika P).

4. Nabodalo potisnite naprej, dokler se ukrivljeni konec nabodala ne zatakne v luknjo pod rezo (slika Q).

5. Ko ste pritrdili vsa nabodala, pritrdite nastavek za kebab v skledo na enak nacin kot nastavek za razen;.

6.  Napravo Cyclofry plus upravljajte na enak nacin, kot ¢e bi uporabljali nastavek za razenj (glejte NASTAVEK ZA RAZENJ).
SKRB IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Skledo lahko dvignete iz glavnega ohisja za cis¢enje.

3. Zunanje in notranje povrsine naprave obrisite z vlazno krpo.

4. Rocno operite odstranljive dele, splaknite in osusite.

5. Ko boste ponovno pritrdili skledo, pazite, da jo boste potisnili povsem do konca v ohije 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.

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 vrocega zraka, kar lahko spremeni ¢as priprave in njeno kakovost.

RECIKLIRANJE
Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh
simbolov, ni dovoljeno odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in, kjer velja, tudi polnilne in

mmmm  navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu za recikliranje/zbiranje.
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RECEPTI

DOMAC OCVRTI KROMPIRCEK Za 4 osebe

Cas priprave: 5-10 minut. Cas pecenja: 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. Izberite nacin cvrtja z vro¢im 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 pecenja: 35-45 minut

750 g sladkega krompirja +5gdilijav prahu/cilijevih kosmicev

« 15mlolja + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra

1. Sladki krompir nareZzite 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. Zmesdajte olivno olje, ¢ili in zdrobljen ¢mi 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 pecenja: 25-30 minut

« 2rdedi papriki + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra « 3gcilijevega pireja

+ 350 g mlete govedine « 3 gmlete paprike +1krogla bivolje mocarele

+ Y bele ¢ebule, tanko narezane + 3 gmlete kumine + 30mlolivnega 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 redetko. 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 pecenja: 15-20 minut

+ 4 3ampinjoni 2 mladi ¢ebuli, tanko narezani na majhne + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra
+ 200 g sira cheddar, naribanega kocke « 4glistnega petersilja, nasekljanega
3 stroki ¢esna, tanko narezani na majhne + 50 g parmezana, naribanega « 15mlolivnega olja
kocke « 75gkozjegasira «  2gmlete paprike
1. Odstranite bete in z gob olupite koZo. Pokapajte z olivnim oljem in zacinite.
2. Zmesdajte 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 polozZite v skledo v nizkem polozaju, nato gobe poloZite na reSetko. Pecite 15-20 minut.

LOSOS Z LIMONO IN KOPRCEM NA ZARU Za 4 osebe
Cas priprave: 5-10 minut. Cas pecenja: 5-10 minut (odvisno do debeline in velikosti lososovih kosov)

+ 4kosilososa, pribl. 200 g vsak + 30mlolivnegaolja « Solin poper po okusu

+  Lupinicainsok 1 limone + 30 mlbelegavina

«2stroka ¢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.

PISCANEC Z ZELISCI IN CILIJEM NA RAZNJU Za priblizno: 4
Cas priprave: 5-10 minut plus 20 minut izven hladilnika
Cas peenja: 45-60 minut

« 1 cel pisc¢anec, pribl. 2 kg « 3 gtimijanovih listov, nasekljanih « 3 gdilijevega pireja
+ 30mlolivnegaolja + 3 gzdrobljenega ¢rnega popra + Sol po okusu

« 3 grozmarinovih listov, nasekljanih « 4 stroki ¢esna, tanko narezani

1. PiS¢anca vzemite iz hladilnika 20 minut pred peko.

2. Zmesajte olivno olje, rozmarin, timijan, zdrobljen ¢rni poper, ¢esen, €ili in sol.

3. Vreteno potisnite skozi pis¢anca in ga pritrdite z vilicami.

4. Z mesanico natrite celotnega pis¢anca.

5. lzberite nacin raznja. Vreteno pritrdite v skledo in pecite 45-60 minut tako dolgo, dokler sok, ki iztece, ni bister.
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KEBABI S SIROM HALLOUMI IN ZELENJAVO Za 5 osebe

Cas priprave: 20-25 minut
Cas peenja: 15-20 minut

500 g sira halloumi, narezanega na 20 enakih  « 1 rdeca ¢ebula, narezana na 10 enakih kosov ~ « 3 stroki ¢esna, tanko narezani

kosov + 1 bucka, narezana na 20 enakih kosov « Solin poper po okusu
2 razli¢ni papriki, narezani na 20 enakih kosov « 2 Sopka bazilike
10 ¢ednjevih paradiznikov + 120 ml olivnega olja

Zmiksajte baziliko, ¢esen in olivno olje, dajte na stran.

Na vsako nabodalo za kebab dajte dva kosa sira halloumi in paprike, en ¢ednjev paradiznik in en kos rdece ¢ebule in bucke. Bazilikino olje z Zlico
enakomerno porazdelite po kebabih. Sestavite nastavek za kebab in nabodala skladno z navodil.

Izberite nacin raznja in nastavek za kebab pritrdite v skledo. Pecite 15-20 minut.

COKOLADNO-POMARANCNI KOLACKI S TEKOCO SREDICO Za 6 osebe

Cas priprave: 45 minut 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 + 59 pecilnega praska
50 g neslanega masla, stopljenega + 100 g mehke moke + Lupinica 2 pomaran¢

. Modelcke dajte na pladenj in jih od znotraj s cCopi¢em namastite s stopljenim maslom, pri tem uporabite potege navzgor. Model¢ke dajte v hladilnik

za 5 minut, nato postopek ponovite z ve¢ masla. V vsako vdolbino modelcka dajte malce kakava in zavrtite modelcke, da je masleni premaz
enakomerno prekrit s kakavom. Obrnite na glavo in s tapkanjem odstranite odvecni kakav.

Pocasi stopite ¢okolado, maslo in pomarancno lupinico. Posebej stepite sladkor in jajca, da dobite lahko in penasto mesanico. Pomaranéno lupinico
odstranite iz ¢okoladne meganice. Cokoladno mesanico zme3ajte z jajci in sladkorjem.

Presejte moko, kakav v prahu in pecilni prasek. Vme3ajte v cokoladno mesanico, da se vse sestavine lepo povezejo.

Mesanico porazdelite po model¢kih in dajte v hladilnik za vsaj 20 min.

Izberite nacin pecenja/peke. ReSetko polozite v skledo v nizkem poloZaju in grejte 2 minuti. Kolacke previdno poloZzite na redetko in ¢as nastavite na
12-13 min. Pecite tako dolgo, dokler po vrhu zacne nastajati skorjica in se kolacki zacnejo locevati do roba modelckov.

. Ko so peceni, jih pustite stati 1T minuto, preden jih postrezete.
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VODNIK ZA PRIPRAVO
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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 AXOAANEIAX
Tnpeite Ta Baotkd pétpa ac@AAelag, CUpMEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:
H ouokeun dev mpémel va xpnotuomoleital amod madid nAikiag 0 éwg 8 etwv. H cuokeun umopei va
xpnotpomoleital amd maudid nAikiag amd 8 £Twv kat mavw o€ TiepimTwon mou emPBAémovTal cuveXxwe. H cuokeun
UTTOPEL VOl XPNOLUOTIOLETAL OO ATOHA IE MEIWUEVES PUOIKEC, ALTONTNPIOKEC ) TIVEUIATIKEC IKAVOTNTEG 1) EANEWYN
EUMELPINg Kal YVWOEWV av BpiokovTal Ué eMTrpnon r 0dnyieg mou apopoulv Tn XPron TNG CUCKEUNG UE
A0@AA TPOTIO KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUE KivoUvouq. QUAAETE TN GUOKELR Kal TO KAAWAIO TNG HaKpLd amd
madid nAikiog katw Twv 8 eTwv. O Kabaploudg kat n cuvthpnon XPRoTN O&v MPEMEL va TPAyUATOMoLoUVTAL M
madid.
To mpoidv mpémel va TomoBeTeital oe aTabepn em@Aveld e TIC AaBEC TOMOBETNUEVEC e TPOTTO TTOU Va
amotpénetal n Stappor} (E0TWV LYPWV.
Mn cuvdéeTe T OUOKEUN e XPOVOSIOKOTITN i} CUCTNUA TNAEXEIPIOMOV.
A Orem@AveleC TS OUOKEVRC BeppaivovTal urepBOAIKA.
Eav o kahwdlo ival Bapuévo, mpémel va avTiKataoTabel and Tov KATAOKEVAGTH, TOV AVTIMTPOOWTO TOU
Kamolo £€0uo1080TNUEVO TTPOCWTIO TIPOC ATTOPLYH KIVOUVWV.
®  Mnv XpnOILOTIOIEITE QUTHA TN CUGKEVT KOVTA OE UMavIEPES, VTOL{IEPEC, VIMITHPEC 1) GANa SoxEia TTou TepLEXOLY VePO.

AuTr n cuokeur umopei va xpnaotpomolnBei yia YAGIUOo ¢oupvou, YKPIA Kal TNYAvIopa pe agpa Kat Sev Exel Kapia aAAn xprion.

Mn payelpeveTe ameuBeiag péoa 0To PmoA.

Mn xpnoipomoleite e€aptrpata Sla@opeTikd amd autd mou mapéxovTal amod Thy ETAPEIN pag.

Mn xpnolpomoleiTe TN CUCKEUH yla OTOIOVOATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG TAPOUTES 08NYIEC.

Mn xpnotgomoleite Tn cuokeun edv eivat @Bappévn r mapouctdlel Suoertoupyieg.
Mn xpnotpomoteite peTaAAkd ry atgunpd avtikeipeva, Ba mpokaAéoete {NuLd OTIC AVTIKOMNTIKEG EMPAVELEG.

ANOKAEIZTIKA T'lA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Kamdki 7. Aovag petddoong kivnong 13.  Towmida

2. 08o6vn/Xeplothpla agig 8.  Mpoeoyéc ameAeuBépwong 14.  Mipouvia Pnotaplag

3. Ogppootolyeio 9. Kamdki kaAaBiol 15.  Meplotpe@opevoc d&ovag

4. Noéc umoh 10.  Kahab 16.  ZouBAdkia (x10)

5. MmoA 1. AaPéc kahabiov 17.  MA&KeC ouyKpdTnong yla couBAdKIa
6.  Kouumi ameheubépwong Kamakiov 12.  Avadimlolpevn oxdpa

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH
‘Otav 1o BeppoaTolyeio eival kavolpylo, umopei va avadidel Aiyo kamvé Tnv mpwtn ¢opd, ald autd Sev gival avnouxnTikd. OpovTioTe WoTe 0
XWPOE va agpileTal KA TIC TPWTEC POPEC TIOU TO XPNOLUOTOLEITE
MAUveTE 00 XépP!L Ta aalpoUeva Uépn. Emerta, EEMUVETE KAl OTEYVWOTE T KA.

OOONH ENAEIZEQN

Kata tn Sidpkela tng xpriong, otnv 086vn evéei§ewv evalldooovtal n Tpéxouoa Beppokpacia Kat 0 TPOEMAEYUEVOG XPOVOG TTPOYPAUMUATOC VI TO
TPEXOV EMAEYUEVO TPOYpappa. Edv exteeital dn kdmolo mpoypappa, n 086vn Ba Seiyvel Tov umoleimdpevo xpdvo Tou mpoypdupatog. Otav

epgaviletat n Beppokpacia, To koupri Beppokpasia (§) 6a avaBooPrver. Otav epgaviletal o xpévoc, To koupni xpovou (@) Ba avaBoopriveL.

OAHIOx NPOrPAMMATQN
Mrmopeite va aANG€ete Tnv mpoemAeypévn Bepokpacia Kal Tov XpOvo eKTENEDNC EVOC TPOYPAUUATOC,.

Mpoypappa MpoemAeypéveg pubpicelg EVupo¢ mpocappoyng

Oeppokpagia °C Xpovog (Aemta) Oeppokpacia °C Xpovog (Aemta)

Tnydviopa pe aépa ‘O™ 220 30 150 - 220 1-60
WAoo povpvou 175 30 100-220 1-60

Mkph 190 15 100- 220 1-60
Wnotapia £==H 190 30 120-220 1-60

MNa va emAé€eTe Eva mPOYpappa, TATACTE TO AVTIOTOLKO KOUTT TTou epgavileTal mapamdvw.

MNa va ald&€ete Tn Beppokpacia, TATAOTE MPWTA TO KOV BEpOKPATiag ([E) Kal £MELTa XpnoIOTIOIROTE Ta BEAN emdvw (A) kat kdTw (W) yia va
emAé€ete TNV emBuuntr Bepokpaaia.
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. Mo va aANGEETe ToV XPOVO EKTENEDNC TOU TTPOYPAMMATOC, TATAOTE IPWTA TO KouuTti xp6vou (@) kat £MElTa XPNOILOTIOIROTE Ta BEAN emdvw (A) Kal
KAtw (W) yla va emAéEeTe Tov EmMBUUNTO XPOVO.

. Eav xpelaletal, umopeite va aAN&€eTe Tic pubpioel xpdvou kat Beppokpaaciag, xpnotpomolwvTag tny idla uébodo, Katd tn SlapKela EKTENEONC TOU
TIPOYPAUMATOG,.

2ZXAPA

Mptv amo tn xpnon, EeSIMwoTe Kat ao@alioTe Ta okéAN TS oXAPaAg, ONwG gaivetal oTnv ekdva E. H mapexopevn oxdpa pmopei va tomoBetnBei otnv
YA Béon (k. F) woTe To gpaynto va BpiokeTal mo Kovtd 0To BeppooTotxeio fj, 0Tn XapnAn 6éon (K. G) WOTE To PayNnTo va €ival ATOUAKPUCHEVO Ao
10 OeppooTolyeio. Ta okEAN TNS OXAPAG UmopoUv va avadimwBolv yia tn guAagn.

THrANIZMA ME AEPA

1. Amoouvbéote To Cyclofry plus amo tnv mpia.
2. TomoBeTROTE TA TPOPIUA TTPOC TNYAVIOHA €A 0TO KAAABL. Mn yepileTe To kahdBi umepBolikd. AQrOTE APKETO XWPO WOTE O AEPAG VA UTTOPEL val
KUKAOQOPE( KAl T GUGTATIKA VA UITOPOUV vVa PETAKIVOUVTAL EAEUBEPT (€IK. A).

3. TomoBeTnOTE TO KAMAKI TAVW OTO KANGO! (€IK. B).

4. Eiodyete Tov d€ova petadoong Kivnong péoa oTo dvotypa Tou umoA (gik. C).

5. Katefdote 1o KaldOt éwg dTou ot SUo omég OTIC AaBEC va TPOCAPHOGTOUY TTAVW Ao Toug SU0 TEipoug TTou BpiokovTal 0To owia TNG PPITECAC (EIK.
D). To kamdki Sev Ba kAeivel dv ot meipol S1ENGouv péoa amd Tig omég TS Aafnc.

6. Xuvdéote to Cyclofry plus otnv mpifa. ©a akouoTEl évag XapaKTNPIOTIKOS RXOG Kal i 006vn evoei§ewv Ba avayel oTiypiaia.

7. Matnote 1o koupmni Aettoupyiag (O).

8. HoBdvn evdeiewv Ba avayel kat Ba epgavioet Ta Slabéoipa mpoypdpuarta.

9.  MatAoTe To Koupni (‘@‘ ) yla va emMAECETE TO TPOYPAMA THYAVIOUATOC KE aépa.

10.  Xtnv 0Bdvn Ba evaldooovtal ot ev8eielg Tng Beppokpaciag kat Tou xpdvou yia To mpoemheyuévo mpdypappa (BA. OOONH ENAEIZEQN).

Mmopeite va ald€ete Tic puBpioelc autéc (BA. OAHIOZ MPOTPAMMATQN).

11. AMNGETe Tic puBpioeig edv BéheTe 1 amodexBeite Ti¢ mpoemMoyég. MatrioTe To Koupmi Aertoupyiag (O) yia va eKvAoeL To TPOypappa.

12. MOAIC To mpoypappa TeAelwaoel, n 08ovn evoei§ewv Ba ofnoel (eKTO¢ amd To Koupmi Aertoupyiag) Kal o aveplotrpac Ba Aertoupynoet yia 20
Sevutepolenta. Metd amé 20 Seutepoenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov xapakTnELoTIKO X0 5 PopEC kal émelta Ba amevepyomoinOei.

A@aipeon Tou KalaBiov

1. Avoi€te 0 KamdkL. Mpooé€Te S10TI umopei va Slaguyel aTog Kat Kautog aépag. Na @opdte yavTia @olpvou iy mapdpola.

2. XpnotpomolioTe Ti¢ SU0 AaBEC yia va agalpEoeTe To KAAGBL. ZUCTAVETAL N XPON YAVTIWV GoUpvou, SI6TL To KaAdB! kal Ta yUpw onyeia Ba kaive.

3. Miéote 10 KAAGBI mpog TNV miow MAEVPA TNE HOVASAC, EMEITA AVACNKWOTE EAAPPWE TO AKPO TOU KAAABI0U Tou BPIioKeTal TPOC TO HEPOC 0AC, WG
07OV €€ENOEL MO TO XEINOC TOU UTTOA.

4. AvaonKwoTe To KaAdB1 Kal a@atpéoTe TO amd To UIOA Kal, 0Th CUVEXELD, amoB£0Te TO MAVW O€ Wia BepoavOeKTIKA EM@AvELQ.

5. Moatiote mpog Ta KATw TN MEYaNITEPN (TPIYWVIKN) TPog€ox | ameAeuBEéPWONG KAl AVAONKWOTE TPOOEKTIKA TO Kammdkt amé 1o kahdb (Ewk. H) Agv
XPelaleTal va matAoEeTe Kal TIC 5U0 MPOeCOXEC AMEAEUOEPWONG VIO VO APAIPECETE TO KATAKI.

FKPIA

H Aertoupyia ykpiA ivat idavikn yia Yoo otn oxdpa, yia Tnv mapaokeun TpayavioTwy TPOQiHwy i yla 6oTdplopa. XpnolomolnoTe onwg éva
oLUBATIKG YKPIN, PEPOVTAC TO PAYNTO KOVTA 0TNV TNy BEpUOTNTAC HE TN XPRON TNE OXAPAC.

Anoouvééate To Cyclofry plus amo tnv mpia.

TomoBetroTe T oXdpa Péoa 0To UMON. XpNOIUOTOIROTE TN 0TV YnAr Béon.

Yuvdéote o Cyclofry plus otnv mpia. ©a akouoTel évag XapakTnEIoTIKOES YOG Kal n 086vn evdeiewv Ba avayel ottypiaia.

Matrote To Koupmi Aertoupyiag ().

H 0B06vn evdeifewv Ba avdypel kat Oa epgavioel Ta Stabéoiua mpoypdupata.

MatroTe To Kouumi () yia va emAEEETE TO IPOYPAMHA YKPIA.
Ytnv 006vn Ba evaldooovtat ot evSei€el Tng Beppokpaaciag Kat Tou xpovou yia To mpoemAeypévo mpdypappa (BA. OOONH ENAEIZEQN).
Mrmopeite va aAAGéete Tig puBuioelg autég (BA. OAHIOX MPOrPAMMATQN).).
AN\GETE TG puBpioeic eav BéNeTe 1y amodeyBeite Tig MpoemAoyEC.
9. Matnote 1o koupmi Aettoupyiag () yia va EeKvioel To TpOypappa.
10. MO To mpdypappa TeAelwael, N 086vn evoeiewv Ba oprioel (ekTo¢ amod To Koupri Aeltoupyiag) Kat o avepothpag Ba Aettoupynoet yia 20
Seutepdhenta. Metd amo 20 SeutepdAenta, To Cyclofry plus Ba mapdyet Tov xapakTnploTikd fxo 5 popég kat émetta Ba anevepyomoinOei.
1. Avoi€te To kamdkt. Mpooé&te H16TI pmopei va S1aUyel ATHOG Kal KAUTOC 0EPAC.
12.  Mmopeite va XpnOILOTOINTETE TNV TOIUMIOA Y10 VO APAIPECETE IPOOEKTIKA TN OXAPA. ZUCTAVETAL N XPHON YAVTIWY pOUPVOU.
. Mmopeite va S10KOPETE TO TPOYPAUA avd TAOA OTIYMK, AVOiyovTag TO KATAKL. KAEIOTE TO KATAKI yia VO GUVEXIOTE] TO TTPOYPAHKAL.

. M va OTAUATACETE TO POYPAUHA, TTATAGTE TO Koupn{ Agrtoupyiag (O). To mpdypappa Ba 6TAATACEL Kal 0 AVEUIOTAPAC Ba ouveyioel va
Nertoupyei yia 20 deutepolenta. Tuxov pubpicelg TTou €XETe KAVEL 0TO TTPOYPAppa Ba xaBouv.

No vswN s

o

YHZIMO ®OYPNOY

Anoocuvééate To Cyclofry plus amo tnv mpia.

To @aynto unopei emiong va YnOei ameuBeiag péoa 6To pumoA (m.y. YAUkad).

To @aynto umopei va tomoBetnBei ameubeiag mavw otn oxdpa 1 péoa og katdAnAou peyéBoug doxeio yia goupvo.
Yuvdéote o Cyclofry plus otnv mpifa. Oa akouaTei évag xapakTNEIoTIKOG X0G Kat n 086vn evdeifewv Ba avdypel oTiypiaia.
MatrioTe To Koupmi Aettoupyiag (O).

H 006vn evdeiewv Ba avayel kai Ba eppavioel Ta SlaBéoipa mpoypauuata.

N ouswns

MatroTe T0 KoL () yla va emAEEETE TO MPOYPAUUA PNOIUATOC GTOV pOUPVO.
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8. Ztnv 086vn Ba evalhdooovtal ol evieifelg TG Beppokpaaiag Kat Tou Xpdvou yia To mpoemAeyUévo mpoypapua (BA. OOONH ENAEIZEQN).
Mrmopeite va aAG€ete Ti¢ pubpioelc autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).

9. AN\Ete Tic puBpioelg eav BéNeTe iy amodexOeite TIC MpoemAoYEC.

10.  Matrote To Koupmi Aertoupyiag () yia va Eekivioel To TPOYpappa.

11, MOAIC To poypapua TEAElwael, n 086vn evdeifewv Ba ofroel (ekTdc amd To koupmi Aeitoupyiac) kat o avepotripag Oa Aeltoupynoel yia 20
Seutepdhenta. Metd amo 20 SeutepoAemnta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov xapaktnploTikd fxo 5 opég kat émerta Ba anevepyomoinOei.

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 TPOTEKTIKA TN OXAPA. ZUOTAVETAL N XPHON YAVTIWV (pOUPVOU.

. Mrmopeite va S1akOPeTe TO MPOYPAUUA ava TAoa OTIYUN, avoiyovTag To Kamdkl. KAEIOTE TO KAmAKI yid VO GUVEXIOTEL TO IPOYPAMKAL.

. Mo va OTAPATACETE TO IPOYPAUKA, TATAOTE To Koupmi Aettoupyiag (O). To mpoypaupa Ba oTapaTAoEL Kal 0 avepioThpag Ba cuveyioel va
Aertoupyei yia 20 SeutepdAemta. Tuxdv pubpicelc Tou éxeTe KAvel 0To MPdypappa Ba xaBouv.

E=EAPTHMA WHXTAPIAX

To e€dptnua Ynotaptdg yupilel apyd To @aynTo KATw amod To OepUOCTOIXEID, WOTE VA EMTEUXOEI OUOIOMOPPO YOO, IGAVIKO YIa MEYANA KOUUATIA
Kpéag Kal ONOKANpa KOTdmouAa.

1.

PNV A WN

10.
1.

12.
13.

YUpeTe €va amd Ta Mpolvia PnoTaPLAC TAVW OTOV TEPLOTPEPOLEVO afova Kal o@i€Te TN Pida. KappwoTe To Kpéag mavw 0TOV TEPIOTPEPOEVO
aova Kal EMelTa GUPETE 0TO ANNO TPOVVL, OTIWC PAIVETAL OTNV €IK. J. Z@ifTe TN Bida 0TO MPOUVI WOTE TO KPEAC VA CUYKPATEITAL

ElodyeTe T0 AKPO TOU TMEPIOTPEPOUEVOU AEOVA UETA OTO AVOLYLA TOU UTTOA (€IK. K).

KateBdoTe To G0 AKpo Tou TEPIOTPEPOEVOU Afova Tavw oTov Bpayiova oTAPIENG, OTO E0WTEPIKO TOU WMo (€IK. L).

Yuvdéote o Cyclofry plus otnv mpifa. ©a akouoTel évag xapakTNEIOTIKOG X0 Kat n 086vn evdei€ewv Ba avdypel oTiypiaia.

Matrote To Koupmi Aertoupyiag ().

H 0806vn evdeifewv Ba avdypel kat Oa epgavioel Ta Sabéotua mpoypdupata.

Natrote o kKoupri ( f==H) yia va emAéEete To MPOYpauua YnoTapidc.

Y1nv 086vn Ba evaldooovtal ot ev8eifelg TnG Beppokpaaiag Kat Tou Xpovou yia To TPoemAeyUéVo Tpoypappa (BA. OOONH ENAEIZEQN).
Mrmopeite va aA\G€ete Tig pubpioeic autéc (BA. OAHIOZ MPOrPAMMATQN).

ANMGETE TG pubuioelg edv BéNeTe 1y amodexDeite TIC MpoeMAOYEC.

Matrote 1o Koupmi Aertoupyiag (O) yia va Eekiviioel To mpoypappa.

MO To mpdypappa TEAEIWOEL N 006vn eveiewv Ba oPrioel (ekTOC amd To Koupmi Aeltoupyiag) Kat o aveploTipag Ba Aettoupynoel yia 20
Seutepolenta. Metd amd 20 deutepoenta, To Cyclofry plus Ba mapdyel Tov XapakTNPIoTIKO X0 5 Popéc kal émeita Oa amevepyomolnOei.
Avoi€te To KamdkL. [Mpooé€Te S10TI umopei va Slaguyel aTHOG Kat KAUTOG aépag.

Mrmopeite va XpnoIHOTOINCETE TNV TOIUMIOA Yla VA AQAIPECETE IPOCEKTIKA T OXAPA. ZUCTAVETAL N XPN 0N YAVTIWV GOUPVOU.

Mrmopeite va S1akOPETE TO TPOYPAUUA avd TAoa OTIYHN, avoiyovTag To Kamdkl. KAEIOTE To KAmAKI yia Va GUVEXIOTEL TO IPOYPAMHAL.

M0 va OTAPATAOETE TO IPOYPAUKA, TATAOTE To Koupmi Aettoupyiag (O). To mpoypappa Ba oTapatAoEl Kal 0 aveploTthpag Ba cuveyioel va
Aertoupyei yia 20 SeutepdAemta. Tuxdv pubpIcEIC Tou €XeTe KAVEL 0TO TPAYpappa Ba xaBouv.

EZEAPTHMA KEMNAN

To e€dpTnua KePmam eival ISavIKO yia To YAGIUO KEUTAT, K.ATL MePIOTPEPEL ATTIA TO PAYNTO KATW amd To BEPUOOTOIXEIO Y10 OPOIOUOPPO PAYEIPEUA. TTO
€€ApTNUa auTo Pmopouv va otepewbouv 10 GouPAdkia.

1.

YUPETE TNV 0TPOYYUA TTAAKA OUYKPATNONG yla 0ouBAdKIA TAVW OTOV IEPIOTPEPOHEVO AEova. MTPooavaToNioTe TV MAAKA £TOL, WOTE TO PEPOG HE
n Bida va BpiokeTal 0To 610 AKPO pE TOV HaUPOo UVOETHO PETAdooNG Kivnong. ZUpETe TNV MAAKA TTOU €XEL TIC UTOSOXEC 0TO XefAog TAvw oToV
TIEPIOTPEPOUEVO A&ova, Ke TN Bida oTpappévn Tpog Ta £§w. Ydpxouv SU0 E00XEC OTNV EMPAVELA TOU TTEPIOTPEPOEVOL afova. [ia TV ac@dalion
TwV MAaKWY, BeBatwbeite 611 ot BiGeC E10€pKOVTAL OTIC ETOXEC TOU TEPIOTPEPOUEVOU ASova, TPOTOU TIC OPIEETE (€1K. M).

2. TomoBetrioTe TO PaynTd MAvw 0Ta GOUBAAKIA. [POCAPHOCTE TO AKPO TWV GOUBAAKIOU HEGA GTNV O TNG TTAAKAG (€IK. N).

3. Mpooappdote To Ao dkpo péoa otnv umodoxr mou BpiokeTal amévavTt amod Ty om (K. P).

4, Q0BnoTe To 6OUPBAAKI TIPOC TA EUTTPOC, £WC OTOU TO KAUTUAWMEVO AKPO TOU GOUBAAKIOU VO KOUUMIWGOEL MEGA OTNV OTI, KATW Ao TNV umodoxT) (€IK.
Q).

5. ‘Otav 6\a ta couPAdkia éxouv TomoOeTNOEL, MPOCAPUOOTE TO EEAPTNUA KEUMAT HECA GTO UTTOA, HE TOV {510 TPOTO OTWE Kal To e€ApTNnUa
YnoTaplac.

6. Xepioteite 1o Cyclofry plus pe Tov 610 Tpomo dmw¢ kat pe T Xprion Tou eéaptnuatog Ynotaptdg (BA. EEAPTHMA WHEITAPIAY).

OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

1. Bydhte 1o fUOHA TNG GUOKEUNG amod TNV TPICal KAl AQROTE TNV VA KPUWOEL.

2. To pmoA pmopei va avaonkwBei kat va agaipedei amd 1o KUplo 6wa, yla Tov Kabapiopo.

3. ZKOUTIOTE TIC ECWTEPIKES KAl TIG EEWTEPIKEC EMPAVELES TNG CUOKEUNG ME Eval Ppeypévo mavi.

4. TINUVETE OTO XEPL TO APAIPOUHEVO PéPN, EEMAVVETE KOl OTEYVWOTE Ta.

5. Katd tnv emavatonmoB£tnon Tou PmoA, GPovTIoTE va TO MECETE KATW UEXPL TO TEPA, MEGO OTO OWHA TNG CUCGKEUNG.

o
To akpaio meptBaAov péoa 0To MAUVTHPLO MATWY UMOPE( VA EMNPEACEL TA EMPAVEINKA Qvipiopata. Eav mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amnd 1o
MAUVTHPIO MATWY, Ba gival 0TV eEWTEPIKN TOUC EPPAvION POvo, Gev Ba eMNPEACTEL N AEITOUPYIA TG CUOKEUNG.

Mmopeite, av BéAeTe, va MAUVETE aUTA T €6APTANATA GTO TAUVTHPIO TIATWV.

YNOAEIZEIZ KAl ZYMBOYAEZ

Mnv TomoBeTeite Payntd mou xel EMOTPWON, T.Y. TPIUUEVN GPUYAVIA, HECA 0TO KAAABL, Meldn 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 ETTNPEACTEL N TTOIOTNTA TOU PNG{UATOC.
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ANAKYKAQZH
E E Ma tnv amoguyn mpoPAnuatwv oto mepIBaAlov Kat Tnv uyeia Aoyw emPBAawV oUGCIWY, Ol GUOKEUEG Kal Ol EMavAPOPTICOMEVES KAl 1N
I

emava@opTI(OUEVEC UmaTapieS TToU EMONMaivovTal e KAmolo amd autd Ta cUPPoAa, dev mpémel va amoppimTovTal Je Ta Kotvd
OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKES Kol NAEKTPOVIKEC OUOKEUVEC Kall, OTIOU XPeldleTal, TIC EMavVaQOPTI{OUEVES
Kall PN EMava@opTI{OpEVES UmaTapieS, og KATAAANAO, emion o onpeio cUMNoYRG/avakUKAWoNG.

ZYNTATEZ

ZMITIKA TZINZ Ma 4 dtopa

Xpovoc¢ mapackeunc: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépuatod: 35-45 Aentd

1.

650 g TATATEG YA TOITG « 15 mlAadt

Kopte Tig matdreg oto péyebog mou embupeite. Mpoomabrote WOTE T KOUUATIA VA €XOUV OHOIOHOP@O PéyeDOG. KaNOPTE TI mATATEG e KPUO VEPO
Kat otpayyifte. Emavahdpete SU0 @opég akdun. TkoumioTe TV MEPIOCELN TOU VEPOU aMO TIG TATATES, XPNOIMOTOIWVTAG £va Tavi i) xapTi koulivag.
MpooBéote To AASI KAl AVOKATEYTE TIG TTATATEG €W OTOU OAEG VA £XOUV UIO OHOIOHOP®PN OTPWON Aadiou.

Emé€te T Aettoupyia Tnyaviopatog pe aépa. Pubuiote tov xpdvo ota 40 AemTtd kal TomoBeTAOTE TIC MATATES Péoa 0To KAAAOL MpocapuooTE TO
KAAGO1 Kal payelpEPTE £WC OTOU Ol TTATATEC VA YiVOUV TpayavéC eEWTEPIKA KAl OAAKEG E0WTEPIKA.

MIKANTIKEZ TAYKOMATATEZ KYAQNATEZ la 4 dtopa

Xpovog mapackeunc: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépuatod: 35-45 Aemtd

1.

750 g YAUKOTIATATEG +  5gT1oil og okdvn / umoukofBo

15 ml Nadt « 3 gTpIppévo pavpo mmépl

KowTe Ti¢ YAukomatdteg oe KuSwVATO OXrHa OpOLOHOpPOU peyEBoUC. MAOVETE TA KOPUATIO PE KPUO VEPS KAl OTPAYYIETE. ZKOUTIOTE TNV TIEPIOOEL
TOU VEPOU Ao TIG YAUKOTIATATE, XPNOIMOTOLVTaAE éva mavi i xapTi koulivag.

Avapi€te To eAatohado, To TOIAL Kal TO TPIUMEVO Havpo mimépt padi Kal, MelTa, TPooBEDTE TIC YAUKOTIATATES KAl OVOKATEPTE WOTE TO UAIKO val
am\wOei Kald og OAa Ta KoppdTia.

EmAé€te T Aettoupyia Tnyaviouatog pe aépa. Pubpiote tov xpdvo ota 40 Aemtd kal TomoBeTHoTe TIG YAUKOomaTdTeC Yéoa 0to kaAdbL. Mpocappuoote
TO KAAGOL Kall payelpéPTE £wE OTOU Ol YAUKOTIATATEC VA YiVOUV TPAYAVEC EEWTEPIKA Kal LANAKEG EOWTEPIKA.

FEMIZTEZ MINEPIEZ Ma 4 dtopa

Xpovoc mapaokeunc: 10-15 Aemtd. Xpovog payelpéuatog: 25-30 Aemtd

2 KOKKIVEG TTITIEPIEG + 3 g TPIUPEVO pavpo MIEPL « 3 gmoAtoc toilt

350 g pooxapiolog KIpdg « 3 gmanpika « 1 pumaAaki BouPaliolag potoapélag
2 NEUKO KPEUUUSL, YINOKOUEVO + 3 g TPIUMEVO KUMIVO « 30 ml ehaidhado

3 okeAideg 0kOPSO, PINOKOUUEVES + 100 g tupi ToévTap, TPIUUEVO «  Ahdul

Kowte Tig mmeptég otn Héon KaTd KOG Kal apalpéoTe Tov Hioxo kal ta omopla. Pavtiote pe Aiyo eAatdAado Kat KapuKeUoTe.

Avapi€te ToV HOOXaPIOL0 KIUA, TO KPEUMUEL, TO 0KOPOO, TO TPIMHEVO HAUPO TILTEPL, TNV TATIPIKA, TO KUKIVO, TO TUP( ToévTap, To ToiAl, To eAatdAado
Kall To aNdTL.

MolpdoTe TO pElYHA OUOIOHOPPA OTA TEOOEPA UIOA TN TITEPLAC. KOYTE TN HOTOAPENA O€ 4 PETEC KAl TOTOBETAOTE TIC TNV AKPN,.

EmAé€te Tn Aettoupyia Ynoipatog ovpvou. TomoBeTHOTE TN CUPUATIVN OXdPa Péoa GTO UMON, 0Tn XapnAr B€on Kal, TOmOBETAOTE TIC YEUIOTES
TIMEPLEC TAVW OTN oXApa. MayelpéPte yia 25-30 Aemtd €w¢ 6Tou ol Xupoi va Byaivouv kaBapoi Mévte Aemtd mptv amod 1o TEN0G, MPooBETE ia PETa
potoapélag o KABe yeploth mimeptd. OAOKANPWOTE TO payeipepa Kal oepPipeTe.

YHTA MANITAPIA PORTOBELLO ME TPIA TYPIA la 4 dtopa

Xpovog mapaokeung: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépatoc: 15-20 Aemta

4 pavitapla Portobello « 50 g mappeldva Tpiupévn « 15 ml ehatdrado
200 g Tupi TO€vTap, TPIPUEVO + 75 g Katolkiolo tupi + 2 gmamnpika

3 okehideg okOpd0, o€ AemTa KUBAKIA « 3 g TPIUpEVO HavPO TITEPL

2 PE0KA KPEUULOAKIQ, 0€ AemTd KUBAKIQ « 4.9 MAaTUQUANOC HOiVTAVOC, TELAXIOUEVOC

A@aipéoTe Tov HioXo kat EePAoudioTe Ta pavitdpla. PavTioTe pe eEAatoAado Kal KapUKEVOTE.

Avapi€Te To ToévTap, T0 0KOPO, TO KPEUUUAL, TO TPIMUEVO HaAUPO TITEPL, TOV UaivTavo kat To eAatdrado padi. MolpdoTe To peiypa o€ ioa pépn oTo
KABe pavitapt.

XwpioTe T0 KATOIKIOI0 TUPI O 4 i0€C TOOOTNTEC KAl TPIYTE UE TO XEPL TAVW Ao Ta pavitdpla. Kdvte To {610 pe Tv Tpiupévn mappelava. Maomaliote
TNV TMATTPIKA OLOIOHOPPA ATIO TTAVW.

Emé€te T Aettoupyia YKpIA. TomoBeTHOTE TN GUPHATIVI OXAPA HETA OTO WMOA, 0TN XapunAr Béon kal, TomoBeToTE Ta pavitdpla mavw ot oxdpa.
Mayelpéte yia 15-20 Aemrtd.

YHTOZ ZONOMOZX ME AEMONI KAl ANHOO Tia 4 dtopa

Xpovog mapaokeung: 5-10 Aemtd. Xpovog payelpépatod: 5-10 Aemtd (avaloya pie To oXrpa Kal To péyeBog Twv KOPUATIWV TOU GoAopoU)

w N = e

4 xoppatia cohopov, mep. 200 g To kabéva « 30 ml ehatorado « ANGTL Kot TépL
Z0opa Kat Xupog amod 1 Aepovt « 30 ml Aeukd kpaoi
2 okeNideg okOPSO, PINOKOUUEVES « 3gavnbog

Avapi€Te o fuopa Aepoviol, Tov Xupd Agpovio, To okopdo, To ehaidhado kat to Aeukd kpaoi padi.

TomoBeTrOTE T KOPUPATIO TOU GOAOHOU € évav Sioko Kat KAAUYTE pe To piypa. KapukeUoTe.

Emé€te TN Aettoupyia YkptA. TomoBeTHOTE TN GUPHATIVR OXAPA HECA GTO UMTOA, TNV YNAr B€0n Kal, TOMOBETHOTE TA KOMUATIA TOU GONOLOU TIAVW
oTn oxdpa. MayelpéPTte yia 5-10 Aemtd £wg 6Tou 0 GONOUOG va apxioet va Eephoudilel.
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WHTO KOTOMOYAO ME MYPQAIKA KAI TZIAI Mepidec: mep. 4

Xpovoc mapaokeung: 5-10 Aemtd, ouv 20 AemTd eKTOC Puyeiou.. XpOvoC Hayelpéuatoc: 45-60 Aemtd

A wN =

1 0AOKANPO KOTOMOULAO, TiEP. 2 kg TepaAylopéva « 4 0okeNibeg okdpOO, PINOKOUUEVEC
30 ml ehatohado « 3 gkA\wvdpla Bupdpl, Tepayiopéva « 3 .gmoATOC TOiM
3 g KA\wvdpla SevtpoAifavo, « 3 g TPpIUpéVO HavpO TITEPL «  ANaT

Bydte 1o KoTtdmouAo amd To Yuyeio, 20 AemTa TPty amd To payeipepa.

. Avapi€te To ehaidhado, To SevdpoAiBavo, To Bupdpl, To TPIPUEVO Havpo TmépL, TO 0KOPo, TO TOIAL Kal To aAdTt padi.

. NepdoTe Tov MePIOTPEPSOUEVO AEOVA ATTO TO ECO TOU KOTOTTOUAOU Kall AGQAAIOTE e TA TTPOUVIA.

. Tpiyte 10 peiypa o€ OAn TV EMPAVELA TOU KOTOTIOUAOU.

. Em\é€te tn Aertoupyia Ynotapldc. MpooapUooTe TOV MEPIOTPEPOUEVO AEOVA MEGA OTO IO Kal HaYEIPEYTE Yia 45-60 AemTd, W OTOU Ol XUUOi va

Byaivouv kabapoi.

KEMNA ME XAANOYMI KAl AAXANIKA Ta 5 dtopa

Xpovog mapackeung: 20-25 Aemtd. Xpovog payelpépatog: 15-20 Aentd

500 g xahoUp, koppévo o€ 20 ioa koppdtia  « 1 KOKKIVO KpePPUSL, koppévo og 10 ioa « 120 ml ehaidhado

2 QVOPEPELYMEVEC TILTEPLEG, KOUMEVEG O€ 20 KoppdTia + 3 okeNibeg okOpSOo, PINOKOUpEVEG
{oa KoppdTia + 1 KohokuBdki, koppévo og 20 ioa Kopuatia « ANGTL Kot mumépL

10 Topartivia + 2 patodkia BactAiko « Saltand pepper to taste

Avapi€te padi tov BactAiko, To okdpdo Kal To eEAaldAad0 Kal aprioTe TO PElya oTnV dKpn.

Y& kaBe oouPNAKL Kepmam, TomoBeTAOTE GU0 KOUPUATIO XANOU UL KAl TITEPL, €Val TOPATIVE KAl £Va KOUPATL KOKKIVO KPEUUSL Kal KohokuBdkl. Pi€te
€va KOUTAAAKL amd To peiypa Aadiou kat BactAikol dvw 6Ta KEUTAT. ZUVAPUOAOYAOTE TO EEAQTNIA KEUTTAT KAl TO GOURBAAKIA GUUPWVA HE TIG
odnyiec.

EmAé€Te T Aettoupyia YnoTapldg Kal TpooapprOoTE T €APTNUA KEUTAT péoa 0To UmoA. MayelpéPTe yia 15-20 Aemta.

ZOKOAATENIA ®ONTAN ME MOPTOKAAI la 6 dtopa

Xpovog mapaokeurig: 45 Aemtd, padi pe Tov xpovo Yuénc. Xpovog payelpéuatog: 15 Aemtd. EEomMiopdc: 6 gopudkia.

200 g pavpn ookoAdta (TouldxioTov 54%) « 4 pueydha avya « 5 g pméiv mdouvtep
200 g Boutupo avaiato + 100 g alelpl yia ONeG TIG XPHOELG +  ZUoua amé 2 moptokdNa
50 g Boutupo avdato, hlwuévo 20 g kakdo og oKkdvn, kal £€Tpa yia

140 g é§tpa YIAA Laxapn maomaliopa

. TomoBeTAOTE Ta POPHAKIA O€ Evav SioKO Kal ANEPTE TO E0WTEPIKS TOUC [E Aiyo amd To Mwpévo BoUTupo, OE KATAKOPUQEC Kivioelg. Yulte Ta

@opudkia yla 5 Aemtd kat emavaldBete tn dadikacia autr e mePIoooTEPO BouTupo. Pi€Te Aiyn oKOVN KOKAO 0 KABE POPUAKI KAl TIEQIOTPEPTE Ta
POPUAKIA WOTE N OTPWON HE TO FoUTUPO Va KAAUQOE OLOIOHOPPA HE TO KaKAO. AvamodoyupioTe Kal TIVAETE TNV TTEPICOELN TNG OKOVNG KOKAO.

. NwoTe apyd tn cokoAdta, To Boutupo Kat To oA TopTokahiov padi. Xto petafy xtumiote padi T {dyxapn Kat Ta auyd éwg dTou emTUXETE €va

€NPPU Kal appdATo piyua. AQalpéoTe To EUOUA TTOPTOKAAIOU ATt TO HElYA TNG GOKOAATAC. AVAMIETE TO PElYMA TG GOKOAATAC JIE TA AUYA KAl TN
axapn.

. KookivioTte To aAelpl, TN OKOVN KAKAO Kl TO PTEIKIV TTAoUVTEP. MPooB£0Te Ta 0TO HEiya TNC COKOAATAC KAl AVAKATEPTE KAAA.
. MolpdoTe To peiypa oTa @opudKia kat YUETE ylo TouAdxIoTov 20 AemTd.
. EmAé€te tn Aettoupyia Ynoipatog @otpvou. TomoBeTAOTE TN CUPUATIVN OXAPA HECA OTO UMOA, 0T XapnAr Béon Kat (eoTdvete yia 2 AemTd.

TomoBeTOTE MPOOEKTIKA TA OVTAV TIAVW OTN OXAPA Kal pubpioTe Tov Xpovo yia 12-13 Aemtd. Wrote éwg 6Tou apyioel va dnpioupysital kpovoTa
Kat Ta ovtdv apxioouv va gekoANdve amd ta mdiva ota goppdkia.

. Méetd to Yrioipo, agrioTe Ta va 6tabolv yia 1 Aemtd mpotol oepipeTe.
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OAHIOX MATEIPIKHZ

{VEL TOUG XPOVOUC HAYEIPEUATOC KATA TIPOGEYYION, YIat KOWVA TPOGIUA.
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A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyditt, ha azt tovédbbadja. Hasznélat elétt teljes egészében tavolitsa el a
csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsédgi 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 rendelkezé emberek csak akkor hasznalhatjak, ha
biztositott a felligyelet szamukra vagy, ha megkapjak a sziikséges utasitasokat a késztilék 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 készlilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan

szakképzett személlyel, hogy elkertilje a veszélyeket.
® Ne haszndlja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
A késziilék husstitéshez, tésztasiitéshez, grillezéshez és forrolevegds siitéshez hasznalhatd, egyéb célra nem.
Ne f6zzon kézvetlenlil az edényben.
Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne miikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan makodik.
Ne hasznaljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliiletet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedél 7. Hajtétengely 13. Fogdk

2. Kijelz6/érintéses vezérlk 8.  Rogzitéfilek 14.  Husstd villak

3. FltGelem 9. Tartaly fedele 15. Orso

4. Edény fogantyi 10. Tartdly 16.  Nyarsak (x10)

5. Edény 1. Tartaly fogantydi 17.  Kebab-tarté lapok
6. Fedél kiolddgombja 12.  Osszecsukhatd racs

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Az Uj készlék elészor egy kis flist6t bocsathat ki, de emiatt nem kell aggddni. A késziilék elsé néhany hasznalatakor gondoskodjon a szoba
megfeleld szelloztetésérdl.
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 aktudlisan kivalasztott program alapértelmezett programideje. Ha mar

fut egy program, a kijelzé a programbél hatralévé idét mutatja. Ha a kijelzn a hémérséklet jelenik meg, a hémérséklet gomb (§) villog. Ha a kijelzén az
idé jelenik meg, az idé gomb (®) villog.

PROGRAM UTMUTATO

Médosithatja az alapértelmezett program hémérsékletét és a program futési idejét.

Program Alapértelmezett beallitasok Allithato tartomany

Homérséklet °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
Nyarsonsiités {—H4 190 30 120 - 220 1-60

Programokat a fent lathaté megfelelé gombokkal vélaszthat ki.

A hémérséklet modositasdhoz elébb érintse meg a hémérséklet gombot ([E), majd a felfelé (A) és lefelé (W) nyilakkal vélassza ki a kivant
hémérsékletet.

A program futasi idejének médositasahoz elébb érintse meg az idé gombot (®) , majd a felfelé (A) és lefelé (W) nyilakkal vélassza ki a kivant
idétartamot.
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Ha szlikséges, ugyanilyen mddon a program futasa kézben is modosithatja az id6t és a hdmérsékletet.

RACS
Hasznalat el6tt nyissa ki és rogzitse a racs labait a képen lathatd mddon (E. abra). A mellékelt racs elhelyezhetd a felsé pozicidba (F. dbra), amelyben az
étel kozelebb van a f(itéelemhez, illetve az alsé pozicidba (G. dbra), amelyben az étel tdvolabb van a fiitéelemtdl. A racs labai tarolaskor 6sszecsukhatok.

FORROLEVEGOS SUTES

1. Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

2. Tegye be megsiitendd szeleteket a tartalyba. Ne tdltse tulsdgosan meg a tartalyt. Hagyjon helyet, hogy a levegé szabadon keringhessen és a
hozzavaldk szabadon mozoghassanak (A. dbra).

3. Tegyeraafedelet atartalyra (B. abra).

4. Helyezze be a hajtétengelyt az edényben 1évé nyilasba (C. dbra).

Sulyessze bele a tartalyt az edénybe, amig a fogantyukban [évé két lyuk nem illeszkedik az olajsiit6 vazan lévo két pecekhez (D. dbra). A fedél csak

akkor csukddik le, ha a peckek benne vannak a fogantyun 1évé 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 vilagit és mutatja a valaszthaté programokat.

L
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A Forréleveg0s siités program kivélasztasdhoz érintse meg a (‘@‘) gombot.

A kijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen beallitasok barmelyikét

médosithatja (lasd PROGRAM UTMUTATO).

1. Tetszés szerint modosithatja a bedllitdsokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beéllitdsokat. A programinditasahoz érintse meg a be-/
kikapcsolé gombot (O).

12.  Miutan a program befejez6dott, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig mikodik. 20 masodperc

utan a Cyclofry plus késziilék 5-szor csipog, majd kikapcsol.

-
o

A tartaly eltavolitasa.

1. Nyissa ki a fedelet. Vigyazzon, mert g6z vagy forré levegé aramolhat ki. Viseljen sit6keszty(t vagy hasonl6 véd6eszkozt.

2. Atartalyt a két fogantytnal fogva vegye ki. Ajdnlatos siitékeszty(it hasznalni, mert a tartaly és koriilotte 1évé 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.
Emelje ki a tartalyt az edénybdl, és tegye h6allé feliiletre.

5. Nyomja le a nagyobb (hdromszdg alaku) rogzitéfiilet, és dvatosan emelje fel a tartaly fedelét (H. abra). A fedél eltavolitasahoz nem sziikséges
mindkét rogzit6fiil lenyomésa.

GRILLEZES

A grillezési funkcié tokéletes az ételek grillezéséhez, ropogdsra siitéséhez, megpiritasdhoz. Ugyanugy hasznélhatja, mint egy hagyomanyos grillezét,
kozelitve az ételt a meleghez a récs segitségével.

Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

Tegye be a racsot az edénybe. Helyezze a felsé pozicidba.

Csatlakoztassa az dramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelzG rovid ideig vilagit.

Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

Akijelz6 vildgit és mutatja a valaszthat6 programokat.

A Grillezési program kivélasztasahoz érintse meg a () gombot.

Akijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen beallitdésok barmelyikét
médosithatja (lasd PROGRAM UTMUTATO).

Tetszés szerint mddosithatja a beallitdsokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett bedllitasokat.

9. Aprograminditdsdhoz érintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

10.  Miutdn a program befejezédott, a kijelz6 kialszik (a be-/kikapcsolds gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig maikddik. 20 masodperc
utan a Cyclofry plus készllék 5-szor csipog, majd kikapcsol.
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1. Nyissa ki a fedelet. Vigyazzon, mert gz vagy forré levegé aramolhat ki.
12.  Afogokkal 6vatosan kiveheti a racsot. Ajanlatos slit6keszty(t hasznalni. @
« Aprogram a fedél kinyitsaval barmikor szlineteltetheté. Ha becsukja a fedelet, a program folytatédik.
« Aprogram a be-/kikapcsolds gombbal () allithaté meg. A program megall, és a ventilator 20 masodpercig mikodik. Minden programbeallitas
torlédik.

HUSSUTES/TESZTASUTES

1. Aramtalanitsa a Cyclofry plus késziiléket.

2. Azétel kozvetleniil az edényben is stitheté (pl. sitemények).

3. Azételt rd lehet tenni kdzvetlendl a rdcsra, vagy egy megfelelé méret( t(izallé edénybe.

4. Csatlakoztassa az dramforrashoz a Cyclofry plus késziiléket. Az egység csipog és a kijelz6 révid ideig vilagit.

5. Erintse meg a be-/kikapcsolé gombot (O).

6.  Akijelzé vilagit és mutatja a vélaszthaté programokat.

7. AHussltés/tésztasiités program kivalasztasahoz érintse meg a () gombot.

8.  Akijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen bellitasok barmelyikét
médosithatja (lasd PROGRAM UTMUTATO).

9.  Tetszés szerint mddosithatja a beallitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beallitasokat.
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10. A programinditdsahoz érintse meg a be-/kikapcsolé gombot ().

11. Miutan a program befejez6dott, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventildtor 20 masodpercig mikddik. 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 slit6keszty(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 megall, és a ventilator 20 masodpercig mikodik. Minden programbedllitas
torlédik.

NYARSSUTO TARTOZEK

A nyarssito tartozék lassan forgatja az ételt a fitGelem alatt, ami tokéletes a nagyobb huskészitmények és egész csirkék egyenletes siitéséhez.

1. Toljard az egyik hussité villat az orséra és hizza meg a csavart. Hizza rd a hdst az orsdra, majd tolja rd a masik villdra a képen lathaté médon (J.

abra). Huzza meg a villdn [évé csavart, hogy a hus rogziiljon.

Helyezze be az orsé hajtotengelyi végét az edényben [évé nyildsba (K. dbra)

Engedje le az ors6 masik végét az edényben lévé tartokonzolra (L. dbra).

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 Nyérsonsiités program kivalasztasahoz érintse meg a (=—=H) gombot.

A kijelzén valtakozva jelenik meg az alapértelmezett program hémérséklete és a program futasi ideje (Iasd KIJELZO). Ezen beallitasok barmelyikét

médosithatja (lasd PROGRAM UTMUTATO).

9. Tetszés szerint mddosithatja a beallitasokat, vagy elfogadhatja az alapértelmezett beallitadsokat.

10. A programinditasahoz érintse meg a be-/kikapcsolé gombot (O).

11, Miutan a program befejezédott, a kijelzé kialszik (a be-/kikapcsolas gomb kivételével), és a ventilator 20 masodpercig miikodik. 20 masodperc
utan a Cyclofry plus készUlék 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 slit6keszty(t hasznalni.
A program a fedél kinyitasaval barmikor szlineteltethetd. Ha becsukja a fedelet, a program folytatédik.
A program a be-/kikapcsolas gombbal () dllithatd meg. A program medgéll, és a ventilator 20 masodpercig mlikodik. Minden programbeéllitas
torlédik.
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KEBAB TARTOZEK

A kebab tartozék ideélis kebab stb. elkészitéséhez, és dvatosan forgatja az ételt a fitGelem alatt, hogy az egyenletesen siiljon meg. A tartozék 10
nydrsat képes megtartani.

1. Toljaréakor alaku kebab-tarté lapot az orséra. Ugy forditsa a lapot, hogy a csavaros része ugyanazon végén legyen, mint a fekete hajtétengely-
kapcsolo. Tolja ra a lapot, amelynek a peremén a rések vannak, az orséra gy, hogy a csavar kifelé nézzen a masik lap felé. Az ors6 szemkozti
részén két bemélyedés van. Amikor régziti a lapokat, Uigyeljen arra, hogy meghuzas elétt a csavarok benne legyenek az orsé bemélyedéseiben (M.
dbra).

Tegye az ételt a nydrsakra. lllessze be a nydrs végét a lapban évé egyik lyukba (N. abra).

lllessze be a masik végét a lyukkal ellentétes résbe (P. dbra).

Nyomja el6re a nyérsat, amig a nyars begdrbitett vége bekattan a rés alatti lyukba (Q. dbra).

Miutdn mindegyik nydrsat beillesztette, illessze be a kebab tartozékot az edénybe ugyanugy, ahogy ezt a nyarssiit6 tartozékkal tette.
Ugyantgy mUkddtesse a Cyclofry plus késziiléket, mint amikor a nyarssiité tartozékot hasznélta (lasd NYARSSUTO TARTOZEK).

oA wnN

GONDOZAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki 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, 6blitse le és szaritsa meg.

5. Azedény visszahelyezésekor igyeljen arra, hogy teljesen nyomja bele a készilék vazaba.

@ Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatok.

A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak. A kopés 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 tartély forgésa siités kozben felrdzza az étel bevonatat.
. Ne toltse tulsdgosan meg a tartalyt, mivel ez akadélyozhatja a forrd levegd dramlasat, ami megvaltoztathatja a stitési id6t és a stités minGségét.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumuldtorokban jelen 1évé
Ei E veszélyes anyagok jelentette kdrnyezeti és egészségi kockazatok elkertilése érdekében ezeket tilos a haztartasi hulladékkal egyditt
mmmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujrat6ltheté és nem Ujratdlthetd akkumuldtorokat
mindig a megfelel6 hivatalos hulladék-ujrahasznositd/begytijté kdzpontba kell vinni.
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RECEPTEK

HAZI KESZITESU HASABBURGONYA Felszolgélhato: 4 személy szamara

El6készitési id6: 5-10 perc. Siitési id6: 35-45 perc

+ 650 gburgonya « 15mlolqj

1. Vagja fel a burgonyat kivant méreti darabokra. Prébaljon egyforma méret( darabokat vagni. Ontsén annyi hideg vizet a krumplira, hogy ellepje,
majd 6ntse 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 Forrélevegés siités izemmaodot. Allitsa a siit6t 40 percre, majd helyezze a burgonyat a tartalyba. Tegye be a tartalyt, majd hagyja addig
siilni, mig a burgonya kiviilrél mar ropogés, de belll még puha nem lesz.

FUSZEREZETT EDESBURGONYA HASABOK Felszolgalhaté: 4 személy szaméra

El6készitési id6: 5-10 perc. Siitési id6: 35-45 perc

« 750 g édesburgonya « 5gchilli-por/6rlemény
15 ml olaj « 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 burgonydrdl 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 ropogos, beliil viszont még puha nem lesz.

TOLTOTTPAPRIKA Felszolgalhaté: 4 személy szamara
El6készitési id6: 10-15 perc. Siitési id6: 25-30 perc

«  2db piros édespaprika + 3 gdardlt feketebors « 3gchilipuré

« 350 g dardlt marhahus « 3 gpaprika « 1db Mozzarella-golyé

« Y db finomra vagott fehérhagyma « 3 go6roltkomény + 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 szarat. Adjon hozzé egy kevés olivaolajat és sot.

2. Keverje 6ssze a daralthust, hagymat, fokhagymat, dardlt borsot, paprikadrleményt, koményt, cheddar sajtot, chillit, olivaolajat és sot.

3. Akeveréket ossza szét egyenl6en a négy félbevagott paprika kozott. Vagja a mozzarellat négybe és tegye félre.

4. Vélassza ki a Husssttés/tésztastités lizemmodot. Helyezze a racsot az edénybe also éllasba, majd tegye a racsra a toltott paprikat. Stisse 25-30

percig, mig levet nem ereszt. Ezutan 5 perccel a sités vége el6tt tegye rd a mozzarella darabokat a paprikara. Fejezze be a siitést és szolgalja fel.

HAROMSAJTOS GRILLEZETT PORTOBELLO GOMBA Felszolgélhatd: 4 személy szdmara
El6készitési id6: 5-10 perc. Sttési id6: 15-20 perc

+ 4db Portobello-gomba + 50 g parmezénsajt, reszelve + 15 ml olivaolaj
+ 200 g cheddar sajt, reszelve « 75 g kecskesajt «  2gpaprika

+ 3 gerezd apréra vagott fokhagyma « 3 gdardlt feketebors

« 2db apréra vagott Ujhagyma « 4 gfelapritott petrezselyemzold

1. Végja le a gombak torzsét és hamozza meg a fejeket. Kenje be olajjal és s6zza, borsozza.

2. Keverje 6ssze a cheddar sajtot, fokhagymat, hagymat, daralt borsot, petrezselymet és olivaolajat. Kenje meg a keverékkel a gombékat, egyenléen
elosztva kozottik.

3. Végja a kecskesajtot 4 egyenld részre és morzsolja ra a gombak tetejére. Tegye ugyanezt a reszelt parmezannal. A paprikét szérja egyenletesen a
tetejiikre.

4. Vélassza ki a Grillezés lizemmddot. Tegye a rdcsot az edénybe alsé allasba és helyezze a gombakat a racsra. Siisse 15-20 percig.

CITROMOS-KAPROS GRILLEZETT LAZAC Felszolgalhatd: 4 személy szdmara
ElSkészitési id6: 5-10 perc. Fézési id6: 5-10 perc (a lazacszeletek alakjatol és méretétdl fliggden)

+  4egyenként 200 g-os lazacszelet « 30mlolivaolaj « Séésbors izlés szerint

« 1db citrom reszelt héja és kifacsart leve « 30 mlfehérbor

« 2gerezd finomra vagott fokhagyma « 3 gkaporlevél

1. Keverje 6ssze a citromhéjat, -levet, fokhagymat, olivaolajat és a fehébort.

2. Helyezze a lazacdarabokat a tepsibe és vonja be éket a keverékkel. Sézza, borsozza izlés szerint.

3. Valassza ki a Grillezés izemmodot. Tegye a racsot az edénybe alsé alldsba és helyezze a lazacokat a racsra. Stisse 5-10 percet, mig a lazac felszine

pelyhesedni nem kezd.

FUSZERES-CHILIS GRILLCSIRKE Felszolgalhatd: 4 személy szamara
El6készitési id6: 5-10 perc plusz 20 perc, miutén kivette a hlitébdl.. Sitési id6: 45-60 perc

« 1darab bontott, kb. 2 kg-os csirke « 3 gfelapritott kakukkf( « 3 gchili puré

+ 30mlolivaolaj « 3 gdaralt feketebors « SO, izlés szerint

« 3 gfelapritott rozmaring + 4 gerezd finomra vagott fokhagyma

1. Slités el6tt 20 perccel vegye ki a csirkét a hiitébél.

2. Keverje 6ssze az olivaolajat, rozmaringot, kakukkftvet, dardlt borsot, fokhagymat, chili és sot.

3. SzUrja at az orsoét a csirke kozepén és rogitse a villak segitségével.

4. Dorzsolje be a csirkét a keverékkel.

5. Valassza ki a Nyarsonsiités lizemmaodot. Helyezze az orsét a csirkével az edénybe és siisse 40-50 percet, mig az levet nem ereszt.
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HALLOUMIBOL ES ZOLDSEGBOL KESZULT KEBAB 5 Adag

El6készitési id6: 20-25 perc. Sttési id6: 15-20 perc

500 g halloumi sajt, 20 darabra vdgva « 1dblilahagyma, 10 darabra vagva + 120 ml olivaolaj
2 db paradicsompaprika, 20 darabra vagva +1db cukkini, 20 darabra végva + 3 gerezd finomra vagott fokhagyma
10 db koktélparadicsom « 2 csokor bazsalikom « S, bors, izlés szerint

Keverje 6ssze a bazsalikomot, fokhagymat és olivaolajat, majd tegye félre.

Minden kebab-orséra helyezzen 2 darab halloumit és paprikét, egy koktélparadicsomot és egy darab lilahagymat, illetve cukkinit. Oszlassa el a
bazsalikomos olajat egyenletesen a kebabokon. Szerelje dssze az utasitasok szerint a kebab-tartozékot és az orsdkat.

Vélassza ki a Nyarsonsiités izemmadot és helyezze az edénybe a kebab-tartozékot. Stisse 15-20 percig.

CSOKOLADES-NARANCSOS FONDANT Felszolgalhato: 6 személy szdmara

45 perc a kiolvasztas idejével egyditt. Siitési id6: 15 perc. Felszerelés: 6 forma.

1.

200 g étcsokoladé (legaldbb 54%-os) + 140 g 6r6lt cukor « 20 g kakaopor, plusz a diszitéshez egy kevés
200 g vaj (nem sdzott) « 4db nagy tojas « 5gsitépor
50 g olvasztott vaj (nem sézott) « 100gliszt « 2db narancs reszelt héja

Helyezze a formakat a rdcsra és kenje ki a belsejiiket egy kevés olvasztott vajjal, alulrol felfelé haladva. Tegye a formakat 5 percre a h(it6be, majd
ismételje meg a m(iveletet a maradék vajjal. Szérjon egy kis kakadport mindegyik forméba és addig rézogassa a format, mig a kakad egyenletesen
be nem vonja. A f6losleges mennyiségti kakadport vegye ki.

Lassu tizon olvassza meg a csokolddét, apranként hozzéadva a vajat és a narancshéjat. A tojast kiilon verje habosra fel a cukorral. A narancshéjat
vegye ki a csokolddébol, majdkeverje 6ssze a csokoladés keveréket a felvert tojassal.

Szitalja dssze a lisztet, kakadport és siitéport. Keverje bele a csokolddékeverékbe 6vatosan, kevés mozdulattal.

Ossza szét a keveréket a formékba és tegye a hiitébe 20 percre.

Valassza ki a Husss(ités/tésztasiités izemmaodot. Helyezze a racsot az edénybe also allasba és melegitse 2 percig. Helyezze 6vatosan a formékat a
racsra és a slitési id6t allitsa be 12-13 percre. Addig stisse, mig a teteje meg nem keményedik és a a fondant el nem kezd elvélni a forma szélétél.

. Asiitést kdvetden felszolgalas el6tt egy percig hagyjuk hilni.
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SUTESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat a stitési 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, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere
sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

&)

Bu cihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.

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 7. Kumanda mili 13. Masalar

2. Ekran/dokunma kumandalari 8.  Birakma mandallari 14. Etcatallan

3. Isitma devreleri 9.  Silindir kapag 15, Mil

4. Kasesaplari 10.  Silindir 16.  Sisler (x10)

5. Kase 11, Silindir saplar 17.  Kebap tutma plakalari
6. Kapak birakma diigmesi 12. Katlanir raf

iLK KULLANIMDAN ONCE

Yeni isitma devresi baslangicta biraz duman cikarabilir, ancak bu endiselenecek bir durum degildir. ilk birkac kullaniminiz sirasinda, bulundugunuz
odanin iyi havalanmasina dikkat edin.
Cikarilabilen parcalari elde yikayin. Ardindan durulayarak iyice kurumasini saglayin.

EKRAN

Kullanim sirasinda ekranda gegerli sicaklik ve o anda segilen programin varsayilan program stiresi déniisiimlii olarak gériintilenir. Zaten calisan bir

program varsa, ekranda programin kalan calisma siresi goriintilenecektir. Sicaklik goriintalenirken sicaklik diigmesi (§) yanip soner. Siire
gorlntilenirken stire diigmesi (®) yanip soner.

PROGRAM KILAVUZU

Varsayilan program sicakligini ve program calisma suiresini 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
Firinda kizartma/pisirme

175 30 100 - 220 1-60
lzgara 190 15 100-220 1-60
Et/dGner sis F=—H 190 30 120-220 1-60

Bir programi secmek icin, yukarida gosterilen ilgili digmeye basin.

Sicakligi degistirmek icin, 5nce 1s1 digmesine (§) dokunun, ardindan yukari (A) ve asagi () ok diigmeleri ile istediginiz sicakligi secin.
Programin calisma siresini degistirmek icin, 6nce zaman diigmesine (®) dokunun, ardindan yukari (&) ve asadi (W) ok diigmeleri ile istediginiz
slireyi secin.

Gerektiginde, program calisirken de ayni ydntemi kullanarak sire 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

o

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.

PN U A wN =
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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.

ET/DONER SiS AKSESUARI

Et/doner sis aksesuari, yiyecedi isitma devrelerinin altinda yavasca dondirerek, 6zellikle biiyiik kemikli et parcalarinin ve bitiin tavuklarin miikemmel
sekilde esit pisirilmesini saglar.
1. Sis catallarindan birini milin tizerine kaydirin ve vidayi sikin. Eti sise gecirerek milin tizerine yerlestirin, sonra diger catali gosterilen sekilde kaydirin
(Sekil J). Eti tutmast icin catalin tGizerindeki vidayi sikin.
Milin kumanda mili ucunu kasedeki acikliga takin (Sekil K)
Milin diger ucunu kasenin i¢ kismindaki destek braketine indirin (Sekil L).
Cyclofry plus cihazinizin fisini elektrik prizine takin. Uniteden bip sesi duyulacak ve ekranin isig1 kisa bir siireligine yanacaktir.
Gli¢ diigmesine dokunun (O).
Ekranin lambasi yanacak ve mevcut programlar goriintiilenecektir.
Et/Doner Sis programini se¢mek icin (f==H) diigmesine dokunun.
Ekranda varsayilan program sicakligi ile program calisma stiresi doniisiimlii olarak gértintllenecektir (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).
11. Program sona erdiginde, ekran (gli¢ diigmesi disinda) kararacak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. 20 saniye sonra, Cyclofry plus cihaziniz 5
kez bip sesi ¢ikaracak ve ardindan kapanacaktir.
12.  Kapadi agin. Cikacak buhar ve sicak hava karsisinda dikkatli olun.
13.  Rafi dikkatle ¢cikarmak 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, gii¢ diigmesine basin (b). Program duracak ve fan 20 saniye boyunca calisacaktir. Tum program ayarlari silinecektir.

©NO VA W

KEBAP AKSESUARI

Kebap aksesuarr kebap vb. yiyecekleri pisirmek icin idealdir ve yiyecegi esit pisirmek icin 1sitma devrelerinin altinda yavasca dondiirir. Aksesuar 10 adet

sisi tutabilir.

1. Yuvarlak kebap tutma plakasini milin tizerine kaydirin. Bu plakayy, icindeki vidali parca, siyah tahrik kaplini ile ayni ucta olacak sekilde yonlendirin.
Kenarinda yuvalari olan plakayi, vida diger plakadan disari bakacak sekilde milin tizerine kaydirin. Milin ytiziinde iki adet girinti bulunmaktadir.
Plakalari sabitlerken, sikmadan &nce vidalarin mildeki girintilere girmesine dikkat edin (Sekil M).

2. Yiyecedgi sislere takin. Sisin ucunu plakadaki bir delige gegirin (Sekil N).

3. Diger ucu, deligin karsisindaki yuvaya gecirin (Sekil P).

4. Sisin kavisli ucu yuvanin altindaki delige bir tiklama sesiyle oturuncaya dek, sisi ileri dogru itin (Sekil Q).
5. Tlm sisleri taktiktan sonra, kebap aksesuarini et/déner sis aksesuari ile ayni sekilde kaseye takin.

6.  Cyclofry plus cihazinizi, ayni et/déner sis aksesuarini kullanirken yaptiginiz sekilde calistirin (Bkz. ET/DONER $i$ AKSESUARI).
TEMIZLIK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2. Kase, temizlik icin ana gdvdeden yukari kaldirlarak gikarilabilir.

3. Cihazin i¢ ve dig yiizeylerini nemli bir bezle silin.

4. Cikarilabilir parcalari elde yikayin, durulayin ve kurutun.

5. Kaseyi tekrar yerine takarken, cihazin gdvdesinin icine dogru sonuna dek bastirmaya dikkat edin.

@ Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.
Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir. Dig goriintislerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

IPUCLARI VE ONERILER

. Silindirin ddnme/yuvarlama eylemi, pisirme sirasinda yiyecegin tizerindeki kaplamay sarsarak silkeleyebileceginden, silindire ekmek kirintilari gibi
bir kaplamaya sahip yiyecekleri koymayin.
. Sicak hava akigini kisitlayarak pisirme siiresini degistirebileceginden ve pisirme kalitesini etkileyebileceginden, silindiri asir doldurmayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini dnlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm  ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
UriinG disiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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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 tim 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 gitir 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 grtath patates + 5gracitoz/pul biber

« 15mlsiviyag « 3 grkinkkarabiber

1. Tatl 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 segin. Surreyi 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 grkinkkarabiber « 3grac kirmizi biber piresi

+ 350 grdanakiyma «  3grpaprika « 1top manda mozzarellasi

+  Y2beyaz sogan, ince dogranmis +  3grtozkimyon + 30 mlzeytinyadi

+ 3 dis sarimsak, ince dogranmis 100 gr cheddar peyniri, rendelenmis « Tatlandirmak icin tuz

1. Biberleri uzunlamasina ikiye kesin ve saplarini ve tohumlarini ayiklayin. Uzerine az miktarda zeytinyag dkiin ve tuz serpin.

2. Kiyma, sodan, sarimsak, kirik karabiber, paprika, kimyon, cheddar peyniri, aci kirmizi biber, zeytinyadi ve tuzu bir kapta karistirin.

3. Karisimi dort yarim biber icin dort esit parcaya boliin. Mozzarellayi 4 dilim olarak kesin ve bir kenara koyun.

4. Finnda 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.

UC 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
+3dis sarimsak, ince dogranmis « 3 grkinkkarabiber

2 yesil sogan, ince dogranmis 4 grdizyaprakli maydanoz, kiyilmis

1. Mantarlarin saplarini cikarin ve kabuklarini soyun. Uzerlerine az miktarda zeytinyagi dokiin ve tuz serpin.
2. Cheddar peyniri, sarimsak, sogan, kirik karabiber, maydanoz ve zeytinyadini bir kapta karistirin. Karisimi mantarlar arasinda esit bolusturtin.
3

. Keci peynirini 4 esit parcaya boliin ve mantarlarin iizerine ufalayin. Ayni islemi rendelenmis parmesan ile de gergeklestirin. En tizerine paprikayi tim
mantarlara esit sekilde serpin.

4. lzgara modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa mantarlari dizin. 15-20 dakika pisirin.

LIMON VE DEREOTLU IZGARA SOMON Yaklasik 4 porsiyon
Hazirlama siiresi: 5-10 dakika. Pisirme siresi: (Somon porsiyonlarinin bicim ve boyutuna bagli olarak) 5-10 dakika.

+Her biri yaklagik 200 gr'lik 4 porsiyon somon ~ « 30 ml zeytinyadi « Tatlandirmak icin tuz ve biber
+ 1limonun kabugu ve suyu + 30 ml beyaz sarap

«  2dis sarimsak, ince dogranmis + 3grdereotu

1. Limon kabugu, limon suyu, sarimsak, zeytinyadi ve beyaz sarabi bir kapta birbirine karistirin.

2. Somon parcalarini bir tepsiye yerlestirin ve karisimla kaplayin. Tuz ve biberle tatlandirin.

3.

Izgara modunu segin. Tel rafi kaseye yliksek pozisyonda yerlestirin ve sonra rafa somon porsiyonlarini dizin. Somonlar matlasmaya baslayincaya dek
5-10 dakika pisirin.

OTLU VE ACI KIRMIZI BIBERLI TAVUK SIS Yaklasik 4 porsiyon
Hazirlama siiresi: 5-10 dakika + buzdolabinin disinda 20 dakika.. Pisirme siresi: 45-60 dakikas

1 butlin tavuk, yaklasik 2 kg + 3 grtaze kekik yapragi, kiyilmis +3grac kirmizi biber pliresi
30 ml zeytinyadi « 3 grkinkkarabiber « Tatlandirmak icin tuz
3 gr biberiye yapragi, kiyilmig + 4dis sarimsak, ince dogranmis

Tavugu, pisirmeden 20 dakika 6nce buzdolabindan cikarin.

Zeytinyad, biberiye, kekik, kirik karabiber, sarimsak, aci kirmizi biber ve tuzu bir kapta karistirin.

Mili tavugun ortasindan gegirin ve catallar yardimiyla sabitleyin.

Karisimi tiim tavugun tizerine ovarak sariin.

Et Déner/Sis modunu segin. Mili kaseye yerlestirin ve et suyu seffaf akincaya dek 45-60 dakika pisirin.

whwN s
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HELLIM PEYNIRLI VE SEBZELI KEBAP 5 Kisilik

Hazirlama siiresi: 20-25dakika. Pisirme siiresi: 15-20 dakikas

500 gr hellim peyniri, 20 esit parcaya kesilmis + 1 kirmizi sogan, 10 esit parcaya kesilmis + 120 ml zeytinyadi

2 adet herhangi cinste biber, 20 esit parcaya 1 adet dolmalik kabak, 20 esit parcaya « 3 dis sarimsak, ince dogranmis
kesilmis kesilmis « Tatlandirmak igin tuz ve biber
10 adet kiraz domates «  2demet feslegen

Feslegen, sarimsak ve zeytinyagini bir kapta karistirin ve bir kenarda bekletin.

Her kebap sisine ikiser parca hellim peyniri ve biber, bir adet kiraz domates ve birer parca kirmizi sogan ve kabak takin. Feslegenli yagi kebaplarin
Uzerine kasikla esit miktarda dokiin. Kebap aksesuarini ve sisleri talimatlara uygun sekilde monte edin.

Et Doner/Sis modunu secin ve kebap aksesuarini kaseye takin. 15-20 dakika pisirin.

CIKOLATALI PORTAKALLI SEKERLEMELER Yaklasik 6 porsiyon

Sogutma sliresi de dahil olmak tizere 45 dakika. Pisirme suresi: 15 dakika. Ekipman: 6 adet kalip

200 gr siyah cikolata (en az %54) + 4 blylk yumurta +  5grkabartma tozu
200 gr tuzsuz tereyagi + 100 grkatkisizun + 2 portakalin kabugu
50 gr tuzsuz tereyady, eritilmis « 20 grve ayrica daha sonra lizerine serpmek

140 gr ince toz seker icin biraz toz kakao

Kaliplari bir tepsiye dizin ve yukar dogru darbelerle iglerine fircayla biraz eritilmis tereyadi srtin. Kaliplari 5 dakika buzdolabinda sogutun ve ayni
islemi daha fazla tereyadi 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 dokiin.

Cikolata, tereyagi ve portakal kabuklarini birlikte bir kapta yavasga eritin. Seker ve yumurtalari ayr bir kapta hafif ve kabarik oluncaya dek cirpin.
Portakal kabuklarini gikolata karisimindan ¢ikarin. Cikolata karisimi ile yumurta ve sekerleri bir araya getirin.

Un, toz kakao ve kabartma tozunu bir kaba eleyin. lyice karisincaya dek cikolata karisimina katin.

Karisimi kaliplara bélistiriin ve buzdolabinda en az 20 dakika sogutun.

Firinda Kizartma/Pisirme modunu secin. Tel rafi kaseye alcak pozisyonda yerlestirin ve 2 dakika isitin. Sekerlemeleri rafin zerine dikkatle yerlestirin
ve siireyi 12-13 dakika olarak ayarlayin. Ust kisminda kabuk olusuncaya ve sekerlemeler kaliplarin yanlarindan tasmaya baslayincaya 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 stirelerini 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 decéat 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 7. Mecanism de actionare 13. Clesti

2. Comenzi ecran/tactile 8. Clapete de eliberare 14.  Furci pentru rotisor

3. Element deincalzire 9. Capaccilindru 15.  Rotor

4. Manerele cuvei 10.  Cilindru 16.  Tepuse pentru frigdrui (x10)
5. Cuva 11. Manere cilindru 17. Suporturi pentru kebab

6.  Buton de eliberare capac 12.  Gratar 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 cuaer ‘O® 220 30 150- 220 1-60

Frigere/Coacere 175 30 100-220 1-60

Grill 190 15 100 - 220 1-60

Rotisor —H 190 30 120-220 1-60

Pentru a selecta un program, apdsati butonul corespunzator indicat mai sus.

Pentru a modifica temperatura, atingeti mai intai butonul temperatura ) apoi folositi sagetile 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. C).

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 ().

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).

1. Modificati setdrile dupa cum doriti sau acceptati-le pe cele prestabilite. Atingeti butonul de pornire (b) pentru a porni programul.

12.  Dupd 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 recomandém sa folositi manusi

pentru cuptor.

Apésati cilindrul (spre spatele unitdtii), apoi ridicati usor in sus capatul aflat cel mai aproape de dumneavoastra pand 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.

w

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 afiseazé 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

setari de programe se vor pierde.

No vAwp s

FRIGEREA/COACEREA

1. Scoateti din priza cablul friteuzei Cyclofry plus.

2. Alimentele pot fi gatite direct in cuva (de ex. prjiturile).

3. Alimentele pot fi asezate direct pe grdtar sau intr-un recipient special pentru cuptor si de dimensiuni corespunzatoare.
4. Introduceti in prizd cablul friteuzei Cyclofry plus. Unitatea va emite un semnal sonor si ecranul se va aprinde pentru scurt timp.

5. Atingeti butonul de pornire (O).

6.  Ecranul se aprinde si afiseazd programele disponibile.

7. Atingeti butonul () pentru a selecta programul Frigere/Coacere.

8.  Ecranul afiseaza pe rdnd 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.
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12.  Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

13.  Puteti folosi clestii pentru a indeparta gratarul cu grija. Va recomandam sa folositi manusi pentru cuptor.

. Programul poate fi oprit in orice moment prin deschiderea capacului. inchideti capacul pentru a relua programul.

. Pentru a opri programul, apasati butonul de pornire (). Programul se va opri si ventilatorul va continua sé functioneze timp de 20 secunde. Orice
setdri de programe se vor pierde.

ACCESORIUL ROTISOR

Accesoriul rotisor invarte incet alimentele sub elementul de incélzire pentru o gatire uniforma. Functia este ideala pentru bucatile mari de carne sau

puiul intreg.

1. Introduceti una dintre furcile pentru rotisor pe tij si strangeti surubul. Infigeti carnea pe tija, apoi introduceti a doua furcg, exact ca in imagine (fig.

J). Strangeti surubul furcii pentru a tine carnea in pozitie.

Introduceti capatul mecanismului de actionare a tijei in orificiul din cuva (fig. K).

Coborati celdlalt capat al tijei pe suportul din interiorul cuvei (fig. L).

Introduceti in prizé 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 afiseazé programele disponibile.

Atingeti butonul (=—H) pentru a selecta programul Rotisor.

Ecranul afiseazé pe rand temperatura si timpul de functionare prestabilite ale programului (consultati ECRANUL). Puteti modifica oricare dintre

aceste setari (consultati GHIDUL DE PROGRAME).

9. Modificati setarile 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.
Dupé 20 de secunde, friteuza dvs. Cyclofry plus va emite 5 semnale sonore si apoi se va opri.

12.  Deschideti capacul. Aveti grija la aburul sau aerul cald emanate.

13.  Puteti folosi clestii pentru a indepdrta 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.

PN VA W

ACCESORIUL PENTRU KEBAB

Accesoriul pentru kebab este ideal pentru prepararea kebabului etc. Acesta invarte incet alimentele sub elementul de incélzire pentru o gatire uniforma.

Accesoriul poate sustine 10 tepuse pentru frigérui.

1. Introduceti placa circulard de suport pentru kebab pe tija. Asezati aceastd placa astfel incat partea cu surubul sd fie la acelasi capat cu cuplajul
negru de actionare. Introduceti placa care prezinta fante in margine, pe tija, cu surubul orientat spre exterior, spre deosebire de cealaltd placa. Pe
suprafata tijei existd doud adancituri. Atunci cand fixati placile, asigurati-va ca suruburile intra in adanciturile de pe tijé inainte sa le strangeti (fig.
M).

2. Infigeti alimentele pe tepusele pentru frigarui. Montati capétul tepusei intr-un orificiu din plac (fig. N).

3. Montati celdlalt capdt in fanta opusa orificiului (fig. P).

4. Impingeti tepusa inainte pand cand capatul curbat al acesteia se fixeaza in orificiul de sub fanta (fig. Q).

5. Dupd ce ati montat toate tepusele, introduceti accesoriul pentru kebab in cuvd intocmai ca pentru accesoriul rotisor.
6.  Folositi friteuza Cyclofry plus in acelasi mod ca atunci cand utilizati accesoriul rotisor (consultati ACCESORIUL ROTISOR).
INGRUJIREA SIINTRETINEREA

1. Scoateti aparatul din priza si ldsati-| sa se raceasca.

2. Cuva poate fi scoasd din unitatea principala pentru a fi curdtata.

3. Stergeti suprafetele interioare si exterioare ale aparatului cu o carpa umeda.

4. Spalati manual piesele detasabile, clatiti-le si apoi uscati-le.

5. Atunci cand remontati cuva, asigurati-va ca ati introdus-o complet in corpul aparatului.

@b Puteti spala aceste componente in masina de spalat vase.
Mediul extrem din interiorul masinii de spdlat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectatd functionarea
aparatului.

SUGESTII SI SFATURI

Nu introduceti alimente cu crustd, precum firimiturile de paine, in cilindru deoarece actiunea de rotire/rostogolire a cilindrului va desprinde crusta de
pe alimente in timpul prepararii.

Nu umpleti cilindrul excesiv, deoarece acest lucru poate limita fluxul de aer cald, ceea ce poate modifica timpul de preparare si afecta calitatea
alimentelor.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincdrcabile si cele
Ei E obisnuite marcate cu unul dintre aceste simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
mmmm  intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare
corespunzator.
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RETETE

CARTOFI PAI DE CASA 4 Portii

Timp de pregatire: 5-10 minute. Timp de gatire: 35-45 minute

1.

650 g cartofi « 15mlulei
Taiati cartofii la dimensiunea doritd. Incercati s 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.

. 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

1.

750 g cartofi dulci « 59 praf de chili/seminte de chili

15 ml ulei +  3gpiper negru zdrobit

Taiati cartofii dulci in felii de dimensiuni egale. Spélati feliile sub apa rece de la robinet si apoi scurgeti-le. Stergeti apa ramasa in exces pe cartofii
dulci folosind o carpa sau un prosop de hartie.

Amestecati impreund uleiul de masline, chili si piperul zdrobit, apoi addugati cartofii dulci si asigurati-va cd acestia sunt bine acoperiti cu amestecul.
Selectati modul Prdjire 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

350 g carne de vitd tocata + 3 gpaprika + 1 bucata de mozzarella de bivolita
> ceapa alba, taiata fin + 3 gchimen mdcinat « 30 mlulei de masline

3 catei de usturoi, taiati fin + 100 g branza Cheddar rasa +  Sare dupa gust

Taiati ardeii grasi in jumdtate pe lungime si scoateti cotorul si semintele. Stropiti cu putin ulei de mdsline si condimentati.

Amestecati impreund carnea de vitd tocatd, ceapa, usturoiul, piperul negru zdrobit, paprika, chimenul, branza Cheddar, chili, uleiul de masline si
sarea.

Distribuiti amestecul in mod egal in cele patru jumatéti de ardei gras. Taiati mozzarella in 4 felii si Iasati-o deoparte.

Selectati modul Frigere/Coacere. Asezati gratarul in cuva in pozitia de jos, apoi asezati ardeii umpluti pe gratar. 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

2 cepe verzi, taiate fin cubulete « 4 gfrunze de patrunjel, tocate

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 =t

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 impreund coaja si zeama de ldmaie, usturoiul, uleiul de mdsline 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.

PUI LA ROTISOR CU IERBURI SI CHILI Portii: aprox. 4

Tlmp de pregatire: 5-10 minute, plus 20 de minute din frigider. Timp de gatire: 45-60 minute

whwN s

1 puiintreg, aprox. 2 kg « 3 gfrunze de cimbru, tocate + 3 gpastdde chili
30 ml ulei de masline + 3 g piper negru zdrobit +  Sare dupad gust
3 g frunze de rozmarin, tocate + 4 catei de usturoi, tdiati fin

Scoateti puiul de la frigider cu 20 de minute inainte de gatire.

Amestecati impreund uleiul de masline, rozmarinul, cimbrul, piperul macinat, usturoiul, chilli-ul si sarea.

Introduceti tija prin mijlocul puiului si fixati-o folosind furcile.
Ungeti tot puiul cu amestecul.
Selectati modul Rotisor. Fixati tija in bol si gétiti pentru 45-60 de minute pana se scurg toate sucurile.

127



KEBAB DIN BRANZA HALOUMI SI LEGUME 5 Portii

Timp de pregatire: 20-25 minute. Timp de gdtire: 15-20 minute

500 g branzd haloumi, tiatd in 20 de bucati  + 10 rosii cherry + 120 ml ulei de mdsline
egale + 1 ceapa rosie, taiatd in 10 bucdti egale « 3 catei de usturoi, taiati fin
2 ardei grasi colorati, taiati in 20 de bucati +1dovlecel, taiat in 20 de bucéti egale + Saresi piper dupa gust
egale « 2 legaturi de busuioc

Dati prin blender busuiocul, usturoiul si uleiul de masline si lasati amestecul deoparte.

Pe fiecare tepusa de kebab puneti cate 2 bucati de branza haloumi si ardei gras, o rosie cherry, o bucata de ceapa rosie si dovlecel. Turnati uleiul cu
busuioc peste tepuse. Montati accesoriul pentru kebab si tepusele conform instructiunilor din manual.

Selectati modul Rotisor si fixati accesoriul si fixati accesoriul pentru kebab in cuva. Gatiti timp de 15-20 de minute.

FONDANTE DE CIOCOLATA CU PORTOCALE 6 PORTII

Timp de pregatire: 45 minute inclusiv timpul necesar pentru refrigerare . Timp de gatire: 15 minute. Echipament: 6 forme.

200 g ciocolata neagra (cel putin 54%) + 4 oud mari «  5gpraf de copt

200 g unt fara sare « 100 g faina alba « Coajadela2portocale
50 gunt fara sare, topit + 20 g pudra de cacao si suplimentar pentru

140 gzahdr 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 putina 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.
Indepartati coaja de portocale din amestecul de ciocolata. Combinati amestecul de ciocolaté cu ouale si zaharul.

Cerneti faina, pudra de cacao si praful de copt. Turnati treptat in amestecul de ciocolatd pana se omogenizeaza.

Impartiti amestecul intre forme si puneti la frigider pentru cel putin 20 de minute.

Selectati modul de Frigere/Coacere. Puneti gratarul in bol in pozitia inferioara si incélziti pentru 2 minute. Puneti cu grija fondantele pe gratar 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 7. 3apBwBally Ban 13.  Wunuwm

2. EkpaH/ceH30pHY perynatopu 8.  YiweHua 3a pasefuHaBaHe 14.  Bunuum 3a BbpTeHe

3. HarpeBateneH enemeHT 9. Kanak Ha 6apabaHa 15.  WnuHaen

4. [pbKKK Ha KoWHMLaTa 10. bapabaH 16. Lunwose (x10)

5. KowHunua 1. [pbXKn Ha bapabaHa 17.  Tnouw 3a fbp’KeHe Ha WiwoBeTe
6. ByToH 3a ocBOGOXAaBaHe Ha Kanaka 12.  CrpBaema noctaBka

NPEAU MBbPBOHAYAJIHO U3MNOJI3BAHE

. Bb3MOXHO e B HauanoTo OT HOBUA HarpesaTen Aa nywun, HO TOBa € HOpManHo. Mo Bpeme Ha NbpBUTE HAKOJIKO NONI3BaHNA Ce yBepeTe, e
nomMelLleHneTo e ,qo6pe NPOBETPEHO.
. Vi3muinTe oTgenawmTe ce 4acTu Ha pPbKa. Cnep ToBa M3NnakHeTe 1 n3cywere nsyano.

EKPAH

Mo BpemMe Ha yn0Tpe6a €KpPaHbT peflyBa NOKa3BaHe Ha TeKyLlaTa TeMnepatypa 1 NporpammpaHoTo Bpeme 3a CbOTBETHATA V|36paHa nporpama. Ako

nporpamata Beye paboTH, eKPaHT Lije NOKa3Ba OCTaBalLOTO BpeMe Ha nporpamara. [pn NokassaHe Ha Temneparypata GyToHbT 3a Temnepatypara (f)
We ceTHe. pu Noka3BaHe Ha BpemeTo Gy TOHBT 3a BpemeTo (D) we cBeTHe.

HACOKU 3A NPOIrPAMU

MoxeTe la CMeHUTE TemnepaTypaTa 1 BpEMeTpPaeHeTo 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
Bbprere Ha wnw —=H 190 30 120- 220 1-60

. 3apa V|36epeTe nporpama, HaTUCHeTe CbOTBETHUA 6yTOH, MoKasaH no-rope.

. 3a ja CMeHWTe TemnepaTypata, MbpBO AOKOCHeTe OyToHa 3a TemnepaTypata (ﬂl) cnef KoeTo u3non3gaiite ropHata (A) n gonHata (W) cTpenka, 3a
Aa u3bepeTte XKenaHaTa Temneparypa.

. 3a ga cMeHNTe BpemMeTpaeHeTo Ha Nporpamata, MbpBo AoKocHeTe 6yToHa 3a BpemeTo (O), cied KoeTo u3non3ssalite ropHata (A) n gonHata(Vy)
CTpenKa, 3a Aa usbepete XenaHOTO Bpeme.

. AKo e HeobXx0fIMO, MOXe fja NPOMEHUTE HAaCTPOIIKMTE 3a BpeMe 1 TeMnepaTypa, KaTo 13ros3BaTe CbLUMA MeTOA, AOKaTO Tpae nporpamarta.
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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, Uian B HACKa No3uuus (dur. G), KaTo xpaHaTta e no-ganey ot

HarpesaTeNHNA eNemMeHT. KpaquaTa Ha nocTaBKaTa MoraT fa Ce CrbBaT 3a CbXpPaHeHKE.

MbPXKEHE CBb3AYX

1.
2.

v AW

M3knioyeTte Bawwus Cyclofry plus ot koHTaKTa.

MocTaBeTe NpofyKTUTE 3a MbpXKeHe B 6apabaHa. He npenbnBaiite 6apabaHa. OcTaBeTe AOCTAaTbYHO MACTO 3a LMPKYIMPaHe Ha Bb3ayxa 1
CBOOOAHO ABMXEHME Ha NpoayKTuTe (pur. A).

MocTaBeTe Kanaka Bbpxy 6apabaHa (¢ur. B).

MocTaBeTe 3afiBKBALLMA Bajl B OTBOPA Ha KowwHuMuaTa (¢ur. C).

CnycHeTe 6apabaHa HafjoNy, JOKATO fiBaTa OTBOPA B APBHXKKNMTE 3aCTaHaT B ABaTa WMdTa Ha TANOTO Ha GpUTIOpHIUKaA (pur. D). KanaksT HAMa aa ce
3aTBOPU, AOKATO WUPTOBETE HEe MPEMUHAT NPe3 OTBOPUTE Ha APbXKKaTa.

Bkntouete Bawusa Cyclofry plus B KoHTaKTa. YpeawbT e n3gaae 3ByKOB CUrHas 1 eKPaHbBT LLie CBETHE 3a KPaTKo.

[JlokocHeTe 3axpaHBawus 6yToH (O).

EkpaHbT CBETBa 1 NMOKa3Ba HalIMYHMTE NPOrpamul.

[okocHeTe GyToHa (‘@‘) 3a ja n3bepete nporpamarta [TbpKeHe C Bb3ayX.

EkpaHbT Le peyBa Noka3BaHe Ha TemnepaTyparta 1 BpeMeTpaeHeTo Nno nogpasbupaHe Ha nporpamarta (Bukte EKPAH). Moxe ga npomenute
KOATO 1 Aa e oT Te3n HacTpoiikm (BkTe HACOKW 3A MPOTPAMM).

lMpomeHeTe HAaCTPOIKNTE MO KeNaHue UNK NpuemeTe Te3un no nogpasbmpane. [JlokocHeTe 3axpaHBalyus 6yToH (1), 3a fa BKNoUMTe Nporpamara.
Cnep nNpuvKmMioYBaHe Ha Nporpamata, eKpaHbT Le ce n3Kmoum (6e3 3axpaHBalyusa 6yTOH), @ BEHTUNATOPBT Le NPOLABbIIKM Aa paboTu B
npoAbKeHue Ha 20 cekyHaw. Cneg 20 cekynan sawnaT Cyclofry plus wwe n3gane 5 3ByKOBY CUrHana u L€ ce N3KToum.

UzBaxpgaHe Ha 6apabaHa.

1.

OTBopeTe Kanaka. BHuMaBaliTe, Tbid KaTo OT ypefa U3N13aT napa 1 ropely Bb3gyx. Hocete KyXHEHCKM TOMNOYCTONYMBY PbKaBULM UK Nofo6eH
BUA.

2. Vi3non3BaiiTe aBeTe APBHXKKY, 33 fla M3BaanTe GapabaHa. [penopbyBame U3NOM3BAHETO HA KYXHEHCKM TOMIOYCTONUYMBY PbKABULW, TiA KaTo
6apabaHbT 1 3a06vKanawwmTe yacty we ca HATOPELLEHW.

3. HatucHerte 6apabaHa Ha pa3cTosiHMe (KbM 3afiHaTa YacT Ha ypepa), Ciedl KOeTo NOBAUTHeTe Han-61IM3KIA 40 BaC Kpaii Ha 6apabaHa feko Harope,
AOKATO CE NMOKaxe pbObT Ha KoLWHMLaTa.

4. W3Bapete 6apabaHa OT KOWHMLIATA U FO MOCTABETE BbPXY TOMOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

5. HaTucHeTe Hagony no-rofsMoTo (TPUBIrbIHOTO) YLWEHLE 33 Pa3eiUHABAHE 1 BHUMATEHO OTCTPAHETe Kanaka oT 6apabaHa upes nosauraxe (Qur.
H). He e He06X0AMMO Aa HaTUCKaTE 1 ABETE YLIEHLA 3a pa3efuHABaHE, 3a a OTCTPAHWTE Karaka.

3ANMNYAHE HA CKAPA

Ta3u GpyHKLMA e NnepdeKTHa 3a 3anmnyaHe Ha CKapa, MPUroTBAHE Ha XPYnKaBa XpaHa Uin 3anmbpxsaHe. 3non3Baiite KaTo KOHBEHLMIOHaHa CKapa, KaTo
npubnuxasate XpaHaTta jO HarpABaHUTE YacTy Ype3 nocTaBKara.

1. W3knouete Bawws Cyclofry plus ot KoHTakTa.

2. CnoxeTe nocTaBKaTa B KOWHMLATa. M3non3BaiiTe A B ropHa no3uyus.

3. Bkmiouere Bawwmsa Cyclofry plus B kOHTaKTa. YpembT Lie n3faze 3ByKOB CUTHaN 1 €KPaHDbT Lie CBETHE 3a KPaTKO.

4. [lokocHeTe 3axpaHBawyus 6yToH (O).

5. EKpaHbT cBETBa 11 NOKa3Ba HaNMYyHNUTE MPOrpamm.

6. [lokocHeTe byTOHa () 3a fia u3bepeTe nporpamata Ckapa.

7. EkpaHbT e peayBa nokaspaHe Ha TeMnepaTypaTta v BpemeTpaeHeTo No noApasbupaHe Ha nporpamata (Buxte EKPAH). Moxe fa npomeHunTe
KOATO 1 Aa e oT Te3un HacTpolkm (BukTe HACOKIM 3A MPOTPAMMN).

8.  [pomeHeTe HaCTPOIKMTE MO KenaHue Unu npremeTe Te3u no noppasbupane.

9. [lokocHeTe 3axpaHBaLyus 6yToH (), 3a Aa BK/oUMTE Mporpamara.

10. Cnepg npuKniouBaHe Ha NPOrpamaTa, eKpaHbT Le ce u3Koun (6e3 3axpaHBalyna OyToH), @ BEHTUNATOPDBT e NPOAbIKM Aa paboTu B
npogbKkeHue Ha 20 cekyHau. Cnep 20 cekynaum Bawwmat Cyclofry plus we n3gage 5 3ByKOBU CUrHana u Le ce U3KIuN.

11.  OtBOpeTe Kanaka. BHMmaBaiTe, Tbil KaTo OT ypefa 13a13aT napa v ropeLy Bb3ayx.

12. Moxe pga n3nonssare WKW, 3a ia U3BaAMTe BHMATENHO pelueTKaTa. [IpenopbyBame U3Mon3BaHETO Ha KYXHEHCKM TOM0YCTONYMBI PbKaBULM

. Mosxe fja nocTaBnTe Nporpamata Ha nay3a no BCAKO BpeMe, KaTo 0TBOpUTE Kanaka. 3aTBopeTe Kanaka v nporpamara Lie ce Bb306HOBMU.

. 3a fla cnpeTe Nporpamara, HaTUCHeTe 3axpaHBalyus 6yToH (). Mporpamarta e cnpe, a BEHTUNATOPBT L NPOABIKM Aa paboTh B NMPOABIXKEHNE
Ha 20 ceKyHAW. Bcuukm HacTpolikm Ha nporpamara Le 6baat usTpuTu.

MPENUYAHE/NEYEHE

1. W3kniouete Bawwsa Cyclofry plus oT koHTaKTa.

2. TocTaBeTe pelleTKaTa B KolWwHULaTa. /i3non3BaiiTe A B HUCKaTa No3nLuA. XpaHaTa MOXe fia Ce neye v JUPEKTHO B KOLWHMLaTa (Hanp. KeKcoBe).

3. XpaHaTa MOXe fa Ce NOCTaBV AUPEKTHO BbPXY NOCTaBKaTa 1AM B OTHeYNOPEH Cbf C MOAXOAALLY pa3mep.

4. Bxmioyete Bawua Cyclofry plus B KoHTaKTa. YpeabT e 13fafe 3BYKOB CUTHa U eKPaHBT Le CBETHE 33 KPaTKo.

5. [okocHeTe 3axpaHBaLyus 6yToH (V).

6. EkpaHbT cBeTBa 11 NOKa3Ba HaNMYHUTE MPOrpamu.

7. [okocHeTe 6yTOHa (), 3a fla n3bepete nporpamarta MpennyaHe/MeveHe.

8.  ExpaHbT e peayBa noka3BaHe Ha TemMnepaTypata v BpemeTpaeHeTo Mo nofpasbrpaHe Ha nporpamata (BuxTte EKPAH). Moxe fa npomeHnTe
KOATO U Aa e oT Te3n HacTponkm (BuxTte HACOKI 3A NMPOrPAMMU).

9.  [pomeHeTe HaCTPOVKITE MO XeNaHue UK NpreMeTe Te3u Nno nogpasdupaHe.

10. [JokocHeTe 3axpaHBalums 6yToH (), 3a Aa BKNtouUTe Nporpamara.
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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.

MPUCTABKA 3A BbPTEHE

MpucTaBKaTa 3a BbpTeHe 6aBHO 3aBbpTa XpaHaTa MoA HarpeBaTesHIA eNIeMEHT 3a NOCTUraHe Ha PaBHOMEPHO NPUrOTBAHE, UAEaNTHO 3a NO-roNnemmn

napyeTa Meco v Lenu nuneta.

1. Tnb3HeTe eAHa OT BUAKLWTE 3a BbPTEHE BbPXY LWINWHAENA 1 3aTerHeTe BHTA. Haboaete MecoTo BbpXy WNMHAENA W NTb3HETE OTrope ApyraTa

BUMLLA, KaKTO € NMoKasaHo (pur. J). 3aTerHeTe B1HTa BbpXY BUAMLATA, 3 i@ 3a4bpXKNUTe MECOTO.

lMocTaBeTe Kpas Ha 3aAABMXKBALLMA Bas Ha WNWHAENA B OTBOPA Ha KolwHuuaTa (dur. K).

CnycHeTe fpyrusa Kpal Ha WnHAena Bbpxy HocellaTa ckoba B KowHuuata (ur. L).

Bkntouete Bawwusa Cyclofry plus B KoHTaKTa. YpeawbT e n3gage 3ByKOB CUrHai 1 eKPaHbBT LLie CBETHE 3a KPaTKo.

[JlokocHeTe 3axpaHBawus 6yToH (O).

EKpaHbT cBETBA 11 MOKa3Ba HaMYHNTE MPOrpamm.

[JlokocHeTe 6yToHa (f=—=H), 3a na n3bepete nporpamara BbpTeHe Ha WL

EKkpaH®bT Lie peayBa NMokasBaHe Ha TemrnepaTypaTa U BpemeTpaeHeTo no noapa3sbupaHe Ha nporpamata (BuxTe EKPAH). Moxe aa npomenute

KOATO U Aia e oT Te3n HacTponkm (BuxTte HACOKI 3A MPOrPAMM).

9. lpomeHeTe HaCTPOWKITE MO XKEeNaHUe UK NpremeTe Te3un No nogpasbmpaxe.

10.  [lokocHeTe 3axpaHBalyys 6yToH (), 3a Aa BKoUKTE Nporpamara.

11.  Cnep npukioyBaHe Ha NPOrpamata, eKpaHbT Le ce 3Koun (6e3 3axpaHBalmsa OYTOH), @ BEHTUNATOPDBT Lie NPOAB/IKI Aa paboTu B
npoabmKkeHue Ha 20 cekyHau. Cnepg 20 cekynau BawmaT Cyclofry plus we n3gage 5 3ByKOBU CUTHaNa 1 Wie Ce M3KIoYN.

12. OTBOpeTe Kanaka. BHMmaBaiTe, Tbil KaTo OT ypefa 13n13aT napa v ropeLy Bb3ayx.

13.  M3non3BaiiTe WwWmnumte 1 BHUMATENHO U3BaAeTe NocTaBKaTa. [penopbyBame U3MON3BAHETO Ha KYXHEHCKM TOMOYCTOMYMBM PbKaBULI.

. Moxe ja nocTaBuTe Nporpamata Ha nay3a rno BCAKO BpeMe, KaTo OTBOpUTE Kanaka. 3aTBopeTe Kanaka v nporpamara Lie ce Bb306HOBMU.

. 3a fja cnpeTe Nporpamara, HaTrcHeTe 3axpaHBalya 6yToH (O). Mporpamara we crnpe, a BEHTUNATOPBT Le NPOAB/IKI la paboTy B NPOABIIKEHME
Ha 20 ceKyHAW. BcuuKm HacTpolikm Ha nporpamara Lie 6baaT usTpuTu.

©NO VA W

MPUCTABKA 3A LUMLLIYETA

lMpucTaBKaTa 3a WuLLIYeTa e njeanHa 3a NPUroTBAHE Ha LWMLWYeTa U p. — TA BHUMATENHO BbPTU XpaHaTa Noj HarpeBaTeHWA eleMeHT 3a PaBHOMEPHO
npuroTeAHe [MpucTaBkata Moxe Aa 3afbpxu 10 wuLwa.

1. Tnb3HeTe KpbIMMA AbpXKau 3a WL BbPXY WnuHAena. OpreHTUpariTe Ta3u Mioya Taka, Ye YacTTa C BUHTa B HeA Aa 3acTaHe B CbLLMA Kpali KaTo
YepHWA 3afBMKBALL KyrTyHr. [Tnb3HeTe nioyaTa CbC CI0TOBE MO pbba BbpXY WNMHENa Taka, Ye BUHTBT Aa € PasronoXKeH OT BbHLUHATa CTpaHa
Ha 06bPHAT KbM BbHLUHATa CTpaHa CnpAaMo ApyraTa niaova. Ha nuiuesaTta cTpaHa Ha WnnHaena nma e BaibOoHaTuHN. Korato 3akpenBate
MAoYnTE, yBEPETE Ce, Ye BUHTOBETE BNM3aT BbB BATbOHATVHUTE Ha WNVHAENa npeaw 3atarade (dur. M).

MocTaBeTe xpaHaTa BbpXyY LuMLWOBeTe. [TocTaBeTe Kpas Ha WiLwa B 0TBOP B nioyata (¢ur. N).

MocTaBeTe Apyrua Kpail B cnoTa cpelly otsopa (¢wr. P).

HaTucHeTe Wwiwa Hanpea, AOKaTO U3BUTUAT Kpail Ha LWiiLia Ce 3aKpenu B 0TBopa NoA cnota (¢ur. Q).

Cnep KaTo MOHTMpaTe BCUYKY LKLIOBE, MOCTaBeTe NPKCTaBKaTa 3a WULLYETa B KOLWHMLATa MO CbLMA HauMH, KaKTO NpUCTaBKaTa 3a BbpTeHe.
W3non3saiite Bawma Cyclofry plus no cbiyya HaumH, KaKTO MPW M3MOM3BaHe Ha NprcTaBKaTa 3a BbpTeHe (BuxTe MPVICTABKA 3A BbPTEHE).

oA wnN

FPUXKU 1 NOAAPBKKA

M3knovete ypena OT KOHTAKTa U o OCTaBeTe Aa U3CTUHE.

3a nouncTeaHe n3BafeTe KowHnuaTa OT OCHOBHOTO TANO Ype3 nNoBAUraHe.

Moumncrerte BbTPELWHNTE N BbHLWHUTE MNOBBbPXHOCTU Ha ypeaa C BJlaXKHa Kbpna.

V3muiiTe Ha PbKa oTAENAWNTE Ce YaCTh, U3MNJIaKHETE 1 OCTaBETE Aa U3CbXHaT.

Korato nocrassarte KOWHKMLaTa O6paTHO, 3aAbJIKUTENTHO A HaTUCHETE AOKpaI;I B TANOTO Ha ypeaa.

Moxete [a n3mMmmneTe Tesn 4aCth B CbAOMUANTHN MallllHa.

EKCTpeMHaTa cpena B MUANHATa MallHa MOXe ia NoOBpean NOBbPXHOCTHNTE NOKPUTUA Ha MOBBPXHOCTUTE. Morat [a ce nony4yat CaMmo KO3MeTUYHU
HapaHABaHWA, KOUTO HAMa [ia NOBNNAAT BbPXY pa60TaTa Ha ypenaa.

uhwN s

. He nocTaBaiiTe xpaHa, KOATO UMa C/101A, KaTo HaNpUMep raneTa, Tbii KaTo TON LLe NafiHe OT BbPTEHeTO/ABKEHNETO Ha 6apabaHa no Bpeme Ha
rOTBEHETO.

. He npenbngarite 6apabaHa, Tbil KaTo TOBa MOXe Aia OrpaH1yM NOTOKa Ha ropeLl Bb3zlyX, a TOBa MOXE [ja MOB/Msie BbPXY BPEMETO 11 KauecTBOTO
Ha roTBEHE.

HeakyMynaTopHuTe 6aTepun, 0603HaUYEHU C €AMH OT Te3W CUMBOJU, He TPs6Ba [1a Ce U3XBBPAAT 3aeHO C HECOPTUPAHMN OBLYNHCKI
oTnagbLUy. BuHary n3xsbpnaiiTe enekTpUYeCKn 1 eNeKTPOHHN NMPOAYKTH U, KbAETO € MPUI0KIMO, aKyMyNaTOPHI U HeaKyMyNaTOPHM
6aTepuu, Ha NOAXOAALLO OPULMASIHO MACTO 33 PeLVKNpaHe/cbbrpaHe

ﬁ E 3a fja ce n36erHaT eKoNor1yHM 1 3apaBHY NPoGIemI Mopaam Hannumue Ha ONacHu CyGCTaHLNY, YPeRIUTe, aKyMynaTopHUTE 1
I
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PELLENTA

AOMALLHN NBbPXXEHU KAPTO®U 4 Mopuun

Bpeme 3a noarotoska: 5 - 10 MHyTW. Bpeme 3a roteeHe: 35 - 45 MuHyTK

1.

650 rp. kKapTodu 3a NbpKeHe + 15 mn.onvo

HapexeTe kapToduTe cropeg npeanountaHns pasmep. Crapaiite ce pasmepuTte fia ca nogo6Hu. Mokpuiite KapToduTe CbC CTyAeHa BOAA U
ustoyete. MoBTOpeTe oLe ABa NbTY. MOACYLIETe U3NMLWIHATA BOAA OT KapToduTe C Kbpra 1iam KyxHeHcKa xapTus. [JobaseTe onmoTo v pasbbpKaiite
KapToduTe, AOKATO CE MOKPUAT PaBHOMEPHO C 0AINO.

N36epeTe pexum 3a mbpKeHe € Bb3ayX. HacTpoiiTe npogbmknTenHocTTa Ha 40 MUHYTH, Clief, KOeTo nocTaseTe KapTodute B bapabaHa. MocTasete
6apabaHa 1 roTBeTe, AOKATO KAapTOPUTE CTAHAT XPYMKABM OTBBH M MEKM BbB BBTPELUHOCTTA.

SPICED SWEET POTATO WEDGES 4 lNopuun

Bpeme 3a noarotoska: 5 - 10 MHyTW. Bpeme 3a roteeHe: 35 - 45 MuHyTK

1.

750 rp. cnagku kaptodu +  5rp.unnun Ha npax/ Ha nlocnu
15 Mn. 3eXTVH +  3Tp. HaTPOLLEH YepeH nunep

HapemeTe cnapgkute KapTO(I)VI Ha nonymeceumn C paBeH pasmep. M3muiiTe nonymeceumnte CbC CTyAeHa BOAa 1 oTueaeTe. nOﬂ,C)/LIJETe M3NnWHaTa BoAa
OT CllajKnte KapTOd)l/I C Kbpna nnu KyxXxHeHCKa XxapTua.

CmeceTe 3eXTrHa, YAnnTo 1 HaTpOLWeHNA YepeH nunep, cnej KoeTo nobaseTe cragkuTe KapTOd)VI, KaTo Ce yBepuTe, e ce nokpueat no6pe CbC
cmecTa.

N36epeTe pexum 3a mbpKeHe ¢ Bb3ayX. HacTpoiiTe NpogbmkmnTenHocTTa Ha 40 MUHYTH, Clief, KOETO NOCTaBeTe ClafkuTe kaptodu B GapabaHa.
MoctaBeTe GapabaHa 1 roTeeTe, AOKATO KAPTOGUTE CTAHAT XPYMKaBM OTBBH U MEKM BbB BbTPELUHOCTTA.

MBJIHEHU YYLUKW 4 Mopuun

Bpeme 3a noarotoska: 10 - 15 MuHyTH. Bpeme 3a rotseHe: 25 - 30 MUHYTH

HwnN =

2 yepBeHU YyLKM TN KambaHa +  3rp.HaTpOLLEH YepeH nunep +  3rp.unnu niope

350 rp. CMAIAHO rOBEX 0 +  3Trp.yepBeH nunep « 1 Tonka 6buBoncka mouapena
2 6an NyK, HakbAIL@H Ha ApebHo s 3Tp.CMSIAH KUMUOH « 30 Mn. 3eXTUH

3 CKUNUAKM YeCbH, HaKbALaHN Ha ApebHo + 100 rp. cupeHe yepap, HaCTbpraHo + ConHaBKyc

Pa3pe>KeTe YYWKWTE Ha NOJTOBUHKWM MO AbIXKKHA U NPpeMaxHeTe ApbXKKaTa i CeMKUTE. HanprKaVlTe CbC 3€EXTUH U CNIOXKETE NoAnpaBKu.

CmeceTe CMIAHOTO roBeX A0, NyKa, YeCbHa, HaTPOLLEHWA YepeH nNunep, YepBEHUA NNep, KUMNUOHa, CUPEHETO Yefap, YNNINTO, 3€XTUHa 1 CONTa.
Paszpenete cmecTa PaBHOMEPHO MeXAY YeTUPUTE NONOBUHKN YyLLKa. HapemETe mouapenaTa Ha 4 (I)VIJ'IVIVIKVI M OCTaBETE HaCTpaHa.

V|36epeTe PEeXNM 3a npenmane/ neyveHe. [loctaBeTe TeneHaTa NOCTaBKa B KOLHMLIATA Ha HCKA NO3MLMA, Cef, KOETO NOoCTaBeTe MbJIHEHUTe YyLWwKu

Ha nocrtaskara. [oTBeTe 25 - 30 MUHYTW, [OKATO COKOBETE CTaHAT NPO3paYvHu. Met MUHYTWN Npean KpaAa Ha rOTBEHETO pobasete pe3eH MmoLapena
BbPXY BCAKA MbJIHEHA YYLUKa. 3asprueTe rOTBEHETO N CEpBMpaVITe.

FPUNOBAHU NEYYPKU C TPU CUPEHA 4 Mopuun

Bpeme 3a noarotoska: 5 - 10 MHyTW. Bpeme 3a roteeHe: 15 - 20 MUHYTH

HwnN =

4 rv6u noptobeno + 50 rp. cupeHe napmesaH, HacTbpraHo + 15 Mn. 3exTVH

200 g cupeHe yepap, HaCTbpraHo + 75rp. KO3e cupeHe +  2T1p.YepBeH nunep

3 CKUNUAKM YeCbH, HaKbALAaHN Ha ApebHo +  3rp.HaTpOLUEH YepeH nunep

2 cTpbKa NpeceH NyK, HakbALaHy Ha apebHo  « 4 rp. MargaHo3, HapAsaH

lMpemaxHeTe MbHYeTaTa 1 obeneTe KopaTa Ha rbouTe. HanpbcKalite CbC 3eXTUH 1 CI0XKETe NOAMPaBKMU.

CmeceTe CYpeHeTO Yefiap, YeCbHa, IyKa, HaTPOLLEHMA YepeH Nunep, MarAaHo3a v 3exTuHa. Pasnpegenete cmecTa no paBHO MexXay rbouTte.
Pa3neneTe K03eTO cMpeHe Ha 4 paBHU YacTu 1 HaTpoLueTe BbpXy rbouTe. HanpaseTe CbLIOTO C HACTbpraHua napme3saH. MopbeeTe ¢ yepseH nunep.

N36epeTe pexunm Ckapa. MocTaBeTe TeNeHaTa NOCTaBKa B KOLIHMLIATa Ha HUCKa NO3ULMsA 11 MOCTaBeTe rbOuTe Ha nocTaskata. foteete 15 - 20
MUHYTH.

rPUNOBAHA CbOMTIA CJIMMOH U KOMBP 4 Mopuun

Bpeme 3a nogrotoska: 5 - 10 MuHyTH. Bpeme 3a roteeHe: 5-10 MUHYTU (B 3aBUCMOCT OT popmaTa 1 pa3mepa Ha NopLMNTe CbOMra)

W=

4 nopumu cbomra, okono 200 rp. BcAKa « 30 mA. 3exTuH + Con v nunep Ha BKYyC

Kopa 1 cok ot 1 numoH + 30 mn. 6an10 BUHO

2 CKUIUAKW YeCbH, HaKbALaHK Ha ApebHo +  3rp.AncTa konbp

CmeceTe TMMOHOBATa KOpa, NIMMOHOBMA COK, YeCbHA, 3eXTUHA 1 6AN0TO BUHO.

lMocTaBeTe nopummuTe CboMra B TaBa 1 NOKpUITe CbC cmecTa. CrnoxeTe NOANPaBKM.

V36epeTe pexum Ckapa. [ocTaBeTe TeneHaTa NocTaBKa B KOLWHMLATa Ha BMCOKa MO3ULMA 1 MOCTaBeTe NopLMMTe CbOMra Ha nocTaBkata. [oTeTe 5
- 10 MMHYTK, BOKATO CbOMraTa 3anoyHe NIeCHO fja ce fieNn Ha napyeHLa.

MWNE HA WNLW C NOANPABKU N YUNU Mopuwnn: okono 4

Bpeme 3a nogrotoBka: 5-10 MUHYTW, NAOC 20 MAHY TV N3BBH XNAAWITHIKA.
Bpeme 3a roteeHe: 45-60 MUHYTK

nmnhHwn

1 4ANo Nune, OKoso 2 Kr. +  3rp.ncTa MallepKa, HapA3aHu « 3rp.unnu niope
30 M. 3eXTUH +  3rp.HaTpOLLEH YepeH nunep +  Con Ha BKyC
3 rp. IMCTa PO3MapuH, HapA3aHu 4 CKUNWMAKM YeCbH, HaKbAILAHN Ha fipebHO

13BageTe nuneTo oT xnagniHuKa 20 MUHYTW Npeamn roTBeHe.

CmeceTe 3eXTrHa, pO3MapyHa, MallepKaTa, HaTPOLIEHUA YepPEeH NUMep, YAINTO 1 CoNTa.
MpekapaliTe WnMHAeNa Npe3 cpeAata Ha NUETO 1 3aKpeneTe C BUIMUuTe.

HamaxeTe LanoTo nune cbC cMecTa.

V36epeTe pexnma 3a BbpTeHe Ha WL, 3aKpeneTe Wiilla B KOWHMLaTa v roteTe 45 - 60 MUHYTW, [OKaTO COKOBETE CTaHaT NPOo3payHMm.
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LWWULIYETA C XAJTYMWU U 3EJIEHYY LMW 5 Mopuunn
Bpeme 3a nogrotoska: 20-25 MUHYTU
Bpeme 3a roteHe: 15-20 MyHYTH

500 rp. cupeHe xanymu, HapsAsaHo Ha 20 +1rnaBayepBeH nyk, HapA3aH Ha 10 paBHK 3 CKUMAKM YeCbH, HaKb/LaHK Ha Ape6HO
paBHU NapyeTa napyera + Con v nunep Ha BKyC

+ 2 CMeCeHM YyLKy, HapA3aHn Ha 20 paBHK +1TuKBMYKa, HapA3aHa Ha 20 paBHU NapyeTa
napyeTa 2 Bpb3KM bocunek

+ 10 yepu gomata + 120 mn. 3exTuH

1. BneHgupaiite 6ocuneKa, 4eCbHa 1 3eXTUHA, OCTaBETe HACTpaHa.

2. Ha BCeKw WKL 3a WnWYeTa CoXeTe No [Be NapyeTa CUPeHe Xanymu 1 YyLIKI, eA1H Yepy AOMaT 1 MO e[HO Mapye YepBeH YK 1 TMKBMYKa. C
NbXMUa nocuneTe 3exTHa C 60CUNeK paBHOMEPHO BbPXY LWKliYeTaTa. CrnobeTe NprcTaBKaTa 3a WMLYeTa U LIMLWOBETE CbIMAcHO YKasaHuATa.

3. W3b6epeTe pexrma 3a BbpTeHe Ha LML 1 NOCTaBETe NPKCTaBKaTa 3a WullYeTa B KoWwHWuaTa. foteete 15 - 20 MUHYTW.

LUOKOJIAAOBO-NMOPTOKAJIOB ®OHJAH 6 Mopuun
Bpeme 3a noarotoska: 45 MUHYTU, BKIIIOYUTENIHO BPEMETO 3a OX/lax/jaHe B XNaAUNHuK. Bpeme 3a roteeHe: 15 MuHyTi. CHabieHO C: 6 GOPMUUKNA.

+ 200 rp. TbMeH Lokonag (Haii-manko 549%) +  4ronemu 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 1 AOMbJHNTENHO 3a

+ 140 rp. nygpa 3axap nopbcBaHe

1. MocTtaBeTe popMUUKMTE B TaBa U HaMaXKeTe BLTPELIHOCTTa C Pa3ToNeHo Macsio, U3Non3Baiiku ABukeHusa Harope. OxnageTe GopmuykmTe B
XNaAWIHKK 3a 5 MUHYTW 1 MOBTOPETE MpoLieca ¢ ole Macho. lloctaBeTe MaJKo Kakao Ha Npax BbB BCAKa popmMmyKa 1 3aBbpTeTe GOPMUYKUTE,
[OKaTO Mac/IeHOTO MOKPUTUE Ce NOKPMe paBHOMEPHO C Kakao Ha npax. M3TpbcKaiite U3ANLWIHOTO Kakao.

2. baBHo pa3sToneTe WOKOMaJa, Maca0To 1 MOPTOKANOBKTE KOPUYKM 3aefHO. OTAeNHO pa3buiiTe 3axapTa v ANLATa 3aeHO, JOKATO CTaHaT NeKkn 1
nyxxasu. M3BageTte nopToKanosuTe Kopu OT WOKonagosaTa cmec. CMeceTe LWOKONa[oBaTa CMeC C AllLaTa 1 3axapTa.

3. TpeceiiTe 6pallHOTO, KAKAOTO Ha Npax ¥ cofjaTa 3a roteeHe. MocTeneHHo fo6aBeTe KbM LIOKONAZ0BaTa CMEC, [LOKATO Ce CMecAT fobpe.

4. Pa3npepenete cMecTta BbB GOPMUYKUTE 1 OXNAAETE 33 HAN-ManKo 20 MUHYTK.

5. WN3bepete pexum MpennyaHe/ neyeHe. NMocTaBeTe TeleHaTa NOCTaBKa B KOLWHMLATA Ha HUCKA NO3ULWA 1 3arpeiTe 3a 2 MUHYTU. BHuMaTenHo
nocraseTe $oHAAHUTE Ha MOCTaBKaTa v 3afaiiTe NPOABIKUTENHOCTTA Ha 12 - 13 MUHYTU. [leyeTe AOKaTO ropHaTa CTpaHa 3anoyHe fja obpasysa
KopuuKa 1 GoHAaHNTe 3anoyHaT fla ce OTAENAT OT CTEHUTE Ha GOPMUYKUTE.

6. CnepnpuroTesHe, ocTaseTe 3a 1 MUHYTa, NPeam fja cepeupare.
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PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

B cnepgHata Tabnuua e nocoyeHa I'IpVI6J'Il/I3VITeJ1HaTa NPOAB/TKXUTENHOCT Ha rOTBEHE 3a Pa3nNpPOCTPaHEHU ACTUA.
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22101-56 220-240V~50/60Hz 1176-1230 Watts

T22-9000313

22101-56 220-240B~50/60r 1176-1230 Bt



