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

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

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

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

M\ The surfaces of the appliance will get hot.

& Do not immerse in any liquid.

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

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

3. Crisping plate

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

PREPARATION

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

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

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

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



« Your air fryer may be shipped with the handle detached from the basket. If required, remove the
basket and attach the handle by sliding it downwards into the opening until it clicks into place. Make
sure that the handle is locked into place before use. Once fitted, the handle cannot be removed.

To remove the basket from the body

1. Hold the top of the body.

2. Grip the basket handle with the other hand.
3. Slide the basket out of the body (Fig. A).

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

To adjust the crisping plate:

The crisping plate can be adjusted to a high or low position to allow food to be positioned closer to or
further from the element during cooking.

1. There are supports inside the basket (Fig. A).

2. Forthe low position, place the crisping plate on the bottom of the basket (Fig. B).

3. Forthe high position, place the crisping plate on the supports inside the basket (Fig. C).

DIGITAL TOUCHSCREEN
ICON DESCRIPTION
©) On/Off
Do =R o AL TR ) Preset functions
@ Used to adjust the cooking temperature in conjunction
with the ~ or ~ buttons.
@ Used to adjust the cooking time in conjunction with the ~
or ~ buttons.
AN Increase/decrease
8888 Time/Temperature Display
PRESET FUNCTIONS

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

Function Deffzult Copking Default Temperature Shf:ke
Time (mins) (°C) Reminder

Fries ﬂl 18 205 Yes
Vegetables ’ 8 195 Yes
Bake > 30 160 No

Fish ¥ 4 10 200 No

Eggs 8 18 120 No
Chicken wings -~ 25 205 Yes




Function Deff:\ult CoPking Default Temperature Sh?ke
Time (mins) (°C) Reminder
Grill g 12 205 Yes
Reheat ey 12 15 Yes
Defrost e 15 85 Yes
Dehydrate 120 50 No

ADJUSTING THE COOKING TIME OR THE TEMPERATURE

1. Once you have selected the desired cooking mode, tap the (§) icon and then tap the (~)and(~)icons
to increase or decrease the cooking temperature as desired.

2. Toadjust the cooking time, tap the (&) icon and then tap the (~)and(~)icons to increase or decrease
the cooking time as desired.

USING
Your air fryer uses hot air and radiant heat for cooking.

Preheating

1. Set the cooking time to 5 minutes.

2. Tap the on/off icon () to start the preheating cycle.

3. When the cooking time reaches zero, your air fryer will beep 5 times and switch off.

Cooking

1. Place the crisping plate inside the basket.

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

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

4. Once the basket has been correctly inserted, the control panel will be illuminated.

5. Once the basket has been correctly inserted, the control panel will be illuminated.

6. Tap the (b) power icon. Your air fryer will show a default cooking time of 15 minutes and a default
temperature of 190°C.

7. Select the desired preset function.

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

. Tap the () icon to start cooking.

10.  Half way through cooking, remove the basket, shake it, and/or turn the food over, then place the
basket back into the body to resume the cooking cycle. This ensures the food is evenly cooked and
crispy all over.

11. Once the cooking time has elapsed, the timer will beep 5 times and the unit will switch off.

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

13.  Place the basket on an insulated mat.

Notes

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

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

. Unplug the appliance, once all cooking is complete.

«  Your air fryer will switch off when you remove the basket.



«  Your air fryer will switch back on when you replace the basket in to the body and will automatically
resume the cooking cycle from where it stopped.
. During the last minute of the cooking cycle, ‘00" will be flashing on the display screen, indicating that
there is less than 1 minute of cooking remaining.

Shake Reminder

To ensure even cooking,some foods require shaking or turning during cooking. Some of the built in
presets include a reminder. Your air fryer will beep and the SHAKE icon will flash when the reminder is
active. Carefully remove the basket and gently shake it, or use tongs to turn the food.

Note

If you do not remove the basket and shake the food, the SHAKE icon will remain lit.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

. To be used purely as a guide.

. Check food is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.
. Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear.

. Cook fish till the flesh is opaque throughout.

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

Temperature

Time

Food . Remarks
°C (min)
Chips 200 15-20 | Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil
Potato wedges 200 15-20 | Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil
Sweet potato wedges 200 15-20 Rinse, dry, toss in salt, pepper, and oil
Jacket potato 180 30-40 | Fora crispy jacket, brush with oil
Roast potatoes 180 2535 Rinse, dry, tos§ in salt, pepper, crushed
rosemary (optional) and oil
Mixed Mediterranean All cut to similar sizes, approx. 1-2cm pieces,
180 6-10 [
vegetables toss in oil and season
Chicken Breast 180 15-20
Chicken Thighs 180 25-30 Cooking time depends on size. Brush with oil,
season
Chicken wings 180 2328 Cooking time depends on size. brush with oil,
season
Burgers 180 8-12 Cooking time depends on size. brush with oil,
season
Sausages 180 8-12
Pork chop 200 10-15 Brush with oil, season
Salmon fillet 180 8-12 Brush with oil, season
White fish fillet 180 8-12 Brush with oil, season
Sausage Roll 200 13-15 | Brush with oil, season
Spring Roll 200 8-10
Muffins 180 15-18
Frozen Temperature Tirf‘e Remarks
oC (min)
Chips 200 15-20




Potato wedges 200 15-20
French fries 200 12-20
Chicken Nuggets 200 6-10
Fish fillets 200 10-12
Fish Fingers 180 6-10
Onion Rings 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

CARE AND MAINTENANCE

. Unplug the appliance.
. Leave everything to cool down.

Basket and Crisping Plate

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

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

3. Remove the crisping plate from the basket.

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

fryer body.

«  Thebasket and crisping tray can also be washed in a dishwasher.

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

RECYCLING

2E

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



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

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

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

& Nicht in Flussigkeiten tauchen.

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

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

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

BESTANDTEILE

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



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

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

VORBEREITUNG

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

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

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

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

Méglicherweise wird die Hei3luftfritteuse mit einem vom Korb abgetrennten Griff ausgeliefert.
Nehmen Sie bei Bedarf den Korb ab und bringen Sie den Griff an, indem Sie ihn nach unten in die
Offnung schieben, bis er einrastet. Vergewissern Sie sich vor der Verwendung, dass der Griff
eingerastet ist. Einmal angebracht, kann der Griff nicht mehr entfernt werden.

So entnehmen Sie den Korb aus dem Gehéause

1. Halten Sie das Gehduse oben fest.

2. Halten Sie den Griff vom Korb mit der anderen Hand fest.

3. Ziehen Sie den Korb aus dem Gehause heraus (Abb. A).

4,  Stellen Sie den Korb auf einer hitzebesténdigen Matte ab.

So stellen Sie die Grillplatte ein:

Die Grillplatte kann auf eine hohe und niedrige Position eingestellt werden, um die Speisen wéhrend des
Garvorgangs ndher an das Heizelement zu bringen oder etwas weiter entfernt zu halten.

1. ImInneren des Korbes befinden sich kleine Schienen (Abb. A).

2. Fir die niedrige Position legen Sie die Grillplatte auf den Boden des Korbs (Abb. B).

3. Fir die hohe Position setzen Sie die Grilplatte auf die Schienen im Inneren des Korbes (Abb. C).

DIGITALER TOUCHSCREEN
SYMBOL BESCHREIBUNG
©) An/Aus
ﬂ"%ﬂ@!‘gr«%% Voreingestellte Funktionen
@ In Verbi.ndung mit der ~ oder ~ Taste passen Sie damit die
Zubereitungstemperatur an.
@ In Verbi.ndung mit der ~ oder - Taste passen Sie damit die
Zubereitungszeit an.
AN Erhéhen/Verringern
BB: 88 Zeit-/Temperatur-Anzeige




VOREINGESTELLTE FUNKTIONEN

Ihre HeiBluftfritteuse verflgt tiber folgende Garfunktionen. Sie konnen die standardmégig eingestellten
Zubereitungszeiten und -temperaturen nach Bedarf anpassen.

Erinnerung
Funktion Standardzubgreitungszeit Standardtemperatur zum
(min) (°C) Wenden des
Gargutes
Pommes & 18 205 Ja
Gemise ’ 8 195 Ja
Backen > 30 160 Nein
Fisch Vg 10 200 Nein
Eier () 18 120 Nein
Chicken wings -~ 25 205 Ja
Grill % 12 205 Ja
Aufwarmen -@v 12 15 Ja
Auftauen %4? 15 85 Ja
Dérren 120 50 Nein

SO PASSEN SIE DIE ZUBEREITUNGSZEIT ODER -TEMPERATUR AN

1. Sobald Sie den gewiinschten Zubereitungsmodus ausgewahlt haben, tippen Sie auf das (4) Symbol
und anschlieBend auf das (~) und (~) Symbol , um die Zubereitungstemperatur wie gewiinscht zu
erhohen oder zu verringern.

2. Um die Zubereitungszeit anzupassen, tippen Sie auf das () Symbol und anschlieBend auf das (~)
und (~) Symbol, um die Zubereitungszeit wie gewiinscht zu erhdhen oder zu verringern.

SO VERWENDEN SIE IHR GERAT
«  lhre HeiBluftfritteuse setzt HeiBluft und Strahlungswérme fiir die Zubereitung ein.

Vorheizen

1. Stellen Sie die Zubereitungszeit auf 5 Minuten ein.

2. Tippen Sie auf das An/Aus-Symbol (), um das Vorheizen zu starten.

3. Istdie Zubereitungszeit abgelaufen, piept lhre Heilluftfritteuse finf Mal und schaltet sich aus.

Zubereitung

1. Setzen Sie die Grillplatte in den Korb.

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

3. Schieben Sie den Korb zuriick in das Gehause der HeiBluftfritteuse, bis er einrastet und blindig mit
dem Gehduse der HeiB8luftfritteuse abschlief3t. Ihre HeiBluftfritteuse ist erst dann betriebsbereit,
wenn der Korb ordnungsgemal eingesetzt wurde.

10



8.
o.
10.
1.
12.

Temperatur”).

Hinweise
Wir raten lhnen dazu, die Speisen mit Hilfe einer Kiichenzange aus dem Korb zu nehmen. Es ist
hingegen nicht ratsam, den Korb auszukippen, da hierbei Olreste mit heraustropfen kénnen.
ACHTUNG: Am Boden des Korbs kann sich heiBes Ol von den Zutaten absetzen. Seien Sie sehr
vorsichtig, wenn Sie die Pfanne aus dem Korb nehmen.

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

Ihre HeiBluftfritteuse schaltet sich ab, wenn Sie den Korb herausnehmen.

Sobald Sie den Korb wieder in das Gehduse einsetzen, schaltet sich die Heifluftfritteuse erneut ein
und der Zubereitungsvorgang wird an der Stelle, an der er unterbrochen wurde, wieder fortgesetzt.
Erinnerung zum Wenden des Gargutes
Um ein gleichmaBiges Garen zu gewdhrleisten, miissen manche Speisen wahrend des Garvorgangs
geschlittelt oder gewendet werden. Einige der eingebauten Voreinstellungen enthalten eine
Erinnerungsfunktion. Ihre HeiBluftfritteuse gibt einen Signalton ab und das Symbol SHAKE blinkt, wenn
die Erinnerung aktiv ist. Nehmen Sie den Korb vorsichtig heraus und schiitteln Sie ihn leicht, oder
verwenden Sie eine Zange, um das Gargut zu wenden.
Hinweis
Wenn Sie den Korb nicht herausnehmen und das Gargut schiitteln, leuchtet das Symbol SHAKE weiter.

Sobald der Korb korrekt eingesetzt ist, leuchtet das Touchscreen-Bedienfeld auf

Tippen Sie auf das () Einschalt-Symbol. Ihre HeiBluftfritteuse zeigt eine Standardzeit von 15
Minuten und eine Standardtemperatur von 190 °C an.

Wahlen Sie die gewlinschte voreingestellte Funktion.

Passen Sie die Garzeit oder Temperatur nach Bedarf an (siehe “Einstellen der Garzeit oder

Tippen Sie auf das Symbol (&), um den Garvorgang zu starten.

Sie konnen die Zubereitung jederzeit durch Tippen auf das (&) Symbol beenden.

Sobald die Zubereitungszeit abgelaufen ist, piept der Timer fiinf Mal und das Gerat wird ausgeschaltet.
Ziehen Sie den Korb aus dem Gehduse und vergewissern Sie sich, dass die Zutaten gar sind.

Stellen Sie den Korb auf eine hitzebestandige Matte.

GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT
Nur als Orientierung zu verstehen.
Priifen Sie vor dem Servieren, ob die Speisen durchgegart sind. Im Zweifelsfall nochmals
hineingeben und noch etwas langer garen lassen.

Braten Sie Fleisch, Geflligel und &hnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft

abgelaufen ist.

Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist.
Beim Garen abgepackter Lebensmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu

befolgen.

Temperatur

Zeit

Lebensmittel R Anmerkungen
°C (min)

Pommes 200 1520 /}bsp[]len, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und
Ol wenden

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

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

Folienkartoffel / 180 30-40 | Fiir eine knusprige Schale mit Ol einpinseln

Ofenkartoffel




Lebensmittel Temperatur Ze.it Anmerkungen

°C (min)

Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer,
Rostkartoffeln 180 25-35 | zerkleinertem Rosmarin (optional) und Ol
wenden

Mediterraner Gemiisemix 180 6-10 ;grls?cs?gzigi sgfbviiijhennehdne;ﬁ};e}\z cm
Hihnerbrust 180 15-20
Hiihnerkeulen 180 2530 ﬁﬂf’gﬁf:gﬂfeﬁ:f *\}j‘;gif” der Grofie ab.
Chicken Wings 180 2328 ﬁff’gﬁf:;ﬂiﬁ:}t *xlrj‘gte‘r’f” der Grofie ab.
Burger 180 812 | i Glempisenwiten
Wirste 180 8-12
Schweinekottelet 200 10-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
Lachsfilet 180 8-12 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
WeiBes Fischfilet 180 8-12 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
war::s:;ggg; 200 13-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
Frihlingsrolle 200 8-10
Muffins 180 15-18
Gefroren Tem;:zratur (rzneilr:) Anmerkungen
Pommes 200 15-20
Kartoffelspalten 200 15-20
Pommes Frites 200 12-20
Chicken Nuggets 200 6-10
Fischfilets 200 10-12
Fischstdbchen 180 6-10
Zwiebelringe 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

Korb und Grillplatte

1. Sobald die HeiBluftfritteuse abgekiihlt ist, nehmen Sie den Korb zur Reinigung aus dem Gehéause der
Fritteuse heraus.

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

3. Nehmen Sie die Grillplatte aus dem Korb.



4. Schiitten Sie Lebensmittelriickstande und Olreste weg und wischen Sie Grillplatte und Korb vor der
Reinigung in warmem Seifenwasser mit einem feuchten Tuch ab. Trocknen Sie die Teile griindlich ab,

bevor Sie sie wieder in das Gehause der Heilluftfritteuse einsetzen.

Der Korb und die Grillplatte kdnnen auch im Geschirrspdler gereinigt werden.
AuBere Flachen
«  Saubern Sie das AuBere mit einem feuchten Tuch oder Schwamm. Trocknen Sie alles griindlich ab.

RECYCLING

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



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

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

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

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

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

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

& Ne pas plonger dans un liquide.

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

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

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

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

3. Plateau a croustiller



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

. Lavez a la main les pieces amovibles, rincez-les et séchez-les.
. Lorsque vous utilisez votre friteuse a air chaud pour la premiére fois, il est possible que vous
remarquiez de la fumée ou une légére odeur pendant les premiéres minutes de cuisson. C'est

normal. Assurez-vous que la piéce soit bien ventilée.

PREPARATION

. Placez 'appareil sur une surface stable, plane et résistante a la chaleur.

. Laissez un espace d'au moins 50 mm tout autour de l'appareil.

. Veillez a avoir des gants de cuisine (ou un torchon) a portée de main, utilisez des pinces en plastique
résistant a la chaleur et un dessous de plat ou une assiette résistant a la chaleur pour y poser le
panier.

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

. Votre air fryer peut étre fourni avec la poignée détachée du panier. Si nécessaire, retirez le panier et
fixez la poignée en la faisant glisser vers le bas dans l'ouverture jusqu‘a ce que vous entendiez un
bruit de verrouillage.

Une fois installée, la poignée ne peut étre retirée.

Retrait du panier du corps de I'appareil :

1. Tenezla partie supérieure du corps principal.

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

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

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

Pour régler la plaque de cuisson :

La plaque de cuisson peut étre réglée en position haute ou basse pour rapprocher ou éloigner les
aliments pendant la cuisson.

1. Des supports se trouvent a I'intérieur du panier (Fig. A).

2. Pourla position inférieure, placez la plaque au fond du panier (Fig. B).

3. Pour la position supérieure, placez la plaque de cuisson sur les supports a l'intérieur du panier (Fig. C).

ECRAN TACTILE NUMERIQUE

ICONE DESCRIPTION
0) Marche/Arrét
U o =R ad R ST R Fonctions préréglées
ﬂ Cette fonction permet d'ajuster la température de cuisson
al'aide des boutons ~ ou ~
@ Cette fonction permet d'ajuster le temps de cuisson a
I'aide des boutons ~ ou ~
AN Augmenter/Diminuer
BBBB Affichage du temps/de la température




FONCTIONS PREREGLEES

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

Rappel
Fonction Temps de cuisson par Température par sonore pour
défaut (minutes) défaut (°C) remuer les
aliments
Frites i 18 205 Oui
Légumes » 8 195 Oui
Patisserie % 30 160 Non
Poisson W 10 200 Non
Oeufs 8 18 120 Non
Ailes de poulet -~ 25 205 Oui
Gril < 12 205 Oui
Réchauffer HE_EET 12 15 Oui
Décongéler 3'?83 15 85 Oui
Déshydrater 120 50 Non

REGLER LE TEMPS OU LA TEMPERATURE DE CUISSON

1. Une fois que vous avez sélectionné le mode de cuisson souhaité, appuyez sur I'icone (I) et ensuite
sur les icones (~) et (~) pour augmenter ou diminuer la température de cuisson selon vos souhaits.

2. Pour ajuster le temps de cuisson, appuyez sur I'icone () et ensuite sur les icones (~) et (~) pour
augmenter ou diminuer le temps de cuisson selon vos souhaits.

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

Préchauffage

1. Réglez le temps de cuisson sur 5 minutes.

2. Appuyez sur l'icone marche/arrét (&) pour démarrer le cycle de préchauffage.

3. Lorsque le temps de cuisson atteint zéro, votre friteuse a air chaud émet 5 bips sonores et s'éteint.

Cuisson

1. Placezla plateau a croustiller dans le panier.

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

3. Replacez le panier dans le corps principal de la friteuse a air chaud en vous assurant qu'il s'enclenche
et qu'il est positionné correctement dans le corps principal de la friteuse a air chaud. Votre friteuse a
air chaud ne fonctionnera pas si le panier na pas été inséré correctement.

4. Une fois que le panier a été correctement placé, le panneau de commande s'allume.

5. Appuyez sur le symbole de mise en marche (O). Votre air fryer affichera un temps de cuisson par
défaut de 15 minutes et une température par défaut de 190°C.
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6.  Sélectionnez la fonction préréglée souhaitée.
7. Effectuez les réglages de la durée ou de la température de cuisson si nécessaire (voir réglage de la

durée ou de la température de cuisson).

8. Appuyez sur l'icdne (CO pour démarrer la cuisson.
9. Pourarréter la cuisson a tout moment, appuyez sur I'icone (O).

10.  Une fois le temps de cuisson écoulé, le minuteur émet 5 bips sonores et I'appareil s'éteint.
11.  Extrayez le panier du corps principal de I'appareil et vérifiez que les aliments sont cuits.
12.  Placez le panier sur un dessous de plat résistant a la chaleur.

Remarques

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

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

. Débranchez I'appareil une fois la cuisson terminée.

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

Rappel sonore pour remuer les aliments

To ensure even cooking,some foods require shaking or turning during cooking. Some of the built in Pour
assurer une cuisson uniforme, certains aliments doivent étre retournés ou mélangés pendant la cuisson.

Certains des programmes préréglés comportent un rappel. Votre air fryer émet un signal sonore et l'icone
prog prereg p pp Yy g

SHAKE (mélanger) clignote lorsque le rappel est actif. Retirez délicatement le panier et remuez
doucement, ou utilisez des pinces pour retourner les aliments.

Remarque

Sivous ne retirez pas le panier et ne remuez pas les aliments, I'icone SHAKE (mélanger) reste allumée.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

. A utiliser exclusivement  titre de quide.

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

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

clair.

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

Aliments Température Du['ee Remarques
°C (min)
Chips 200 1520 Rincez, §eche‘z, sgupoudrez de sel, de poivre
et enduisez d'huile
Quartiers de pommes de Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre
200 15-20 - W
terre et enduisez d'huile
Quartiers de patates Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre
200 15-20 ) W
douces et enduisez d'huile
Pommes de terre en robe Pour obtenir cro(ite croustillante,
180 30-40 | badigeonnezla pomme de terre avec de
des champs A
['huile
Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre,
Pommes de terre réties 180 25-35 | de romarin écrasé (facultatif) et enduisez
d'huile
Assortiment de léqumes Tous les morceaux doivent étre de taille
5 . 9 180 6-10 similaire, environ 1-2 cm. Badigeonnez d’huile
méditerranéens B
et assaisonnez




Aliments Tempaecrature I();::)e Remarques

Poitrine de poulet 180 15-20

Culsses de polet 80 | 2530 | s dhueasssomnes.
Saucisses 180 8-12

Cotelette de porc 200 10-15 | Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Filet de saumon 180 8-12 Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Filet de poisson blanc 180 8-12 Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Roulé de saucisse 200 13-15 | Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Rouleau de printemps 200 8-10

Muffins 180 15-18

Aliments surgelés Temp:gature [():1‘;:? Remarques

Chips 200 15-20

?etrl;aertlers de pommes de 200 1520

Frites 200 12-20

Nuggets de poulet 200 6-10

Filets de poisson 200 10-12

Fish Sticks 180 6-10

Anneaux d'oignon 180 10-15

Scampis 180 10-15

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

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

Panier et plateau a croustiller

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

2. Essuyezl'intérieur du corps principal pour retirer les miettes ou les résidus, mais NE FROTTEZ PAS les
éléments chauffants situés sur la partie supérieure.

3. Retirezle plateau a croustiller du panier.

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

. Le panier et le plateau a croustiller peuvent également étre nettoyés dans le lave-vaisselle.



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

RECYCLAGE

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



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

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

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

& Niet onderdompelen in een vloeistof.

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

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

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN
1. Bedieningselementen en display 4, Mand
2. Behuizing 5. Handvat

3. Frituurplaat
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

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

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

. Laat minimum 50 cm ruimte vrij rond het apparaat.

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

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

. Het kan voorkomen dat de airfryer verzonden wordt met het handvat losgekoppeld van de mand.
Verwijder indien nodig de mand en bevestig het handvat door deze naar beneden te schuiven in de
opening totdat deze op zijn plaats vastklikt. Zorg er altijd voor dat het handvat vergrendeld is, voor
je het gaat gebruiken. Eenmaal gemonteerd, kan het handvat niet worden losgekoppeld.

De mand uit de behuizing verwijderen

1. Houd de bovenzijde van de behuizing vast.

2. Pak het handvat van de mand vast met de andere hand.
3. Schuif de mand uit de behuizing (Afb. A).

4. Zetde mand op een hittebestendige mat.

Om de crispplaat te verstellen:

De crispplaat kan hoog of laag geplaatst worden om voedsel tijdens het koken dichter of verder van het
warmte element te brengen.

1. In de mand zijn steunpunten aanwezig (Fig. A).

2. Voor de lage positie, plaats de crispplaat op de bodem van de mand (Fig B).

3. Voor de hoge positie, plaats de crispplaat op de steunpunten in de mand (Fig C).

DIGITAAL AANRAAKSCHERM
PICTOGRAM BESCHRUJVING

0) Aan/Uit

Ul =R o R LT ) Vooraf ingestelde functies

Wordt gebruikt om de bereidingstemperatuur in te
stellen in combinatie met de ~ of - toetsen.

@ Wordt gebruikt om de bereidingstijd in te stellen in
combinatie met de ~ of « toetsen.

AN Omhoog/omlaag

8888 Tijd-/ temperatuurdisplay
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VOORAF INGESTELDE FUNCTIES

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

Standaard Herinnering
. ‘e " Standaard
Function bereidingstijden temperatuur (°C) omte
(min.) P schudden
Friet W 18 205 Ja
Groenten , 8 195 Ja
Bakken “; 30 160 Nee
Vis ¥4 10 200 Nee
Eieren @ 18 120 Nee
Kippenvleugels <« 25 205 Ja
Grillen 24 12 205 Ja
Opwarmen R@T 12 15 Ja
Ontdooien % 15 85 Ja
Drogen 120 50 Nee

DE BEREIDINGSTIJD OF -TEMPERATUUR INSTELLEN

1. Zodra u de gewenste bereidingsstand hebt geselecteerd, tikt u op het pictogram (i) en vervolgens
op het pictogram (~) en (~) om de bereidingstemperatuur naar wens te verhogen of verlagen.

2. Omde bereidingstijd aan te passen, tikt u op het pictogram () en vervolgens op het pictogram (~)
en (~) om de bereidingstijd naar wens te verlengen of verkorten.

GEBRUIK
. Uw heteluchtfriteuse gebruikt hete lucht en stralingswarmte om te bakken.

Voorverwarmen

3. Stel de bereidingstijd in op 5 minuten.

4. Tik op het pictogram Aan/Uit (&) om de voorverwarmingscyclus te starten.

5. Wanneer de bereidingstijd nul bereikt, zal uw heteluchtfriteuse 5 maal piepen en uitschakelen.

Bakken

1. Plaats de frituurplaat in de mand.

2. Plaats het gewenste voedsel in de mand. Vul de mand niet te vol, zodat er ruimte overblijft voor de
hete lucht om tussen de stukken voedsel te circuleren.

3. Schuif de mand terug in de heteluchtfriteuse en zorg ervoor dat deze vastklikt en vlak in de
heteluchtfriteuse zit. Uw heteluchtfriteuse zal niet werken als het mandje er niet goed in zit.

4. Zodrade mand correct geplaatst is, verlicht het bedieningspaneel.

5. Tip op de aanknop (O). De airfryer geeft standaard een kooktijd van 15 minuten en een temperatuur
van 190°C aan.

6. Selecteer de gewenste functie.
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7. Pasindien nodig de kooktijd of temperatuur aan (zie hiervoor het aanpassen van de kooktijd of
temperatuur).

8.  Tip op de aanknop (&) om te beginnen met koken.

9. Om de bereiding op elk moment te stoppen, tikt u op het pictogram ().

10. Eens de bereidingstijd is verstreken, piept de timer 5 keer en zal het apparaat worden uitgeschakeld.

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

12.  Zet de mand op een geisoleerde mat.

Opmerkingen

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

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

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

. Uw heteluchtfriteuse schakelt uit wanneer u de mand verwijdert.

. Uw heteluchtfriteuse schakelt weer in wanneer u de mand terugplaatst in de behuizing en hervat
automatisch de bereiding vanaf het punt waar deze gestopt was.

Herinnering om te schudden

Om een gelijkmatige bereiding te garanderen, moeten sommige voedingsmiddelen tijdens het koken
worden geschud of gedraaid. Sommige van de vooraf ingestelde functies bevatten een herinnering. De
airfryer piept en het SHAKE-pictogram zal knipperen. Verwijder de mand voorzichtig en schud hem
voorzichtig, of gebruik een tang om het voedsel om te draaien.

Opmerking

Als je de mand niet verwijdert om het voedsel te schudden, dan blijft het SHAKE pictogram branden.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

. Puur als richtlijn te gebruiken.

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

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

. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

. Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.

Temperatuur Tijd .
Voedsel oC (min) Opmerkingen
Chips 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen
Aardappelparties 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen
Zoete aardappelparties 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen
Gepofte aardappelen 180 30-40 | Voor een knapperig jasje, met olie bestrijken
gebakken aardappelen 180 25-35 Afspoelen, afdrggen, mengen met zout,
peper, rozemarijn (optioneel) en olie
Gemengde mediterrane Alles in gelijke stukken snijden van ongeveer
180 6-10 hA
groenten 1-2 cm, in olie doen en op smaak brengen
Kippenborst 180 15-20
De bereidingstijd is afhankelijk van de
Kippenboutjes 180 25-30 | grootte. Bestrijken met olie, op smaak
brengen
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Voedsel Tempoecratuur (.r:Ji:) Opmerkingen
De bereidingstijd is afhankelijk van de
Kippenvleugels 180 23-28 | grootte. Bestrijken met olie, op smaak
brengen
De bereidingstijd is afhankelijk van de
Hamburgers 180 8-12 | grootte. Bestrijken met olie, op smaak
brengen
Worstjes 180 8-12
Varkenskarbonades 200 10-15 | Bestrijken met olie, op smaak brengen
Zalmfilet 180 8-12 Bestrijken met olie, op smaak brengen
Witte visfilet 180 8-12 Bestrijken met olie, op smaak brengen
Worstenbroodje 200 13-15 | Bestrijken met olie, op smaak brengen
Loempia's 200 8-10
Muffins 180 15-18
Bevroren voedsel Temperatuur Tij:d Opmerkingen
°C (min)
Chips 200 15-20
Aardappelpartjes 200 15-20
Frites 200 12-20
Kipnuggets 200 6-10
Visfilets 200 10-12
Vissticks 180 6-10
Uienringen 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

verminderen.

ZORG EN ONDERHOUD
. Trek de stekker uit het stopcontact.

. Laat alles afkoelen.
Mand en frituurplaat

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

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

verwarmingselementen aan de bovenkant NIET schoon.
3. Defrituurplaat uit de mand halen.

4. Verwijder etensresten en olién, en veeg zowel de snijplaat als de mand af met een vochtige doek

voordat u ze met de hand wast in warm tot heet zeepwater. Goed af drogen voordat u deze
terugplaatst in de heteluchtfriteuse.
. De mand en frituurplaat kunnen ook in de vaatwasmachine worden gewassen.

Buitenoppervlakken

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

2R

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

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

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

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

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

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

& Non immergere in nessun liquido.

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

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

SOLO PER USO DOMESTICO

COMPONENTI
1. Comandi touch e display 4. Cestello
2. Unita principale 5. Maniglia

3. Piatto didoratura
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PRIMA DI UTILIZZARE PER LA PRIMA VOLTA
. Lavare a mano le parti rimovibili, sciacquare e asciugare.

. Quando si usa la friggitrice ad aria per la prima volta si potrebbe notare del fumo o un leggero odore

per i primi minuti di cottura. Cio € normale. Assicurarsi che la stanza sia ben ventilata.

PREPARAZIONE

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

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

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

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

. La friggitrice ad aria potrebbe essere spedita con la maniglia staccata dal cestello. Se necessario,
rimuovere il cestello e agganciare la maniglia facendola scorrere verso il basso nell'apertura finché

non scatta in posizione. Assicurarsi che la maniglia sia bloccata in posizione prima dell'uso. Una volta

montata, la maniglia non puo essere rimossa.

Per rimuovere il cestello dall’unita principale

1. Sostenere la parte superiore dell'unita principale.

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

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

Come regolare la posizione del piatto interno:

Il piatto puo essere posizionato in posizione alta o bassa per avvicinare o allontanare gli alimenti
dall'elemento riscaldante durante la cottura.

1. Visono dei supporti all'interno del cestello (Fig. A).

2. Peraverlo in basso, posizionare il piatto sul fondo del cestello (Fig. B).

3. Peraverloin alto, posizionare il piatto sui supporti presenti all'interno del cestello (Fig. C).

SCHERMO TATTILE DIGITALE

ICONA DESCRIZIONE
(') Accensione/Spegnimento
Dol L ad S L TETE ] Funzioni preimpostate
Ji Utilizzato per regolare la temperatura di cottura insieme
ai pulsanti ~ 0~
@ Utilizzato per regolare il tempo di cottura insieme ai
pulsanti ~ 0 ~
AN Aumento/diminuzione
BBBB Visualizzazione di tempo/temperatura

FUNZIONI PREIMPOSTATE

La friggitrice ad aria ha le seguenti funzioni di cottura. E possibile regolare i tempi e le temperature di
cottura predefiniti a piacere.
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Funzione Tempo d! cottt{ra Temper.atura Funzione
predefinito (min) predefinita (°C) Shake
Patatine fritte b 18 205 Si
La verdura , 8 195 Si
Dolciumi e 30 160 No
Pesce & 10 200 No
Uova 8 18 120 No
Alette di pollo -~ 25 205 Si
Griglia < 12 205 Si
Riscaldare -@r 12 115 Si
Scongelamento % 15 85 Yes
Essiccazione 120 50 No

REGOLARE IL TEMPO DI COTTURA O LA TEMPERATURA

1. Unavolta selezionata la modalita di cottura desiderata, toccare I'icona (§) e poi toccare le icone (~) e
(~) per aumentare o diminuire la temperatura di cottura.

2. Perregolare il tempo di cottura, toccare I'icona () e poi toccare le icone (~) e (~) per aumentare o
diminuire il tempo di cottura.

UTILIZZO
. La friggitrice ad aria utilizza aria calda e calore radiante per la cottura.

Preriscaldamento

1. Impostare il tempo di cottura sui 5 minuti.

2. Toccare I'icona accensione/spegnimento (O) per iniziare il ciclo di preriscaldamento.

3. Quando il tempo di cottura raggiunge lo zero, la friggitrice ad aria emette 5 bip e si spegne.

Cottura

1. Posizionare il piatto di doratura all'interno del cestello.

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

3. Inserireil cestello all'interno della friggitrice ad aria, assicurandosi di ascoltare uno scatto e che
questo si trovi allo stello livello della base della friggitrice ad aria. Lelettrodomestico non funzionera
se il cestello non & inserito correttamente.

4. Unavoltainserito correttamente il cestello, il pannello di controllo si illuminera.

5. Toccare l'icona dell'alimentazione (O). La friggitrice ad aria mostrera un tempo di cottura predefinito
di 15 minuti e una temperatura di 190°C.

6. Selezionare la funzione preimpostata desiderata.

7. Apportare eventuali modifiche al tempo di cottura o alla temperatura secondo necessita (vedi
Regolazione del tempo di cottura o della temperatura).

8.  Toccare l'icona () per iniziare a cucinare.

9. Perfermare la cottura toccare l'icona (O).
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10.  Una volta trascorso il tempo di cottura, il timer suonera 5 volte e I'apparecchio si spegnera.

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

12.  Posizionare il cestello su un tappetino isolante.

Note

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

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

. Scollegare I'elettrodomestico dopo aver completato la cottura.

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

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

Funzione Shake - Promemoria per mescolare gli alimenti

Per garantire una cottura uniforme, alcuni alimenti devono essere mescolati o scossi durante la cottura.
Alcune funzioni preimpostate includono un promemoria. La friggitrice ad aria emettera un segnale
acustico e l'icona SHAKE lampeggera quando il promemoria é attivo. Rimuovere con cautela il cestello e
scuoterlo delicatamente, oppure utilizzare una pinza per girare gli alimenti.

Note

Se non si rimuove il cestello per mescolare gli alimenti, I'icona SHAKE rimarra accesa.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

. Da usare esclusivamente come guida.

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

«  Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti.

. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.

. Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

Alimento Temperatura Terr!po Significato
°C (min)

Patatine fritte 200 1520 2cc|)elxigquare, asciugare, aggiungere sale, pepe

Spicchi di patate 200 1520 2c<lelaif)quare,ascnugare,agglungere sale, pepe

Spicchi di patate dolci 200 15-20 ch'ji;q“are' asciugare, aggiungere sale, pepe

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

Patate arrostite 180 25.35 Saacqqare, asciugare, aggiungere sale, pepe,
rosmarino tritato (opzionale) e olio

Misto di verdure Tagliare le verdure in dimensioni simili, circa

. 180 6-10 . . .

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

Petto di pollo 180 15-20

Cosce di pollo 180 25-30 [l tempo di cottura.dlpendg dalle dimensioni.
Spennellare con olio, condire

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

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

Salsicce 180 8-12

Costoletta di maiale 200 10-15 | Spennellare con olio, condire
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Alimento Tempaecratura Tempo Significato
(min)
Filetto di salmone 180 8-12 Spennellare con olio, condire
Filetto di pesce bianco 180 8-12 Spennellare con olio, condire
Rotolo di salsiccia 200 13-15 Spennellare con olio, condire
Involtino primavera 200 8-10
Muffin 180 15-18
Alimenti surgelati Tempuecratura T(enr:;s)o Significato
Patatine fritte 200 15-20
Spicchi di patate 200 15-20
Patatine fritte 200 12-20
Crocchette di pollo 200 6-10
Filetti di pesce 200 10-12
Bastoncini di pesce 180 6-10
Anelli di cipolla 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

CURA E MANUTENZIONE

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

Cestello e piatto di doratura

1. Quando la friggitrice ad aria si sara raffreddata, rimuovere il cestello dall'unita principale e pulirlo.

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

3. Estrarre il piatto di doratura dal cestello.

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

principale.
. Il cestello e il piatto di doratura possono anche essere lavati in lavastoviglie.
Superfici esterne

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

RICICLO

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

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

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

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

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

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

& No sumerja el aparato en ningun liquido.

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

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

3. Plato de fritura

ANTES DEL PRIMER USO

Lave a mano los accesorios desmontables, enjudguelos y séquelos.

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

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

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

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

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

. Puede que la freidora sin aceite se envie con el asa del recipiente extraida. En ese caso, retire el
recipiente y acéplele el asa deslizandola hacia abajo por la abertura hasta que escuche un clic.
Asegurese de que haya quedado fija antes de utilizar el aparato por primera vez. Una vez acoplada,
el asa ya no puede volver a extraerse.

Para extraer la cesta del cuerpo de la freidora

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

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

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

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

Como ajustar la bandeja de freir:

La bandeja de freir puede colocarse en dos posiciones, una mas alta y otra mas baja, para acercar mas o
menos los alimentos a la resistencia.

1. Dentro del recipiente hay puntos de apoyo (fig. A).

2. Sideseala posicion baja, coloque la bandeja en la parte inferior del recipiente (fig. B).

3. Sidesea la posicion alta, sujete la bandeja con los puntos de apoyo superiores (fig. C).

PANTALLA DIGITAL TACTIL

ICONO DESCRIPCION

0) Encendido / Apagado
WP PRI %P | Funciones preprogramadas
& Ajuste de la temperatura de coccién junto con los botones
~ yv

@ Ajuste del tiempo de coccién junto con los botones ~ y ~

AN Aumentar / Disminuir

8888 Indicador de tiempo / temperatura

FUNCIONES PREPROGRAMADAS

La freidora sin aceite ofrece las siguientes funciones de coccién. Puede ajustar los tiempos y las
temperaturas de coccién preestablecidos segun sus preferencias.

Tiempo de coccion ..
Temperatura de coccion

Function pri:::it::tl‘::)ldo preestablecida (°C) Luz de agitar
Patatas fritas 'l" 18 205 Si
Vegetables ’ 8 195 Si
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Tiempo de coccion

Temperatura de coccion

Function pre(:‘s::::s:;do preestablecida (°C) Luz de agitar

Reposteria % 30 160 No
Pescado & 10 200 No
Huevos 8 18 120 No
Alitas de pollo *> 25 205 Si
Parrilla P4 12 205 Si
Recalentar REET 12 115 Si
Descongelar %ﬁ 15 85 Si
Deshidratar @i 120 50 No

AJUSTE DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA DE COCCION

Una vez seleccionado el modo de coccidn, pulse el icono (1), seguido de los iconos (~) y (~) para
aumentar o disminuir la temperatura.
Para ajustar el tiempo de coccion, pulse el icono (€3), seguido de los iconos (~) y (~) para aumentar
o disminuir el tiempo de coccién.

1.

2.

uso
La freidora de aire utiliza aire caliente y calor radiante para cocinar alimentos.

Precalentamiento
Programe el tiempo de coccién a 5 minutos.

1.

Pulse el icono (%) de encendido / apagado para iniciar el ciclo de precalentamiento.
Una vez se complete el tiempo de coccion, la freidora emitird 5 pitidos y se apagara.

Coloque los alimentos dentro de la cesta de coccién. No llene demasiado la cesta; deje espacio

suficiente para que el aire caliente pueda circular entre las porciones de alimentos.

Vuelva a introducir la cesta en el cuerpo de la freidora, asegurandose de que queda encajada en su
sitio y nivelada en el interior del cuerpo de la freidora. El aparato no funcionard si la cesta no esta

Cuando el recipiente se introduce correctamente se ilumina el panel de control.
Pulse el icono de encendido (). La freidora mostrara por defecto un tiempo de coccién de 15

Realice los ajustes necesarios en el tiempo o la temperatura de coccion (consulte Ajuste del tiempoy

Pulse el icono de encendido / apagado () para detener el proceso de coccion.

Una vez finalizado el tiempo de coccién, el temporizador emitird 5 pitidos y el aparato se apagara.

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

2.
3.
Coccién
1. Coloque el plato de fritura dentro de la cesta.
2.
3.
correctamente colocada.
4,
5.
minutos y una temperatura de 190 °C.
6.  Seleccione la funcion preprogramada deseada.
7.
la temperatura de coccién)
8.  Pulse el icono de encendido () para que se inicie la coccion.
9.
10.
1.
punto de coccion.
12.
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Notas

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

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

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

. La freidora se apagara al retirar la cesta.

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

Luz de agitar

Para que la coccion sea uniforme, algunos alimentos tienen que agitarse o girarse durante el proceso.
Algunas de las funciones preprogramadas incluyen un recordatorio. La freidora pitara y el icono SHAKE
(agitar) parpadeara cuando el recordatorio esté activo. Retire el recipiente con cuidado y agitelo con
suavidad o bien dé la vuelta a los alimentos con unas pinzas.

Nota

Sino retira el recipiente y agita los alimentos, el icono SHAKE permanecerd encendido.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

. Informacién facilitada con cardcter indicativo.

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

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

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

etiqueta.
Alimentos Temperatura T'e"."’° Observaciones
oC (min)
Patatas chips 200 15-20 | Lavar, secar y afadir sal, pimienta y aceite
Gajos de patata 200 15-20 | Lavar, secar y aiadir sal, pimienta y aceite
Gajos de batata 200 15-20 | Lavar, secar y afadir sal, pimienta y aceite
Patatas asadas con piel 180 30-40 Pincelar la p|e|.<.:ie la patata con aceite para
que quede crujiente
Patatas asadas 180 2535 Lavar, secar y mezclar con sal, pimienta,

romero molido (opcional) y aceite

Cortar todos los ingredientes en trozos de
180 6-10 igual tamano (1-2 cm aproximadamente),
afadir aceite y sazonar

Verduras asadas al estilo
mediterraneo

Pechugas de pollo 180 15-20

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

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

Hamburguesas 180 8-12 El tiempo de coccion dependera qlel tamafio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.

Salchichas 180 8-12

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

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

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

34



Alimentos Tempoecratura Tl(;ni\:)o Observaciones
Rollitos de salchicha 200 13-15 | Pincelar con aceite y sazonar
Rollitos de primavera 200 8-10

Muffins 180 15-18

Alimentos congelados Tempoecratura Tl(:enr?rso Observaciones
Patatas chips 200 15-20

Gajos de patata 200 15-20

Patatas fritas 200 12-20

Nuggets de pollo 200 6-10

Filetes de pescado 200 10-12

Varitas de pescado 180 6-10

Aros de cebolla 180 10-15

Langostinos 180 10-15

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

cantidad de humo.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

. Desenchufe el aparato.

. Deje que el aparato y los accesorios se enfrien.

Cestay plato de fritura

1. Cuando la freidora se haya enfriado, retire la cesta del cuerpo del aparato para limpiarla.
2. Limpie el interior del cuerpo del aparato con un paiio para eliminar posibles migajas o restos de

alimentos, pero NO limpie las resistencias situadas en la parte superior.
3. Extraiga el plato de fritura de la cesta.

4. Retire los restos de alimentos y de aceite, y limpie el plato de fritura y la cesta con un pafio himedo
antes de lavarlos a mano en agua jabonosa a una temperatura entre templada y caliente. Séquelos

completamente y vuelva a colocarlos en el cuerpo de la freidora.
. La cestay el plato de fritura también pueden lavarse en el lavavajillas.

Superficies externas

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

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
=mmm 2aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos

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

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

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

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

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

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

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

& Nao mergulhar em nenhum tipo de liquido.

Caso o cabo esteja danificado, devolva o aparelho para evitar

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

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

3. Prato tostador
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

. Lave as pecas amoviveis a mao, enxague e seque.
. Ao utilizar a sua fritadeira a ar quente pela primeira vez, podera deparar-se com fumo ou um ligeiro
odor durante os primeiros minutos de cozedura. Isto é normal. Certifique-se de que a divisdo possui

ventilacdo adequada.

PREPARACAO

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

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

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

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

« Your air fryer may be shipped with the handle detached from the basket. If required, remove the A
sua fritadeira a ar pode ser enviada com a pega destacada do cesto. Se necessario, remova o cesto e
fixe a pega deslizando-a para baixo na abertura até encaixar na sua posicao. Certifique-se de que a
pega esta bem fixa na sua posicao antes de ser utilizada. Uma vez instalada, a pega ndo pode ser

removida.

Para remover o cesto do corpo
1. Segure a parte superior do corpo.

2. Segure a pega do cesto com a outra mao.
3. Deslize o cesto para fora do corpo (Fig. A).
4. Pouse o cesto sobre um tapete resistente ao calor.

Para ajustar o prato tostador:

O prato tostador pode ser ajustado a uma posicao alta ou baixa para aproximar ou afastar os alimentos da

resisténcia durante a cozedura.

1. Existem suportes no interior do cesto (fig. A).
2. Paraa posicao baixa, coloque o prato tostador no fundo do cesto (fig. B).
3. Paraaposicao alta, coloque o prato tostador sobre os suportes no interior do cesto (fig. C).

ECRA TATIL DIGITAL
iCONE DESCRICAO
0) Ligar/Desligar

PEPE LT

Funcdes predefinidas

i

Utilizado para ajustar a temperatura de cozedura, juntamente
com os botdes ~ ou~.

S

Utilizado para ajustar a tempo de cozedura, juntamente com os
botdes ~ ou~.

ANV

Aumentar/diminuir

86.66

Visor de tempo/temperatura

37



FUNGCOES PREDEFINIDAS

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

Funéio Tempo de.cozedyra Temper.aturaa Lembrgte

predefinido (min) predefinida (°C) para agitar
Batatas fritas W 18 205 Sim
Vegetais , 8 195 Sim
Cozer > 30 160 No
Peixe ¥4 10 200 Nao
Ovos () 18 120 Nao
Asas de frango *> 25 205 Sim
Grade < 12 205 Sim
Reaquecer “E:..;' 12 15 Sim
Descongelar %ﬁ 15 85 Sim
Desidratar 120 50 Nao

AJUSTAR O TEMPO OU TEMPERATURA DE COZEDURA

1. Depois de ter selecionado 0 modo de cozedura pretendido, toque no icone (I) e, em seguida, nos
icones (~) e (~) para aumentar ou diminuir a temperatura de cozedura, conforme pretendido.

2. Paraajustar o tempo de cozedura, toque no icone ((3) e, em sequida, nos icones (~) e (~) para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura, conforme pretendido.

UTILIZACf\O
. A fritadeira utiliza ar quente e calor radiante para cozinhar.

Preaquecimento

1. Defina o tempo de cozedura para 5 minutos.

2. Toque no icone Ligar/Desligar () para iniciar o ciclo de preaquecimento.

3. Quando o tempo de cozedura chegar a zero, a fritadeira a ar quente emite 5 sinais sonoros e
desliga-se.

Cozinhar

1. Coloque o prato tostador dentro do cesto.

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

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

4. Uma vez que o cesto tenha sido corretamente introduzido, o painel de controlo acende-se.

5. Toque no icone de energia (). A fritadeira a ar quente mostra um tempo de cozedura predefinido de
15 minutos e uma temperatura predefinida de 190 °C.

6. Selecione a funcéo predefinida desejada.
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8.

10.
11.
12.

Realize eventuais ajustes ao tempo ou temperatura de cozedura, conforme necessario (ver Ajustar o

tempo ou temperatura de cozedura).

Toque no icone (O) para comecar a cozinhar.

Para interromper a cozedura em qualquer altura, toque no icone (O).
Uma vez decorrido o tempo de cozedura, o temporizador emite 5 sinais sonoros e a unidade

desliga-se.

Deslize o cesto para fora do corpo e verifique se os alimentos estdo cozinhados.
Coloque o cesto sobre um tapete com isolamento.
Notas
Para remover alimentos do cesto, recomendamos a utilizacdo de pingas. Ndo recomendamos que
incline o cesto para baixo, uma vez que os residuos de 6leo irdo pingar para fora.

CUIDADO: o 6leo quente dos ingredientes pode acumular-se na parte inferior do cesto. Tenha

cuidado ao retirar o prato tostador do cesto.

Uma vez terminada a cozedura, desligue o aparelho da tomada.
A fritadeira a ar quente desliga-se quando retirar o cesto.

A fritadeira a ar quente volta a ligar-se quando colocar o cesto no corpo e retoma automaticamente

o ciclo de cozedura a partir de onde parou.

Lembrete para agitar
Para garantir uma cozedura uniforme, alguns alimentos devem ser agitados ou virados durante a
cozedura. Algumas das predefinicdes integradas incluem um lembrete. A sua fritadeira apita e o icone
SHAKE (agitar) pisca quando o lembrete estiver ativo. Retire cuidadosamente o cesto e agite-o

suavemente, ou utilize uma pinga para virar os alimentos.

Anotacao
Se ndo remover o cesto e agitar a comida, o icone SHAKE permanece aceso.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Para ser utilizado de forma meramente orientativa.
Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro.

Cozinhe o peixe até ficar totalmente opaco.

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

Alimento Temperatura Terr!po Significados
°oC (min)
Batatas fritas 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Gomos de batata 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Gomos de batata-doce 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Batata recheada assada 180 30-40 Para (’)bter uma batata estaladica, pincele
com 6leo
Batatas assadas 180 2535 Lave, seque, acrescente §al, pimenta, alecrim
esmagado (opcional) e 6leo
. Corte pedacos de tamanho semelhante com
Mistura de legumes h i
A 180 6-10 aproximadamente 1-2 cm, acrescente 6leo e
mediterranicos
tempere
Peito de frango 180 15-20
Coxas de frango 180 25-30 Qtempo de clozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Asas de frango 180 2328 Qtempo de c,ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Hambtirgueres 180 812 Qtempo de c,ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
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Alimento Tempoecratura T(enr:m)o Significados

Salsichas 180 8-12

Costeleta de porco 200 10-15 | Pincele com 6leo, tempere
Filete de salméao 180 8-12 Pincele com éleo, tempere
Filete de peixe branco 180 8-12 Pincele com éleo, tempere
Folhado de salsicha 200 13-15 | Pincele com 6leo, tempere
Crepe chinés 200 8-10

Muffins 180 15-18

Alimentos congelados Tempoecratura Tﬁ:}::)o Significados

Batatas fritas 200 15-20

Gomos de batata 200 15-20

Batatas fritas em palitos 200 12-20

Nuggets de frango 200 6-10

Filetes de peixe 200 10-12

Barrinhas de peixe 180 6-10

Aros de cebola 180 10-15

Lagostins 180 10-15

Nota: alimentos com elevado teor de gordura (por exemplo, carne de porco) podem criar fumo. Isto é
normal, pois os residuos de éleo sdo cozinhados a uma temperatura elevada. Reduzir a temperatura pode
diminuir o efeito do fumo.

CUIDADOS E MANUTENGAO

. Desligue o aparelho da tomada.
. Deixe que todos os componentes arrefecam.

Cesto e prato tostador

1. Depois de a fritadeira a ar quente arrefecer, retire o cesto do corpo para limpar.

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

3. Retire o prato tostador do cesto.

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

. O cesto e o prato tostador também podem ser lavados na maquina de lavar louca.

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

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregdveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao
I

deveréo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

40



Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

€ M3 ikke nedszenkes i vand eller andre vaesker.

Hvis ledningen er beskadiget, skal du returnere apparatet for at

undga fare.

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

KUN TIL PRIVAT BRUG

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

3. Plade til spredstegning

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

FORBEREDELSE

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

Der skal vaere mind 50 mm fri luft omkring enheden.

Serg for at have grydelapper (eller et viskestykke) ved handen, brug en varmeresistent plastiktang
og en bordskaner eller middagstallerken til at stille kurven pa.
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Bemaerk: Brug ikke en tang af metal, da den kan ridse belaegningen. Vi anbefaler, at du bruger en
tang af varmeresistent plastik eller en silikonebelagt tang.
Din airfryer kan blive sendt med handtaget Igsnet fra kurven. Fjern om ngdvendigt kurven og

fastger handtaget ved at skubbe det nedad i abningen, indtil det klikker pa plads. Serg for, at
handtaget er 1ast pa plads far brug. Nar farst det er monteret, kan handtaget ikke fjernes.

For at tage kurven ud af hoveddelen

1. Hold fast @verst pa hoveddelen.

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

4. Stil kurven pa en bordskaner.
Sadan justeres stegepladen

Stegepladen kan justeres til en hgj eller lav position for at bringe maden tettere pa eller leengere veek il

elementet under tilberedning.

1. Dererunderstgtninger inde i kurven (fig. A).
2. Tilden lave position placeres stegepladen i bunden af kurven (fig. B).
3. Tilden hgje position skal du placere stegepladen pa understatningerne inde i kurven (fig. C).

DIGITAL TOUCHSKARM
IKON BESKRIVELSE
Q) Teend/sluk

WPLPELrITEN

Forudindstillede funktioner

§

Bruges til at tilpasse tilberedningstemperaturen sammen
med knapperne~ og-.

S

knapperne~ og-~.

Bruges til at tilpasse tilberedningstiden sammen med

AN\

@ge/reducere

86.66

Tid-/temperaturdisplay

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

Standard Standard
Funktion tilberedningstid o Rystepamindelse
. temperatur (°C)
(minutter)
Pomfritter ﬂ" 18 205 Ja
Grgntsager , 8 195 Ja
Ovnret & 30 160 Nej
Fisk & 10 200 Nej
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Standard

Funktion tilbergdningstid ter:;ae::tzrf(%) Rystepamindelse
(minutter)

Ag 8 18 120 Nej
Kyllingevinger -~ 25 205 Ja
Grill P4 12 205 Ja
Genopvarm m:% 12 15 Ja
Optening % 15 85 Ja
Dehydrer 120 50 Nej

JUSTER TILBEREDNINGSTIDEN ELLER -TEMPERATUREN

1. Nardu har valgt den gnskede tilberedningstilstand, trykker du pa ikonet (§) og dernast pé ikonerne
(~) og (~) for eventuelt at @ge eller reducere tilberedningstemperaturen.

2. Forattilpasse tilberedningstiden trykker du pa ikonet ((3) og dernaest pa ikonerne (~) og (~) for
eventuelt at @ge eller reducere tilberedningstiden.

BRUG
. Din airfryer bruger varm luft og stélingsvarme.

Forvarmning

1. Indstil tilberedningstiden pa 5 minutter.

2. Tryk pa ikonet for teend/sluk (O) for at starte forvarmningscyklussen.
3. Nartilberedningstiden er pa nul, bipper airfryeren 5 gange og slukker.

Tilberedning

1 Placer pladen til spredstegning i kurven.

2. Leesmaden nedistegekurven. Fyld ikke kurven for meget. Der skal vaere plads til, at den varme luft
kan cirkulere mellem madstykkerne.

3. Skub kurven ind i airfryerens hoveddel, sa du er sikker pd, at den klikker pa plads og sidder lige inden
i airfryerens hoveddel. Airfryeren virker kun, hvis kurven er korrekt indsat.

4. Narkurven er sat korrekt i, vil kontrolpanelet vaere oplyst.

5. Tryk pa () stramikonet. Din airfryer viser en standardtilberedningstid pa 15 minutter og en
standardtemperatur pa 190°C.

6. Velg den onskede forudindstillede funktion.

7. Foretag eventuelle justeringer af tilberedningstiden eller temperaturen efter behov (se Justering af
tilberedningstiden eller temperaturen).

8. Tryk paikonet () for at starte madlavningen.

9. Dukan stoppe tilberedningen nar som helst ved at trykke pa () ikonet.

10.  Nar tilberedningstiden er gaet, bipper timeren 5 gange, og enheden slukker.

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

12.  Stil kurven pa en bordskaner.

Bemaerk

«  Tilat tage maden op af kurven, anbefaler vi, at du bruger en tang. Vi frarader, at man vender kurven
pa hovedet eller tipper den, da der vil dryppe olierester ud.

. FORSIGTIG: Brandvarm olie fra ingredienserne kan samle sig i bunden af kurven. Veer forsigtig, nar du
flerner pladen til spredstegning fra kurven.
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«  Takenheden stik ud af stikkontakten, nar al tilberedning er feerdig.

« Airfryeren slukker af sig selv, nar du tager kurven ud.

. Airfryeren teender igen, nar du seetter kurven ind i hoveddelen, og den vil automatisk fortseette
tilberedningscyklussen, hvor den blev afbrudt.

Rystepamindelse

For at sikre ensartet tilberedning skal nogle fadevarer rystes eller vendes under tilberedning. Nogle af de
indbyggede forudindstillinger inkluderer en pamindelse. Din airfryer bipper, og SHAKE-ikonet RYST
blinker, nar pamindelsen er aktiv. Fjern forsigtigt kurven og ryst den forsigtigt, eller brug en tang til at
vende maden.

Note

Hvis du ikke fierner kurven og ryster maden, forbliver SHAKE-ikonet teendt.

TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

. Kun vejledende.

. Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.
«  Tilbered altid ked, flerkree og halvfabrikata heraf (hakket ked, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.
. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

«  Vedtilberedning af feerdigtilberedt mad falges vejledningen pa pakken eller markningen.

Friske fodevarer Temggratur (::it:‘) Forklaring

Chips 200 15-20 | Skylles, tarres, vendes i salt, peber og olie

Kartoffelbade 200 15-20 Skylles, torres, vendes i salt, peber og olie

Sed kartoffelbade 200 15-20 | Skylles, tarres, vendes i salt, peber og olie

Bagt kartoffel 180 30-40 | Pensles med olie for at fa en sprad skorpe

Stegte kartofler 180 25.35 Skylles,' torres, vendes i salt, pgber, knus
rosmarin (kan udelades) og olie

Blandede Skaret i mindre stykker pa ca. 1-2 cm, vendes i

middelhavsgrentsager 180 6-10 olie og krydres

Kyllingebryst 180 15-20

Kyllingelar 180 2530 l’iﬁi(ﬁfﬁ‘&é‘ﬁ?{.‘i aﬂ‘;’r‘gg af storrelse

Kyllingevinger 180 2328 ;i?}‘:{eemggsg;i ag‘;grr‘gs'g af storrelse

Burger 180 512 | penes med ol ryres

Palser 180 8-12

Svinekotelet 200 10-15 | Pensles med olie, krydres

Laksefilet 180 8-12 Pensles med olie, krydres

Hvid fiskefilet 180 8-12 Pensles med olie, krydres

Palsehorn 200 13-15 Pensles med olie, krydres

Fordrsrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18
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Frosne fadevarer Temg:ratur (::ic:‘) Forklaring
Chips 200 15-20
Kartoffelbade 200 15-20
Pomfritter 200 12-20
Kyllingenuggets 200 6-10
Fiskefilet 200 10-12
Fiskepinde 180 6-10
Lagringe 180 10-15
Jomfruhummer 180 10-15

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

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Kurv og plade til spradstegning

1. Narairfryeren er kolet af, tager du kurven ud af hoveddelen, sa du kan renggre den.

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

3. Tagpladen til spredstegning af kurven.

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

Kurven og pladen til spredstegning téler ogsa opvaskemaskine.

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

GENBRUG

For at undgé miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er market med et af
L]

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

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga
eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga
ar under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten
fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfora. Barn ska inte leka med apparaten. Rengoéring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar 6ver 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex.
gardiner).

A\ Apparatens utsida blir varm.

& Sank inte ned i ndgon vétska.

Om sladden ar skadad ska man lamna tillbaka apparaten for att

undV|ka fara.
Anvand bara tillbehor och ¢ ovrlg utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvdand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand inte apparaten om den dr skadad eller fungerar daligt.
Anvand inga metallredskap eller spetsiga redskap, det skadar non-stickbeldggningen.
Se upp for ventilationséppningarna pa apparatens baksida~ varm luft kan strémma ut darifran.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

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

3. Crisping-skiva

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska de l6stagbara delarna f6r hand, skélj och torka.
Nar man anvéander luftfritosen for forsta gangen kan lite rok eller lukt uppsta under de forsta
minuterna av matlagningen. Det &r normalt. Se till att utrymmet &r vl ventilerat.

46



FORBEREDELSE

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

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

. Ha en ugnshandske (eller en kokshandduk) till hands, anvand en varmetalig stektang i plast och ett
varmetaligt underldgg eller en tallrik att placera korgen pa.

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

. Denna apparat kan levereras med handtaget separat fran behallaren/korgen.
For att fasta handtaget, frigor behallaren.Tryck sedan ned handtaget pa behallaren till det klickar till.
Sékerstall att handtaget ar i last lage fore anvdndning. Nér val handtaget &r placerat ratt gar det inte
att taloss.

Ta ut korgen ur apparaten

1. Hall ena handen ovanpa apparaten.

2. Tatagikorgens handtag med den andra handen.
3. Drautkorgen ur apparaten (Fig. A).

4. Placera korgen pa ett varmetaligt underldagg.

For att justera crisping-skivan:

Crisping-skivans position gar att justera uppat och nedat, beroende pa hur nara kontakt med

varmeelementet man énskar under tillagningen.
1. Detfinns fasten inuti korgen (Fig. A).

2. Forden lagre positionen, placera crisping-skivan pa botten av korgen (Fig. B)

3. Forden hogre positionen, placera crisping-skivan pa fastet i korgen (Fig. C)

DIGITAL PEKSKARM
IKON BESKRIVNING
0) P&/av
UPL PNz Fe® | Forinstillda funktioner
@ Anvénds for att justera tillagningstemperaturen tillsammans
med eller~ knapparna.
@ Anvénds for att justera tillagningstiden tillsammans med ~
eller~ knapparna.
AN Oka/minska
8888 Tids-/temperaturdisplay

FORINSTALLDA FUNKTIONER

Luftfritdsen har féljande tillagningsfunktioner. Man justera de forinstéllda tillagningstiderna och
temperaturerna enligt dnskemal.

Funktion Forinstalld Forinstalld Paminnelse
tillagningstid (min) temperatur (°C) att skaka
Pommes frites ﬁ" 18 205 Ja
Gronsaker » 8 195 Ja
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Funktion Forinstalld Forinstalld Paminnelse
tillagningstid (min) temperatur (°C) att skaka

Baka & 30 160 Nej

Fisk & 10 200 Nej

Agg 8 18 120 Nej
Kycklingvingar -~ 25 205 Ja
Grill < 12 205 Ja
Varm upp igen n@* 12 15 Ja
Avfrostning % 15 85 Ja
Torka 120 50 Nej

JUSTERA TILLAGNINGSTIDEN ELLER TEMPERATUREN.

1. Nérdu har valt dnskat tillagningslage, tryck pa (§)-ikonen och tryck sedan pa (~) och (~)-ikonerna
for att oka eller minska tillagningstemperaturen enligt dnskemal.

2. Férattjustera tillagningstiden trycker man pa (&) ikonen, sedan klickar man pé (~) och (~)-
ikonerna for att oka eller minska tillagningstiden enligt onskemal.

ANVANDNING
. Luftfritdsen anvander het luft och stralningsvarme for matlagning.

Forvarmning

1. Stéllin tillagningstiden pa 5 minuter.

2. Tryck pa pa/av-ikonen (O) for att starta uppvarmningscykeln.

3. Nartillagningstiden ndr noll piper luftfritdsen 5 ganger och sténgs sedan av.

Matlagning

1. Satticrisping-skivan i korgen.

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

3. Skjutinkorgeniapparaten igen och se till att den klickar pa plats. Luftfritsen fungerar inte om
korgen inte sitter ordentligt.

4. Narkorgen dr korrekt placerad ska kontrollpanelen borja lysa

5. Tryck pa (O) startknappen. Luftfritdsen startar pa en forinstalld tillagningstid pa 15 minuter och en
temperatur pa 190°C.

6.  Valj onskad tillagningsfunktion.

7. Justera 6nskad tillagningstid och temperatur (Se: Gora justeringar)

8. Tryck pa () startknappen for att paborja tillagningen

9. Avbryt tillagningen nar som helst genom att trycka pa ()-ikonen.

10.  Nar tillagningstiden har gatt ut piper luftfritdsen 5 gdnger och sténgs sedan av.

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

12.  Placera korgen pa ett varmetaligt underldgg.

Anmaérkningar

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

tallriken ur korgen.

. Dra ut apparatens stickpropp ur vagguttaget nar ingredienserna ar klara.
. Luftfritdsen stangs av nar man lyfter ur korgen.
. Luftfritdsen aktiveras igen ndr man sétter tillbaka korgen i apparaten och aterupptar automatiskt

tillagningscykeln dér den avbroéts.

Paminnelse att skaka

For att sékerstélla jamn tillagning behdver vissa livsmedel skakas om under beredning. Vissa av de
forinstéllda funktionerna har en inbyggd paminnelse om att skaka. Luftfritdsen piper och SHAKE
(skakikonen) kommer lysa nér det dr dags att skaka om. Tag forsiktigt loss korgen och skaka den, anvénd
en tang om innehallet behdver vandas.

Notera

Korgen behdver lossas och skakas for att SHAKE (skakikonen) ska sluta lysa.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET
. Ska endast anvandas som vdgledning.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

«  Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, &ven styckade och malda delar, tills kdttsaften tranger igenom.
«  Tillaga fisk tills kottet ar fast.
. Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det géller fardigforpackade

livsmedel.
. Temperatur Tid N
Férsk mat oC (min) Anmirkningar
Chips 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Potatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Sotpotatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Bakad potatis 180 30-40 | For ett krispigt skal kan man borsta med olja
Rostad potatis 180 25.35 Skolj,tgrka, vapd i salt, peppar, krossad
rosmarin (valfritt) och olja
Blandade 180 6-10 Skar i jamnstora bitar pa 1-2 cm, vand i olja
medelhavsgronsaker och krydda
Kycklingbrost 180 15-20
I R Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta
Kycklinglar 180 25-30 med olja, krydda
Lo . Bitarnas storlek avgor tillagningstiden. Borsta
Kycklingvingar 180 23-28 med olja, krydda
Hamburgare 180 812 Bltarna§ storlek avgor tillagningstiden. Borsta
med olja, krydda
Korv 180 8-12
Flaskkotlett 200 10-15 | Borsta med olja, krydda
Laxfilé 180 8-12 Borsta med olja, krydda
Vit fiskfilé 180 8-12 Borsta med olja, krydda
Korv i smordeg 200 13-15 | Borsta med olja, krydda
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Varrulle 200 8-10
Muffins 180 15-18
Fryst mat Tem;:zratur (::i‘:) Anmérkningar
Chips 200 15-20
Potatisklyftor 200 15-20
French fries 200 12-20
Chicken Nuggets 200 6-10
Fish fillets 200 10-12
Fish Fingers 180 6-10
Onion Rings 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

SKOTSEL OCH UNDERHALL

Dra ur apparatens sladd.

. Lat allt svalna helt.

Korg och crisping-tallrik

1. Nar luftfritdsen har svalnat kan du ta ut korgen ur apparaten for rengoring.

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

3. Taurcrisping-skivan ur korgen.

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

. Korgen och crisping-skivan kan aven diskas i diskmaskin.

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

ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
|

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

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

& M3 ikke senkes ned i vaeske.

HVIS ledningen skades, ma du returnere apparatet for a unnga farer.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke bruk metall- eller skarpe gjenstander. Du kan skade den klebefrie overflaten.
Hold deg unna ventilen pa baksiden av apparatet~- varm luft vil komme fra den.

KUN FOR BRUK | HJEMMET
DELER
1. Bergringskontroller og display 4. Kurv
2. Hoveddel 5. Handtak

3. Stekeplate for sprasteking

FOR DU BRUKER MASKINEN

Vask avtagbare deler for hdnd, skyll og terk.
Forste gang du bruker apparatet kan det oppsta royk eller en svak lukt i lzpet av de forste minuttene
av koketiden. Dette er normalt. Serg for at rommet er godt ventilert.

TILBEREDNING

Sett apparatet pa et stabilt, jevnt og varmebestandig underlag.

La det vaere minst 50 mm rundt apparatet.

Ha stekevotter (eller et kjokkenhandkle) i naerheten, bruk en varmebestandig stekeklype av plast og
en bordskaner eller middagstallerken til 3 sette kurven pa.

Merk: Ikke bruk metallklype, siden den kan lage riper i belegget. Vi anbefaler at du bare bruker en
varmebestandig stekeklype av plast eller silikon.
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«  Airfryeren kan sendes med handtaket lgsnet fra kurven. Ta eventuelt ut kurven og fest handtaket ved
a skyve den ned i dpningen til det klikker pa plass. Pass pa at handtaket er last pa plass fer bruk. Nar
den er montert, kan ikke handtaket fjernes.

Slik fjerner du kurven fra hoveddelen

1. Hold pa toppen av hoveddelen.

2. Tatakikurvens handtak med den andre handen.
3. Skyv kurven ut av hoveddelen (Fig. A).

4, Settfra deg kurven pa en bordskaner.

Slik justerer du sprgplaten:

Sproplaten kan justeres til hoy eller lav posisjon for 8 bringe maten naermere eller fiernere til elementet
under tilberedning.

1. Deter stgtter inne i kurven (fig. A).

2. Forden lave posisjonen, plasser spraplaten pa bunnen av kurven (fig. B).

3. Forden haye posisjonen, plasser sproplaten pa stottene inne i kurven (fig. C).

DIGITAL BERGRINGSSKJERM

IKON BESKRIVELSE
Q) Pa/av
ﬁ?h‘;ﬂ&&%@% Forhandsinnstilte funksjoner
@ Brukes til & justere koketemperaturen sammen med
knappene eller~ .
@ Brukes til a justere koketiden sammen med knappene~ eller
AN Oke/redusere

8888 Tid/Temperaturdisplay

FORHANDSINNSTILTE FUNKSJONER
Airfryeren din har fglgende tilberedningsfunksjoner. Du kan justere standard koketid og temperaturene
etter behov.

Funksjon De(ault Copking Default Temperature Ristepaminnelse
Time (mins) (°C)
Pommes frites ﬂ 18 205 Ja
Grannsaker » 8 195 Ja
Bake [ 30 160 Nei
Fisk ¥4 10 200 Nei
Egg () 18 120 Nei
Kyllingvinger -« 25 205 Ja
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. Default Cooking Default Temperature . -—
Funksjon Time (mins) °C) Ristepaminnelse
Grille Py 12 205 Ja
Varm opp R
igjen ek 12 15 Ja
Tine 2% 15 85 Ja
Dehydrer 120 50 Nei

JUSTERE KOKETIDEN ELLER TEMPERATUREN

1. Nardu har valgt gnsket kokemodus, berarer du (§)-ikonet og deretter (~)- og (v)-ikonet for & oke
eller redusere koketemperaturen etter behov.

2. Fordjustere koketiden, berarer du (5)-ikonet og deretter (~)- og (~)-ikonet for & gke eller redusere
koketiden etter behov.

BRUK

. Luftstekingsapparatet bruker varm luft til kokingen.
Forvarming

1. Sett koketiden pa 5 minutter.
2. Bergr pa/av-ikonet () for a starte forvarmingen.
3. Nar koketiden ndr null, vil apparatet pipe 5 ganger og sla seg av.

Koking

1. Plasser stekeplaten til sprasteking inni kurven.

2. Legg maten i kurven. Ikke fyll kurven for mye, men la det vaere plass til den varme luften som skal
sirkulere mellom matvarene.

3. Skyvkurven tilbake i hoveddelen pa apparatet samtidig som du sjekker at den klikker pa plass og er
riktig plassert inni apparatet. Luftstekingsapparatet fungerer ikke hvis ikke kurven er satt inn pa
riktig mate.

4, Narkurven er satt inn riktig, vil kontrollpanelet lyse.

5. Trykk pa stramikonet (O). Airfryeren vil vise en standard koketid pa 15 minutter og en standard
temperatur pa 190°C.

6.  Velg ensket forhandsinnstilt funksjon.

7. Gjer eventuelle justeringer av tilberedningstiden eller temperaturen etter behov (se Justere
tilberedningstiden eller temperaturen).

8. Trykk pa ()-ikonet for 3 starte matlagingen.

9. Berar (O)-ikonet for a stoppe kokingen nér som helst.

10.  Nar koketiden har gatt ut, vil timeren pipe 5 ganger og enheten vil sla seg av.

1. Skyv kurven ut av hoveddelen og sjekk at maten er kokt.

12.  Sett kurven pa en isolert matte.

Merk

. Vi anbefaler at du bruker en stekeklype til 3 ta ut maten av kurven. Vi anbefaler at du ikke snur
kurven opp-ned siden overfladig olje vil dryppe ut.

. FORSIKTIG: Varm olje fra ingrediensene kan samle seg i bunnen av kurven. Var forsiktig nar du
flerner stekeplaten til sprosteking fra kurven.

. Trekk ut kontakten pa apparatet nar kokingen er ferdig.

. Luftstekingsapparatet vil sla seg av nar du tar ut kurven.

«  Apparatet vil sla seg pa igjen nar du setter kurven pa plass igjen i hoveddelen, og vil automatisk
fortsette kokingen fra der det stoppet.
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Ristepaminnelse

For 4 sikre jevn tilberedning krever noen matvarer risting eller vending under tilberedning. Noen av de
innebygde forhandsinnstillingene inkluderer en paminnelse. Airfryeren din vil pipe og SHAKE-ikonet
(riste) vil blinke ndr paminnelsen er aktiv. Fjern forsiktig kurven og rist den forsiktig, eller bruk en tang til &
snu maten.

Merk

Hvis du ikke tar ut kurven og rister maten, vil SHAKE-ikonet (riste) forbli tent.

STEKETID OG MATSIKKERHET

. Skal bare brukes som en veiledning.
. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
Kok kjatt, fjorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) il saften renner av.
. Stek fisk til den er ugjennomsiktig.
. Ved steking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

Mat fersk Tem;:gratur (:1';:‘) Kommentarer

Chips 200 15-20 | Skyll, terk, og tilsett salt, pepper og olje
Potetbater 200 15-20 | Skyll, terk, og tilsett salt, pepper og olje
Sgtpotetbater 200 15-20 | Skyll, terk, og tilsett salt, pepper og olje
Ovnsbakt potet 180 30-40 | For spra skorpe pensler du med olje
Stekte poteter 180 2535 ?&;{g}:ﬁgﬁgﬁ salt, pepper knust rosmarin
Gr.(annsakblanding fra 180 6-10 Alt skjaer.es i liknende stykker pa ca 1-2 cm,
Middelhavet tilsett olje og krydder

Kyllingbryst 180 15-20

Kyllinglar 180 25-30 ﬁoeksgﬁ:j\tﬁ;;\;f;(fggégefv storrelse. Pensle
Kyllingvinger 180 2328 ﬁoek;gﬁ:?tﬁ:g;\;};(erggifv storrelse. Pensle
Burgere 180 8-12 ﬁ‘oeksgﬁ:,ntﬁ;ea}\;fﬁ;gé%?v storrelse. Pensle
Palser 180 8-12

Svinekoteletter 200 10-15 | Pensle med olje, tilsett krydder

Laksefilet 180 8-12 Pensle med olje, tilsett krydder

Filet av hvit fisk 180 8-12 Pensle med olje, tilsett krydder

Palserull 200 13-15 | Pensle med olje, tilsett krydder

Varrull 200 8-10

Muffins 180 15-18
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Frossen mat Tem.::ratur (::ic:‘) Remarks
Chips 200 15-20
Potetbéter 200 15-20
Pommes frites 200 12-20
Kyllingnuggets 200 6-10
Fiskefileter 200 10-12
Fiskepinner 180 6-10
Lokringer 180 10-15
Scampi 180 10-15

Merk: Kjgtt med mye fett (f.eks. svinekjott) kan avgi mye rayk Dette er normalt siden overfladig olje kokes
pa hoy temperatur. Hvis du setter ned temperaturen kan det avgis mindre royk.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

. Koble fra apparatet.
. La alt kjgle seg ned.

Kurv og stekeplate til sprasteking
1. Narluftstekingsapparat har blitt avkjolt, fierner du kurven fra hoveddelen pé apparatet for
rengjgre den.

2. Terkavinnsiden av hoveddelen for & flerne smuler eller rester, men IKKE tgrk av varmeelementene
gverst.

3. Fjern stekeplaten til sprasteking fra kurven.

4. Kast matrester og olje, og tark av bade stekeplaten og kurven med en fuktig klut for du vasker dem
for hand i varmt til sveert varmt sdpevann. Terk godt fer du setter dem tilbake i apparatets hoveddel.
Kurven og stekebrettet kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin.

Ytre overflater
. Rengjeres utvendig med en fuktig klut eller svamp. Terk godt.

RESIRKULERING
For & unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke

=mmm kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt,
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan,
ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he
eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle
8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Ala yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.
Ala kayta laitetta lahelld syttyviad materiaaleja (esim. verhot) tai
niiden alapuolella.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

& Ala upota mihinkaan nesteeseen.

JOSJOhtO on vaurioitunut, palauta laite vaarojen valttamiseksi.
Al kaytd muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Als kdyta mitaan metallista tai terdvaa, vaurioitat tarttumattomia pintoja.Pysy etdall3 laitteen takana
olevasta aukosta~ siitd tulee kuumaa ilmaa.

VAIN KOTIKAYTTOON

OSAT
1. Kosketussdatimet ja ndyttod 4. Kori
2. Runko 5. Kahva

3. Rapeutuslevy

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pese irrotettavat osat kasin, huuhtele ja kuivaa.
Kun kéytat ilmafriteerauskeitintd ensimmaista kertaa, saatat havaita savua tai vahaisté hajua
ensimmaisten valmistusminuuttien aikana. Tdma on normaalia. Varmista huoneen hyva tuuletus.

VALMISTELU

Aseta laite vakaalle, tasaiselle, limmdnkestévalle alustalle.

Jata kaikkialle laitteen ympdrille vahintddn 50 mm vapaata tilaa.

Pida patakinnasta (tai astiapyyhettd) kddessa, kdytd lammonkestavid muovipihteja ja aseta kori
|[ammonkestavén alustan tai ruokalautasen paalle.

Huomaa: dla kdytd metallisia pihteja, silld ne voivat naarmuttaa pintaa. Suosittelemme kdyttamaan
vain lammaonkestavid muovisia tai silikonipaallysteisia pihteja.
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«  Airfryerin kahva saattaa olla irrotettuna korista. Irrota tarvittaessa kori ja kiinnita kahva liu'uttamalla
sitd alaspdin aukkoon, kunnes se napsahtaa paikalleen. Varmista, ettd kahva on lukittunut paikalleen
ennen kayttda. Kun kahva on asennettu, sita ei voi irrottaa.

Korin poistaminen rungosta

1. Pida kiinni rungon paalta.

2. Tartukorin kahvaan toisella kadella.

3. Liu'uta kori irti rungosta (kuva A).

4. Aseta kori ldmmdonkestavalle alustalle.

Saatadksesi paistolevya:

Paistolevy voidaan sdatda korkealle tai matalalle, jotta ruoka voidaan tuoda kypsennyksen aikana
|dhemmas tai kauemmas paisto-elementtia.

1. Paistokorin sisalld on tuet (kuva A).

2. Kun haluat matalan tason, aseta paistolevy korin pohjalle (kuva B).

3. Kun haluat korkean tason paistoa, aseta paistolevy korin sisdpuolella olevien tukien paalle (kuva C).

DIGITAALINEN KOSKETUSNAYTTO

KUVAKE KUVAUS
0) Virtapainike
UPL PRI %D Valmiiksi asetetut toiminnot
@ Kaytetaan valmistuslampétilan saatamiseen yhdessa

painikkeiden~ tai~ kanssa.

@ Kaytetdan valmistusajan saatamiseen yhdessa
painikkeiden~ tai~ kanssa.

AN Lisdd/vahenna

8888 Ajan/ldmpétilan ndytto

VALMIIKSI ASETETUT TOIMINNOT

Sinun Air fryerilld on seuraavat kypsennystoiminnot. Voit saataa oletusvalmistusajat ja lampdtilat
haluamiksesi.

Toiminto Oletusvalrfnistusaika Oletuslampétila (°C) raviRs‘tj::\ri‘sen
(min) muistutus

Ranskalaiset '." 18 205 Kylla

Vihannekset ’ 8 195 Kylla
Leivonnaiset % 30 160 Ei
Kala o~ 10 200 Ei
Munat 8 18 120 Ei

Kanansiivet > 25 205 Kylla
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i ; Ruoan
Toiminto Oletusvalrplstusalka Oletuslimpétila (°C) ravistamisen
(min) A
muistutus
Grilli s 12 205 Kylla
Kuumenna —_ .
uudelleen = 12 115 Kylla
Sulatus % 15 85 Kyll3
Kuivaus 120 50 i

VALMISTUSAJAN TAI LAMPOTILAN SAATAMINEN

1. Kun olet valinnut haluamasi valmistusajan, napauta (§)-kuvaketta ja lisaé tai vahenna
valmistusldampotilaa napauttamalla (~) ja (~), kuten haluat.

2. Voit sdatad valmistusaikaa napauttamalla ((5)-kuvaketta ja lisaa tai vahenna valmistusaikaa
napauttamalla (~) ja (~), kuten haluat.

KAYTTO

. limafriteerauskeitin kdyttda kuumaa ilmaa ja sateilylampoa valmistukseen.
Esilammitys

1. Aseta valmistusajaksi 5 minuuttia.

2. Kéynnista esilimmitysjakso napauttamalla virtapainiketta ().
3. Kunvalmistusaika on nolla, ilmafriteerauskeitin antaa 5 d&nimerkkia ja sammuu.

Valmistaminen

1. Asetarapeutuslevy korin sisalle.

2. Aseta haluamasi ruoka valmistuskoriin. Ald ylitayta koria, jata kuumalle ilmalle tilaa kiertaa
ruokakappaleiden valissa.

3. Liu'uta kori takaisin ilmafriteerauskeittimen runkoon. Varmista, etta se napsahtaa paikalleen ja
asettuu tasaisesti ilmafriteerauskeittimen sisaan. llmafriteerauskeitin ei toimi ennen kuin kori on
asetettu kunnolla.

4. Kun kori on asetettu oikein, ohjauspaneeli syttyy.

5. Kosketa () virtakuvaketta. Air fryerin oletuksena oleva kypsennysaika on 15 minuuttia ja
oletuslampdtila 190 °C.

6. Valitse haluamasi esiasennettu toiminto.

7. Teetarvittaessa muutoksia kypsennysaikaan tai -ldmpdtilaan (katso Kypsennysajan tai -lampétilan
muokkaaminen).

8.  Aloita kypsennys painamalla () -kuvaketta.

9.  Voit lopettaa valmistamisen milloin tahansa napauttamalla (O).

10.  Kun valmistusaika on kulunut umpeen, ajastin antaa 5 danimerkkia ja laite sammuu.

1. Liu'uta kori irti rungosta ja tarkista, etta ruoka on valmista.

12.  Aseta kori eristetylle alustalle.

Huomautukset

. Suosittelemme poistamaan ruoan korista pihdeilld. Emme suosittele kddntdmaan koria ylosalaisin,
koska 6ljyjaamat valuvat ulos.

. HUOMIO: Kuumaa 6ljya voi kertya aineksista korin pohjalle. Ole varovainen, kun poistat
rapeutuslevyn korista.

. Irrota laite virrasta, kun valmistus on paattynyt.

. limafriteerauskeitin kytkeytyy pois paalta, kun poistat korin.
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automaattisesti valmistusjaksoa siitd, mihin se jai.

Ravistamisen muistutus

lImafriteerauskeitin kytkeytyy takaisin paalle, kun laitat korin takaisin runkoon, ja se jatkaa

Tasaisen kypsennyksen varmistamiseksi joitakin ruokia on ravistettava tai kdannettava kypsennyksen
aikana. Joissakin sisd@nrakennetuissa esiasetuksissa on ravistamisen muistutus. Air fryerista kuuluu

merkkiaani ja SHAKE (ravistus)-kuvake vilkkuu, kun muistutus on aktiivinen. Poista kori varovasti ja ravista
sitd helldvaraisesti, tai kddnna ruoka pihdeilla.

Huomio

Jos et poista paistinkoria ja ravista ruokaa, SHAKE-kuvake jaa palamaan.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS
Kaytettdvd ainoastaan ohjeellisena.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

Lampatila

Aika

Ruoka oC (min) Huomautukset

Perunalastut 200 1520 H‘uuhte.zle., k.t.Jl.va}.a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja oljya

Lohkoperunat 200 1520 H.uuhtgle., k'L‘u'vq‘a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya

Bataattilohkot 200 1520 H-uuhtejle., k.ljlll\/é.l.a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya

Uuniperuna 180 30-40 | Voitele 6ljylld, jos haluat rapean kuoren
Huuhtele, kuivaa, ripottele pinnalle suolaa,

Paistetut perunat 180 25-35 | pippuria, murskattua rosmariinia
(valinnainen) ja 6ljya

Vélimeren Leikkaa kaikki samankokoisiksi noin 1-2 cm

. . 180 6-10 S . RN .

vihannessekoitus paloiksi, ripottele pinnalle 6ljyd ja mausteita

Kananrinta 180 15-20

Kanan reisipalat 180 2530 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta

Kanan siipipalat 180 2328 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta

Jauhelihapihvit 180 812 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta

Makkarat 180 8-12

Porsaankyljys 200 10-15 | Voitele 8ljylla, mausta

Lohifilee 180 8-12 | Voitele 6ljylld, mausta

Valkoinen kalafilee 180 8-12 | Voitele 6ljylld, mausta

Nakkipasteija 200 13-15 | Voitele 6ljylld, mausta

Kevarulla 200 8-10

Muffinit 180 15-18
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Pakastettu ruoka La":'éoula :‘: Ii(:) Huomautukset
Perunalastut 200 15-20
Lohkoperunat 200 15-20
Ranskalaiset perunat 200 12-20
Kananuggetit 200 6-10
Kalafileet 200 10-12
Kalapuikot 180 6-10
Sipulirenkaat 180 10-15
Jattikatkaravut 180 10-15

Huomaa: Hyvin rasvaiset ruoat (sianliha) voivat aiheuttaa savua. Tdma on normaalia, kun 6ljyjadmat
palavat korkeassa ldmmdssa. Lamp6tilan vdhentdminen voi vdhentad savua.

HOITO JA HUOLTO

. Irrota laite virrasta.

« Jatd kaikki jadhtymaan.

Kori ja rapeutuslevy

1. Kunilmafriteerauskeitin on jadhtynyt, poista kori ilmafriteerauskeittimen rungosta puhdistamista
varten.

2. Pyyhirungon sisapuoli poistaaksesi kaikki murut ja jadmat, mutta ALA pyyhi ylhaalla olevia
[dampdelementteja.

3. Poistarapeutuslevy korista.

4. Havitd ruokajadmat ja 6ljyt ja pyyhi sekd rapeutuslevy etta kori kostealla liinalla ennen kdsinpesua
[ampimalla tai kuumalla saippuavedelld. Kuivaa huolellisesti ennen kuin laitat ne takaisin
ilmafriteerauskeittimen runkoon.

. Kori ja rapeutuslevy voidaan pestd myds astianpesukoneessa.

Ulkopinnat
. Puhdista ulkopinnat kostealla liinalla tai sienelld. Kuivaa huolellisesti.

KIERRATYS

Jotta valtettaisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
E K symboleilla varustettuja laitteita seka ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
==mm hévittda lajittelemattomana sekajétteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MynbTuneub

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

CﬂenyﬂTe OCHOBHbIM NHCTPYKLMAM NO 6e30|‘IaCHOCTVI, BK/OYaA cnepyowne:
Ncnonb3oBaHme gaHHOro yCTPOMCTBa AeTbMu CTaplue 8 fnerT,
NVLAMM C OFPAHNYEHHBbIMU GU3NYECKMMIN, CEHCOPHBIMU VNN
YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTAMMN, HEAOCTATKOM OMbITa UAN 3HAHUIA
[OMYCKAeTCA NPW YCNIOBMW KOHTPONA WM MHCTPYKTaXKa U
OCO3HaHUA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTamM 3anpeLyeHo urpatb ¢
yCcTponcTBOM. OUNCTKY 1 06CNY>KMBaHNE YCTPOCTBA MOTYT
BbIMOSIHATb AETU CTapLue 8 NeT Npu yCIoBUM HabnogeHns
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO U Kabenb B HEAOCTYNHOM AJ1s
aeten oo 8 net mecre.

He nopcoepuHsaite npnbop yepes Tanmep nnm cUctemy
AVCTAHLUMOHHOIO YNpaB/ieHUA.

He ncnonb3synte npnbop pagom ¢ roptounmmn Matepranamm
(Hanpvmep, 3aHaBeCKamu) NV NOA4 HUMM.

A\ TloBepxHOCTU Nprbopa HarpeBatoTCA.

& He norpyskaiite n3genvie H1 B Kaky1o >KUAKOCTb.

Ecnu wHyp noBpexaeH, BepHUTe nprnbop Bo n3bexaHne

OMnacHOCTW.

. Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY U HACAZKM OT NPON3BOAUTENS.
Mpnbop He MoxeT paboTaTb OT BHELUHEro Talimepa Ui AUCTAHLMOHHON CUCTEMbI YNIPaBAeHNA.
He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH NoBpexaeH unr paboTaeT ¢ nepeboamu.
He ncnonb3yiite MeTannuueckne nay ocTpble NpeamMeTbl, KOTOPbIE MOTYT NOBPEAUTb
aHTUNpPUrapHble MOBEPXHOCTM.
OcTeperaiTtecb BEHTUNALMOHHOTO OTBEPCTUA B 3a[iHEN YaCTU YCTPOWCTBA~ U3 Hero OyaeT
BbIXOAWTb FOPAYMIA BO3AYX.

TOJIbKO 414 BbITOBOIo NCNOJIb3OBAHUA

KOMMNOHEHTbI
1. CeHcopHble KHOMKV ynpasnenua n gucnneit 4. KopsuHa
2. Kopnyc 5. Pykosatka

3. [lnactvHa ona npraaHna XpyCcTALLei KOpouKu

MNMEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

CbemHble feTanm cnenyet BbIMbITb BPYUHYHO, ONONOCHYTb 1 BbICYLUNTD.
Ha NPOTAXEHNN HECKONIbKNX MUHYT NPUIrOTOBIEHMA NULLN NPU NEPBOM UCMOJIb30BaHNN

A3POGPUTIOPHILIBI MOXKET MOABUTLCA HEMHOTO [IbIMA U/ MOCTOPOHHETO 3arnaxa. 3T0 HOPMabHO.

Y6eautech B HagNexallen BEHTUAALMN NOMELLEHUS.

61



noAroToBKA

. MomecTuTe NPMGOP Ha YCTONUMUBYIO, POBHYIO 1 TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTD.

. MpeaycmoTpuTe BOKPYT Npu6opa cBO60[HOE MPOCTPAHCTBO He MeHee 50 MM C KaX 4ol CTOPOHI.

. N3BneKkas KOp3uHY, NCMONb3YITE KYXOHHbIE PYKABULbI UM KYXOHHOE MOJIOTEHLE U TEPMOCTOMKIE
naacTMaccoBble wunubl. CTaBbTe KOP3MHY Ha TEPMOCTOKYIO MOACTABKY WA TaPESIKY.

. MprmeyaHue. He ncnonb3yiite MeTannmnyeckme WynLbl, NOCKOMbKY OHW MOTYT noLjapanaTthb
MOKPbITUE. PEKOMEHAYETCA MCMONb30BATH WMMLbI TONLKO 113 TEPMOCTOMKOTO MACTMKA UK C
CUMKOHOBbIM MOKPbITHEM.

. Bawwa aspodpunTiopHILIA MOXKET NOCTABMATLCA C OTCOEANHEHHOI OT KOP3WHBI PYUKOiA. Mpn
HeOo6XOAMMOCTI CHMITE KOP3VHY 1 IPUKPENIUTE PYUKY, CABUHYB €€ BHU3 B OTBEPCTYE [0 WeNyKa.
Mepepn ncnonb3oBaHem ybeamTech, 4to pydka 3adpuKcupoBaHa Ha MecTe. Mocse yCTaHOBKM pyyKy
Henb3A CHATD.

MopApoK n3BneyeHna KOP3NHbI U3 Kopnyca

1. YpepxwnBaiTe OfHO PYKOWN BEPXHIOK YacTb Kopnyca.
2. [Ipyrou pykoil BO3bMUTECH 3@ PYKOATKY KOP3VHbI.

3. BbigBuHbTe KOP3UHY 13 Kopnyca (puc. A).

4. TlomecTuTe KOP3KHY Ha TEPMOCTONKYIO MOACTABKY.

YT106bI OTPErynupoBaTb NOAAOH ANA XPYCTALLE KOPOUKIU:

MopAOH ANA XpycTALLeil KOPOUKM MOXHO YCTaHOBUTb B BbICOKOE VNI HU3KOE NOMOXeHNe, YToObl BO
BPEMS MPUroTOBNEHUsA NPOAYKTbI ObiNv 6NMKe UK Aablie OT HarpeBaTelbHOrO 3IEeMEHTa.

1. BHyTpu KOp3uHbI €CTb onopsbl (puc. A).

2. [1nA HWXHEero nNonoXeHua NOMecTnTe NOALOH Ha AHO KOP3WHbI (puc. B).

3. [1nAa BepXHero nonoxeHma NomMecTuTe NoaAoH Ha Onopbl BHYTpY Kop3uHbl (prc. C).

LUOPOBOW CEHCOPHbIN 3KPAH

3HAYOK OMUCAHUE

©) Bk./BbIKN.

Vb o =k e LT ) MpefycTaHoBNeHHbIe GYHKLMN

& Mcnonb3yeTca 4na perynupoBKy Temnepatypbl
NPUroTOBNEHMNA B COYETAHNN C KHOMKaMU A~ UN —.
@ Micnonb3yeTca anAa HaCTPOMKM BpeMeHV NpUroToBneHus B
COYETAHNU C KHOMKaMU A~ W —.,
AN YBenuyeHne/ymeHblueHne
8888 OTobpakeHune 3HaueHNA BpeMeHI/TemnepaTypbl

NPEAYCTAHOBJIEHHbBIE OYHKLUNA

Bawwa aspodpuTiopHuLia uMeeT creaytowme GyHKLUM NPUroTOBREHNA. Kpome Toro, nonb3osatesio
AOCTYNEH PYYHOIT PeXUM NPUroToBAEHNA. MOXHO CaMOCTOATENbHO 3a/1aTb 3HAYEHNA BPEMEHN 1
TemnepaTypbl NPUroTOBMIEHNA NO YMONYaHMIO.
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Bpems HanomuHaHue gna
o Temnepatypa no
YHKLMA NpUroToBJIEHNA NO o BCTPAXUBAHUA
ymonuanuio (°C)
yMOnuaHuio (MuH) nuwm
KapTtodenb dpu W 18 205 Ja
OBowwn , 8 195 Na
3anekaHue % 30 160 Het
Pbi6a & 10 200 Het
Aiua 8 18 120 Her
KypviHble Kpbinba <« 25 205 [a
Mounb < 12 205 Ja
PasorpeTb RE:?T 12 15 Ja
Pasmoposka %‘5 15 85 [a
[lernapatupoBanue 120 50 Het

HACTPOWKA 3HAYEHUW BPEMEHU U TEMNEPATYPbI MPUTOTOBNIEHUA

1. Tocne BbIGOPa HYKHOTO PEXMMA MPUTOTOBIEHIS KOCHUTECH CHauana 3Hauka (§), a 3atem
3HAUKOB (~) 1 (), UTOGbI YBENNUNTD MW YMEHBLINTD 3HAYEHME TEMNEPATYPbl MPUrOTOBIEHNSA MO
CBOEMY YCMOTPEHMIO.

2. Y106bl UI3MEHNTL BPEMSA NPUrOTOBEHNS, KOCHUTECH CHayana 3Hauka ((D), a 3aTem 3HauKoB (~) 1 (~)
A151 YBESIMYEHUA U YMEHDbLUEHS 3HAY€HUsA BPEMEHMN NPUrOTOBIIEHNS MO CBOEMY YCMOTPEHMUIO.

MCnoJjib30BAHUE
«  [purotosneHue 67i0f B a3pOGPUTIOPHMLIE MPOUCXOANT C MOMOLLbIO FOPAYEro BO3AYXa Y TENI0BOro
U3NyyeHus.

MpepBapuTenbHbIN Harpes

1. YcTaHOBWTE BpeMA NPUrOTOBEHUA: 5 MUAHYT.

2. KocHutech 3HauKa Bki./BbiKL. (O), 4TO6bI 3aMyCTUTb LIMKA NPEABapUTENbHOIO Harpesa.

3. o 3aBepLueHnn 06paTHOro OTCYETa BPEMeH MPUrOTOBAEHUA a3podpUTIOpHILIA NofacT
5 3BYKOBbIX CUTHAsNOB W BbIKIIOUNTCA.

MpurotoBneHne

1. BcTaBbTe NNacTUHy ANA NPUAAHUA XPYCTALLEA KOPOUKM B KOP3UHY.

2. 3anonHnTe KOP3WHY MULLEBbLIM MPOAYKTaMI, KOTOPbIe XOTUTE NPUroToBUTb. He nepenonHaiite
KOP3WHY, OCTaBNAA MEXAY KYCOUKaMM NPOAYyKTOB NPOCTPAHCTBO 1A LMPKYAALMM ropaYero
BO3AyXa.

3. 3aABuMHbTe KOp31HY 06paTHO B KOPMYC a3pOdPUTIOPHNLIbI TaK, 4TOObI OHA MOTHOCTbIO
3aduKcMpoBanach Ha MecTe co Wwenykom. AspodpuTiopHiLa He ByeT paboTaTb, ecin Kop3uHa
BCTaBJIeHa HeNpPaBUbHO.

4. Kak Tonbko Kop3unHa OyfeT NpaBuabHO BCTaBNeHa, NaHeNb yNpaBneHUs 3aroputcs.

5. KocHutecb 3Hauka nutaHus (O). Bawwa aspodpuTiopHULa MOKaXET BPEMSA MPUrOTOBNEHUSA MO
yMOonuaHmio 15 MUHYT v Temnepatypy no ymonuanuto 190°C.

6.  BbibepuTe HyXHYl0 NpeayCcTaHOBNEHHYIO QYHKLMIO.
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7. Tpn He06XOAMMOCTY OTPErYNMPYINTE BPEMA UM TEMMEpaTypy NPUrOTOBNEHUA (CM. pa3aen
«PerynupoBKa BpeMeHu Unu Temnepartypbl PUroToBREHNAY).

8.  KocHuTech 3Hauka (1), uTo6bl HaYaTb MPUFOTOBEHME.

9. [pUroToBNeHMeE NULLM MOXHO OCTAHOBHMTb B OGO MOMEHT, KOCHYBLUMCb 3HauKa ().

10. o ncTeyeHU BpeMeHU NPUroToBIeHUA TalMep NoJacT 5 3BYKOBbIX CUrHaNoB, Nosne Yero
YCTPOWCTBO BbIK/IIOUNTCA.

11, BblgBUHbTE KOP3MHY 13 KOPMyCa 1 MPOBEPbTE, MPUrOTOBNEHDI NI MPOLYKTHI.

12.  lomecTuTe KOP3WHY Ha TennoV30ANPOBAHHYIO NOACTABKY.

MpumeyaHua

. V3BnekaTb NPOAYKTbI 113 KOP3MHbI PEKOMEHAYETCA C MOMOLLbIO LMNLOB. He pekomerayeTca
nepeBopaurBaTb KOP3UHY. B NpOTMBHOM Ciyyae 13 Hee BbITeKYT OCTaTKM Macna.

. BH/IMAHWE! Topauee macno, ocTaBlueecsa Nocse NpUroToBneHnA NHrPeANeHTOB, MOXeT
CKannMBaTbCA Ha iHe Kop3uHbl. CobntofaliTe 0OCTOPOXKHOCTb MPU U3BNEYEHNI MNACTUHBI AA
NpYAAHNA XPYCTALLE KOPOUKM 3 KOP3UHbI.

. Mo 3aBepLUeHNI NPUTOTOBNEHNA OTKIOUNTE NPU6OP OT CETU.

. Mocne n3BneyeHNA KOP3MHbI APOPPUTIOPHULIA BbIKIIIOUNTCA.

. Mocne TOro Kak Bbl BCTaBUTE KOP3UHY 06PaTHO B KOPMYC, a3podpUTIOPHILIA CHOBA BKIIOUNATCA 1
aBTOMAaTUYECKI BO30OHOBUT LMK MPUFOTOBAEHUA C TOFO 3Tana, Ha KOTOPOM OH 6blnl OCTaHOBIEH.

HanomuHaHue anA BCTpAXMBaHUA NN

Yto6bl 06eCneunTb paBHOMEPHOE NPUrOTOBNEHNIE, HEKOTOPbIE NPOAYKTbI HEOOXOANMO BCTPAXMBATL AN
nepeBopaynBaTb BO BpeMA NPUroToBieHns. HekoTopble 13 BCTPOEHHbIX GYHKLWIA MPUrOTOBNEHNA UMELT
HanommHaHusA. Bawwa aspodpuTiopHILa noaacT 3ByKoBo curHan, a 3Hauyok SHAKE 6yaet muratb, Korga
HanommHaHue byfeT akTUBHbIM. OCTOPOXHO BbIHbTE KOP3UHY 1 Cierka BCTPAXHUTE ee U UCMONb3yiiTe
WMNLbl, 4TOObI NepeBEPHYTb MPOAYKTHI.

MpumeyaHune

Ecnu Bbl He BblHeTe KOP3KHY U He BCTpAXHeTe NpoAyKTbl, 3Ha4oK SHAKE ocTaHeTca ropetb.

BPEMA NPUTOTOBJIEHUA N BE3OMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

+ YKka3aHo npubnusntenbHo.

. MpoBepbTe, roToBa M NMLa. B ciyyae COMHeHMIN yBennybTe BpeMa NPUroToBIEHNS elle Ha
HECKONbKO MUHYT.

. [0TOBbTE MACO, NTULY U MPOAYKTbI NX NepepaboTKy (GapLy, pyoneHble GUGLITEKCHI U T. A.) O TeX nop,
MOKa BblieNIAeMblll COK He CTaHEeT MPO3PayHbIM.

. loToBbTE PbIGY A0 TEX NOP, MOKa MAKOTb He CTAHET MOIHOCTbIO MaTOBOVA.

. Mpw npuroToBneHnu pacoBaHHbIX NMLLEBbLIX MPOAYKTOB CleAyTe YKa3aH/AM Ha YNaKoBKe Un

3TUKETKe.
Temnepatypa Bpems
CBexune NnpoayKTbl patyp P MpumeyaHusa
°C (MUHYTDI)
MpomonTe, yganute NMLLHIOK XUAKOCTb
Yuncei 200 1520 pomouTe, YA AKOCTD,
obBansaiTe B Conu, nepue 1 Macne
[MpomoNnTe, yaanuTe NNLIHIOW XNOKOCTb
JlomTuKmM KapTodensa 200 15-20 P ¢, YA A !
ob6BansaiiTe B Conu, nepue 1 Macne
MpomoiiTe, yaanuTe NULLHIOKW XNAKOCTb
[lonbKi 6aTata 200 15-20 pomonTe, yA AKOCTD,
obBanAaiTe B conu, nepue 1 Macne
KapTodenb, 3aneyeHHbii B 180 30-40 CmaKbTe MaciioM /1A NonyYeHmA
KOXype XPYCTALLe KOPOUKM
MpomoiTe, yaanuTe NULLHIOKW XUAKOCTb,
»KapeHblin kapTodenb 180 25-35 obBanaAnTe B CONY, NepLie, MOSIOTOM
po3mapuiHe (Heobs3aTenbHo) 1 Macnie
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Temneparypa

Bpemsa

CBexue npofyKTbl oC (MUHYTH) Mpumeyanna

CeansemHoMopckas HapebTe BCe 0BOLYM KycouKamm )

OBOWLHAA CMECh 180 6-10 OfinHakoBoro pa3mepa (1—2 cm), obsanaiite

B Macse 1 npunpasax

KypuHas rpygka 180 15-20

KypHHble GeapbIKM 180 25-30 EpeMﬂ MPUroTOBNEHMA 3aBINCUT OT pa3Mepa.
MaKbTe Macsiom, MpuUnpaBbTe

KypHHbIE KpLUBILIKK 180 2328 (B:pEMﬂ NPUroTOBEHMA 3aBINCUT OT pa3Mepa.
MaKbTe Maciom, npunpaebTe

KoTneTbi g 6yprepos 180 8-12 EpeMﬂ MPUroTOBNEHMA 3aBINCUT OT pa3Mepa.
MaKbTe Maciom, NpunpasbTe

Konbackm 180 8-12

CBrHas oTOVBHasA 200 10-15 CmaxbTe Macnom, npunpasbTe

Oune nococa 180 8-12 CmaxbTe Macsiom, NpunpasbTe

Oune 6enoii pbibbl 180 8-12 CMaXbTe Maciom, NpunpaBbTe

Bynouka ¢ cocnckon 200 13-15 CMmaxbTe Macnom, npunpasbTe

gﬁﬁiﬁosawmm 200 810

MadduHbl 180 15-18

::n;l;ly)::l::"ﬂble TemnﬁgaTypa (;::;1:) Mpumeyanma

Yuncobl 200 15-20

JlomTuKM KapTodens 200 15-20

KapTtodenb dpu 200 12-20

KypuHble HarreTcbl 200 6-10

Pbi6HOE pune 200 10-12

PbI6HbIE nanouxm 180 6-10

JlykoBble KonbLa 180 10-15

KpeseTku 180 10-15

I'IpmmeuaHme. Bo BPeMA NPUroToBEHUA NN C BbICOKUM COAEPKaHUEM XKNpPa (Hanpmmep, CBUHUHBI)
MO>XeT BblAeNATbCA AbIM. ITO HOPMalbHO, NOCKOJIbKY OCTATKM Mac/la HarpeBatTca A0 BbICOKOW
Temnepatypbl. Y1o6blI YMEHbLNTb KONMMYECTBO AbiMa, CHU3bTE TEMNEPATYPy NPUroToOBAEHNA.

yXoa n obCnyXMBAHUE

. OTKnouNUTE NPNMBOP OT INEKTPOCETH.
. [loxanTtech, NoKa BCe OCTbIHET.

KopsuHa n nnacTuHa ana npupaaHns Xpycraueil KOpoukn
1. Tocne Toro Kak a3podpuTIOPHILIA OCTBIHET, U3BNEKNTE KOP3MHY U3 KOpryca ANA nocneaytoLlei

OYNCTKN.

2. BbITpuTe BHYTpEHHIOW NMOBEPXHOCTb KOPMYCa, YTOObI yAanuTb KPOLLK UAN JPYTie OCTaTKN
npoaykToB. 3AMNPELLEHO npoTtrpaTb BepxHue HarpeBaTeNbHbIe I1eMeHTbI.
3. W3BnekuTe NnacTuHy ANA NpUAaHUA XPYCTALLEN KOPOUKM U3 KOP3UHBI.
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4. YpanuTe oCTaTKv NPOAYKTOB 1 Macna. BbITpuTte nnacTuHy AnA NpuaaHNA XpyCTaLei KopouKn 1
KOP3MHY BNaXXHOW TKaHbIO, MOC/Ee Yero BbIMOMTE NX BPYYHYIO B TEMION UM FOpAYEi MblIbHON BOAE.
Mpexpe Yyem ycTaHaBNMBaTb KOMMOHEHTbI 0OPaTHO B KOPMYC a3POdPUTIOPHNLIb, TLIATENBHO
BbICYLUMTE WX.

. Kop3unHy 1 nnactuHy ana npugaHna XpycTaLe KOPoUKM Takxe MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHON
MaLuuHe.

BHewwHne noBepxHocT

. OuncTnTe BHELUHIOW NOBEPXHOCTb BAAXKHOI TKaHbIO MW ry6Ko. TiaTenbHo BbiCyLINTE.

NOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npu6opbl 1 6aTapen 0JHOPA3OBOrO AN MHOTOPA30BOrO UCMOSb30BaHNS,
NoMeyeHHble OFHUM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAVMO YTUAN3MPOBATbL OTAEbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3UPYIATE SNEKTPUYECKIE 1
3/IEKTPOHHbIE U3AENNS, a TAKKe (€CTN 3TO NPUMeHMMO) 6aTapen 0AHOPA30BOTO WK
MHOTOPa30BOro NCMob30BaHWA B COOTBETCTBYIOLMX OPULMANBHBIX MYHKTaX
MOBTOPHON NepepaboTkm / cbopa OTXOAOB.

Ef E Bo n3bexxaHune BO3AeiCTBUA BPeAHbIX BELLECTB Ha OKPYXaloLLyio Cpeay 1 340pOBbe
I
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zdkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pristrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespori 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Pristroj nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.
Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf.
zaclonami).

A\ Povrch pristroje béhem provozu mize byt horky.

& Neponotujte do vody ¢i jiné kapaliny.

Pokud je kabel poskozeny, pfistroj vratte, vyvarujete se tak

moznému nebezpea

Nepouzivejte pfislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které doddvame my.

Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uveden v téchto pokynech.

Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Nepouzivejte zadné kovové Ci ostré predméty, antiadhezni povrchy by se poskodily.

Vyhybejte se otvoru umisténému vzadu na pfistroji - bude z néj vychazet horka para.
JEN PRO DOMACI POUZITI

SOUCASTI
1. Dotykové ovlddani a displej 4. Ko$
2. Télo 5. Rukojet

3. Plotynka pro pripravu kiupavych pokrm

PRED PRVNIM POUZITIM

Odnimatelné ¢asti umyjte rucné, oplachnéte a osuste.
PFi prvnim pouziti horkovzdusné fritézy muizete béhem prvnich nékolika minut vafeni zaznamenat
kouf nebo mirny zdpach. To je normalni. Zajistéte, aby byla mistnost dobre vétrana.

PRIPRAVA

Spotfebic postavte na stabilni, rovny a tepelné odolny povrch.

Kolem spotfebice nechte ze viech stran volny prostor alesporn 50 mm.

Méjte po ruce rukavice na vaieni (nebo utérku), pouzijte tepelné odolné plastové klesté a tepelné
odolnou podlozku nebo jidelni talif, abyste méli ko kam odlozit.
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. Poznamka: Nepouzivejte kovové klesté, protoze by mohly povrch spotiebice poskrabat.
Doporucujeme pouzivat pouze klesté z tepelné odolného plastu nebo se silikonovym povrchem.

. Fritéza m(ize byt dodéna s rukojeti oddélenou od kose. V pfipadé potieby ko$ vyjméte a rukojet
nasadte tak, Ze ji zasunete do otvoru smérem dol0, dokud nezapadne na své misto. Pfed pouzitim se
ujistéte, Ze je rukojet zajisténa na svém misté. Po nasazeni rukojet nelze sejmout.

Vyjmuti kose z téla.

1. Télo fritézy si shora pfidrzte.

2. Druhou rukou uchopte rukojet kose.

3. Nasledné kos z téla vysunite (Obr. A).

4. Kos odlozte na tepelné odolnou podlozku.

Nastaveni plotynky:

Plotynku Ize nastavit do vysoké nebo nizké polohy pro pfiblizeni nebo oddaleni jidla k varnému prvku
béhem pfipravy.

1. Uvnitf koSe jsou umistény podpéry (obr. A).

2. Pronizkou polohu umistéte plotynku na dno ko3e (obr. B).

3. Provysokou polohu umistéte plotynku na podpéry uvniti kose (obr. B).

DIGITALNi DOTYKOVY DISPLEJ

IKONA POPIS
0) Zapnuti (On)/vypnuti (Off)
UPL QN ke® | Prednastavené funkce
ﬂ Slouzi k nastaveni teploty vareni pomoci tlacitek~ nebo -.
@ Slouzi k nastaveni doby vafeni pomoci tlacitek~ nebo -.
AN Zvyseni/snizeni
8888 Zobrazeni ¢asu/teploty

PREDNASTAVENE FUNKCE
Fritéza ma nasledujici funkce pfipravy pokrmd. Vychozi ¢asy a teploty vafeni mlizete podle potieby
upravovat.

Funkce ‘e”:it%zl,i(:‘?:;‘ Vychozi teplota (°C) P:irztt);::g::i
Hranolky ] 18 205 Ano
Zelenina , 8 195 Anos
Peceni > 30 160 Ne
Ryby & 10 200 Ne
Vejce ) 18 120 Ne
Kufeci kfidla > 25 205 Ano
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Funkce ‘Z‘CFZ?‘?’(:‘?:? Vychozi teplota (°C) P;iz:g;:g:;i
Gril < 12 205 Ano
Znovu zahfejte RE_E:M 12 115 Ano
Rozmrazeni %45 15 85 Ano
Suseni 120 50 Ne

UPRAVA DOBY VARENI NEBO TEPLOTY

1. Povybéru pozadovaného rezimu vafeni klepnéte na ikonu (§) a poté klepnutim na ikony (~) a (~)
podle potfeby zvyste nebo snizte teplotu vareni.
2. Chcete-li upravit dobu vafeni, klepnéte na ikonu (&) a poté klepnutim na ikony (~) a (~) podle
potreby zvyste nebo snizte dobu vareni.

POUZiVANI

«  Tato horkovzdusna fritéza vyuzivé k vaieni horky vzduch a sélavé teplo.

Predehfivani
1. Nastavte dobu vafeni na 5 minut.

2. Klepnutim na ikonu zapnuti/vypnuti () spustite cyklus pfedehfivani.
3. Jakmile doba vafeni dosédhne nuly, fritéza 5krét pipne a vypne se.

Vareni
1. Vlozte plotynku do kose.

2. Vlozte do varného kose pozadované potraviny. Kos neprepliuijte, aby zlstal prostor pro cirkulaci

horkého vzduchu mezi kousky jidla.

3. Kos vlozte zpét do téla fritézy a ujistéte se, ze zacvakl na misto a ze v téle fritézy sedi rovné. Fritéza

nebude fungovat, dokud nebude ko$ spravné vlozen.

4. Pospravném vlozeni kode se rozsviti ovladaci panel.
5. Klepnéte na ikonu () napéjeni. Fritéza zobrazi vychozi dobu pfipravy 15 minut a vychozi teplotu

190 °C.

6.  Vyberte pozadovanou prednastavenou funkci. )
7. Podle potieby upravte dobu nebo teplotu vareni (viz Uprava doby nebo teploty vareni).
8.  Klepnutim na ikonu (&) zahjite vareni.

9. Klepnutim na ikonu () je mozné vafeni kdykoli zastavit.

10.  Po uplynuti doby vareni ¢asovac 5krat zapipa a pfistroj se vypne.
1. Vysunte ko$ z téla fritézy a zkontrolujte, zda je jidlo jiz uvarené.
12. Umistéte ko$ na izolovanou podlozku.

Poznamky

. K vyjmuti potravin z kose doporucujeme pouzit klesté. Nedoporucujeme prevracet kos dnem vzhiru,

protoze by z néj vytekly zbytky oleje.

. POZOR: Horky olej z ingredienci se mlize hromadit na dné kose. Pfi vyjimani plotynky z kose budte

tedy opatrni.

. Az budete s vafenim hotovi, vypojte spotiebic ze sité.

. Fritéza se po vyjmuti koSe vypne.

. Fritéza se po vlozeni kose zpét do téla znovu zapne a automaticky pokracuje v cyklu vareni od mista,

kde bylo vafeni pieruseno.
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Pfipomenuti protiepani

Pro zajisténi rovnomérné pfipravy pokrmu je tfeba nékterymi potravinami béhem vareni zatfepat nebo je
otocit. Nékteré z prednastavenych programi maji funkci pfipominky protiepani. Kdyz je funkce
pfipominky aktivni, fritéza zapipa a ikona SHAKE zacne blikat. Opatrné vyjméte ko$ a jemné s nim
zatfeste nebo pouzijte klesté k otoceni potravin.

Poznéamka

Pokud kos nevyjmete a jidlo neprotiepete, ikona SHAKE zlistane svitit.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. SlouZi pouze jako voditko.

. Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu.

. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

Teplota Cas

Potraviny (Cerstvé) oC (minuty) Pfipominky

Hranolky 200 1520 Opl;ichnete, qsuste, promichejte se soli,
peprem a olejem.

Americké brambory 200 1520 Oplalchnete, qsuste, promichejte se soli,
pepiem a olejem.

Batatové americké Oplachnéte, osuste, promichejte se soli,

200 15-20 . .
brambory pepfem a olejem.
Pecené brambory ve 180 30-40 | Potfete olejem, aby byla slupka kfupava.

slupce (Jacket potatoes)

Oplachnéte, osuste, promichejte se sol,
Pecené brambory 180 25-35 | pepfem, rozdrcenym rozmarynem (neni
nutné) a olejem.

Smés stredomorské Ve nakréjejte na podobné velké, priblizné

. 180 6-10 | 1-2 cm kousky, promichejte s olejem a
zeleniny .
dochutte.

Kuteci prsa 180 15-20

. i Doba fritovéni se odviji od toho, jak velké
Kufeci stehna 180 25-30 kousky to jsou. Potrete olejem a dochutte.

Ll Doba fritovéni se odviji od toho, jak velké
Kureci kridla 180 23-28 kousky to jsou. Potfete olejem a dochutte.

2 Doba fritovéni se odviji od toho, jak velké

Burgery 180 812 kousky to jsou. Potfete olejem a dochutte.
Klobésy 180 8-12
Veprova kotleta 200 10-15 | Potfete olejem a dochutte.
Filety z lososa 180 8-12 Potfete olejem a dochutte.
Filety z bélomasych ryb 180 8-12 Potfete olejem a dochutte.
Parky v listovém téstu 200 13-15 | Potfete olejem a dochutte.
Jarni zavitek 200 8-10
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Muffiny 180 15-18
Potraviny (mrazené) Teglota .Cas Pfipominky
C (minuty)
Hranolky 200 15-20
Americké brambory 200 15-20
Tenké hranolky 200 12-20
Kufeci nugetky 200 6-10
Rybi filety 200 10-12
Rybi prsty 180 6-10
Cibulové krouzky 180 10-15
Scampi 180 10-15

Poznamka: To, Ze se z potravin s vysokym obsahem tuku, jako je napf. vepfové maso, mlize uvoliiovat kour,
je zcela normalni. Déje se tak proto, Ze zbytky oleje jsou vystaveny vysokym teplotdm. Ubranim teploty
Ize ale kouf zredukovat.

PECE A UDRZBA

. Vypojte spottebic ze zasuvky.

. Nechte vse vychladnout.

Kos a plotynka pro pfipravu kiupavych pokrma

1. Povychladnuti fritézy kos z téla vyjméte a vycistéte jej.

2. Vnitfek téla vytfete, abyste odstranili pfipadné drobky nebo zbytky, aviak topna télesa umisténd v
horni ¢asti NEOTIREJTE.

3. ZkoSe vyjméte plotynku.

4. Odstranite zbytky potravin i oleje a otfete plotynku i kos vihkym hadfikem, a poté je ru¢né umyjte v
teplé az horké mydlové vodé. Pred jejich zpétnym vlozenim do téla fritézy je dikladné osuste.

. Kos s plotynkou Ize umyvat i v my¢ce na nadobi.

Vnéjsi povrchy

. Vnéjsi plochy otete vihkym hadiikem nebo houbou. A dikladné je osuste.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpe¢nym
ﬁ ﬁ latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia vratane:

Tento pristroj m6Zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi ¢&i psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak su pod dozorom/poucené
a su si vedomé s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaiju
hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané
detmi, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a
elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

NepouZivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi
(napr. zaclonami).

A\ Povrch spotrebica bude horuci.

& Neponarajte do Ziadnej tekutiny.

Ak je kabel poskodeny, pristroj vratte, aby ste sa vyhli nebezpecenstvu.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Tento spotrebic¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Nepouzivajte ¢okolvek kovové alebo ostré, poskodite tym neprilnavé povrchy.
Vlyhybajte sa vetraciemu otvoru v zadnej ¢asti pristrojas- bude z neho vychadzat horuci vzduch.

LEN NA DOMACE POUZITIE

DIELY
1. Dotykové ovladanie a displej 4. Kosik
2. Hlavna cast 5. Rukovat

3. Tanier na zapekanie

PRED PRVYM POUZITIM
Vlyberatelné diely ru¢ne umyte, oplachnite a vysuste.
Pri prvom pouziti teplovzdusnej fritézy si méZete pocas prvych minut tepelnej pripravy vsimnut
dym a slaby zapach. Je to bezné. Miestnost dobre vetrajte.

PRIPRAVA

Spotrebi¢ umiestnite na stabilny a vodorovny povrch odolny voci teplu.

Okolo spotrebica ponechajte volny priestor aspor 50 mm.

Pouzivajte kuchynské rukavice (alebo utierku) apouzite plastové klieste a podlozku odolné voci teplu,
alebo tanier, na ktory poloZzite kosik.
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. Poznamka: Nepouzivajte kovové klieste, ktoré mozu poskriabat povrchovi Gpravu. Odportcame
pouzivat len klieste s plastovym alebo silikénovym povrchom odolnym voci teplu.

. Fritéza moze byt doddvana s rukovatou oddelenou od kosa. V pripade potreby ké$ vyberte a rukovét
nasadte tak, Ze ju zasuniete do otvoru smerom nadol, kym nezapadne na svoje miesto. Pred
pouzitim sa uistite, Ze je rukovét zaistena na svojom mieste. Po nasadeni rukovat nie je mozné zlozit.

Vybratie kosika z hlavnej casti

1. Pridrzte vrch hlavnej Casti.

2. Druhou rukou chytte rukovat kosika.

3. Vysunte kosik z hlavnej asti (obr. A).

4. Kosik polozte na teplovzdornu podlozku.

Nastavenie platnicky:

Platnicku mozno nastavit do vysokej alebo nizkej polohy na priblizenie alebo oddialenie jedla k varnému
prvku pocas pripravy.

1. Vnutri kosa st umiestnené podpery (obr. A).

2. Pre nizku polohu umiestnite platni¢ku na dno kosa (obr. B).

3. Prevysoku polohu umiestnite platni¢ku na podpery vnutri kosa (obr. B).

DIGITALNA DOTYKOVA OBRAZOVKA
IKONA POPIS

0) Zapnutie/vypnutie

UPLEPQNZ o ife® | Prednastavené funkcie

Pouziva sa na Upravu teploty tepelnej pripravy spolu
i s tlacidlami

+a-.

Pouziva sa na Upravu trvania tepelnej pripravy spolu

D s tlacidlami
)

AN Zvy3enie/znizenie
88: 88 Zobrazenie Casu/teploty
PREDNASTAVENE FUNKCIE

Fritéza ma nasledujuce funkcie pripravy pokrmov. Podla potreby mozete upravit predvolené trvanie
a teplotu tepelnej pripravy.

Predvolené trvanie . . .
. L Predvolena teplota Pripomenutie
Funkcia tepelnej pripravy o .
R (°C) pretrasenia
(minuty)

Hranol¢eky W 18 205 Ano
Zelenina » 8 195 Ano
Pecenie = 30 160 Nie

Ryby ¥ 10 200 Nie
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Predvolené trvanie . . .
. . Predvolena teplota Pripomenutie
Funkcia tepelnej pripravy o .
o (°Q) pretrasenia
(minuaty)

Vajcia () 18 120 Nie
Kuracie kridla -~ 25 205 Ano
Gril P4 12 205 Ano
Zohrejte RE%T 12 115 Ano
Rozmrazenie % 15 85 Ano
Susenie 120 50 Nie

VYBER MANUALNEHO REZIMU TEPELNEJ PRIPRAVY
1. Tukajte na ikonu (®), az kym nebude svietit Zziadny z automatickych rezimov tepelnej pripravy.

Uprava ¢asu alebo teploty tepelnej pripravy

1. Povybere pozadovaného rezimu tepelnej pripravy tuknite na ikonu (8) a potom na ikony (~) a (~)
na pozadované zvysenie alebo zniZenie teploty tepelnej pripravy.

2. Akchcete upravit ¢as tepelnej pripravy, tuknite na ikonu (€3) a potom na ikony (~) a (F) na
pozadované prediZenie alebo skratenie trvania tepelnej pripravy.

POUZIVANIE
Teplovzdusna fritéza pouziva na tepelnu pripravu horuci vzduch a vyzarované teplo.

Predhrievanie

1. Nastavte trvanie tepelnej pripravy na 5 minut.

2. Tuknutim na ikonu zapnutia/vypnutia (&) spustte cyklus predhrievania.

3. Ked'trvanie tepelnej pripravy dosiahne nulu, teplovzdusna fritéza 5-krét pipne a vypne sa.

Tepelna priprava

1. Zapekaci tanier vlozte do kosika.

2. Do kosika na tepelnu pripravu vloZte pozadované jedlo. Kosik nadmerne nepliite a ponechajte dost
miesta na cirkuldciu hordceho vzduchu medzi kiskami jedla.

3. Kosik zasunte do hlavnej casti teplovzdusne;j fritézy; musi v spravnej polohe kliknut a musi byt
zarovno s hlavnou ¢astou teplovzdusnej fritézy. Teplovzdusna fritéza nebude s nespravne vlozenym
kosikom fungovat.

4. Pospravnom vlozeni kosa sa rozsvieti ovladaci panel.

5. Klepnite na ikonu napajania (O). Fritéza zobrazi vychodiskovy ¢as pripravy 15 minut a vychodiskovu
teplotu 190 °C.

6. Vyberte pozadovanu prednastavenu funkciu.

7. Podla potreby upravte ¢as alebo teplotu varenia (vid Uprava ¢asu alebo teploty varenia).

8.  Klepnutim na ikonu () za¢nete varenie.

9. Tepelnu pripravu moZzete kedykolvek zastavit tuknutim na ikonu (O).

10.  Po uplynuti ¢asu tepelnej pripravy ¢asovac 5-krét pipne a jednotka sa vypne.

11, Vysunte kosik z hlavnej ¢asti a skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

12.  Kosik poloZte na izolovanu podlozku.

Poznamky

. Na vyberanie jedla z kosika odporticame pouzivat klieste. Neodporticame prevracat kosik hore
dnom, pretoze by z neho vytekali zvysky oleja.
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. UPOZORNENIE: Na dne kosika sa moze zhromazdovat hortci olej zo surovin. Pri vyberani
zapekacieho taniera z kosika budte opatrni.

. Po dokonceni tepelnej pripravy odpojte spotrebic zo siete.

«  Teplovzdu3na fritéza sa pri vybrati kosika vypne.

. Teplovzdusné fritéza sa po vlozeni kosika do hlavnej ¢asti opat zapne a bude automaticky
pokracovat v cykle tepelnej pripravy od momentu, kedy doslo k zastaveniu.

Pripomenutie pretrasenia

Na zaistenie rovhomernej pripravy pokrmu treba niektorymi potravinami pocas varenia zatriast alebo ich
otocit. Niektoré z prednastavenych programov maju funkciu pripomienky pretrasenia. Ked je funkcia
pripomienky aktivna, fritéza zapipa a ikona SHAKE zacne blikat. Opatrne vyberte ko3 a jemne nim
zatraste alebo pouzite klieste na otocenie potravin.

Poznamka

Ak ko3 nevyberiete a jedlom nezatrasiete, ikona SHAKE zostane svietit.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Sluzi len ako orientacna pomécka.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.
. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka cista

stava.

. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je mdso vo véetkych castiach nepriehladné.
. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nélepke.

. , Teplota Cas X

Jedlo (Cerstvé) oC (minaty) Poznamky

Hranolceky 200 15-20 Umytg, osuste,.osolte', okorente ¢iernym
korenim a potrite olejom.

Americké zemiaky 200 15220 Umytg, osuste,.osolte., okorerite ¢iernym
korenim a potrite olejom.

Sladké americké zemiaky 200 15-20 Umytg, osuste,‘osolte', okorefite ciernym
korenim a potrite olejom.

Zemiaky v Supke 180 30-40 Na QOS|ahnut|e chrumkavej Supky potrite
olejom.
Umyte, osuste, osolte, okorerite ¢iernym

Pelené zemiaky 180 25-35 | korenim, posypte drvenym rozmarinom
(volitelné) a potrite olejom.

Stredomorska zeleninova Nakrajajte na rovnaké kusky velkosti asi 1 az 2

180 6-10 . . .

zmes cm, pokvapkajte olejom a okorerite.

Kuracie prsia 180 15-20

Kuracie stehna 180 25-30 Trvaple tepelnej pripravy zélezi od velkosti.
Potrite olejom a okorerite.

Kuracie kridla 180 23-28 Trvame tepelnej pripravy zélezi od velkosti.
Potrite olejom a okorerite.

Hamburgery 180 8-12 Trvaple tepelnej pripravy zélezi od velkosti.
Potrite olejom a okorenite.

Udeniny 180 8-12

Bravcova kotleta 200 10-15 | Potrite olejom a okorente.

Fileta z lososa 180 8-12 | Potrite olejom a okorente.
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Jedlo (Cerstvé) Te!) Icota (micnat’fty) Poznamky

2|§Stgn21ryby s bielym 180 8-12 | Potrite olejom a okorenite.
Parok v listkovom ceste 200 13-15 | Potrite olejom a okorente.
Jarné rolka 200 8-10

Mafiny 180 15-18

Jedlo (mrazené) Te!a Icota (mic:t’fty) Poznamky

Hranolceky 200 15-20

Americké zemiaky 200 15-20

Zemiakové hranolceky 200 12-20

Kuracie nugety 200 6-10

Rybie filety 200 10-12

Rybie prsty 180 6-10

Cibulové krazky 180 10-15

Krevety 180 10-15

Poznédmka: Pri priprave jedal s vysokym obsahom tuku (napr. bravcovina) moze vznikat dym. Je to bezné,
pretoZze zvysok oleja sa vari pri vysokej teplote. Efekt dymenia sa dd znizit znizenim teploty.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

. Odpojte spotrebic zo siete.

« Vsetko nechajte vychladnut.

Kosik a tanier na zapekanie

1. Kedteplovzdusna fritéza vychladne, vyberte kosik z jej hlavnej Casti a vycistite ho.
2. Utrite vnutro hlavnej €asti, aby ste odstranili vSetky omrvinky alebo zvysky, ale NEUTIERAJTE
vykurovacie telesa umiestnené v hornej casti.

3. Zkosika vyberte tanier na zapekanie.

4. Vyhodte zvysky jedla a oleja a pred ru¢nym umyvanim v teplej az hortcej saponatovej vode utrite
zapekaci tanier a kosik vlhkou handrickou. Pred vlozenim spét do teplovzdusnej fritézy ich dokladne

osuste.

Kosik a zapekaci tanier mozno umyvat aj v umyvacke riadu.

Vonkajsie povrchy

. Vonkajsiu Cast ocistite vihkou handri¢kou alebo $pongiou. Dokladne osuste.

RECYKLACIA

Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
E nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej, lub osoby nie majgce doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcjq uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na
dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych (np.
firanek).

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

& Nie zanurza¢ w zadnym ptynie.

Jesli kabel jest uszkodzony, oddaj urzadzenie, aby unikng¢

zagrozenia.
. Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu.
Nie zastaniaj otworu wentylacyjnego z tytu urzadzenia - wydobywa sie z niego gorace powietrze.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZEScI
1. Dotykowe elementy sterujace i wyswietlacz 4. Kosz
2. Korpus 5. Uchwyt

3. Blacha do pieczenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Czeséci wyjmowane umyj recznie i osusz.

Przy pierwszym uzyciu frytkownicy powietrznej przez kilka pierwszych minut pracy moze by¢
wyczuwalny dym lub lekki zapach. Jest to normalne. Upewnij sie, ze pomieszczenie jest dobrze
wentylowane.

PRZYGOTOWANIE

Ustaw urzadzenie na powierzchni stabilnej, réwnej, odpornej na wysoka temperature .
Pozostaw przynajmniej 50 mm wolnej przestrzeni wokot urzadzenia.
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. Miej pod reka rekawice kuchenne (lub recznik papierowy), uzywaj plastikowych szczypiec
odpornych na wysoka temperature oraz maty lub talerza obiadowego odpornych na wysoka
temperature, na ktdérych oprzesz kosz.

. Uwaga: Nie uzywaj metalowych szczypiec, poniewaz moga rysowac powtoke. Zalecamy uzywanie
wylacznie szczypiec z tworzywa sztucznego odpornego na wysoka temperature lub pokrytych
silikonem.

. Frytkownica moze zosta¢ dostarczona z uchwytem odtaczonym od kosza. W razie potrzeby wyjmij
kosz i zatéz uchwyt, wsuwajac go w dot do otworu, az zatrzasnie sie na swoim miejscu. Przed
uzyciem upewnij sie, ze uchwyt jest zablokowany na miejscu. Raz zatozonego uchwytu nie mozna
zdjac.

Aby wyjac kosz z korpusu

1. Przytrzymaj gorna czes¢ korpusu.

2. Druga reka chwyc¢ uchwyt kosza.

3. Wysun kosz z korpusu (rys. A).

4. Oprzyj kosz na macie odpornej na wysoka temperature.

Aby wyregulowac ptytke do zapiekania:

Plyte do zapiekania mozna ustawi¢ w wysokiej lub niskiej pozycji, aby przyblizy¢ lub oddali¢ jedzenie od

elementu grzewczego podczas gotowania.

1. Wewnatrz kosza znajduja sie podpory (rys. A).

2. W przypadku pozycji niskiej umies¢ ptyte do zapiekania na dnie kosza (rys. B).

3. Wprzypadku pozycji wysokiej umies¢ ptyte do zapiekania na wspornikach wewnatrz kosza (rys. C).

CYFROWY EKRAN DOTYKOWY
IKONA OPIS
0) WE/WYE
i P PR N oD Zaprogramowane funkcje
@ S’fuiq‘dolustawiania temperatury pieczenia za pomocg
przyciskow~ lub -.
@ S’fuiq’do,ustawiania Czasu pieczenia za pomoca
przyciskow~ lub -.
AN Zwiekszanie/zmniejszanie
88: 88 Wyswietlacz czasu/temperatury

ZAPROGRAMOWANE FUNKCIJE

Twoja frytkownica posiada nastepujace funkcje gotowania. Mozna dostosowa¢ domyslne czasy i
temperatury pieczenia do wtasnych potrzeb.

Domyslny czas Domyslna Przypomnienie
Funkcja omystiny cz: Y o Potrzasnieciu
pieczenia (min) temperatura (°C)
potrawy
Frytki ¥ 18 205 Tak
Warzywa » 8 195 Tak
Pieczywo 5‘; 30 160 Nie
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Domyslny czas Domyslna Przypomnienie
Funkcja R L o Potrzasnieciu
pieczenia (min) temperatura (°C)
potrawy
Ryba & 10 200 Nie
Jajka 8 18 120 Nie
Skrzydetka PN 2 205 Tak
kurczaka
Grill < 12 205 Tak
Odgrzac R@T 12 15 Tak
Odmrazanie % 15 85 Yes
Suszenie 120 50 Nie

USTAWIANIE CZASU LUB TEMPERATURY PIECZENIA

1. Powybraniu zadanego trybu pieczenia, dotknij ikony (§ a nastepnie ikon (~) i (~), aby zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature pieczenia wedtug zyczenia.

2. Abywyregulowac czas pieczenia, nalezy dotkna¢ ikony (2), a nastepnie ikon (~) i (~) w celu
zwiekszenia lub zmniejszenia czasu pieczenia wedtug zyczenia.

ZASTOSOWANIE
. Frytkownica powietrzna wykorzystuje do pieczenia gorace powietrze i ciepto promieniowania.

Wstepne podgrzanie

1. Ustaw czas pieczenia na 5 minut.

2. Dotknij ikony wiacz/wytacz (&), aby rozpoczaé cykl podgrzewania.

3. Gdy czas pieczenia osiggnie zero, frytkownica powietrzna wyda 5-krotny sygnat dzwiekowy i
wylaczy sie.

Pieczenie

1. Umies¢ blache do pieczenia wewnatrz kosza.

2. Umies¢ produkt w koszu do pieczenia. Nie nalezy przepetniac kosza, aby pozostawi¢ miejsce na
cyrkulacje goracego powietrza pomiedzy kawatkami produktu.

3. Wsun kosz z powrotem w korpus frytownicy powietrznej, upewniajac sie, ze zatrzasnat sie na swoim
miejscu i jest rdwno umieszczony w korpusie frytownicy powietrznej powietrznej. Frytkownica
powietrzna nie bedzie dziatac, jesli kosz nie bedzie prawidtowo wtozony.

4. Po prawidtowym wtozeniu kosza, panel sterowania zostanie podéwietlony.

5. Dotknij ikony zasilania (). Twoja frytkownica pokaze domysIny czas gotowania 15 minut i domysing
temperature 190°C.

6.  Wybierz zadana zaprogramowana funkcje.

7. W razie potrzeby dokona¢ ewentualnych korekt czasu lub temperatury gotowania (patrz Regulacja
czasu lub temperatury gotowania).

8.  Dotknij ikone (), aby rozpoczac gotowanie.

9. Aby przerwa¢ pieczenie w dowolnym momencie, nalezy dotknac ikony (O).

10.  Po uptywie czasu pieczenia timer wyda 5-krotny sygnat dzwiekowy i urzadzenie wytaczy sie.

1. Wysur kosz z korpusu i sprawdz, czy jedzenie jest upieczone.

12. Umie$¢ kosz na izolowanej macie.
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Uwagi
Aby wyjac potrawe z kosza, zalecamy uzycie szczypiec. Nie zalecamy przechylania kosza do géry
nogami, poniewaz beda z niego skapywac resztki oleju.

UWAGA: Goracy olej ze sktadnikdw moze zbierac sie na dnie kosza. Zachowaj ostroznos¢ podczas

wyjmowania blachy do pieczenia z kosza.

Po zakonczeniu pieczenia, odfgcz urzadzenie od zasilania .

Po wyjeciu kosza, frytkownica powietrzna sie wytaczy.

Frytkownica powietrzna wtaczy sie ponownie po wtozeniu kosza w korpus i automatycznie wznowi
cykl pieczenia od miejsca, w ktérym zostat zatrzymany.

Przypomnienie o Potrzasnieciu potrawy
Aby zapewni¢ rdwnomierne gotowanie, niektére potrawy wymagaja potrzasania lub obracania podczas
gotowania. Niektdre z wbudowanych ustawien zawieraja przypomnienie. Frytkownica wyda sygnat
dzwiekowy i ikona SHAKE bedzie miga¢, gdy przypomnienie jest aktywne. Ostroznie wyjmij kosz i
delikatnie potrzaénij nim lub uzyj szczypiec, aby obrécic¢ jedzenie.

Uwaga
Jesli nie wyjmiesz koszyka i nie potrzasniesz potrawa, ikona SHAKE pozostanie zapalona.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

To s3 tylko wskazowki.

Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

Piecz mieso, drob, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazdwki na
opakowaniu lub etykiecie.

Temperatura

Czas

Produkty (Swieze) oC (minuty) Uwagi

Chipsy 200 1520 Op’fucz, osusz, oprosz solg, pieprzem, skrop
oliwa

Lodeczki ziemniaczane 200 15-20 SI?V{/:CZ’ osusz, 0prosz sola, pieprzem, skrop

Lodeczki ze stodkich Optucz, osusz, oprdsz sola, pieprzem, skrop

. s 200 15-20 )

ziemniakéw oliwg

Ziemniaki w mundurkach 180 30-40 |Aby uzyskac chrupiaca skorke, posmaruj oliwa
Optucz, osusz, oprész sola, pieprzem,

Pieczone ziemniaki 180 25-35 | rozgniecionym rozmarynem (opcjonalnie) i
oliwa.

Mieszane warzywa Wszystko pokro6j na podobnej wielkosci

oS yvie 180 6-10 | kawatki, ok. 1-2 cm, obtocz w oliwie |

$rédziemnomorskie
przypraw.

Piers z kurczaka 180 15-20

Udka z kurczaka 180 25-30 Cz_as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw

Skrzydetka z kurczaka 180 2328 C;as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwg, przypraw

Burgery 180 8-12 C;as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw

Kietbaski 180 8-12

Kotlet schabowy 200 10-15 | Posmaruj oliwg, przypraw

Filet z fososia 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw
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Produkty (éwiese) Temperatura (mci::sty) Uwagi

Filet z biatej ryby 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw
Butka z kietbasa 200 13-15 | Posmaruj oliwg, przypraw
Butka wiosenna 200 8-10

Muffiny 180 15-18

Produkty (mrozone) Tempotgatura (mci::iy) Uwagi

Chipsy 200 15-20

todeczki ziemniaczane 200 15-20

Frytki 200 12-20

Nuggetsy z kurczaka 200 6-10

Filety rybne 200 10-12

Paluszki rybne 180 6-10

Krazki cebulowe 180 10-15

Krewetki 180 10-15

Uwaga: W przypadku potraw o wysokiej zawartosci ttuszczu (np. wieprzowiny) moze powstawac
dym. Jest to normalne zjawisko, poniewaz pozostatosci oleju sg pieczone w wysokiej temperaturze.
Zmniejszenie temperatury moze zmniejszy¢ efekt dymu.

KONSERWACJA | OBSLUGA

. Odtacz urzadzenie od pradu.
. Pozostaw wszystko do ostygniecia.

Kosz i blacha do pieczenia

1. Poostygnieciu, wyjmij z korpusu kosz do umycia.

2. Wytrzyj wnetrze obudowy, aby usuna¢ wszelkie okruchy lub pozostatosci, ale NIE wycieraj
elementéw grzewczych znajdujacych sie na gérze.

3. Wyjmij z kosza blache do pieczenia.

4. Pozbadz sie resztek jedzenia i olejow, a nastepnie wytrzyj blache do pieczenia i kosz wilgotng
$ciereczka przed recznym ich umyciem w cieptej lub goracej wodzie z mydtem. Doktadnie wysusz
przed umieszczeniem z powrotem w urzadzeniu.

. Kosz i blacha do pieczenia moga by¢ réwniez myte w zmywarce do naczyn.

Powierzchnie zewnetrzne
. Wyczy$¢ powierzchnie zewnetrzng wilgotng szmatka lub gabka. Doktadnie osusz.

RECYKLING

niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw 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 utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

ﬁ Aby unikna¢ problemoéw $rodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

Nemoijte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr.
zavjesa).

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

& Nemojte uranjati u bilo kakvu tekucinu.

AkOJe kabel ostecen, vratite uredaj kako biste izbjegli opasnosti.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemaojte koristiti uredaj ako je o$tecen ili neispravan.
Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.
Drzite se dalje od otvora za zrak na straznjem dijelu uredaja~ vruc zrak e izaci iz njega.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI
1. Dodirne kontrole i zaslon 4. Kosara
2. Kudiste 5. Rucka

3. Ploc¢aza hrskanje

PRUJE PRVE UPORABE
Operite ru¢no odvojive dijelove, isperite i osusite.
Kad prvi put koristite fritezu na vruéi zrak, mozda cete primijetiti dim ili osjetiti blagi neprijatan miris
tijekom nekoliko prvih minuta pecenja. To je normalno. Obezbijedite dobro prozracenje prostorije.

PRIPREMA

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

Ostavite najmanje 50 mm prostora sa svih strana oko uredaja.

Koristite rukavice za pecnicu (ili kuhinjsku krpu), plasti¢ne hvataljke otporne na toplinu i podlogu
otpornu na toplinu ili plitki tanjur na koji cete staviti kosaru.

Napomena: Nemojte koristiti metalne hvataljke, jer bi se njima mogla ogrebati povrsina.
Preporucujemo uporabu samo plasti¢nih ili silikonom presvucenih hvataljki, otpornih na toplinu.
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Vasa friteza moze biti isporucena s odvojenom ruckom od kosare. Ako je potrebno, uklonite kosaru i

pricvrstite rucku klizeci je prema dolje u otvor dok ne sjedne na mjesto. Prije uporabe provijerite je li
ru¢ka zakljucana na mjestu. Jednom postavljena rucka se ne moze ukloniti.

Skidanje kosare s kucista

1. Drzite gornji dio kucista.
2. Drugom rukom uhvatite ru¢ku kosare.

3. Kliznim pokretom izvucite kosaru iz kucista (SI. A).
4. Odlozite ko3aru na podlogu otpornu na toplinu.

Podesavanje ploce za hrskanje:

Ploca za hrskanje moze se podesiti u visoki ili niski polozaj kako bi se hrana priblizila ili pomaknula

grijacem elementu tijekom kuhanja.

1. Unutar kosare nalaze se nosadi (slika A).
2. Zaniski polozaj, stavite plocu za hrskanje na dno kosare (SI. B).
3. Zavisoki polozaj, stavite plocu za hrskanje na nosace unutar kosare (slika C).

DIGITALNI ZASLON
IKONA OPIS
Q) Uklju¢eno/Isklju¢eno

WPLIPEIrIT TN

Unaprijed postavljene funkcije

i

tipkaman ili~ .

Koristi se za podeSavanje temperature pecenja zajedno s

3

tipkaman ili~ .

Koristi se za podeSavanje vremena pecenja zajedno s

ANV

Povecanje/smanjenje

86.66

Prikaz vremena/temperature

UNAPRIJED POSTAVLJENE FUNKCLJE

Vasa friteza ima sljedece funkcije kuhanja. Mozete po Zelji podesiti zadana vremena kuhanja i temperature.

" Podsjetnik
. Zadano vrijeme Zadana
Funkcija . . o za
kuhanja (u minutama) temperatura (°C) .

protresanje
Pomfrit ) 18 205 Da
Povrée ’ 8 195 Da
Pecivo > 30 160 Ne
Riba ¥4 10 200 Ne
Jaja 8 18 120 Ne
Pileca krilca -« 25 205 Da
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d .. d Podsjetnik

Funkdija Za lano vrijeme Zadana za
kuhanja (u minutama) temperatura (°C) .

protresanje

Rostilj P24 12 205 Da
Ponovno —

zagrijte REHEAT 12 15 Da
Odmrzovanje %ﬁ 15 85 Da
Dehidracija 120 50 Ne

PODESAVANJE VREMENA PECENJA ILI TEMPERATURE

1.

Nakon $to se odabrali Zeljeni nacin pe¢enja, dodirnite ikonu (§), te dodirnite ikone (~) i (~) kako
biste po zelji povecali ili smanjili temperaturu pecenja.

2. Kako biste podesili vrijeme pecenja, dodirnite ikonu (), te dodirnite ikone (~) i (~) kako biste po
Zelji povecali ili smanijili vrijeme pecenja.

UPORABA

. Friteza na vrudi zrak koristi vrudi zrak i isijavanje topline za pecenje.

Predgrijavanje

1. Postavite vrijeme pecenja na 5 minuta.

2. Kako biste pokrenuli ciklus predgrijavanja dodirnite ikonu uklju¢eno/isklju¢eno (O).

3. Kad vrijeme pecenja dostigne nulu, friteza na vruci zrak oglasit ¢e se zvuénim signalom 5 puta i
iskljucit ce se.

Pecenje

1. Postavite plo¢u za hrskanje unutar kosare.

2. Stavite Zeljenu hranu u kosaru za pecenje. Nemojte previse napuniti kosaru, kako biste ostavili
mjesto za kruzenje vruceg zraka izmedu komada hrane.

3. Kliznim pokretom vratite kosaru na kuciste friteze na vrudi zrak, uvjerite se da je sjela na mjesto uz
klik i da je u ravnini s kucistem friteze na vrudi zrak. Friteza na vrudi zrak nece raditi ako kosara nije
pravilno umetnuta.

4. Nakon $to je kosara ispravno umetnuta, upravljacka ploca ¢e biti osvijetljena.

5. Dodirnite ikonu napajanja (). Vasa friteza ¢e pokazati zadano vrijeme kuhanja od 15 minuta i
zadanu temperaturu od 190°C.

6.  Odaberite Zeljenu unaprijed postavljenu funkciju.

7. Prema potrebi prilagodite vrijeme ili temperaturu kuhanja (pogledajte Podesavanje vremena ili
temperature kuhanja).

8. Dodirnite ikonu () za pocetak kuhanja.

9. Zazaustavljanje pecenja u bilo kojem trenutku, dodirnite ikonu ().

10.  Kad se zavrsi vrijeme pecenja, tajmer ¢e se oglasiti zvucnim signalom 5 puta i jedinica ce se iskljuciti.

11, Kliznim pokretom izvucite kosaru iz kucista i provjerite je li hrana pecena.

12.  Stavite kosaru na izoliranu podlogu.

Napomene

Za vadenje hrane iz kosare, preporu¢ujemo uporabu hvataljki. Ne preporu¢ujemo prevrtanje kosare
jer e ostaci ulja kapati van.

OPREZ: Vruce ulje iz sastojaka moze se nakupiti na dnu kosare. Pazite kad vadite plocu za hrskanje iz
ko3are.
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Nakon zavrietka pecenja, izvucite utikac uredaja iz uticnice.
Kad izvadite kosaru, friteza na vrudi zrak e se iskljuciti.
Kad vratite kosaru na kuciste friteza na vruci zrak ¢e se ponovno ukljuciti i automatski ¢e nastaviti s

ciklusom pecenja od kada je zaustavljena.
Podsjetnik za protresanje

Kako bi se osiguralo ravnomjerno kuhanje, neke je namirnice potrebno protresti ili okretati tijekom
kuhanja. Neke od ugradenih unaprijed postavljenih postavki ukljucuju podsjetnik. Vasa friteza ce se
oglasiti zvu¢nim signalom, a ikona SHAKE (potresanje) e treperiti kada je podsjetnik aktivan. Pazljivo
uklonite ko3aru i njezno je protresite ili koristite hvataljke za okretanje hrane.

Biljeske
Ako ne izvadite kosaru i ne protresete hranu, ikona SHAKE (potresanje) ce ostati svijetliti.

VRUJEME KUHANJA | SIGURNOST HRANE
Upotrebljavati isklju¢ivo kao smjernicu.
Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.

Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri

sok.

Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

Temperatura

Vrijeme

Hrana (svjeza) oC (min) Remarks

Cips od krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Kriske krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Kriske slatkog krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Peceni neoguljeni krumpiri 180 30-40 | Za hrskavu koricu, premazite uljem

Pegeni krumpiri 180 25.35 OQerltg, osu5|t“e i gba.mte sol, papar, zgnjeceni
ruzmarin (opcija) i ulje

Mijesano mediteransko Isijecite sve na sli¢nu veli¢inu, otprilike 1-2 cm,

, 180 6-10 . o

povrce ubacite ulje i zacinite

Pileca prsa 180 15-20

Pilei zabaci 180 2530 Vr}Jeme pecenja ovisi o veli¢ini. Premazite
uljem, zacinite

Pileca krilca 180 2328 Vr.ueme pecenja ovisi o veli¢ini. Premazite
uljem, zacinite

Burgeri 180 812 Vr]Jeme pecenja ovisi o veli¢ini. Premazite
uljem, zacinite

Kobasice 180 8-12

Svinjski kotlet 200 10-15 | Premazite uljem, zacinite

File lososa 180 8-12 Premazite uljem, zacinite

File bijele ribe 180 8-12 Premazite uljem, zacinite

Kobasica u tijestu 200 13-15 | Premazite uljem, zacinite

Proljetna rolica 200 8-10

Muffini 180 15-18
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Hrana (zamrznuta) Temperatura Vrijgme Remarks
°C (min)

Cips od krumpira 200 15-20

KriSke krumpira 200 15-20

Pomfrit 200 12-20

Pilec¢i medaljoni 200 6-10

Riblji fileti 200 10-12

Riblji Stapici 180 6-10

Kolutovi od luka 180 10-15

Skampi 180 10-15

Napomena: Jako masna hrana (npr. Svinjetina) moze stvoriti dim. To je normalno, jer se ostaci ulja prze na
visokim temperaturama. Snizenjem temperature mze se smanijiti efekat dima.

CISCENJE | ODRZAVANJE

. Izvucite utikac iz uti¢nice.
. Ostavite sve da se ohladi.

Kosara i ploca za hrskanje

1. Kad se friteza na vruci zrak ohladila, izvadite ko3aru iz ku¢ista friteze na vruci zrak, kako biste je
ocistili.

2. Obrisite unutrasnjost kucista kako biste uklonili mrvice ili ostatke hrane, ali NEMOJTE brisati grijace
na gornjem dijelu.

3. lzvadite plo¢u za hrskanje iz kosare.

4. Uklonite ostatke hrane i ulja, i prebrisite i plocu za hrskanje i kosaru vlaznom krpom prije nego sto
Cete ih ru¢no oprati u toploj ili vru¢oj sapunici. Temeljito ih osusite prije nego $to ih vratite na fritezu
na vrudi zrak.

. Kosara i ploca za hrskanje mogu se takoder prati u perilici posuda.

Vanjske povrsine

. Vanjske povrsine Cistite vlaznom krpom ili spuzvom. Temeljito osusite.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
ﬁ uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
==mm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi€nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/
dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z
napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati
naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr.
zavesami).

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

& Ne potapljajte v tekocino.

Ce je kabel poSkodovan, vrnite napravo, da se izognete nevarnosti.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Ne uporabljajte kovinskih ali ostrih pripomockov, saj boste poskodovali povriine s premazom proti
prijemanju.
Poskrbite, da okoli zra¢nika na zadnji strani naprave ne bo nicesar~ saj iz njega prihaja vro¢ zrak.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI
1. Krmilniki na dotik in zaslon 4, Kosara

2. Ohisje 5. Rocaj
3. Pladenj za pecenje

PRED PRVO UPORABO

Roc¢no operite odstranljive dele, jih sperite in posusite.
Ko prvi¢ uporabljate vas cvrtnik na zrak, boste morda opazili dim ali rahel vonj med prvimi minutami
kuhanja. To je normalno. Zagotovite, da je prostor dobro prezracevan.
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PRIPRAVA

. Napravo namestite na stabilno, izravnano, na toploto odporno povrsino.

. Omogocite razmik vsak 50 mm okrog celotne naprave.

. Nadenite si rokavice za pecico (ali krpo), uporabite na toploto odporne plasti¢ne prijemalke in na
toploto odporno podlogo oz. kroznik, na katerega odlozite kosaro.

. Opomba: Ne uporabljajte kovinskih prijemalk, saj lahko tako opraskate premaz. Priporo¢amo
uporabo samo na toploto odpornih plasti¢nih ali s silikonom prevlecenih prijemalk.

. Vas cvrtnik je morda odpremljen z ro¢ajem lo¢enim od ko3are. Po potrebi odstranite ko3aro in
pritrdite rocaj tako, da ga potisnete navzdol v odprtino, dokler se ne zaskoci. Pred uporabo se
prepricajte, da je rocaj zaklenjen. Ko je ro¢aj namescen, ga ni mogoce odstraniti.

Za odstranjevanje kosare iz ohisja

1. Pridrzite zgornji del ohi$ja.

2. Primite rocaj kosare z eno roko.

3. Kosaro povlecite iz ohisja (sl. A)

4. Kosaro postavite na podlogo, odporno na toploto

Namestitev pladnja za pecenje:

Pladenj za pecenje lahko namestite v visok ali nizek polozaj, da hrano med kuhanjem pribliZate ali
primaknete grelnemu elementu.

1.V notranjosti kosare so nosilci (slika A).

2. Zanizek polozaj postavite pladenj za pecenje na dno kosare (slika B).

3. Zavisok polozaj postavite pladenj za pecenje na nosilce znotraj kosare (slika C).

DIGITALNI ZASLON NA DOTIK

IKONA OPIS
0) Vklop/izklop
bl L ad S TET | Prednastavljene funkcije

@ Uporablja se za prilagajanje temperature kuhanja v
povezavi zgumboman ali~

@ Uporablja se za prilagajanje ¢asa kuhanja v povezavi z
gumboman ali~

AN Povecaj/zmanjsaj

86.68

Prikaz ¢asa/temperature

PREDNASTAVLJENE FUNKCIJE
Vas cvrtnik ima naslednje funkcije kuhanja. Privzete ¢ase kuhanja in temperature lahko prilagodite po zelji.

Funkiia Privzeti ¢as kuhanja | Privzetatemperatura | Opomnik za
) (minute) (°C) tresenje
Krompircek ﬂ 18 205 Da
Zelenjava , 8 195 Da
Pecenje L‘; 30 160 Ne
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Funkeija Privzeti f:'as kuhanja | Privzeta tsmperatura Opomnil'( za
(minute) (°C) tresenje

Riba ¥4 10 200 Ne

Jajca @ 18 120 Ne

Piscandje *~ 25 205 Da
perutnicke

Zar < 12 205 Da

Zzgfe\jrt]: g 12 15 Da

Odtaljevanje %¢ 15 85 Da

Dehidriranje 120 50 Ne

PRILAGAJANJE CASA KUHANJA ALI TEMPERATURE

Ko ste izbrali Zelen nacin kuhanja, se dotaknite ikone (§) in potem se dotaknite ikoni (~) ter (~), da
po Zelji povecate ali zmanjsate temperaturo kuhanja.

1.

2. Zaprilagajanje ¢asa kuhanja se dotaknite ikone (€3) in potem se dotaknite ikoni (~) ter (F), da
povecate ali zmanjsate cas kuhanja.

UPORABA

. Va3 cvrtnik na zrak za kuhanje uporablja vroc¢ zrak in sevano toploto.

Predhodno ogrevanje

1. Cas kuhanja nastavite na 5 minut.

2. Dotaknite se ikone za vklop/izklop (), da zazenete cikel predhodnega ogrevanja.

3. Ko ¢as kuhanja doseze ni¢, bo vas cvrtnik na zrak zapiskal 5-krat in se izklopil.

Kuhanje
Pladenj za peenje namestite znotraj kosare.
Zeleno hrano vstavite v koaro za kuhanje. Ne prenapolnite ko3are, s ¢imer omogocite prostor, da
lahko vro¢ zrak krozi med kosi hrane.
Kosaro potisnite nazaj v ohisje cvrtnika na zrak, pri ¢emer pazite, da zaskoci na mesto in se pravilno

1.
2.

3.

v

® N o

9

10.
1.

12

prilega znotraj ohisja vasega cvrtnika na zrak. Va3 cvrtnik na zrak ne bo deloval, ¢e kosara ni pravilno

vstavljena.

Ko je ko$ara pravilno vstavljena bo nadzorna plosca osvetljena.

Dotaknite se ikone za napajanje (). Vas cvrtnik bo prikazal privzeti ¢as kuhanja 15 minut in privzeto

temperaturo 190°C.

Izberite Zeleno prednastavljeno funkcijo.

Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja ali temperaturo (glejte Prilagajanje ¢asa ali temperature kuhanja).

Za zacetek kuhanja se dotaknite ikone (O).
Za zaustavitev kuhanja v katerem koli trenutku se dotaknite ikone (O).
Ko ¢as kuhanja potece, bo ¢asovnik 5-krat zapiskal in enota se bo izklopila.

Ko3aro odstranite iz ohija in preverite, ali je hrana kuhana.

. KoSaro dolozite na izolirano podlogo.
Opombe
Za odstranjevanje hrane iz kosare priporo¢amo uporabo prijemalk. Ne priporo¢amo obracanje
koSare na glavo, saj lahko pride do kapljanja olja.
POZOR: Vroce olje iz sestavnih se lahko nabere na dnu kosare. Pri odstranjevanju pladnja za pecenje

bodite previdni.
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. Odklopite napravo, ko je vso kuhanje dokon¢ano.

. Vas cvrtnik na zrak se bo izklopil, ko odstranite kosaro.

. Vas cvrtnik na zrak se bo znova vklopil, ko ko3aro vstavite nazaj v ohisje in bo samodejno nadaljeval s
ciklom kuhanja od trenutka, ko se je le-ta zaustavil.

Opomnik za tresenje

Da zagotovite enakomerno kuhanje, morate nekatera zivila med kuhanjem stresati ali obracati. Nekatere
vgrajene prednastavitve vkljucujejo opomnik. Ko je opomnik aktiven, bo vas cvrtnik piskal in ikona
SHAKE (tresenje) utripala. Previdno odstranite kosaro in jo nezno pretresite ali uporabite klesée za
obracanje hrane.

Opombe

Ce ne odstranite kosare in ne pretresete hrane, bo ikona SHAKE (tresenje) ostala prizgana.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

. Uporablja se lahko izkljuéno kot smernice.

. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo e pokuhajte.

. Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

. Pri kuhanju predpakiranih Zivil upo$tevajte smernice na embalazi ali nalepki.

. Temperatura Cas

Hrana (sveza) oC (minute) Opombe

Cips 200 15-20 Sper'lfce, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite

Krompirjevi krhlji 200 1520 Sper!jce, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite

Krhlji sladkega krompirja 200 15-20 Sper_@e, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite

Neolupljen krompir 180 30-40 | Za hrustljavo skorjo s krtacko nanesite olje

Pegeni krompir 180 25.35 Sperltg, pOSl{SIte,PO?O”te in poprajtg, dodajte
zdrobljen rozmarin (izbirno) ter naoljite

Mesana sredozemska Vsi kosi narezani na majhno velikost, pribl. 1-2

. 180 6-10 . i . L

zelenjava cm, posolite, naoljite in dodajte zacimbe

Pis¢ancja prsa 180 15-20

Pi&¢andja bedra 180 25-30 Cas ku.hanjf.ne odV|§en og velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte za¢imbe

Pistandja krila 180 2328 Cas ku'hanjf.:\Je odV|§en og velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte zacimbe

Burgerji 180 8-12 Cas ku.hanja je odw;en og velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte za¢imbe

Klobase 180 8-12

Svinjski kotlet 200 10-15 | Skrtaco nanesite olje, dodajte za¢imbe

File lososa 180 8-12 S krtaco nanesite olje, dodajte zaimbe

File bele ribe 180 8-12 S krtaco nanesite olje, dodajte zaimbe

Zvitek klobase 200 13-15 | S krtaco nanesite olje, dodajte zacimbe

Spomladanski zvitek 200 8-10

Mafini 180 15-18
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Hrana (zamrznjena) Tempecratura Fas Remarks
o (minute)
Cips 200 15-20
Krompirjevi krhlji 200 15-20
Krompircek 200 12-20
Pis¢an¢ji medaljoni 200 6-10
Ribji fileji 200 10-12
Ribje palcke 180 6-10
Cebulni obro¢ki 180 10-15
Skampi 180 10-15

Opomba: Hrana z visoko vsebnostjo mascob (npr. svinjina) lahko povzroci dim. To je normalno, saj se
ostanki olja kuhajo pri visokih temperaturah. Zmanjsanje temperature lahko zmanjsa ucinek dima.

NEGA IN VZDRZEVANJE

. Odklopite napravo.

. Pustite, da se vse ohladi.

Kosara in pladenj za pecenje

1. Ko seje cvrtnik na zrak ohladil, odstranite ko3aro iz ohisja cvrtnika na zrak za namen ¢iscenja.

2. Notranjost ohisja obrisite, da odstranite kakrsne koli drobtine ali ostanke, vendar NE obrisite grelnih
elementov, ki se nahajajo na vrhu.

3. Pladenj za pecenje odstranite iz ko3are.

4. Odstranite ostanke hrane in olja ter tako pladenj za pecenje kot ko3aro obrisite z vlazno krpo, preden
jurocno operete v topli ali vroci milnati vodi. Temeljito osusite preden ju namestite nazaj v ohisje
cvrtnika na zrak.

Ko3aro in pladenj za pecenje je mogoce prati tudi v pomivalnem stroju.

Zunanje povrsine
. Zunanjost odistite z vlazno krpo ali gobico. Temeljito osusite.

RECIKLIRANJE
Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
I

odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu

za recikliranje/zbiranje.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AoPANEG UEPOG Kal OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéate 6Aa Ta UNIKA CUOKELATIAC TIPLV aTTo TN XPr0oN.

ZHMANTIKA METPA AXOAANEIAX
Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUUTIEPINAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H mapouoa cuokeun pmopei va xpnotpornotndei amd maidid nAikiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE HEIWUEVEG CWHUATIKEG, AloONTAPLEC N
OlavoNTIKEC IKAVOTNTEC 1} ATtopa Tou eV SIaBETOLV EMAPKI EUTIEIPIa
1 yvwon, urté Tnv mpoinoBeon 6t Ba Bpiokovtal umo emiBAeyn ) Ba
AoV OXETIKEG OONYIEC KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N
XPrion TN ouokeung. Ta maudid Sev TPETEL va XPNOLLOTIOIOUV TN
ouokeun we matyvidl. O kaBaplopde kal n cuvtipnon and Xenotn
Oev npémnel va mipaypatornolovvtal and maidid, EKTOC KL av gival Avw
Twv 8 eTwV Kat Bpiokovtal umod emiPAePn. Na diatnpeite Tn cuokeun
Kall To KaAwO10 pakpld amod maidid nAIkiag KATw Twv 8 eTwv.

Mn ouvdéeTe Tn CUOKEUN UE XPOVOSIOKOTITN 1} cUCTNUA
TNAEXEIPIOMOV.

Mnv XpNOILOTOIEITE TN OUOKELN TTANCIOV I KATW amd eVPAEKTA
UAIKA (TT.X. KOUPTIVEQ).

A\ O empAveleg TNG CUOKEVNC BepuaivovTtal urrepBOAIKA.

& Mnv BuBilete o€ LYPA.

Eav 1o kKaAwo10 @épel (NMIEG, EMIOTPEPTE TN CUOKEUN yia TNV

anocpuyr] Kivduvou.
Mn xpnotpomoteite eapTpaTa SIAQOPETIKA QMO AUTA TTOU TIAPEXOVTAL AT TNV ETAIPEIN PAG.
Mn xpnolpomolgiTe TN GUOKEUN yla oTolovORTTOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIC
TapoUOoEC 0dnyieC.
Mn xpnotgomoleite Tn cuoKeLn £4v givat pBappévn 1 Tapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.
Mn xpnotpomolgite kavéva LETAAIKO 1) AtyUN PO AVTIKEipEVO, S10TL evoéxeTal va mpokAnBei {nuid
OTIC AVTIKOAANTIKEG EMMQAVELEC.
Mnv mAnotdleTe TNV o AEPIOUOU OTO ToW UEPOG TNG CUOKEUNG~ EEEPXETAL KAUTOG AEPAC.
ANMOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

MEPH
1. Xeplompla arg kat oBovn 4, KahdBi
2. Zwpa 5 Aapn

3. MAdka tpayaviopatog
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MPIN ANMO THN MPQTH XPHXH

. MAUveTE 0T0 XEPL TA AQAIPOUHEVA PEPN, EEMMUVETE KAl OTEYVWOTE TA.
‘Otav XpnOoHOTOINOETE TN PPITE(A A€Pa VIO TTPWTN QOPAJ, UMOPE( va TapaTnPAOETE Kamvad 1y pia
eha@ptd oopn ota MPWTa Aiya AemTd payelpépatog. AuTo eival guaotoloyikd. PpovTioTe WOTE TO
SwpdTio agpiletal Kaha.

MPOETOIMAZIA

TomoBeTroTe TN OUOKELN MAvw o€ oTabepr, EMimedn, OepUOaVOEKTIKN EMPAVELQ.

. AQNOTE KEVO XWPO TOUAAYIOTOV 50 mm yUpw amo T GUCKEUN).

. Dopéate ydvTia oUpvou i KPATAOTE 0TO XEPL pia EToETA Koulivag, XPNnOIHOTOIROTE pia
BeppoavOekTIKA MAACTIKY TOIUMGa Kal pia OgppoavOekTiki Baon 1y éva mdto @aynTou yia va
QKOUUMAOETE MAVW TO KAAGOL.

. Ynpeiwon: Mnv xpnotuomnotoste LETAANIKY TOUTOa, KaBw¢ evoéxeTal va Xapagel Tny emotpwon.
JUGTIVOUHE VO XPNOIUOTIOIEITE UOVO BEPUOAVOEKTIKEC TAAOTIKEC TOIUTTIOEC ) HE EMIOTPWON
OIAIKOVNG.

. H opitéla oag umopei va éxel amootalel pe n Aafry amoomaocuévn amd to KaAabt. Edv amatteita,
aatpéoTe To KaAdBL Kat TomoBeTioTe TN Aafr YMOTpWVTAG TV MPOC Ta KATW OTO AVOLYHd HEXPL VA
Koupmwoel 0N Béon Tng. BefaiwBeite 61t n Aafr| €xel acpalioel otn B€on g mptv amd T xprion.
MM tomoBetnBei, n Aafn dev umopei va apaipebei.

Mava agaipécete 1o KAAa1 amo To cwpa

1. Kpatiote 1o mavw péPOG TOU CWHATOG.

2. Mdote T Aapr Tou KaAaBIoU pe To éva XEépL.

3. YUpete T0 KAAAO! €€w amo To owpa (E. A).

4. AKouumnioTeE To KOAAO! mAvw o€ pia BeppoavOeKTIKN Baon.

Ma va puBpiceTe TNV MAGKA TOlYyAPIGHATOG:

H m\dka totyapiopatog pmopei va puBuiotei o€ uPnAn i xaunAr B€on yla va emtpémnel Tnv TomobéTnon

TWV TPOPIUWV TTIO KOVTA 1 IO HAKPLA amtd TO OTOIXEIO KATA TN SIAPKELN TOU HAYEIPEUATOC.

1. Ymdpyouv oTnpiyHaTta 0To E0WTEPIKO TOu KaAabiov (EiK. A).

2. TiaTn xapnAn 6éon, TomoBetrioTe 10 0T0 KATW PéPOG Tou kahabiou (Eik. B).

3. Tatnv uynhn Béon, TomoBeTHOTE TO 0TA OTNPIYHATA 0TO EOWTEPIKO TOU KaAabiov (Eik. C).

YHOIAKH OOONH AOHX
EIKONIAIO MEPITPAOH
d) Evepyomoinon/Anevepyomnoinon

Wpe=iry U‘gﬁs}% MpopuBICpEVEC AeTOUPYiEC

@ Xpnolpomoleital yia T mpooapioyn Tne Oppokpacio
MAYEIPEUATOC OE CUVOUAOHO HE TA KOUUTTIAA 1>,
@ Xpnotpomoleitat yia Tnv mpocappoyr Tou Xpovou
MAYEIPEUATOC OE OUVOUAOHO HE TA KOUUTTIAA 1~.
AN AvEnon/Meiwon
88: 88 ‘Evdeién xpdvou/Oeppokpaaiag
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MPOPYOMIZMENEZ AEITOYPTIEZ

H @pttéla oag 610 el TIc akOAouBeC AelToupyie payelpépuatoc. Mmopeite va mpooapUOOETE TOUG
TIPOEMAEYEVOUC XPOVOUC Kall TIC OEPUOKPATIE LayEIPEUATOC OTTWC EMOUEITE.

A . r'lpoam)\sw.@voq MpoemAeypévn Ynevlupion
glToupyia XPOVOC HAYEIPEHATOC Beppokpacia (°C) KOUVIOTOC
(Aemtd)
Tnyavnréc y 18 205 Nat
TTOTATES
Aayavika » 8 195 Na
Yoo fou .
@OUPVOU == 30 160 Ox!
Yapt ¥4 10 200 Oyl
Avya @ 18 120 Ox1
Orepovyec -~ 25 205 Nat
KOTOTMOUAOU
IKapa < 12 205 Nau
AvabBeppaivw RE_E:M 12 115 Nat
Anoyuén %‘-’5 15 85 Oyl
Agudatwon 120 50 Ox1

MPOZAPMOTIH TOY XPONOY H THZ ©OEPMOKPAZXIAX MATEIPEMATOZ

1. AQou éxete emMé€el Tov emMBUPNTO TPOTIO HOYEIPEUATOC, TATAHOTE TO £lKovibIo (B) kat émerta mathoTe
Ta €IKOVIOIA (~) Kall () yla va QUEROETE 1) va PEIWOETE TN OEPUOKPATIa HAYEIPEUATOC OTIWG
emoupeite.

2. Tia va mpooaprdoETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC, TATHOTE To elkovidio (D) kat énerta matoTe Ta
€lkovibia (~) Kal (») yia va au€AOETE 1 VA HEIWOETE TOV XPOVO PAYEIPEUATOC OTIWE EMBUIEITE.

XPHZH

. H ppitéla aépa xpnotuomolei Oepuo aépa kal Oeppotnta aktivoBoliag yia payeipepa.

MpoBépuavon

1. OpioTe ToV XpOVO payElPEPATOC 0Ta 5 AemTd.

2. TMatiote 1o lkovidlo evepyomoinong/amevepyomoinong (O) yia va Eekivioet o KUKAo¢ TpoBépuavong.

3. ‘Otav o xpdvoc payelpéuatog eOAoel 0To Undév, Ba aKoUOTEl Vag XAPAKTNPIOTIKOC NXOC 5 POPEC
Kat n epttéCa aépa Ba amevepyomoinOsi.

Mayeipepa

1. TomoBeToTe TNV MAAKA TPAYAVIOHATOG MEGA OTO KANGOL.

2. TomoBeTnOTE TO TPOPIUO PEGA 0TO KANAOL payelpépatoc. Mnv yepilete To KahdBt umepBoAikd, woTe
Va JEVEL KEVOC XWPOE Yla TNV KUKAOQOpPia Tou BgppoU aépa avApeoa 0Ta TEUAXLA TOU TPOPILOU.

3. XUpete 10 KaAaOL §avd péoa oTo owpa TnG PPITECAC aépa, PPOvVTIOVTAG Va KOUUMWOEL 0Tn B¢on Tou
Kalt va éxel kabioel emimeda péoa oto owpa tnG epitelac aépa. H ppitéla aépa 6ev Ba Aertoupyei edv
T0 KaA&B1 bev eloayBei owoTd.
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4, MO 10 KaAdB1 TomoBeTnOei ocwaoTd, o mivakag eAéyxou Ba avdyel.

5. NatoTe 1o €lkovidio Aettoupyiag (O). H ppitéa oag Ba epgavioet évav mpoemAeyUéVo XpOvo
payelpéuatog 15 AemTwv Kal pia mpoemiAeypévn Beppokpaaia 190°C.

6. EmAé€te TRV emBupunt mpoemAeypévn Aettoupyia.

7. NpooapuooTe To Xpovo f Tn Beppokpaoia payeipépatog avdloya pe Tig avaykeg (BA. Mpocappoyn
TOU XpOVOU 1 TNG BEPHOKPATIAC HAYEIPEUATOCS).

8. Matriote 1o elkovidio () yia va EeKIVOETE To payeipepa.

. T va oTapatrioeTe To payeipepa omoladAmoTe oTiypr, maTHoTE To elkovibio ().

10.  MOAIC 0 Xpovoc payelpépatog mapéABel, Oa akouoTel évag XapaKTNPIOTIKOG NXOG 5 YOPEC amd ToV
XPOVOSIOKOTTN Kat N povada Ba amevepyomoindei.

11, XUpete 10 KAAAB! £§w amod TO CWHA KAl EAEYETE £QV TO TPOPILO EXEL LAYEIPEUTEL

12.  TomoBetrioTe To KOAAOI Mdvw O€ [ia PovwTikn Baon.

INMHEIWOELG

. Mo va a@alp€oeTe T0 TPOPIUO ammd TO KAAABL, GUGTAVOUE VA XPNOILOTIOINOETE TOITIOa. Aev
ouoTrveTal va avanodoyupioeTe To KaAdd1 yia va 1o adeldoete, kabwg tot Ba xubei To umdAelupa
Aadiov.

. [TPOZOXH: Kautd Aadi amd Ta cuoTATIKA UMOPEL va GUYKEVTPWBOEL oToV TUBUEVA TOU KahaBiov.
Mpooé€te 6Tav aalpeite TNV MAAKA TPAYAVIOUOTOC Ao To KAAGOL.

«  Amoouvdéote Tn cuokeur amo tnv mpia agol oAokAnpwOei oAdkANnpn n Sladikaocia payeipépatog.

. H @pitéla aépa Ba amevepyomoinOei 0Tav apalpéoeTe To KAAGOL.

. H @pitéla aépa Ba evepyomoinBei Eavd 6tav TomobeTroeTe T0 KAAAO1 0T0 oWwHa Kal Ba cuveyioel
AUTOMATA TOV KUKAO MAYEIPEUATOC, ATTO TO ONUEI0 OTO OTIO(O EixE OTAMATATEL

YmevOUpIoN KOUVIHATOG

MNa va e€ao0@aNOTE! OHOIOHOPPO HAYEIPEUQ, OPIOUEVA TPOPIUA ATIAUTOUV avaTdpaln 1 TEPIOTPOPN KATA
T S1apKela Tou payelpépatog. OpIopEVEC amd TIG EVOWHATWHEVES TTPOEMAOYEG iepIAapBavouy pia
umevBupion. H epitéla aépog Ba nxnoet kat to eikovidio SHAKE Ba avaBoofrivel 6tav n unevBouion ivat
evepyn. AQaIpEOTE IPOTEKTIKA TO KAAGO! Kal KOUVAOTE TO amahd 1y xpnotponotiote Aapida yia va
YUpIOETE TO PayNTO.

Inpeiwon

Edv 6ev apaipéoeTe To KAAGO1 Kal Sev avakivioeTe To gaynTd, To eikovidio SHAKE Ba mapapeivel
QVOUMEVO.

XPONOI WHZIMATOX & AXOANEIA TPOOIMON

. Na xpnotponoleital pdvo wg odnyoc.

. BeBaiwOeite 0Tt éxel YnBei. Eav Sev giote oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.

. Na YAVETE TO KPEAG, TA TOUAEPIKA, KABWG Kal TA TAPAywyd Toug (KIMAC, UMQTEKIA KAL) éw 6Tou va
e€axBouv dMol ol Yupoi Toug.

. Na PrveTe To Pdpl g 6Tou va podioouv OAEC ot MAEUPEC TOU.

. Katd 1o Yrioipo mpoCUCKEUAGUEVWY TPOPWVY, VA OKOAOUBEITE TAVTOTE TIG 0dnyieg Tou
avaypAgovTal 6T CUCKEVATIA 1 TNV ETIKETA.

Tpopn (ppéokia) 9£p|.ngpClGiCl ?AZ?T‘:'S Mapatnpnoeig

Tounc 200 1520 igg{u’)vsre, OTEYVWOTE, pi€Te aAATL, MMEPL KAl
MoTdTec KUSWVATEC 200 1520 i;g{\l’)vsrs, OTEYVWOTE, pifTe aAATL, MITEPL KA
FAUKOTIOTATEC KUSWVETEC 200 1520 i;g{\t’)vere, OTEYVWOTE, pi€Te aAATL, TMEPL KAl
Wnth matarta pe eAlovda 180 30-40 | Ma payavr) eAovda, TpiPte pe Aadt
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Tpoon (ppéokia) Geppt:lc(paola :(7&:::; MNapatnpnoeig
Zem\UVETE, OTEYVWOTE, pifTe alati, mmépl,

Wntég matateg 180 25-35 | Bpuppatiopévo Sevopoifavo (mpoalpeTika)
Kol A&t

Avdpeikta pecoyelakd Koyte Ta 6ha og mapopola PeyEdn, Tepayia

Aaxavikd 180 6-10 nep. 1-2 cm, pi€te AAdI KAl KAPUKELUATA

21iB0¢ KOTOTOUAOU 180 15-20

Mmoutia kotomoulou 180 25-30 38)\((282?1% ?J)iﬁg;g%ff;&}ggggo to

D1epouye kotdmoulou 180 23-28 O’xpévoc uC’(YElpéU(l'l:OC 55“"““9‘ ano 1o
uéyeboc. Tpipte pe Aadl, KapukevoTe

Mmépykep 180 8-12 Ss)\(,zg\ézc%?ﬁspﬁﬁ%ffgggs;&fg o

A\OUKAVIKQ 180 8-12

XoiptvA umpi{oha 200 10-15 | Tpipte pe A&d, kapukevoTe

O\éto colopov 180 8-12 | Tpiyte pe A4S\, kapukeLoTe

O\éTo AeukoU Paplov 180 8-12 | Tpiyte pe M&d\, kapukeLoTe

/\OUKQVIKOTIITAKIA 200 13-15 | Tpiyte pe Aadl, KapukevoTe

STIPIVYK POAG 200 8-10

Magwv 180 15-18

Tpo@ipa (katePpuypéva) Osppglc(paow :;\‘::::j Napatnpnoeig

Tourg 200 15-20

Motdteg KUOWVATEC 200 15-20

TnyavnTé matdteg 200 12-20

KoToumoukiég 200 6-10

O\éta Yaplol 200 10-12

WYapOKPOKETEG 180 6-10

Podéhec kpeppudiov 180 10-15

Kapapideg 180 10-15

Ynueiwon: Ta moAd Ammapd Tpo@Ipa (Y. Xolpvo) pmopei va SnUioupyrnoouy Kamvo. AuTtd gival pUGIOAOYIKO,
KaBw¢ To umdAeippa Aadlov payeipevetal o€ uPnAn Beppokpaacia. Me tn peiwon tng Oeppokpaciag, n
Snoupyia kamvou meplopileTal.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

. AmnocuvdéoTe Tn GuoKeN amod tnv mpida.

. A@noTe OAa TA €PN VA KPUWOOUV.

KaAaBi kat mAdka Tpayavicparog

1. A@oU Kpuwoel n epITéla, apalpéoTe To KAAABL amod To owa yla va To KabapioeTe.

2. ZKOUTIOTE TO E0WTEPIKO TOU OWHATOC YA VA aQaIpECETE TUXOV YixouAa iy umoAsidpata, ald MHN
okoumioeTe Ta BepUoaTolyEia ToU BpiokovTal 6TV KOPUYH.

3. Agaipéote TV MAGKA TpayaviopaTog amd To KaAaoL.

96



4, AmoppiyTe Ta UMOAEIUHATA TPOPIHWY Kat Ta AASIa Kat OKOUTTOTE TNV MAGKA TPAYAVIGUATOG KAl TO
KaAAB1 pe éva uypd mavi, mpoToU Ta MAUVETE GTO XEPL LE XAlapO £wg (0TS vEPS Kal AmOPPUTTAVTIKO.
JTEYVWOTE T KAAA TIPOTOU Ta TOMoBETAOETE {ava 0TO owpa TS PPITélag aépa.

«  To kaAdBi kat o Siokog Tpayaviopatog umopoLv emiong va muBouv og MAUVTAPLO TATWV.

E€wtepikég emepaveleg
KaBapiote 1o e§wTepIko e €va uypo avi i oQouyydpl. ZTEYVWOTE TO KA.

ANAKYKAQZH
MNa v amo@uyn mpoPAnudtwy oto mePIRAAOV Kat TV vysia Aoyw emBAaBwy ouciwy,
0l GUOKEUEG Kall Ol EMAVAPOPTICOMEVEC Kal 1N EMAVAQOPTI{OUEVES UTATAPIEC TTOU

= £TIONUAIVOVTAL PE KATIOWO MO QUTA TA GUPPBOAG, SV TTPEMEL VA AMOPPITTTOVTAL LE TA
Kotvd olkiakd amoppippata. Na amoppinTeTe mAvVTa TIC NAEKTPIKEG KOl NAEKTPOVIKECG
OUOKEVEG Kall, 010U XpeldleTal, TIC EMava@opTI{OHEVES Kal N EMAVAQOPTI(OHEVES
umatapiec, o€ KATAAANAo, emionpo oneio GUANOYNG/aVaKUKAWONG.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbdl ered6 kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
fellgyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.
Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készlléket idézité kapcsolohoz vagy
tavvezérlésl rendszerhez.

Ne haszndlja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok)
kozelében vagy alatt.

A\ A késziilék fellletei felforrosodnak.

& Ne meritse viz ala.

Ha a tapkabel rongalt, vigye vissza a készliléket, mert veszélyes a

hasznalata.
. Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
Tisztitasahoz ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy éles targyakat, mert megsértheti a teflon feliileteket.
A késziilék hatuljan 1évé szell6z6t hagyja szabadon~ ebbdl forré levegé tévozhat.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK
1. Erint6 vezérlék és kijelz6 4,  Kosar
2. Szerkezet 5. Fogantyu

3. Sitélemez

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Az eltavolithaté alkatrészeket kézzel mossa meg. Oblitse le, majd alaposan szaritsa meg éket.
Az Uj készulék elsé hasznalata sordn a f6zés elsé perceiben egy kis flistot vagy enyhe szagokat
érezhet. Emiatt nem kell aggédni. Gondoskodjon a szoba megfelel6 szelléztetésérdl.
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ELOKESZULETEK

« Akésziiléket egy stabil, vizszintes, h6all6 feliletre kell helyezni.

« Akésziilék koril legaldbb 50 mm helyet kell hagyni.

. Legyen kéznél sit6keszty( (vagy konyharuha), hasznaljon héallé miianyag fogot és egy héalld
alatétet vagy tanyért, amire a kosarat helyezheti.

. Megjegyzés: Ne hasznaljon fém fogdkat, mivel ezzel megsértheti a bevonatot. Csak halléo mianyag
vagy szilikon bevonatu fogé hasznalatét javasoljuk.

. Eléfordulhat, hogy forrélevegds siitéjét gy csomagolték, hogy a fogantyd le van vélasztva a
kosarrdl. Ha sziikséges, vegye ki a kosarat, és rogzitse a fogantyut Ugy, hogy lefelé csisztatja a
nyilasba, amig a helyére nem kattan. Hasznélat el6tt gy6z&djon meg arrél, hogy a fogantyu a helyére
van régzitve. Felszerelés utdn a fogantyut nem lehet eltavolitani.

A kosar eltavolitasa a szerkezetbdl

1. Fogja meg a szerkezet tetejét.

2. Fogja meg a kosér fogantyujat a masik kezével.

3. Csusztassa ki a kosarat a szerkezetbdl (A &bra).

4. Helyezze a kosarat a h6allo alatétre.

A siitélemez beallitasa:

A siitélemez magas vagy alacsony helyzetbe éllithat, attél fliggéen, hogy az ételt kdzelebb vagy
tavolabb szeretné helyezni a stitélemezhez siités kdzben..

1. Akosar belsejében tdmasztékok vannak (A dbra).

2. Azalsé helyzethez helyezze a stitélemezt a kosér aljara (B dbra).

3. Amagas pozicidhoz helyezze a siit6lemezt a kosar belsejében |évé tartdkra (C abra).

DIGITALIS ERINTOKEPERNYO

SZIMBOLUM LEiRAS
0) Be/Ki
U PPNk Automatikus f6zési/siitési funkciok
@ A f6zési hémérséklet bedllitasara szolgdl a~ vagy~

gombok segitségével.

@ A f6zési id6 bedllitasara szolgél a~ vagy~ gombok
segitségével.

AN Novelés/csokkentés

58.88 Id6/HEmérséklet-kijelzs

AUTOMATIKUS FOZESI/SUTESI FUNKCIOK

Your air fryer has the following cooking functions. A forrélevegds siité az aldbbi fézési/sttési funkcidkkal
rendelkezik:idét és hémérsékletet.

Funkeié Alapértelmezett Alapértelmezett fg:lz:tsa’lii
Fozési Id6 (perc) Hoémérséklet (°C) 9 .
emlékezteté
Hasabburgonya ﬂ 18 205 Igen
Z6ldségek » 8 195 Igen
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L. Alapértelmezett Alapértelmezett Razaslll.
Funkcio PR PRI o forgatasi
F6zési Id6 (perc) Homérséklet (°C) . .
emlékeztetd
Stitemények % 30 160 Nem
Hal & 10 200 Nem
Tojas 8 18 120 Nem
Csirkeszarnyak <« 25 205 Igen
Grill P-4 12 205 Igen
Utanégetés RE.E:AT 12 15 Igen
Kiolvasztas %‘-’ﬁ 15 85 Igen
Aszalds 120 50 Nem

MANUALIS FOZESI UZEMMOD KIVALASZTASA

1. Koppintson a meni (@) szimbolumra addig, amig mar egy automatikus f6zési szimbolum sem
vildgit.

A fozésiid6 vagy homérséklet beallitasa

1. Miutan kivalasztotta a kivant f6zési médot, koppintson az (§) szimbolumra, majd a (~) és az (~)
szimbdlumokra, hogy kedve szerint ndvelje vagy csokkentse a f6zési hémérsékletet.

2. Akivant fézési id6 beallitdsahoz koppintson az (D) szimbdlumra, majd a (~) és az ()
szimbolumokra, hogy novelje vagy csékkentse a kivant f6zési idét.

HASZNALAT

« Aforrélevegds siité forrd levegét és sugarzd hét hasznal a fé6zéshez.

Elémelegités

1. Allitsa a f6zési idét 5 percre.

2. Koppintson a be/ki szimbdlumra (O) az elémelegitési ciklus elinditasdhoz.

3. Amikor a siitési idG letelik, a forrélevegds siité 5-szor sipol, és kikapcsol.

Fozés

1. Helyezze a sitélemezt a kosarba.

2. Helyezze a kivant ételt a stit6kosarba. Ne tegyen tul sok ételt a kosérba, hogy maradjon hely az
ételdarabok kozott aramlé forré levegének.

3. CsUsztassa vissza a kosarat a forrdlevegds sité szerkezetébe, igyelve arra, hogy a helyére kattanjon,
és egy sikban legyen a siité szerkezetével. A forrélevegds siité addig nem mikodik, amig a kosar
nincs megfeleléen behelyezve.

4. Akoséar megfeleld behelyezése utan a vezérlépanel vilagit.

5. Erintse meg a (O bekapcsold ikont. A forrélevegds siitd alapértelmezett siitési ideje 15 perc, az
alapértelmezett hémérséklet pedig 190°C.

6.  Vaélassza ki a kivant el6re beallitott funkciot.

7. Sziikség szerint mddositsa a slitési id6t vagy a hémérsékletet (Iasd: A f6zési idé vagy hémérséklet
bedllitasa).

8.  Erintse meg a (&) ikont a f6zés megkezdéséhez.

9. Af6zés ledllitdsahoz barmikor a (&) szimbdlumra koppinthat.

10.  Amikor a suitési id6 letelik, a forroleveg6s siité 5-szor sipol, majd kikapcsol.

1. CsuUsztassa ki a kosarat a szerkezetbdl, és ellenérizze, hogy az étel megsiilt-e.
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12.
Meg

Helyezze a kosarat egy szigetelt alatétre.

jegyzések

Javasoljuk, hogy egy fogo segitségével vegye ki az ételt a kosarbdl. Nem javasoljuk, hogy a kosarat
fejjel lefelé forditsa, mivel az olajmaradvanyok kicsepegnek.

FIGYELEM: Eléfordulhat, hogy a hozzéavalékbol forrd zsir gyilik &ssze a kosar aljan. Ovatosan tavolitsa
el a stitélemezt a kosarbol.

Aramtalanitsa a késziiléket a siitési folyamatok befejezése utén.

A készil kikapcsol, amikor eltavolitja a kosarat.

A forrélevegds siités Ujra bekapcsol, amikor visszahelyezi a kosarat a szerkezetbe, és automatikusan
onnan folytatja a sttési ciklust, ahol abbahagyta.

Rézasi/forgatasi emlékeztetd

Az egyenletes siités érdekében egyes ételeket siités kdzben razni vagy forgatni kell. Néhany elére
bedllitott funkcid tartalmaz egy emlékeztetét. A forrélevegds siité hangjelzést ad, és a SHAKE ikon
villogni fog, ha az emlékeztets aktiv. Ovatosan vegye ki a kosarat, és finoman razza meg, vagy fogéval
forditsa meg az ételt.

Megjegyzés

Ha nem veszi ki a kosarat és nem razza meg az ételt, a SHAKE ikon vildgit.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Kizérolag utmutatéként alkalmazandé.

Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei témadnak, stisse tovabb egy kicsit.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sz(lnik.

A halat addig siisse, mig opalos szintivé nem valik.

Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatasokat.

= . Homérséklet I1d6 . .

Etel (friss) oC (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 1520 Oblitse Ig, szaritsa meg, keverje 6ssze séval,
borssal és olajjal

Siilt krumpli 200 1520 Oblitse Ig, sza.r'ltsa meg, keverje dssze séval,
borssal és olajjal

Edesburgonya hasébok 200 1520 Oblitse Ig, szaritsa meg, keverje 6ssze séval,
borssal és olajjal

Héjaban fétt burgonya 180 30-40 | Aropogos kéreghez kenje meg olajjal
Oblitse le, szaritsa meg, keverje 8ssze séval,

Sultburgonya 180 25-35 | borssal, 6rélt rozmaringgal (kihagyhato) és

olajjal

Vegyes mediterran

Vagja mindegyiket azonos méret(ire, kb. 1-2

P 180 6-10 cm-es darabokra, majd keverje 6ssze olajjal és
z0ldségek .
flszerrel

Csirkemell 180 15-20

Csirke felsécomb 180 25-30 A fo;esn id6é az.glelnjllszer méretétdl fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Csirkeszarmyak 180 2328 Afo;e5| idé az'glelrrllszer méretétdl fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Burgerek 180 8-12 Afo;eSI idé az.glelnr’\’nszer méretétél fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Kolbész 180 8-12

Sertésborda 200 10-15 | Kenje meg olajjal, fliszerezze
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Etel (friss) HomiEsekIet (r:::c) Megjegyzések

Lazacfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze
Fehér husu halfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze
Kolbéasztekercs 200 13-15 | Kenje meg olajjal, fliszerezze
Tavaszi tekercs 200 8-10

Muffin 180 15-18

Etel (fagyasztott) Homizseklet (r:::c) Megjegyzések
Burgonyaszirom 200 15-20

Sult krumpli 200 15-20

Hasabburgonya 200 12-20

Csirkefalatkak 200 6-10

Halfilé 200 10-12

Halrudacskak 180 6-10

Hagymakarikak 180 10-15

Garnélarak 180 10-15

Megjegyzés: A magas zsirtartalmu ételek (pl. sertés) elkészitése soran flist keletkezhet. Emiatt nem
kell aggédni, mivel az olajmaradvanyok magas hémérsékleten megfének. A hémérséklet csokkentése
csokkentheti a fust keletkezését.

APOLAS ES KARBANTARTASE

. Aramtalanitsa a késziiléket.
. Hagyjon mindent kih(lni.

Kosar és Siitélemez

1. Miutdn a forrélevegds sitd lehdilt, a tisztitdshoz vegye ki a kosarat a készUlékbdl.

2. Torolje &t a szerkezet belsejét, hogy eltévolitsa az esetleges morzsakat vagy maradvényokat, de NE
torolje le a készllék tetején talalhato flitéelemeket.

3. Tavolitsa el a siit6lemezt a kosarbdl.

4. Dobja ki az élelmiszer-maradvéanyokat és az olajokat, majd t6rélje le a siitélemezt és a kosarat egy
nedves ruhaval, miel6tt kézzel elmosna meleg vagy forré szappanos vizben. Alaposan szaritsa meg,
miel6tt visszahelyezi a forrélevegés siitdbe.

. A kosarat és a stitélemezt mosogatdégépben is elmoshatja.

Kiils6 feliiletek
. Tisztitsa meg a késziilék kiilsejét nedves ruhdval vagy szivaccsal. Alaposan szaritsa meg.

UJRAHASZNOSITAS

Az alébbi jelélések valamelyikével elltott készilékekben, valamint Ujratdlthetd és
E E nem Ujratltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
= kOrnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya
zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan
kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve
icerdigi tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin
Uzerinde ve denetim altinda olmadiklari takdirde, cocuklar
tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki cocuklardan uzak tutun.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda
kullanmayin.

A\ Cihazin ylzeyleri cok i1sinabilir.

& Herhangi bir siviya daldirmayin.

Kablo hasarliysa, tehlikeyi 6nlemek icin cihazi iade edin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
Metal veya keskin cisimler kullanmayin, yapismaz yiizeylere hasar verebilirsiniz.
Cihazin arka kismindaki havalandirmayi agik tutmaya calisin~ sicak hava buradan gelecektir.

SADECE EV ICI KULLANIM

BiLESENLERI
1. Dokunmatik kontroller ve ekran 4. Sepet
2.  Govde 5. Tutmakolu

3. Kizartma tepsisi

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

Gikarilabilir parcalari elde yikayin, durulayin ve kurulayin.
Air Fryer fritdziiniizui ilk kez kullanirken, pisirmenin ilk birkag dakikasinda duman veya hafif bir koku

hissedebilirsiniz. Bu normaldir. Odanin iyi havalandirildigindan emin olun.

HAZIRLIK

Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikl bir ylizeye yerlestirin.

Cihazin dort bir yaninda en az 50 mm bosluk birakin.

Elinizde firin eldivenleri (veya bir kurulama bezi) bulundurun, 1siya dayanikli plastik masa ve sepeti
lUzerine koymak icin 1siya dayanikli bir mat ya da yemek tabagi kullanin.
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. Not: Kaplamayi cizebileceginden, metal masa kullanmayin. Yalnizca isiya dayanikli plastik veya silikon
kapl masalar kullanmanizi 6neririz.

. Hava frit6zliniiz sapi sepetten ayrilmis olarak gonderilebilir. Gerekirse, sepeti ¢ikarin ve yerine
oturana kadar asagi dogru agikliga kaydirarak tutamadi takin. Kullanmadan énce tutamagin yerine
kilitlendiginden emin olun. Takildiktan sonra, tutamak cikarilamaz.

Sepeti govdeden ¢ikarmak:

1. Gévdenin Ust kismini bir elinizle kavrayin.

2. Diger elinizle sepetin tutma kolunu kavrayin.
3. Sepeti govdeden disari kaydirin (Sekil A).

4. Sepetiisiya dayanikli bir matin Gzerine koyun.

Gevrek plakayi ayarlamak igin:

Gevrek plakasi, pisirme sirasinda yiyecekleri elemana yaklastirmak veya tiiylii hale getirmek icin yiiksek
veya dusuk bir konuma ayarlanabilir.

1. Sepetin icinde destekler vardir (Res. A).

2. Disuk pozisyon icin, gevrek plakayi sepetin altina yerlestirin (Sekil B).

3. Yiksek pozisyon icin, gevrek plakayi sepetin icindeki desteklerin tizerine yerlestirin (Sekil C).

DiJITAL DOKUNMATIK EKRAN

SIMGE AGIKLAMA
0) On/Off (Acma/Kapama)
bl Ll SAETET On ayarliislevler
ﬂ ~ veya~ diigmeleri ile birlikte, pisirme sicakligini
ayarlamak icin kullanilir.
@ ~ veya~ dligmeleri ile birlikte, pisirme suresini ayarlamak
icin kullanihr.
AN Artirma/Azaltma

8668

Siire/Sicaklik Gostergesi

ON AYARLI ISLEVLER

Hava fritézliniiz asagidaki pisirme fonksiyonlarina sahiptir. Varsayilan pisirme stirelerini ve sicakliklari
dilediginiz gibi ayarlayabilirsiniz.

Fonksivon Varsayilan Pisirme Varsayilan Sicakhk Sallama
4 Siiresi (dakika) (°C) Hatirlaticisi
Patates U 18 205 Evet
Kizartmasi

Sebzeler , 8 195 Evet

Bak Firinda 0
'3
Pisirme e == 30 160 Hayir
Balik I 4 10 200 Hayir

104




Fonksiyon Vasn'fayl!an Pi§irme Varsaylli:n Sicaklik Sallama

iiresi (dakika) (°C) Hatirlaticisi
Yumurtalar @ 18 120 Hayir
Tavuk kanatlari ®> 25 205 Evet
Izgara % 12 205 Evet
Tekrar isitmak RE_E} 12 15 Evet
Buz ¢co6zme %ﬁ 15 85 Evet
Su kaybetme 120 50 Hayir

PISIRME SURESININ VEYA SICAKLIGIN AYARLANMASI

1.

istediginiz pisirme modunu sectikten sonra, pisirme sicakligini dilediginiz gibi artirmak veya
azaltmak icin (8) simgesine ve ardindan (~) ve (~) simgelerine dokunun.

2. Pisirme siresini ayarlamak icin ((9) simgesine dokunun ve ardindan, pisirme siiresini dilediginiz gibi
artirmak veya azaltmak igin (~) ve (~) simgelerine dokunun.

KULLANIM

. Air Fryer fritoziiniiz yemek pisirmek icin sicak hava ve radyan isi kullanmaktadir.

Onisitma

1. Pisirme slresini 5 dakikaya ayarlayin.

2. Onisitma programini baslatmak icin acma/kapama simgesine (&) dokunun.

3. Pisirme siiresi sifira ulastiginda, Air Fryer frit6zliniiz 5 kez bip sesi cikararak kapanacaktir.

Pisirme

1. Kizartma tepsisini sepetin icine yerlestirin.

2. Istediginiz yiyecekleri pisirme sepetine yerlestirin. Sicak havanin yiyecek parcalari arasinda
dolagmasina alan birakmak icin, sepeti asiri doldurmayin.

3. Sepeti tekrar Air Fryer fritdziin gdvdesine kaydirin ve bir tik sesiyle yuvasina oturdugundan ve Air
Fryer fritéz govdesi ile ayni hizada oldugundan emin olun. Air Fryer fritdziinliz, sepet diizgtin bir
sekilde yerlestirilmedigi takdirde calismayacaktir.

4. Sepet dogru sekilde yerlestirildikten sonra, kontrol paneli aydinlatilacaktir.

5. () gii¢ simgesine dokunun. Hava fritdzlinliz varsayilan pisirme stiresi 15 dakika ve varsayilan sicaklik
190°C gosterecektir.

6. lIstediginiz &n ayar islevini secin.

7. Pisirme stiresi veya sicakliginda gerektigi gibi ayarlamalar yapin (bkz. Pisirme stiresini veya sicakligini
ayarlama).

8.  Pisirmeye baslamak icin () simgesine dokunun.

9.  Pisirme islemini herhangi bir zamanda durdurmak icin (&) simgesine dokunun.

10.  Pisirme siiresi doldugunda, zamanlayici 5 kez bip sesi ¢ikaracak ve cihaz kapanacaktir.

1. Sepeti govdeden kaydirarak ¢ikarin ve yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin.

12.  Sepetiyalitimli bir matin {izerine yerlestirin.

Notlar

Sepetten yiyecekleri ¢ikarmak icin masa kullanmanizi dneririz. Yag kalintisi disari akabileceginden,
sepeti ters cevirmenizi onermiyoruz.
DIKKAT: Malzemelerden gelen sicak yag, sepetin altinda birikebilir. Kizartma tepsisini sepetten

cikartirken dikkatli olun.

Tlm pisirme islemi tamamlandiktan sonra, cihazin fisini prizden ¢ikarin.

Sepeti ¢cikardiginizda, Air Fryer fritdziiniiz kapanacaktir.
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. Sepeti govdeye yerlestirdiginizde, Air Fryer fritozlinliz yeniden calisacak ve pisirme programina
kaldigi yerden otomatik olarak devam edecektir.

Sallama Hatirlaticisi

Esit pisirmeyi saglamak icin, bazi yiyecekler pisirme sirasinda sallanmayi veya donmeyi gerektirir. Yerlesik

hazir ayarlardan bazilari bir animsatici icerir. Hava fritdziinliz bip sesi ¢ikarir ve hatirlatici etkin oldugunda

SHAKE simgesi yanip soner. Sepeti dikkatlice ¢ikarin ve hafifce sallayin veya yiyecegi cevirmek icin masa

kullanin.

Not

Sepeti cikarip yiyecedi sallamazsaniz, SHAKE simgesi yanmaya devam edecektir.

PiSIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

+  Sadece bir kilavuz olarak kullanilmalidir.

. Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

. Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
. Baligi etli kismi tamamen matlagincaya dek pisirin.

. Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tiim yénergeleri izleyin.

. Sicaklik Siire

Yiyecek (taze) oC (dakika) Notlar

Cips 200 1520 Duru[aym, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli patates 200 1520 Duru[ayln, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli tatl patates 200 15-20 Duru[ayln, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Firinda kabuklu patates 180 30-40 | Citir citir bir kabuk icin, yag ile fircalayin

Firinda patates 180 2535 D‘urullaym., kuEutunvve tuzi karab!ber, ezilmis
biberiye (istege bagl), yag ekleyin

Karisik Akdeniz sebzeleri 180 6-10 He'p)§| benzer boijtIarda kesilmis, ya'kl. 12
cm'lik parcalar, yag ve baharat ekleyin

Tavuk gogsi 180 15-20

Tavuk budu 180 25-30 Pisirme siiresi l?oyut.a.baglldlr. Yagile
fircalayin, gesnilendirin

Tavuk kanadi 180 2328 Pisirme siiresi t.)oyut‘a.baglldlr. Yag ile
fircalayin, gesnilendirin

Burgerler 180 8-12 Pisirme stiresi I?oyut'a.baglldlr. Yagile
fircalayin, cesnilendirin

Sosisler 180 8-12

Domuz pirzolasi 200 10-15 | Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Somon fileto 180 8-12 | Yagile fircalayin, cesnilendirin

Beyaz balik filetosu 180 8-12 | Yagile fircalayin, cesnilendirin

Sosisli borek 200 13-15 | Yag ile fircalayin, cesnilendirin

Sigara boregi 200 8-10

Kek, corek 180 15-18
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Yiyecek (dondurulmus) Slcoackllk ( dir(:;a) Notlar
Cips 200 15-20
Elma dilimli patates 200 15-20
Patates kizartmasi 200 12-20
Tavuk parcalari (nugget) 200 6-10
Balik filetosu 200 10-12
Balik kroket 180 6-10
Sogan halkalari 180 10-15
iri karides (skampi) 180 10-15

Not: Yag orani yiiksek olan yiyecekler (6rnegin domuz eti) duman olusturabilir. Yag kalintisi ytiksek
sicaklikta pisirildiginden, bu durum normaldir. Sicakhi§in dustriimesi, dumanin etkinligini azaltabilir.

TEMIZLIiK VE BAKIM

. Cihazin fisini prizden ¢ikarin.
. Tim 6gelerin sogumasini bekleyin.

Sepet ve Kizartma Tepsisi

1. Air Fryer fritdz soguduktan sonra, temizlemek icin sepeti Air Fryer fritdzlin gévdesinden cikarin.

2. Kinntilari veya kalintilari gidermek icin gévdenin i¢ kismini silin, ancak Gst kisimda yer alan isitma
elemanlarini SILMEYIN.

3. Kizartma tepsisini sepetten cikarin.

4. Yiyecek kalintilarini ve yadi atin ve kizartma tepsisini ve sepeti, ilik ya da sicak sabunlu suda elde
yikamadan énce nemli bir bezle silin. Air Fryer fritézlin gdvdesine geri yerlestirmeden dnce iyice
kurulayin.

. Sepet ve kizartma tepsisi, bulasik makinesinde de yikanabilir.

Dis Yiizeyler

. Dis yiizeyleri nemli bir bez veya siingerle temizleyin. iyice kurulayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller

=mmm genel evsel atiklarla birlikte ¢cépe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik trtinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir 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 :
Urlini dlistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste
8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor sub 8 ani.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator
sau cu comanda de la distanta.

Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex.,
perdele).

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

& Nu scufundati in niciun fel de lichid.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, aparatul trebuie returnat

pentru a evita orice risc.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu foIosm aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu utilizati obiecte ascutite sau metalice, acest lucru poate deteriora suprafetele neaderente.
Nu stati aproape de de orificiul de ventilare al aparatului - acesta emite aer fierbinte.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

COMPONENTE
1. Comenzi tactile si ecran 4. Cuvd
2. Corp 5. Manerul cuvei

3. Tavd pentru prdjit

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati manual piesele detasabile, clatiti-le si apoi, uscati-le.
Cand utilizati aparatul pentru prima datd, este posibil sé observati fum sau un miros usor in primele
cateva minute. Acest lucru este normal. Asigurati-va cd incdperea este bine ventilatd.
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PREGATIREA

«  Asezati aparatul pe o suprafata stabila, plana si termorezistenta.

. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

«  Asigurati-va cd aveti la indemand manusi de cuptor (sau un prosop de bucétarie), folositi clesti de
plastic termorezistenti si un suport sau o farfurie termorezistentd pe care sa sprijiniti cuva.

. Nota: Nu folositi clesti de metal, deoarece ar putea zgaria suprafata produsului. Va recomandam sa
folositi numai clesti de plastic termorezistenti sau cu strat de silicon.

. Friteuza ar putea fi expediatd cu manerul detasat de cuvd. Daca este necesar, scoateti cuva si atasati
ménerul glisandu-lin jos pand cand se fixeaza in pozitie. Asigurati-va ca manerul este blocat in
pozitie inainte de utilizare. Odatd montat, manerul nu mai poate fi scos.

Scoaterea cuvei din corp

1. Tineti partea superioard a corpului.

2. Prindeti manerul cuvei cu cealaltd mana.

3. Glisati cuva in afara corpului (Fig. A).

4. Asezati cuva pe un suport termorezistent.

Ajustarea tavii pentru prajit

Tava pentru prajit poate fi reglata intr-o pozitie mai inaltd sau mai joasa pentru a aduce alimentele mai
aproape sau mai departe de elementul de incalzire, in timpul gatirii.

1. Exista suporturi in interiorul cuvei (Fig. A).

2. Pentru pozitia joasaa, asezati tava pe fundul cosului (Fig. B).

3. Pentru pozitia inaltd, asezati tava pe suporturile din interiorul cuvei (Fig. C).

ECRAN TACTIL
PICTOGRAMA DESCRIERE
d) Pornit/Oprit
WP PQNZL exFEM | Functii presetate
@ Utilizat pentru a regla temperatura de preparare impreund
cu butoanele~ sau-.
@ Utilizat pentru a regla timpul de preparare in combinatie cu
butoanele~ sau-.
AN Crestere/Scadere intensitate
8888 Afisaj timp/temperatura

FUNCTII PRESETATE

Friteuza are urmatoarele functii de gatit. Puteti ajusta timpii si temperaturile de preparare implicite dupa
cum doriti.

Timp de preparare Temperatura implicita Memento

Functie imp de prep P o P Agitare

: implicit (minute) (°C) Alimente
Cartofi prajti W 18 205 Da
Legume > 8 195 Da
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. <. . ... | Memento
. Timp de preparare | Temperatura implicita .
Functie implicit (minute) ga) Agitare

P Alimente
Coacere % 30 160 Nu
Carne de peste &~ 10 200 Nu
Oua 8 18 120 Nu
Aripioare de PN 2 205 Da

pui

Gratar < 12 205 Da
Reincalziti RE% 12 115 Da
Decongelare % 15 85 Da
Deshidratare 120 50 Nu

REGLAREA TIMPULUI DE PREPARARE SAU A TEMPERATURII

1. Dupa ce ati selectat modul de preparare dorit, atingeti pictograma (i) si apoi atingeti pictogramele
(~) si (~) pentru a creste sau scddea temperatura de preparare dupa cum doriti.

2. Pentruaregla timpul de preparare, atingeti pictograma () si apoi atingeti pictogramele (~) si (~)
pentru a creste sau scddea timpul de preparare dupa cum doriti.

UTILIZARE
. Friteuza utilizeaza aer cald si caldura radianta pentru a gati.

Preincalzire

1. Setati timpul de preparare la 5 minute.

2. Atingeti pictograma pornit/oprit () pentru a incepe ciclul de preincalzire.

3. Cand timpul de preparare ajunge la zero, friteuza va emite un semnal sonor de 5 ori si se va opri.

Preparare

1. Asezati tava pentru prdjit in interiorul cuvei.

2. Asezati alimentele dorite in cuvd. Nu o umpleti prea mult incét sa [asati spatiu pentru ca aerul cald sa
circule intre bucdtile de alimente.

3. Glisati cuva inapoi in corpul friteuzei, asigurandu-va ca aceasta se fixeaza si se aseazad la acelasi nivel
cu corpul friteuzei. Friteuza nu va functiona decat daca cuva este introdusa corect.

4, Odatd ce cuva a fost introdusa corect, ecranul de comenzi se va ilumina.

5. Atingeti pictograma de pornire (). Friteuza va afisa un timp implicit de gatire de 15 minute si o
temperaturd implicitd de 190 °C.

6.  Selectati functia presetata dorita.

7. Faceti orice ajustdri ale timpului sau temperaturii de gatire, dupa cum este necesar (consultati
sectiunea Ajustarea timpului sau a temperaturii de gatire).

8.  Atingeti pictograma () pentru a incepe preparatul alimentelor.

9. Pentru a opri prepararea in orice moment, atingeti pictograma ().

10. Dupa ce timpul de preparare s-a scurs, temporizatorul va emite 5 semnale sonore si aparatul se va
opri.

1. Glisati cuva in afara corpului si verificati daca alimentele sunt gatite.

12.  Asezati cuva pe un suport termoizolant.
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Nota

. Pentru a scoate alimentele din cuvd, vad recomandam sa folositi un cleste. Nu va recomanddm sa
rasturnati cuva cu susul in jos, deoarece se vor scurge reziduurile de ulei.

. ATENTIE: Uleiul fierbinte de la ingrediente se poate aduna pe fundul cuvei. Aveti grija cand scoateti
tava pentru prdjit din cuva.

. Scoateti aparatul din prizd, dupa ce ati terminat de gdtit.

. Friteuza se va opri atunci cand scoateti cuva.

. Friteuza va porni din nou atunci cand puneti la loc cuva in corp si va relua automat ciclul de
preparare din punctul in care s-a oprit.

Memento Agitare Alimente

Pentru a asigura o gatire uniforma, unele alimente necesita agitare sau intoarcere in timpul gatirii. Unele
dintre presetadrile incorporate includ un memento. Friteuza dvs. va emite un semnal sonor si pictograma
SHAKE va clipi cdnd memento-ul este activ. Scoateti cuva cu grija si agitati-o usor sau folositi clesti pentru
aintoarce alimentele.

Nota

Daca nu scoateti cuva si nu agitati alimentele, pictograma SHAKE va ramane aprinsa.

TIMPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR

. A se folosi strict ca ghid.

. Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul.
. Gatiti pestele pand cand carnea devine opaca.

. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

Temperatura Timp

Alimente (proaspete) Note

°C (minute)

Cartofi pai 200 1520 Sg clatgsc, se usuca, se amesteca cu sare,
piper si ulei.

Cartofi wedges 200 1520 Sg cIatgsc, se usuca, se amesteca cu sare,
piper si ulei.

Cartofi dulci wedges 200 1520 Sg cIatgsc, s usuca, se amestecd cu sare,
piper si ulei.

Cartofi copti cu coaja 180 30-40 | Pentru un invelis crocant, se unge cu ulei

Cartofi copti 180 25-35 Se spald, se usucd, se amestecd cu sare, piper,

rozmarin pisat (optional) si ulei.
Se taie toate la dimensiuni similare, bucéti de

180 6-10 aproximativ 1-2 cm, se presard ulei si se
condimenteaza.

Amestec de legume
mediteraneene

Piept de pui 180 15-20

Pulpe de pui 180 25-30 Timpul de preparare deplpde de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Aripioare de pui 180 2328 Timpul de preparare deplpde de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Burgeri 180 8-12 Timpul de preparare dep|[1de de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Carnati 180 8-12

Cotlet de porc 200 10-15 | Se unge cu ulei, se asezoneaza

File de somon 180 8-12 Se unge cu ulei, se asezoneaza

File de peste alb 180 8-12 | Se unge cu ulei, se asezoneaza
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Alimente (proaspete) Tempuecratura (n.:-i'::::e) Note
Rulouri cu carnat 200 13-15 | Se unge cu ulei, se asezoneaza
Pachetele de primavara 200 8-10

Briose 180 15-18
Alimente (congelate) Tempoecratura (n.lrilrr::ft)e) Note
Cartofi pai 200 15-20

Cartofi wedges 200 15-20

Cartofi prdjiti 200 12-20
Bulgdrasi de pui congelati 200 6-10

Fileuri de peste 200 10-12
Crochete de peste 180 6-10

Inele de ceapa 180 10-15

Scampi 180 10-15

Notd: Alimentele bogate in grasimi (de exemplu, carnea de porc) pot crea fum. Acest lucru este normal,
deoarece reziduurile de ulei sunt gatite la o temperatura ridicatd. Reducerea temperaturii poate diminua
efectul de fum.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

. Scoateti aparatul din priza.

. Lasati totul sa se raceasca.

Cuva si tava pentru prajit

1. Dupa ce friteuza se raceste, scoateti cuva din corpul friteuzei pentru a o curata.

2. Stergeti interiorul corpului pentru a indeparta orice firimitura sau reziduu, dar NU stergeti
elementele de incdlzire situate in partea superioara.

3. Scoateti tava pentru prajit din cuva.

4. Eliminati reziduurile de alimente si uleiul si stergeti atat tava pentru prajit, cat si cuva cu o carpa
umeda inainte de a le spala manual in apa calda sau fierbinte cu sapun. Uscati-le bine inainte de a le
introduce din nou in corpul friteuzei.

. Cuva si tava pentru prdjit pot fi, de asemenea, spélate in masina de spélat vase.

Suprafetele exterioare
« Curadtati exteriorul cu o carpa sau un burete umed. Uscati bine.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
E ﬁ aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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lMpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe v 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeau ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 32 6e30MacHOCT, BKIIOUYNTENHO:

To3u ypen moXe fa ce U3nosn3sa OT fela Hag 8-rogulliHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnUYeHn puanyecku, CETUBHU U YMCTBEHU
CNOCOOHOCTN, NI INMCA Ha ONWUT M NMO3HAHWSA, aKo Ca HarnexaaHu/
NHCTPYKTMPaHU 1 pa3burpat onacHoctuTe. C ypeaa He TpAabBa aa
nrpaaT geua. NouncTteaHeTo 1 NoaapPbKKaTa He TpAGBa Aa ce
N3BbPLUBAT OT [eLd, OCBEH ako Te He Ca Hag, 8-rogunlliHa Bb3pacT 1
HAKOW rv Harnexpaa. MNasete ypena v kabena oT geua nog,
8-rogyHa Bb3pacT.

He cBbp3BaliTe ypega upes Tarimep uam cMctema 3a AUCTaHLMOHHO
ynpaBneHue.

He non3sanTte ypeaa 6n13o go nnv nog 3anaavMmm matepuani
(Hanp. nepgeTa).

A\ TIoBBPXHOCTUTE Ha ype[a e Ce HaropeLuAT.

& [la He ce NoTans B HUKaKBU TEUHOCTH.

AKO KabenbT e NoBpefeH, BbpHeTe ypeaa, 3a Aa n3berHete

OMacCcHOCTW.

. He n3non3BaiiTe akcecoapy wav NPUCTaBKI, Pa3INiHN OT Te3W, NPeAoCTaBEeHN OT Hac.
He n3non3Baiite ypeaa 3a Apyrv Lenu, 0CBEH Te3u, ONMCaHU B HACTOALMUTE NHCTPYKLMM.
He n3non3BaiiTe ypepaa, ako e NOBPELEH NN He paboTy U3PSALHO.
He n3nonsBaiiTe METaNHU UK OCTPY NPEAMETH, Thid KaTo TOBA e JOBeAE 40 NOBpeaa Ha
He3asenBalMTe NOKPUTHA.
MaseTe ce OT OTBOPA B 3afiHaTa YacT Ha ypedas- OT HEro Le U3Nn13a ropeLy Bb3ayX.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

YACTU
1. CeH30pHO ynpaBneHue 1 ekpaH 4. KowHuua
2. Kopnyc 5. [Jpbxka

3. [noua 3a npenuyaxe

MNPEAU MBbPBA YINOTPEBA

V3muiiTe Ha pbKa OTAENALYMTE Ce YaCTH, U3MNAKHETE U 1 NOACYLUETE.

Korato n3non3eare cBoA air fryer 3a mbpBm MbT, MOXe fia 3abenexuTe nyLweKk/aum Unn neka Mupmama
npe3 MbpBUTe HAKOMKO MIHYTI OT roTBeHeTO. ToBa € HOpMarnHo. YBepeTe ce, Ue CTasTa e fobpe
npoBeTpeHa.
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NMOAroToBKA

. MocTaBeTe ypepa Ha CTabuiHa, paBHa 1 OrHEYNopHa NOBbPXHOCT.

« OcraBeTe pa3cTosHUe OT NOHe 50 MM OT BCUYKM CTPaHW Ha ypeaa.

«  [lpbXTe pbKaBULM 3a FOPELLM CbA0BE (MK KYXHEHCKa Kbpra) Nof PbKa, 13Mnon3BaiiTe
TEPMOYCTONYMBY MNACTMACOBN LWWMLIW 11 TEPMOYCTONYMBA MOANOXKA U YUHNA 33 CEPBUPaHE,
BbPXY KOATO fla NOCTaBMTe KOLIHWLATa, KOraTo A 13BaguTe.

«  3abenexka: He u3nonsgaiite METanHM WMNLK, THIA KaTO Te MOXe Aa HaJjpackaT NOKPUTHETO.
MpenopbyBame 3a 13Mon3BaTe CaMo WMMLM OT TEPMOYCTOIYMBA NACTMACA VNN CbC CUNMKOHOBO
noKpuTHe.

. BawmaTt GpuUTIOPHIK C Bb3LyX MOXe Aa Oble AOCTABEH C APbXKA, OTAENeHa OT KOWHMLaTa. AKO e
Heob6X0AMMo, U3BafieTe KOLWHMLATa U MPUKPeneTe ApbXKKaTa, KaTo A MIb3HeTe Hafjony B 0TBOPA,
[0KaTo LypakHe Ha MACTO. YBepeTe ce, Ye ipbKKaTa e 3aK/ioueHa Ha MACTO Npeay ynotpeba.
BeHBX NOCTaBeHa, pbKKaTa He MOXe [ja Obfie CBaneHa.

3a pa usBaguTe KOLWHMLATa OT Kopnyca

1. 3appbKTe ropHaTta yacT Ha Kopnyca.

2. 3ppaBo xBaHeTe ApbXKaTa Ha KOLIHMLATA C ApyraTa Cv pbKa.
3. BHumatenHo u3BafeTe KowHMLaTa ot Kopnyca (dur. A).

4. TocTaBeTe KOWHMLaTa BbpXY TOMMOYCTONYMBA NMOASIOXKKA.

3a ga HacTpouTe Nnoyara 3a npenuyaHe

Mnouarta 3a NpenunyaHe MoXe fia Ce peryavpa Ha BUCOKa U HACKa NO3MLMA, 3a Aa Npubnvkm nnu fa
OTAaneyu xpaHata OT efleMeHTa Mo BpeMme Ha roTBeHe.

1. BbTpe B KOWwHMLaTa uMa ornopu (ur. A).

2. 3aponHaTa no3uumA nocTaBeTe MoyaTa 3a npenuyaHe Ha AbHOTO Ha KowwHwuuaTa (dur. B).

3. 3aBUCOKa NO3ULKMsA NOCTaBeTE MoyYaTa 3a NPenMyaHe BbpXy ONopuTe BbTpe B KoLWHNMLaTa (dur. C).

LUOPOB CEH3OPEH NMAHEN
NKOHA OMUCAHUE
0) Bkn./mzkn.
ﬂ"%ﬂ@!‘%n@ %‘5 MpeaBapuTenHo 3afafeHn GyHKLUN
ﬂ 113non3Ba ce 3a HaCTPOIKa Ha TemnepaTypaTa Ha roTBeHe
3aef]HO C ~ UNK~ OGyTOHMTE.
@ V13non3Ba ce 3a HaCTpoOIKa Ha BPEMETO 3a rOTBEHe 3aefiHO
C~ Un~ GYTOHUTE.
AN YBennyaBaHe/HaManAaBaHe
8888 [ncnnein 3a Bpeme/Temnepatypa
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NPEABAPUTENHO 3AJAAEHU OYHKLIUU

Bawmat GpuUTIOPHIMK C Bb3LyX UMa ClefHnTe GyHKLMM 3a roTBeHe. Bue moxeTe fla npomeHunTe
HacTpoliknTe no noapasbrpaHe 3a BpemMe UM TemnepaTypa 3a FOTBEHE KakTo noxenaeTe.

Bpeme 3a rotBeHe no

Temnepatypa no

HanomHsHe 3a

OyHKumA "°’(‘z:?323)a"e noapas6upae (°C) | pasTpbcKBaHe
MbpxeHn (i
KapTodH W 18 205 Ja
3eneHuyun , 8 195 Ha
MeunBa % 30 160 He
Pn6a ¥4 10 200 He
Aiua () 18 120 He
Munewkn PN 25 205 la
Kpunua
Ckapa % 12 205 Ja
3arpenTe —
OTHOBO o 12 115 fa
PasmpasasaHe ?FE% 15 85 Ja
[lexvnppatupaHe 120 50 He

HACTPOWTE BPEMETO 3A FOTBEHE W1 TEMMEPATYPATA

1.

Cnep KaTo cTe U36panu KenaHnAT PeXM Ha roTBeHe, JOKOCHeTe 1KoHa (§) 1 cnep ToBa MKoHN (~) 1

(~),3apa yBENM4nTE IN HaMannTe TemnepaTypata Ha rotBeHe Cope[ XKelaHNeTo Ch.

2. 3apaHacTpouTe BpemeTo 3a roTBeHe, oKocHeTe ukoHa () 1 cnef ToBa UKOHN (~) 1 (v, 3a aa
YBeNMUMTE MW HaManuTe BPEMETO Ha FOTBEHE CNopes XeNnaHNeTo Ci.
YNOTPEBA

MpeaBapuTenHo 3arpsBaHe
1.

2.
3.
CUrHana u e ce N3Kun.
foTBeHe
1.
2.
3.
npaBUIHO NOCTaBeHa.
4,

Bawwar air fryer M3non3Ba ropet Bb3ayx n nbuncta TONJIMHa, 3a fia CrotBN NPOAYKTUTE.

HacTpoiite BpemeTo 3a roTBeHe Ha 5 MUHYTH.

[ocTaBete nnoyarta 3a npennyaHe B KOWHMLaTa.

MACTO 3a UMPKYIauna Ha ropeLlna Bb3Ayx MeXxay napyetara XpaHa.

[loKocHeTe 1KoHaTa BK/./u3Ki. (1), 33 fa CTapTMpaTe LMKba Ha NPeABapuUTeIHO 3arpsiBaHe.
KoraTo BpemeTo 3a roTBeHe JOCTUrHe Hyna, Bawwmsr air fryer we nogage 5 nocnegosatenHu 38yKoBu

[MocTaBeTe xenaHata XPaHa B KOWHKLaTa 3a roTBeHe. He npenanaVlTe KOLWHKMLUaTa, 3a fja OCTaBuTe

Mnb3HeTe KowwHMLaTa 06paTHO B KOpMyca Ha air fryer, KaTo ce yBepuTe, Ye WpaKBa Ha MACTO 1 CTOW

cTabunHo B Kopryca Ha Bawwuis air fryer. Bawnart air fryer HAma fia paboTu, ako KowwHMLaTa He e
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5. JokocHete (U) MKoHaTa 3a 3axpaHBaHe. BawmaT GpuUTIOPHUK C Bb3ayX Lie NOKaxe BPEME 3a rOTBeHe
no nogpas6upare oT 15 MUHYTK 1 TemnepaTypa no nogpasbupane ot 190°C.

6. VI36epeTe xenaHaTa npefBapuUTENHO 3afjafaeHa GyHKLuA.

7. HanpaBeTe BCAKaKBY KOPEKLMW Ha BPEMETO MW TemMnepaTypaTa 3a roTBeHe Cnpamo
HeobXxoANMOCTTa (BUKTe PerynupaHe Ha BpemeTo 3a roTBeHe Wiy TemnepaTypara).

8.  JlokocHeTe nkoHarta (1), 3a Aa 3aNoYHe roTBeHETO.

. 3a[jacnpeTe roTBEHETO MO BCAKO BPEME, [JOKOCHeTE MKoHaTa (O) .

10. Cnep KaTo M3Teue 3agafeHOTO BpeMe 3a roTBEeHe, TaMepbT Le 13fage 5 3ByKOBU CUrHana v ypeabt
LLie Ce V3KMoYn.

11, V13BapeTe KowWHWLaTa OT KOpnyca U NpoBepeTe Janu XpaHaTta e CroTBeHa.

12.  TlocTaBeTe KOLWHMLATa Ha TEPMOYCTONYMBA NOANOKKA.

3a6enexkn

. 3a fa n3BafuTe XpaHaTa OT KOLIHWLaTa, penopbyBamMe fa 13nons3sate WwWunuu. He npenopbysame
[a 0bpbluaTe KOWHMLATa HA0BPATHO, THiA KaTO OCTaTbyHATa Ma3HUMHa Lue n3Teue,

. BHUMAHWE: Cnef roTBeHeTO Ha MPOAyKTUTE Ha /bHOTO Ha KOLIHMLLaTa MOXe fia ce e Cbbpana
ropeLla MasHuHa. BHmaBaiiTe, Korato MaxaTte naoyata 3a npennyaHe oT KOWHMLaTa.

. Vi3kntoueTe ypefia OT KOHTaKTa C/lel KaTo NPUKIOYUTE C FOTBEHETO.

. BawwAT air fryer wie ce n3kntoum, Korato U3BagmUTe KOLWHMLATA.

. BawwsT air fryer wie ce BK/oUM OTHOBO, KOraTO BbPHETE KOLIHMLATa B KOPMYCa 1 aBTOMATUYHO Lije
NPOABIKM LMKbIA HA FOTBEHE OT TaM, OTKbAETO e 611 MpeKbCHaT.

HanomHsHe 3a pa3TpbcKBaH

3a ;ja ce ocurypy paBHOMEPHO rOTBEHE, HAKOW XPaHU M3MCKBAT PasKnallaHe unm obpbllaHe no Bpeme Ha
roTBeHe. HaKou OT BrpageHuTe NpeLBapuUTENHN HACTPOVKM BKNOYBAT HANMOMHSAHE. BalumaTt GpuTopHIK ¢
Bb34yX Le n3page 38ykos curHan 1 nkoHata SHAKE wie mura, Korato HanoMHAHETO € aKTUBHO.
BHVMaTeNnHo n3BageTe KOLWHMLATA U HEXHO A1 pa3KJiaTeTe WK U3MON3BaTe WWMKM, 33 Aa 00bpHETE
XpaHarta.

3abenexka

AKO He n3BafuMTe KOLWHMLATa U He pa3knaTtuTe xpaHata, nkoHata SHAKE we ocTtaHe ga ceTu.

PBYHO BPEME 3A TOTBEHE U BE3OMACHOCT HA XPAHUTE

«  [Jlace n3non3Ba eJMHCTBEHO KaTo PbKOBOACTBO.

. MpoBepeTe fanu xpaHaTa e CroTBeHa Npeaw cepaupaHe. AKO He CTe CUrYpHY, JoMeyeTe OLLEe MasKo.

. loTBETE MECO, LOMALLHM NTULW 1 NPOU3BOAHM (KalMa, WHULENM 1 Ap.), BOKaTo Npy 6oaBaHe noTeye
COK 6e3 KpbB.

. PnbaTa ce roteu, LOKaTO MECOTO AO6ME HEMPO3pPaYeH BIS,.

. KoraTo roTBrTe NpeABapuTesHO ONAKOBaHW XpaHy, CiefBaiiTe BCUUYKM YKa3aHUS, NMOCOYEHN HA
OMaKoBKaTa UNn eTUKeTa.

Temnepatypa | Bpeme

MpoayKT (npeceH) oC (MuHyTH) 3abenexkn

Ynne 200 15-20 M3nnakHeTe, NofCyLUeTe, OBKYCETE CbC COT,
nunep 1 onno

Pesenit kapTod 200 1590 | VI3nnakHeTe, noacyuweTe, 0BKyceTe ChC Con,
nunep v onno

Pesenut cnabk KapTod 200 15-20 M3nnakHeTe, NofCyLUeTe, OBKYCETe CbC COT,

nunep n onno

MeyeH uan HebeneH

KapTod 180 30-40 |3anmo-xpynkas KapTod, HamaxeTe C 0fMo
M3nnakHeTe, noacyLueTe, NOANpPaBeTe CbC
MeueHn kapTodu 180 25-35 | con, nunep, CYyKaH po3mapuH (no u3bop) u

onno

16



MpopayKT (npeceH) Temnigarypa (:::;v.lre“) 3a6enexkn
CMeC CPEIMIEMHOMOPCKN HapexeTe BCMUKO Ha MapueTa C efjHaKkBM
3eneHuyLm 180 6-10 pasmepu, NpubaM3nTenHo 1-2cm, oBKyceTe ¢
07110 1 MOPANPaBKM
Munewku ropgm 180 15-20
Munewrn 6yriera 80 | 2530 | aanere cono.opcere.
MMReLlkA KpunLa 180 2328 IE_BlpemeTo 3a roTBeHe 3aBuCK OT pa3mepa.
opbceTe/HamaxeTe C 0NnOo, OBKyceTe
Byprepu 180 8-12 ﬁpemeTo 3a roTBEeHe 3aBUCyK OT pa3mepa.
opbceTe/HamaxeTe C 0NnO, OBKYCeTe
HapeHnykun 180 8-12
CBUHCKM KOTNeT 200 10-15 | HamaxeTe c 0110, OBKyceTe
Qune cbomra 180 8-12 HamaxeTe ¢ onvo, oBkycete
Qune 6ana pnba 180 8-12 HamaxxeTe c on1o, oBKyceTe
Pynue HageHuua 200 13-15 HamaxeTe ¢ onno, oBKyceTe
[MponeTtHu pynua 200 8-10
MbduHmu 180 15-18
3ampaseHn Temnigarypa Bpeme 3abenexkn
(MuHyTI)
Yunc 200 15-20
Pe3eHu kapTod 200 15-20
[MbpkeHn KapTodu 200 12-20
lMunewwkmn xanku 200 6-10
®une puba 200 10-12
Ouww drHrbLpC 180 6-10
JlyyeHun Kpbrueta 180 10-15
Ckapugu 180 10-15

3abenexka: XpaHnTe C BUCOKO CbAbPXKaHWE Ha Ma3HWHM (Hanp. CBUHCKO) MOXe fia Npeaun3BmKaT gum. Tosa
€ HOpMaJHo, 3alL0TO OCTaTbyHaTa Ma3HWHa Ce FoTBY Ha MHOTO BICOKa TemrepaTtypa. HamansasaHeTo Ha
TemnepaTypata MoXe [ja Hamanu 1 nyLeka.

PN N NOAAPDKKA

. M3kniouete ypeaa o1 eneKTpo3axpaHBaHETO.
. OcTaBeTe BCUYKO Aia Ce M3CTUHE.

KowHuua n nnoya 3a npennvaxe

1. Cnep KaTo ypepwr air fryer e U3cTHan, U3BajeTe KOWHMLATa OT KOPMYCa, 3a Aa A NOYNCTUTE.

2. [36bpLieTe BBTPELLIHATa YacT Ha KOPMYCa, 3a [la OTCTPaHMTE BCAKAKBY TPOXY 1 0cTaTblm, Ho HE
6bpLueTe eneMeHTUTE BbPXY ropHaTa YacT, KOUTO e HarpABar.

3. OrtcrpaHeTe nnoyata 3a NpenuyaHe oT KOLIHMLATa.

4. TlouncTeTe XpaHUTENHNTE OCTATbLV 1 Ma3HUHaTa U U36bpLIETE C BNaHa Kbpra 1 KOLWHNLaTa, 1
nnoyata 3a npenuyaxe, Npeamn Aa rv U3mMmeTe Ha pbKka B TOMa o ropella canyHeHa Bofa.
MopcyweTe cTapaTenHo, Npeav ja BbpHeTe KOLWHMLATa 1 noyaTa obpaTHO B kopnyca.

. KowHuuaTa 1 nnoyata morat Aa ce MUAT 1 B CbAOMUANHA.
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BbHIWHN NOBBbPXHOCTN
. MoumncTeTe BbHLIHATa MOBBPXHOCT C BlaxHa Kbpna unw rvba. MopcyweTe cTapatenHo.

PEUMKIIMPAHE

3a ja ce u3berHat ekoaor1yHM 1 3ApaBHIN NPo6aemn Nopaam Hanmnume Ha onacHm
cybCTaHLMY, ypeamTe, akyMynaTopHITE N HeaKyMynaTopHuTe 6atepuu, 0603HaueH ¢
L]

elVH OT Te3U CUMBOY, He TPAGBA Aa Ce N3XBBPAAT 3ae[HO C HECOPTUPAHU OBLLMHCKY
oTnagbLy. BuHary u3xsbpnaTe enekTpuUecKi v eneKTPOHHU MPOAYKTHN 1, KbAETO €
NPUNOXNMO, aKyMyNaTOPHU 1 HeaKyMyNaTOpHM GaTepui, Ha NoAXoAALL0 odnLnanHo
MACTO 33 peLMKnnpaHe/cborpaHe.
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MpouwnTaiiTe iHCTPYKLii, 36epiraiiTe ix y 6e3neyHomy MmicLji Ta nepefaBaitTe pa3oMm i3 NPUCTPOEM y pasi
nepegaudi NpUCTPOL iHWMM ocobam. [Mepes BUKOPUCTaHHAM BUPOGY 3HIMITb i3 HbOro BCi enemMeHTu
naKyBaHHs.

BAXJINBI 3AXOA4U BE3MEKU

JloTpumyiTeCb OCHOBHYX 3aCTEPEXHNX 3aX0fiB, Y TOMY YMCAi HACTYMHUX:

BukopucTaHHaA 3a3HaYeHOro NPUCTPOIo AiTbMY BiKOM Bif 8 pOKiB,
ocobamu 3 06MeKeHUMU Gi3UYHMMM, CEHCOPHUMM a6O
PO3YMOBUMU MOXINBOCTAMM, Opakom AOCBiAY abo 3HaHb
LOMYCKAETbCA BUKITIOYHO 3@ YMOBY JOAATKOBOrO KOHTPOO abo
IHCTPYKTaXy 1 YCBIAOMIEHHA MOB'A3aHUX i3 TaKNM BUKOPUCTAHHAM
PU3KKiB. Y >)KOAHOMY pas3i He J03BONANTE AiTAM rpaTunca 3
NPUCTPOEM. YNLLEHHA Ta TEXHIYHEe 06CNYroByBaHHA LibOro
NPUCTPOIO MOXKe 34iMNCHIOBATUCA AiTbMM BMKJIIOYHO 33 YMOBWU
L[OCATHEHHA HUMW 8-PiYHOrO BiKY Ta KOHTPOJIO 3 60OKY JOPOC/MX.
36epiraniTe NPUCTPIN Ta Kabenb 40 HbOro NO3a 30HOK AOCAMKHOCTI
AiTen monopue 8 pokis..

He nig’egHyiTe NpucTpinn yepes Tanmep abo cuctemy
AVCTaHLINHOrO ynpasniHHA.

He BukopucToByiiTe npunag nobnusy abo nig matepianamu, Wwo
MOXYTb 3aropiTuca (Hanpuknag, wrop).

A\ TloBepPXHi NPUCTPOIO HarpiBalTbCA.

€ He 3aHypioiite B 6yab-aKy piavHy.

Y BUNagKy NowKoAXeHHA Kabento NOBEePHITb NPUCTPOIO

npo,anuesl Ona nonepenxeHHA Hebe3neKku.
He BUKOPWCTOBYITE XOAHI HaCaAKM Ta AOMOMIXKHE Npunagas, OKpim TUX, WO BXOAATb A0 KOMMIEKTY
npucTpoLo.
He BMKOpMCTOBYIiTE NPUCTPIN ANA ByAb-AKNX IHWKX Lineid, Kpim NpuroTyBaHHA ixi.
He BMyiKaliTe npucTpiil y pasi nowKogxeHHs abo HeCnpaBHOCTI.
He BMKOpPMCTOBYIITE HiYOTO MeTaneBoro abo rocTPoro, OCKiNbKM BU MOXETe NOLIKOANTH
AHTUMPUrapHy MOBEPXHIO.
TpumainTeca aKomora Aani Bif BEHTUNALIIHOrO OTBOPY Ha 3afHill YaCcTUHI npunagy~ 3 Hboro byae
BMXOLUTMW rapAaye noBsiTps.

MPU3HAYEHO BUKJTIOYHO 414 BAKOPUCTAHHA BAOMA

DETAJI
1. CeHCOpHIi KHOMKW KepyBaHHA i aucnnen 4. Kowwnk
2. Kopnyc 5. Pyuka

3. TnacTtuHa ana HagaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM
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NEPEA NEPLWUWM BUKOPUCTAHHAM

. 3HiIMHi YaCTVHU NOTPIOHO BUMWTY BPYUHY, MPOMUTI 11 BUCYLLMTN.

. YNpopoBX KiNbKOX XBUNMH NPUroTyBaHHA iKi Mif Yac NepLIoro BUKOPUCTaHHA aepodpUTIOPHILL
MO€ BUHVKHYTI TPOXM AnUMY abo CTOPOHHbOTO 3anaxy. Lie HopmanbHo. MNepekoHaiiTecs, Lo
NpUMILLEHHSA A0OPe NPOBITPIOETHCA.

NIAroTOBKA

. [TocTaBTe NPUCTPIN Ha CTiINKY, PiIBHY 1 TENAOTPUBKY NOBEPXHIO.

. 3anuwwTe NPocTip He MeHLwe 50 MM 3 YCix CTOPiH NPUCTPOLO.

. Buiimatoun KoLK, BUKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pyKaBULi @60 KYXOHHUIN PYLUHWK | TEPMOCTIlKi
nnactmacosi wunui. CraBTe KOLUMK Ha TePMOCTIlKY NifcTaBKy abo Tapinky.

. [MpumiTKa. He BUKOPUCTOBYTE MeTaneBi WKL, OCKINbK BOHWN MOXYTb MOAPANATA NOKPUTTA.
PekomeHay€eTbCA BUKOPMUCTOBYBATH LML TiNbKM 3 TEPMOCTINKOI NacTMacy abo i3 CunikoHOBUM
NOKPUTTAM.

. Balua aepoppuTIOpHULIA MOXE MOCTayaTHCA 3 PyUYKOHD, Bifi €HHAHOIO Bif KOLLUKA. 3a NOTPebU BUiMiTh
KOLLVK | NPUKPINiTb pyuKy, NOCYHYBLUW T AOHW3Y B OTBIP A0 KnauaHHA. [lepes BUKOPUCTaHHAM
nepeKkoHainTecs, Wo pyyka 3adikcoBaHa Ha Micui. [icna BCTaHOBNEHHA PYUKY HEMOXNBO 3HATH.

IHCTpYKUiA 3 BUIMaHHA KOLWMKa 3 Kopnycy

1. YTpumyiTe OfHI€I0 PYKOK BEPXHIO YAaCTVHY KOPNyCY.
2. Bi3bMiTbCA iHLIOIO PYKOIO 3@ PYUKY KOLLMKA.

3. ButArHitb Kowwk i3 Kopnycy (puc. A).

4. Po3sTally/iTe KOLIMK Ha TEPMOCTINKIN NigcTaBL.

LLlo6 BigperynioBaTi TapinKy ANA CMa)keHHA:

lnacTuHy ana ans CMaxxeHHA MOXHa BCTAHOBWTU Y BUCOKe ab0 HU3bKe MONOXEHHS, W06 HabnnsuTu abo

BiAAANNTY XXy [JO €1eMeHTa nif Yac NpuroTyBaHHs.

1. BcepenuHi Kowwuka € onopu (puc. A).

2. [1nA HUKHBOTO NONOXEHHA NOMICTITb TaPINKy ANA CMaXEHHA Ha AHO KoluwmKa (man. B).

3. 1nA BUCOKOro NONOXEHHA MOMICTITb TapifiKy AA CMaXKeHHA Ha NiACTaBKMN BCepeAnHi KowwmKa
(Man. C).

LMOPOBUN CEHCOPHUW EKPAH
3HAYOK onumc

(!) YBiMK./BUMK.

Vb o =R AP RTES MonepepHbo BCTaHOBAEH] GyHKUT

ﬂ BMKOPUCTOBYETLCA ANA pPeryntoBaHHA TemnepaTypu
NpUroTyBaHHA Pa3oMm i3 KHoMKamu~ abo —.
@ BMKOpPUCTOBYETLCA ANA HaNALITYBaHHA Yacy
NpUroTyBaHHA Pa3oM i3 KHOMKaMu~ abo —.
AN 36inbLUEHHA/3MEHLEHHA
8888 BinobpaxeHHA 3HauUeHHA Yacy/Temnepatypu

NOMNEPEAHbO BCTAHOBJIEHI ®YHKLLII

Bawa aepoppuTiopHMLIA Mae Taki GyHKLiT npuroTyBaHHA. [1o TOro X JOCTYMHNIA PYYHUI peXUM
npurotysaHHA. CTaHAAPTHI 3HAYEHHA Yacy 1 TemnepaTypuw NPUroTyBaHHA MOXHa HanawwTyBaTH 3a
BNAaCHUM BaxaHHAM.
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CTaHpapTHe 3HaYeHHA CraHpapTHe ::;:ABZ::;::
OyHKuia Yacy 3HauYeHHA . 260 CTpyCHTH
npuroTyBaHHs (xs) Temnepatypm (°C) iy
KapTonns ¢pi ﬂ 18 205 Tak
OBoui , 8 195 Tak
3anikaHHA 5‘; 30 160 Hi
Pu6a o 10 200 Hi
Ay () 18 120 Hi
Kypsaui kpunbusa -~ 25 205 Tak
Mpownb g 12 205 Tak
Posirpinte R@ 12 15 Tak
Po3mopoxyBaHHs % 15 85 Tak
[erigpysatn 120 50 Hi

HAJIALUTYBAHHA 3HAYEHb YACY I TEMIMEPATYPU NPUTOTYBAHHA

1. Micnst BUGOpPY NOTPIGHOTO PEXMMY MPUTOTYBaHHA TOPKHITLCA CrIoYaTKy 3HauKa (8), a notim
3HauKiB (~) Ta (~), Wob 36inbwnTI a6 3MEHLINTN 3HAYEHHA TeMMepaTypy NPUrOTYBaHHA Ha CBIll
po3cya.

2. LLlo6 3MiHUTM Yac NPUroTyBaHHS, TOPKHITbCA CMOYATKY 3HauKa (D), a noTim 3HauKiB (~) Ta (~), 106
36inbLUMTM @00 3MEHLINTY 3HAYEHHA Yacy NPUroTYBaHHA Ha CBIll po3cya.

BMKOPUCTAHHA

« TpurotyBaHHs CTpaB B aepodpUTIOPHNLL BiOYBAETHCA 3@ JOMOMOrOK FaPAYOro NOBITPSA i
TEMNOBOrO BUMPOMIHIOBAHHS.

MonepepHe HarpiBaHHA

1. YcTaHOBITb YaC NPUrOTYBaHHA: 5 XBUVH.

2. TOpKHITbCA 3HauKa YBIMK./BUMK. (), W06 3anycTuTy LKK NonepeaHbOro HarpiBaHHs.

3. MicnAa 3aBepLuieHHA 3BOPOTHOTO BiANiKy YaCy NPUroTyBaHHA NPONYHAE 5 3ByKOBUX CUrHaNIB, Nicna
4oro aepoppUTIOPHULIA BUMKHETBCA.

MpuroryBaHHA iXi

1. YcTtaBTe NNacTUHY ANdA HaflaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM B KOLUKK.

2. 3anoBHiTb KOLIMK NPOAYKTaMu, AKi 6axaeTe Npurotysati. He nepenoBHIoiTe KOWMK: MiX
LIMaTOYKaMu NPOAYKTIB MAE 3annwaTCA NPOCTIp ANA LMPKYNALii rapAayoro nositps.

3. YcTaBTe KOWWK Y KOPMyC aepodpUTIOPHNLL TaK, o6 BiH MOBHICTIO 3adikcyBaBcA Ha MicLli 3
KnauaHHAM. AepodpuTIOPHNLA He NpaLiioBaTIMe, AKLLO KOLIMK YCTaHOBNIEHO HEMpaBuIbHO.

4. Ticna npaBUIbHOro BCTaHOBNEHHSA KOLIMKA NaHeNb KepyBaHHA 3aCBITUTbCA.

5. TopKHiTbCA 3HauKa *uBneHHA (O). Bawwa aepodputiopHULA MoKayBaTMe Yac MPUroTyBaHHs 3a
3aMOBYYBaHHAM 15 XBUWH i TeMnepaTypy 3a 3amoBUyBaHHAM 190°C.

6.  Bubepitb NoTpibHY NonepenHbO BCTaHOBNEHY GYHKLiiO.

7. 3anotpebu Bigperynionite yac abo TemnepaTypy NpUroTyBaHHaA (AnB. PerynioBaHHa yacy abo
Temnepatypu).
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8. TopkHiTbcA 3HauKa (O), o6 noyaT NpUroTyBaHHA iXi.

9. [lpurotyBaHHA MOXHa 3yNUHUTI ByAb-AKOT MUTI, TOPKHYBLUMCb 3HauKa (O).

10.  Ticna 3akiHYeHHA Yacy NPUroTyBaHHA NPOJYHaE 5 3BYKOBMX CUrHaniB TaliMepa, MicNA 4oro NpUCTpin
B/IMKHETbCA.

11. BuimiTb KOLWKK i3 KOpNyCy 1 NepeKkoHalnTecs, Lo CTpaBa roTosa.

12.  Po3TaluyiTe KOLWMK Ha TENN0I30AALINHIN NigcTaBLi.

Mpumitkn

BuiimaTu npoAyKTy 3 KOLLMKa PeKOMeHAYETbCA 3a AOMOMOroH0 Wunuis. He pekomerayeTbcA
nepesepTaTh KOLIMK. IHaKLLe 3 HbOro BUTEUYTb 3aULLKK Ofii.

YBATA! Tapava onis, Wo 3a7MWaeTbcA NiCAA NPUrOTYBaHHA iHFPEIEHTIB, MOXe HaKONUYyBaTUCA Ha
[BHi Kowwwka. Byabte 06epexHi nig Yac BUNMAHHA NAACTUHN 411 HAflaHHA XPYCTKOT CKOPUHKM 3
KoLvKa.

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA iXi Bif'€eAHaliTe NPUCTPIi Bif enekTpomepexi.

Micns BUAMaHHSA KOWWKa aepodpUTIOPHULIA BUMKHETBCA.

LLjoiiHO B BCTaBWTE KOLWIVK Y KOPMYC, aePOPPUTIOPHULIA 3HOBY BBIMKHETbCA 1 aBTOMATYHO
BiAHOBWTb LMK MPUrOTYBaHHA 3 TOrO eTarny, Ha AKOMY BiH 3yNUHUBCA.

HaragyBaHHA nepeBepHyTH ab0 CTPyCnTH iKYy

LLlo6 3a6e3neumnTy piBHOMIpHE NPUTrOTYBaHHS, fieAKi NPOAYKTU NOTPIGHO CTpyLLyBaTH abo NepesepTaTy
nif yac npuroTyBaHHA. [leaki 3 BOynoBaHx npeceTiB MiCTATb HarafyBaHHA. Konn HaragyBaHHA akTuBHe,
Balla aepopUTIOPHMLA NOAACTb 3BYKOBUI curHan, a niktorpama SHAKE (CTPYLLYBAHHSA) noune
6numatin. 06epexxHO BUIMITb KOLUMK | 06epeXHO CTPYCiTh iOro abo BUKOPUCTOBYIATE WwunLji, wob
nepeBepHy TN NPOJYKTU.

Mpumitkn

AKLLO BM He BUIIMeTe KOLWWK i He noTpaceTe npoayKTy, 3Hayok SHAKE (CTPYLLYBAHHSA) citutumeTbCA.

YACNPUTOTYBAHHA TA BE3MNEKA XAPHYOBUX NMPOAYKTIB

Opi€HTOBHI 3HaYeHHS.

[epeBipTe roToBHICTb iXi. fIKLLO BV CyMHIBaETeCA, NPOJOBXKYTE rOTYBaTK Lie NPOTArOM AeAKOro
yacy.

loTyinTe M'ACO, NTULIIO Ta MOXiAHi (bapLy, GipLTeKC TOLWO) 4O BUAINEHHSA MPO30POr0 COKY.

loTyiTe pnby [0 TUX Mip, AOKM T M'ACO He CTaHe HEMPO30PUM.

lMpw npuroTyBaHHi po3dacoBaHnx NPOAYKTIB JOTPUMYITECh IHCTPYKLi Ha ynakoBLi abo eTukeTyi.

. Temnepatypa Yac .

MpopykTn (cBixi) oC (XBANMHY) Mpumitkn

Yuncu 200 1520 | TIPOMWIITE, BAAANITS 3aiiBY PIANHY,
o6BanaliTe B coni, nepu i onii

Cknboukm kapTonni 200 15-20 I'Ipommvvne, BUANITS 3aViBY PIAVHY,
obBanaiiTe B coni, nepui 1 onii

Cknboukm bataty 200 15-20 I'IpommvvlTe, BUAITS 3aVIBY PIAVHY,
obBansiiTe B coni, nepui 1 onii

Kaptonna cmaxeHa 3 180 30-40 3MacTiTb ONi€l0 ANA OTPUMAHHA XPYCTKOI

LWKipKOIo CKOPWHKM
[MpomuiiTe, BUAANITb 3aMBY PifnHY,

Cma’keHa KapTonns 180 25-35 obBansiiTe B coni, nepi, noapiéHeHoMy
po3mapuHi (Heo60B'A3KOBO) 11 onii

Cepen3eMHOMODCHKa HapixTe BCi 0BOYI LUIMaTOUKamMu

PeA Mop 180 6-10 0fiHaKoBoro posmipy (1—2 cm), obBansiite

0BOYEBa CyMiLl .
ix B onii Ta npunpaBax

Kypaua rpyaka 180 15-20
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Temnepatypa Yac

MpopykTu (cBixi) Mpumitkn

°C (xBUNMHNM)

Kypaui cTereHua 180 25-30 ;ac MPUroTYBaHHA 3aneX1Th Bifi PO3Mipy.
MacTiTb OJli€l0, NpUNpasTe

Kypsui KpunbLys 180 2328 ;ac MPUroTyBaHHA 3aneXmTb Bifl pO3MIpY.
MacTiTb OJli€t0, NpunpasTe

Kotnetn gns 6yprepis 180 8-12 ;;ca25?;2%2;?:;;2;:2‘4“ BIA POSMIPY.

Kosbacku 180 8-12

CreliK 3i CBUHUHN 200 10-15 3macTiTb onieto, npunpasTe

®ine nococa 180 8-12 3macTiTb oni€to, npunpasTe

Dine 6inoi prbu 180 8-12 3MmacTiTb oni€to, NpunpaeTe

bynouka i3 cocmckoio 200 13-15 3macTiTb oni€to, npunpasTe

MnuHeLb i3 HAYMHKOIO 200 8-10

Madinn 180 15-18

Temnepatypa Yac .

MpopaykTun (3amoporkeHa) o'é yp (XBUAMHY) Mpumitkn

Yuncm 200 15-20

CKknbouKM KapToni 200 15-20

KapTonnsa ¢pi 200 12-20

Kypaui HareTcu 200 6-10

PubHe dine 200 10-12

Pu6Hi nanuukn 180 6-10

Kinbys i3 umbyni 180 10-15

KpeBeTku 180 10-15

MpumiTka. Iig Yac NPMroTyBaHHA iXi 3 BUCOKMM BMICTOM XMPY (30Kpema, CBUHWHI) MOXe BURINATCA JUM.

Lle HopmanbHO, OCKiNbKM 3aULLKK ONlii HarpiBaloTbCA 40 BUCOKOI TemnepaTypu. LLIo6 3mMeHWwnTY KinbKicTb
OVMY, 3HU3bTE TeMNepaTypy NPUroTyBaHHA.

pornaa i TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

. Big'epHaniTe npucTpil Big enekTpomepexi.

+  3ayekanTe, JOKM BCE OXONOHe.

Kowwmk i nnactuHa aAna HapaHHA XPYCTKOT CKOPUHKN

1. WoitHo aepodpuTIOPHMLIA OXONOHE, BUAMITb KOLIUK i3 KOPNYCY A/1A NOAAMbLIOTO OUULLEHHS.

2. BuTpiTb BHYTpILIHIO MOBEPXHIO KOPNYCY, o6 NpubpaTyt KprxTK abo iHLWi 3anULLKN NPOAYKTIB.
3ABOPOHEHO npoTtupaTti BepxHi HarpiBanbHi enemeHTI.

3. BuiMiTb nnacTuHy ANA HafaHHA XPYCTKOT CKOPUHKM 3 KOLLUMKA.

4. Bupanitb 3annwKu NPoAyKTiB Ta onii. BUTPiTb NNacT1Hy AnA HagaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM 1 KOLINK
BOJIOrOt0 TKAHWHOIO, MiC/A YOro BUMUIATE IX ypyuHy B Tennin abo rapauiit MunbHii Bogi. MepLu Hix
YCTaHOBIIOBATV KOMMOHEHTH Ha3ag, y KOpnyc aepodpUTIOPHILL, PETENbHO BUCYLLITb iX.

. KowmK i nnacTuHy Ana HajaHHA XPYCTKOT CKOPUHKIM TaKOX MOXHa MUTY B MOCYAOMUIHIN MaLLVHi.

30BHilWHi NOBepXHi
+ OunCcTbTe 30BHILLHI0 MOBEPXHIO BOJIOTO TKaHNHOM abo ry6Koto. PeTenbHO BUCYLUITH.
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YTUNI3ALIA

LLlo6 He 3aBLaTV LUKOAM JOBKINIO Ta 3OPOB'0 NI0AEN Yepes Aito Hebe3NeUHNX PeyoBUH,
E E He cnig yTuAisyBaT NPUCTPOi 1 6aTapei ogHOPa3oBoro abo 6aratopasoBoro
mmmm  BUKOPUWCTAHHA, WO NO3HAaYeHi OOHMM i3 LIX CUMBOIB, Pa30M i3 HEBIACOPTOBAHNM
no6yToBuM CMiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUNI3YTE ENEKTPUYHI 11 eNeKTPOHHI BUpobw, a
TaKoX, fie MOXnnBo, 6aTapei ofjHopa30Boro abo 6araTopasoBoro BUKOPUCTaHHA y
BianosigHoOMy odiLliHOMY NyHKTi nepepobKin/360py.
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27160-56 220-240V~50/60Hz 1350 Watts

27160-56 220-240B~50/60r1 1350 Bt

T22-9003222



