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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.



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.

DIGITAL TOUCHSCREEN

ICON DESCRIPTION
0) On/Off
@ Start/stop

7 FORS JCY @ @ = | Presetfunctions

MENU

Used to cycle through the presets

®

Used to adjust the cooking temperature in
conjunction with the @ or © buttons.

®

Used to adjust the cooking time in conjunction with
the @ or © buttons.

DO

Increase/decrease

86.66

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 Def?ult Co9king Default Temperature Sha.lke

Time (mins) (°C) Reminder
Fries @ 18 200 Yes
Steak 12 200 Yes
Chicken @ 25 190 Yes
Fish X 15 195 Yes
Pizza & 8 190 No
Dehydrate £)) 120 60 No
Bake @ 30 160 No
Vegetables @ 12 190 Yes
Reheat Ty 12 175 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
+  Yourair fryer uses hot air and radiant heat for cooking.

Preheating

1. Set the cooking time to 5 minutes.

2. Tap the start/stop icon (®) to start the preheating cycle.

3. When the cooking time reaches zero, your air fryer will beep 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. Tap the (O) power icon. Your air fryer will show a default cooking time of 15 minutes and a default
temperature of 190°C.

6.  Select the desired preset function by pressing the MENU button until the desired preset icon is lit.

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

8. Tapthe (®)icon to start cooking.

«  Tostop cooking at any time tap the (®) icon.

9. Once the cooking time has elapsed, the timer will beep and the unit will switch off.

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

11.  Place the basket on an insulated mat.

Notes
To remove 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.

«  Yourair 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.

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 SHA will be displayed when the reminder is active..
Carefully remove the basket and gently shake it, or use tongs to turn the food.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

+  Tobeused purely as a guide.

. Check food is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.

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

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




Food Temperature Tirpe 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 25-35 i‘,’;i‘;;’{;(Lﬁti;ﬂjﬁ'gn%eﬁ,ﬁ’” crushed

Mixed Mediterranean All cut to similar sizes, approx. 1-2cm pieces,

vegetables 180 6-10 toss in oil and season

Chicken Breast 180 15-20

Chicken Thighs 180 2530 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 Temp:zcrature '(I'r::'::e) Remarks

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.

Note: Although the basket and crisping plate can be washed in a dishwasher, we advise against it
and recommend that they are hand washed as described above.

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

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
ﬁ K 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 Abzugs6ffnung an der Riickseite des Gerats© heille Luft stromt 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 Hei8luftfritteuse 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 Gerét 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.

So entnehmen Sie den Korb aus dem Gehause

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.

DIGITALER TOUCHSCREEN
SYMBOL BESCHREIBUNG
0) An/Aus
@ Start/Stopp

WBLxED DO =

Voreingestellte Funktionen

MENU

Damit wechseln Sie zwischen den Voreinstellungen.

In Verbindung mit der @ oder © Taste passen Sie
damit die Zubereitungstemperatur an.

®

In Verbindung mit der @ oder © Taste passen Sie
damit die Zubereitungszeit an.

DO

Erhdhen/Verringern

86.66

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 & 18 200 Ja
Steak 12 200 Ja
Hahnchen P 25 190 Ja
Fisch X 15 195 Ja
Pizza & 8 190 Nein
Dérren & 120 60 Nein
Backen <@ 30 160 Nein
Gemise @ 12 190 Ja
Aufwarmen T 12 175 Nein

SO PASSEN SIE DIE ZUBEREITUNGSZEIT ODER -TEMPERATUR AN

1. Sobald Sie den gewiinschten Zubereitungsmodus ausgewahlt haben, tippen Sie auf das (®) Symbol
und anschlieBend auf das (®) und (©) Symbol , um die Zubereitungstemperatur wie gewiinscht zu
erhdhen 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 Heiluft und Strahlungswérme fiir die Zubereitung ein.

Vorheizen

1. Stellen Sie die Zubereitungszeit auf 5 Minuten ein.

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

3. Istdie Zubereitungszeit abgelaufen, piept Ihre HeiBluftfritteuse 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 zurlick in das Gehduse der Heifluftfritteuse, bis er einrastet und biindig mit
dem Gehduse der HeiBluftfritteuse abschlieBt. Ihre HeiBluftfritteuse ist erst dann betriebsbereit,
wenn der Korb ordnungsgemaB eingesetzt wurde.

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

5. Tippen Sie auf das () Einschalt-Symbol. Ihre HeiBluftfritteuse zeigt eine Standardzeit von 15
Minuten und eine Standardtemperatur von 190 °C an.
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6.  Wahlen Sie die gewlinschte Voreinstellung aus, indem Sie die MENU Taste solange gedriickt halten,
bis das Symbol fiir die gewlinschte Voreinstellung leuchtet.
7. Passen Sie die Garzeit oder Temperatur nach Bedarf an (siehe “Einstellen der Garzeit oder

Temperatur”).

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

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

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

1. Stellen Sie den Korb auf eine hitzebesténdige Matte.

Hinweise

«  Wirraten 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 Gerdt 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 HeiBluftfritteuse 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

geschiittelt oder gewendet werden. Einige der eingebauten Voreinstellungen enthalten eine

Erinnerungsfunktion. Die HeiBluftfritteuse piept, und sofern die Erinnerungsfunktion aktiviert ist,

erscheint auf der Anzeige SHA. Nehmen Sie den Korb vorsichtig heraus und schiitteln Sie ihn leicht, oder

verwenden Sie eine Zange, um das Gargut zu wenden.

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, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft

abgelaufen ist.

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

befolgen.
Lebensmittel Temperatur Ze.it Anmerkungen
°C (min)

Pommes 200 1520 /}bspulen, 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 / A ) Lo

Ofenkartoffel 180 30-40 | Fir eine knusprige Schale mit Ol einpinseln
Abspiilen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer,

Rostkartoffeln 180 25-35 | zerkleinertem Rosmarin (optional) und Ol

wenden




Lebensmittel Temperatur Ze.it Anmerkungen
°C (min)
Mediterraner Gemiisemix 180 6-10 ;géi%?g;ﬁgﬁ Ift(ljjlc\lfvc-:'e;cdhenneljdneg;’\fa;e-n2 cm
Hihnerbrust 180 15-20
Hithnerkeulen 180 25-30 ﬁﬁfg’l‘zltr‘]‘ggsszeel:f hangt von der Grofie k.
Chicken Wings 180 2328 ﬁff’éﬁ.tﬁg.%ﬁﬁf *\‘A‘;“Sge‘r’f” der Groe ab.
Burger 160 812 | i Olempasenwien
Wiirste 180 8-12
Schweinekottelet 200 10-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
Lachsfilet 180 8-12 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
WeiRes Fischfilet 180 8-12 Mit Ol einpinseln, wiirzen
yvﬁ?sstts:tljirc]ggrz 200 13-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen
Friihlingsrolle 200 8-10
Muffins 180 15-18
Gefroren Temr;czratur (rzneiir:) 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 Lebensmittelriickstinde 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 HeiBluftfritteuse einsetzen.
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Hinweis: Obwohl Korb und Grillplatte im Geschirrspiiler gereinigt werden kénnen, raten wir davon
ab. Wir empfehlen Ihnen stattdessen, beide Zubehdrteile wie oben beschrieben per Hand

abzuwaschen.
AuBere Flichen

«  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
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 l'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.
Retrait du panier du corps de I'appareil :

1. Tenezla partie supérieure du corps principal.

2. Saisissez la poignée du panier avec I'autre main.
3. Extrayezle panier du corps principal (Figure A).
4,

Déposez le panier sur un tapis résistant a la chaleur.

ECRAN TACTILE NUMERIQUE

ICONE DESCRIPTION
©) Arrét/démarrage
@ Marche/arrét

DL OHD DB

Fonctions préréglées

MENU

Utilisé pour faire défiler les préréglages

®

Cette fonction permet d'ajuster la température de
cuisson a l'aide des boutons @ ou ©

®

Cette fonction permet d'ajuster le temps de
cuisson a l'aide des boutons ® ou ©

DO

Augmenter/Diminuer

86.68

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 Y 18 200 Oui
Steak 12 200 Oui
Poulet L 25 190 Oui
Poisson B 15 195 Oui
Pizza & 8 190 Non
Déshydrater ) 120 60 Non
Cuire au four <@ 30 160 Non
Légumes @ 12 190 Oui
Réchauffer STy 12 175 Non

REGLER LE TEMPS OU LA TEMPERATURE DE CUISSON

1. Une fois que vous avez sélectionné le mode de cuisson souhaité, appuyez sur l'icone (D) 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 (B) 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. Réglezle temps de cuisson sur 5 minutes.

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

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

Cuisson

1. Placez la 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. Replacezle 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 n'a pas été inséré correctement.

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

Appuyez sur le symbole de mise en marche (). Votre air fryer affichera un temps de cuisson par

défaut de 15 minutes et une température par défaut de 190°C.

6. Sélectionnez la fonction de présélection souhaitée en appuyant sur le bouton MENU jusqu’a ce que
I'icone de présélection souhaitée s'allume.
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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 surl'icone (®) pour démarrer la cuisson.
. Pour arréter la cuisson a tout moment, appuyez sur l'icone (&).

9. Une fois le temps de cuisson écoulé, le minuteur émet un bip sonore et I'appareil s'éteint.
10.  Extrayez le panier du corps principal de I'appareil et vérifiez que les aliments sont cuits.
1. 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 friteuse a air chaud émettra un bip

sonore et 5HA sera affiché tant que le rappel est actif. Retirez délicatement le panier et remuez doucement,

ou utilisez des pinces pour retourner les aliments.

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.

. Température | Durée
Aliments oC (min) Remarques
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 - o
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 crolte 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 .
et assaisonnez
Poitrine de poulet 180 15-20
Cuisses de poulet 180 25-30 Le temps de cuisson dépend de la taille.

Badigeonnez d'huile, assaisonnez




Aliments Tempaecrature I():J:)e Remarques

Hamburgers 80| 8| ommes dhule,sissonnes
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 Tempﬂecrature I():“;:)e Remarques

Chips 200 15-20

?‘;:fertlers 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 I'appareil.

Panier et plateau a croustiller

1. Unefois 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 tiéde a chaude.
Séchez consciencieusement avec de replacer ces éléments dans la friteuse a air chaud.

Remarque : Bien que le panier et le plateau a croustiller puissent étre lavés au lave-vaisselle, nous

vous le déconseillons et vous recommandons de les laver a la main comme décrit ci-dessus.

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



RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des
Ef 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.

BELANGRUJKE 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.

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. Zet de mand op een hittebestendige mat.

DIGITAAL AANRAAKSCHERM

PICTOGRAM BESCHRIJVING
0) Aan/Uit
@ Starten/stoppen
2 FORSICY @ @ = | Vooraf ingestelde functies
MENU Gebruikt om door de presets te bladeren
@ 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.

(—B @ Omhoog/omlaag

8888 Tijd-/ temperatuurdisplay

VOORAF INGESTELDE FUNCTIES

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

Standaard Standaard Herinnering
Function bereidingstijden temperatuur (°C) omte
(min.) P schudden
Friet W 18 200 Ja
Steak 12 200 Ja
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. St.apdaalzfi Standaard Herinnering
Function bereldln.gstljden temperatuur (°C) om te
(min.) schudden
Kip yo 25 190 Ja
Vis % 15 195 Ja
Pizza @ 8 190 Nee
Dehydrateren ) 120 60 Nee
Bakken < 30 160 Nee
Groenten @ 12 190 Ja
Opwarmen 2 12 175 Nee

DE BEREIDINGSTIJD OF -TEMPERATUUR INSTELLEN

1.

Zodra u de gewenste bereidingsstand hebt geselecteerd, tikt u op het pictogram () 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 ((3) 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 start/stop-pictogram (&) om de voorverwarmingscyclus te starten.

5. Zodra de kooktijd nul bereikt, piept uw airfryer en schakelt deze uit.

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 voorgeprogrammeerde functie door op de knop MENU te drukken totdat het
pictogram van de gewenste voorkeurszender oplicht.

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.

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

9. Eensde bereidingstijd is verstreken, piept de timer en zal het apparaat worden uitgeschakeld.

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

1.

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.
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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. Uw
friteuse laat een pieptoon horen en SHA wordt weergegeven wanneer de herinnering actief is. Verwijder
de mand voorzichtig en schud hem voorzichtig, of gebruik een tang om het voedsel om te draaien.

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 aardappelpartjes 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 A
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
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
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Voedsel Tempoecratuur (.r:Ji:) Opmerkingen
Bevroren voedsel Tempoecratuur (::Ji:) Opmerkingen
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. Veeg de binnenkant van de behuizing schoon om kruimels of resten te verwijderen, maar veeg de
verwarmingselementen aan de bovenkant NIET schoon.

3. De frituurplaat 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.

Opmerking: Hoewel het mandje en de frituurplaat in de vaatwasmachine gewassen kunnen

worden, raden wij dit af en raden wij aan om deze met de hand af te wassen zoals hierboven

beschreven.

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

RECYCLING

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

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 |'imballaggio prima dell'uso.

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

L'apparecchio 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 l'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 sequito 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 l'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.

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.

SCHERMO TATTILE DIGITALE

ICONA DESCRIZIONE
d) Accensione/Spegnimento
@ Avvio/Arresto
] L= @ @W = | Funzioni preimpostate
MENU Utilizzato per scorrere le preimpostazioni
Utilizzato per regolare la temperatura di cottura
insieme ai pulsanti ® 0 ©
@ Utilizzato per regolare il tempo di cottura insieme ai
pulsanti® 0 ©
EI—) @ Aumento/diminuzione
8888 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.

Funzione Tempo di cottura Temperatura Funzione
predefinito (min) predefinita (°C) Shake
Patatine fritte @ 18 200 Si
Bistecca 12 200 Si
Pollo L 25 190 Si
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Funzione Tempo d! cottt!ra Temperfatura Funzione
predefinito (min) predefinita (°C) Shake

Pesce = 15 195 Si
Pizza S 8 190 No
Disidratare &) 120 60 No
C“f‘:frirg al @ 30 160 No
Verdure @ 12 190 Si
Riscaldare e 12 175 No

REGOLARE IL TEMPO DI COTTURA O LA TEMPERATURA

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

2. Perregolare il tempo di cottura, toccare I'icona (£3) 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 l'icona start/stop [avvio/arresto] (€)) per avviare il ciclo di preriscaldamento.

3. Quando il tempo di cottura raggiunge lo zero, la friggitrice ad aria emette 1 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. Inserire il 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. L'elettrodomestico non funzionera
se il cestello non & inserito correttamente.

4. Unavolta inserito correttamente il cestello, il pannello di controllo si illuminera.

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

6. Selezionare la funzione di preselezione desiderata premendo il tasto MENU fino a quando I'icona
della preselezione desiderata si accende.

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.

. Per fermare la cottura toccare I'icona ().

9. Unavolta trascorso il tempo di cottura, il timer emette un segnale acustico e I'apparecchio si spegne.

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

1. 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.
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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 emette un segnale acustico
e viene visualizzato il messaggio SHA quando l'allarme & attivo. Rimuovere con cautela il cestello e
scuoterlo delicatamente, oppure utilizzare una pinza per girare gli alimenti.

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 Ten!po Significato
°C (min)

Patatine fritte 200 1520 Scna.cquare, asciugare, aggiungere sale, pepe
eolio

Spicchi di patate 200 1520 2c(|)a|1igquare, asciugare, aggiungere sale, pepe

Spicchi di patate dolci 200 1520 (Sec;izquare, asciugare, aggiungere sale, pepe

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

Patate arrostite 180 2535 Scnacqgare, 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 Il 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 8-12 Il tempo di cottura'dlpendg dalle dimensioni.
Spennellare con olio, condire

Salsicce 180 8-12

Costoletta di maiale 200 10-15 | Spennellare con olio, condire

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

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

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

Involtino primavera 200 8-10

Muffin 180 15-18

. . . Temperatura | Tempo _—
Alimenti surgelati oC (min) Significato
Patatine fritte 200 15-20
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Alimento Tempoecratura T(e;‘\:s)o Significato
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 lafriggitrice 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.  Eliminareiresiduidi cibo e gli oli e pulire il piatto di doratura e il cestello con un panno umido
prima di lavarli a mano in acqua calda e sapone. Asciugarli accuratamente prima di rimetterli
nell'unita principale.

Nota: anche se il cestello e la piastra possono essere lavati in lavastoviglie, si sconsiglia di farlo e si

consiglia di lavarli a mano come descritto sopra.

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
=mmm 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, guérdelas 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 ninos 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
nifos no deben jugar con el aparato. Los ninos 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 nifios menores de 8 anos.

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 sumerija 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 dafiado 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.

« Tengaa mano guantes de horno (o un pafio 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 metalicas, ya que podrian dafiar el revestimiento. Se recomienda
usar Unicamente pinzas de cocina de plastico resistentes al calor o revestidas de silicona.

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 pafo o salvamanteles resistente al calor.

PANTALLA DIGITAL TACTIL

ICONO DESCRIPCION
Q) Encendido / Apagado
@ Inicio/Parada

] L= @ @ @ = | Funciones preprogramadas

Se utiliza para desplazarse por los programas

MENU
preprogramados
@ Ajuste de la temperatura de coccién junto con los
botones @ y©
@ Ajuste del tiempo de coccion junto con los botones @y
(—D @ Aumentar / Disminuir
BBBB Indicador de tiempo / temperatura

FUNCIONES PREPROGRAMADAS

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

Tiempo de coccién Temperatura de coccion
Function preestablecido o Luz de agitar
. preestablecida (°C)
(minutos)

Papas fritas @ 18 200 Si
Bistec 12 200 Si
Pollo §o 25 190 Si
Pescado B 15 195 Si
Pizza & 8 190 No
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Tiempo de coccion ..
Temperatura de coccion

Function prt?emsit::tI::)ldo preestablecida (°C) Luz de agitar
Deshidratar ) 120 60 No
Hornear @ 30 160 No
Verduras @ 12 190 Si
Recalentar T 12 175 No

AJUSTE DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA DE COCCION

1. Una vez seleccionado el modo de coccidn, pulse el icono (D), seguido de los iconos (@) y (©) para
aumentar o disminuir la temperatura.

2. Paraajustar el tiempo de coccidn, pulse el icono (&), sequido de los iconos (®) y (©) para aumentar
o disminuir el tiempo de coccion.

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

Precalentamiento

1. Programe el tiempo de coccién a 5 minutos.

2. Toque el icono de Iniciar/Detener (&) para iniciar el ciclo de precalentamiento.

3. Unavez se complete el tiempo de coccidn, la freidora emitird un pitido y se apagara.

Coccion

1. Coloque el plato de fritura dentro de la cesta.

2. Coloque los alimentos dentro de la cesta de coccion. No llene demasiado la cesta; deje espacio
suficiente para que el aire caliente pueda circular entre las porciones de alimentos.

3. Vuelvaaintroducir 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 funcionara si la cesta no esta
correctamente colocada.

4. 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 coccion de 15

minutos y una temperatura de 190 °C.

6.  Seleccione la funcion preprogramada deseada pulsando el botén MENU (Menu) hasta que se ilumine
el icono correspondiente.

7. Realice los ajustes necesarios en el tiempo o la temperatura de coccién (consulte Ajuste del tiempo'y
la temperatura de coccién)

8.  Pulse elicono de encendido (&) para que se inicie la coccién.

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

9. Unaveztranscurrido el tiempo de coccidn, el temporizador emitird un pitido y el aparato se apagara.

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

1. Coloque la cesta sobre un salvamanteles resistente al calor.

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.

L
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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

reanudard automaticamente el ciclo de coccién 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 emitira un pitido y
mostrara SHA si el recordatorio esta activo. Retire el recipiente con cuidado y agitelo con suavidad o bien
dé la vuelta a los alimentos con unas pinzas.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Informacion facilitada con caracter 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|en'1po Observaciones
oC (min)
Patatas chips 200 15-20 | Lavar, secary afadir sal, pimienta y aceite
Gajos de patata 200 15-20 | Lavar, secary afadir sal, pimienta y aceite
Gajos de batata 200 15-20 | Lavar, secary afadir sal, pimienta y aceite
Patatas asadas con piel 180 30-40 Pincelar la plel_de la patata con aceite para
que quede crujiente
Patatas asadas 180 2535 Lavar, secary mezcla)r con sal, pimienta,
romero molido (opcional) y aceite
. Cortar todos los ingredientes en trozos de
Verduras asadas al estilo . . :
o 180 6-10 igual tamafio (1-2 cm aproximadamente),
mediterrdneo 5 .
anadir aceite y sazonar
Pechugas de pollo 180 15-20
Muslos de pollo 180 25-30 El tlempp de coccion dependera Qel tamano
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.
Alitas de pollo 180 2328 El tiempo de coccion dependera Qel tamaio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.
Hamburguesas 180 812 El tlempp de coccion dependera (Eiel tamafo
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
Rollitos de salchicha 200 13-15 | Pincelar con aceite y sazonar
Rollitos de primavera 200 8-10
Muffins 180 15-18
Alimentos congelados Temperatura Tlen.\po Observaciones
°C (min)
Patatas chips 200 15-20
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Alimentos Tempuecratura TI(::Ti‘rr)o Observaciones
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.

Cesta y plato de fritura
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 pafio 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. Retirelos restos de alimentos y de aceite, y limpie el plato de fritura y la cesta con un pafo
huimedo 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.

Nota: Aunque tanto la cesta como el plato de fritura pueden lavarse en el lavavajillas, no resulta

recomendable, por lo que se aconseja lavarlos a mano, tal y como se describe arriba.

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

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
E peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
=mmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizaco.

MEDIDAS DE PRECAUgf\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criangcas 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 nao 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 instrucdes.
Nao 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 tateis 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, poderéa deparar-se com fumo ou um ligeiro
odor durante os primeiros minutos de cozedura. Isto é normal. Certifique-se de que a divisdo possui
ventilagdo 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 pincas de plastico resistentes ao calor e
um tapete resistente ao calor ou um prato raso para pousar o cesto.

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

Para remover o cesto do corpo

1. Segure a parte superior do corpo.

2. Segure a pega do cesto com a outra méo.

3. Deslize o cesto para fora do corpo (Fig. A).

4. Pouse o cesto sobre um tapete resistente ao calor.

ECRA TATIL DIGITAL
iCONE DESCRICAO
0) Ligar/Desligar
@ Iniciar/Parar
W P = © @ = | Funcoes predefinidas
MENU Usado para alternar entre predefinicoes
@ Utilizado para ajustar a temperatura de cozedura,
juntamente com os botdes @ ou®©.
@ Utilizado para ajustar a tempo de cozedura, juntamente
com os botdes @ ou®.
@ © Aumentar/diminuir
8888 Visor de tempo/temperatura
FUNCOES PREDEFINIDAS

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

Funcio Tempo de cozedura Temperatura Lembrete
¢ predefinido (min) predefinida (°C) para agitar
Batatas fritas @ 18 200 Sim
Bife 12 200 Sim
Frango @ 25 190 Sim
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Fungéio Tempo de’cozed.ura Temper.atur:l Lembrgte

predefinido (min) predefinida (°C) para agitar
Peixe 8 15 195 Sim
Pizza é 8 190 Nio
Desidratar & 120 60 Néo
Assar < 30 160 Nao
Vegetais @ 12 190 Sim
Reaquecer ST 12 175 Nao

AJUSTAR O TEMPO OU TEMPERATURA DE COZEDURA

1. Depois de ter selecionado o modo de cozedura pretendido, toque no icone (D) 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 (9) e, em seguida, nos icones (®) e (©) para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura, conforme pretendido.

UTILIZACAO
«  Afritadeira utiliza ar quente e calor radiante para cozinhar.

Preaquecimento

1. Defina o tempo de cozedura para 5 minutos.

2. Toque no icone iniciar/parar (®) para iniciar o ciclo de preaquecimento.

3. Quando o tempo de cozimento chegar a zero, a air fryer emitird um sinal sonoro e desligara.

Cozinhar

1. Coloque o prato tostador dentro do cesto.

2. Coloque os alimentos pretendidos no cesto de cozedura. Nédo encha demasiado o cesto a fim de
deixar espago 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 (b). 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 pretendida premindo o botdo MENU até o icone da predefinicao
pretendida ficar aceso.

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

8. Toque no icone (®) para comegar a cozinhar.

. Para interromper a cozedura em qualquer altura, toque no icone (@).

9. Uma vez decorrido o tempo de cozedura, o temporizador emite um sinal sonoro e a unidade
desliga-se.

10. Deslize o cesto para fora do corpo e verifique se os alimentos estdo cozinhados.

11. Coloque o cesto sobre um tapete com isolamento.

Notas

. Para remover alimentos do cesto, recomendamos a utilizacao de pingas. Ndo recomendamos que
incline o cesto para baixo, uma vez que os residuos de 6leo irdo pingar para fora.
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. 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 predefini¢ées integradas incluem um lembrete. A fritadeira a ar emite um sinal
sonoro e SHA é apresentado quando o lembrete esta ativo. Retire cuidadosamente o cesto e agite-o
suavemente, ou utilize uma pinca para virar os alimentos.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

. Para ser utilizado de forma meramente orientativa.

«  Verifique que estao cozinhados. Se ndo tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.
. Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro.

. Cozinhe o peixe até ficar totalmente opaco.

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

Alimento Temperatura Ten?po Significados
°C (min)
Batatas fritas 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e éleo
Gomos de batata 200 15-20 Lave, seque, acrescente sal, pimenta e éleo
Gomos de batata-doce 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e éleo
Batata recheada assada 180 30-40 Para gbter uma batata estaladica, pincele
com dleo
Batatas assadas 180 2535 Lave, seque, acrescente lsal, pimenta, alecrim
esmagado (opcional) e 6leo
. Corte pedagos de tamanho semelhante com
Mistura de legumes h .
T 180 6-10 aproximadamente 1-2 cm, acrescente dleo e
mediterranicos
tempere
Peito de frango 180 15-20
Coxas de frango 180 2530 Qtempo de clozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Asas de frango 180 2328 Qtempo de cpzedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Hamburgueres 180 8-12 Qtempo de clozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Salsichas 180 8-12
Costeleta de porco 200 10-15 | Pincele com 6leo, tempere
Filete de salméo 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 Temperatura Ten?po Significados
°oC (min)
Batatas fritas 200 15-20
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Alimento Tempoecratura Tempo Significados
(min)

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 leo 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 mao em agua morna a quente com detergente. Seque bem
antes de os colocar novamente no corpo da fritadeira a ar quente.

Nota: embora o cesto e o prato tostador possam ser lavados na maquina de lavar louga, ndo o

aconselhamos e recomendamos que sejam lavados a mao, tal como descrito acima.

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

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satde devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo
I

deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregéveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat,
eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet
instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de forbundne farer.
Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse
ma ikke foretages af barn, 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 fiernstyret system.
Apparatet ma ikke anvendes i neerheden af eller under braendbare
materialer (f.eks. gardiner).

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

& M4 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 medfalgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
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. Handtag

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 farste 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 veere 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.

For at tage kurven ud af hoveddelen

1. Hold fast everst pa hoveddelen.

2. Tagfatikurven med den anden hand.
3. Treek kurven ud af hoveddelen (Fig. A).
4.

Stil kurven pa en bordskaner.

DIGITAL TOUCHSKARM
IKON BESKRIVELSE
0) Teend/sluk
@ Start/Stop

DL =OHD DB

Forudindstillede funktioner

MENU

Brugt til at bladre igennem forudindstillinger

®

Bruges til at tilpasse tilberedningstemperaturen

sammen med knapperne® og®©.

®

Bruges til at tilpasse tilberedningstiden sammen med
knapperne® og®.

DO

@ge/reducere

86.68

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)

Pommes frites % 18 200 Ja
Bof 12 200 Ja
Kylling L 25 190 Ja
Fisk X 15 195 Ja
Pizza 8 8 190 Nej
Dehydrer &) 120 60 Nej
Bage @ 30 160 Nej
Grgntsager @ 12 190 Ja
Genopvarm 3 12 175 Nej
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JUSTER TILBEREDNINGSTIDEN ELLER -TEMPERATUREN

1.

Nér du har valgt den gnskede tilberedningstilstand, trykker du pa ikonet (®) og dernaest pa
ikonerne (@) og (©) for eventuelt at age eller reducere tilberedningstemperaturen.

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

Din airfryer bruger varm luft og stalingsvarme.

Forvarmning

1.

Indstil tilberedningstiden pa 5 minutter.

2. Tryk pa start/stop-ikonet (®) for at starte foropvarmningscyklussen.

3. Nartilberedningstiden er pa nul, bipper airfryeren og slukker.

Tilberedning

1. Placer pladen til spredstegning i kurven.

2. Lees maden ned i stegekurven. Fyld ikke kurven for meget. Der skal veere 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 veere oplyst.

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

6. Velg den gnskede forudindstillingsfunktion ved at trykke pa knappen MENU, indtil det enskede
forudindstillingsikon lyser op.

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

8.  Tryk paikonet (@) for at starte madlavningen.

. Du kan stoppe tilberedningen nar som helst ved at trykke pa (®) ikonet.

9. Nartilberedningstiden er gaet, vil timeren bippe, og enheden slukkes.

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

11, Stil kurven pa en bordskaner.

Bemaerk

Til at tage maden op af kurven, anbefaler vi, at du bruger en tang. Vi frardder, 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. Vaer forsigtig, nar du
fierner pladen til spredstegning fra kurven.

Tak enheden stik ud af stikkontakten, nar al tilberedning er feerdig.

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

Airfryeren teender igen, ndr 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 der vises SHA, nar
pamindelsen er aktiv. Fjern forsigtigt kurven og ryst den forsigtigt, eller brug en tang til at vende maden.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED

Kun vejledende.
Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.

Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller mzerkningen.
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Friske fadevarer Temg:ratur (r.lr-:icrl\) Forklaring

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

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

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

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

Stegte kartofler 180 25.35 Skylles, torres, vendes i salt, peber, 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

Kyllingevinger 180 23-28 Eiﬁi{ggﬁzgg;i’a&;:ﬂg af starrelse

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

Pglsehorn 200 13-15 | Pensles med olie, krydres

Forérsrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frosne fodevarer Temggratur (::i‘:\) 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

« Takenheden stik ud af stikkontakten.
. Lad enheden og alle delene kole af.

Kurv og plade til sprgdstegning

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

2. Tor hoveddelen af indvendigt for at flerne eventuelle krummer eller madrester, men TR IKKE
varmelegemerne, der sidder i toppen.
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Tag pladen til spredstegning af kurven.
4. Fjern madrester og olie, og ter bade pladen til sprodstegning og kurven af med en fugtig

klud, for du vasker dem af i handen i lunkent til varmt seebevand. Tor alle dele omhyggeligt, fer
du seetter dem tilbage i airfryerens hoveddel.

Bemaerk: Selvom kurven og spredstegningspladen kan vaskes i opvaskemaskine, vil vi ikke
anbefale dette og i stedet anbefale, at de vaskes op i handen som beskrevet ovenfor.
Udvendige flader

. Rens de udvendige flader af med en fugtig klud eller svamp. Torres omhyggeligt.
GENBRUG
K K For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
I

apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige

batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland 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. Rengéring och
anvandarunderhall ska inte utféras av barn, savida de inte ar over 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 tillbehdr och ¢ ovrlg utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten for nagra andra &ndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
Anvand inga metallredskap eller spetsiga redskap, det skadar non-stickbeldggningen.
Se upp for ventilationsdppningarna 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 for hand, skélj och torka.
Nar man anvénder luftfritdsen for forsta gangen kan lite rék eller lukt uppsta under de forsta
minuterna av matlagningen. Det &r normalt. Se till att utrymmet ar val ventilerat.
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FORBEREDELSE

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

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

. Ha en ugnshandske (eller en kokshandduk) till hands, anvénd en varmetalig stektdng i plast och ett
varmetaligt underlagg 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 tang i plast eller med silikonbeldggning.

Ta ut korgen ur apparaten

1. Hall ena handen ovanpa apparaten.

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

4. Placera korgen pa ett varmetaligt underldgg.

DIGITAL PEKSKARM
IKON BESKRIVNING
Q) P&/av
@ Start/Stopp
] L= @ W = | Forinstallda funktioner
MENU Anvénds for att vaxla mellan forinstallda lagen
@ Anvénds for att justera tillagningstemperaturen
tillsammans med® eller© knapparna.
@ Anvénds for att justera tillagningstiden tillsammans
med® eller© knapparna.
PO Oka/minska
8888 Tids-/temperaturdisplay

FORINSTALLDA FUNKTIONER

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

Funktion . Féfinstéflld ) Forinstalld Paminnelse
tillagningstid (min) temperatur (°C) att skaka
Pommes frites @ 18 200 Ja
Stek 12 200 Ja
Kyckling yo 25 190 Ja
Fisk B 15 195 Ja
Pizza & 8 190 Nej
Torka ) 120 60 Nej
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Funktion ) F6'rinsté§lld . Forinstalld Paminnelse
tillagningstid (min) temperatur (°C) att skaka
Baka <@ 30 160 Nej
Gronsaker @ 12 190 Ja
Varm upp igen z 12 175 Nej

JUSTERA TILLAGNINGSTIDEN ELLER TEMPERATUREN.

1. Nardu harvalt dnskat tillagningslage, tryck pa ((D)-ikonen och tryck sedan pé (®) och (©)-ikonerna
for att 6ka eller minska tillagningstemperaturen enligt dnskemal.

2. Forattjustera tillagningstiden trycker man pa (&) ikonen, sedan klickar man pé (@) och (©)-
ikonerna for att 6ka eller minska tillagningstiden enligt dnskemal.

ANVANDNING
. Luftfritdsen anvander het luft och stralningsvérme for matlagning.

Forvarmning

1. Stallin tillagningstiden pa 5 minuter.

2. Tryck pa for att starta forvarmningscykeln.

3. Nartilberedningstiden nér nul, bipper frituregryden og slukker derefter.

Matlagning

1. Satticrisping-skivan i korgen.

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

3. Skjutin korgeniapparaten igen och se till att den klickar pa plats. Luftfritdsen fungerar inte om
korgen inte sitter ordentligt.

4. Narkorgen ar korrekt placerad ska kontrollpanelen bérja lysa

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

6.  Vilj dnskad forinstallningsfunktion genom att trycka pa MENU-knappen tills 6nskad
forinstallningsikon tands.

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

8. Tryck pa (®) startknappen for att pabdrja tillagningen

«  Avbryttillagningen ndr som helst genom att trycka pé (@)-ikonen.

9. Nartillagningstiden nar noll piper timern och enheten stangs av.

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

1. Placera korgen pa ett varmetaligt underlagg.

Anmarkningar

. 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.
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 vdgguttaget nar ingredienserna &r 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 avbrots.

Paminnelse att skaka

For att sékerstélla jamn tillagning behover vissa livsmedel skakas om under beredning. Vissa av de
forinstéllda funktionerna har en inbyggd pdminnelse om att skaka. Din luftfrités piper och SHA visas nar
paminnelsen &r aktiv. Tag forsiktigt loss korgen och skaka den, anvdand en tang om innehallet behdver
vandas.
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TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET
Ska endast anvandas som végledning.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.
Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pd paket eller etikett nér det galler fardigférpackade

livsmedel.
Féarsk mat Temgceratur (r.:ii) 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
Sétpotatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Bakad potatis 180 30-40 | For ett krispigt skal kan man borsta med olja
Rostad potatis 180 2535 Skolj, tqua, vépd isalt, peppar, krossad
rosmarin (valfritt) och olja
Blandade ) 180 6-10 Skér i jamnstora bitar pa 1-2 cm, vand i olja
medelhavsgronsaker och krydda
Kycklingbrost 180 15-20
Kycklinglr 180 25-30 ﬁ:;aér;?jzlstkc:;ljzjvgbr tillagningstiden. Borsta
Kycklingvingar 180 2328 2‘;adrr:)elaj2,s';3;|§5aavgor tillagningstiden. Borsta
Hamburgare 180 8-12 ﬁit:c;r;al\jsa,stkor;lg(l;:vgbr tillagningstiden. Borsta
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
Korvismordeg 200 13-15 | Borsta med olja, krydda
Varrulle 200 8-10
Muffins 180 15-18
Fryst mat Tem;:zratur (:::1) 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 sanka temperaturen kan man minska rokeffekten.
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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 rengdring.

2. Torkainsidan pa apparaten for att avlagsna eventuella smulor och matrester, men torka INTE av
varmeelementen hdgst upp.

3. Taurcrisping-skivan ur korgen.

4, Avldgsna 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.

Obs: Korgen och crisping-skivan kan diskas i diskmaskin men vi avrader fran det. Vi

rekommenderar att de diskas for hand enligt vad som beskrivs ovan.

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

ATERVINNING

For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
L]

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, 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 utfgres 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 fjernstyringssystem.
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 pé 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 hand, skyll og terk.
Forste gang du bruker apparatet kan det oppsta reyk eller en svak lukt i lopet 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 kjigkkenhandkle) i naerheten, bruk en varmebestandig stekeklype av plast og
en bordskdner eller middagstallerken til & 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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Slik fijerner 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. Sett fra deg kurven pa en bordskaner.

DIGITAL BERGRINGSSKJERM

IKON BESKRIVELSE
0) Pé/av
@ Start/Stopp

DL oD DB

Forhdndsinnstilte funksjoner

MENU

Brukes til & ga gjennom forhandsinnstillingene

®

Brukes til a justere koketemperaturen sammen med
knappene® eller©.

®

Brukes til a justere koketiden sammen med knappene
Deller©.

@O

@ke/redusere

86.68

Tid/Temperaturdisplay

FORHANDSINNSTILTE FUNKSJONER

Airfryeren din har fglgende tilberedningsfunksjoner. Du kan justere standard koketid og temperaturene

etter behov.

Funksjon De.lf?ult Co.oking Default Temperature Ristepaminnelse
ime (mins) (°C)

Frites (] 18 200 Ja
Biff 12 200 Ja
Kylling o 25 190 Ja
Fisk B 15 195 Ja
Pizza & 8 190 Nei
Dehydrer @ 120 60 Nei
Bake @ 30 160 Nei
Grgnnsaker @ 12 190 Ja
Va{g;e%pp = 12 175 Nei
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JUSTERE KOKETIDEN ELLER TEMPERATUREN

1. Nardu har valgt gnsket kokemodus, bergrer du ()-ikonet og deretter (®)- og (©)-ikonet for & gke
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 il kokingen.

Forvarming

1. Sett koketiden pa 5 minutter.

2. Trykkforsiktig pa start/stopp-ikonet (@) for & starte forvarmingssyklusen.
3. Narkoketiden nar null, piper apparatet én gang og slar seg av.

Koking

1. Plasser stekeplaten til spresteking 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. Skyv kurven tilbake i hoveddelen pd apparatet samtidig som du sjekker at den klikker pd 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.

Trykk pa stremikonet (O). Airfryeren vil vise en standard koketid pa 15 minutter og en standard

temperatur pa 190°C.

6.  Velg ensket forhandsinnstilt funksjon ved a trykke pa MENU-knappen til ensket forhandsinnstilt ikon
slar seg pa.

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

8. Trykk pa (®)-ikonet for & starte matlagingen.

Bergr (®)-ikonet for a stoppe kokingen nar som helst.

9. Nar steketiden er nddd, vil timeren pipe til enheten slar seg av.

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

1. Sett kurven pa en isolert matte.

Merk

. Vi anbefaler at du bruker en stekeklype til & 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. Vaer forsiktig nar du
fierner stekeplaten til spresteking fra kurven.

Trekk ut kontakten pa apparatet nar kokingen er ferdig.

. Luftstekingsapparatet vil s1a seg av nar du tar ut kurven.

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

Ristepaminnelse

For & sikre jevn tilberedning krever noen matvarer risting eller vending under tilberedning. Noen av de
innebygde forh&ndsinnstillingene inkluderer en paminnelse. Luftstekingsapparatet vil pipe og SHA vil
vises ndr varselet er aktivt. Fjern forsiktig kurven og rist den forsiktig, eller bruk en tang til & snu maten.

g

STEKETID OG MATSIKKERHET

. Skal bare brukes som en veiledning.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
. Kok kjatt, fjorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av.
. Stek fisk til den er ugjennomsiktig.

Ved steking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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Mat fersk Temg:ratur (r.lr-:icrl\) Kommentarer

Chips 200 15-20 | Skyll, tark, og tilsett salt, pepper og olje
Potetbater 200 15-20 | Skyll, tork, og tilsett salt, pepper og olje
Setpotetbater 200 15-20 | Skyll, tork, og tilsett salt, pepper og olje
Ovnsbakt potet 180 30-40 | For sprg skorpe pensler du med olje
Stekte poteter 180 25-35 (Svlzﬁg,f;cie;g%télsoel}t; salt, pepper knust rosmarin
Gr_@nnsakblanding 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 2530 ﬁoelggﬂ:?tﬁsreat\;t;(ere;gége?v storrelse. Pensle
Kyllingvinger 180 2328 ﬁoelﬁgﬂg?tﬁ;i\ﬁ\(erggégefv storrelse. Pensle
Burgere 180 8-12 ;oelﬁzﬂzﬁtﬁsr;\ﬁerzggége?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

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

Varrull 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frossen mat Temggratur (::i‘:‘) Remarks

Chips 200 15-20

Potetbdter 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: Kjott med mye fett (f.eks. svinekjott) kan avgi mye royk Dette er normalt siden overfladig olje kokes
pa hgy temperatur. Hvis du setter ned temperaturen kan det avgis mindre rgyk.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

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

Kurv og stekeplate til sprogsteking

. Nar luftstekingsapparat har blitt avkjglt, fierner du kurven fra hoveddelen pa apparatet for a
rengjore den.

2. Terkavinnsiden av hoveddelen for & fierne smuler eller rester, men IKKE terk av varmeelementene
gverst.
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Ld

Fjern stekeplaten til sprasteking fra kurven.

4. Kast matrester og olje, og tork av bade stekeplaten og kurven med en fuktig klut for du
vasker dem for hand i varmt til sveert varmt sapevann. Tork godt fer du setter dem tilbake i
apparatets hoveddel.

Merk: Selv om kurvene og stekeplatene kan vaskes i oppvaskemaskin, frarader vi det, og

anbefaler at du vasker dem for hand som beskrevet ovenfor.

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

RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
E oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
==mm 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.

Al yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelmén kautta.
Ala kayta laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai
niiden alapuolella.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

& Ala upota mihinkaan nesteeseen.

JOSjOhtO on vaurioitunut, palauta laite vaarojen valttamiseksi.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.
Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al3 kdyta mitdan metallista tai terdvid, vaurioitat tarttumattomia pintoja.Pysy etaélld laitteen takana
olevasta aukosta® siita tulee kuumaa ilmaa.

VAIN KOTIKAYTTOON
OSAT
1. Kosketussdatimet ja ndytto 4. Kori
2. Runko 5. Kahva

3. Rapeutuslevy

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese irrotettavat osat kasin, huuhtele ja kuivaa.
Kun kéytét ilmafriteerauskeitintd ensimmaistd kertaa, saatat havaita savua tai vahaistd hajua
ensimmaisten valmistusminuuttien aikana. Témd on normaalia. Varmista huoneen hyva tuuletus.

VALMISTELU

Aseta laite vakaalle, tasaiselle, immdnkestévélle alustalle.

Jatd kaikkialle laitteen ympdrille vdhintadn 50 mm vapaata tilaa.

Pida patakinnasta (tai astiapyyhettad) kddessa, kdytd lammonkestavid muovipihteja ja aseta kori
lammonkestavan alustan tai ruokalautasen paalle.

Huomaa: dla kdytd metallisia pihteja, silld ne voivat naarmuttaa pintaa. Suosittelemme kayttamaan
vain l[dmmonkestédvid muovisia tai silikonipdallysteisia pihteja.
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Korin poistaminen rungosta

1. Pida kiinni rungon paalta.

2. Tartu korin kahvaan toisella kadella.

3. Liu'utakoriirti rungosta (kuva A).

4. Aseta kori lammonkestavalle alustalle.

DIGITAALINEN KOSKETUSNAYTTO

KUVAKE KUVAUS
d) Virtapainike
@ Kaynnistys/pysaytys

DL oD B

Valmiiksi asetetut toiminnot

MENU

Kéytetddn esiasetusten selaamiseen

®

Kaytetdan valmistuslampatilan saatamiseen
yhdessa painikkeiden® tai© kanssa.

®

Kaytetdan valmistusajan saatamiseen yhdessa
painikkeiden® tai© kanssa.

DO

Lisdaa/vahenna

86.66

Ajan/lampétilan nayttd

VALMIIKSI ASETETUT TOIMINNOT

Sinun Air fryerilla on seuraavat kypsennystoiminnot. Voit saataa oletusvalmistusajat ja lampaotilat

haluamiksesi.
Toiminto Oletusvalrpistusaika Oletuslampétila (°C) ravz::;ri‘sen
(min) muistutus
Perunat ¥ 18 200 Kyl
Pihvi 12 200 Kyl
Kana ye 25 190 Kylla
Kalastaa 3 15 195 Kylla
Pizza & 8 190 Ei
Kuivata @) 120 60 Ei
Leipoa < 30 160 Ei
Vihannekset @ 12 190 Kyl
e | 2 :
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VALMISTUSAJAN TAI LAMPOTILAN SAATAMINEN

1. Kunolet valinnut haluamasi valmistusajan, napauta (®)-kuvaketta ja lisda tai vahenna
valmistuslampétilaa napauttamalla (@) ja (©), kuten haluat.

2. Voit sdataa valmistusaikaa napauttamalla (&)-kuvaketta ja lisda tai vihenna valmistusaikaa
napauttamalla (@) ja (©), kuten haluat.

KAYTTO

. lImafriteerauskeitin kdyttad kuumaa ilmaa ja séteilylimpoa valmistukseen.
Esilammitys

1. Aseta valmistusajaksi 5 minuuttia.

2. Aloita esilammitysjakso napauttamalla kdynnistd/pysaytd-kuvaketta ().
3. Kun kypsennysaika on nolla, ilmakeitin piippaa ja sammuu.

Valmistaminen

1. Aseta rapeutuslevy korin sisélle.

2. Aseta haluamasi ruoka valmistuskoriin. Al3 ylitayta koria, jata kuumalle ilmalle tilaa kiertaa
ruokakappaleiden vélissa.

3. Liu'uta kori takaisin ilmafriteerauskeittimen runkoon. Varmista, ettd se napsahtaa paikalleen ja
asettuu tasaisesti ilmafriteerauskeittimen sisaan. lImafriteerauskeitin 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
oletuslampétila 190 °C.

6. Valitse haluttu esiasetettu toiminto painamalla MENU -painiketta, kunnes halutun esiasetuksen
kuvake syttyy.

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

8.  Aloita kypsennys painamalla (®) -kuvaketta.

. Voit lopettaa valmistamisen milloin tahansa napauttamalla (®).

9. Kun valmistusaika on kulunut umpeen, ajastin antaa danimerkin ja laite sammuu.

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

11, Aseta kori eristetylle alustalle.

Huomautukset

. Suosittelemme poistamaan ruoan korista pihdeilld. Emme suosittele kadntdmaén koria yldsalaisin,
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.
. lImafriteerauskeitin kytkeytyy takaisin paélle, kun laitat korin takaisin runkoon, ja se jatkaa

automaattisesti valmistusjaksoa siitd, mihin se jai.

Ravistamisen muistutus

Tasaisen kypsennyksen varmistamiseksi joitakin ruokia on ravistettava tai kddnnettava kypsennyksen
aikana. Joissakin sisddnrakennetuissa esiasetuksissa on ravistamisen muistutus. llmafriteerauskeitin antaa
aanimerkin ja SHA nakyy, kun muistutus on aktiivisena. Poista kori varovasti ja ravista sité helldvaraisesti,
tai kddnna ruoka pihdeilla.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

. Kaytettdvd ainoastaan ohjeellisena.
. Kontrollera grillningen och uttka grilltiden vid behov.
. Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
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Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

Lampatila

Aika

Ruoka oC (min) Huomautukset

Perunalastut 200 1520 si;l;)fzjt:;ej,akgllj\;%a, ripottele pinnalle suolaa,

Lohkoperunat 200 1520 ;Iiléli)ttﬁgej,akgllj\;za, ripottele pinnalle suolaa,

Bataattilohkot 200 1520 ;l;t:)fsjtreigej,akgllj\;za, ripottele pinnalle suolaa,

Uuniperuna 180 30-40 | Voitele 6ljylla, 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

vihannessekoitus 180 6-10 paloiksi, ripottele pinnalle 6ljyd ja mausteita

Kananrinta 180 15-20

Kanan reisipalat 180 25-30 \é?all:nsi:;usaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,

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

Jauhelihapihvit 180 8-12 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljyllg,
mausta

Makkarat 180 8-12

Porsaankyljys 200 10-15 | Voitele 6ljylld, 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

Pakastettu ruoka Lanlréotlla (‘r\; 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 lammdssa. Limpétilan vahentaminen voi vahentéa savua.
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HOITO JA HUOLTO

. Irrota laite virrasta.

«  Jatd kaikki jadhtymaan.

Kori ja rapeutuslevy

1. Kun ilmafriteerauskeitin on jadhtynyt, poista kori ilmafriteerauskeittimen rungosta puhdistamista
varten.

2. Pyyhirungon sisapuoli poistaaksesi kaikki murut ja jaamat, mutta ALA pyyhi ylhaalla olevia

lampdelementteja.

Poista rapeutuslevy korista.

4. Havitd ruokajaamat ja 6ljyt ja pyyhi seka rapeutuslevy etté kori kostealla liinalla ennen
kasinpesua lampimalla tai kuumalla saippuavedelld. Kuivaa huolellisesti ennen kuin laitat ne
takaisin ilmafriteerauskeittimen runkoon.

Huomaa: Vaikka kori ja rapeutuslevy voidaan pesta astianpesukoneessa, emme suosittele sita:

sen sijaan ne kannattaa pesta kasin edella selostetulla tavalla.

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

w

KIERRATYS

Jotta véltettdisiin vaarallisista aineista ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
L]

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierréatys-/keréilypisteeseen.
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MynbTuneub

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

Cnenyl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e30|‘IaCHOCTl/I, BK/IOYaA cnegyoumne:
Wcnonb3oBaHmne gaHHOro yCTponCTBa AeTbmMu cTaplule 8 ner,
NMILAMU C OFPAHNYEHHBbIMU GU3NYECKMIN, CEHCOPHBIMU VNN
YMCTBEHHbIMU CNOCOOHOCTAMU, HEAOCTAaTKOM OMbITa AN 3HAHWUI
[OMYCKaeTCA NPV YCJIIOBAW KOHTPONA UM MHCTPYKTaXa 1
OCO3HaHUA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTaM 3anpeLyeHo urpatb C
yCcTponcTBoM. OUNCTKY 1 06CNY>KMBaHNE YCTPOMCTBA MOTY T
BbIMOMHATb AETU CTapLie 8 NeT Npu yCIoBUM HabnoaeHna
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO U Kabernb B HEAOCTYNHOM A1
aeten oo 8 net mecre.

He nopcoepuHsaite npnbop yepes Tanmep nnm cUctemy
AVCTAHLUMOHHOIO yrpaBfieHuA.

He ncnonb3syinte nprnbop pagom C roptounmmn Matepranamm
(HanpuMep, 3aHaBeCcKamm) NN Nog HUMMW.

A\ TloBepxHOCTU Nprbopa HarpeBatTCs.

€ He norpyxaiiTe n3genve Hy B KaKyio }KNUAKOCTb.

Ecnn wHyp noBpexaeH, BepHuTe Npnbop BO n3bexaHne

OMaCcHOCTW.

. Mcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTN 1 HACaAKM OT MPOU3BOANTENS.
Mpubop He MoXeT paboTaTb OT BHELLHEro TaiMepa Ui AUCTaHLMOHHON CMCTEMbI YpaBneHuA.
He ncnonb3yiite npubop, ecivi OH NoBpeXAeH un paboTaeT ¢ nepebosamu.
He ncnonb3yiiTe MeTananyeckme UM ocTpble NPeAMeTbl, KOTOpble MOTyT NOBPeaUTb
aHTUMpPUrapHbie MOBEPXHOCTU.
OcTeperaitecb BEHTUNALMOHHOIO OTBEPCTYSA B 3aAHEN YacTh YCTPoncTBa® n3 Hero byaeT
BbIXOAWTb rOPAYMI BO3AYX.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

KOMMNMOHEHTDI
1. CeHcopHble KHOMKM ynpaBnenua u gucnnein 4. KopsuHa
2. Kopnyc 5. Pykoartka

3. [nacTuHa gna npupaHua XpycTawein KOpoukm

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

CbeMHble fieTanu ciegyeT BbIMbITb BPYUHYI0, OMOMOCHYTb 1 BbICYLLUUTD.

Ha npoTsXeHUM HeCKOMbKMX MAHYT NPUTrOTOBAIEHNS MULLM NPY NEPBOM UCMOSb30BaAHUM
a3pOGPUTIOPHMLIBI MOXET NOABUTLCA HEMHOTO AbIMA UMK MOCTOPOHHENO 3anaxa. T0 HOPMasbHO.
Y6eanTechb B HafNEXalLen BEHTUNALMMN NOMELLEHNS.
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NMnOoAroToBKA

«  [omectute NprbOp Ha yCTOMUNBYIO, POBHYIO 11 TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

«  MNpepycmoTpuTe BOKpyr Nprnbopa cBO60AHOE MPOCTPAHCTBO He MeHee 50 MM C Kax 10 CTOPOHBI.

«  VI3Bnekas KOp3uHy, UCMOSb3yIiTe KyXOHHble PyKaBuULbl MU KYXOHHOE MOJIOTEHLE 1 TEPMOCTOKME
nnacTmaccoBble Wwunubl. CTaBbTe KOP3VHY Ha TEPMOCTOKYIO MOACTABKY VAW TapenKYy.

«  MNpumeyanue. He ncnonb3yiTe MeTanMyeckme Wbl NOCKONbKY OHW MOTYT noLiapanathb
NOKpbITUE. PEKOMEHAYETCA MCMOMb30BATb LMLl TONBKO 113 TEPMOCTOMKOTO NacTMKa Ui ¢

CMTNKOHOBbBIM MOKpPbITUEM.
I'Iopﬂnox n3pnieyeHnAa Kop3nHbol N3 Kopnyca

1. YpepmBainTe ofHOI PYKOW BEPXHIOK YacTb KOpryca.

[pyroii pykoi Bo3bMUTECH 3@ PYKOATKY KOP3UHbI.

2.
3. BblgBuHbTe KOP3UMHY 13 Kopnyca (puc. A).
4.

MomecTnTe KOP3MHY Ha TEPMOCTOKYIO MOACTABKY.

LUOPOBOW CEHCOPHbIN 3KPAH

3HAYOK ONMUCAHUE
0) BKN./BbIK.
@ Myck/ocTaHoB

WBLPxED DW=

MpepycTaHoBeHHble GyHKLMN

MENU

Vicnonb3yeTcsa ans LMKNMYeCKoro nepexnioyeHus
mexay npefBapuTenbHbIMI HaCTPOMKaMm

Mcnonb3yeTcs Ans perynmpoBsKm Temnepatypbl
MPUrOTOBEHIA B COYETaHUM C KHOMKamu@® nnn ©.

®

MCI'IOJ'IbS)/ETCﬂ ana HaCTpOV'IKM BpeMeHN
NpUroToBNeHNA B COYETAHUN C KHonKamu® nnn ©,

DO

YBennueHve/ymeHblueHne

8668

OTobpaxeHune 3HaYeHNA BpeMEeHI/TemMnepaTypb

MNPEAYCTAHOBJIEHHbBIE ®YHKLUN

Bawa aspodpuTiopHuLa nmeeT cnegytolme GyHKLMM NPUroToBneHrs. Kpome Toro, Nosb3oBaTenio
BOCTYNEH PYYHON peXxnM NpurotoBneHrns. MoXHO CaMOCTOATENbHO 3a/iaTh 3HAUEHUA BPEMEHN 1

Temnepartypbl NPUroTOBNEHNA NO YMONTYaHMIO.

Bpems HanomuHaHue gna
o Temnepatypa no
YHKUUA NpUroToB/IeHNA N0 o BCTPAXUBAHUA
ymonuauuio (°C)
ymonuaHuio (MuH) nnwmn
Kaptodenb dpu W 18 200 Oa
Creitk 12 200 Na
Kypuua @ 25 190 Ja
Pbiba = 15 195 Na
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Bpems HanomuHaHmne gns
OyHKuuMA NpUroToBJiIeHUA NO Temnepatypa no BCTPAXMBAHUA
ymonuauuio (°C)
ymonyaHuio (MuH) nnwum

Muyua @ 8 190 Het
0b6e3BoXMBaHe EY) 120 60 Het
Bbineuka @ 30 160 Het
OBoun @7 12 190 la
Pasorpes T 12 175 Het

HACTPOWKA 3HAYEHUW/ BPEMEHU U TEMNEPATYPbI NPUTOTOBJIEHUA

1.

Mocne BbIGOPa HY>KHOTO PeXMMa NPUrOTOBNEHNA KOCHUTECH CHavana 3HauKa (D), a 3aTem
3HauKoB (®) 1 (©), uTo6bl YBEANUNTD UMM YMEHBLINTD 3HAYEHE TEMMEPATYPbl NPUrOTOBEHNA MO
CBOEMY YCMOTPEHMIO.

2. YT106bl U3MEHUTb BPEMSA NPUrOTOBIEHISA, KOCHUTECh CHayana 3Hauka (), a 3aTem 3Haukos (@) 1 (©)
ONA YBeNIMYEHNA NN YMEHbLUEHWS 3HAYE€HNA BPEMEHMN NPUrOTOBNIEHUS MO CBOEMY YCMOTPEHMIO.
MCNOJIb3OBAHUE

anII'OTOBJ'IeHVIe 6104 B aBpOd}pVITIOpHVILlE NPONCXOAUT C NOMOLLbIO ropAYero Bo3fyxa 1 TennoBoro
n3nyyeHumA.

MpepBapuTenbHbIn Harpes

1.

YcTaHOBUTE BPEMS MPUTOTOBNEHUS: 5 MUHYT.

2. KocHuTechb 3HauKa Mycka/oCTaHOBKY (), 4ToObl HaYaTb LMK NPeLBAPUTENBHOMO HarpeBa.

3. [o 3aBeplueHun 06paTHOro 0TCYeTa BPEMeHN NPUroTOBNEHUA GPUTIOPHULIA MOAACT 3BYKOBON
CUTHaN U BbIKMIOUNTCA.

MpurotoBneHne

1. BcTaBbTe NnacTuHy ANA NPUAAHNA XPYCTALLEN KOPOUKHM B KOP3VIHY.

2. 3anonHuTe KOP3WHY NMLIEBbIMU NPOAYKTaMU, KOTOPble XOTUTE MPUrOTOBUTb. He nepenonHanTe
KOP3WHY, OCTaBAAA MeXAY KyCOUYKaMn NPOAYKTOB NPOCTPAHCTBO ANA LMPKYNALMN FrOpAYero
BO3JyXa.

3. 3agBuHbTE KOP3WHY 06PATHO B KOPMYC a3pOodPUTIOPHNLbI TaK, YTOObI OHA MONHOCTbIO
3aduKcpoBanach Ha MecTe €O LWenykom. A3podpuTiopHuLa He byneT paboTaTb, eciivm Kop3nHa
BCTaB/eHa HeMpaBubHO.

4. Kak TonbKo KOp3uHa byfeT NpaBuibHO BCTABEHA, NaHeNb YNPaBeHUs 3aroputcs.

5. KocHutecs 3Hauka nutaHus (O). Bawwa aapodpuTiopHILIa NOKAXKET BPeMS NPUroTOBAEHNSA MO
ymMonuaHuio 15 MUHYT 1 TemnepaTtypy no ymonyaHuio 190°C.

6.  BbibepuTe HyXHYI0 NpeABapuTENbHO 3afaHHy0 GYHKLIO, yAepKUBas HaxaTol kHonky MENU
(MEHIO), noka He 3aropmTca 3HaYOK Hy>KHOW NpeABapuUTENbHON GYHKLMU.

7. Tpwv Heob6XO[MMOCTY OTPErynunpyiTe BpeMA 1Ny TemnepaTtypy NpurotToaeHnA (CM. pasgen
«PerynupoBka BpemMeH! Ui TemnepaTypbl NPUroTOBNIEHNAY).

8.  KocHuTecb 3HauKa (®), 4Tobbl HauaTb MPUroOTOBEHME.

. MpuroToBNeHMe NULLM MOXHO OCTaHOBUTb B 060 MOMEHT, KOCHYBLUMCbH 3HauKa (&).

9. Mo ncTeyeHUn BpemeHy NPUroToBEHNA TaliMep NOfJACcT 3BYKOBOI CUTHas, mocsie Yero npréop
BbIK/IOUMTCA.

10.  BblABMHbLTE KOP3UHY 13 KOPMYCa ¥ MPOBepPbLTE, NPUrOTOBMIEHbI I MPOAYKTbI.

1.

Momectute KOP3MHY Ha TEMIOU30NPOBaHHYIO MOACTABKY.
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MNpumeyanua

. 113BneKkaTb NpoayKTbl U3 KOP3UHbI PEKOMEHAYETCA C MOMOLLbIO WKNLoB. He pekomeHayeTca
nepeBopaunBaTb KOP3UHY. B NpOTMBHOM Cilyyae 13 Hee BbITeKyT OCTaTKM Macna.

. BHVIMAHVIE! Topauee macno, octaBLueeca nocne NPUroToBAEHNA NHTPEANEHTOB, MOXeT
CKannmBaTbCs Ha AHe Kop3uHbl. Cobntopalite 0CTOPOXHOCTb NPY U3BNIEYEHN MIACTUHBI ANA
NPUAAHNA XPYCTALLEN KOPOUKM 13 KOP3UHbI.

. Mo 3aBepLueHN NPUrOTOBEHNA OTKIOYMTE NPUOOP OT CETH.

. Mocne n3BneueHUs KOP3uHbl a3POGPUTIOPHULIA BBIKITIOUNTCA.

. lMocne TOro Kak Bbl BCTaBUTE KOP3MHY 06PaTHO B KOPMYC, a3podpUTIOPHILIA CHOBA BKIKOYNTCA 1
aBTOMaTNYeCK/ BO30OHOBUT LIMKIT MPUrOTOB/IEHNA C TOFO 3Tana, Ha KOTOPOM OH Obll OCTaHOBNEH.

HanomuHaHmne gns BCTPAXMBaHMSA NN

Y106bl 06€CneunTh PaBHOMEPHOE NPUFOTOB/IEHIIE, HEKOTOPbIE MPOAYKTbI HEOB6XOAMMO BCTPAXMUBATD MK
nepeBopaynBaTh BO BpeMs NpUroToBNeHNs. HeKoTopble 13 BCTPOEHHbIX GyHKLMIA NPUrOTOBAEHNS IMEIOT
HanoM1HaHUA. A3podPUTIOPHMLIA NOAACT 3ByKOBOW CUTHaJ, @ Ha 3KpaHe nossuTca Haanucb SHA, ecn
YHKUMA HaNOMUHaHsA akTUBHA. OCTOPOXHO BbIHBTE KOP3UHY 1 Cllerka BCTPAXHUTE ee WA UCNoNb3yiTe
LML, 4TOBbI NepeBepHyYTb NPOAYKTbI.

BPEMA NMPUTOTOBJIEHUAA U BESOMACHOCTb NMULLEEBbIX MPOAYKTOB

. Yka3zaHo npubansnTenbHo.

. MpoBepbTe, roToBa M NLLA. B Ciyyae COMHeHUI yBennybTe BPeMA NPUTOTOBNIEHNA eLUe Ha
HECKOJIbKO MUHYT.

. [oTOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (GapLu, pybneHble GudITeKCh 1 T. A.) 4O TEX NOP,
MoKa BbleNAeMbli COK He CTaHeT MPO3payHbIM.

. loTOBbTE PbIBY 10 TEX NOP, MOKA MAKOTb HE CTAaHET NOMHOCTbIO MaTOBO.

. Mpu NpnroToBNeHNM GacoBaHHbIX MMLLEBbIX NPOAYKTOB C/IEAyIATe YKa3aHUAM Ha YNaKOBKe UNn

ITUKETKE.
Temnepatypa Bpema
CBexue npofyKTbl patyp P MpumeyaHns
°C (MUHYTBI)
[pomoiiTe, ynanvTe NMULLHIOK XNAKOCTb,
Yuncl 200 1520 pomowre, ya A
o6BansaiiTe B Conu, nepLe 1 Macne
MpomoiiTe, yaanuTe NMLLHIO XUAKOCTb
JlomTuKM KapTodens 200 15-20 pomoutre, yA A !
obBanAnTe B CoNK, NepLe 1 macne
[pomonTe, ynanvTe NMNLLHIOK XNAKOCTb,
Jlonbku 6aTtata 200 15-20 p 1TE, YA A
obBansiiTe B COnu, nepLe 1 Mmacne
KapTtodenb, 3aneueHHblii B 180 30-40 CmaxbTe Maciiom Ana nonyyeHna
KoxXype XPyCTALLE KOPOUKM
[MpomoiiTe, yaanuTe NLWIHIOK XNLKOCTb,
KapeHblin kKapTodenb 180 25-35 obBanANTe B CONMK, NepLEe, MONOTOM

po3mapuHe (HeobsA3aTenbHO) U Macse
HapebTe Bce 0BOLM KYCOUKaMU

180 6-10 0fMHaKoBoro pasmepa (1—2 cm), obBansinTe
B Macse 1 npunpaBax

CpegvizeMHOMOpCKan
0BOLLHasA CMeCb

KypuHas rpygka 180 15-20

KypMHble GeapblKy 180 25-30 Bpemsa npurotoBneHna 3aBUCKT OT pa3mepa.
CMmax<bTe Macnom, npunpasbTe

KypUHBIE KPBULILIKI 180 2328 Bpema npurotoBneHnA 3aBUCUT OT pa3mepa.
CmaxbTe Maciom, NpuUnpasbTe

KoTneTsl g 6yprepos 180 8-12 Bpema npurotoBneHnA 3aBUCcUT OT pa3mepa.

CMaxbTe Macnom, npunpasbte
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CBexue npoayKTbl Temnﬁgarypa (:'f:;:il) Mpumeyanns

Konbacku 180 8-12

CBuHasA oT6MBHas 200 10-15 CmaxbTe Maciom, mpunpasbTe
®une nococa 180 8-12 CMaxkbTe Maciom, npunpaBbTe
Dune 6enoi pbibbl 180 8-12 CmasKbTe Maciom, MpunpaebTe
Bynouka c cocuckon 200 13-15 CmaxbTe Macnom, npunpasbTe
(g;?y?::m:(OBaHHbm 200 810

MadduHbl 180 15-18

::n;:szxfuuble Temnigarypa (N?::;f: ) Npumeyanns

Yuncol 200 15-20

JlomTuKKM KapTodens 200 15-20

KapTtodenb dpu 200 12-20

KypuHble HarreTcbl 200 6-10

Pbi6HOE pune 200 10-12

PbibHble nanouxm 180 6-10

JlykoBble KonbLa 180 10-15

KpeBeTku 180 10-15

I'Ipmmeanme. Bo BPEMA NPUroTOBNIEHMA NULLN C BbICOKUM COAEpKaHMEM XK1pa (Hanpmmep, CBUHVHbI)
MOXET BbIAENATHCA AbIM. ITO HOPMalbHO, MOCKOJIbKY OCTAaTKM Mac/ia HarpesatoTca Ao BbICOKOW
Temnepartypbl. YTo6bl YMEHbLNTb KONMNYeCTBO AbliMa, CHN3bTE TeEMNepPaTypy NPUroToBIEHNA.

yXoa u obCiyXUBAHUE

. OTKntoumnTE NPUBOP OT INEKTPOCETH.
. [loXxaunTech, Noka BCe OCTbIHET.

KopsuHa n nnactuHa Ana npupaHnsa Xpycrauieil KOpouKu

1. Tocne Toro Kak aapodpuTIOPHILIA OCTbIHET, U3BAEKMTE KOP3UHY U3 KOpryca AN1A nocneayioLlei
OYUNCTKM.

2. BbITpuTe BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb KOPMYCa, YToObl yAanuThb KPOLLKY VN JpYrine OCTaTKM
npogykToB. 3AMNPELLEHO npoTtvpaTb BepxHUe HarpeBaTeNibHble d1eMeHTbI.

3. W3BnekuTe nnacTuHy ANA NpuaaHNA XpYCTALLEn KOPOUKM N3 KOP3UHDI.

4. Ypanute ocTaTKu NpoAyKTOB 1 Macsia. BbITpute nnacTuHy ana npugaHna xpycrauwen
KOPOYKMN 1 KOP3MHY B/IaXKHOI TKaHbI0, NOC/Ie Yero BbIMOUITe NX BPYYHYIO B TeNoi unu
ropsyei MbinbHoI BoAe. [pex/e Yem ycTaHaBANBaTb KOMMOHEHTbI 06paTHO B KOPMYC
3pOGPUTIOPHULbI, TLIATENBHO BbICYLUUTE UX.

MpumeyaHne. HecmoTpA Ha TO UTO KOP3MHY U NAACTUHY ANA NPUAAHUA XPYCTALLE KOPOUKN

MOXHO MbITb B TOCYJOMOEYHOI1 MalllHe, Mbl He COBETYeM 3TOrO fieNiaTb i peKOMeHAYeM MbITb NX

BPYYHYI0, KaK ONM1CaHo BbiLue.

BHewHune NOBEPXHOCTU
. OuymncTrTe BHELWHIOW NOBEPXHOCTb BNTAXKHOW TKaHbIO UAN Fy6KOVI. TwarenbHo BbICyLwwmTe,.
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NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

2R

Bo n3bexaHme BO3AENCTBUA BPESHbIX BELECTB Ha OKPYKaloLLyio Cpefy U 3G0poBbe
npubopsl 1 6aTaper 0J4HOPA30BOro AN MHOTOPa30BOro UCMOJb30BaHN,
MOMEUYEHHbIE OHUM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOBXOANMO YTUIIM3MPOBATb OTAENbHO OT
HECOPTMPOBAHHbIX GbITOBbIX OTX040B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYIATE SNEKTPUYECKIEe 1
3NEKTPOHHbIE U3AEeNNA, @ TaKXe (eC N 3TO NPUMEHUMO) 6aTapen OfHOPa30BOTO UMK
MHOTOPAa30BOro VCMOJIb30BaHNsA B COOTBETCTBYIOWMX OGULMATBHBIX MYHKTAX
NOBTOPHO NepepaboTki / cbopa OTXOL0B.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni 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 alesporn 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 miize 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 tcel, nez je uveden v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Nepouzivejte zadné kovové &i ostré piedméty, antiadhezni povrchy by se poskodily.
Vlyhybejte se otvoru umisténému vzadu na pfistroji - bude z néj vychézet horka para.
JEN PRO DOMACI POUZITI

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

3. Plotynka pro pfipravu kifupavych pokrm

PRED PRVNIM POUZITIM
Odnimatelné ¢asti umyjte ru¢né, oplachnéte a osuste.
Pfi prvnim poutziti horkovzdusné fritézy mizete béhem prvnich nékolika minut vafeni zaznamenat
kouf nebo mirny zapach. To je normalni. Zajistéte, aby byla mistnost dobie vétrana.

PRIPRAVA

Spotrebic postavte na stabilni, rovny a tepelné odolny povrch.

Kolem spottebice nechte ze viech stran volny prostor alespori 50 mm.

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

Vyjmuti kose z téla.
1. Télo fritézy si shora pfidrzte.
Druhou rukou uchopte rukojet kose.

2.
3. Nasledné ko3 z téla vysurite (Obr. A).
4

Kos odloZte na tepelné odolnou podlozku.

DIGITALNi DOTYKOVY DISPLE)J

IKONA POPIS
(') Zapnuti (On)/vypnuti (Off)
@ Start/Stop

] L@ & @ W == | Prednastavené funkce

MENU

Slouzi k prochdzeni prednastavenych rezimd.

®

Slouzi k nastaveni teploty vafeni pomoci tla¢itek®
nebo ©.

®

Slouzi k nastaveni doby vafeni pomoci tlacitek® nebo
e.

DO

Zvyseni/snizeni

8666

Zobrazeni ¢asu/teploty

PREDNASTAVENE FUNKCE
Fritéza ma nasledujici funkce pipravy pokrmd. Vychozi ¢asy a teploty vafeni mlzete podle potieby
upravovat.
Funkce \(I)';ci:?‘zii(;?:)a Vychozi teplota (°C) P;iz:g:g::i
Hranolky ¥ 18 200 Ano
Steak 12 200 Anos
Kuie Ne) 25 190 Ano
Ryba = 15 195 Ano
Pizza & 8 190 Ne
Dehydratujte &) 120 60 Ne
Upéct @ 30 160 Ne
Zelenina @ 12 190 Ano
Znovu zahfejte T 12 175 Ne
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UPRAVA DOBY VARENI NEBO TEPLOTY

1.

Po vybéru pozadovaného rezimu vateni klepnéte na ikonu (@) a poté klepnutim na ikony (@) a (©)
podle potreby zvyste nebo snizte teplotu vafeni.

2. Chcete-li upravit dobu vafeni, klepnéte na ikonu (&) a poté klepnutim na ikony (@) a (©) podle
potteby zvyste nebo snizte dobu vareni.
POUZIVANI

Tato horkovzdusna fritéza vyuziva k vafeni horky vzduch a salavé teplo.

Piedehfivani

1.

Nastavte dobu vareni na 5 minut.

2. Klepnutim na ikonu zapnuti/vypnuti (&) spustite cyklus pfedehfivéani.

3. Jakmile doba vafeni dosédhne nuly, fritéza zapipa a vypne se.

Vareni

1. Vlozte plotynku do kose.

2. Vlozte do varného kose pozadované potraviny. Kos nepreplnuijte, 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 kos spravné vlozen.

4. Pospravném vlozeni kose se rozsviti ovladaci panel.

5. Klepnéte na ikonu (O) napajeni. Fritéza zobrazi vychozi dobu pfipravy 15 minut a vychozi teplotu
190 °C.

6. Pozadovany pfednastaveny rezim zvolite tla¢itkem MENU (nabidka). Klepanim na tlacitko
prochazejte nabidkou, dokud se nerozsviti ikona pozadované predvolby.

7. Podle potfeby upravte dobu nebo teplotu vafeni (viz Uprava doby nebo teploty vafeni).

8.  Klepnutim na ikonu (®) zahdjite vareni.

. Klepnutim na ikonu (&) je mozné vareni kdykoli zastavit.

9. Po uplynuti doby vareni ¢asovac zapipd a pfistroj se vypne.

10.  Vysunte ko$ z téla fritézy a zkontrolujte, zda je jidlo jiz uvarené.

1. Umistéte kos na izolovanou podlozku.

Poznamky

K vyjmuti potravin z kose doporucujeme pouzit klesté. Nedoporucujeme prevracet kos dnem vzhiiru,
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 vlozZeni kose zpét do téla znovu zapne a automaticky pokracuje v cyklu vafeni od mista,
kde bylo vareni preruseno.

Pfipomenuti protiepani

Pro zajisténi rovnomérné pfipravy pokrmu je tfeba nékterymi potravinami béhem vareni zatfepat nebo je
otocit. Nékteré z prednastavenych programd maji funkci pfipominky protrepani. Kdyz je aktivni funkce
pripomenuti, fritéza zapipa a na displeji se zobrazi SHA. Opatrné vyjméte ko$ a jemné s nim zatfeste nebo
pouzijte klesté k otoceni potravin.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Slouzi pouze jako voditko.

Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

Maso, drlibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu.

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

Teplota

Cas

Potraviny (¢erstvé) oC (minuty) Pfipominky

Hranolky 200 1520 Oplévchnéte, qsuéte, promichejte se soli,
pepfem a olejem.

Americké brambory 200 1520 Opla’lchnéte, qsuéte, promichejte se soli,
pepfem a olejem.

Batatové americké Oplachnéte, osuste, promichejte se soli,

brambory 200 1520 pepfem a olejem.

Zi;ecr;e(g?g ?;z;ﬁ)es) 180 30-40 | Potrete olejem, aby byla slupka kfupava.
Oplachnéte, osuste, promichejte se soli,

Pecené brambory 180 25-35 | pepfem, rozdrcenym rozmarynem (neni
nutné) a olejem.

- "y Vse nakrajejte na podobné velké, pfiblizné
Smes‘stredomorske 180 6-10 |1-2cm kojuiky, prgmichejte S oIejepm a
zeleniny dochutte.

Kufeci prsa 180 15-20
. Doba fritovéani se odviji od toho, jak velké
Kufeci stehna 180 25-30 kousky to jsou. PotFetv_i olejem a éochut’te.
L Doba fritovéni se odviji od toho, jak velké
Kufeci kfidla 180 23-28 kousky to jsou. PotFeter olejem a éochut’te.
Doba fritovéani se odviji od toho, jak velké
Burgery 180 812 kousky to jsou. Potfeté olejem a éochut’te.
Klobasy 180 8-12
Veprova kotleta 200 10-15 | Potiete olejem a dochutte.
Filety z lososa 180 8-12 Potrete olejem a dochutte.
Filety z bélomasych ryb 180 8-12 Potrete olejem a dochutte.
Pérky v listovém téstu 200 13-15 | Potfete olejem a dochutte.
Jarni zavitek 200 8-10
Muffiny 180 15-18
Potraviny (mrazené) Teplota Fas Pfipominky
oC (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, mize uvolnovat kour,
je zcela normalni. Déje se tak proto, Ze zbytky oleje jsou vystaveny vysokym teplotdm. Ubranim teploty

Ize ale kouf zredukovat.
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PECE A UDRZBA

. Vlypojte spotiebic ze zasuvky.

. Nechte vse vychladnout.

Kos a plotynka pro pfipravu kiupavych pokrmu

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

2. Vnitfek téla vytfete, abyste odstranili pfipadné drobky nebo zbytky, aviak topnd télesa umisténa v
horni ¢4sti NEOTIREJTE.

3. ZkoSe vyjméte plotynku.

4. Odstrante zbytky potravin i oleje a otfete plotynku i koS vlhkym hadfikem, a poté je ru¢né
umyjte v teplé az horké mydlové vodé. Pied jejich zpétnym vliozenim do téla fritézy je dikladné
osuste.

Poznamka: Piestoze ko$ i plotynku pro pfipravu kiupavych pokrmii Ize myt v mycce nadobi,

nedoporucujeme to a radime je myt ru¢né, jak je popsano vyse.

Vnéjsi povrchy

« Vnéjsi plochy otfete vlhkym hadfikem nebo houbou. A dlikladné je osuste.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kv(li obsazenym nebezpe¢nym
ﬁ latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm NesMéji 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 odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zékladné 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 materialmi
(napr. zaclonami).
A\ Povrch spotrebi¢a 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.
Te.:n,to spotreblc’ nesmle byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
Nepouzivajte tento spotrebi, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

Nepouzivajte cokolvek kovové alebo ostré, poskodite tym neprilnavé povrchy.
Vyhybajte sa vetraciemu otvoru v zadnej ¢asti pristroja© bude z neho vychadzat hordci 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
Vyberatelné diely ru¢ne umyte, oplachnite a vysuste.
Pri prvom pouziti teplovzdusnej fritézy si mézete pocas prvych minut tepelnej pripravy viimnut
dym a slaby zapach. Je to bezné. Miestnost dobre vetrajte.

PRIPRAVA

Spotrebi¢ umiestnite na stabilny a vodorovny povrch odolny vodi 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 polozite kosik.
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. Poznamka: Nepouzivajte kovové klieste, ktoré mozu poskriabat povrchovil Upravu. Odporticame
pouzivat len klieste s plastovym alebo silikénovym povrchom odolnym voci teplu.

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.

DIGITALNA DOTYKOVA OBRAZOVKA

IKONA POPIS
0) Zapnutie/vypnutie
D) Start/Stop

WO LxED DW=

Prednastavené funkcie

MENU

Pouziva sa na prepinanie prednastavenych programov

®

Pouziva sa na Upravu teploty tepelnej pripravy spolu
s tlacidlami
@al.

®

Pouziva sa na Upravu trvania tepelnej pripravy spolu
s tlacidlami
@ab.

DO

Zvysenie/znizenie

86.68

Zobrazenie ¢asu/teploty

PREDNASTAVENE FUNKCIE

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

Predvolené trvanie . . .
. . Predvolena teplota Pripomenutie
Funkcia tepelnej pripravy oC .

(mindity) (°Q) pretrasenia
Hranolky A 18 200 Ano
Steak 12 200 Ano
Kuracie L 25 190 Ano
Ryby % 15 195 Ano
Pizza RN 8 190 Nie
Dehydratujte ) 120 60 Nie
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Predvolené trvanie

Predvolena teplota

Pripomenutie

Funkcia tepelngj er’pravy °0) pretrasenia
(minuty)
Pecieme @ 30 160 Nie
Zelenina @ 12 190 Ano
Zohrejte T 12 175 Nie

VYBER MANUALNEHO REZIMU TEPELNEJ PRIPRAVY
1. Tukajte naikonu (@), az kym nebude svietit Ziadny z automatickych rezimov tepelnej pripravy.
Uprava ¢asu alebo teploty tepelnej pripravy

1. Povybere poZadovaného rezimu tepelnej pripravy tuknite na ikonu ((®) a potom na ikony (@) a (©)

na pozadované zvysenie alebo znizenie teploty tepelnej pripravy.
2. Akchcete upravit ¢as tepelnej pripravy, tuknite na ikonu ((5) a potom na ikony (@) a (F) na
pozadované predizenie alebo skrétenie trvania tepelnej pripravy.

POUZIVANIE

. Teplovzdusné 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. Kdyz doba vaieni dosahne nuly, vzduchova fritéza pipne a vypne se.

Tepelna priprava

1. Zapekaci tanier vlozte do kosika.

2. Do kosika na tepelnu pripravu vlozte pozadované jedlo. Kosik nadmerne neplrite a ponechajte dost

miesta na cirkulaciu hortceho vzduchu medzi kiskami jedla.
3. Kosik zasunte do hlavnej Casti teplovzdusnej 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 (). Fritéza zobrazi vychodiskovy ¢as pripravy 15 mintt a vychodiskov

teplotu 190 °C.

6. Vyberte pozadovanu prednastavenu funkciu stlacanim tlacidla MENU (PONUKA), kym sa nerozsvieti

ikona pozadovanej prednastavenej funkcie.
7. Podla potreby upravte ¢as alebo teplotu varenia (vid' Uprava ¢asu alebo teploty varenia).
8. Klepnutim na ikonu (&) za¢nete varenie.
«  Tepelnu pripravu mozete kedykolvek zastavit tuknutim na ikonu ().
9. Po uplynuti ¢asu tepelnej pripravy ¢asovac zapipa a zariadenie sa vypne.
10.  Vysunte kosik z hlavnej ¢asti a skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.
1. 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.
. UPOZORNENIE: Na dne kosika sa moze zhromazdovat hordci olej zo surovin. Pri vyberani
zapekacieho taniera z kosika budte opatrni.
. Po dokonceni tepelnej pripravy odpojte spotrebic zo siete.
. Teplovzdusné fritéza sa pri vybrati kosika vypne.
. Teplovzdusna fritéza sa po vlozeni kosika do hlavnej Casti opét zapne a bude automaticky
pokracovat v cykle tepelnej pripravy od momentu, kedy doslo k zastaveniu.
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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
pripomenutia aktivna, teplovzdu$na fritéza zapipa a zobrazi sa SHA. Opatrne vyberte ko3 a jemne nim
zatraste alebo pouzite klieste na otocenie potravin.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Sluzi len ako orientacna pomdcka.

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

stava.

Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych castiach nepriehladné.
. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

, ) Teplota Cas ,

Jedlo (Cerstvé) oC (minaty) Poznamky

Hranol¢eky 200 15220 Umytg, osuste,'osolte‘, okorerite ¢iernym
korenim a potrite olejom.

Americké zemiaky 200 15-20 Umytg, osuste,.osolte., okorenite ¢iernym
korenim a potrite olejom.

Sladké americké zemiaky 200 15-20 Umyte;, 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, okorente ¢iernym

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

Stredomorska zeleninova Nakrajajte na rovnaké kusky velkosti asi 1az 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 Trvaple tepelnej pripravy zélezi od velkosti.
Potrite olejom a okorerite.

Hamburgery 180 8-12 Trvarne 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.

Fll.?ta Zryby s bielym 180 8-12 Potrite olejom a okorenite.

masom

Parok v listkovom ceste 200 13-15 | Potrite olejom a okorente.

Jarné rolka 200 8-10

Mafiny 180 15-18

. Teplota Cas .
Jedlo (mrazené) oC (minty) Poznamky
Hranolceky 200 15-20

74




Jedlo (Cerstvé) Te? ::ota (mfnazty) Poznamky
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

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

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 vietky omrvinky alebo zvysky, ale NEUTIERAJTE
vykurovacie telesa umiestnené v hornej ¢asti.

3. Zkosika vyberte tanier na zapekanie.

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

Poznamka: Aj ked'je mozné kosik a zapekaci tanier umyvat v umyvacke riadu, neodporiicame to a

odporucame ich umyvat ruéne, ako to je opisané vyssie.

Vonkajsie povrchy
. Vonkajsiu Cast ocistite vihkou handri¢kou alebo spongiou. Dokladne osuste. @

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
ﬁ 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¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenistwa, 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
instrukcja 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 unikngc

zagrozenia.

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

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

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

3. Blacha do pieczenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Czeéci 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 ktérych 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.

Aby wyjac kosz z korpusu

1. Przytrzymaj gorna czes¢ korpusu.
2. Druga reka chwy¢ uchwyt kosza.
3. Wysun kosz z korpusu (rys. A).
4.

Oprzyj kosz na macie odpornej na wysoka temperature.

CYFROWY EKRAN DOTYKOWY

IKONA OPIS
O) WE/WYL
@ Start/Stop

B PLxddp® S

Zaprogramowane funkcje

MENU

Stuzy do przetaczania miedzy ustawieniami

®

Stuza do ustawiania temperatury pieczenia za
pomoca przyciskdw® lub ©.

®

Stuza do ustawiania czasu pieczenia za pomocg
przyciskow® lub ©.

DO

Zwiekszanie/zmniejszanie

B8.66

Wyswietlacz czasu/temperatury

ZAPROGRAMOWANE FUNKCIJE

Twoja frytkownica posiada nastepujace funkcje gotowania. Mozna dostosowac¢ domyslne czasy i

temperatury pieczenia do wtasnych potrzeb.

F . Domyslny czas Domyslna Przypomlni.en.ie

unkcja pieczenia (min) temperatura (°C) ° P‘:;:rq:x';"u
Frytki Y 18 200 Tak
Stek 12 200 Tak
Kurczak p 25 190 Tak
Ryba = 15 195 Tak
Pizza & 8 190 Nie
Odwodni¢ @ 120 60 Nie
Piec @ 30 160 Nie
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Domyslny czas Domyslna Przypomnienie
Funkcja . L o Potrzasnieciu
pieczenia (min) temperatura (°C)
potrawy
Warzywa @ 12 190 Tak
Podgrzac¢ T 12 175 Nie

USTAWIANIE CZASU LUB TEMPERATURY PIECZENIA

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

2. Abywyregulowac czas pieczenia, nalezy dotkna¢ ikony (), 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 wiaczania/wytaczania (), aby rozpocza¢ cykl wstepnego podgrzania.

3. Gdy czas gotowania osiagnie zero, frytkownica powietrzna wyda sygnat dzwiekowy i wytaczy 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 rbwno umieszczony w korpusie frytownicy powietrznej powietrznej. Frytkownica
powietrzna nie bedzie dziatac, jesli kosz nie bedzie prawidtowo wiozony.

4. Po prawidtowym wtozeniu kosza, panel sterowania zostanie pod$wietlony.

Dotknij ikony zasilania (). Twoja frytkownica pokaze domysiny czas gotowania 15 minut i domysing

temperature 190°C.

6. Wybierz zadang funkcje, naciskajac przycisk MENU, az podswietli sie ikona zadanego ustawienia.

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

8.  Dotknijikone (&), aby rozpocza¢ gotowanie.

«  Aby przerwac pieczenie w dowolnym momencie, nalezy dotkna¢ ikony (&).

9. Po uptywie czasu pieczenia timer wyda sygnat dzwiekowy i urzadzenie wyfaczy sie.

10.  Wysun kosz z korpusu i sprawdz, czy jedzenie jest upieczone.

1. Umies¢ kosz na izolowanej macie.

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, odtacz 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.

L

Przypomnienie o Potrzasnieciu potrawy
Aby zapewni¢ rdwnomierne gotowanie, niektére potrawy wymagaja potrzasania lub obracania podczas
gotowania. Niektdre z wbudowanych ustawien zawieraja przypomnienie. Frytkownica powietrzna wyda
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sygnat dzwiekowy i wyswietli SHA, gdy przypomnienie bedzie aktywne. Ostroznie wyjmij kosz i delikatnie
potrzasnij nim lub uzyj szczypiec, aby obréci¢ jedzenie.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

. To sa tylko wskazowki.

. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuze;j.

. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.

. Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.

L. Temperatura Czas .
Produkty (Swieze) oC (minuty) Uwagi
Chipsy 200 1520 Op’fucz, osusz, oprosz sola, pieprzem, skrop
oliwg
Loédeczki ziemniaczane 200 15-20 gl?vt/:cz’ 0susz, 0prosz sola, pieprzem, skrop
Lodeczki ze stodkich Optucz, osusz, oprész sola, pieprzem, skrop
. s 200 15-20 )
ziemniakéw oliwg
Ziemniaki w mundurkach 180 30-40 | Aby uzyskac chrupiaca skorke, posmaruj oliwa
Optucz, osusz, oprdsz solg, pieprzem,
Pieczone ziemniaki 180 25-35 | rozgniecionym rozmarynem (opcjonalnie) i
oliwa.
Mieszane warzvwa Wszystko pokrdj na podobnej wielkosci
o ywa 180 6-10 kawatki, ok. 1-2 cm, obtocz w oliwie i
$rédziemnomorskie
przypraw.
Piers z kurczaka 180 15-20
Udka z kurczaka 180 25:30 C;as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw
Skrzydelka z kurczaka 180 2328 Cz.as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw
Burgery 180 812 Cz.as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw
Kietbaski 180 8-12
Kotlet schabowy 200 10-15 | Posmaruj oliwg, przypraw
Filet z tososia 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw
Filet z biatej ryby 180 8-12 Posmaruj oliwa, przypraw
Butka z kietbasa 200 13-15 | Posmaruj oliwg, przypraw
Butka wiosenna 200 8-10
Muffiny 180 15-18
. Temperatura Czas .
Produkty (mrozone) oC (minuty) Uwagi
Chipsy 200 15-20
todeczki ziemniaczane 200 15-20
Frytki 200 12-20
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Produkty (Swieze) Tempoecratura (m(;:zsty) Uwagi
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 1 OBStUGA

. 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.  Pozbadzsie resztek jedzenia i olejow, a nastepnie wytrzyj blache do pieczenia i kosz wilgotna
Sciereczka przed recznym ich umyciem w cieplej lub goracej wodzie z mydtem. Doktadnie
wysusz przed umieszczeniem z powrotem w urzadzeniu.

Uwaga: Chociaz kosz i blache do pieczenia mozna my¢ w zmywarce, odradzamy to i zalecamy

mycie reczne w sposéb opisany powyzej.

Powierzchnie zewnetrzne

. Wyczys¢ powierzchnie zewnetrzng wilgotng szmatka lub gabka. Dokfadnie 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.

E Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych 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, ukljucujudi 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 vr3iti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrZite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Nemoijte 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.

Ako je 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.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

Drzite se dalje od otvora za zrak na straznjem dijelu uredaja© vru¢ zrak ¢e izadi iz njega.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU
DIJELOVI
1. Dodirne kontrole i zaslon 4. Kosara
2. Kudiste 5. Rucka

3. Plocaza hrskanje

PRIJE PRVE UPORABE
Operite ru¢no odvojive dijelove, isperite i osusite.
Kad prvi put koristite fritezu na vruci 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 ¢ete 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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Skidanje kosare s kucista

1. Drzite gornji dio kucista.

2. Drugom rukom uhvatite ruc¢ku kosare.

3. Kliznim pokretom izvucite ko3aru iz kucista (SI. A).
4. Odlozite kosaru na podlogu otpornu na toplinu.

DIGITALNI ZASLON
IKONA OPIS
0) Uklju¢eno/Isklju¢eno
@ Pokretanje/Zaustavljanje
Y P = @ @ == | Unaprijed postavljene funkcije
MENU Koristi se za kretanje medu funkcijama
@ Koristi se za pode$avanje temperature pecenja
zajedno s tipkama@®ili© .
@ Koristi se za podesavanje vremena pecenja zajedno
s tipkama@®ili©.
(—D @ Povecanje/smanjenje
88: 88 Prikaz vremena/temperature

UNAPRIJED POSTAVLJENE FUNKCIJE
Vasa friteza ima sljedece funkcije kuhanja. Mozete po Zelji podesiti zadana vremena kuhanja i temperature.

Zad . Zad Podsjetnik
Funkeija adano vrijeme adana 7

kuhanja (u minutama) temperatura (°C) .

protresanje
Pomfrit ] 18 200 Da
Odrezak 12 200 Da
Piletina P 25 190 Da
Riba B 15 195 Da
Pizza & 8 190 Ne
Dehidrirati By 120 60 Ne
Ispeci <@ 30 160 Ne
Povrce @ 12 190 Da

Ponovno

zagrijte STy 12 175 Ne
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PODESAVANJE VREMENA PECENJA ILI TEMPERATURE

1.

Nakon $to se odabrali Zeljeni nacin pecenja, dodirnite ikonu (D), te dodirnite ikone (@) i (©) kako
biste po zelji povecali ili smanijili temperaturu pecenja.

2. Kako biste podesili vrijeme pecenja, dodirnite ikonu (D), 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. Dodirnite ikonu za pokretanje/zaustavljanje (©) kako biste pokrenuli ciklus predgrijavanja.

3. Kada vrijeme kuhanja dosegne nulu, friteza ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom i iskljuciti.

Pecenje

1. Postavite plocu 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 vruci 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 sto je kosara ispravno umetnuta, upravljacka ploca ce biti osvijetljena.

5. Dodirnite ikonu napajanja (O). Vasa friteza ¢e pokazati zadano vrijeme kuhanja od 15 minuta i
zadanu temperaturu od 190°C.

6.  Odaberite zeljenu funkciju tako da pritisnete gumb MENU (Izbornik) dok se ne osvijetli ikona
Zeljenog nacina pecenja.

7. Prema potrebi prilagodite vrijeme ili temperaturu kuhanja (pogledajte Podesavanje vremenaili
temperature kuhanja).

8.  Dodirnite ikonu (®) za pocetak kuhanja.

. Za zaustavljanje pecenja u bilo kojem trenutku, dodirnite ikonu (&).

9. Kada vrijeme kuhanja zavrsi, tajmer ce se oglasiti, a uredaj ce se iskljuciti.

10.  Kliznim pokretom izvucite kosaru iz kucista i provjerite je li hrana pecena.

11, Stavite ko$aru na izoliranu podlogu.

Napomene

Zavadenje hrane iz kosare, preporucujemo uporabu hvataljki. Ne preporucujemo 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

kosare.

Nakon zavr$etka pecenja, izvucite utikac uredaja iz uti¢nice.

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. Friteza ce se oglasiti

zvucnim signalom te e se prikazati SHA kada podsjetnik bude aktivan. Pazljivo uklonite ko$aru i njezno je

protresite ili koristite hvataljke za okretanje hrane.

VRIJEME KUHANJA I SIGURNOST HRANE

Upotrebljavati iskljucivo kao smjernicu.
Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pe¢enjem.

Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.

Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.
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Vrijeme

Hrana (svjeza) Temperatura °C (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

| 253 |t bt
Mije$ano mediteransko Isijecite sve na sli¢nu veli¢inu, otprilike 1-2
povrée 180 6-10 cm, ubacite ulje i zacinite

Pile¢a prsa 180 15-20

Pileci zabaci 180 25-30 \L:lrjijee;:,\ezz;eirc“‘ietr;ja ovisi o veli¢ini. Premazite
Pilaca krilca 180 2328 \Lflrjig-_;:r’\ezapgré]?tr;ja ovisi o veli¢ini. Premazite
Burgeri 180 8-12 \lflrjiéemnjiigrc““etr;ja ovisi o veli¢ini. Premazite
Kobasice 180 8-12

Svinjski kotlet 200 10-15 | Prematzite uljem, zacinite

File lososa 180 8-12 Premazite uljem, zacinite

File bijele ribe 180 8-12 Premazite uljem, zaCinite

Kobasica u tijestu 200 13-15 | Premazite uljem, zacinite

Proljetna rolica 200 8-10

Muffini 180 15-18

Hrana (zamrznuta) Temperatura °C V(r::‘ei:;e Remarks

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 ploc¢a za hrskanje

1.

2.

ocistili.

na gornjem dijelu.
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Kad se friteza na vruci zrak ohladila, izvadite kosaru iz kucista friteze na vrudi zrak, kako biste je

Obrisite unutrasnjost kucista kako biste uklonili mrvice ili ostatke hrane, ali NEMOJTE brisati grijace




w

Izvadite plocu za hrskanje iz ko3are.

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 vrucoj sapunici. Temeljito ih osusite prije nego $to ih
vratite na fritezu na vrudi zrak.

Napomena: iako je kosaru i plocu za hrskanje moguce prati u perilici suda, savjetujemo vam da to

ne Cinite te da ih operete ru¢no na nacin opisan gore.

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,
E uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
= Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
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, vkljuc¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/
dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z
napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati
naprave, Ce niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik 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 ni¢esar© 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

Ro¢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.

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 odlozZite kosaro.
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. Opomba: Ne uporabljajte kovinskih prijemalk, saj lahko tako opraskate premaz. Priporocamo
uporabo samo na toploto odpornih plasti¢nih ali s silikonom prevlecenih prijemalk.

Za odstranjevanje kosare iz ohisja

1. PridrZite zgornji del ohija.

2. Primite rocaj kosare z eno roko.

3. Kosaro povlecite iz ohisja (sl. A)

4. Kosaro postavite na podlogo, odporno na toploto

DIGITALNI ZASLON NA DOTIK

IKONA OPIS
0) Vklop/izklop
@ Zazeni/ustavi
A FORSICY @ @ | Prednastavijene funkcije
MENU Uporablja se za krozenje med prednastavitvami
Uporablja se za prilagajanje temperature kuhanja v

povezavi zgumboma® ali©

@ Uporablja se za prilagajanje ¢asa kuhanja v povezavi z
gumboma® ali©

(—D @ Povecaj/zmanjsaj

88 88 Prikaz ¢asa/temperature

PREDNASTAVLJENE FUNKCIJE

Vas cvrtnik ima naslednje funkcije kuhanja. Privzete ¢ase kuhanja in temperature lahko prilagodite po zelji.

Funkcija Privzeti F'as kuhanja | Privzeta tsmperatura Opomnil.( za
(minute) (°C) tresenje

Krompircek W 18 200 Da
Zrezek 12 200 Da
Pis¢anec §o) 25 190 Da
Ribe = 15 195 Da
Pizza e 8 190 Ne
Dehidrirajte @) 120 60 Ne
Pe¢emo < 30 160 Ne
Zelenjava @ 12 190 Da
Z‘;gf‘;’t‘: T 12 175 Ne
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PRILAGAJANJE CASA KUHANJA ALI TEMPERATURE

1.

Ko ste izbrali Zelen nacin kuhanja, se dotaknite ikone (@) in potem se dotaknite ikoni (D) ter (©), da
po Zelji povecate ali zmanjsate temperaturo kuhanja.

2. Zaprilagajanje ¢asa kuhanja se dotaknite ikone (€3) in potem se dotaknite ikoni (®) ter (F), da
povecate ali zmanjsate ¢as kuhanja.

UPORABA

. Vas cvrtnik na zrak za kuhanje uporablja vro¢ zrak in sevano toploto.

Predhodno ogrevanje

1. Cas kuhanja nastavite na 5 minut.

2. Pritisnite ikono za zacetek/ustavitev (&) za zacetek cikla predgrevanja.

3. Ko cas kuhanja doseze ni¢, cvrtnik zapiska in se izklopi.

Kuhanje

1. Pladenj za pecenje namestite znotraj kosare.

2. Zeleno hrano vstavite v ko3aro za kuhanje. Ne prenapolnite kosare, s ¢éimer omogoc¢ite prostor, da
lahko vro¢ zrak krozi med kosi hrane.

3. Kosaro potisnite nazaj v ohisje cvrtnika na zrak, pri cemer pazite, da zasko¢i na mesto in se pravilno
prilega znotraj ohisja vasega cvrtnika na zrak. Vas cvrtnik na zrak ne bo deloval, ¢e kosara ni pravilno
vstavljena.

4. Ko je kosara pravilno vstavljena bo nadzorna plosca osvetljena.

5. Dotaknite se ikone za napajanje (). Vas cvrtnik bo prikazal privzeti ¢as kuhanja 15 minut in privzeto
temperaturo 190°C.

6.  Zeleno prednastavljeno funkcijo izberite s pritiskom na tipko MENU (Meni), dokler ne zasveti zelena
ikona prednastavitve.

7. Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja ali temperaturo (glejte Prilagajanje ¢asa ali temperature kuhanja).

8.  Zazacetek kuhanja se dotaknite ikone (®).

«  Zazaustavitev kuhanja v katerem koli trenutku se dotaknite ikone ().

9. Ko se Cas priprave iztece, asovnik zapiska in naprava se izklopi.

10.  Kosaro odstranite iz ohisja in preverite, ali je hrana kuhana.

1. 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.

Odklopite napravo, ko je vso kuhanje dokoncano.

Vas cvrtnik na zrak se bo izklopil, ko odstranite ko3aro.

Vas cvrtnik na zrak se bo znova vklopil, ko kosaro 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 vklju¢ujejo opomnik. Zraéni cvrtnik bo zapiskal in prikaze se SHA, ko je opomnik
dejaven. Previdno odstranite kosaro in jo nezno pretresite ali uporabite kle$¢e za obracanje hrane.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Uporablja se lahko izklju¢no 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 Casa, da je meso v celoti neprosojno.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.
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. Temperatura Cas
Hrana (sveza) oC (minute) Opombe
Cips 200 1520 Sper]Fe, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite
Krompirjevi krhlji 200 1520 Sper]Fe, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite
Krhlji sladkega krompirja 200 15-20 Sper}Fe, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite
Neolupljen krompir 180 30-40 | Za hrustljavo skorjo s krtacko nanesite olje
Pegeni krompir 180 25-35 Sperltg, postisne,.po.soh.te in poprajtg, dodajte
zdrobljen rozmarin (izbirno) ter naoljite
Mesana sredozemska Visi kosi narezani na majhno velikost, pribl. 1-2
. 180 6-10 . L . o
zelenjava cm, posolite, naoljite in dodajte za¢imbe
Pis¢ancja prsa 180 15-20
Pié¢anéja bedra 180 25-30 Cas ku'hanja'l je odV|§en osi‘ velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte zacimbe
Pis¢andja krila 180 2328 Cas ku.hang.a je odV|§en ogj' velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte zacimbe
Burgerji 180 812 Cas ku‘ham{a je odV|§en 09 velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte za¢imbe
Klobase 180 8-12
Svinjski kotlet 200 10-15 | Skrtaco nanesite olje, dodajte zacimbe
File lososa 180 8-12 S krtaco nanesite olje, dodajte zacimbe
File bele ribe 180 8-12 S krtaco nanesite olje, dodajte za¢imbe
Zvitek klobase 200 13-15 | Skrtaco nanesite olje, dodajte za¢imbe
Spomladanski zvitek 200 8-10
Mafini 180 15-18
. Temperatura Cas
Hrana (zamrznjena) oC (minute) Remarks
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.
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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 kosaro obrisite z vlazno krpo,
preden ju rocno operete v topli ali vroci milnati vodi. Temeljito osusite preden ju namestite nazaj
v ohisje cvrtnika na zrak.

Opomba: Ceprav lahko ko3aro in plo$¢o za hrustljavost pomivate v pomivalnem stroju, to

odsvetujemo ter priporo¢amo ro¢no pomivanje, kot je opisano zgoraj.

Zunanje povrsine

. Zunanjost ocistite 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
= Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
zarecikliranje/zbiranje.
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Alofaote Tig 06nyieg, QUAEETE TIC 08 AOPANEC LEPOG KAl O TIEPITTWON TIOU SWOETE Tr) CUCKEUH O€ AANOV
xpnotn, dwoTte padi kai Tic 0dnyiec. ApatpéoTte OAa Ta UMK CUCKeLaaiag Pty amd T Xpron.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAX
Tnpeite 1o Bacika HETPA ACPANELAS, CUUTIEPINAUBAVOLEVWY TWV TIOPOKATW:

H mapoloa cuokeun pmopei va xpnotpomoindei anmod maidid nAikiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE MEIWUEVEC CWHUATIKEG, AloONTAPIEC A
O1avoNTIKEC IKAVOTNTEC 1} ATtopa Tou Sev SIABETOLV EMAPKI EUTTEIPIA
1 yvwon, unté tTnv mpoinoBeon 6t Ba Bpiokovtal umod emifAeyn r Ba
AABOUV OXETIKEG 0ONYIEG KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N
XPrion NG cuokeunc. Ta maidid Sev IPETIEL va XPNOIIOTIOIOUV TN
ouokeun wg maiyviol. O kaBaplopdg kat n cuvtripnon amé xpnotn
Oev npénel va mpaypatornolovvTal and maidld, EKTOC KL av gival avw
Twv 8 eTwV Kal Bpiokovtal umo emifAePn. Na diatnpeite Tn CLUOKELN
Kall To KaAWOI0 pakptd amod maidid NAIKiag KATw Twv 8 ETwv.

Mn ouvdéete Tn CUOKeUN PE XPOVOSIaKOTTN i} cUCTNUA
TNAEXEIPIOMOV.

MnV XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN TTANGIOV 1] KATW amod eVPAEKTA
UAIKA (M.X. KOUPTIVEQ).

A\ O1 eMPAVEIEC TNG CUOKEUNC BepuaivovTal utTepBOoAIKA.

& Mnv BuBilete o< vypa.

Edv 10 KaAwd10 pépel (NUIEC, EMOTPEPTE TN CUOKEUN YIa TV

GTTO([)UVI’] KivdUvou.
Mn xpnotpomoleite eapTrAHaTa SIAYOPETIKA Amd AUTA TTIOU TTAPEXOVTAL OO TNV ETAIPEID HAG.
Mn xpnollomoLEiTe TN CUOKEUN Yia OTIOIOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL 0TI
napoUoEC 0dnyiec.
Mn xpnotgomnoleite Tn ouokeun €4v sivat pBapuévn i mapouotdalel SUoAeIToupYieg.
Mn xpnotgomnoleite kavéva UETAANIKO 1 AlXUNPO AVTIKEIUEVO, SIOTL evdéxeTal va PokAnBel {nuid

OTIC AVTIKOANTIKEC ETIPAVELEG.
Mnv MANGLACeTe TNV OTTH AEPIOMOU OTO THOW UEPOC TG CUOKEUNCE ECEPXETAL KAUTOC AEPAC.

ANOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

MEPH
1. Xepotipia a@ng kai 08dévn 4. Kahdbi
2. Zwua 5 Aafn

3. M\dka tpayaviopatog
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MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

. MAUVETE 0TO XEPL TA AQAIPOUEVA PEPN, EEMMUVETE KL OTEYVWOTE TA.
Otav xpnotpomnonoete T pItéla agpa yla mpwTn Qopd, Umopei va mapatnprioeTe Kamvo f Jia
ehagpid oopr} ota mpwta Aiya AemTd payeipépatog. Autd gival @uaotoloyikd. OpovTioTe WoTe TO
SwudTio agpiletal kaha.

MPOETOIMAZIA

TomoBetroTe TN oUOKeLN MAvw o€ oTabepn, eminedn, OeppoavOekTKA eMmpdvela.

. AQROoTE KEVO XWPO TOUAAYIOTOV 50 mm yUpw amo T GUOKEUN.

. Dopéate yavTia 9oUpvou i KPATAOTE 0TO XEPL Mia IETOETA Koudivag, XPNOIMOTOINCTE pid
BeppoavBeKTIKN MAAOTIKA Tolda Kal pa BeppoavOekTikn Bdon f éva mato eaynTou yia va
OKOUUMAOETE MAvw TO KAAAOL.

. Ynpeiwon: Mnv xpnotuomotoete HETAANIKN TOUTIOA, KaBWG evoéxeTal va xapdgel Tnv emioTpwon.
YUGTHVOUHE VA XPNOIUOTIOLEITE UOVO BEPUOAVOEKTIKEG TAAOTIKEC TOIUTTOES i} K€ EMIOTPWON
OIAIKOVNG.

Mava agaipécete 1o KAAGO1 amo To CWHaA

1. Kpatote 10 mévw pépog Tou CWHATOG,.

2. Mdote ™ Aapr Tou KaAaBiol e To éva xépL.

3. XUpete 10 KaAAOL €€w amo To owpa (Eik. A).

4. AkouumioTe To KaAdB1 mdvw o€ pia BeppoavOexTiky Bdon.

YHOIAKH OOONH AOHX

EIKONIAIO MEPIFPAOH
d) Evepyomoinon/Angvepyomnoinon
@ ‘Evapén/Awakomm
\ ORS N @ @ = | Npopubuiopévec heroupyieg
MENU Xpnotpomoleital yia evallayr Twv mMPoemAoywy
Xpnotomoleital yia Tnv mpooapuoyn Tng
@ Beppokpaoiag payelpépatog o€ 6uVOUACHO e Ta
Koupmda® ne.
@ Xpnotpomoleital yia Tnv mpocappoyr Tou xpovou
HAYEIPEUATOC OE GUVEUAOUO e Ta Koupmdad reo.
(—B @ Ab€non/Meiwon
BB BB ‘Evdei§n xpovou/Oeppokpaaciag

MPOPYOMIZMENEZ AEITOYPTIEZ

H ppitéCa oag Stabétel Tic akdhouBeg Aertoupyieg payelpépatog. Mmopeite va TPoCcapHOOETE TOUG
TIPOEMAEYHEVOUG XPOVOUG Kal TIG BEPUOKPATIEC HayelpEUaTOq OTTWG EMOUpELTE.
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A&rroupyia xpg\f:: :g:(?:s:::z:oc el;lposmheyy é‘:n Ynev@t’mwn

(Aentd) pHokpaacia (°C) KOUVI|HATOG
T%i‘c’ﬂzc w 18 200 Nau
Mmpiloha 12 200 Nat
Kotomoulo p 25 190 Nat
WapL B 15 195 Nat
MNitoa & 8 190 ox1
Apudatwvw 120 60 Ox1
Yrvw @ 30 160 Oxl
Nayavikd @ 12 190 Nat
AvaBeppaivw b 12 175 ox1

MPOXAPMOTIH TOY XPONOY H THX OEPMOKPAZIAXZ MATEIPEMATOXZ
Apou éxete emAéEel Tov emBUUNTO TPOTIO HayEIPEUATOC, TTATAOTE TO elkovidio (D) kat émerta

1.

natAoTe Ta eikovidia (D) kai (©) yia va au€roeTe f va UEIWOETE T BEpUOKPATIA HAYEIPEUATOC OTIWG

M va IPOCAPUOCETE TOV XPOVO HOYEIPEUATOC, IATHOTE To £lKovidio (E3) kal émerta matiote Ta
elkovidia (@) kat (©) yia va auAoETe 1 va HEIWOETE TOV XPOVO UAYEIPEUATOC OTIWG EMOUEITE.

H @pitéla aépa xpnoipomolei Beppo aépa kat Oepuotnta akTivoBoliag yia payeipepa.

MatrioTe 1o €1kovidlo évapénc/Siakomig (@) yia va apyxioet o KUKAog mpoBépuavong.

‘Otav 0 XpOVOG HayelpEéUaTog OTdoel 6To Undév, n epttéla Ba nynoet kat Ba anevepyomoinOsi.

TomoBeToTE TO TPOPIUO HECA 0TO KAAAOL Hayelpépatog. Mnv yepilete To kahabt umepBoAIKA, WOTE

Va HEVEL KEVOG XWPOGE YA TNV KUKAOQOpia Tou Beppol aépa avapeoa 0Ta TEUAXIA TOU TPOPIKOU.

Y UpeTe To KaAAO1 avd péoa oto owua NS epitélag aépa, eEovTi(ovTac va KOUUMWaEL 0Tn B€on Tou
Kat va éxel kabioel emineda péoa oTo cwua tng epitelag aépa. H ppitéla aépa Sev Ba Aettoupyei edv

MatoTe 1o €lkovidlo Aettoupyiag (O). H ppitéla oag Ba epgavioet évav mpoemAeyUEVO XpOvo

EmAé€te T emBupnt mpokabopiopévn Aettoupyia matwvtag to Koupni MENU (Mevou) péxpt va

MpocapuOoTE TO XPOVO 1 TN Beppokpacia payelpépatog avdloya pe Tig avaykeg (BA. Mpooapuoyn

emBupeite.
2.
XPHZH
MpoBépuavon
1. OpioTe TOV XPOVO HAYEIPEUATOC OTA 5 AemTdL.
2.
3.
Mayeipepa
1. TomoBeTAOTE TNV MAGKA TPAYAVIOUATOC MECA GTO KANAOL.
2.
3.
10 KaAGB1 Sev eloayBei owoTd.
4. MO 10 KaAdB1 TomoBeTnOei owaTd, o mivakag eAéyxou Ba avdyel.
5.
MAYEIPEUATOC 15 NeMTWV Kall pia mpoemAeyuévn Beppokpaacia 190°C.
6.
AvVAYEL TO €LKOVIBLO TNE EMBUUNTAC TTPOETIAOYNC.
7.
TOU XpOVou 1 TG BepoKpaciag HayElPEUATOCC).
MatAoTe 1o €lkovidio (@) yia va EeKIVAOETE To payeipepa.

M0 va OTAUOTHOETE TO PAYEIPEUA OTTOLASHTIOTE OTIYUI, TATAOTE TO ElKOVidIo (®).
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9. MO mapéNBel 0 XpOVOG LaYEIPEUATOC, TO XPOVOUETPO Ba nxrioel kat n povada Ba amevepyomoinOei.

10.  XUpete T0 KANGO! €€w amod To owpa Kat EAEYETE €AV TO TPOPIHO EXEL LAYEIPEVTEL

1. TomoBeTroTe TO KAAAOI MAvw O€ ia ovwTikn Baon.

INHEIWOELG

. Ma va aQatp€oeTe T TPOPIUO armd To KAAAOL, CUGTHVOUE VA XPNOIUOTOICETE TOlmida. Agv
OLOTHVETAL VA avamodoyupioeTe To KaAdb1 yia va To adeldoete, kabuw¢ €tal Ba xubei To umdhelpupa
Aadiov.

. MPOZOXH: Kauté Aadt amd Ta cuoTATIKA UMopPE( va cuYKeVTPpwOEL oTov TUBUEVA TOU KaAabioU.
Npooé€te 6Tav agaipeite TNV MAdKa TPAyaviopaTog amd To KahdoL.

. AmocuvbéoTe Tn cuokeun amd tnv mpila a@ol ohokAnpwOei oAdKANEN 1 Sladikacia payelpépatoc.

. H @pttéla aépa Ba amevepyomoindsi 6Tav agaipéoeTe To KAAdOL.

. H ppitéla aépa Ba evepyomoinBei Eavd 6tav TomobeTrioeTe To KOAAO! 0TO oWa Kal Ba cuveyioel
QUTOMATA TOV KUKAO HAYEIPEUATOC, ATTO TO ONMEI0 OTO OTIOIO EixE OTAUATHOEL

YmevOUpIoNn KOuvVpaTog

MNa va e£00QaNOTEI OOIOLOPPO LAYEIPELQ, OPIOHEVA TPOPIA ATTAUTOUV avaTdpadn i MEPLOTPOPH KATA
TN S18pKeLa TOU PayelpEPaTOG. OPIoPEVEC OO TIC EVOWHOTWHEVES TPOEMAOYECG TEpIAapBavouy pia
unevBuion. H epitéla aépog Ba nyrioet kat Oa epgaviotei to privupa SHA 6tav n unevBouion eiva evepyn.
ApaipéoTe MPOOEKTIKA TO KAAGO! KAl KOUVAOTE To amald 1y xpnotponoliote Aapida yia va yupioeTe To

@aynTo.

XPONOI WYHZIMATOZX & AXOANEIA TPOOIMQON

. Na xpnotpomoleital pévo wg odnydc.

. BeBaiwBeite oT1 éxel YnOei. Edv Sev gioTe aiyoupol, PrioTe To Aiyo mapandvw.

. Na YrjVeTE TO Kp£aG, Ta TOUAEPIKA, KABWG KAl Ta TAPAYwyA TOUE (KIMAG, WMQTEKIA K.ATL) ¢ OTOU va
egayBouv dMol ot yupoi Toug.

. Na PriveTe 1o Papl €wg 6Tou va podicouv OAEC ol MAEUPEC TOU.

. Katd to Yrioipo mpooUGKEUAOUEVWY TPOPWY, Va aKOAOUBOEITE TAVTOTE TIC 08nyieg Tou
avaypa@ovTal 0T CUOKEUAOIa 1 TNV ETIKETA.

. . Oeppokpacia | Xpovog .

Tpoen (ppéokia) oC (Nemt) MNapatnpnosig

Tounc 200 1520 ;ng\uvsm, OTEYVWOTE, pifTe aAdTL, MmépL Kal

MaTéTeC KUBWVATEC 200 15-20 ;ng\uvere, OTEYVWOTE, pifTe aaTi, mmépl Kal

FAUKOTOTATEC KUSWVETEC 200 1520 ;ng\uvsm, OTEYVWOTE, pifTe AT, MméPL KAl

Wnt matdra e phovda 180 30-40 | Na tpayavi @Aouda, Tpipte pe Aadt
ZemM\UVETE, OTEYVWOTE, pifTe alaTi, mmépl,

Wntég matateg 180 25-35 | Opuppatiopévo Sevopoifavo (mpoalpeTika)
Kol A&t

AvApEIKTA HECOYEIOKA Koyte ta 6ha o€ mapopola peyEdn, Tepayla

. 180 6-10 . : .

Aaxavikd nep. 1-2 cm, pi€te AAdI KAl KAPUKELUATA

2160¢ KOTOTOUAOU 180 15-20

Mmoutia kotémoulou 180 25-30 O’xpovoc HAYEIPELATOC EEGpTaTgl anoto
uéyeboc. Tpipte pe Aad, KapukevoTe

D1epolyeC KOTOMOUNOU 180 23-28 lepovoc HAYELPEUATOG e&apwrgl anoto
uéyeboc. Tpipte pe Aad|, KAPUKEVOTE

. 2 0 xpdvoc payeipépatog e§aptdral amd 1o
Mnépyxep 180 812 uéyeboc. Tpipte pe Aadl, KapukevoTe
Aoukdvika 180 8-12
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Tpoon (ppéokia) Gsppggpaom m‘:::; MNapatnpnioeig

XotpwvA pmpil{oha 200 10-15 | Tpigte pe MdL, KAPUKELOTE
Oi\éto cohoplov 180 8-12 | Tpiyte pe M&d\, kapukelote
ONéTo AeukoU Yaplov 180 8-12 | Tpiyte pe A&d, kapukelote
/\OUKQVIKOTITAKIA 200 13-15 | Tpiwte pe A&d, kapukelote
JTIPIVYK POAC 200 8-10

Mdagv 180 15-18

Tpo@ipa (katePpuypéva) G)apm:gpaola m:‘:;; Mapatnpnoeig

Tourg 200 15-20

MataTtec KLOWVATEC 200 15-20

Tnyavntég matdTeg 200 12-20

Kotoumoukiég 200 6-10

O\éta Yaplov 200 10-12

YapOoKPOKETEG 180 6-10

Podéheg kpeppudiov 180 10-15

Kapafideg 180 10-15

Ynueiwon: Ta moA Mmapd Tpo@Iua (Y. XolpIvo) Umopei va Sniloupynoouy kamvo. Autd gival QUGIONOYIKS,
KaBw¢ o umdAelppa Aadlou payeipevetat o€ uPpnir Beppokpaaia. Me Tn peiwon tng Oppokpaaiag, n

Snuioupyia kamvou meplopileTal.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

. AnoouvbéaTe Tn ouokeur amd Ty mpida.

. Agriote OAa Ta PEPN VA KPUWOOUV.

KaAaBi kot mAdka Tpayaviopatog

1. A@oU Kpuwoel n PpITela, apatpéoTe To KaAAOL amd To owua yia va To KaBapioeTe.
2. XKOUTIOTE TO ECWTEPIKO TOU CWHATOC Ya VA aPalpéceTe TUXOV YixouAa Ay umoAgippata, aAda MHN

okoumioeTe Ta BeppoaTolyeia mou BpiokovTal otV KOPUPH.

3. A@aip€oTe TNV MAAKA TPAYAVICHATOG armd T KAaAAOL.

4. AnoppiPte Ta UMOAEippATA TPOPINWVY KAl Ta AASIa KOl GKOUTIGTE TNV MAAKA TPAYAVIGHATOC
Kdt 1o KaA@Ot pe éva vypd mavi, mpotov Ta MAUVETE 610 XEPL e XMapd éwg (€T vepO Kat
AMOPPUMAVTIKG. ZTEYVWOTE TA KAAA TPOTOU Ta TomoBeTHOETE {ava 0TO WA TS PpITECAC aépa.

Inpeiwon: MolovoTti o KahdOi kai n oxdapa umopoUv va mAuBouv o€ MAuVTHplo MATWyY, cag

oupBouleUOUHE VO PNV TO KAVETE KAl GUVIGTOUHE VO TAEVOVTAL GTO XEPL OTIWG TEPLYPAPETAL

mapandavw.
EEwTtepIkéG eM@QAVELEC

. KaBapioTe 1o e§wTepIko e €va uypo mavi 1 oQouyydpl. ZTEYVWOTE TO KA.

ANAKYKAQZH

Ol OUOKEUEG Kall OL EMavaQOoPTICOMEVEG Kal 1N EMAVAPOPTICOPEVEG UTTATAPIES TTOU
gmonpaivovtal Ue kamoto amé autd ta cUPPOAa, Sev PEMEL va amoppinTovTal PE Ta
Kotvd olkiakd amoppippata. Na amoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKEG KOl NAEKTPOVIKECG
OUOKEVEG Kall, 610U XpeldleTal, TIC EMava@opTI{OHEVES Kal N EMAVAQOPTI(OUEVES

Ei E MNa v amo@uyr mpoPAnudtwy oto mePIBAAOV Kat TV vyeia Aoyw emBAaBwy ouciwy,
L]

umatapiec, o€ KATAAANo, Emionpo onpeio 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 lévo szell6z6t hagyja szabadon© ebbél forrd levegé tavozhat.

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.

ELOKESZULETEK

A késziiléket egy stabil, vizszintes, h6allo felliletre kell helyezni.
A késziilék koriil legaldbb 50 mm helyet kell hagyni.
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. Legyen kéznél siit6keszty( (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 mlanyag
vagy szilikon bevonatu fogoé hasznalatat javasoljuk.

A kosér eltavolitasa a szerkezetbdl

1. Fogja meg a szerkezet tetejét.

2. Fogja meg a kosar fogantyujat a masik kezével.
3. Csusztassa ki a kosarat a szerkezetbdl (A &bra).
4. Helyezze a kosarat a h6allé alatétre.

DIGITALIS ERINTOKEPERNYO

SZIMBOLUM LEiRAS
©) Be/Ki
@ Start/Stop
] FORS IEY @ @ = | Automatikus fézési/siitési funkciok
MENU Végigléptetés az elébedllitasokon
@ A f6zési hémérséklet beallitasara szolgal a® vagy©
gombok segitségével.
@ A f6zési id6 beallitdsara szolgal a® vagy© gombok
segitségével.
@ ) Novelés/csokkentés
58.88 Id6/Homeérséklet-kijelzo

AUTOMATIKUS FOZESI/SUTESI FUNKCIOK

Your air fryer has the following cooking functions. A forrélevegés siité az alabbi f6zési/suitési funkcidkkal
rendelkezik:id6t és hmérsékletet.

Funkcié Alapértelmezett Alapértelmezett fgfzaa:{:ii

Fo6zési Id6 (perc) Homérséklet (°C) "9 ,,

emlékezteto
Krumpli ¥ 18 200 Igen
Steak 12 200 Igen
Csirke L 25 190 Igen
Hal B 15 195 Igen
Pizza & 8 190 Nem
Dehidratal @ 120 60 Nem
St o~ 30 160 Nem
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L. Alapértelmezett Alapértelmezett Razaslll.
Funkcio PR PRI o forgatasi
F6zési Id6 (perc) Homérséklet (°C) . .
emlékeztetd
Zoldségek @ 12 190 Igen
Utanégetés e 12 175 Nem

MANUALIS FOZESI UZEMMOD KIVALASZTASA

1. Koppintson a meni (@) szimbolumra addig, amig mar egy automatikus f6zési szimbolum sem
vildgit.

A f6zési id6 vagy homérséklet beallitasa

1. Miutan kivalasztotta a kivant f6zési médot, koppintson az (®) szimbdlumra, majd a (D) és az (©)
szimbolumokra, hogy kedve szerint névelje vagy csokkentse a f6zési hémérsékletet.

2. Akivant fézési id6 beallitasahoz koppintson az (€3) szimbolumra, majd a (@) és az (©)
szimbdlumokra, hogy ndvelje vagy csokkentse a kivant f6zési idot.

HASZNALAT
A forréleveg6s sutd forrd leveg6t és sugarzo hét hasznal a fézéshez.

Elomelegités

1. Allitsa a fézési id6t 5 percre.

2. Erintse meg a start/stop ikont (®) az elémelegitési ciklus elinditdsahoz.

3. Amikor a siitési id6 eléri a nullat, a 1égsiit6é hangjelzést ad és kikapcsol.

Fozés

1. Helyezze a siit6lemezt a kosarba.

2. Helyezze a kivant ételt a stitékosarba. Ne tegyen tul sok ételt a kosérba, hogy maradjon hely az
ételdarabok kézétt aramlo forrd levegének.

3. Csusztassa vissza a kosarat a forrélevegds siité szerkezetébe, ligyelve arra, hogy a helyére kattanjon,
és egy sikban legyen a siité szerkezetével. A forrélevegds siité addig nem mikédik, amig a kosar
nincs megfeleléen behelyezve.

4. Akosar megfeleld behelyezése utan a vezérlépanel vilagit.

5. Erintse meg a (O bekapcsol6 ikont. A forrolevegds siité alapértelmezett siitési ideje 15 perc, az
alapértelmezett hémérséklet pedig 190°C.

6.  Valassza ki a kivant elébedllitott funkciét a MENU (MENU) gomb megnyomaséval, amig a kivant
funkcié vildgitani kezd.

7. Sziikség szerint modositsa a slitési idét vagy a hémérsékletet (Iasd: A f6zési idé vagy hémérséklet
beallitasa).

8.  Erintse meg a (®) ikont a f6zés megkezdéséhez.

A f6zés ledllitasahoz barmikor a (@) szimbolumra koppinthat.

9. Haletelt a fézésiid6, az id6zité hangjelzést fog leadni, és az egység kikapcsol.

10.  Csusztassa ki a kosarat a szerkezetbdl, és ellendrizze, hogy az étel megsiilt-e.

11.  Helyezze a kosarat egy szigetelt aldtétre.

Megjegyzések

« Javasoljuk, hogy egy fogé segitségével vegye ki az ételt a kosarbdl. Nem javasoljuk, hogy a kosarat
fejjel lefelé forditsa, mivel az olajmaradvanyok kicsepegnek.

. FIGYELEM: Eléfordulhat, hogy a hozzéavalékbol forré zsir gyiilik dssze a kosar aljan. Ovatosan tavolitsa
el astit6lemezt a kosarbol.

Aramtalanitsa a késziiléket a sitési folyamatok befejezése utan.

« Akésziil kikapcsol, amikor eltavolitja a kosarat.

« Aforrélevegds siitds Ujra bekapcsol, amikor visszahelyezi a kosarat a szerkezetbe, és automatikusan
onnan folytatja a sttési ciklust, ahol abbahagyta.
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Razasi/forgatasi emlékeztetd
Az egyenletes siités érdekében egyes ételeket siités kdzben razni vagy forgatni kell. Néhany el6re
beallitott funkcio tartalmaz egy emlékeztetét. A forrdlevegés siitd hangjelzést ad le, és az 5HA Gizenet
jelenik meg, ha az em|ékezteté aktiv. Ovatosan vegye ki a kosarat, és finoman razza meg, vagy fogéval

forditsa meg az ételt.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG
. Kizarélag utmutatoként alkalmazando.

Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tdmadnak, siisse tovabb egy kicsit.
. A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos

allag meg nem szlnik.

A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.
. Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatasokat.

- . Homérséklet Id6 . .

Etel (friss) oC (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 1520 Oblitse Ig, sza‘r_ltsa meg, keverje 6ssze séval,
borssal és olajjal

Siilt krumpli 200 1520 Oblitse Ile, sza.r.ltsa meg, keverje dssze séval,
borssal és olajjal

Edesburgonya hasébok 200 1520 Oblitse I’e, szaritsa meg, keverje 6ssze séval,
borssal és olajjal

Héjaban fétt burgonya 180 30-40 | Aropogds kéreghez kenje meg olajjal
Oblitse le, szaritsa meg, keverje dssze séval,

Sultburgonya 180 25-35 | borssal, 6rdlt rozmaringgal (kihagyhato) és
olajjal

v N Vagja mindegyiket azonos méret(ire, kb. 1-2

‘egyes mediterran . o s
P 180 6-10 cm-es darabokra, majd keverje 6ssze olajjal és

z0ldségek .
flszerrel

Csirkemell 180 15-20

Csirke felsécomb 180 25:30 Afo;e5| idé az_gleln),lszer méretétdl fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Csirkeszamyak 180 2328 Afogesn idé azslelr’r:nszer méretétdl fligg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Burgerek 180 812 A fo;esn idé az.glelnjlszer méretétdl fiigg.
Kenje meg olajjal, fliszerezze

Kolbasz 180 8-12

Sertésborda 200 10-15 | Kenje meg olajjal, fliszerezze

Lazacfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Fehér husu halfilé 180 8-12 Kenje meg olajjal, fliszerezze

Kolbasztekercs 200 13-15 | Kenje meg olajjal, fliszerezze

Tavaszi tekercs 200 8-10

Muffin 180 15-18

- Homérséklet I1d6 . .

Etel (fagyasztott) oC (perc) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 15-20

Sult krumpli 200 15-20
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Etel (friss) Homizseklet (;::c) Megjegyzések
Hasébburgonya 200 12-20
Csirkefalatkak 200 6-10
Halfilé 200 10-12
Halrudacskak 180 6-10
Hagymakarikdk 180 10-15
Garnélarak 180 10-15

Megjegyzés: A magas zsirtartalmu ételek (pl. sertés) elkészitése soran flist keletkezhet. Emiatt nem
kell aggddni, mivel az olajmaradvényok magas hdmérsékleten megfének. A hémérséklet csokkentése
csokkentheti a fiist keletkezését.

APOLAS ES KARBANTARTASE

Aramtalanitsa a késziiléket.
. Hagyjon mindent kih(ilni.

Kosar és Siitélemez

1. Miutdn a forrélevegds sit6 lehdilt, a tisztitdshoz vegye ki a kosarat a készllékbal.

2. Torodlje &t a szerkezet belsejét, hogy eltavolitsa az esetleges morzsdkat vagy maradvanyokat, de NE
torolje le a készulék tetején talalhato flitéelemeket.

3. Tavolitsa el a stit6lemezt a kosarbol.

4. Dobja ki az élelmiszer-maradvanyokat és az olajokat, majd tordlje le a siitélemezt és a
kosarat egy nedves ruhaval, miel6tt kézzel elmosna meleg vagy forré szappanos vizben.
Alaposan szaritsa meg, miel6tt visszahelyezi a forrélevegés siitébe.

Megjegyzés: Habar a kosar és a siitélemez mosogatégépben moshaté, nem javasoljuk ezt,

ehelyett azt ajanljuk, hogy kézzel mosogassa el azokat.

Kiilso feliiletek
«  Tisztitsa meg a késziilék kiilsejét nedves ruhaval vagy szivaccsal. Alaposan széritsa meg.

UJRAHASZNOSITAS

Az alébbi jelélések valamelyikével ellatott készilékekben, valamint Ujratdlthetd és
nem Ujratltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
I

kérnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
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.

100



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 havalandirmay 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.

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.

DiJITAL DOKUNMATIK EKRAN

SIMGE ACIKLAMA
(') On/Off (A¢ma/Kapama)
@ Start/Stop

WO LxE DW=

On ayarliislevler

MENU

On ayarlar arasinda gecis yapmak icin kullanilir

®

@ veya© digmeleriile birlikte, pisirme sicakligini
ayarlamak icin kullanilir.

®

@ veya®© digmeleriile birlikte, pisirme suresini
ayarlamak icin kullanilir.

@O

Artirma/Azaltma

8666

Surre/Sicaklik Gostergesi

ON AYARLI ISLEVLER

Hava fritézliniiz asagidaki pisirme fonksiyonlarina sahiptir. Varsayilan pisirme stirelerini ve sicakliklari

dilediginiz gibi ayarlayabilirsiniz.

Fonksiyon Vasrfayl!an Pi§irme Varsayllaon Sicakhk Sallama
uiresi (dakika) (°C) Hatirlaticisi

klzgtétl:r?;m Y 18 200 Evet
Biftek 12 200 Evet
Tavuk £ 25 190 Evet
Balik B 15 195 Evet
Pizza & 8 190 Hayir
Kurutma ) 120 60 Hayir
Firinlama <@ 30 160 Hayir
Sebzeler @ 12 190 Evet
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Fonksivon Varsayilan Pisirme Varsayilan Sicaklik Sallama
y Siiresi (dakika) (°C) Hatirlaticisi
Tekrar isitma 12 175 Hayir

PISIRME SURESININ VEYA SICAKLIGIN AYARLANMASI

1. lIstediginiz pisirme modunu sectikten sonra, pisirme sicakhigini dilediginiz gibi artirmak veya
azaltmak icin (®) simgesine ve ardindan (@) ve (©) simgelerine dokunun.
2. Pisirme stiresini ayarlamak icin (3) simgesine dokunun ve ardindan, pisirme stiresini dilediginiz gibi

artirmak veya azaltmak igin (@) ve (©) simgelerine dokunun.

KULLANIM

« AirFryer fritéziiniiz yemek pisirmek icin sicak hava ve radyan isi kullanmaktadir.

On isitma

1. Pisirme siresini 5 dakikaya ayarlayin.
2. Onisitma programini baslatmak icin baslat/durdur simgesine (&) dokunun.
3. Pisirme suresi sifira ulastiginda hava fritdzi bip sesi ¢ikaracak ve kapanacaktir.

Pisirme

1. Kizartma tepsisini sepetin icine yerlestirin.
2. lstediginiz yiyecekleri pisirme sepetine yerlestirin. Sicak havanin yiyecek parcalar arasinda

dolagmasina alan birakmak icin, sepeti asiri doldurmayin.

3. Sepeti tekrar Air Fryer fritoziin gdvdesine kaydirin ve bir tik sesiyle yuvasina oturdugundan ve Air
Fryer fritdz govdesi ile ayni hizada oldugundan emin olun. Air Fryer fritdziiniiz, sepet diizgiin bir
sekilde yerlestirilmedigi takdirde calismayacaktir.

4. Sepet dogru sekilde yerlestirildikten sonra, kontrol paneli aydinlatilacaktir.

5. () gii¢ simgesine dokunun. Hava frit6ziiniiz varsayilan pisirme stiresi 15 dakika ve varsayilan sicaklik

190°C gosterecektir.

6. lstenilen &n ayar simgesinin 1511 yanincaya dek MENU (MENU) diigmesine basarak, istenilen 6n ayar

fonksiyonunu segin.

7. Pisirme stiresi veya sicakliginda gerektigi gibi ayarlamalar yapin (bkz. Pisirme stiresini veya sicakligini

ayarlama).

8.  Pisirmeye baglamak icin (&) simgesine dokunun.
. Pisirme islemini herhangi bir zamanda durdurmak icin (&) simgesine dokunun.

9. Pisirme siiresi doldugunda, zamanlayici bip sesi ¢ikaracak ve lnite kapanacaktir.
10.  Sepeti govdeden kaydirarak gikarin ve yiyecegin pisip pismedidini kontrol edin.
1. Sepeti yalitimli bir matin {izerine yerlestirin.

Notlar

. Sepetten yiyecekleri ¢ikarmak icin masa kullanmanizi dneririz. Yag kalintisi disari akabileceginden,
sepeti ters cevirmenizi dnermiyoruz.
. 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.

. Sepeti gdvdeye yerlestirdiginizde, Air Fryer fritdziiniiz 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. Hatirlatici aktif durumdayken, Air Fryer fritoziiniiz bip sesi

cikaracak ve SHA gériintiilenecektir. Sepeti dikkatlice gikarin ve hafifce sallayin veya yiyecegi cevirmek igin

masa kullanin.
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PiSIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

. Sadece bir kilavuz olarak kullaniimalidir.

. Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

. Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
. Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tiim yénergeleri izleyin.

. Sicaklik Siire

Yiyecek (taze) oC (dakika) Notlar

Cips 200 1520 Duru[ayln, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli patates 200 1520 Durul_aym, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli tatli patates 200 1520 | Durulayin kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Firinda kabuklu patates 180 30-40 | Grtir citir bir kabuk icin, yag ile fircalayin

Firinda patates 180 2535 D.urullayln., kuurutun‘ve tuz, karab!ber, ezilmis
biberiye (istege bagl), yag ekleyin

Karisik Akdeniz sebzeleri 180 6-10 HeP.S' benzer boylvjtlarda kesilmis, ygkl. 12
cm'lik parcalar, yag ve baharat ekleyin

Tavuk gogsi 180 15-20

Tavuk budu 180 25-30 Pisirme siiresi l‘)oyut_a.baglldlr. Yag ile
fircalayin, cesnilendirin

Tavuk kanadi 180 2328 Pisirme stiresi l?oyutla.bat_jlldlr. Yagile
fircalayin, cesnilendirin

Burgerler 180 8-12 Pisirme siresi I?oyut.a.baglldlr. Yag ile
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, gesnilendirin

Sigara boregi 200 8-10

Kek, corek 180 15-18

. Sicaklik Siire

Yiyecek (dondurulmus) oC (dakika) 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 yliksek olan yiyecekler (6rnedin domuz eti) duman olusturabilir. Yag kalintisi yiiksek
sicaklikta pisirildiginden, bu durum normaldir. Sicakhigin diistiriilmesi, dumanin etkinligini azaltabilir.
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TEMIZLIiK VE BAKIM

. Cihazin fisini prizden ¢ikarin.
. Tiim 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 yagi atin ve kizartma tepsisini ve sepeti, ilik ya da sicak sabunlu suda
elde yikamadan 6nce nemli bir bezle silin. Air Fryer fritdziin gévdesine geri yerlestirmeden énce
iyice kurulayin.

Not: Sepet ve kizartma tepsisi bulagik makinesinde yikanabilse de, bunu 6nermiyor ve yukarida

agiklanan sekilde elde yikanmalarini tavsiye ediyoruz.

Dis Yiizeyler )
. Dis ylizeyleri nemli bir bez veya siingerle temizleyin. lyice kurulayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Grlnleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donusim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

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.

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.

ECRAN TACTIL
PICTOGRAMA DESCRIERE
©) Pornit/Oprit
@ Start/Stop

WBP=ED DD E

Functii presetate

MENU

Utilizat pentru trecerea prin presetari

Utilizat pentru a regla temperatura de preparare
impreund cu butoanele® sau ©.

®©

Utilizat pentru a regla timpul de preparare in
combinatie cu butoanele® sau ©.

DO

Crestere/Scadere intensitate

8668

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 implicit (minute) °C) Agitare
P Alimente
Cartofi prajiti W 18 200 Da
Fripturd 12 200 Da
Pui P 25 190 Da
Peste B 15 195 Da
Pizza é 8 190 Nu
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. - . Memento
- . Timp de preparare Temperatura implicita .

unctie implicit (minute) °C) Agitare

p Alimente
Deshidrata 120 60 Nu
Coace <@ 30 160 Nu
Legume @ 12 190 Da
Reincalziti T 12 175 Nu

REGLAREA TIMPULUI DE PREPARARE SAU A TEMPERATURII

1.

Dupa ce ati selectat modul de preparare dorit, atingeti pictograma (®) si apoi atingeti pictogramele
(@) si (©) pentru a creste sau scadea 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 géti.

Preincalzire

1.

Setati timpul de preparare la 5 minute.

2. Apasati pictograma aferentd pornirii/opririi () pentru a incepe ciclul de preincalzire.

3. Cand timpul de gatire ajunge la zero, friteuza va emite un bip si se va opri.

Preparare

1. Asezati tava pentru prdjit in interiorul cuvei.

2. Asezati alimentele dorite in cuva. Nu o umpleti prea mult incét s lasati spatiu pentru ca aerul cald sa
circule intre bucétile de alimente.

3. Glisati cuva inapoi in corpul friteuzei, asigurandu-va ca aceasta se fixeaza si se aseaza 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 presetatd doritd apasand butonul MENU (Meniu) pana cand pictograma presetatd
dorita se aprinde.

7. Faceti orice ajustdri ale timpului sau temperaturii de gétire, dupa cum este necesar (consultati
sectiunea Ajustarea timpului sau a temperaturii de gatire).

8.  Atingeti pictograma (&) pentru a incepe preparatul alimentelor.

. Pentru a opri prepararea in orice moment, atingeti pictograma (&).

9. Dupa ce timpul de preparare a expirat, temporizatorul va emite un semnal sonor, iar unitatea se va
opri.

10.  Glisati cuva in afara corpului si verificati dacd alimentele sunt gatite.

1. Asezati cuva pe un suport termoizolant.

Nota

Pentru a scoate alimentele din cuvd, vd recomanddm sa folositi un cleste. Nu vd recomanddm s
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 grijé cand scoateti
tava pentru prdjit din cuva.

Scoateti aparatul din prizd, dupa ce ati terminat de gatit.

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.

108




Memento Agitare Alimente

Pentru a asigura o gatire uniforma, unele alimente necesita agitare sau intoarcere in timpul gatirii. Unele
dintre presetarile incorporate includ un memento. Friteuza va emite un semnal sonor si va afisa SHA atunci
cand functia de memento este activa. Scoateti cuva cu grija si agitati-o usor sau folositi clesti pentru a
intoarce alimentele.

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.) pana 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 cIatgsc, 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, se usuca, se amesteca 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 depl?de de marime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza

Aripioare de pui 180 2328 Timpul de preparare deplpde de mdrime. Se
ung cu ulei, se asezoneazd

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 | Seunge cu ulei, se asezoneazd

Rulouri cu carnat 200 13-15 Se unge cu ulei, se asezoneaza

Pachetele de primavara 200 8-10

Briose 180 15-18

. Temperatura Timp
Alimente (congelate) oC (minute) Note
Cartofi pai 200 15-20
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Alimente (proaspete) Tempuecratura (n.:-i'::::e) Note
Cartofi wedges 200 15-20
Cartofi prdjiti 200 12-20
Bulgadrasi 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 gdtite la o temperatura ridicatd. Reducerea temperaturii poate diminua

efectul de fum.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

+  Scoateti aparatul din priza.
. Lasati totul sd se rdceasca.

Cuva si tava pentru prajit

1. Dupad ce friteuza se rdceste, scoateti cuva din corpul friteuzei pentru a o curata.

2. Stergetiinteriorul corpului pentru a indeparta orice firimitura sau reziduu, dar NU stergeti
elementele de incdlzire situate in partea superioara.

3. Scoatetitava 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.

Nota: Desi cuva si tava pentru prajit pot fi spalate in masina de spalat vase, recomandam spalarea

lor manuala, conform descrierii de mai sus.

Suprafetele exterioare

. Curatati exteriorul cu o carpa sau un burete umed. Uscati bine.

RECICLAREA

aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste

E E Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
I

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincdrcabile 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 3afjHaTa YacT Ha ypeaa© OT Hero Lue U3n13a ropeLy Bb3gyX.

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

«  Tlocrasete ypeaa Ha cTabuiHa, paBHa 1 OrHeynopHa NoBbPXHOCT.

«  OcTaBete pa3CTosHe OT NOHe 50 MM OT BCUYKM CTPaHM Ha ypega.

«  [IpbXTe pbKaBMLM 33 FOpeLLM CbOBE (N1 KyXHEHCKa Kbpra) MoA PbKa, 13Mnon3saiite
TEPMOYCTONUMBY MIACTMACOBM LMY 11 TEPMOYCTORUMNBA MOANOKKA N YMHIAS 33 CEPBUPAHE,
BbPXY KOATO 4a NOCTaBMTE KOLIHWLATa, KOraTo A U3BaguTe.

«  3abenexka: He ©3nonsgaiite MeTasHu WMMLW, ThIA KaTO Te MOXKE [1a HAJpacKaT NOKPUTUETO.
MpenopbyBame 3a U3Mo3BaTe CaMo WML OT TEPMOYCTONYMBA MACTMACA WU CbC CUTIMKOHOBO

nokpuTtune.

3a ga u3BafguTe KOWHMLATa OT Kopnyca
1. 3appbXTe ropHaTta yacT Ha Kopnyca.

2. 3ppaBo xBaHeTe ApbXKKaTa Ha KOLIHWLATa C Apyrata Cu pbKa.
3. BHumatenHo u3Bapete KowHuuUaTa ot Kopnyca (Qur. A).
4. TocTaBeTe KoWHMLaTa BbpXY TOMI0YCTONUMBA NOANOXKKA.

LNOPOB CEH3OPEH NMAHEN
UKOHA OMUCAHME
0) MYCKAHE/CMIPAHE
@ lMyckaHe/cnupaHe

WBPLPixddp® &

MpeaBaputenHo 3apaneHn GyHKLUN

MENU

3non3Ba ce 3a NpeBKIoYBaHE Ha
NpeABapUTEIHUTE HACTPOIKM

®

3non3Ba ce 3a HaCTpOIiKa Ha TemnepaTtypara Ha
roTBeHe 3aeaHo ¢ ® unn© GyToHuTe.

®©

/3non3Bsa ce 3a HACTPOIKa Ha BPEMETO 3a rOTBEHE
3aefHo ¢® unno© byToHnTe.

DO

YBenuyaBaHe/HamanaBaHe

8668

[wncnnein 3a Bpeme/Temnepatypa

NPEABAPUTENHO 3AAAJEHU OYHKLUU

Bawwar (I)pVITlOpHVIK C Bb3ayX UMa cnefjHuTe d)yHKLll/IVI 3a rotseHe. Bve moxerte a npomeHuTe
HaCTpOI7IKI/ITe no nonpa36|/|paHe 3a BpeMe nnm temrnepatypa 3a rortB€He KakTo noxxenaete.

OVHKUUA Bpt:lnone 3:;2;52:: no Temnepatypa no HanomHsHe 3a
YR L noppas6upade (°C) | pasTpbckBaHe
(MnHYyTH)
MbpxeHn i
KapTodu Y 18 200 [a
Mbpxona 12 200 a
nmne p 25 190 ﬂa
Pv6a % 15 195 Na




Bpeme 3a rotBeHe no
OyHkyua noapas6npane Temnepatypa no HanomHsHe 3a
(MMHYTH) nogpas6upate (°C) pa3TpbCcKBaHe
nuua 8 8 190 He
[llexvppatupante @%5 120 60 He
Mevete @ 30 160 He
3efileHYyun @ 12 190 la
32:%2;‘* = 12 175 He

HACTPOWTE BPEMETO 3A FOTBEHE W1/ TEMMEPATYPATA

1.

Cnep Kato cTe n3bpanu XKenaHuAT PeXUM Ha roTBeHe, JokocHeTe nkoHa (D) u cnep Tosa nkoHm (D)

n (@) , 3a ia YBeNIMYNTE NN HaMannTe TemnepaTtypata Ha roTBeHe crnopes XenaHneTo cn.

2. 3apaHacTpouTe BpemeTo 3a roTeeHe, JoKocHeTe ukoHa () u cnep Tosa nkonn () n (©), 3a pa
YBeNMUMTE U HaManuTe BPEMETO Ha FOTBEHE CNOpes XeNaHNeTo Ci.
YNOTPEBA

MpeaBapuTenHo 3arpsABaHe

1.
2.
3.

Bawwar air fryer M3non3Ba ropew Bb3gyx N nb4ncta TOnIMHa, 3a fa CrotBn NPoOAyKTUTE.

HacTtpoiiTe BpemeTo 3a roTBeHe Ha 5 MHYTW.
[lokocHeTe MKoHata cTapT/cTon (), 3a fia CTapTMpaTe LMKba Ha NpeaBapuUTENHO 3arpAaBaHe.
Korato BpemeTo 3a rotBeHe OCTUrHE HyNa, Bb3AYLWIHUAT GPUTIOPHIIK Le n3[aje 3BYKOB CUrHan 1

LLe Ce U3KAoUN.

foTBeHe
[MocTaBeTe novata 3a npenuyaHe B KOLIHMLATa.

1.
2.

8.

9

10.
11.

[MocTaBeTe xenaHaTa XpaHa B KOWHMLaTa 3a rOTBEHE. He npenanaVlTe KOWHKMLUaTa, 3a fja OCTaBuTe

MACTO 3a LMpKynauma Ha ropeLyus Bb3ayx Mexay napyetara xpaHa.

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 KowwHWLaTa He e

NnpaBUIHO NMNOCTaBEHa.

Cnep KaTo KowHuMuaTta 6be NocTaBeHa NPaBUIHO, KOHTPOSTHWAT MaHEN We CBETHE.
[JokocHeTe () MKoHaTa 3a 3axpaHBaHe. BalwmAT GpUTIOPHIK C Bb3AYX LLe MOKAXKEe BPEME 3a FOTBEHE

no nogpasbupaHe ot 15 MUHYTY 11 TemnepaTypa no nogpasdupate ot 190°C.

V136epeTe xenaHata GyHKUMA 32 NpeBapUTENIHa HACTPOIIKa, KaTo HaTuckaTe 6yToHa MENU (MEHIO),

[OKaTo CBETHe MKOHaTa Ha XenaHaTa npeABapuTeNnHa HacTpomKa.
HanpaBeTe BcAKakBM KOPEKLMM Ha BPEMETO 1M TeMMepaTypaTa 3a roTBeHe CrpAMO
HeobxoanmocTTa (BiKTe PerynupaHe Ha BpeMeTo 3a FOTBEHE NV TeMnepaTypara).

[lokocHeTe nKoHaTa (®), 3a Aa 3anoyHe roTBeHeTo.
3a pa cnpete rotBeHeTO MO BCAKO BPeMe, JOKOCHeTe NKoHaTa (@) .
KoraTto BpemeTo 3a rotBeHe n3Teye, TalMepwbT Le 13faje 3BYKOB CUTHAM U YPeLbT Lie ce N3KIuU.
/3BageTe KoWwHMLaTa OT KOpNyca 1 NpoBepeTe Aan XpaHaTa e CroTBeHa.

[TocTaBeTe KOLWHYMLATa Ha TepMoyCTOIZ‘-II/IBa NoANOXKa.

3abenexku
3a Aa M3BaguTe XpaHaTa OT KOLWHMLATa, NpenopbyBame Aa U3nonssate Wunuu. He npenopbyusame

na o6pbu4aTe KOLWHMUaTa HaO6paTHO, Tbil KaTO OCTaTbYHATa Ma3HMHa LLe n3teyve.

BHUMAHWE: Cnep roTBeHeTO Ha NpoJyKTUTE Ha bHOTO Ha KOLIHMLLaTa MOXe [ia ce e cbbpana
ropelia Ma3HuHa. BHMmaBaiiTe, Korato MaxaTe naoyaTa 3a NpenmnyaHe OT KOLWHMLaTa.

13



. M3knioyeTe ypena OT KOHTAKTa C/lef] KaTo NPUKIOYMTE C FTOTBEHETO.

. Bawwar air fryer wie ce n3kntouu, Korato U3BaguUTe KOLWHMLATA.

. BawwmAT air fryer wue ce BKNoUM OTHOBO, KOTaTo BbPHETE KOLIHMLATa B KOPMyca 1 aBTOMaTUYHO Lye
NPOABIIKN LUMKbIA Ha FOTBEHE OT TaM, OTKBETO e 61N NpeKbCHaT.

HanomHsiHe 3a pa3TpbCKBaH

3a aa ce oCMrypu paBHOMEPHO FOTBEHE, HAKOW XPaHI U3CKBAT pa3knallaHe Unm obpbliaHe no Bpeme Ha
roTBeHe. HAKoW OT BrpafieH1Te NpeaBapUTENHN HACTPOVKM BKKOYBAT HAaNOMHSHE. [Py akTUBHO
HanomHsHe Bawmsar air fryer we n3gage 38yKoB cUrHan v Ha gucnnes we ce usnuwe SHA. BHumarenHo
13BafieTe KOLLIHWULIATA W1 HEXHO A pa3KnaTeTe UAn M3NOoN3BaiiTe WMNKK, 3a 1a 06bpHEeTe XpaHaTa.

PDHbYHO BPEME 3A TOTBEHE U BE3SONACHOCT HA XPAHWUTE

. [a ce u3non3Ba eMHCTBEHO KaTO PbKOBOACTBO.

. MpoBepeTe fanu XpaHaTa e CroTBeHa npeaw cepmpaHe. AKO He CTe CUrYpHI, JOMeYeTe OLLEe MaKo.

. [oTBETE MECO, AOMALLHI NTULM 1 NPOW3BOAHM (KaiiMa, WHULENU 1 Ap.), LoKaTo Npu 60ABaHe noteve
COK 6e3 KpbB.

. PubaTa ce roteu, AOKaTO MECOTO fO6Me HEMPO3pPaYeH BUA.

. KoraTo roTBuTe NpeABapyTENHO OMaKOBaHW XpaHW, CliefiBainTe BCUUYKM YKa3aHUsA, MOCOYEHN Ha
OrMaKoBKaTa UM eTUKeTa.

Temnepatypa | Bpeme

MpopaykT (npecen) oC (MuHyTH) 3abenexkn

Ynnc 200 1520 Vi3nnakHeTe, NOACyLIETe, OBKYCETE ChC CON,
nunep n onno

PeseHut kapTod 200 15-20 /i3nnakHeTe, noAcyLueTe, OBKyceTe CbC COA,
nunep v onno

PeseHu cnabK KapTod 200 15-20 3nnakHeTe, nogcyLueTe, OBKyceTe CbC €O,
nunep n onno

MedeH uan Hebener 180 30-40 | 3ano-xpynkaB KapTod, HamaxeTe C 0NnO

KapTod
l3nnakHeTe, nogcyLeTe, NognpaBeTe Cbe

[eyeHn KapTodu 180 25-35 | con, nunep, cuyKaH po3mapuH (no nsbop) u
011o

CMEC CDEINZEMHOMODCKI HapexeTe BCuKo Ha napyeTa C eAHaKBK

PeA P 180 6-10 pasmepu, NpubamsnTenHo 1-2cm, oBkyceTe C

3eneHuyumn
07110 V1 MOPANPaBKM

Munewkn ropan 180 15-20

Munewky GyTueTa 180 25-30 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBucK OT pa3mepa.
TopbceTe/HamaxeTe C ONnO, OBKYCeTe

MMAewKy KpuALa 180 2328 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBucK OT pasmepa.
MopbceTe/HamaxeTe C ONNO, OBKyCeTe

Byprepm 180 8-12 BpemeTo 3a rotBeHe 3aBuCK OT pa3mepa.
MopbceTe/HamaxeTe C 01O, OBKyCeTe

HageHnykn 180 8-12

CBWHCKM KOTNeT 200 10-15 | HamaxeTe c onmo, oBKyceTe

Oune cbomra 180 8-12 HamaxeTe ¢ 0o, oBkyceTe

Oune 6ana pnba 180 8-12 HamaxeTe ¢ oo, oBkyceTe

Pynue HageHnua 200 13-15 HamaxeTe ¢ onno, oBkycete
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MpopayKT (npeceH) Temnigarypa (:::;v.lre“) 3a6enexkn
lMponeTHu pynua 200 8-10
MbduHm 180 15-18
3ampaseHn Temnigarypa Bpeme 3abenexkn
(MnHyTN)
Yunc 200 15-20
Pe3seHn kapTod 200 15-20
lMbpeHn kKapTodu 200 12-20
lMunewwkm xanku 200 6-10
®une puba 200 10-12
Ouw drHrbLpC 180 6-10
JlyyeHu kpbrueta 180 10-15
Ckapugu 180 10-15

3abenexka: XpaHuTe C BUCOKO CbfibpKaH1e Ha MasHWHY (Hanp. CBUHCKO) MOXe Aa npean3suKkat Aum. ToBa
€ HOPMaJIHO, 3alL0TO OCTaTbyHaTa Ma3HHa Ce rOTBU Ha MHOTO BICOKa TemnepaTtypa. HamanAsaHeTo Ha
TemnepaTypaTta MOXe fja Hamanu v myLueka.

FPUMXU N NOAAPDBKKA

«  W3Kkmiouete ypepa oT eNeKkTpo3axpaHBaHeTo.
« OcTaBeTe BCMYKO [ja Ce U3CTUHE.

KowHnua n nnoya 3a npennyaxe

1. Cnep KaTo ypepnbr air fryer e n3cTvHan, U3BaAeTe KOWHWMLATa OT KOPMYCa, 3a Aa A NOYMCTHTE.

2. 36bpLieTe BBTPELLIHATa YacT Ha KOPMYCa, 3a [la OTCTPaHMTe BCAKAKBY TPOXY 1 0CTaTbLm, Ho HE

GbpLUeTe eNeMeHTUTE BbPXY FOpHaTa YacT, KOUTO Ce HarpsBar.

OTcTpaHeTe nnoyaTa 3a NpenmyaHe OT KOLLHMLTa.

4, TouyuncreTe XpaHUTEJIHNTE OCTATbLM 1 Ma3HMHATa U 36bpLUeTe C BlaXHa Kbpna 1
KOLIHMLIATA, 1 NJIoYaTa 3a NpenuyaHe, npeaAu Aa rm U3MueTe Ha pbKa B TONNa o0 ropelya
canyHeHa Bopa. lofcylueTe cTapaTenHo, NPeay a BbPHETE KOLWHMLATa 1 noYaTa 06paTHO B
Kopnyca.

3abenexka: Bbnpeku ye KOWHMLATa U NA0YaTa 3a NpennYyaHe MOraT ja ce MUAT B CbAOMUSAHA

MallHa, He NpenopbYBame TOBa, a CbBeTBaMe [la Cé MUAT Ha PbKa, KaKTo e OnuncaHo no-rope.

w

BbHLWHM NOBBPXHOCTN
. MouncTeTe BbHWHATa MOBBPXHOCT C BNlaxHa Kbpna unu rvba. MopacyLeTe ctapaTesHo.

PEUUKJINPAHE

3a Aa ce u36erHaT eKoNorMyHu 1 3apaBHK NPoGeMy Nopaamn Hanuuye Ha onacHM
cybCcTaHuny, ypeguTe, akymynaTopHUTE 1 HeaKyMynaTopHUTe 6aTepum, 0603HaueHu ¢

mmmm  €1VIH OT TE3V CUMBONY, He TPAOBA [a Ce U3XBBPAAT 3a€{HO C HECOPTUPAHU OOLYMHCKI
oTnaAbuy. BUHary U3xsbpnaiite enekTpruUecKi U eNeKTPOHHY MPOAYKTU U, KbIETO e
MPUI0XKNMO, aKyMyNaTOPHY 11 HeaKyMynaTopHY 6aTepui, Ha NOAXOAALLO odurLnanHo
MSACTO 3a peLnKnnpaHe/cboupaHxe.
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MpouwnTaiite iHCTPYKLiT, 36epiraiiTe ix y 6e3neyHomy MicLii Ta nepefjaBaiiTe pa3om i3 MPUCTPOEM Y pasi
nepepaui npucTpoto iHWmMm ocobam. MNepen BUKOPUCTaHHAM BUPOOY 3HIMITb i3 HbOTO BCi eNeMEHTM
nakyBaHHS.

BAMJINBI 3AXOAM BE3MEKA

[oTpumyiTeCcb OCHOBHUX 3aCTEPEXHUX 3aX0AiB, Y TOMY YMCIi HACTYMHUX:

BukopucTaHHA 3a3HayeHOro NpUCTPOIO AiTbMU BiKOM Bif 8 POKIB,
ocobamu 3 06MeXeHUMU Gi3UYHUMK, CEHCOPHMU abo
PO3YMOBUMW MOXITMBOCTAMMU, 6pakom AocCBigy abo 3HaHb
[OMYCKAETbCA BUKJTIOYHO 33 YMOBU [IOAATKOBOIO KOHTPOJO abo
IHCTPYKTaXy 1 YCBIAOMIEHHA MOB'A3aHNX i3 TAKUM BUKOPUCTAHHAM
PU3KKIB. Y »KOAHOMY pas3i He J03BONANTE AiTAM rpaTmnca 3
NPUCTPOEM. YnLLEHHA Ta TEXHIYHE 0O6CNTYroByBaHHA LibOroO
NPUCTPOIO MOXKe 34iMICHIOBATUNCA AiTbMU BUKJTIOYHO 32 YMOBM
AOCATHEHHA HAMMW 8-PiYHOrO BiKY Ta KOHTPOJIO 3 6OKY AOPOCX.
36epiranite NPUCTPIN Ta Kabenb [0 HbOro N03a 30HOK AOCAXKHOCTI
AiTen monopgLue 8 pokis..

He nig'egHynTe NpncTpinn yepes Tanmep abo cuctemy
ANCTAHLUINHOrO ynpasniHHA.

He BukopucToByiiTe npunag nobnusy abo nig matepianamu, Wwo
MOXYTb 3aropituca (Hanpuknag, wrop).

A\ TToBepPXHi NPUCTPOIO HarpiBalTbCA.

& He 3anyprolite B 6yab-aKy pianHYy.

Y BUNagKy NowKoAKeHHA Kabesto MOBEPHITb NPUCTPOIO

nponaBu,esl OnAa nonepenxeHHA Hebe3neKu.
He BUKOpUCTOBYIATE XOAHI HAaCaAKM Ta BOMOMIXKHE NpunagAas, OKPiM THX, WO BXOAATb JO KOMMIEKTY
npUCTPOLo.
He BUKopuUCTOBYIATE MPUCTPIN AR OYAb-AKUX IHLWINX Linei, KpiM NPUroTyBaHHs ixi.
He BMuiKaiTe npucTpiit y pasi nowKomgKeHHs abo HecnpaBHOCTI.
He BrKOpuCTOBYIiTE HiYOrO MeTaneBoro abo rocTpPoro, OCKINbKY B MOXETE NOLIKOANTY
aHTUNPUrapHy NOBEPXHIO.
TpvmaiiTecs sikomora fiani Bif BEHTU/IALINHOrO OTBOPY Ha 33/Hiil YacTuHi Npunagy© 3 Hboro byae
BUXOQMUTY rapAve NoBiTpA.

MPU3HAYEHO BUKNIOYHO AJ1A BAKOPUCTAHHA BAOMA

OETANI
1. CeHCOpHi KHOMKW KepyBaHHA 1 gucnnen 4. Kowwk
2. Kopnyc 5. Pyuka

3. TnacTuHa AnA HajaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM
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MEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

. 3HiMHi YaCTVHU NOTPIGHO BUMWUTY BPYYHY, MPOMUTU 11 BUCYLLNTH.

. YnpopoB KiNbKoX XBUAVH NPUroTyBaHHA i Nif Yac NepLIoro BUKOPUCTaHHA aepodpUTIOPHIL
MO>e BUHVKHYTV TPOXM AMMY ab0 CTOPOHHBOTO 3anaxy. Lie HopmanbHo. MepekoHaiiTecs, wwo
npuMiLlLeHHs Ao6pe NPOBITPIOETHCS.

niagroToBKA

. lMocTaBTe NPUCTPIN Ha CTiNKY, PiBHY 1 TENNOTPUBKY NOBEPXHIO.

. 3anuiuTte NPOCTip He MeHLwe 50 MM 3 YCiX CTOPIH NPUCTPOIO.

. Buiimaloun KoLK, BAKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pyKaBuLi @00 KYXOHHUI PYLIHWK | TEPMOCTINKI
nnactMacosi wwunui. CraBTe KOLWMWK Ha TEPMOCTIlAKY NiACcTaBKy abo Tapinky.

. MpumiTka. He BUKOPUCTOBYITE MeTaneBi WML, OCKINbKA BOHW MOXYTb MOAPANATYA NOKPUTTA.
PekomMeHAY€ETbCA BUKOPMCTOBYBATH LWMNLi TiIbKY 3 TEPMOCTINKOT NnacTmacy abo i3 cvnikoHoBUM
MOKPUTTAM.

IHCTPYKLUiA 3 BUAMaHHA KOWMKa 3 Kopnycy

1. YTpumyliTe OfHI€I0 PYKOIO BEPXHIO YaCTUHY KOpnycy.
2. Bi3bMiTbCA iHLIOIO PYKOIO 3a PYUKY KOLLMKA.

3. BuTArHiTh KowwmK i3 Kopnycy (puc. A).

4. PosTawyiiTe KOWWK Ha TEPMOCTINKIN NigcTaBLi.

LIMOPOBUIA CEHCOPHUI EKPAH

3HAYOK onuc
(') YBiMK./BUMK.
@ 3ynuHKa/3anyck

W ORSIPCY @) o @ = MonepeAHbO BCTaHOBEH GyHKLT

BVIKOpVICTOByGTbCFI 4NA UMKNiYHOro nepemMnkaHHAa

MENU } :
MiX nonepeaHiMI1 HanalTyBaHHAMN
BuKopuCTOBYETHCA AN1A perynioBaHHs
@ TeMMepaTypu NPUroTyBaHHsA Pasom i3 KHonkamn®
a60 ©.
@ BrKopuCTOBYETbCA AN1A HANALWITYBAHHSA Yacy
NPUroTyBaHHA pPa3om i3 KHonkamu® a6o ©.
@ © 36inblUeHHA/3MeHLLIEHHS
8888 BinobpaxeHHA 3HaueHHA yacy/Temnepatypu

MNONEPEAHbO BCTAHOBJIEHI ®YHKLLIT

Bawa aepodpuTiopH1LIA Ma€E Taki GyHKLIiT NpuroTyBaHHA. [0 TOro X AOCTYMHWIA PYYHUI pexnm
npuroTtyBaHHA. CTaHAAPTHI 3HaYeHHA Yacy 1 TemnepaTypu NPUroTyBaHHA MOXHa HanalITyBaTH 3a
BNaCHUM DaxaHHAM.

n7z



CraHpfapTHe 3HaYeHHA CraHpapTHe ::;:‘;Z::;::
OyHkuia yacy SHaueHHn a60 cTpycuTh
npuroTyBaHHs (xs) Temnepatypm (°C) Ky
Kaptonns ¢pi W 18 200 Tak
Creiik 12 200 Tak
Kypka L 25 190 Tak
Pu6a 3 15 195 Tak
Miua é 8 190 Hi
3HeBOAHIONTE @55 120 60 Hi
BunikaTu <@ 30 160 Hi
Ogoui @ 12 190 Tak
PosirpitiTe by 12 175 Hi

HAJIALLUTYBAHHA 3HAYEHb YACY I TEMMEPATYPU NMPUTOTYBAHHA

1. Micnsa Bu6opy NOTPIGHOTO PeXMMY NPUroTyBaHHA TOPKHITBCA CnovaTky 3Hauka (D), a notim
3HaukiB (@) Ta (©), W06 36inbWwMTN a60 3MEHLLUTI 3HAUEHHS TEMMEPATYPU NPUTOTYBaHHA Ha CBIili
po3cya.

2. o6 3MiHMTY Yac MPUrOTYBaHHS, TOPKHITLCA CnioyaTky 3Hauka (), a notim 3Haukis (D) Ta (©), wob
36inbLUMTM aB0 3MEHLLMTM 3HAUEHHA Yacy NPUroTyBaHHA Ha CBill PO3CYA.

BUKOPUCTAHHA

. lMpuroTyBaHHA CTpaB B aepodpuTIOPHUL BiiOYBAETbCA 33 JOMOMOro rapsAvoro nosiTps i
TEenn0BOro BUNPOMiHIOBaHHS.

MonepepHe HarpiBaHHA

1. YcTaHoBITb YaC MPUroTYBaHHA: 5 XBUAVH.

2. TOpKHITbCA 3HauKa NycKy / 3ynuHKM (), o6 3anycTUTh LKA nonepeAHbOoro HarpiBaHHA.

3. Konu yac npurotyBaHHsA JOCATHE HyNs, aepodpUTIOPHNLIA BUAACTb 3BYKOBNIA CUTHAI | BUMKHETHCA.

MpurotyBaHHA ixi

1. YcTaBTe NnacTWHy AN HaflaHHA XPYCTKOI CKOPWHKM B KOLUMK.

2. 3anoBHiTb KOLIMK NpoJyKTamu, fiki 6axkaeTe NpurotTysaTu. He nepenoBHomnTe KOWMK: MiXK
LIMATOYKaMM NPOAYKTIB MA€ 3anMLIaTUCA NPOCTIP ANA LMPKYNALii rapayoro nositps.

3. YcTaBTe KOWWK Y KOPMyC aepodpuUTIOpHILI Tak, Wob BiH MOBHICTIO 3adikcyBaBCsA Ha MicLi 3
KnauaHHAM. AepodpUTIOpHILA He NpaLloBaTMe, AKLLO KOLMK YCTAaHOBMIEHO HenpaBiibHO.

4. Tlicna npaBUAbHOTO BCTAHOBMEHHA KOLIVKA NaHesNb KepyBaHHA 3aCBiTUTbCA.

5. TOPKHITbCA 3HauKa xuBneHHs (O). Balwa aepodprTiopHILA NOKasyBaTMMeE Yac NPUroTyBaHHSA 3a
3amMoBUYyBaHHAM 15 XBUAVH | TemnepaTypy 3a 3amoBUyBaHHAM 190°C.

6.  Bumbepitb NoTpPibHY NonepeHbO HanaLWTOBaHy GYHKL0, yTPUMYOUM HAaTUCHYTOK KHoMKy MENU
(MEHIO), RoKw He 3acBiTUTbCA 3HAYOK MOTPIGHOT MoNepeAHbO HanaWToBaHOT GyHKLT.

7. 3anotpebu Bigperyntorite yac abo TemnepaTypy NpUroTyBaHHs (AuB. PerynioBaHHs yacy abo
Temnepatypm).

8.  TopKHIiTbCA 3HauKa (@), 1Wo6 noyaTn NPUroTyBaHHS iXi.

«  [prrotyBaHHsA MOXHa 3yNUHUTN Byb-AKOT MUTI, TOPKHYBLUMCb 3HaYKa (®).
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9. Konu cnnvHe Yac npuroTyBaHHs, NPOSTYHAE 3BYKOBWI CUTHaN TalMepa, NiC/1A YOro NpucTpin
BYMKHETbCA.

10.  BuimiTb KoLK i3 KOPNYCY 1 NepeKoHanTecs, LWo cTpaBa roTosa.

11, Po3TalyinTe KOLWWK Ha TeN0i30NALiNHIN NigcTaBLi.

Npumitkn

. BuiimaTi NpoayKTU 3 KOLMKa PeKOMEHAYETbCA 3a AOMOMOrOI0 WMUNLiB. He pekomeHAyeTbCA
nepeBepTaTy KOLWWK. IHaKLLE 3 HbOro BUTEYYTb 3aNMLLIKM ONil.

. YBATA! Tapaua onif, Wo 3anu1wWaeTbeaA NiCNA NPUroTyBaHHA iHrPeAieHTIB, MOXe HaKoNUuyBaTUCA Ha
BHi KowmMKa. bybTe 06epeXxHi nig Yac BUIMaHHA NNACcTUHW ANA HaAaHHA XPYCTKOT CKOPUHKN 3
KOLUMKa.

. Micna 3aBepLueHHA NPUroTyBaHHA iXi Bif'€AHaNTe NPUCTPIN Big enekTpomepexi.

. Micna BUMaHHA KoLMKa aepoGpUTIOPHULIA BUMKHETbCA.

. LLloiHO B BCTaBUTE KOLIMK Y KOPNYC, aepoPpUTIOPHILIA 3HOBY BBIMKHETLCA 1 aBTOMATUYHO
BifIHOBWTb LMK NPUrOTYBaHHA 3 TOrO eTany, Ha AKOMY BiH 3yNWHUBCA.

HarapyBaHHA nepeBepHyTN a60 CTPyCUTH iKY

LLlo6 3a6e3neunTu piBHOMipHE NPUrOTYBaHHS, feAKi NPOAYKTU NOTPIGHO cTpyLyBaTy abo nepesepTaty
MiA yac npuroTyBaHHA. leski 3 BOynoBaHNX NpeceTiB MiCTATb HaragyBaHHA. AepodpUTIOPHNLA NOAACTb
3BYKOBWI CUTHAN, a Ha eKpaHi 3'aBnTbcsa Hanme SHA, AKwo GyHKLiA HaragyBaHHA akTBHA. O6epexHO
BUIMITb KOLLIMK | 06€peXHO CTPYCiTb IOro abo BUKOPMCTOBYIATE LML, W06 NepeBepHyTU NPOAYKTH.

YACMPUTOTYBAHHA TA BE3MNMEKA XAPYOBUX MPOAYKTIB

+  Opi€HTOBHI 3HaYeHHs.

. lMepeBipTe roToBHICTb iXi. AKLLO BU CyMHiBaETeCA, NPOAJOBXKYNTE rOTYBATM e MPOTATOM AEAKOr0
yacy.

. loTyiiTe M'ACO, NTMLO Ta NoxigHi (bapLy, 6idTeKc TOLO) 4O BUAINEHHA NPO30POro COKY.

. loTyinTe pnby 0 TUX Mip, [OKM i1 M'ACO He CTaHe HEeMpPO30pHM.

. Mpu NpuroTyBaHHi po3pacoBaHx NPOAYKTIB AOTPUMYTECH IHCTPYKLII Ha YNaKoBLi ab0 eTHKeTLi.

.o Temnepatypa Yac .
MpopykTu (cBixi) oC (XBUAMHY) MNpumitkn
e 200 150 |TIPOWMITe, Buganite 3alisy pizty
ob6BansiTe B coni, nepui i1 onii
CknbouKmM KapTonsi 200 15-20 I'IpommvlTe, BUAANITS 3aliBY PIAVHY,
obBanAaiTe B coni, nepui i1 onii
Cknboukm bataty 200 15-20 I'IpommvlTe, BIAANITS 3aViBY PIAVHY,
ob6BansiTe B coni, nepui i1 onii
KapTtonna cmaxeHa 3 180 30-40 3MacTiTb ONi€t0 ANA OTPUMAHHA XPYCTKOT
LLIKipKOtO CKOPVHKM
MpomuinTe, BUAANITL 3alBY PiAVHY,
CmaxeHa kapTonns 180 25-35 ob6BansiiTe B coni, nepuj, noapibHeHomy

po3MapuHi (He060B'A3KOBO) i1 onil

HapixTe BCi 0BOYI LUMaTOUYKamu
180 6-10 OfiHaKoBOro po3mipy (1—2 cm), obsansaiTe
iX B oniii Ta npunpasax

CepepnzemHOMOpPCbKa
0BOYEBa CyMilll

Kypsua rpyaka 180 15-20

Kypaui cTereHuA 180 25-30 Yac MPUroTYBaHHA 3aeX1Tb Bif PO3MIPY.
3MmacTiTb oni€lo, npunpasTe

KypAsi KpuAbLS 180 2328 Yac MPUroTYBAHHA 3aneXuTb Bif PO3MIpY.
3MmacTiTb oni€to, npunpasTe

KotneTu gns Gyprepis 180 8-12 Yac MPUroTYBaHHA 3a1eX1Th Bif PO3MIPY.
3macTiTb oni€to, NpunpasTe

Kosbacku 180 8-12
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MpopykTn (cBixi) TemneO;EaTypa (xs::;uw) Mpumitkn

CreViK 3i CBUHUHK 200 10-15 3MmacTiTb oni€to, NpunpasTe
®ine nococa 180 8-12 3MacTiTb oni€lo, NpunpasTe
Oine 6inoi prbu 180 8-12 3MacTiTb oni€lo, NpunpasTe
bynouka i3 cocuckoio 200 13-15 3MacTiTb o€, NpunpasTe
MnuHeup i3 HAYNHKOIO 200 8-10

MagiHn 180 15-18

MpopyKTn (3amoporxeHa) Temn?éa'rypa (xs::;um) Mpumitkn

Yuncu 200 15-20

CKnboYKM KapToni 200 15-20

KapTonns ¢pi 200 12-20

Kypsaui Haretcu 200 6-10

Pun6He dine 200 10-12

Pn6Hi nanuyku 180 6-10

Kinbugs i3 umbyni 180 10-15

KpeBeTku 180 10-15

[MpumiTka. Iig yac NPUroTyBaHHA i 3 BUCOKMM BMICTOM XMPY (30Kpema, CBUHUHI) MOXe BUAINATUCA JUM.
Lle HopmanbHO, OCKiNbKM 3anuLLKK Ofii HarpiBaloTbCA [0 BUCOKOT TemnepaTypu. LLo6 3MeHWwnTH KinbKicTb
AVMY, 3HU3bTe TemnepaTypy NPUroTyBaHHs.

pgornanl TEXHIYHE OBC/IYTOBYBAHHA

. Bin'epHaiiTe npucTpiii Big enekTpomepexi.
3ayekaliTe, JOKM BCe OXONOHE.

KowwuK i nnacTHa anAa HaaHHA XPYCTKOT CKOPUHKN

1. WoliHo aepodpUTIOPHIMLIA OXONOHE, BUNMITb KOLLUK i3 KOPNYCY /1A NOAANbLIONO OYMLLEHHS.

2. BuTpiTb BHYTPILIHIO MOBEPXHIO KOPMYCY, 06 NprbpaTy KprxTh abo iHLWi 3anm1LLKN NPOAYKTIB.
3ABOPOHEHO npotupatit BepXHi HarpiBanbHi efiemeHTu.

3. BuimiTb nnacTuHy AnA HaAaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM 3 KOLLMKA.

4. BupaniTb 3anMWKM NPOAYKTIB Ta oAii. BUTPiTb NnacTUHy ANA HaflaHHA XPYCTKOI CKOPMHKM 1
KOLUVK BOJIOFOl0 TKaHWHOIO, NicNA Yoro BUMUMIATE iX ypYyUHY B Tennii abo rapAuiit MunbHii
Bogi. [epLu HiX yCTaHOBNIOBATY KOMIMOHEHTM Ha3aA Y Kopnyc aepodpUTIOPHILY, PeTeNbHO BUCYLUITh
iX.

MpumiTtka. Xouya KOWMK i NNacTMHY ANA HaaHHA XPYCTKOT CKOPUHKMN MOXKHa MUTU B NOCYAOMUIHIN

MallVHi, M1 He paANMO LibOro pO6UTI Ta PeKOMEHAYEMO MUTH iX YPYUHY, K ONNCaHO BULe.

30BHilUHi NOBepXHi
« OuncTbTe 30BHILLHI0 MOBEPXHIO BOMOrOK TKaHMHOI abo rybKoto. PeTenbHO BUCYLLITh.

YTUNI3ALIA

LLlo6 He 3aBLaTV LUKOAM JOBKINIO Ta 3OPOB'0 NI0AEN Yepes Aito Hebe3neyHNX peyoBUH,
K E He Cnig yTunisyBaTu npucTpoi il 6atapei ogHopa3oBoro abo 6aratopasoBoro
s BVKOPWCTAHHSA, WO NO3HAaY€eHi OfHMM i3 LIX CUMBOIB, Pa30OM i3 HEBIACOPTOBAHNM
no6yToBuM CMiTTAM. O60B'A3KOBO YTUNI3YTE ENEKTPUYHI 11 eNeKTPOHHI BUpobw, a
TaKOX, [1e MOXNMBO, 6aTapei ofHOPa30Boro abo 6araTopasoBoro BUKOPUCTAHHSA Yy
BianoBiaHOMY odiLliHOMY NYHKTi nepepobKmn/360py.
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27610-56 220-240V~50/60Hz 1180-1420W

27610-56 220-240B~50/60T1; 1180-1420B1

T22-9003897



