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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).

A\ 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.



®

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

To remove the basket from the body

1. Hold the top of the body.

2. Grip the basket handle with the other hand.
3. Slide the basket out of the body.

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

DIGITAL TOUCHSCREEN
ICON DESCRIPTION
0) On/Off
i o~ Preset functions
& Used to adjust the cooking temperature in conjunction
with the © or @ buttons.
@ Used to adjust the cooking time in conjunction with the ©
or @ buttons.
SXO) Increase/decrease
8888 Time/Temperature Display
PRESET FUNCTIONS

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

Function Default CoPking Default Temperature
Time (mins) (°C)
Fries "E 18 200
Chicken , 20 180
Steak @ 12 200
Fish = 10 175
PREHEATING

If you want to preheat the appliance before cooking:

1. Use the temperature control up/down buttons (i © ®) to increase or decrease the temperature.
2. Use the time up/down buttons (5 © @) to set the preheat time to 3 minutes.

3. Tap the on/off icon O to start the preheating cycle.



USING

1. Plug the appliance in. Press the power button () to turn the appliance on.

2. Press the menu selection button (M) to scroll through the cooking presets and select a preset time
and temperature, or use the time up/down buttons (& © @) and the temperature control up/down
buttons (I © @) to manually set a time and temperature.

3. Carefully pull the basket out of the appliance, place the ingredients inside, and push the basket all
the way back into the appliance. DO NOT touch the basket directly; only hold the basket by the

handles.

4. Press the  button to start cooking.
5. When the buzzer sounds, the set cooking time has elapsed. Carefully remove the basket from the

appliance and place it on a heat-resistant surface.
6. Ifthefood is fully cooked, use tongs to remove it. The appliance is instantly ready for preparing

another batch.

7. Ifthe food is not fully cooked, simply slide the basket back into the appliance and cook for a few

more minutes.

«  Tostop cooking at any time tap the & icon.

Notes

« Toremove food from the basket, we recommend using tongs. We do not recommend tipping the
basket upside down as oil residue will drip out.
. CAUTION: Hot oil from the ingredients may gather at the bottom of the basket. Be careful when

removing the crisping plate from the basket.
. Unplug the appliance, once all cooking is complete.

« Your air fryer will switch off when you remove the basket.
«  Your air fryer will switch back on when you replace the basket in to the body and will automatically
resume the cooking cycle from where it stopped.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

. To be used purely as a guide.

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

. Cook fish till the flesh is opaque throughout.

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

Temperature

Time

Food . Remarks
oC (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 | For a crispy jacket, brush with oil
Roast potatoes 180 2535 Rinse, dry, tosg in salt, pepper, crushed
rosemary (optional) and oil
Mixed Mediterranean All cut to similar sizes, approx. 1-2cm pieces,
180 6-10 L
vegetables toss in oil and season
Chicken Breast 180 15-20
Chicken Thighs 180 25-30 Cooking time depends on size. Brush with oil,
season
Chicken wings 180 2328 Cooking time depends on size. brush with oil,
season
5
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Food Temp::rature Z::; Remarks

Burgers 180 812 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::rature 2;::; 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.

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

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

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
I

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.
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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 vollstandig, 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 durchgefihrt werden, es sei denn sie sind alter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat
und das Kabel aul3er Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
SchlieBen Sie das Gerat nicht Uber einen Timer oder Giber
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 O}
Gebrauchs.

& Nicht in Fliissigkeiten 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.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden Sie die
Antihaftbeschichtungen beschadigen.
Halten Sie Abstand zur Abzugséffnung an der Riickseite des Gerédts ® heile 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
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

Beim erstmaligen Gebrauch der Heifluftfritteuse 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 hitzebestdndige 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 groBRen Teller ab.

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

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

So entnehmen Sie den Korb aus dem Gehause

1.

Halten Sie das Gehause oben fest.

2. Halten Sie den Griff vom Korb mit der anderen Hand fest.
3. Ziehen Sie den Korb aus dem Gehaduse heraus.
4,  Stellen Sie den Korb auf einer hitzebestandigen Matte ab.
DIGITALER TOUCHSCREEN
SYMBOL BESCHREIBUNG
Q) An/Aus
W p ) Voreingestellte Funktionen
ﬂ In Verbindung mit der © oder @ Taste passen Sie damit die
Zubereitungstemperatur an.
@ In Verbindung mit der © oder @ Taste passen Sie damit die
Zubereitungszeit an.
SXO) Erhéhen/Verringern
88_- 88 Zeit-/Temperatur-Anzeige

VOREINGESTELLTE FUNKTIONEN

Ihre HeiBluftfritteuse verfligt Giber folgende Garfunktionen. Sie kénnen die standardmaBig eingestellten
Zubereitungszeiten und -temperaturen nach Bedarf anpassen.
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Standardzubereitungszeit

Funktion Standardtemperatur (°C)

(min)
Pommes ] 18 200
Huhn 2 20 180
Steak 17 12 200
Fisch ¥ 10 175
VORHEIZEN

Sollten Sie das Gerat vor der Zubereitung vorheizen wollen:

1. Erhéhen oder verringern Sie die Temperatur mit Hilfe der Temperaturregler-Tasten (i © ®).
2. Stellen Sie mit Hilfe der Zeit-Tasten (3 © ®) die Zeit zum Vorheizen auf 3 Minuten ein.

3. Tippen Sie auf das An/Aus-Symbol &, um das Vorheizen zu starten.

ZUBEREITUNG

1. Verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz. Driicken Sie die Betriebstaste (), um das Gerat
einzuschalten.

2. Driicken Sie die Meniiauswahl-Taste (M), um sich die Voreinstellungen anzeigen zu lassen und
wahlen Sie eine Voreinstellung flir Zeit und Temperatur aus. Alternativ konnen Sie auch mit Hilfe der
Zeit-Taste (B © @) und Temperaturregler-Taste (I © @) manuell die Zeit und Temperatur
einstellen.

3. Ziehen Sie den Korb vorsichtig aus der Fritteuse heraus, geben Sie die Zutaten hinein und schieben @
Sie den Korb vollstandig wieder zurlick in das Gerét. Fassen Sie den Korb NICHT an; halten Sie ihn
ausschlieBlich an den Griffen fest.

4. Tippen Sie auf das An/Aus-Symbol &, um das Vorheizen zu starten.

5. Sobald der Summer ertont, ist die eingestellte Zubereitungszeit abgelaufen. Nehmen Sie den Korb
vorsichtig aus der Fritteuse heraus und stellen Sie ihn auf eine hitzebesténdige Flache.

6.  Sind die Zutaten gar, nehmen Sie sie mit Hilfe einer Zange heraus. Das Gerét ist sofort wieder
einsatzbereit.

7. Sind die Zutaten noch nicht gar, schieben Sie den Korb ganz einfach wieder in die Fritteuse zuriick
und verldngern Sie die Zubereitungszeit um ein paar Minuten.

«  Sie kénnen die Zubereitung jederzeit durch Tippen auf das & Symbol beenden.

Hinweise

. Wir raten lhnen dazu, die Speisen mit Hilfe einer Kiichenzange aus dem Korb zu nehmen. Es ist
hingegen nicht ratsam, den Korb auszukippen, da hierbei Olreste mit heraustropfen kénnen.

« ACHTUNG: Am Boden des Korbs kann sich heiBes Ol von den Zutaten absetzen. Seien Sie sehr
vorsichtig, wenn Sie die Pfanne aus dem Korb nehmen.

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

«  lhre HeiBluftfritteuse schaltet sich ab, wenn Sie den Korb herausnehmen.

GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

«  Nurals Orientierung zu verstehen.

«  Priifen Sie vor dem Servieren, ob die Speisen durchgegart sind. Im Zweifelsfall nochmals
hineingeben und noch etwas langer garen lassen.

. Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft
abgelaufen ist.
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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
oC (min)

Pommes 200 1520 Abspllen, trocken tupfen, in Salz, Pfeffer und
Ol wenden

Kartoffelspalten 200 1520 Abspilen, 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

Mediterraner Gemusemix 180 6-10 In glelchgroﬁg Stlcke schneiden, ca.1-2em
groBe Stiicke, in Ol wenden und wiirzen

Hlhnerbrust 180 15-20

Hiihnerkeulen 180 25-30 Zgbgrel.tun.gszelt ha.pgt von der Groe ab.
Mit Ol einpinseln, wiirzen

Chicken Wings 180 2328 Zgbgrel_tungszelt hapgt von der Gro3e ab.
Mit Ol einpinseln, wiirzen

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

Wirste 180 8-12

Schweinekottelet 200 10-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen

Lachsfilet 180 8-12 | Mit Ol einpinseln, wiirzen

WeiBes Fischfilet 180 8-12 | Mit Ol einpinseln, wiirzen

Minsterlander Loy .

Wurstbrétchen 200 13-15 | Mit Ol einpinseln, wiirzen

Frihlingsrolle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Gefroren Temperatur Ze‘it Anmerkungen

oC (min)

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
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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 abkihlen.

Korb und Grillplatte

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

2. Wischen Sie das Innere des Gehauses aus, um etwaige Kriimel oder Riickstdnde 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 Gehduse der HeiB3luftfritteuse einsetzen.

. Der Korb und die Grillplatte kdnnen auch im Geschirrspller gereinigt werden.

AuBere Flichen
«  Siubern 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, dlrfen Gerdte 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.

n
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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 '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 lI'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 I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
utilisez il 'i 3 ou i .
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement
utilisez aucu j Stallique ou , SOuUs pei u i-
N’utilisez aucun objet métallique ou tranchant, sous peine d’endommager les surfaces ant
adhérentes.
zal'é dvent ¢ ie i i u uverture.
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 légere odeur pendant les premieres minutes de cuisson. C'est
normal. Assurez-vous que la piéce soit bien ventilée.

12
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PREPARATION

Placez I'appareil sur une surface stable, plane et résistante a la chaleur.
Laissez un espace d'au moins 50 mm tout autour de I'appareil.

—_

2
3.
4

Veillez a avoir des gants de cuisine (ou un torchon) a portée de main, utilisez des pinces en plastique

résistant a la chaleur et un dessous de plat ou une assiette résistant a la chaleur pour y poser le

panier.

Remarque : N'utilisez pas des pinces métalliques étant donné qu'elles peuvent rayer le revétement.
Nous recommandons d'utiliser uniquement des pinces en plastique résistant a la chaleur ou
recouvertes de silicone.
Votre air fryer peut étre fourni avec la poignée détachée du panier. Si nécessaire, retirez le panier et
fixez la poignée en la faisant glisser vers le bas dans 'ouverture jusqu’a ce que vous entendiez un
bruit de verrouillage.
Une fois installée, la poignée ne peut étre retirée.

Retrait du panier du corps de I'appareil :

Tenez la partie supérieure du corps principal.
Saisissez la poignée du panier avec l'autre main.
Extrayez le panier du corps principal.

Déposez le panier sur un tapis résistant a la chaleur.

ECRAN TACTILE NUMERIQUE

ICONE

DESCRIPTION

©

Marche/Arrét

EpP”

Fonctions préréglées

i

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

D

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

©®

Augmenter/Diminuer

86.66

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.

Fonction Temps de cuisson par défaut Température par
(minutes) défaut (°C)
Frites ™ 18 200
-
Poulet , 20 180
Steak (7 12 200
Poisson > 10 175
13



PRECHAUFFAGE

Si vous souhaitez préchauffer I'appareil avant la cuisson :

1. Utilisez les touches de réglage de la température haut/bas (! © @) pour augmenter ou diminuer la
température.

2. Utilisez les touches de temps haut/bas (5 © @) pour régler la durée de préchauffage sur 3 minutes.

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

UTILISATION

1. Branchez I'appareil. Appuyez sur le bouton d'alimentation (&) pour allumer I'appareil.

2. Appuyez sur la touche de sélection du menu (M) pour faire défiler les préréglages de cuisson et
sélectionnez une durée et une température de préréglage, ou utilisez les touches haut/bas de
sélection de la durée (& © @) et les touches haut/bas du contréle de la température (I © @) pour
régler manuellement une durée et une température.

3. Appuyez sur I'icone marche/arrét C pour démarrer le cycle de préchauffage.complétement le panier
dans I'appareil. NE TOUCHEZ PAS directement le panier ; tenez-le uniquement par les poignées.

4, Appuyez sur l'icone marche/arrét & pour démarrer le cycle de préchauffage.

5. Lorsque l'avertisseur sonore retentit, le temps de cuisson programmé est écoulé. Retirez
délicatement le panier de I'appareil et posez-le sur une surface résistante a la chaleur.

6.  Silesaliments sont entiérement cuits, utilisez des pinces pour le retirer. Lappareil est
immédiatement prét pour la préparation d'un autre lot.

7. Silesaliments ne sont pas entiérement cuits, il suffit de réinsérer le panier dans l'appareil et de
poursuivre la cuisson pendant quelques minutes supplémentaires.

. Pour arréter la cuisson a tout moment, appuyez sur l'icone O.

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.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

. A utiliser exclusivement a titre de guide.

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

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

. Cuisinez le poisson jusqu'a ce que la chair soit opaque.

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

terre et enduisez d'huile

Quartiers de patates Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre
200 15-20 - W

douces et enduisez d'huile
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Température

Durée

Aliments oC (min) Remarques
Pommes de terre en robe Pour obtenir crodte croustillante,
180 30-40 | badigeonnezla pomme de terre avec de
des champs W
I'huile
Rincez, séchez, saupoudrez de sel, de poivre,
Pommes de terre roties 180 25-35 | de romarin écrasé (facultatif) et enduisez
d'huile
Assortiment de léqumes Tous les morceaux doivent étre de taille
o . 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 cu!ssqn depepd de la taille.
Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Ailes de poulet 180 2328 Le tgmps de cu!ssqn depepd de la taille.
Badigeonnez d'huile, assaisonnez
Hamburgers 180 8-12 Le tgmps de cu!ssqn depepd de la taille.
Badigeonnez d’huile, assaisonnez
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
. . Température | Durée
Aliments surgelés oC (min) Remarques
Chips 200 15-20
Quartiers de pommes de 200 1520
terre
Frites 200 12-20
Nuggets de poulet 200 6-10
Filets de poisson 200 10-12
Fish Sticks 180 6-10
Anneaux d'oignon 180 10-15
Scampis 180 10-15

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

température peut diminuer I'effet de la fumée.

'SOINS ET ENTRETIEN
. Débranchez I'appareil.

. Laissez refroidir tous les éléments de l'appareil.
Panier et plateau a croustiller
1. Une fois que la friteuse a air chaud a refroidi, retirez le panier du corps principal de la friteuse a air

chaud pour le nettoyage.
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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.

Retirez le 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.

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

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

w

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des
ﬁ E 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.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
Dit apparaat 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

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

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



VOORBEREIDING

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

Laat minimum 50 cm ruimte vrij rond het apparaat.

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

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

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

je het gaat gebruiken. Eenmaal gemonteerd, kan het handvat niet worden losgekoppeld.

De mand uit de behuizing verwijderen

1. Houd de bovenzijde van de behuizing vast.

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

4. Zetde mand op een hittebestendige mat.

DIGITAAL AANRAAKSCHERM

PICTOGRAM BESCHRIJVING
0) Aan/Uit
i § Vooraf ingestelde functies
@ Wordt gebruikt'om.de bereidingstemperatuur in te
stellen in combinatie met de © of ® toetsen.

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

SXO) Omhoog/omlaag

8888 Tijd-/ temperatuurdisplay

VOORAF INGESTELDE FUNCTIES

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

Function Standaard Standaard
bereidingstijden (min.) temperatuur (°C)
Friet ﬂ 18 200
Kip i 20 180
Biefstuk @ 12 200
18



VOORVERWARMEN

Als u het apparaat wilt voorverwarmen voordat u gaat koken:

1. Gebruik de toetsen voor temperatuurregeling omhoog/omlaag (I © ®) om de temperatuur te
verhogen of te verlagen.

2. Gebruik de toetsen tijd omhoog/omlaag(® © ®) om de voorverwarmingstijd in te stellen op 3

minuten.
3. Tik op het pictogram Aan/Uit  om de voorverwarmingscyclus te starten. -
BAKKEN

1. Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Druk op de aan/uit-knop (b)) om het apparaat
in te schakelen.

2. Druk op de menukeuzetoets (M) om door de voorinstellingen te bladeren en een vooraf ingestelde
tijd en temperatuur te selecteren, of gebruik de toetsen tijd omhoog/omlaag (O © @) en
temperatuurregeling omhoog/omlaag (f © @) om handmatig een tijd en temperatuur in te stellen.

3. Trek de mand voorzichtig uit het apparaat, leg de ingrediénten erin en duw de mand helemaal terug
in het apparaat. Raak de mand NIET rechtstreeks aan; houd de mand alleen bij de handvatten vast.

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

5. Wanneer de zoemer klinkt, is de ingestelde kooktijd verstreken. Haal de mand voorzichtig uit het
apparaat en plaats het op een hittebestendig oppervlak.

6.  Als het voedsel helemaal gaar is, gebruik dan een tang om het te verwijderen. Het apparaat is direct
klaar om een nieuwe portie te bereiden.

7. Als het voedsel niet helemaal gaar is, schuift u het mandje gewoon terug in het apparaat en kookt u
nog een paar minuten.

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

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

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

. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u klaar bent.
Uw heteluchtfriteuse schakelt uit wanneer u de mand verwijdert.

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

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

. Puur als richtlijn te gebruiken.

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

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

. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

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

Temperatuur Tijd .

Voedsel oC (min) Opmerkingen

Chips 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen

Aardappelparties 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen

Zoete aardappelparties 200 1520 Afspoelen, afdrogen, zout, peper en olie
tovoegen

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

19

@



Voedsel Tempoecratuur (.r:li:) Opmerkingen
gebakken aardappelen 180 25-35 Afspoelen, afdrggen, mengen met .ZOUt’
peper, rozemarijn (optioneel) en olie
Gemengde mediterrane Alles in gelijke stukken snijden van ongeveer
groenten 180 6-10 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
Bevroren voedsel Tempecratuur Tij.d Opmerkingen
o (min)
Chips 200 15-20
Aardappelpartjes 200 15-20
Frites 200 12-20
Kipnuggets 200 6-10
Visfilets 200 10-12
Vissticks 180 6-10
Uienringen 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

verminderen.

ZORG EN ONDERHOUD
. Trek de stekker uit het stopcontact.

. Laat alles afkoelen.
Mand en frituurplaat

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

2. Veeg de binnenkant van de behuizing schoon om kruimels of resten te verwijderen, maar veeg de
verwarmingselementen aan de bovenkant NIET schoon.

20
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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.

. De mand en frituurplaat kunnen ook in de vaatwasmachine worden gewassen.

Buitenoppervlakken

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

RECYCLING
E E Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
I

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

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

Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/
istruite e capiscano i pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non
devono giocare con 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 I'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 e danneggiato, restituire I'apparecchio, per evitare

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

SOLO PER USO DOMESTICO
COMPONENTI
1. Comandi touch e display 4. Cestello
2. Unita principale 5. Maniglia

3.  Piatto didoratura

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.
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PREPARAZIONE

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

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

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

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

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

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

montata, la maniglia non puod essere rimossa.

Per rimuovere il cestello dall’unita principale

Hwn =

Sostenere la parte superiore dell'unita principale.
Afferrare il manico del cestello con I'altra mano.

Far scivolare il cestello fuori dall'unita principale.
Appoggiare il cestello su un tappetino resistente al calore.

SCHERMO TATTILE DIGITALE

ICONA

DESCRIZIONE

<

Accensione/Spegnimento

i p 7~

Funzioni preimpostate

!

Utilizzato per regolare la temperatura di cottura insieme
aipulsanti ©@ 0 ®

D

Utilizzato per regolare il tempo di cottura insieme ai
pulsanti ©@ 0 ®

O®

Aumento/diminuzione

8666

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_ cottu.ra Temper.atura
predefinito (min) predefinita (°C)
Patatine fritte |} 18 200
Pollo 2 20 180
Bistecca (7 12 200
Pesce > 10 175
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PRERISCALDAMENTO

Se si desidera preriscaldare I'apparecchio prima della cottura:

1. Utilizzare i pulsanti di regolazione della temperatura su/git (§ © @) per aumentare o diminuire la
temperatura.

2. Utilizzare i pulsanti del timer su/giu (3 © @) per impostare il tempo di preriscaldamento a 3 minuti.

3. Toccare bicona accensione/spegnimento O per iniziare il ciclo di preriscaldamento.

COTTURA

1. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Premere il pulsante di alimentazione (&) per accendere
I'apparecchio.

2. Premereil pulsante di selezione del menu (M) per scorrere le impostazioni di cottura e selezionare
un tempo e una temperatura preimpostati, oppure utilizzare i pulsanti del tempo su/git (5 © @) e
della temperatura su/giti (I © @ per impostare manualmente tempo e temperatura.

3. Estrarre con cautela il cestello dall'apparecchio, inserire gli ingredienti all'interno e spingere il
cestello fino in fondo nell'apparecchio. NON toccare direttamente il cestello; prendere il cestello
solo dalle maniglie.

4. Toccare bicona accensione/spegnimento O per iniziare il ciclo di preriscaldamento.

5. Quando il segnale acustico si attiva, il tempo di cottura impostato & scaduto. Rimuovere con cura il
cestello dall'apparecchio e posizionarlo su una superficie termoresistente.

6.  Selalimento & completamente cotto, utilizzare delle pinze per rimuoverlo. Lapparecchio & subito
pronto per un‘altra infornata.

7. Selalimento non & completamente cotto, & sufficiente inserire nuovamente il cestello
nell'apparecchio e cuocere ancora per qualche minuto.

. Per fermare la cottura toccare I'icona O.

Note

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

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

. Scollegare I'elettrodomestico dopo aver completato la cottura.

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

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

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, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.

Alimento Temperatura Ten?po Significato
oC (min)
Patatine fritte 200 1520 Saa;quare, asciugare, aggiungere sale, pepe
eolio
Spicchi di patate 200 1520 2c(|)e|aif)quare, asciugare, aggiungere sale, pepe
Spicchi di patate dolci 200 15-20 2c(llaif)quare, asciugare, aggiungere sale, pepe
Patate in camicia 180 30-40 | Per un tocco croccante, spennellare con olio
24
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Alimento Tempoecratura T(enr‘r;z)o Significato

Misto di verdure Tagliare le verdure in dimensioni simili, circa
mediterranee 180 6-10 1-2 cm per pezzo, aggiungere olio e condire
Petto di pollo 180 15-20

Cosce di poll 80| 2530 | econolo condie
Hamburger 180 512 | Goemelareconoiocondre.
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

Alimenti surgelati Tempoecratura T(enr:;r;:)o Significato

Patatine fritte 200 15-20

Spicchi di patate 200 15-20

Patatine fritte 200 12-20

Crocchette di pollo 200 6-10

Filetti di pesce 200 10-12

Bastoncini di pesce 180 6-10

Anelli di cipolla 180 10-15

Scampi 180 10-15

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

CURA E MANUTENZIONE

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

Cestello e piatto di doratura

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

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

3. Estrarre il piatto di doratura dal cestello.

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

. Il cestello e il piatto di doratura possono anche essere lavati in lavastoviglie.
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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, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

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

Este aparato puede ser utilizado por 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

ninos no deben jugar con el aparato. Los nifios solo deben realizar
tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 anos y

estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y el cable

fuera del alcance de niflos menores de 8 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 sumerja el aparato en ningun liquido. )

S| el cable esta danado, devuelva el aparato para evitar peligro.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si estad dafado 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 coccién. Esto es normal. Asegurese de que la habitacion esté
bien ventilada.

27



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 metilicas, ya que podrian dafiar el revestimiento. Se recomienda
usar unicamente pinzas de cocina de plastico resistentes al calor o revestidas de silicona.

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

Para extraer la cesta del cuerpo de la freidora

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

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

3. Deslice la cesta hacia afuera hasta extraerla del cuerpo.

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

PANTALLA DIGITAL TACTIL

ICONO DESCRIPCION
©) Encendido / Apagado
i p Funciones preprogramadas
@ Ajuste de la temperatura de coccion junto con los botones
Oy®
@ Ajuste del tiempo de coccién junto con los botones © y @
SXO) Aumentar / Disminuir
8888 Indicador de tiempo / temperatura

FUNCIONES PREPROGRAMADAS

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

Tiempo de coccién Temperatura de coccion

Function pre(;sit::tlss)ndo preestablecida (°C)
Patatas fritas “E 18 200
Pollo 2 20 180
Filetes de
carne @ 12 200
Pescado > 10 175
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PRECALENTAMIENTO
Si desea precalentar el aparato antes de cocinar:

1.

Utilice los botones de control de temperatura arriba/abajo (1 © @) para subir o bajar la temperatura.

2. Utilice los botones de control de tiempo arriba/abajo (& © ®) para programar el tiempo de
precalentamiento a 3 minutos.

3. Pulse elicono & de encendido / apagado para iniciar el ciclo de precalentamiento.

uso

1. Enchufe el aparato. Pulse el botén de encendido (&) para ponerlo en funcionamiento.

2. Pulse el botén de seleccion de ment (M) para acceder a los preajustes de coccion y seleccionar un
tiempo y una temperatura preestablecidos, o utilice los botones de tiempo arriba/abajo (5 © @) y
los botones de control de temperatura arriba/abajo (I © @) para configurar un tiempo y una
temperatura manualmente.

3. Saque con cuidado la cesta del aparato, coloque los ingredientes en el interior de la cesta y vuelva a
encajarla dentro del aparato. NUNCA toque la cesta directamente, sujétela siempre por las asas.

4. Pulse el icono & de encendido / apagado para iniciar el ciclo de precalentamiento.

5. Elaparato emitird un zumbido cuando haya transcurrido el tiempo de coccion seleccionado. Extraiga
la cesta del aparato con cuidado y coléquela en una superficie resistente al calor.

6.  Silos alimentos estan cocinados, saquelos con pinzas. El aparato estara listo al instante para cocinar
una nueva tanda.

7. Silos alimentos alin no se han cocinado del todo, vuelva a deslizar la cesta dentro del aparato y
cocinelos unos minutos mas.

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

Notas

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

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

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

La freidora se apagara al retirar la cesta.

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

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Informacidn facilitada con cardcter indicativo.

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

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

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

Alimentos Temperatura Tlen'1po Observaciones
°C (min)
Patatas chips 200 15-20 | Lavar, secar y afadir sal, pimienta y aceite
Gajos de patata 200 15-20 | Lavar, secar y aiadir sal, pimienta y aceite
Gajos de batata 200 15-20 | Lavar, secar y afadir sal, pimienta y aceite
Patatas asadas con piel 180 30-40 Pincelar la p|e|.<.:ie la patata con aceite para
que quede crujiente
Patatas asadas 180 2535 Lavar, secary mezclgr con sal, pimienta,
romero molido (opcional) y aceite
29
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Alimentos Temperatura T|en:|po Observaciones
°oC (min)
. 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 tamafo
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.
Alitas de pollo 180 2328 El tiempo de coccion dependera (jel tamaio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.
Hamburguesas 180 812 El tlempp de coccion dependera c.jel tamafio
de los alimentos. Pincelar con aceite y sazonar.
Salchichas 180 8-12
Chuletas de cerdo 200 10-15 | Pincelar con aceite y sazonar
Filetes de salmén 180 8-12 Pincelar con aceite y sazonar
Filetes de pescado blanco 180 8-12 Pincelar con aceite y sazonar
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.lpo Observaciones
°C (min)
Patatas chips 200 15-20
Gajos de patata 200 15-20
Patatas fritas 200 12-20
Nuggets de pollo 200 6-10
Filetes de pescado 200 10-12
Varitas de pescado 180 6-10
Aros de cebolla 180 10-15
Langostinos 180 10-15

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

cantidad de humo.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

. Desenchufe el aparato.

. Deje que el aparato y los accesorios se enfrien.

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. Retire los restos de alimentos y de aceite, y limpie el plato de fritura y la cesta con un pafo hiumedo
antes de lavarlos a mano en agua jabonosa a una temperatura entre templada y caliente. Séquelos
completamente y vuelva a colocarlos en el cuerpo de la freidora.

. La cestay el plato de fritura también pueden lavarse en el lavavajillas.
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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 ﬁ peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
m=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. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

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

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

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 acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.
N&o utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Nao utilize objetos metalicos ou afiados, pois poderd danificar as superficies antiaderentes.
Mantenha-se afastado da saida de ventilacao 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. Pratotostador

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Lave as pecas amoviveis a mao, enxague e seque.

Ao utilizar a sua fritadeira a ar quente pela primeira vez, podera deparar-se com fumo ou um ligeiro
odor durante os primeiros minutos de cozedura. Isto é normal. Certifique-se de que a divisdo possui
ventilacdo adequada.
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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
pincas de plastico resistentes ao calor ou pingas revestidas com silicone.
Your air fryer may be shipped with the handle detached from the basket. If required, remove the A
sua fritadeira a ar pode ser enviada com a pega destacada do cesto. Se necessario, remova o cesto e
fixe a pega deslizando-a para baixo na abertura até encaixar na sua posicao. Certifique-se de que a
pega esta bem fixa na sua posicdo antes de ser utilizada. Uma vez instalada, a pega nao pode ser
removida.

Para remover o cesto do corpo

1. Segure a parte superior do corpo.

2. Segure a pega do cesto com a outra méo.
3. Deslize o cesto para fora do corpo.

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

ECRA TATIL DIGITAL
iCONE DESCRICAO
0) Ligar/Desligar
W o~ Funcdes predefinidas
@ Utilizado para ajustar a temperatura de cozedura, juntamente @
com os botdes © ou®.
@ Utilizado para ajustar a tempo de cozedura, juntamente com os
botdes © ou®.
SXO) 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
¢ predefinido (min) predefinida (°C)
Batatas fritas ] 18 200
Frango 2 20 180
Bife 17 12 200
Peixe F 4 10 175
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PREAQUECIMENTO

Caso pretenda preaquecer o aparelho antes de cozinhar:

1. Utilize os botdes de controlo de temperatura para cima/para baixo ({ © @) para aumentar ou
diminuir a temperatura.

2. Utilize os botées de tempo para cima/para baixo (& © ®) para ajustar o tempo de preaquecimento
para 3 minutos.

3. Toque no icone Ligar/Desligar O para iniciar o ciclo de preaquecimento.

UTILIZACAO
1. Ligue a ficha do aparelho a tomada elétrica e, em seguida, prima o botao de energia () para ligar o
aparelho.

2. Prima o botao de selecao do menu (M) para percorrer as predefinicoes de cozedura e selecione um
tempo e uma temperatura predefinidos, ou utilize os botées de tempo para cima/para baixo (&
© @) e os botdes de controlo de temperatura para cima/para baixo ( © ®) para ajustar
manualmente o tempo e a temperatura.

3. Retire cuidadosamente o cesto do aparelho, coloque os alimentos no interior, e empurre o cesto de
novo para o interior do aparelho. NAO toque diretamente no cesto; segure apenas no cesto pelas
pegas.

4. Toque no icone Ligar/Desligar & para iniciar o ciclo de preaquecimento.

5. Decorrido o tempo de cozedura ajustado, a campainha toca uma vez. Retire cuidadosamente o cesto
do aparelho e coloque-o sobre uma superficie resistente ao calor.

6. Seacomida estiver totalmente cozinhada, utilize pingas para a remover. O aparelho estd
imediatamente pronto para preparar outro lote.

7. Seacomida nao estiver totalmente cozinhada, basta deslizar o cesto de novo para o interior do
aparelho e deixar cozinhar durante mais alguns minutos.

. Para interromper a cozedura em qualquer altura, toque no icone O.

Notas

. Para remover alimentos do cesto, recomendamos a utilizacdo de pingas. Ndo recomendamos que
incline o cesto para baixo, uma vez que os residuos de 6leo irdo pingar para fora.

. CUIDADO: o 6leo quente dos ingredientes pode acumular-se na parte inferior do cesto. Tenha
cuidado ao retirar o prato tostador do cesto.

. Uma vez terminada a cozedura, desligue o aparelho da tomada.

. A fritadeira a ar quente desliga-se quando retirar o cesto.

. A fritadeira a ar quente volta a ligar-se quando colocar o cesto no corpo e retoma automaticamente
o ciclo de cozedura a partir de onde parou.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

. Para ser utilizado de forma meramente orientativa.

. Verifique que estao cozinhados. Se néo 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 Tempo Significados
°C (min)
Batatas fritas 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Gomos de batata 200 15-20 | Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Gomos de batata-doce 200 15-20 Lave, seque, acrescente sal, pimenta e 6leo
Batata recheada assada 180 30-40 Para c,)bter uma batata estaladica, pincele
com 6leo
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Alimento Temperatura Ten]po Significados
oC (min)
Batatas assadas 180 2535 Lave, seque, acrescente lsaI, pimenta, alecrim
esmagado (opcional) e 6leo
. Corte pedagos de tamanho semelhante com
Mistura de legumes h .
A 180 6-10  |aproximadamente 1-2 cm, acrescente dleo e
mediterranicos
tempere
Peito de frango 180 15-20
Coxas de frango 180 25-30 Qtempo de c’ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Asas de frango 180 2328 Qtempo de clozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Hambuirgueres 180 812 Qtempo de c’ozedura depende do tamanho.
Pincele com éleo, tempere
Salsichas 180 8-12
Costeleta de porco 200 10-15 | Pincele com 6leo, tempere
Filete de salmao 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
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 dleo 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 méo em dgua morna a quente com detergente. Seque bem antes de os
colocar novamente no corpo da fritadeira a ar quente.
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. O cesto e o prato tostador também podem ser lavados na maquina de lavar louca.

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

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao
L]

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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundleeggende 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.

Born ma ikke lege med apparatet. Rengering 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 naerheden af eller under breendbare
materialer (f.eks. gardiner).

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

& Ma ikke nedszenkes i vand eller andre vaesker.

Hvis ledningen er beskadiget, skal du returnere apparatet for at )

undga fare.

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

KUN TIL PRIVAT BRUG

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

3. Plade il spredstegning

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

Vask alle aftagelige dele af i handen, skyl og ter dem.
Nar du tager din airfryer i brug den forste gang, bemaerker du muligvis lidt rag 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.

. Din airfryer kan blive sendt med handtaget lgsnet fra kurven. Fjern om ngdvendigt kurven og
fastger handtaget ved at skubbe det nedad i dbningen, indtil det klikker pa plads. Serg for, at
handtaget er ast pa plads fer brug. Nar farst det er monteret, kan handtaget ikke fjernes.

For at tage kurven ud af hoveddelen

1. Hold fast everst pa hoveddelen.

2. Tagfatikurven med den anden hand.
3. Trek kurven ud af hoveddelen.

4, Stil kurven pa en bordskaner.

DIGITAL TOUCHSKARM
IKON BESKRIVELSE
0) Teend/sluk
W p ) Forudindstillede funktioner
@ Bruges til at tilpasse tilberedningstemperaturen sammen
med knapperne © og ®.
@ Bruges til at tilpasse tilberedningstiden sammen med
knapperne © og®.
@ @ @ge/reducere
8888 Tid-/temperaturdisplay

FORUDINDSTILLEDE FUNKTIONER

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

Standard Standard
Funktion tilberedningstid temperatur (°C)
(minutter) P
Pomfritter |} 18 200
Kylling 2 20 180
Steak @ 12 200
Fisk ¥ 4 10 75

FORVARMNING

Hvis du vil forvarme enheden for brug:

1. Dukan gge eller reducere temperaturen med op/ned-knapperne for temperaturindstilling (I © @).
2. Brug knapperne op/ned for tid (& © @) til at indstille forvarmningstiden til 3 minutter.

3. Tryk paikonet for teend/sluk O for at starte forvarmningscyklussen.
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BRUG

1.
2.

Saet enhedens stik i stikkontakten. Tryk pa teend/sluk-knappen (O) for at teende enheden.
Tryk pd menuveelgerknappen (M), rul ned gennem de forudindstillede funktioner, og veelg en
forudindstillet tid og temperatur - eller du kan bruge knapperne op/ned for tid (5 © @) og
knapperne op/ned for temperaturindstilling (1 © @) til at indstille tid og temperatur manuelt.
Treek forsigtigt kurven ud af enheden, leeg ingredienserne i den, og skub kurven helt ind i
enheden igen. RAR IKKE VED kurven - den ma kun holdes i handtagene.

4. Tryk pa ikonet for teend/sluk O for at starte forvarmningscyklussen.

Nar du herer enheden summe, er den indstillede tilberedningstid gaet. Tag forsigtigt kurven ud
af enheden, og stil den pa en varmeresistent overflade.

6.  Hvis maden er gennemstegt tages den op ved hjelp af en kekkentang. Enheden er klar til at

tilberede en ny portion med det samme.

7. Hvis maden ikke er helt gennemstegt, skubber du kurven ind i enheden igen og tilbereder den i et
par minutter mere.

. Du kan stoppe tilberedningen nar som helst ved at trykke pa & ikonet.

Bemeerk

Til at tage maden op af kurven, anbefaler vi, at du bruger en tang. Vi frarader, at man vender kurven

pa hovedet eller tipper den, da der vil dryppe olierester ud.

FORSIGTIG: Brandvarm olie fra ingredienserne kan samle sig i bunden af kurven. Veer forsigtig, nar du
fierner pladen til spredstegning fra kurven.

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

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

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

TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

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

Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

. Temperatur Tid .

Friske fodevarer oC (min) Forklaring

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

Kartoffelbade 200 15-20 | Skylles, tarres, 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 fd 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 pé ca. 1-2 cm, vendes i

: 180 6-10 .

middelhavsgrentsager olie og krydres

Kyllingebryst 180 15-20

Kyllingelar 180 25-30 T|Iberedn|ngst|fi afhaengig af starrelse
Pensles med olie, krydres

) . B Tilberedningstid afhaengig af sterrelse

Kyllingevinger 180 23-28 Pensles med olie, krydres

Burger 180 812 Tllberednlngstlfi afhaengig af starrelse
Pensles med olie, krydres

Pglser 180 8-12
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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 fadevarer 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 VED

LIGEHOLDELSE

. Tak enheden stik ud af stikkontakten.

. Lad enheden

og alle delene kgle af.

Kurv og plade til spradstegning

1. Narairfryeren er kolet af, tager du kurven ud af hoveddelen, s& du kan renggre den.
2. Ter hoveddelen af indvendigt for at fierne eventuelle krummer eller madrester, men T@R IKKE

varmelegemerne, der sidder i toppen.

3. Tag pladentil

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

dem tilbage i

spredstegning af kurven.

airfryerens hoveddel.

Kurven og pladen til spredstegning téler ogsa opvaskemaskine.

Udvendige flader

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

GENBRUG

ZE

For at undgé miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er market med et af
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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L&s bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du dverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allménna sakerhetsforeskrifter, ddribland foljande:

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
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengoéring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar 6ver 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.
Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex.

gardiner).
A\ Apparatens utsida blir varm.
& Sénk inte ned i ndgon vétska. ®

Om sladden ar skadad ska man lamna tillboaka apparaten for att

undvika fara.
«  Anvénd bara tillbehdr och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar déligt.
Anvdnd inga metallredskap eller spetsiga redskap, det skadar non-stickbeldggningen.
Se upp for ventilationséppningarna pa apparatens baksida® varm luft kan stromma ut darifran.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

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

3. Crisping-skiva

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska de |6stagbara delarna for hand, skolj och torka.
Nar man anvander luftfritésen for forsta gangen kan lite rék eller lukt uppsta under de forsta
minuterna av matlagningen. Det & normalt. Se till att utrymmet &r val ventilerat.
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FORBEREDELSE

Placera apparaten pa ett stabilt, jdmnt och varmetaligt underlag.

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

. Ha en ugnshandske (eller en kékshandduk) till hands, anvand en varmetélig stektang i plast och ett
varmetaligt underlégg eller en tallrik att placera korgen pa.

. Obs: Anvénd inte en metalltang eftersom det kan repa ytbehandlingen. Vi rekommenderar endast
att man anvander en varmetalig tang i plast eller med silikonbeldggning.
Denna apparat kan levereras med handtaget separat fran behallaren/korgen.
For att fasta handtaget, frigdr behallaren.Tryck sedan ned handtaget pa behallaren till det klickar till.
Sakerstall att handtaget ar i 1ast [age fore anvandning. Nér vél handtaget ar placerat rétt gar det inte
att taloss.

Ta ut korgen ur apparaten

1. Hall ena handen ovanpa apparaten.

2. Tatagikorgens handtag med den andra handen.
3. Drautkorgen ur apparaten.

4, Placera korgen pa ett varmetaligt underlagg.

DIGITAL PEKSKARM
IKON BESKRIVNING
0) P&/av
i p ) Férinstéllda funktioner
@ Anvénds for att justera tillagningstemperaturen tillsammans
med © eller® knapparna.
@ Anvénds for att justera tillagningstiden tillsammans med ©
eller® knapparna.
SXO) Oka/minska
8888 Tids-/temperaturdisplay

FORINSTALLDA FUNKTIONER
Luftfritdsen har foljande tillagningsfunktioner. Man justera de férinstéllda tillagningstiderna och
temperaturerna enligt dnskemal.

Funktion Forinstalld Forinstalld
tillagningstid (min) temperatur (°C)
Pommes frites |} 18 200
Kyckling 2 20 180
Stek 174 12 200
Fisk > 10 175
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FORUPPVARMNING

Om du vill vdrma upp apparaten fore tillagning:

1. Anvédnd upp-/nedknapparna pa temperaturreglaget (§ © ®) for att hoja eller sanka temperaturen.

2. Anvand upp-/nedknapparna pa tidsreglaget (3 © ®) for att stélla in foruppvéarmningstiden pa 3
minuter.

3. Tryck pa pa/av-ikonen O for att starta uppvarmningscykeln.

ANVANDNING

1. Sattiapparatens stickpropp i vagguttaget. Tryck pa strombrytaren (O) for att satta pa apparaten.

2. Tryck pa menyvalsknappen (M) for att scrolla genom de forinstéllda tillagningsfunktionerna och valj
en forinstalld tid och temperatur, eller anvind upp-/ned-knapparna pa tidsreglaget (5 @ ®) och
upp-/ned-knapparna pa temperaturreglaget (I © ®) for att stélla in en tid och temperatur manuellt.

3. Draforsiktigt ur korgen ur apparaten och lagg i ingredienserna. Tryck sedan tillbaka korgarna in i
apparaten. VIDROR INTE korgarna direkt, hantera dem bara med handtagen.

4. Tryck pa pa/av-ikonen O for att starta uppvarmningscykeln.

5. Naraviseringen ljuder har den instéllda tillagningstiden forflutit. Ta forsiktigt ur korgen ur apparaten

och placera den pé ett varmetdligt underlagg.
6. Om maten ar fardiglagad ska du anvdnda en stektang for att ta ut den. Apparaten dr omedelbart klar @

attanvdndas pa nytt.

7. Ommaten inte r fardiglagad ska du skjuta in korgen i apparaten igen och tillaga i ytterligare nagra
minuter.

«  Avbryt tillagningen nér som helst genom att trycka pa O-ikonen.

Anmaérkningar

. For att ta ut ingredienserna ur korgen rekommenderar vi att man anvander en stekténg. 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 forsiktig nér du tar ut crisping-
tallriken ur korgen.
Dra ut apparatens stickpropp ur vagguttaget nar ingredienserna ar klara.

. Luftfritdsen stangs av nér man lyfter ur korgen.

. Luftfritdsen aktiveras igen ndr man sétter tillbaka korgen i apparaten och aterupptar automatiskt
tillagningscykeln dar den avbrots.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Ska endast anvéndas 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 &r fast.

. Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nér det galler fardigférpackade

livsmedel.

Farsk mat Temperatur T'.d Anmarkningar

°C (min)
Chips 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Potatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Sotpotatisklyftor 200 15-20 | Skolj, torka, vand i salt, peppar och olja
Bakad potatis 180 30-40 | For ett krispigt skal kan man borsta med olja
Rostad potatis 180 2535 Skolj, tqua, vapd i salt, peppar, krossad

rosmarin (valfritt) och olja
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Blandade i 180 6-10 Skar i jamnstora bitar pa 1-2 cm, vand i olja
medelhavsgronsaker och krydda

Kycklingbrost 180 15-20

Kycklinglar 180 25-30 2te:e;rrzjj;s'lc(cl>’;/|§5:vgér tillagningstiden. Borsta
Kycklingvingar 180 2328 gqlteaér::j;’stk?’;llslésvgor tillagningstiden. Borsta
Hamburgare 180 8-12 Eqiteadrr;aljsals'lcgcsl(;:vgér 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

Korv i smérdeg 200 13-15 | Borsta med olja, krydda

Varrulle 200 8-10

Muffins 180 15-18

Fryst mat Temgzratur (::i(:‘) Anmarkningar

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. fldsk) kan orsaka att rok uppstar. Det &r normalt eftersom oljerester tillagas
vid en hdg temperatur. Genom att sdnka temperaturen kan man minska rokeffekten.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

. Dra ur apparatens sladd.

. Lat allt svalna helt.

Korg och crisping-tallrik

1. Narluftfritdsen har svalnat kan du ta ut korgen ur apparaten for rengéring.

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

3. Taurcrisping-skivan ur korgen.

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

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

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

For att undvika miljé- och halsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, 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 pa baksiden av apparatet ® varm luft vil komme fra den.

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

3. Stekeplate for sprasteking

FOR DU BRUKER MASKINEN

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

TILBEREDNING

Sett apparatet pa et stabilt, jevnt og varmebestandig underlag.

La det vaere minst 50 mm rundt apparatet.

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

46

@



®

+  Airfryeren kan sendes med handtaket lgsnet fra kurven. Ta eventuelt ut kurven og fest handtaket ved
a skyve den ned i apningen til det klikker pa plass. Pass pa at handtaket er last pa plass fer bruk. Nar
den er montert, kan ikke handtaket fjernes.

Slik fjerner du kurven fra hoveddelen

1. Hold pa toppen av hoveddelen.

2. Tatakikurvens handtak med den andre hdnden.
3. Skyv kurven ut av hoveddelen.

4. Settfra deg kurven pa en bordskaner.

DIGITAL BERGRINGSSKJERM

IKON BESKRIVELSE
0) Pa/av
i P~ Forhandsinnstilte funksjoner
ﬂ Brukes til a justere koketemperaturen sammen med
knappene@eller® .
@ Brukes til a justere koketiden sammen med knappene © eller
@.
SXO) @ke/redusere
8888 Tid/Temperaturdisplay

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

Funksion Default Cooking Default Temperature
) Time (mins) (°C)
Pommes frites ] 18 200
Kylling 2 20 180
Biff 17 12 200
Fisk > 10 175
FORVARMING

Hvis du @nsker a forvarme apparatet for matlaging:

1. Bruk opp/ned-knappene for temperaturkontroll (§ © ®) for & ke eller redusere temperaturen.
2. Bruk opp/ned-knappene (& © ®) for tid for & stille inn forvarmingstiden til 3 minutter.

3. Bergr pa/av-ikonet O for & starte forvarmingen.
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BRUK

1.

Koble til apparatet. Trykk pa stramknappen (O) for & sla pa apparatet.

2. Trykk pa menyvalgknappen (M) for a bla gjennom forhandsinnstillingene for tilberedning og velge
en forhandsinnstilt tid og temperatur, eller bruk opp/ned-knappene (5 © @) for tid og opp/
ned-knappene (§ © ®) for temperaturkontroll for 4 stille inn tid og temperatur manuelt.

3. Trekk kurven forsiktig ut av apparatet, plasser ingrediensene inni, og skyv kurven helt tilbake i
apparatet. IKKE ta pa kurven direkte; hold kun kurven i handtakene.

4. Beror pd/av-ikonet O for a starte forvarmingen.

5. Narringeklokken hores, er den innstilte koketiden utlgpt. Fjern forsiktig kurven fra apparatet og
plasser den pa en varmebestandig overflate.

6.  Hvis maten er ferdig tilberedt, kan du bruke en stekeklype for & ta den ut. Apparatet er umiddelbart
klart for klargjering av en ny ladning.

7. Hvis maten ikke er ferdig tilberedt, skyver du bare kurven tilbake i apparatet og steker i noen
minutter til.

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

Merk

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

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

Trekk ut kontakten pa apparatet nar kokingen er ferdig.

Luftstekingsapparatet vil sla seg av nar du tar ut kurven.

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

STEKETID OG MATSIKKERHET

Skal bare brukes som en veiledning.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av.
Stek fisk til den er ugjennomsiktig.

Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

Mat fersk Temperatur T'.d Kommentarer
°C (min)
Chips 200 15-20 | Skyll, tork, og tilsett salt, pepper og olje
Potetbater 200 15-20 | Skyll, terk, 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 Skyll, tfz)rk, tllsefct salt, pepper knust rosmarin
(valgfritt) og olje

Grennsakblanding fra 180 6-10 Alt skjeeres i liknende stykker pé ca 1-2 cm,
Middelhavet tilsett olje og krydder
Kyllingbryst 180 15-20

S e R Koketiden er avhengig av sterrelse. Pensle
Kyllinglar 180 25-30 med olje, tilsett krydder
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Koketiden er avhengig av stgrrelse. Pensle

Kyllingvinger 180 2328 | ned olje, tilsett krydder
Burgere 180 8-12 rquoek;gﬂglntﬁ;;\;f;:;;gé%?v storrelse. Pensle
Pglser 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
Polserull 200 13-15 | Pensle med olje, tilsett krydder
Varrull 200 8-10

Muffins 180 15-18

Frossen mat Tem;:zratur (:1';:‘) Remarks

Chips 200 15-20

Potetbater 200 15-20

Pommes frites 200 12-20

Kyllingnuggets 200 6-10

Fiskefileter 200 10-12

Fiskepinner 180 6-10

Lokringer 180 10-15

Scampi 180 10-15

Merk: Kjott med mye fett (f.eks. svinekjott) kan avgi mye rgyk 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 sprasteking
1. Narluftstekingsapparat har blitt avkjelt, fierner du kurven fra hoveddelen pa apparatet for

rengjore den.
2. Terkavinnsiden av hoveddelen for a fierne smuler eller rester, men IKKE tgrk av varmeelementene

gverst.

3. Fjern stekeplaten til sprasteking fra kurven.
4. Kast matrester og olje, og terk av bade stekeplaten og kurven med en fuktig klut for du vasker dem
for hand i varmt til sveert varmt sapevann. Terk godt fer du setter dem tilbake i apparatets hoveddel.

. Kurven og stekebrettet kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin.

Ytre overflater

. Rengjores utvendig med en fuktig klut eller svamp. Terk godt.

RESIRKULERING
For a unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
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 henkildlle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

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

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

& Al3 upota mihinkadn nesteeseen.

Jos;ohto on vaurioitunut, palauta laite vaarojen valttamiseksi.
Ald kdytd muita kuin valmistajan omia lisdlaitteita.
Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttoohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al kayta mitasn metallista tai terdvad, vaurioitat tarttumattomia pintoja.Pysy etéélla laitteen takana
olevasta aukosta @ siita tulee kuumaa ilmaa.

VAIN KOTIKAYTTOON
OSAT
1. Kosketussaatimet ja ndyttod 4. Kori
2. Runko 5. Kahva

3. Rapeutuslevy

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese irrotettavat osat kasin, huuhtele ja kuivaa.
Kun kdytat ilmafriteerauskeitintd ensimmadistd kertaa, saatat havaita savua tai vahaista hajua
ensimmaisten valmistusminuuttien aikana. Tdma on normaalia. Varmista huoneen hyva tuuletus.

VALMISTELU

Aseta laite vakaalle, tasaiselle, limmdnkestavdlle alustalle.

Jatd kaikkialle laitteen ympdrille vdhintadn 50 mm vapaata tilaa.

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

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

Korin poistaminen rungosta

1. Pida kiinni rungon paalta.

2. Tartu korin kahvaan toisella kadella.

3. Liu'utakoriirti rungosta.

4. Aseta kori lammonkestdvalle alustalle.

DIGITAALINEN KOSKETUSNAYTTO

KUVAKE KUVAUS
0) Virtapainike
i p o~ Valmiiksi asetetut toiminnot
@ Kaytetadn valmistuslampatilan saatamiseen yhdessa

painikkeiden © tai ® kanssa.

@ Kaytetddn valmistusajan sadtdmiseen yhdessa
painikkeiden © tai ® kanssa.

SXO) Lisad/véhenna

8888 Ajan/ldmpdtilan ndyttd

VALMIIKSI ASETETUT TOIMINNOT
Sinun Air fryerilla on seuraavat kypsennystoiminnot. Voit saataa oletusvalmistusajat ja lampatilat
haluamiksesi.

Toiminto Oletusvalmistusaika (min) Oletuslampaétila (°C)
Ranskalaiset |} 18 200
Kana 2 20 180
Pihvi 17, 12 200
Kala > 10 175
ESILAMMITYS

Jos haluat esilammittad laitteen ennen ruoanvalmistusta:

1. Kaytd lampdtilan sdadon ylds/alas-painikkeita (§ © @) lampotilan nostamisessa tai laskemisessa.
2. Kéyta ajan yl6s/alas-painikkeita (D © @) esilammitysajan asettamisessa 3 minuuttiin.

3. Kaynnistd esilammitysjakso napauttamalla virtapainiketta O.

KAYTTO

1. Kytke laite verkkovirtaan. Kytke laite paalle painamalla virtapainiketta (O).

2. Paina valikon valintapainiketta (M) selataksesi valmistuksen esiasetuksia ja valitaksesi esiasetetun
ajan ja lampétilan, tai kdyta ajan ylés/alas-painikkeita (5 © @) ja limpétilan sdadon ylds/alas-
painikkeita (§ © @) ajan ja limpétilan asettamiseksi manuaalisesti.
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3. Veda kori varovasti ulos laitteesta, aseta ainekset sen sisdan ja tydonna kori kokonaan takaisin
laitteeseen. ALA koske koriin suoraan, vaan pida koria vain kahvoista kiinni.

4. Kaynnista esilammitysjakso napauttamalla virtapainiketta .

5. Kun summeridani kuuluu, valmistusaika on kulunut umpeen. Poista kori varovasti laitteesta ja aseta
se kuumuutta kestavalle alustalle.

6. Josruoka on tdysin valmista, poista se pihdeilld. Laite on heti valmis uuden erén valmistamiseen.

7. Josruoka ei ole tdysin valmista, tydnna kori takaisin laitteeseen ja valmista vield muutama minuutti.

. Voit lopettaa valmistamisen milloin tahansa napauttamalla .

Huomautukset

. Suosittelemme poistamaan ruoan korista pihdeilld. Emme suosittele kadntdmaén koria yldsalaisin,
koska 6ljyjaamat valuvat ulos.

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

. Irrota laite virrasta, kun valmistus on paattynyt.
. [Imafriteerauskeitin kytkeytyy pois paaltd, kun poistat korin.
. lImafriteerauskeitin kytkeytyy takaisin paélle, kun laitat korin takaisin runkoon, ja se jatkaa

automaattisesti valmistusjaksoa siitd, mihin se jai.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

. Kdytettdvd ainoastaan ohjeellisena.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

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

. Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

Ruoka Lampatila A".(a Huomautukset
oC (min)
Perunalastut 200 1520 H.uuhtgle., kylya.\.a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya
Lohkoperunat 200 1520 H.uuhtgle., kylyq.a, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya
Bataattilohkot 200 1520 H.uuhtejle., k‘gl.vala, ripottele pinnalle suolaa,
pippuria ja 6ljya
Uuniperuna 180 30-40 | Voitele 6ljylld, jos haluat rapean kuoren
Huuhtele, kuivaa, ripottele pinnalle suolaa,
Paistetut perunat 180 25-35 | pippuria, murskattua rosmariinia
(valinnainen) ja 6ljya
Vélimeren Leikkaa kaikki samankokoisiksi noin 1-2 cm
. . 180 6-10 P . e s .
vihannessekoitus paloiksi, ripottele pinnalle 6ljyd ja mausteita
Kananrinta 180 15-20
Kanan reisipalat 180 25:30 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta
Kanan siipipalat 180 2328 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljylla,
mausta
Jauhelihapihvit 180 812 Valmistusaika riippuu koosta. Voitele 6ljyll4,
mausta
Makkarat 180 8-12
Porsaankyljys 200 10-15 | Voitele 8ljylld, mausta
Lohifilee 180 8-12 | Voitele 6ljylld, mausta
Valkoinen kalafilee 180 8-12 | Voitele 6ljylld, mausta
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Nakkipasteija 200 13-15 | Voitele 6ljylld, mausta
Kevérulla 200 8-10

Muffinit 180 15-18

Pakastettu ruoka Lan:’%otlla (‘:‘ 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 lammassa. Limpétilan vahentaminen voi vahentéa savua.

HOITO JA HUOLTO
. Irrota laite virrasta.

« Jatd kaikki jadhtymaan,
Kori ja rapeutuslevy

1. Kunilmafriteerauskeitin on jadhtynyt, poista kori ilmafriteerauskeittimen rungosta puhdistamista
varten. o @
2. Pyyhirungon sisdpuoli poistaaksesi kaikki murut ja jadmat, mutta ALA pyyhi ylhdalla olevia
l[dampdelementteja.
3. Poista rapeutuslevy korista.
4. Havitd ruokajaamat ja 6ljyt ja pyyhi sekd rapeutuslevy ettd kori kostealla liinalla ennen kdsinpesua
[ampimalla tai kuumalla saippuavedelld. Kuivaa huolellisesti ennen kuin laitat ne takaisin
ilmafriteerauskeittimen runkoon.
. Kori ja rapeutuslevy voidaan pestd myds astianpesukoneessa.

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

KIERRATYS

Jotta viltettdisiin vaarallisista aineista ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla

E E symboleilla varustettuja laitteita seka ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
==mm hdvittda lajittelemattomana sekajétteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen

kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MynbTuneub

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU
Cnepyiite OCHOBHbIM MHCTPYKLINAM MO 6e30MacHOCTY, BKNoYas cnefyloliue:

icnonb3oBaHve AaHHOIo YCTPONCTBA AETbMI CTapLue 8 NeT,
NNLAMN C OFPAHNYEHHBIMK GU3NUYECKMU, CEHCOPHBIMM UK
YMCTBEHHbIMW CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa U 3HAHWIA
[OMNYCKAETCA NPU YCIIOBUN KOHTPONA MIIN MHCTPYKTaXa U1
OCO3HaHVA CBA3AHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLleHo urpatb C
ycTponcTBoM. OUNCTKY 1 06CNYKMBaHNE YCTPONCTBA MOTYT
BbINOJHATL AETU CTapLle 8 NIeT Npu YC/I0BUY HabnoaeHns
B3pOC/IbIMU. XpaHUTEe YCTPONCTBO M Kabenb B HeJOCTYNHOM AJiA
[eTen oo 8 net mecTe.

He nopcoepunHante npnbop yepes Tanmep unm cuctemy
AVCTAHUMOHHOIO YNpaBneHUs.

He ncnonb3yite npnbop pagom ¢ ropiounmy Matepuanamm
(Hanpumep, 3aHaBeCKamMK) UV Nog HAMM.

A\ TloBepXHOCTU NpUbGOPa HarpeBarTCs.

€ He norpyskaiiTe n3penve H1 B Kaky1o >KUAKOCTb.

Ecnu wHyp noBpexaeH, BepHUTe Nprbop BO n3bexaHue

OMNacHOCTWN.

«  Vcnonb3yiTe TONbKO NPUHAZNEXHOCTY 1 HACAZKM OT NPOM3BOANTENS.
Mpu6op He MOXET paboTaTb OT BHELLHETO TaliMepa Un AMCTaHLIMOHHO CUCTEMbI YNPABAEHMS.
He ncnonb3yitte npnbop, i OH NOBPEeXAeH UK paboTaeT ¢ nepeboamu.
He ncnonb3yitte meTannnyeckue nam ocTpble NpeameTsl, KOTopble MOTyT NOBPEANUTb
AHTUNPUrapHble NOBEPXHOCTH.
OcTeperaiitecb BEHTUNALVOHHOTO OTBEPCTUA B 3aAHEN YacTn ycTpoiicTea @ v3 Hero bygeT
BbIXOAMTb FOPAYMI BO3AYX.

TOJIbKO 419 6bITOBOIo0 NCNOJIb3OBAHUA

KOMIMOHEHTbHI
1. CeHcopHble KHOMKM yripaBneHna n gucnnen 4. Kop3suHa
2. Kopnyc 5. Pykoartka

3. TnactuHa ana npuaaHua XpycTailein Kopouku

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

CbeMHble jeTanu cieayeT BbIMbITb BPYYHYI0, OMONIOCHYTb U BbICYLLUTb.

Ha npoTaXXeHnn HeCKONbKIX MAHYT NPUFOTOBNEHUA MULLW NPYW NEPBOM UCMONb30BaHUM
A3POPPUTIOPHULI MOXKET NOABUTLCA HEMHOFO AbIMa UM MOCTOPOHHEFO 3arnaxa. 9T0 HOPMasbHO.
YbeauTech B HaANEXaLle BEHTUAALMUN MOMELLEHUS.
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NOoAroToBKA

MomecTtnTe Npn6Op Ha YCTONUMBYIO, POBHYIO N TEPMOCTOIKYI0 MOBEPXHOCTb.

MpepycmoTpuTe BOKPYT Npubopa cBoOOAHOE NPOCTPAHCTBO He MeHee 50 MM C Kaxoli CTOPOHBI.
V3Bnekan Kop3nHy, NCMONb3yiiTe KyXOHHbIe PyKaBULIbl UM KYXOHHOE NONOTEHLe 1 TEPMOCTOlKIE
nnactmMaccosble wunubl. CraBbTe KOP3MHY Ha TEPMOCTOIKYI0 MOACTABKY N Tapenky.
Mpumeyanue. He ncnonb3yiiTe MeTannnyeckme WMMLbl, TOCKONbKY OHV MOTYT noLapanatb
MOKpbITVe. PeKoMeH[yeTCA MCNONb30BaTh WKLl TObKO U3 TEPMOCTONKOIO NiacT1Ka uim c
CUSIMKOHOBbIM MOKPBITUEM.

Bawwa a3podpuTIOpHILIA MOXET MOCTABNATHCA C OTCOEAMHEHHO OT KOP3WHbI pyuKoi. Mpu
HeobX0ANMOCTY CHUMITE KOP3WHY U NPUKPENUTE PYYKy, CABUHYB ee BHU3 B OTBEPCTHE A0 LienyKa.
Mepepn ncnonb3osaHnem ybeanTech, UTO pyyka 3apuKCMpoBaHa Ha MecTe. locne yCTaHOBKM PyyKy
HEeNb3A CHATD.

nOpﬂAOK n3pnevyeHnA KOp3nHbl N3 Kopnyca

-

2
3.
4

YaepuBanTe 0OAHON PYKON BEPXHIOK YacTb Kopnyca.
[pyroi1 pykoi BO3bMUTECH 3a PYKOATKY KOP3MHbI.
BblaBMHbTE KOP3KHY 13 KOpMyca.

[TomecTuTe KOP3MHY Ha TEPMOCTOMKYIO NMOACTABKY.

LUOPOBOI CEHCOPHbIN 9KPAH

3HAYOK OMUCAHUE
0) Bks1./BbIKN.
N\
] , @ > MpepycTaHoBNEeHHble GyHKLMM
i Mcnonb3yetca Ans perynmpoBKmM TeMnepaTypbi
NPUrOTOBNEHNS B COYETAHNN C KHOMKaMK © 1am —.
(D) cronb3yeTca Ans HaCTPOKI BpEMEHU MPUTrOTOBEHMA B
COUETaHIN C KHOMKaM1 © 1nm —.
IO YBenuueHne/ymeHblueHue
8888 OTo6paxeHue 3HaueHUs BpemeHn/Temneparypbl

NPEAYCTAHOBJIEHHbBIE ®YHKL N

Bawwa asapodpuTiopHuLia MeeT creaytolie GyHKLMM NPUroToBNEeHNs. Kpome Toro, Nonb3oBatenio
AOCTYNEH PYUYHOI PEXIM MPUrOTOBNEHUS. MOXHO CaMOCTOATENbHO 3a4aTb 3HAUEHUS BPEMEHM 1
TemnepaTypbl NPUrOTOBMIEHNA MO YMOMYaHWIO.

OyHKuus Bpemsa npurorosneHns no TemnepaTypaono YMOTYaHUIO
ymonuaHuio (MuH) (°C)
KapTtodenb dppu ] 18 200
Kypuua ’ 20 180
Creiik 17 12 200
Pbiba > 10 175
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NPEABAPUTENbHbIV HATPEB

Ecnv nepeg NpurotoBfieHeM Bbl XOTUTE NPEABAPUTENIbHO HarpeTb Nprubop:

1. Wcnonb3syiiTe KHOMKM ynpaBieHns Temnepatypon «eeepx/BHn3» (I © @), 4Tobbl NOBbICUTH 1K
MOHW3NTb TemMMepaTypy.

2. Wcnonb3yiiTe KHOMKM YCTaHOBKY BpeMeHu «BBepx/BHI3» (5 O @), uTo6bl yCTaHOBUTL Bpems
npeaBapuTeNbHOTO HAarpeBa 40 3 MUHYT.

3. KocHutech 3Hauka Bkn./BbiKA. O, 4TO6bI 3anyCTUTb LMK NPeLBapUTENbHONO Harpesa.

NCNoJib30BAHUE

1. TopkntounTe yCTPOICTBO K ceTU. HaxmuTe KHOMKY nuTaHma (), 4To6bl BKIKOUNTL YCTPONCTBO.

2. HaxmwuTte KHOMKyY Bbl6opa MeHto (M) Ana npoKpyTK1 NpefBapuTenbHbIX HACTPOEK PEXMOB
NPUroToBNEHMA 1 BbIGOPa 3aflaHHOTO BPEMeH 1 TeMNepaTypbl MW UCMOMb3YiATe KHOMKM
YCTaHOBKM BpeMeHU «BBepx/BHU3» (O © @) 1 KHOMKM ynpaBneHns TemnepaTypoil «BBepx/BHI3»
(1 © @), uTo6bI BPyUHYIO YCTAHOBUTL BPEMSA 1 TEMMEPATYPY.

3. OCTOpOXHO AOCTaHbTE KOP3MHY 13 NPNOOPa, MONOXNTE B HEE UHFPEANEHTbI U CHOBA YCTaHOBNUTE ee
Ha mecTo. HE nprkacanTecb HenocpeACTBEHHO K KOP3UHE, ilepXKiTe ee TONbKO 3a PYUKM.

4. KocHnTecb 3HauKa Bkn./Bbikn. O, UTO6bI 3aNyCTUTb LMK NPeABAPUTENBHOMO HarpeBa.

5. Korpa pa3pactca 3ByKOBOW CUrHas, 3TO 3HaUNT, YTO YCTaHOB/IEHHOE BPeMA MPUroTOBEHNA
3aKoHUMNocb. OCTOPOXKHO CHUMUTE KOP3MHY C Nprbopa 1 NocTaBbTe ee Ha TEPMOCTONKYHO
MOBEPXHOCTb.

6.  Ecnm 61100 NOMHOCTbIO FOTOBO, U3BNEKMTE €r0 C MOMOLLbHO LMNLOB. Mpubop cpasy xe rotos K
NPWUroTOBAEHWIO OYePEAHON NOPLMN.

7. Ecnwn 6ntopo He roToBO, BCTaBbTe KOP3MHY B MPMOOP elle Ha HECKOMbKO MUHYT.

. MprroToBNEHNE MUY MOXHO OCTaHOBMTb B NII0GOI MOMEHT, KOCHYBLUMCH 3HauKa O.

Mpumeyanus

. 13BneKkaTb NpoAyKTbl U3 KOP3UHbI PEKOMEHAYETCA C NOMOLLbIO WKMNLoB. He pekomeHayeTca
nepeBopaurBaTb KOP3MHyY. B NPOTMBHOM Cilyyae 13 Hee BbITeKYT OCTaTK/ Macha.

. BH/IMAHVIE! Topsauee macno, ocTaBLLeeca nocie NpUroToBNEHNA UHTPEANEHTOB, MOXET
CKannuMBaTbcA Ha iHe Kop3uHbl. CobnioaaiTe 0CTOPOXHOCTb NPU U3BNEYEHMI NAACTUHBI AN1A
NpWAAHNA XPYCTALEA KOPOUKN 13 KOP3MHBI.

. Mo 3aBepLUeHN NPUTOTOBIIEHNA OTKIKOYUTE MPMOOP OT CETU.

. Mocne n3BneyeHns KOP3MHbI a3POPPUTIOPHULIA BbIKITIOUNTCA.

. lMocne Toro Kak Bbl BCTaBUTE KOP3UHY 06paTHO B KOPMYC, a3p0odpUTIOPHMLIA CHOBA BKIIKOUNTCA 1
aBTOMATMYECKI BO30OHOBHT LUKIT MPUTOTOBEHMA C TOFO 3Tarna, Ha KOTOPOM OH Oblfl OCTaHOBJIEH.

BPEMA NMPUTOTOBNEHUA U BESOMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

«  YkasaHo npubausuTenbHo.

+  [lpoBepbTe, roToBa MM NKLLa. B clyyae COMHEHNI yBennYbTe BpeMs NPUroTOBAEHNA eLle Ha
HECKOJIbKO MUHYT.

«  ToTOBbTE MACO, NTULY 1 NPOAYKTbI UX NepepaboTk (bapLy, py6neHbie GuLTeKCh 1 T. 4.) 4O TeX nop,
MOKa BbleNAEMbI COK HE CTAHET MPO3PaUHbIM.

«  ToToBbTe PbIbY 4O TEX MOP, MOKA MAKOTb HE CTAHET MOJHOCTbIO MaTOBOM.

«  [pu npurotoBneHnn GacoBaHHbIX MULLEBbIX MPOJYKTOB CEAYNTE yKa3aHUAM Ha YNaKoBKe 1in
3TUKeTKe.

56



®

Temneparypa Bpems
CBexue npoAyKTbI oC (MnHyTHI) Mpumeyanns
Ynnce: 200 15-20 I'IpomovvlTe, yOanuTe NULLHIOK XUAKOCTb,
obBanaiTe B Conu, nepLe 1 Macne
TloMTHKN KapTodens 200 1520 npOMOI/NITe, yAanuTe NINLLHIOK XUAKOCTb,
o6BanaiiTe B conu, nepue 1 macne
Tlonbkv 6atata 200 15-20 I'IpomovvlTe, yOanuTe NNLLHION XUAKOCTb,
obBanaiTe B conu, nepLe 1 Macne
KapTodenb, 3aneueHHbii B 180 30-40 CmaxbTe MacioM fiN1A MostyyYeHuns
Koxype XPYCTALLE KOPOUKM
MpomoiTe, yaanuTe AULLHIO XNAKOCTb,
*KapeHblil kapTodenb 180 25-35 06BanAiiTe B CONW, NepLe, MONOTOM
po3mapuHe (Heoba3aTeNbHO) 1 Macne
CoenM3eMHOMODCKAA HapexbTe Bce OBOLLYM KycouKamMu
pea P 180 6-10 OAMHAKOBOTO pa3mepa (1—2 cm), obBansiiTe
OBOLLHaA CMeCb
B Macie 1 npunpasax
KypuHas rpygka 180 15-20
KypuHble Geapbiki 180 25-30 Bpema npurotosneHna 3aBucuUT OT pa3mepa.
CmaxbTe Mac/ioM, NpunpaBbTe
KypMHbIE KDBITBILKY 180 2328 Bpema npnrotoBneHmsa 3aBMcUT OT pa3mepa.
CmaxbTe Maciiom, NpunpaebTe
KotneTs! g 6yprepos 180 812 EpeMﬂ MPUroTOBNEHUA 3aBNCUT OT pa3mepa.
MaXXbTe MacsoM, NpunpasbTe
Konbacku 180 8-12
CBrHas oT6VBHaA 200 10-15 CMaxbTe Macnom, npunpasbTe
®une nococa 180 8-12 CmaxbTe Macnom, npunpasbTe
Qune 6enoi poibbl 180 8-12 CmaxbTe Mac/ioM, NpunpasbTe
bynouka c cocuckon 200 13-15 CMaxbTe Macnom, npunpasbTe
(DapLInpoBaHHbIN 200 810
67IMHYMK
MadduHbl 180 15-18
3aMopoKeHHble Temm:parypa Bpems Mpumeuanma
NpoAYKTbI C (MUHYTDI)
Yuncol 200 15-20
JlomMTUKM KapTodens 200 15-20
KapTtodenb dpu 200 12-20
KypuHble HarreTcol 200 6-10
PbibHOe dune 200 10-12
PbibHble Nanouxm 180 6-10
JlykoBble KonbLa 180 10-15
KpeseTku 180 10-15

MpumeyaHue. Bo Bpema NpurotToBREHNA NULLY C BbICOKUM COLEPXKAHMNEM XUpa (Hanpumep, CBUHMHBbI)
MOXeT BblAeNATbCA AbIM. ITO HOPMasbHO, MOCKOMbKY OCTAaTKI Mac/a HarpeBatoTCA [0 BbICOKOW
Temnepatypbl. YT06bl yMEHBLINTL KONIMYECTBO AbiMa, CHU3bTE TeMMepaTypy NPUroToBEeHNA.
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yxXoa n ObCNyYXMBAHUE

. OTKnouNTE NPMBOP OT INEKTPOCETH.
. [loXanTech, NoKa BCe OCTbIHET.

Kop3uHa n nnactnHa gna npnaaHns Xpycrawein Kopouku

1. Tocne Toro Kak a3poppuUTIOPHILA OCTBIHET, U3BNEKNTE KOP3VHY 13 KOpryca AndA nocneayoLyei
OUNCTKN.

2. BbITpuTe BHYTPEHHIOW NOBEPXHOCTL KOPMYCa, YTOObI yAaNNUTb KPOLLKW UAW APYTie OCTaTKN

npoaykToB. 3AMNPELLEHO npotupatb BepxHue HarpeBaTesnbHble SN1eMeHTbl.

Vi3BneknTte nnacTuHy AN NpuAaHNA XpyCTALLei KOPOUKM 13 KOP3UHbI.

4. YpanuTe oCTaTKM NPOAYKTOB 1 Macna. BbITpute nnacTuHy A npuaaHna Xpycraiein KOpoukm v
KOP3MHY BNaXHOW TKaHbIO, MNOC/Ie Yero BbIMOWTE UX BPYYHYIO B TEMSION 1N rOpAYell MblIbHON BOJE.
Mpexpe yem ycTaHaBNMBaTb KOMMOHEHTbI 06PATHO B KOPMYC a3pOdPUTIOPHNLIbI, TLATENBHO
BbICYLUNTE WX.

. Kop3uHy 1 nnactuHy ana npugaHus XpycTailen KOPoUKmM TakxKe MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHON
MaLvHe.

w

BHeluHMe noBepxHOCTH
« OuncTUTe BHELLHIOI0 NOBEPXHOCTb BNIAXHOM TKaHbIo 1N ryoKoi. TiaTenbHO BbiCyLLUTE.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

nprbopbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOro UM MHOTOPA30BOr0 UCMOJb30BaHUS,
MOMeYEHHbIE OfHIM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAVMO YTUA3MPOBATH OTAENBHO OT
HECOPTMPOBAHHbIX ObITOBbLIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYIATE INEKTPUYECKNE N
3NEeKTPOHHbIE U3JeNus, a TaKKe (eC/M 3TO NPUMEHNMO) 6aTapen OfHOPAa30BOro U
MHOrOpa30oBoro UCMo/b30BaHUA B COOTBETCTBYIOLLMX OGULIMANIBHBIX MYHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTky / c6opa OTXOROB.

K E Bo n3bexaHue BO3[eNCTBIA BPeHbIX BELECTB Ha OKPYKaloLLyio Cpesy 1 350poBbe
[
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstraite véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpec¢nostni 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 pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly veku alespon 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Pristroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf.
zaclonami).

A\ Povrch pristroje béhem provozu mize byt horky.

& Neponotujte do vody ¢i jiné kapaliny.

Pokud je kabel poskozeny, pfistroj vratte, vyvarujete se tak

moznemu nebezpedi.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které dodavame my.
Nepouzivejte spotfebic pro jiny Ucel, nez je uveden v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Nepouzivejte zddné kovové ¢i ostré predméty, 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, Kos
2. Télo 5. Rukojet

3. Plotynka pro pfipravu kiupavych pokrm(

PRED PRVNIM POUZITIiM

Odnimatelné ¢asti umyjte ru¢né, oplachnéte a osuste.
Pfi prvnim pouziti horkovzdusné fritézy mizete béhem prvnich nékolika minut vafeni zaznamenat
kouf nebo mirny zépach. To je normélni. Zajistéte, aby byla mistnost dobfe vétrana.

PRIPRAVA

Spottebi¢ postavte na stabilni, rovny a tepelné odolny povrch.

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

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

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

Vyjmuti kose z téla.

1. Télo fritézy si shora pridrzte.

2. Druhou rukou uchopte rukojet kose.

3. Nasledné kos z téla vysunte.

4. Ko$ odlozte na tepelné odolnou podlozku.

DIGITALNi DOTYKOVY DISPLEJ

IKONA POPIS
Q) Zapnuti (On)/vypnuti (Off)
W p ) Prednastavené funkce
ﬂ Slouzi k nastaveni teploty vafeni pomoci tlacitek © nebo -.
@ Slouzi k nastaveni doby vafeni pomoci tlacitek © nebo -.
SXO) Zvyseni/snizeni
8888 Zobrazeni Casu/teploty

PREDNASTAVENE FUNKCE
Fritéza ma nésledujici funkce pfipravy pokrmu. Vychozi Casy a teploty vaieni mlzete podle potieby
upravovat.

Funkce Vycvhoz’l d(_)ba Vychozi teplota (°C)
vareni (min)
Hranolky |} 18 200
KuFeci maso 2 20 180
Steaky 174 12 200
Ryby F 4 10 175
PREDEHRIVANI

Pokud chcete spotfebic pied vaienim predehfat:

1. Prozvyseni nebo snizeni teploty pouzijte tla¢itka pro nastaveni teploty nahoru/doli (I © @).

2. Pomoci tlatitek pro nastaveni ¢asu nahoru/dold (5 © ®) nastavte dobu pfedehievu na 3 minuty.
3. Klepnutim na ikonu zapnuti/vypnuti & spustite cyklus predehfivani.
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POUZiVANI

1.

Zapojte spotiebic do sité. Stisknutim tlacitka napajeni () spotiebic zapnéte.

2. Stisknutim tlacitka menu (M) prochdzejte pfedvolbami vareni a zvolte pfednastaveny ¢as a teplotu,
anebo pomoci tlatitek pro nastaveni ¢asu nahoru/doli (5 © @) a tlacitek pro nastaveni teploty
nahoru/dolli (1 © @) nastavte ¢as a teplotu manualné.

3. Opatrné vyjméte kos ze spotfebice, vlozte do néj ingredience a zatlacte ko$ zpét do spotiebice az na
doraz. NEDOTYKEJTE se kose piimo, tzn. drzte jej pouze za rukojeti.

4. Klepnutim na ikonu zapnuti/vypnuti O spustite cyklus predehfivani.

5. Bzucivy signal vés informuje o tom, Ze nastavena doba vafeni uplynula. Opatrné vyjméte ko3 ze
spotfebice a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.

6. Pokud je jidlo jiz zcela hotové, pouZijte k jeho vyjmuti klesté. Spotiebic je okamzité pripraven k
pripravé dalsi davky.

7. Pokud je jidlo nedovarené, jednoduse zasurite ko$ zpét do spotiebice a nechte vafit jesté nékolik
minut.

. Klepnutim na ikonu & je mozné vareni kdykoli zastavit.

Poznamky

. K vyjmuti potravin z koe doporucujeme pouzit klesté. Nedoporucujeme pievracet ko$ dnem vzh(ru,
protoze by z néj vytekly zbytky oleje.

. POZOR: Horky olej z ingredienci se miize hromadit na dné kose. P¥i vyjimani plotynky z kose budte
tedy opatrni.

Az budete s vaifenim 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 vafeni pferuseno.

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 $tavu.

Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

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

N ) Teplota Cas —

Potraviny (Cerstvé) oC (minuty) Pfripominky

Hranolky 200 1520 Oplezchnete, gsuste, promichejte se soli,
pepiem a olejem.

Americké brambory 200 1520 Oplavchnete, osuste, promichejte se soli,
pepiem a olejem.

Batatové americké Opléchnéte, osuste, promichejte se soli,

200 15-20 . .

brambory pepiem a olejem.

Pecené brambory ve . . y .

slupce (acket potatoes) 180 30-40 | Potfete olejem, aby byla slupka kfupava.
Opléachnéte, osuste, promichejte se soli,

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

P _ V3e nakrajejte na podobné velké, pfiblizné
Smes'stredomorske 180 6-10 | 1-2 cm kousky, promichejte s olejem a
zeleniny .

dochutte.
Kuteci prsa 180 15-20
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Potraviny (Cerstvé) Teopéota (mic::ty) Pfipominky
Burgery 180 512 | uky o sou. Priee leem a dochatie
Klobésy 180 8-12
Veprova kotleta 200 10-15 | Potfete olejem a dochutte.
Filety z lososa 180 8-12 Potfete olejem a dochutte.
Filety z bélomasych ryb 180 8-12 Potfete olejem a dochutte.
Parky v listovém téstu 200 13-15 | Potfete olejem a dochutte.
Jarni zévitek 200 8-10
Muffiny 180 15-18
Potraviny (mrazené) Teplota _Cas Pfipominky
°C (minuty)
Hranolky 200 15-20
Americké brambory 200 15-20
Tenké hranolky 200 12-20
Kufeci nugetky 200 6-10
Rybi filety 200 10-12
Rybi prsty 180 6-10
Cibulové krouzky 180 10-15
Scampi 180 10-15

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

PECE A UDRZBA

. Vypojte spottebic ze zasuvky.

. Nechte vse vychladnout.

Kos a plotynka pro pfipravu kiupavych pokrmt

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

2. Vnitrek téla vytrete, abyste odstranili pfipadné drobky nebo zbytky, aviak topné télesa umisténd v
horni ¢asti NEOTIREJTE.

3. Zkose vyjméte plotynku.

4. Odstranite zbytky potravin i oleje a otfete plotynku i ko3 vihkym hadfikem, a poté je ru¢né umyjte v
teplé az horké mydlové vodé. Pred jejich zpétnym vlozenim do téla fritézy je dikladné osuste.

. Kos s plotynkou Ize umyvat i v mycce na nadobi.

Vnéjsi povrchy

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

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kvli obsazenym nebezpe¢nym
E latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboll
mmmm NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia vratane:

Tento pristroj mézu 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 nemaju
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.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi
(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.
Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Nepouzivajte ¢okolvek kovové alebo ostré, poskodite tym neprilnavé povrchy.
Vyhybajte sa vetraciemu otvoru v zadnej Casti pristroja® bude z neho vychadzat hortci vzduch.

LEN NA DOMACE POUZITIE

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

3. Tanier na zapekanie

PRED PRVYM POUZITIM
Vyberatelné diely ru¢ne umyte, oplachnite a vysuste.
Pri prvom pouziti teplovzdusne;j fritézy si méZzete pocas prvych minut tepelnej pripravy vSimnut
dym a slaby zapach. Je to bezné. Miestnost dobre vetrajte.

PRIPRAVA

Spotrebic umiestnite na stabilny a vodorovny povrch odolny voci teplu.

Okolo spotrebica ponechajte volny priestor aspors 50 mm.

Pouzivajte kuchynské rukavice (alebo utierku) apouzite plastové klieste a podlozku odolné vodi teplu,
alebo tanier, na ktory polozite kosik.
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Poznadmka: Nepouzivajte kovové klieste, ktoré mozu poskriabat povrchovu Upravu. Odporicame

pouzivat len klieste s plastovym alebo silikdnovym povrchom odolnym voci teplu.

Fritéza moze byt dodavana s rukovatou oddelenou od kosa. V pripade potreby ko3 vyberte a rukovat

nasadte tak, Ze ju zasuniete do otvoru smerom nadol, kym nezapadne na svoje miesto. Pred

pouzitim sa uistite, Ze je rukovat zaistena na svojom mieste. Po nasadeni rukovat nie je mozné zlozit.

Vybratie kosika z hlavnej casti
1. Pridrzte vrch hlavnej Casti.

Druhou rukou chyftte rukovat kosika.

2.
3. Vysunte kosik z hlavnej ¢asti.
4.

Kosik polozte na teplovzdornu podlozku.

DIGITALNA DOTYKOVA OBRAZOVKA

IKONA

POPIS

O

Zapnutie/vypnutie

i,y

Prednastavené funkcie

!

Pouziva sa na Upravu teploty tepelnej pripravy spolu
s tlacidlami
+a-.

S

Pouziva sa na Upravu trvania tepelnej pripravy spolu
s tlacidlami
+a-.

e®

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 tepelnej Predvolena teplota
Funkcia ) . o
pripravy (minuty) (°C)
Hranol¢eky | 18 200
Kuracina ’ 20 180
Steak 17 12 200
Ryby > 10 175
PREDHRIEVANIE

Ak chcete spotrebic pred tepelnou pripravou predhriat:

1. Pomocou tlacidiel na zvy$enie/znizenie teploty (§ © ®) zvyste alebo znizte teplotu.

2. Pomocou tlacidiel na predizenie/skratenie ¢asu (& © @) nastavte ¢as predhrievania na 3 mindty.

3. Tuknutim na ikonu zapnutia/vypnutia & spustte cyklus predhrievania.
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POUZIVANIE

1.
2.

Poz

Spotrebic zapojte do elektrickej siete. Stlacenim tlacidla napajania () spotrebic zapnite.

Stlacenim tlacidla volby menu (M) prechédzajte predvolbami tepelnej pripravy a vyberte
prednastaveny ¢as a teplotu, alebo pouzite tla¢idla na predizenie/skratenie ¢asu (5 © @) a tlacidla
na zvysenie/znizenie teploty (§ © ®) a nastavte ¢as a teplotu manualne.

Opatrne vytiahnite kosik zo spotrebica, vlozte do neho prisady a kosik zasurite naspat do spotrebica.
Kogika sa priamo NEDOTYKAJTE, drzte ho len za rukovate.

Tuknutim na ikonu zapnutia/vypnutia O spustte cyklus predhrievania.

Ked zaznie zvukovy signdl, nastaveny cas tepelnej pripravy uplynul. Opatrne vyberte kosik zo
spotrebica a polozte ho na povrch odolny voci teplu.

Ak je jedlo hotové, vyberte ho pomocou kuchynskych kliesti. Spotrebic je hned pripraveny na
pripravu dalej davky.

Ak jedlo nie je Uplne hotové, jednoducho zasurite kosik naspat do spotrebica a varte ho este
niekolko minut.

Tepelnu pripravu mozete kedykolvek zastavit tuknutim na ikonu O.

namky

Na vyberanie jedla z kosika odportiicame pouzivat klieste. Neodporicame prevracat kosik hore
dnom, pretoze by z neho vytekali zvysky oleja.

UPOZORNENIE: Na dne kosika sa moze zhromazdovat horuci 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.

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

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

SluZi len ako orientacnd pomocka.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak méte pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

Méso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka cista
Stava.

Rybu grilujte dovtedy, kym nie je mdso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.

Pri priprave zabalenych potravin sa riadte navodom na baleni alebo nélepke.

. . Teplota Cas .

Jedlo (Cerstvé) oC (mindty) Poznamky

Hranolceky 200 15-20 Umytg, osuste,.osolte., okorefite ¢Ciernym
korenim a potrite olejom.

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

Sladké americké zemiaky 200 15-20 Umytg, osuste,‘osolte., okorefte Ciernym
korenim a potrite olejom.

Zemiaky v Supke 180 30-40 Na Fio5|ahnut|e chrumkavej Supky potrite
olejom.
Umyte, osuste, osolte, okorerite ¢Ciernym

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

Stredomorska zeleninova Nakrajajte na rovnaké kusky velkosti asi 1 az 2

180 6-10 . . .
zmes cm, pokvapkajte olejom a okorerite.
Kuracie prsia 180 15-20
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Jedlo (Cerstvé) Teflcota (micna;ty) Poznamky

Kuracie stehna 180 25-30 ch‘)’tan”tfgferj’gm Phpraly. .Za'ez' od velkosti

Kuracie kridla 180 23-28 L’(‘)’;{‘tfgfgﬁm Phpresy .Za'ez' od velkosi

Hamburgery 180 8-12 |TDrvapie tepelnej pn’prayy zélezi od velkosti.
otrite olejom a okorerite.

Udeniny 180 8-12

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

Fileta z lososa 180 8-12 | Potrite olejom a okorenite.

Irzrl]lée:gnzqryby s bielym 180 8-12 | Potrite olejom a okorenite.

Pérok v listkovom ceste 200 13-15 | Potrite olejom a okorerite.

Jarné rolka 200 8-10

Mafiny 180 15-18

Jedlo (mrazené) Teglcota (mic:zty) Poznamky

Hranolceky 200 15-20

Americké zemiaky 200 15-20

Zemiakové hranolceky 200 12-20

Kuracie nugety 200 6-10

Rybie filety 200 10-12 @

Rybie prsty 180 6-10

Cibulové krazky 180 10-15

Krevety 180 10-15

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

STAROSTLIVOST A UDRZBA

. Odpojte spotrebic zo siete.
. VSetko nechajte vychladnut.

Kosik a tanier na zapekanie

1. Kedteplovzdusna fritéza vychladne, vyberte kosik z jej hlavnej Casti a vycistite ho.

2. Utrite vnutro hlavnej ¢asti, aby ste odstranili vietky omrvinky alebo zvysky, ale NEUTIERAJTE
vykurovacie telesa umiestnené v hornej casti.

3. Zkosika vyberte tanier na zapekanie.

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

Kosik a zapekaci tanier mozno umyvat aj v umyvacke riadu.
Vonkajsie povrchy
. Vonkajsiu ¢ast ocistite vihkou handrickou alebo $pongiou. Dékladne osuste.
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RECYKLACIA

Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
Ef 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 oficialnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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
instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na
dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

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

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

& Nie zanurza¢ w zadnym ptynie.

Jesli kabel jest uszkodzony, oddaj urzadzenie, aby unikng¢

zagrozenia.

. Nie uzywaj innych 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

CZESCI
1. Dotykowe elementy sterujgce i wyswietlacz 4. Kosz
2. Korpus 5. Uchwyt

3. Blacha do pieczenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Czesci 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 sig, 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.

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

Aby wyjac kosz z korpusu

Przytrzymaj gérna czes¢ korpusu.

Druga reka chwy¢ uchwyt kosza.

Wysur kosz z korpusu.

Oprzyj kosz na macie odpornej na wysoka temperature.

Hwn =

CYFROWY EKRAN DOTYKOWY

IKONA OPIS
0) WE/WYL
i s~ Zaprogramowane funkcje
Ji Stuza do ustawiania temperatury pieczenia za pomoca
przyciskdw © lub -.
@ Stuza do ustawiania czasu pieczenia za pomocg
przyciskéw © lub -.
SXO) Zwiekszanie/zmniejszanie
BBBB Wyswietlacz czasu/temperatury

ZAPROGRAMOWANE FUNKCJE

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

Funkaa placzent o temperstura )
Frytki ] 18 200
Kurczak 2 20 180
Stek (7 12 200
Ryba ¥ 4 10 175
WSTEPNE PODGRZEWANIE

Jesli chcesz podgrzac urzadzenie przed uzyciem:

1. Uzyj przyciskow regulacji temperatury géra/dét (8 © @), aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature.
2. Uzyj przyciskw regulacji czasu gora/dot (5 © @), aby ustawic czas podgrzewania na 3 minuty.

3. Dotknij ikony wiacz/wytacz O, aby rozpocza¢ cykl podgrzewania.
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ZASTOSOWANIE

1.
2.

Podtacz urzadzenie do pradu. Nacisnij przycisk zasilania (1), aby wtaczy¢ urzadzenie.
Nacisnij przycisk wyboru menu (M), aby przewija¢ zaprogramowane ustawienia pracy i wybrac¢

zaprogramowany czas i temperature, lub uzyj przyciskow regulacji czasu w gére/w dot (50 @) i
regulacji temperatury w gore/dét (8 © @), aby recznie ustawic czas i temperature.

Ostroznie wyciagnij kosz z urzadzenia, umies¢ w nim sktadniki i wepchnij kosz z powrotem do

urzadzenia. NIE DOTYKAJ bezposrednio kosza; trzymaj go tylko za uchwyty.

Dotknij ikony wiacz/wytacz &, aby rozpoczac cykl podgrzewania.
Gdy zabrzmi brzeczyk, uptynie ustawiony czas pracy. Ostroznie wyjmij kosz z urzadzenia i umies¢ go

na powierzchni odpornej na dziatanie wysokich temperatur.

przez kilka minut.

Jesli jedzenie jest catkiem przyrzadzone, wyjmij je za pomocg szczypiec. Urzadzenie jest natychmiast
gotowe do przygotowania kolejnej porgji.
Jesli jedzenie nie jest gotowe, po prostu wsun kosz z powrotem do urzadzenia i przyrzadzaj jeszcze

« Aby przerwac pieczenie w dowolnym momencie, nalezy dotknac ikony O.
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, odfacz 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.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

To sa tylko wskazowki.

Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

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

Temperatura

Czas

Produkty (Swieze) oC (minuty) Uwagi
Chipsy 200 1520 Op’fucz, osusz, oprész sola, pieprzem, skrop
oliwa
Lodeczki ziemniaczane 200 15-20 OOIE)VLL:Z’ osusz, 0prosz sola, pieprzem, skrop
toédeczki ze stodkich Optucz, osusz, opro6sz solg, pieprzem, skrop
. ) 200 15-20 -
ziemniakéw oliwa
Ziemniaki w mundurkach 180 30-40 |Aby uzyskac chrupiaca skorke, posmaruj oliwa
Optucz, osusz, oproész sola, pieprzem,
Pieczone ziemniaki 180 25-35 | rozgniecionym rozmarynem (opcjonalnie) i
oliwa.
Mieszane warzywa Wszystko pokrdj na podobnej wielkosci
P ywa 180 6-10 kawatki, ok. 1-2 cm, obtocz w oliwie i
$rodziemnomorskie
przypraw.
Pier$ z kurczaka 180 15-20
71

®



®

Produkty (Swieze) Tempoecratura (mci:zs;y) Uwagi

Udka z kurczaka 180 25-30 C;as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw

Skrzydetka z kurczaka 180 2328 Cgas pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwg, przypraw

Burgery 180 812 C;as pieczenia zalezy od wielkosci. Posmaruj
oliwa, przypraw

Kietbaski 180 8-12

Kotlet schabowy 200 10-15 | Posmaruj oliwg, przypraw

Filet ztososia 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw

Filet z biatej ryby 180 8-12 Posmaruj oliwg, przypraw

Butka z kietbasa 200 13-15 | Posmaruj oliwg, przypraw

Butka wiosenna 200 8-10

Muffiny 180 15-18

Produkty (mrozone) Tempoecratura (mci::sty) Uwagi

Chipsy 200 15-20

todeczki ziemniaczane 200 15-20

Frytki 200 12-20

Nuggetsy z kurczaka 200 6-10

Filety rybne 200 10-12

Paluszki rybne 180 6-10

Krazki cebulowe 180 10-15

Krewetki 180 10-15

Uwaga: W przypadku potraw o wysokiej zawartosci ttuszczu (np. wieprzowiny) moze powstawac
dym. Jest to normalne zjawisko, poniewaz pozostatosci oleju sg pieczone w wysokiej temperaturze.
Zmniejszenie temperatury moze zmniejszy¢ efekt dymu.

KONSERWACJA | OBSLUGA

. Odtacz urzadzenie od pradu.
. Pozostaw wszystko do ostygniecia.

Koszi blacha do pieczenia

1. Po ostygnieciu, wyjmij z korpusu kosz do umycia.
2. Wytrzyj wnetrze obudowy, aby usuna¢ wszelkie okruchy lub pozostatosci, ale NIE wycieraj
elementéw grzewczych znajdujacych sie na gérze.
3. Wyjmij z kosza blache do pieczenia.
4. Pozbadz sie resztek jedzenia i olejow, a nastepnie wytrzyj blache do pieczenia i kosz wilgotng
$ciereczka przed recznym ich umyciem w cieptej lub goracej wodzie z mydtem. Doktadnie wysusz
przed umieszczeniem z powrotem w urzadzeniu.
. Kosz i blacha do pieczenia moga by¢ réwniez myte w zmywarce do naczyn.

Powierzchnie zewnetrzne

. Wyczy$¢ powierzchnie zewnetrzng wilgotng szmatka lub gabka. Dokfadnie osusz.
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RECYKLING

) @:¢

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych

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 odpadéow/
recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili
rade po uputama, te razumiju 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 ® vruc 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.
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. Napomena: Nemojte koristiti metalne hvataljke, jer bi se njima mogla ogrebati povrsina.
Preporucujemo uporabu samo plasti¢nih ili silikonom presvucenih hvataljki, otpornih na toplinu.

. Vasa friteza moze biti isporucena s odvojenom ru¢kom od kosare. Ako je potrebno, uklonite ko3aru i
pricvrstite rucku klizeci je prema dolje u otvor dok ne sjedne na mjesto. Prije uporabe provijerite je li
rucka zaklju¢ana na mjestu. Jednom postavljena rucka se ne moze ukloniti.

Skidanje kosare s kucista

1. Drzite gornji dio kudista.

2. Drugom rukom uhvatite ru¢ku kosare.

3. Kliznim pokretom izvucite kosaru iz kucista.

4. Odlozite kosaru na podlogu otpornu na toplinu.

DIGITALNI ZASLON
IKONA OPIS
Q) Uklju¢eno/Isklju¢eno
E ’ @ V4 Unaprijed postavljene funkcije
@ Kpristi seza podeéavanje temperature pecenja zajedno s
tipkama @ili® .
@ Kpristi seza podeéavanje vremena pecenja zajedno s
tipkama @ili® .
SXO) Povecanje/smanjenje
BBBB Prikaz vremena/temperature
®

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

Funkcija Zadano vr.ijeme kuhanja (u Zadana .
minutama) temperatura (°C)
Pomfrit ﬂ 18 200
Piletina ’ 20 180
Odrezak @ 12 200
Riba = 10 175
PREDGRIJAVANJE

Ako Zelite predgrijati uredaj prije pecenja:

1. Koristite gumbe gore/dolje za kontrolu temperature (§ © @) za povecanje ili smanjenje temperature.
2. Koristite gumbe gore/dolje (B © ®) kako biste vrijeme predgrijavanja postavili na tri minute.

3. Kako biste pokrenuli ciklus predgrijavanja dodirnite ikonu uklju¢eno/iskljuceno O.
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UPORABA

1. Ukljucite uredaj. Pritisnite napojni gumb () za ukljucivanje uredaja.

2. Pritisnite gumb za odabir izbornika (M) za pregled unaprijed postavljenih postavki pecenja i
odaberite unaprijed postavljeno vrijeme i temperaturu ili koristite gumbe gore/dolje (50 @) i
gumbe za kontrolu temperature gore/dolje ( © ®) za ru¢no postavljanje vremena i temperature.

3. Pozorno izvucite kosaru iz uredaja, stavite sastojke unutra i gurnite kusaru natrag u uredaj. NEMOJTE
izravno dodirivati kosaru; drZite ju samo za rucke.

4. Kako biste pokrenuli ciklus predgrijavanja dodirnite ikonu uklju¢eno/isklju¢eno .

5. Kada se zacuje zujalica postavljeno vrijeme pecenja je isteklo. Pozorno uklonite kosaru iz uredaja i
stavite ju na povrsinu otpornu na temperaturu.

6.  Ako je hrana do kraja ispecena, koristite hvataljke da ju uklonite. Uredaj je odmah spreman za
pripremu nove serije.

7. Ako hrana nije do kraja ispecena, jednostavno gurnite natrag kosaru u uredaj i pecite jos nekoliko
minuta.

«  Zazaustavljanje pecenja u bilo kojem trenutku, dodirnite ikonu .

Napomene

. Za vadenje hrane iz ko3are, preporu¢ujemo 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 zavrsetka pecenja, izvucite utikac uredaja iz uticnice.

. Kad izvadite kosaru, friteza na vrudi zrak e se iskljuciti.

. Kad vratite koSaru na kuciste friteza na vrudi zrak ¢e se ponovno ukljuciti i automatski ¢e nastaviti s
ciklusom pecenja od kada je zaustavljena.

VRIJEME KUHANJA | SIGURNOST HRANE

. Upotrebljavati iskljucivo kao smjernicu.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pecenjem.

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

. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

. Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

. Temperatura | Vrijeme

Hrana (svjeza) oC (min) Remarks

Cips od krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

KriSke krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Kriske slatkog krumpira 200 15-20 | Operite, osusite i ubacite sol, papar i ulje

Peceni neoguljeni krumpiri 180 30-40 | Za hrskavu koricu, premazite uljem

Peeni krumpiri 180 25-35 OQerltg, osusite i ybgate sol, papar, zgnjeceni
ruzmarin (opcija) i ulje

Mijesano mediteransko Isijecite sve na sli¢nu veli¢inu, otprilike 1-2 cm,

, 180 6-10 . D

povrée ubacite ulje i zacinite

Pileca prsa 180 15-20

Pileci zabaci 180 25-30 Vr_ueme pecenja ovisi o veli¢ini. Premazite
uljem, zacinite

Pileca krilca 180 2328 Vr.ueme pecenja ovisi 0 veli¢ini. Premazite
uljem, zacinite
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Vrijeme pecenja ovisi o veli¢ini. PremaZzite

Burgeri 180 8-12 uljem, zacinite
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) Temp:ecratura Vrijgme Remarks
(min)
Cips od krumpira 200 15-20
KriSke krumpira 200 15-20
Pomfrit 200 12-20
Pilec¢i medaljoni 200 6-10
Riblji fileti 200 10-12
Riblji tapici 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 smanjiti efekat dima.

CISCENJE | ODRZAVANJE

. Izvucite utikac iz uti¢nice.

. Ostavite sve da se ohladi.
Kosara i ploca za hrskanje

1. Kad se friteza na vrudi zrak ohladila, izvadite ko3aru iz kuista friteze na vruci zrak, kako biste je

ocistili.

2. Obrisite unutrasnjost kucista kako biste uklonili mrvice ili ostatke hrane, ali NEMOJTE brisati grijace
na gornjem dijelu.

3. lzvadite plocu za hrskanje iz kosare.

4. Uklonite ostatke hrane i ulja, i prebrisite i plocu za hrskanje i kosaru vlaznom krpom prije nego $to
cete ih ru¢no oprati u toploj ili vrucoj sapunici. Temeljito ih osusite prije nego $to ih vratite na fritezu

na vruci zrak.

. Kosara i ploca za hrskanje mogu se takoder prati u perilici posuda.

Vanjske povrsine

Vanjske povrsine Cistite vlaznom krpom ili spuzvom. Temeljito osusite.

RECIKLAZA

ﬁ Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
==mm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke

proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalaZo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

Te naprave ne smete prikljucite na casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr.
zavesami).

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

& Ne potapljajte v tekocino.

Ce je kabel poskodovan, vrnite napravo, da se izognete nevarnosti.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Ne uporabljajte kovinskih ali ostrih pripomockoy, saj boste poskodovali povrsine s premazom proti
prijemanju.
Poskrbite, da okoli zra¢nika na zadnji strani naprave ne bo nic¢esar @ saj iz njega prihaja vroc zrak.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI
1. Krmilniki na dotik in zaslon 4.  Kosara
2. Ohisje 5. Rodcaj

3. Pladenj za pecenje

PRED PRVO UPORABO

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

. Vas cvrtnik je morda odpremljen z ro¢ajem locenim od kosare. Po potrebi odstranite kosaro in
pritrdite rocaj tako, da ga potisnete navzdol v odprtino, dokler se ne zaskoci. Pred uporabo se
prepricajte, da je rocaj zaklenjen. Ko je ro¢aj namescen, ga ni mogoce odstraniti.

Za odstranjevanje kosare iz ohisja

1. Pridrzite zgornji del ohisja.

2. Primite rocaj kosare z eno roko.

3. Kosaro povlecite iz ohisja.

4. Kosaro postavite na podlogo, odporno na toploto.

DIGITALNI ZASLON NA DOTIK

IKONA OPIS
Q) Vklop/izklop
W p - Prednastavljene funkcije
@ Uporablja se za prilagajanje temperature kuhanja v

povezavi zgumboma © ali®

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

SXO) Povecaj/zmanjsaj

8888 Prikaz ¢asa/temperature

PREDNASTAVLJENE FUNKCLJE
Vas cvrtnik ima naslednje funkcije kuhanja. Privzete ¢ase kuhanja in temperature lahko prilagodite po Zelji.

Funkcija Privzeti F“as kuhanja Privzeta tfmperatura
(minute) (°C)
Krompircek ﬂ 18 200
Piscanec 2 20 180
Zrezek @ 12 200
Riba ¥ 10 175
PREDGREVANJE

Ce zelite napravo pred pripravo predgreti:

1. Stipkama za nastavljanje temperature (§ © ®) povecajte ali zmanj3ajte temperaturo.
2. Stipkama za nastavljanje ¢asa (O © @) nastavite ¢as predgrevanja na 3 minute.

3. Tapnite ikono za vklop/izklop O, da zaZenete cikel predhodnega ogrevanja.
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UPORABA

1.
2.

Opo

Napravo prikljucite na elektricno omrezje. Napravo vklopite s pritiskom na tipko za vklop (O).
Pritisnite tipko za izbiro menija (M), s katero se lahko premikate med prednastavitvami kuhanja in
izberete prednastavljeni ¢as ter temperaturo, ali pa ¢as in temperaturo nastavite ro¢no s tipkama za
nastavljanje ¢asa (O © @) in tipkama za nastavljanje temperature (I © @).

Kosaro previdno izvlecite iz naprave, vanjo poloZite sestavine in jo potisnite do konca nazaj v
napravo. NE dotikajte se neposredno ko3are; ko3aro drzite samo za rocaje.

Tapnite ikono za vklop/izklop &, da zaZenete cikel predhodnega ogrevanja.

Ko se oglasi brencalo, je nastavljeni ¢as kuhanja minil. Kosaro previdno odstranite iz naprave in jo
postavite na povrsino, odporno proti vrocini.

Ce je hrana pripravljena, jo odstranite s kles¢ami. Naprava je takoj pripravljena za vnovi¢no pripravo.
Ce hrana ni pripravljena do konca, ko$aro preprosto potisnite nazaj v napravo in napravo vklopite za
$e nekaj minut.

Za zaustavitev kuhanja v katerem koli trenutku tapnite ikono O.

mbe

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 kosaro.

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.

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 ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

. Temperatura Cas

Hrana (sveza) oC (minute) Opombe

Cips 200 1520 Sper.l.te, posusite, posolite in poprajte ter
naoljite

Krompirjevi kehlji 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

Peeni krompir 180 25.35 Sperltg, pos%sne,.po.sol!te in poprajtﬁ, dodajte
zdrobljen rozmarin (izbirno) ter naoljite

Mesana sredozemska Vsi kosi narezani na majhno velikost, pribl. 1-2

. 180 6-10 . L . .\

zelenjava cm, posolite, naoljite in dodajte za¢imbe

Pis¢ancja prsa 180 15-20

Piscancja bedra 180 25-30 Cas ku.hanjz.a je odV|§en og velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte zacimbe

Pit¢anda krila 180 2328 Cas ku.hanjg je odV|§en 09 velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte za¢imbe

Burgerji 180 812 Cas kl{hanjg je odV|§en os;! velikosti. S krtacko
nanesite olje, dodajte zacimbe
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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 zacimbe
Zvitek klobase 200 13-15 | S krtaco nanesite olje, dodajte za¢imbe
Spomladanski zvitek 200 8-10

Mafini 180 15-18

Hrana (zamrznjena) Tempotgatura (mic::te) 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 obrocki 180 10-15

Skampi 180 10-15

Opomba: Hrana z visoko vsebnostjo mascob (npr. svinjina) lahko povzroci dim. To je normalno, saj se

ostanki olja kuhajo pri visokih temperaturah. Zmanjsanje temperature lahko zmanjsa ucinek dima.

NEGA IN VZDRZEVANJE

. Odklopite napravo.
Pustite, da se vse ohladi.

Kosara in pladenj za pecenje
1. Ko seje cvrtnik na zrak ohladil, odstranite ko3aro iz ohisja cvrtnika na zrak za namen ¢is¢enja.

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
jurocno operete v topli ali vroci milnati vodi. Temeljito osusite preden ju namestite nazaj v ohisje

cvrtnika na zrak.

. Kosaro in pladenj za pecenje je mogoce prati tudi v pomivalnem stroju.

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
I

odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu

za recikliranje/zbiranje.
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AlafdoTe Tic 08nyieg, QUAALTE TIC 08 AOPANEC UEPOG KAl OE TTIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUR 0€ AANOV
XPNotn, dwoTte padi kai Tic odnyiec. Apaipéote OAa Ta UNIKA OUOKeEVaTiag mptv amd T Xpron.

THMANTIKA METPA AZOANEIAZ
Tnpeite Ta Bacikd pETPa A0QANELNG, CUUMEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

H mapouoa cuokeun unopei va xpnotpomnolndei and maudid nAikiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA HIE PEIWUEVEG CWHATIKEG, AloONTAPLEC A
SlavoNTIKEC IKAVOTNTEG 1) dTopa TTou ev S1ABETOLV EMAPKN EUTEIPIa
1 yvwon, uné tnv npoinoBeon 611 Ba Bpiokovtal umod emiAedn n Ba
AABouv OXETIKEG 0dNyieC Kal KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N
XPron Tng cuokeune. Ta maudid dev mpémel va XpnoIoTIolo0V TN
ouokeun we maixvidl. O kaBaplopdG Kat N cuVTHPNCN Ao XPoTN
Oev Tpémel va mpaypatonolouvTal amnd matdid, EKTOC Ki av gival avw
Twv 8 1wV Kal Bpiokovtal umo emiPAePn. Na diatnpeite Tn cuokeun
Kall To KaAwS10 pakpld armod maidid NAIKIAg KATwW Twv 8 ETwV.

Mn cuvOEETe TN OUOKEUN UE XPOVOSIOKOTITN A cUCTNMA
TNAEXELPIOMOU.

Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKELR TTANGIOV 1 KATW amd eVPAEKTA
UAIKA (T1.X. KOUPTIVEG).

A\ Ot empdveleg TG oLOKeLNC BepuaivovTatl uTEPBOAIKA.

& Mnv Bubilete o€ vypa.

Edv to KaAwd10 @épel {NMIEC, EMOTPEYTE TN CUOKEUN YIa TNV

omocpuyn KivoUvou.
Mn xpnotpomnoleite e§apTrpaTa SIAPOPETIKA Amd AUTA TIOU TTAPEXOVTAL OO TNV ETALPEIN HAC.
Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUH YO OTIOIOVONTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TapoUuoeC odnyiec.
Mn xpnotuonoleite Tn ouokeun dv eivat @Bappévn f mapouaotdlel Suohertoupyieg.
Mn xpnotgomnoleite kavéva METAANIKO 1 AlXUNEO AVTIKEUEVO, SIOTI evdéxeTal va mpokAnBei {nuid
OTIG AVTIKOANNTIKEG ETPAVELEG.
Mnv mAnotdleTe Tnv omr agPIopOU OTO TMOoW PEPOG TNG CUOKEUNG @ e€€pxeTal KauTdG aépag.
AMNOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

MEPH
1. Xewplotipla a@ng kai 08dévn 4. Kahdbi
2. Jwpa 5. AaPn

3. MAdka Tpayaviopatog

MPIN ANMO THN NMPQTH XPHXZH

MAUVETE 0TO XEPL TA AQAIPOULEVA PEPN, EEMAUVETE KAl OTEYVWOTE TA.

‘Otav XpnOoHOMOINOETE TN PPITE(A A€Pa YIO TPWTN YOPd, UMopPE( va TapatnpAoETE Kamva i pia
eha@ptd oopn ota mPWTa Aiya AemTd payelpépatoq. Auto eival guaotoloyikd. PpovTioTe WOTE TO
Swpatio agpiletal kard.
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MNPOETOIMAZIA

TomoBetroTe TN OUOKeLN MAvw o€ oTabepn, eminedn, OeppoavOekTiKn emedvela.

. A@RoTE KEVO XWPO TOUAAYIOTOV 50 mm yUpw amo T GUOKEUN.

. Dopéate ydvtia poupVou 1 KPATHOTE OTO XEPL pia TEToETa koulivag, XpNOLUOTTOIROTE pia
BeppoavBeKTIKN MAAOTIKA TOIMSa Kal pia OgppoavOekTikn Bdon f éva mato gayntou yia va
OKOUMTTAOETE TTAVW TO KANAOL.

. Ynpeiwon: Mnv xpnotuomotoete HETAANIK TOUTIOA, KaBWE evoExeTal va xapdgel Tnv emioTpwon.
YUGTIVOUHE VA XPNOIUOTIOLEITE UOVO BEPUOAVOEKTIKEG TAAOTIKEG TOIUTTIOEC i} M€ EMIOTPWON
oIAikdvNC.

. H oppitéla oag umopei va éxel amootalei pe tn Aapr amoomaouévn and to kaAabi. Eav amarteital,
Apalp£oTe To KAAAO! Kat TomoBeTAoTe TN Aafr] YMOTPWVTAC TV TPOE TA KATW OTO AVOLyHa HéXPL VA
Koupmwoel otn 8éon TG BeBaiwbeite ot n Aafr €xel aopahioel oTn B¢on Tng mptv amd Tn Xeron.
Mo TomoBetnBei, n Aapr dev pmopei va agaipedei.

MNava agaipéceTe 1o KAAGO1 amo To cWpa

1. Kpatote 1o mévw PEPOG TOU CWHATOG.

2. Mdote t™n Aapn Tou KahabioU e To éva xépl.

3. XUpete 10 KAAAOL €€w amo TO CWUA.

4. AKouurmoTE To KaAABI mdvw o€ pia BeppoavOekTik Bdon.

YHOIAKH OOONH AOHX

EIKONIAIO NMEPITPAOH
d) Evepyomoinon/Anevepyomoinon
W s~ MPOoPUBHICHEVEC AeEITOUPYIEC
& Xpnotuomoleital yia tnv mpooappoyn Tne Oeppokpaciag
HOYEIPEUATOC 0 OUVEUAOUO e TA KOUUMIA © R ®.
@ Xpnotpomoleital yia tnv mpooappoyr Tou xpévou
MOYEIPEUATOC O OUVEUAOO e Ta KOUUMd © R ®.
SXO) AbEnon/Meiwon
88; 88 Evdeiln xpdvou/Oeppuokpaciag

MPOPYOMIZMENEZ AEITOYPTIEZ

H @pttéla oag 610 el TIc akoAouBeC Aeltoupyieg payelpépatoc. Mmopeite va mpooapUOCETE TOUG
TIPOEMAEYEVOUC XPOVOUC Kal TIC OEPUOKPATIEC HayElpéUaTOC OTWC EMOUEITE.

Aertoupvia MpogmAeypévog xpovog MposemAeypévn Beppokpaocia
pY payeipéparog (Aemta) (°C)
TTATATEC ]
Kotémouho 2 20 180
MmpiléAa 17 12 200
Wépt > 10 175
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NMPOGEPMANZH

Edv BéNeTe va mpoBeppAVETE T GUOKEVR TIPLV Ao TO JayEipepa:

1. XpnolomooTe Ta Koupmia avénong/ueiwong pubuiong Beppokpaaciag ( © @) yia v avénon 4
peiwon tng Beppokpaciac.

2. XpnolomoloTe Ta Koupmia avénong/ueiwong xpévou (B O @) yia va pubuioete Tov xpovo
npoBéppavong ota 3 Aemtd.

3. MNatoTe To €lkovidlo evepyomoinong/amevepyomoinong O yia va EeIvioel o KUKAOG TpoBéppavong.

XPHZH
1. Zuvdéote Tn ouokeun otnv mpida. Matiote To Koupri Aertoupyiag (O) yia va evepyomoinBei n
OUOKEUN.

2. TMatote 1o koupi emAoyn¢ pevou (M) yla va HeTakivnBeiTe 0TI TPOEMIAOYEC LAYELPEUATOC Kal va
emMé€ete mpokaBoplopévo xpovo Kat mpokaboplopévn Beppokpacia fj, XPNOIUOTOIRCTE Ta KOUUMId
avénong/ueinong xpoévou (5 O @) kat ta kouumd avénong/peiwong puBuiong Beppokpaciag (§
© @) yla va pubpioete xelpokivnta xpdvo kat Bpuokpaaia.

3. TpaPri&te mpooeKTIKA TO KAAGOI £€w amd TN GUOKEUN, TOTOBETAOTE TA CUOTATIKA UECA KAl WONOTE TO
KaAab Eavad péoa otn cuokeun péxpt to téppa. MHN akoupmdte ameuBeiag to kahddi. Na to kpatdte
Movo amo Tic Aaféc.

4, MatAote 1o £ikoviblo evepyomoinang/amevepyomoinong O yia va ekvioel o KUKAOG poBépuavong.

5. ‘Otav o BopufNnTic nXNoeL, auto onuaivel 4Tt 0 puBICUEVOG XPOVOG LaYEIPEUATOG EXEL TTAPENDEL.
AQalpéoTe TPOOEKTIKA TO KAAAOL amd Tn GUOKELR Kol TOOBETHOTE TO MAVW O€ BpOavOEKTIKN
EMPAVELQ.

6.  Edv 1o @ayntod éxel payelpeutel mifpwg, xpnotpomnoliote Aapideg yia va 1o agaipéoete. H ouokeun
ival auéowc €Tolun yia tnv emopevn mapTtida.

7. Eavto @aynto Oev €xel payelpeuTel AP, amwg oUPETE To KaAAB! avd uéoa oTn GUOKELN Kal
MOYELPEPTE YIa Ay AETTTA OKOMN.

. M0 va OTAUOTAOETE TO PAYEIPEUA OMTOIASHTTOTE OTIYMI, TATAOTE TO €lkovibio O.

ZNUEIWOELG

. Mo va agalp€oeTe T0 TPOPIUO ammd TO KAAABL, GUGTAVOUE VA XPNOILOTIOINCETE TOIUTIOA. Aev
OUOTAVETAL VA avarmoSoyupioeTe To KAAAO! yla va To adeldoeTe, Kabuw¢ €Tl Ba xubei To umdAeippa
Aadiov.

. [TPOZOXH: Kautd Aadt amd Ta cuoTATIKA UMopE( va cUYKeVTPpwOEl oTov TuBUéva Tou Kahabiov.
Mpooé€te 6Tav aalpeite TRV TAAKA TPAYAVIOUOTOC Ao TO KAAGOL.

«  Amoouvdéote Tn ouokeun amd Ty mpila apov oAokAnpwOei oAdkAnpn n Siadikacia payelpEpaToc.

. H @pitéla aépa Ba amevepyomoinOei 6Tav agatpéoete To KAAdOL.

H @pitéla aépa Ba evepyomoinBei Eava 6tav TomoBeTrioeTe To KaAdO1 0To owpa Kat Ba ouveyioel
AUTOHATA TOV KUKAO HAYEIPEPATOC, O TO ONUEIO 0TO OTIOIO EiXE OTAPATHOEL

XPONOI WHZIMATOX & AXOANEIA TPOOIMQN

. Na xpnotpomnoleital pdvo wg odnyoc.

. BeBaiwOeite ot1 éxel YnBei. Eav Sev giote aiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.

. Na YrVETE TO KPEAG, TA TOUAEPIKA, KABWG KAl TA TAPAYWYA TOuE (KIMAC, UM@TEKIA KAL) éw¢ 6Tou va
e€ayBouv dMot ol Yupoi Toug.

. Na PrveTe To Pdpl g 6Tou va podioouv ONEC ot MAEUPES TOU.

. Katd 1o Yrioipo mpoCUOKEUAGUEVWY TPOPWY, VA AKOAOUBEITE TAVTOTE TIC 0dnyieg Tou
avayPAQOoVTalL 0T CUOKEUADIA 1) TNV ETIKETA.
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Tpoen (ppéokia) Oappglc(paola :()2:::? MNapatnpnoeig
Totnc 200 1520 ignmvsrs, OTEYVWOTE, pIETe aNATI, TTEPL KAl
adt

MaTéTee KUBWVATEC 200 15-20 igg{xt’)vsrs, OTEYVWOTE, pi€Te aldTL, mmépl kal

FAUKOTIOTATEC KUSWVETEC 200 1520 iggfx()vas, OTEYVWOTE, PIETE ANATI, TIUTEPL KAl

Wnt matdra e phovda 180 30-40 | Natpayavi @Aouda, TpiTe pe Aadt
ZeMNUOVETE, OTEYVWOTE, pI€Te aAdTI, mmépL,

Wntég matateg 180 25-35 | Bpuppatiopévo Sevdpolifavo (mpoatpeTikd)
Kat AGSt

AvduaKTa MECOYELOKA 180 6-10 Koyte ta dha o¢ napépona psyéer!, Tepayla

Aayavikd niep. 1-2 cm, pi€te A&d1 kat KapukeLpaTa

2T00¢ KOTOMOUAOU 180 15-20

Mrosria kordovkou wo | 2530 |QueSiockeveptuarocapriralanoto

D1ePOUYEC KOTOTOUAOU 180 23-28 O’xpévoc uqyenpéuar’oc e&aprdrgl ané To
péyeBoc. TpiPTe pe AadL, KAPUKEVOTE

Mnépyeep 160 12 o Totget e rc, xapoktoore

Aoukavika 180 8-12

Xotpvn prpildha 200 10-15 | Tpite pe AGdL, KapuKeLOTE

O1\éTo colopoU 180 8-12  |Tpiyte pe Aadl, KapukeLoTE @

D1\éTo AeukoU Yaplol 180 8-12 | Tpipte pe M&d, kapukeLoTe

AouKavIKomITAKLa 200 13-15 | Tpipte pe AadL, KapukevoTe

STPIVYK POAG 200 8-10

Mdagwv 180 15-18

Tpogipa (katePpuypéva) Gapuglc( pacta :;2::2; Mapatnpnoeig

Tourg 200 15-20

Matatec KLOWVATEC 200 15-20

Tnyavntég matdteg 200 12-20

Kotoumoukiég 200 6-10

O\éta Yaplov 200 10-12

YapoKPOKETEC 180 6-10

PobéNeC KpeppLOIOU 180 10-15

KapaBideg 180 10-15

Ynpeiwon: Ta moAL Aimapd Tpo@Ipa (Y. Xolpvo) pmopei va Snuioupyrnoouy Kamvo. Autd gival QUGIOAOYIKO,
KaBw¢ To umoAelpa Aadiol payelpevetal og uPnAn Beppokpaaia. Me T peiwon tng Beppokpaaiac, n
Snuioupyia kamvou meplopileTal.
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OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

AnoouvbéaTe Tn ouokeur amd T mpida.
. Agriote OAa Ta YEPN VA KPUWOOUV.

KaAa6t kot mAdka Tpayaviopatog

1. A@oU KpuWoEel n PPITEla, aPalp£oTe To KAAGOL amd To GWA yia va To kabapioeTe.

2. XKOUTIOTE TO ECWTEPIKO TOU CWHATOC Ya VA APalpEceTe TUXOV YixouAa iy umoAgippata, aAa MHN
okoumioeTe Ta BeppoaTolyeia mou BpiokovTal oTnv KOPUPH.

3. A@aip€oTe TNV MAAGKA TPAYAVIOHATOG amd T KaAAOL.

4. AmoppiTe Ta UTTOAEIMUATA TPOPIHWY Kal Ta AASIa Kal OKOUTTIOTE TNV MAGKA TPAyavIoUaTOC Kal TO
KGO pe éva uypd mavi, TpoTol Ta MAUVETE 0TO XEPL e XMoo £wg (E0TO vePS Kal AMOPPUTAVTIKO.
YTEYVWOTE T KAAA IPOTOU Ta TOMOBETHOETE {ava 0TO oWa TS PPLTECAG aépa.

«  To kahabi kal o Siokog Tpayaviopatog umopolv emiong va muBolv o€ TAUVTAPIO TIATWV.

E€wtepikég em@aveieg
. KaBapioTe 10 e€WTEPIKO e Eva LYPS TAVI I} GPOUYYAPL. ZTEYVWOTE TO KAAA.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoANUAaTwy oto mepIBANMoV Kat Tnv vyeia Aoyw emPBAaBwv ouctwy,
ﬁ E Ol GUOKEUEG Kall 0L EMTAVAPOPTIOMEVEG Kal PN EMAVAPOPTI{OUEVES PUTTATAPIEG TTOU
mmmm  ETTIONUAIVOVTAL HE KATIOLO ATTO AUTA Ta GUMPBOAQ, Sev TTPEMEL VA amoppInTOVTaAl LE T
KOIVA OIKIaKA amoppippata. Na amoppinTeTe mavTa TiC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEUEG Kal, Omou XpelaleTal, TIC EMavaopTI(OUEVEC KAl N EMAVOPOPTI(OUEVES
umatapieg, o KATdAANAo, emionpo onpeio GUANOYNG/aVAKUKAWGONG.
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A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovédbbadja.
Haszndlat 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 rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a
hasznalatbdl ered6 kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A késziilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.
Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készuléket id6zité kapcsolohoz vagy
tavvezérlésa rendszerhez.

Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok)
kozelében vagy alatt.

A\ A készilék fellletei felforrosodnak.

& Ne meritse viz ala. @
Ha a tapkabel rongalt, vigye vissza a késziiléket, mert veszélyes a

hasznalata.
. Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélddott vagy hibdsan mikédik.
Tisztitésdhoz ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy éles targyakat, mert megsértheti a teflon fellleteket.
A készlilék hatuljan 1évé szell6z6t hagyja szabadon @ ebbdl forrd levegé tavozhat.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK

1. Erint6 vezérlék és kijelzé 4. Kosar

2. Szerkezet 5. Fogantyu

3. Siit6lemez
AZ ELSO HASZNALATELOTT

Az eltavolithato alkatrészeket kézzel mossa meg. Oblitse le, majd alaposan szaritsa meg éket.
Az Uj késziilék els6 hasznélata soran a f6zés elsé perceiben egy kis flistot vagy enyhe szagokat
érezhet. Emiatt nem kell aggddni. Gondoskodjon a szoba megfelel6 szell6ztetésérdl.
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ELOKESZULETEK

«  Akésziiléket egy stabil, vizszintes, h6allo fellletre kell helyezni.

« Akésziilék koril legaldbb 50 mm helyet kell hagyni.

. Legyen kéznél siitékeszty( (vagy konyharuha), hasznaljon héallé mlianyag fogét és egy hééllé
alatétet vagy tanyért, amire a kosarat helyezheti.

. Megjegyzés: Ne hasznaljon fém fogdkat, mivel ezzel megsértheti a bevonatot. Csak h6allé mianyag
vagy szilikon bevonatu fogé hasznalatét javasoljuk.
Eléfordulhat, hogy forrélevegds siitGjét gy csomagoltak, hogy a fogantyd le van vélasztva a
kosarrél. Ha szlikséges, vegye ki a kosarat, és rogzitse a fogantyut ugy, hogy lefelé csusztatja a
nyilasba, amig a helyére nem kattan. Hasznélat el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a fogantyu a helyére
van régzitve. Felszerelés utan a fogantyut nem lehet eltavolitani.

A kosar eltavolitasa a szerkezetbdl

1. Fogjameg a szerkezet tetejét.

2. Fogja meg a kosar fogantyujat a masik kezével.
3. Csusztassa ki a kosarat a szerkezetbdl.

4. Helyezze a kosarat a h6allé alatétre.

DIGITALIS ERINTOKEPERNYO

SZIMBOLUM LEIRAS
©) Be/Ki
i p ) Automatikus f6zési/siitési funkciok
@ A f6zési hémérséklet bedllitdsara szolgal a © vagy ®

gombok segitségével.

@ A f6zési id6 bedllitasara szolgal a © vagy @ gombok
segitségével.

SXO) Novelés/csokkentés

88.88 Idé/Hémérséklet-kijelz6

AUTOMATIKUS FOZESI/SUTESI FUNKCIOK

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

Funkcié Alapértelmezett F6zési Id6 Alapértelmezett Homérséklet
(perc) (°C)
Hasabburgonya ] 18 200
Csirke 2 20 180
Steak (7 12 200
Hal > 10 175
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ELOMELEGITES

Ha el6 szeretné melegiteni a késziiléket a f6zés el6tt:
1. Ahémérséklet-szabélyozo fel/le gombbal (§ © ®) lehet a h6mérséklet névelni vagy csokkenteni.
2. Azidéfel/le gombbal (3 © @) allithato be az elémelegitési id6 3 percre.
3. Koppintson a be/ki szimbolumra O az elémelegitési ciklus elinditasahoz.

HASZNALAT

1. Csatlakoztassa a késziiléket. Nyomja meg a bekapcsologombot () a készilék bekapcsolasahoz.

2. Nyomja meg a meniivéalaszté gombot (M), ha szeretne véltani az el6re beéllitott f6zési lehetéségek
kozott, vagy ha szeretne kivalasztani egy el6re beéllitott id6t és hdmérsékletet, vagy hasznélja az idé
(3 © @) és a hémérsékletszabalyozo fel/le gombot (§ © @), ha az id6t és hémérsékletet sajat maga

szeretné bedllitani.

3. Ovatosan vegye ki a kosarat a késziilékbd|, tegye bele a kosarba a hozzavaldkat, majd tolja vissza a
kosarat a készlilékbe egészen. NE érintse meg kdzvetlenil a kosarat; csak a fogantyuknal fogva fogja

meg.

4. Koppintson a be/ki szimbélumra & az elémelegitési ciklus elinditasahoz.

5. Hamegszdlal a hangjelzés, akkor lejart a beallitott fézési id6. Ovatosan vegye ki a kosarat a
készllékbdl, és tegye valamilyen héallé fellletre.

6. Haazétel teljesen étslilt, vegye ki egy kiszedével. A késziilék azonnal készen all egy mésik adag

elkészitésére.

7. Haazétel nem siilt volna meg teljesen, akkor tegye csak vissza a kosarat a késziilékbe, és siisse még

par percig.

A f6zés ledllitasahoz barmikor a O szimboélumra koppinthat.

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 hozzévalokbdl forré zsir gydilik 6ssze a kosar aljan. Ovatosan tavolitsa

el a sttélemezt a kosarbol.
Aramtalanitsa a késziléket a siitési folyamatok befejezése utan.
« Akésziil kikapcsol, amikor eltdvolitja a kosarat.

« Aforrélevegds siitds Ujra bekapcsol, amikor visszahelyezi a kosarat a szerkezetbe, és automatikusan

onnan folytatja a sttési ciklust, ahol abbahagyta.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG
. Kizarélag utmutatdként alkalmazando.

. Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei témadnak, stisse tovabb egy kicsit.

. A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos
allag meg nem sz(inik.

« Ahalat addig stsse, mig opalos szinivé nem valik.
. Ha elérecsomagolt élelmiszert sut, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatdsokat.

Hoémérséklet

1dé

Etel (friss) oC (pere) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 1520 Oblitse I,e, sza.r.|tsa meg, keverje 0ssze séval,
borssal és olajjal

Siilt krumpli 200 1520 Oblitse Ile, szaﬁltsa meg, keverje 6ssze séval,
borssal és olajjal

Edesburgonya hasabok 200 1520 Oblitse I’e, sza.rlltsa meg, keverje dssze séval,
borssal és olajjal
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Etel (friss) Homc:;seklet (;:::)c) Megjegyzések

Héjaban fétt burgonya 180 30-40 | Aropogos kéreghez kenje meg olajjal
Oblitse le, szaritsa meg, keverje 6ssze séval,

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

v N Vdgja mindegyiket azonos méretire, kb. 1-2

cgyes mediterran 180 6-10 cm-es darabokra, majd keverje 6ssze olajjal és

z0ldségek fliszerrel

Csirkemell 180 15-20

Csitke elsécomb w0 | 253 |Afresdidoas leimiszer mérerets figo.

Csirkeszarnyak 180 2328 Qgﬁf:ifg‘);zﬁ;f' E‘:Zzeerrer:ziretem' figg.

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

Etel (fagyasztott) HomS::sekIet (;::’c) Megjegyzések

Burgonyaszirom 200 15-20

Sult krumpli 200 15-20

Hasabburgonya 200 12-20

Csirkefalatkak 200 6-10

Halfilé 200 10-12

Halrudacskak 180 6-10

Hagymakarikak 180 10-15

Garnélarak 180 10-15

Megjegyzés: A magas zsirtartalmu ételek (pl. sertés) elkészitése soran flst keletkezhet. Emiatt nem
kell aggddni, mivel az olajmaradvanyok magas hémérsékleten megfének. A hémérséklet csokkentése
csokkentheti a fust keletkezését.

APOLAS ES KARBANTARTASE

«  Aramtalanitsa a késziiléket.
. Hagyjon mindent kih(lni.

Kosar és Siitolemez

1. Miutén a forrélevegds suté lehilt, a tisztitdshoz vegye ki a kosarat a késziilékbdl.
2. Torodlje &t a szerkezet belsejét, hogy eltévolitsa az esetleges morzsékat vagy maradvanyokat, de NE

torolje le a késziilék tetején taldlhato flitéelemeket.

3. Tavolitsa el a siit6lemezt a kosarbol.

90




®

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

« Akosarat és a siitélemezt mosogatdgépben is elmoshatja.

Kiilsé feliiletek

«  Tisztitsa meg a késziilék kilsejét nedves ruhaval vagy szivaccsal. Alaposan szaritsa meg.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
nem Ujratdlthetd akkumulatorokban jelen Iévé veszélyes anyagok jelentette
I

kdrnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratdlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-ujrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik dnlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri ¢cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya
zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan
kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve
icerdigi tehlikeleri anlamalar 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 yuzeyleri cok isinabilir.

& Herhangi bir siviya daldirmayin.

Kablo hasarliysa, tehlikeyi 6nlemek icin cihazi iade edin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
Metal veya keskin cisimler kullanmayin, yapismaz yiizeylere hasar verebilirsiniz.
Cihazin arka kismindaki havalandirmayi acik tutmaya calisin @ sicak hava buradan gelecektir.

SADECE EV ICI KULLANIM

BiLESENLERI
1. Dokunmatik kontroller ve ekran 4. Sepet
2. Govde 5. Tutma kolu

3. Kizartma tepsisi

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

Cikarilabilir parcalari elde yikayin, durulayin ve kurulayin.
Air Fryer fritdztintizi ilk kez kullanirken, pisirmenin ilk birkac¢ dakikasinda duman veya hafif bir koku
hissedebilirsiniz. Bu normaldir. Odanin iyi havalandirildigindan emin olun.

HAZIRLIK

Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli 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
lizerine koymak icin 1siya dayanikli bir mat ya da yemek tabagi kullanin.
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. Not: Kaplamayi cizebileceginden, metal masa kullanmayin. Yalnizca isiya dayanikli plastik veya silikon
kapl masalar kullanmanizi 6neririz.

. Hava frit6zliniiz sapi sepetten ayrilmis olarak génderilebilir. Gerekirse, sepeti ¢ikarin ve yerine
oturana kadar asagi dogru acikliga kaydirarak tutamagi takin. Kullanmadan dnce tutamagin yerine
kilitlendiginden emin olun. Takildiktan sonra, tutamak ¢ikarilamaz.

Sepeti govdeden ¢ikarmak:

1. Govdenin Gst kismini bir elinizle kavrayin.

2. Diger elinizle sepetin tutma kolunu kavrayin.
3. Sepeti govdeden disari kaydirin.

4. Sepetiisiya dayanikli bir matin tizerine koyun.

DiJITAL DOKUNMATIK EKRAN

SIMGE ACIKLAMA
0) On/Off (Agma/Kapama)
i p o~ On ayarliiglevler
& © veya ® dugmeleri ile birlikte, pisirme sicakhigini

ayarlamak icin kullanlir.

@ © veya ® dugmeleri ile birlikte, pisirme stresini
ayarlamak icin kullanlir.

SXO) Artirma/Azaltma
8888 Sure/Sicaklik Gostergesi @

ON AYARLI ISLEVLER

Hava frit6zliniiz asagidaki pisirme fonksiyonlarina sahiptir. Varsayilan pisirme siirelerini ve sicakliklari
dilediginiz gibi ayarlayabilirsiniz.

Fonksiyon Varsayilan Pisirme Siiresi (dakika) Varsayilan Sicaklik (°C)
KIZZT’?:T?;SI “E 18 200
Tavuk 2 20 180
Biftek 17 12 200
Balik > 10 175
: @®
ONISITMA m

Pisirmeden 6nce cihazi 1sitmak istiyorsaniz:
5. Sicakhigi artirmak veya azaltmak igin sicaklik kumandasi artirma/azaltma dagmelerini (1 © @)

kullanin.
6. Onisitma siiresini 3 dakikaya ayarlamak icin, stire artirma/azaltma digmelerini (5 © @) kullanin.
7. Onisitma programini baslatmak icin agma/kapama simgesine & dokunun.
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KULLANIM

1. Cihazin figini prize takin. Cihazi agmak icin giic digmesine () basin.

2. Pisirme 6n ayarlari arasinda gezinmek ve énceden ayarlanmis bir siire ve sicakligi segmek icin men
secim diigmesine (M) basin veya manuel olarak bir siire ve sicaklik ayarlamak iin siire artirma/
azaltma digmelerini (5 © ®) ve sicaklik kumandasi artirma/azaltma diigmelerini (§ © ®) kullanin.

3. Sepeti dikkatlice cihazdan disari ¢ekin, malzemeleri icine yerlestirin ve sepeti tekrar cihazin icine itin.
Sepete dogrudan DOKUNMAYIN; sepeti sadece tutma kollarindan tutun.

4. Onisitma programini baslatmak icin acma/kapama simgesine & dokunun.

5. Sesliuyari duyuldugunda, ayarlanan pisirme siresi dolmus demektir. Sepeti dikkatlice cihazdan
cikarin ve 1stya dayanikli bir ylizeye yerlestirin.

6.  Yiyecek tamamen pismisse, cikarmak icin masa kullanin. Cihaz, aninda baska bir partiyi hazirlamak
icin kullanilabilir.

7. Yiyecek tam olarak pismemisse, sepeti tekrar cihazin icine kaydirin ve birka¢ dakika daha pisirin.

. Pisirme islemini herhangi bir zamanda durdurmak i¢in & simgesine dokunun.

Notlar

. Sepetten yiyecekleri cikarmak icin masa kullanmanizi dneririz. Yag kalintisi disari akabileceginden,
sepeti ters cevirmenizi 6nermiyoruz.

. DIKKAT: Malzemelerden gelen sicak yag, sepetin altinda birikebilir. Kizartma tepsisini sepetten
cikartirken dikkatli olun.

Tum pisirme islemi tamamlandiktan sonra, cihazin fisini prizden ¢ikarin.

. Sepeti cikardiginizda, Air Fryer fritdziinliz kapanacaktir.

. Sepeti govdeye yerlestirdiginizde, Air Fryer fritzliniiz yeniden calisacak ve pisirme programina
kaldigi yerden otomatik olarak devam edecektir.

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 tlirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tim yénergeleri izleyin.

. Sicaklik Siire

Yiyecek (taze) oC (dakika) Notlar

Cips 200 1520 DuruI‘ayln, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

Elma dilimli patates 200 1520 Durul'ayln, kurutun ve tuz, karabiber, yag
ekleyin

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

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

Finnda patates 180 25.35 D.urul.ayln., ku[utunvve tuz, karab!ber, ezilmis
biberiye (istege bagl), yag ekleyin

Kanisik Akdeniz sebzeleri 180 610 | Hepsibenzerboyutlarda kesilmis, yakl.1-2
cm'lik parcalar, yag ve baharat ekleyin

Tavuk gogsu 180 15-20

Tavuk budu 180 25-30 Pisirme stiresi t.)oyut.a‘baglldlr. Yagile
fircalayin, cesnilendirin

Tavuk kanadi 180 2328 Pisirme stiresi k.>oyut.a. baghdir. Yag ile
fircalayin, cesnilendirin

Burgerler 180 812 Pisirme stiresi t.)oyut.a’ baglidir. Yag ile
fircalayin, cesnilendirin

94

@



®

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 | Yag ile fircalayin, cesnilendirin
Sosisli borek 200 13-15 | Yag ile fircalayin, cesnilendirin
Sigara boregi 200 8-10

Kek, corek 180 15-18

Yiyecek (dondurulmus) S'?ckhk (dilll(::a) Notlar

Cips 200 15-20

Elma dilimli patates 200 15-20

Patates kizartmasi 200 12-20

Tavuk parcalari (nugget) 200 6-10

Balik filetosu 200 10-12

Balik kroket 180 6-10

Sogan halkalar 180 10-15

iri karides (skampi) 180 10-15

Not: Yag orani yliksek olan yiyecekler (rnedin domuz eti) duman olusturabilir. Yag kalintisi yiiksek
sicaklikta pisirildiginden, bu durum normaldir. Sicakh@in distriilmesi, dumanin etkinligini azaltabilir.

TEMIZLiK VE BAKIM

. Cihazin fisini prizden cikarin.
. Tiim 6gelerin sogumasini bekleyin.

Sepet ve Kizartma Tepsisi

1. AirFryer fritéz soguduktan sonra, temizlemek icin sepeti Air Fryer fritoziin govdesinden cikarin.

2. Kinntilan veya kalintilar gidermek icin gdvdenin i¢c kismini silin, ancak tist kisimda yer alan isitma
elemanlarini SILMEYIN.

3. Kizartma tepsisini sepetten ¢ikarin.

4. Yiyecek kalintilarini ve yagi atin ve kizartma tepsisini ve sepeti, ilik ya da sicak sabunlu suda elde

yikamadan dnce nemli bir bezle silin. Air Fryer fritdziin gdvdesine geri yerlestirmeden 6nce iyice kurulayin.

Sepet ve kizartma tepsisi, bulasik makinesinde de yikanabilir.

Dis Yiizeyler _
. Dig ylizeyleri nemli bir bez veya slingerle 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 gcnel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

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

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

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepdrtati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de 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 f0|05|t| 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. Comenzitactile si ecran 4. Cuva
2. Corp 5. Manerul cuvei

3. Tava pentru prajit

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati manual piesele detasabile, clatiti-le si apoi, uscati-le.
Cand utilizati aparatul pentru prima data, este posibil sa observati fum sau un miros usor in primele
cateva minute. Acest lucru este normal. Asigurati-va ca incdperea este bine ventilata.
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PREGATIREA

«  Asezati aparatul pe o suprafata stabild, pland si termorezistenta.

. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

« Asigurati-va cd aveti la indemana 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.

. Notd: Nu folositi clesti de metal, deoarece ar putea zgaria suprafata produsului. Va recomandam sa
folositi numai clesti de plastic termorezistenti sau cu strat de silicon.

. Friteuza ar putea fi expediatd cu manerul detasat de cuva. Dacd este necesar, scoateti cuva si atasati
manerul glisandu-l in jos pana cand se fixeaza in pozitie. Asigurati-va ca manerul este blocat in
pozitie inainte de utilizare. Odatd montat, manerul nu mai poate fi scos.

Scoaterea cuvei din corp

Tineti partea superioara a corpului.

2. Prindeti manerul cuvei cu cealalta mana.
3. Glisati cuva in afara corpului.

4. Asezati cuva pe un suport termorezistent.

—_

ECRAN TACTIL
PICTOGRAMA DESCRIERE
0) Pornit/Oprit
W s~ Functii presetate
& Utilizat pentru a regla temperatura de preparare impreuna
cu butoanele © sau -.
@ Utilizat pentru a regla timpul de preparare in combinatie cu @
butoanele © sau -.
SXO) Crestere/Scadere intensitate
8888 Afisaj timp/temperatura

FUNCTII PRESETATE

Friteuza are urmatoarele functii de gatit. Puteti ajusta timpii si temperaturile de preparare implicite dupa
cum doriti.

Functie TiirTin?tr:::::‘aur;r)e Temperat(t:::é) implicita
Cartofi prajiti |} 18 200
Carne de pui 2 20 180
Friptura & 12 200
Carne de peste > 10 175
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PREINCALZIRE

Daca doriti sd preincalziti aparatul inainte de prepararea alimentelor:

1. Utilizati butoanele sus/jos (§ © @) pentru controlul temperaturii pentru a creste sau a reduce
temperatura.

2. Utilizati butoanele sus/jos (5 © @) pentru controlul timpului pentru a seta timpul de preincélzire la
3 minute.

3. Atingeti pictograma pornit/oprit & pentru a incepe ciclul de preincalzire.

UTILIZARE

1. Conectati aparatul la prizd. Apasati butonul de alimentare (&) pentru a porni aparatul.

2. Apasati butonul de selectare a meniului (M) pentru a derula presetdrile pentru prepararea
alimentelor si pentru a selecta o oré si o temperaturd presetate sau utilizati butoanele sus/jos (&
© ®) pentru controlul timpului si butoanele sus/jos (§ © ®) pentru controlul temperaturii pentru a
seta manual ora si temperatura.

3. Scoateti cu grija cuva din aparat, puneti ingredientele induntru si impingeti cuva pand la capdt inapoi
in aparat. NU atingeti direct cuva; tineti cuva doar de manere.

4. Atingeti pictograma pornit/oprit O pentru a incepe ciclul de preincélzire.

5. Cand se aude alarma sonora, timpul de preparare setat s-a scurs. Scoateti cu grija cuva din aparat si
asezati-o pe o suprafatd termorezistenta.

6.  Dacd alimentele sunt gatite complet, indepartati-le cu ajutorul clestilor. Aparatul este imediat
pregdtit pentru pregatirea unui alt lot.

7. Daca alimentele nu sunt gatite complet, pur si simplu introduceti cuva inapoi in aparat si continuati
prepararea pentru cateva minute.

. Pentru a opri prepararea in orice moment, atingeti pictograma .

. Pentru a scoate alimentele din cuvd, vd recomandam sa folositi un cleste. Nu vd recomanddm sa
rasturnati cuva cu susul in jos, deoarece se vor scurge reziduurile de ulei.

. ATENTIE: Uleiul fierbinte de la ingrediente se poate aduna pe fundul cuvei. Aveti grija cand scoateti
tava pentru prdjit din cuva.

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

. Friteuza se va opri atunci cand scoateti cuva.

. Friteuza va porni din nou atunci cand puneti la loc cuva in corp si va relua automat ciclul de
preparare din punctul in care s-a oprit.

TIMPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR

«  Asefolosi strict ca ghid.

«  Verificati daca sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapord sucul.
. Gatiti pestele pand cand carnea devine opaca.

. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

. Temperatura Timp

Alimente (proaspete) oC (minute) Note

Cartofi pai 200 1520 Sg clatgsc, se usucd, se amesteca cu sare,
piper si ulei.

Cartofi wedges 200 1520 Sg clatgsc, se usuca, se amestecd cu sare,
piper si ulei.

Cartofi dulci wedges 200 1520 S(_e cIatgsc, se usucd, se amestecd cu sare,
piper si ulei.

Cartofi copti cu coaja 180 30-40 | Pentru un invelis crocant, se unge cu ulei
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. Temperatura Timp
Alimente (proaspete) oC (minute) Note
Cartofi copti 180 2535 Se spalg, se Usuca, se amesteca cu sare, piper,
’ rozmarin pisat (optional) si ulei.
Se taie toate la dimensiuni similare, bucati de
Amestec de legume S PN
- 180 6-10 aproximativ 1-2 cm, se presara ulei si se
mediteraneene . <
condimenteaza.
Piept de pui 180 15-20
Pulpe de pui 180 25-30 Timpul de preparare deplpde de mdrime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza
Ariploare de pui 180 23-28 Timpul de preparare deplpde de mdrime. Se
ung cu ulei, se asezoneaza
Burgeri 180 8-12 Timpul de preparare deplpde de mérime. 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 asezoneazd
File de peste alb 180 8-12 Se unge 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
Cartofi wedges 200 15-20
Cartofi prdjiti 200 12-20
Bulgdrasi de pui congelati 200 6-10
Fileuri de peste 200 10-12
Crochete de peste 180 6-10
Inele de ceapa 180 10-15
Scampi 180 10-15

Notd: Alimentele bogate in grasimi (de exemplu, carnea de porc) pot crea fum. Acest lucru este normal,
deoarece reziduurile de ulei sunt gdtite la o temperatura ridicatd. Reducerea temperaturii poate diminua

efectul de fum.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

. Scoateti aparatul din priza.
. Lasati totul sa se raceasca.

Cuva si tava pentru prajit

1. Dupa ce friteuza se raceste, scoateti cuva din corpul friteuzei pentru a o curata.
2. Stergetiinteriorul corpului pentru a indeparta orice firimitura sau reziduu, dar NU stergeti

elementele de incdlzire situate in partea superioara.

3. Scoateti tava pentru prajit din cuva.

4. Eliminati reziduurile de alimente si uleiul si stergeti atat tava pentru prajit, cat si cuva cu o carpa
umeda inainte de a le spala manual in apa calda sau fierbinte cu sapun. Uscati-le bine inainte de a le
introduce din nou in corpul friteuzei.
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. Cuva si tava pentru prajit pot fi, de asemenea, spélate in masina de spdlat vase.

Suprafetele exterioare
. Curdtati exteriorul cu o carpa sau un burete umed. Uscati bine.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
L]

simboluri, nu trebuie eliminate impreunad cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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MpoyeTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M 1 r1 NpefaBaliTe, ako npefasate n ypega. OTcTpaHeTe BCUYKN
OMaKoBKW Npefu ynotpeba.

BAXXHU NPEAMNA3HU MEPKA

Cne,qsame OCHOBHUTE MEPKU 3a 6€3OI'IaCHOCT, BKNMOYUTENHO:

To3m ypepn moxe fa ce n3nonssa oT fgeua Hag 8-rogvHa Bb3pacrT,
KaKTO 1 OT Xopa C orpaHnyeHn ¢pusnyeckmn, CETUBHN NN YMCTBEHN
CMOCOOHOCTW, UK NIUMCA Ha OMNUT W NO3HAHWSA, aKo Ca HarneXxaaHu/
NHCTPYKTUPaHN 1 pa3bupat onacHoctuTe. C ypeaa He TpsabBa aa
urpasT geua. NouncTBaHeTo 1 NoaApPbKKaTa He TpAOGBa Aa ce
M3BbPLLBAT OT AieLa, OCBEH aKO Te He Ca Hafd 8-roguiiHa Bb3pacT 1
HAKOW v Harnexpa. Ma3eTte ypena 1 kabena ot geua nog,
8-rogvwHa Bb3pacrT.

He cBbp3BanTe ypeaa upes Tanmep unm cuctema 3a AUCTaHUMOHHO
ynpasneHue.

He nonsaiite ypefa 65130 o nnm nog 3anaanmm Matepuani
(Hanp. nepgeTa).

A\ TIoBbpPXHOCTWTE Ha Ype[a Lie Ce HaropeLysrT.

& [la He ce NoTanA B HNKAKBU TEYHOCTM. ®
AKo KabenbT e noBpefeH, BbpHeTe ypeaa, 3a Aa nsberHete

OMaCcHOCTW.

. He n3nonsBaiite akcecoapm v NPUCTaBKKW, Pa3finuHK OT Te3u, NPefoCTaBeH OT Hac.
He n3non3gaiiTe ypepaa 3a Apyru Lienn, OCBEH Te3u, ONCaHN B HACTOALUMTE UHCTPYKLNN.
He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NOBPeAeH Um He paboTu 13psaHoO.
He n3nonsBante meTanHu UaK oCTpy NPeAMETH, T KaTo TOBA Lie AOBeAe J0 NOBpeaa Ha
He3anenBawuTe NOKPUTHA.
Ma3eTe ce OT OTBOPA B 3aAHaTa YacT Ha ypefa @ OT Hero Lie 1371M3a ropeLy Bb3ayX.

CAMO 3A JOMALLUHA YINOTPEBA

YACTU
1. CeH30pHO ynpaBneHue 1 ekpaH 4.  KowHnua
2. Kopnyc 5. [pbxkKa

3. [noua 3a npenunyaHe

NPEAN NBbPBA YNOTPEBA

M3muinTe Ha pbKa OTAensALmMTe Ce YacTy, U3NakHeTe 1 I NoacyLueTe.
KoraTo n3non3sate cBoA air fryer 3a nbpau NbT, MOXe Aa 3abenexuTe NyLweK/[Um Uamn neka Mupusma

npes3 MbpBUTE HAKOMKO MUHYTI OT roTBeHeTO. ToBa € HopMasHo. YBepeTe ce, Ye cTasTa e obpe
npoBeTpeHa.
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noAroToBKA

«  [octaBete ypeaa Ha CTabunHa, paBHa 1 OrHEYMNopHa NOBbPXHOCT.

«  OcrTaBeTe pa3CToAHME OT MoHe 50 MM OT BCUYKI CTPaHU Ha ypeaa.

«  [ipbXTe pbKaBMLM 3a FrOpeLLM CbA0BE (1N KyXHEHCKA Kbpra) MOA PbKa, 13non3saiite
TEPMOYCTONUMNBM NAACTMACOBY LML 1 TEPMOYCTONYMBA NOAJIOKKA WAV YNHUSA 33 CEPBUPAHE,
BbPXY KOATO [1a NOCTaBMTE KOLWHMLATA, KOraTo s U3BaauTe.

+  3abenexka: He 13non3BanTe METaNHW WMMNLK, THIA KaTO T€ MOXKE Aa HafpackaT NOKPUTHUETO.
MpenopbyBame 3a U3MoJ3BaTE CaMO LML OT TEPMOYCTONUMBA MAACTMACA MU CbC CUITMKOHOBO
noKpuTHE.

«  BawwATt puTIOpHUK C Bb3AYX MOXe fa Obfie AOCTABEH C APbHKKA, OTAENEHA OT KOLHMLATA. AKO e
HEOBXOoAMMO, 13BAZIETE KOLIHMLIATA M NPUKPeneTe APbKKaTa, KaTo A Mib3HETE HAAoMY B OTBOPA,
AOKATO LpaKHe Ha MACTO. YBepeTe Ce, Ye APbKKaTa e 3aK/ioueHa Ha MACTO npeam yrnoTpeoda.
BeaHbX nocTaBeHa, fpbKKaTa He MOXe Aa 6bae cBaneHa.

3a na n3BaauTe KOWHMLATa OT Koprnyca

1. 3appbxTe ropHata YyacT Ha Kopryca.

2. 3[paBo XBaHeTe ApbXKaTa Ha KOLIHMLATa C ApyraTa Cu pbKa.
3. BHumartenHo usBagere KolHMLATa OT KOpnyca.

4. TlocTaBeTe KOLWHMLATa BbpXY TOMIOYCTONYMBA NOANOXKKA.

LNO®OPOB CEH3OPEH NMAHEN

MKOHA OMUCAHUE
(') Bkn./m3kn.
] 27” MpefBapuUTenHo 3aafeHn GyHKLMN
@ /3non3Ba ce 3a HACTPOIIKA Ha TEMMNepaTypaTa Ha roTBeHe
3aefjHO C @ un @ 6GyToHMTe.
@ 3non3Ba ce 3a HAaCTPOIIKa Ha BPEMETO 3a FOTBEHE 3ae/HO
cO unm @ byToHNTE.
IO YBenuyaBaHe/HamanaBaHe
BBBB [wucnneii 3a Bpeme/Temnepatypa

NPEABAPUTENHO 3AJAAEHU OYHKLUU

Bawmat GpuUTIOPHIUK C Bb3ayX UMa ClefiHnTe GYHKLMM 3a roTBeHe. Bue moxeTe fla npomMeHunTe
HacTpoiiKnTe no noapasbrpaHe 3a BpemMe UM TemnepaTypa 3a FOTBEHE KakTo noxenaeTe.

Bpeme 3a rorBeHe no Temnepatypa no nogpasbupaHe

OyHKyua nopapas6upane (MuHyTH) (°C)

Mbpenn ] 18 200
KapTodu -

Munewko 2 20 180

Mbpxona 17 12 200

Pnb6a > 10 175
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MPEABAPUTEJNIHO 3ATPABAHE
Ako nckaTe npefiBapuTeHO J1a 3arpeeTe ypesia Npean roTBeHe:

1.

N3non3Balite ByToHMTE Harope/Hafony 3a HacTpolika Ha Temnepatypara (8 © @), 3a ga HamansBarte
1NV yBeNMYaBaTe TeMmnepartypara.

2. W3nonsgaite 6yTOHNTE Harope/Hafony 3a HacTpolika Ha spemeto (& © @), 3a fa 3apaneTe BpemeTo
3a npefBapuUTesHO 3arpABaHe 4o 3 MUHYTH.

3. [JlokocHeTe nKkoHaTa BK./u3KA. O, 3a fa CTapTMpaTe UMKbA Ha NpeABapUTENHO 3arpsABaHe.

YNOTPEBA

1. Bknwouete ypefia B KoHTakTa. HaTucHeTe 6yToHa 3a cTapTrpaHe (U), 3a fla ce BK/I0UYM YCTPONCTBOTO.

2. HatucHete 6yTOHa 3a 1360p Ha MeHto (M), 3a ia Npernefate npefBapuUTENHO 3afafieHN HaCTPOKM
3a roTBeHe 1 fja n3bepete npefBapuUTENHO 3aaieHO BpeMe 1 TemnepaTypa, Wiav n3nonssainTe
GYyTOHWUTE Harope/Hafoy 3a HacTpolika Ha Bpemeto (B © @) unm byToHNTE Harope/Hagony 3a
HacTpoiika Ha Temnepatyparta (I © @), 3a 4a 3afafeTe PbUHO BPEME 1 TeMnepaTypa.

3. BHumaTenHo n3BageTe KOLIHMLATA OT ypepa, ClIoXKeTe CbCTaBKWTe BbTPE U A NoCTaBeTe 06paTHO
13uAno o kpal B ypepa. HE jokocBaiiTe ANPEKTHO camaTa KOLWHULA; XBalyaiiTe KOLIHMLaTa camo 3a
APbXKKUTE.

4. [loKocHeTe MKoHaTa BKN./u3KnN. O, 3a la CTapTMpaTe LMKbAa Ha NPefiBapuUTeNHO 3arpsBaHe.

5. Korato ypeawT n3paje 3ByKOB CUrHan, 3aflaeHOTO BpeMe 3a roTBeHe e U3Tekno. BHumatenHo
13BajieTe KOLWHMLATa OT ypeqa 1 A MOCTaBeTe BbPXY TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

6. AKO XpaHaTa e HanmbJ/IHO CrOTBEHA, M3MOM3BaliTE WMNUW, 3a Ja A N3BaguTe. YpeabT BegHara e 6bae
roTOB 3a NPUroTBAHE Ha ipyra NopLyA.

7. Ako xpaHaTa He e HambJIHO CTOTBEHa, NPOCTO BbPHETE KOLIHMLaTa 06paTHO B ypesa 1 roTBeTe oLye
HAKONIKO MUHYTH.

«  3apacnpeTe roTBEHETO MO BCAKO BPEME, JOKOCHETE MKOHaTa .

3abenexkn

3a fa n3BaamTe XpaHaTa OT KOLHMLaTa, MpenopbyBame Aa 13nonssare wunuu. He npenopbyBame
[a obpbluaTe KoWwHMLaTa HA06PATHO, THIA KaToO OCTaTbyHaTa Ma3HUHa Lue n3Teye,

BHUMAHWE: Cnep roTBeHeTO Ha MPOLYKTUTE Ha SbHOTO Ha KOLIHMLIaTa MOXe fla ce e Cbbparna
ropeLia Ma3HuHa. BHumaBaiTe, Korato MaxaTe nnoyarta 3a NpenuyaHe oT KOLHULaTa.

Vi3kntoueTe ypefia OT KOHTaKTa Cliefl KaTo NPUK/IOYUTE C FOTBEHETO.

BawwsT air fryer wie ce n3knouu, Korato U3BagmUTe KOLWHMLATA.

Bawwar air fryer wie ce BKoun OTHOBO, KOraTO BbpHETE KOLIHMLATa B KOPMYCa 1 aBBTOMAaTUYHO Lie
NPOLBIIKN LMKBAA Ha FOTBEHE OT TaM, OTKbAETO e 61N MpeKbCHaT.

PbYHO BPEME 3A FOTBEHE U BE3SOMACHOCT HA XPAHUTE

[a ce u3non3Ba eMHCTBEHO KAaTO PbKOBOACTBO.

MpoBepeTe fanu XpaHaTa e CroTBeHa npeaw cepupaHe. AKO He CTe CUrYpHU, [OMEYETe OLLEe MaKo.
[oTBETE MECO, AOMALLHN NTULM 1 NPOV3BOAHM (KaiiMa, WHULENU 1 Ap.), LOKaTo Npu 60ABaHe noteve
COK 6€e3 KpbB.

PubaTta ce roteu, fOKaTO MECOTO JOOME HEMPO3PAYEH BUA.

KoraTo roTBuTe npeABapuUTENHO OMAKOBaHM XPaHU, CIeABaiiTe BCUUYKM YKa3aHUsA, MOCOUYEHN Ha
OrMaKoBKaTa UM eTUKeTa.

Temnepatypa | Bpeme
MpopyKT (npeceH) oC (MuHyTH) 3abenexkn
Ynnc 200 15220 Vi3nnakHeTe, NOACyLIETE, OBKYCETE ChC COT,
nunep v onrno
Peaeti kapTod 200 1520 V3nnakHeTe, NoAcyLeTe, OBKyCeTe CbC Cof,
nunep u onno
Peaeti cnagpk KapTod 200 1520 V3nnakHeTe, NofcyLeTe, OBKYCeTe CbC COT,
nunep v onuno
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MpopayKT (npeceH) Temnigarypa (MBIE:;'_'I_TA) 3abenexkn
MeueH uan HeGenen 180 30-40 |3ano-xpynkas kapTod, HamaxeTe C 0NO
KapTod
V13nnakHeTe, NoACyLLeTe, NOANPaBeTe CbC
MeyeHn kapTodu 180 25-35 | con, nunep, cuyKaH po3mapuH (no usbop) u
onmo
CMeC CPEIMIEMHOMOPCKN Hape»eTe BCUKO Ha NapyeTa C eAHaKBM
3eneHuyLm 180 6-10 pasmepw, npubnunsuTenHo 1-2cm, oBkyceTe ¢
07110 1 MOPANPaBKM
Munewku repgm 180 15-20
newn pna 80 | 238 | e convoommyeere
Eyprepy 180 B2 | cerahamanere  ono,oseycere.
HapeHnykun 180 8-12
CBUHCKM KOTNeT 200 10-15 | HamaxeTe c 0110, OBKyceTe
Qune cbomra 180 8-12 HamaxeTe ¢ onmo, oBkycete
Qune 6ana pnba 180 8-12 HamaxeTe ¢ onvo, oBkyceTe
Pynue HageHuua 200 13-15 HamaxeTte ¢ onno, oBkyceTe
[MponeTtHu pynua 200 8-10
MbduHmu 180 15-18
3ampaseHn Temneogarypa Bpeme 3abenexkn
(MUHYTH)
Yunc 200 15-20
Pe3eHu kapTod 200 15-20
MbpkeHn KapTodu 200 12-20
lMunewwkmn xanku 200 6-10
Dune puba 200 10-12
Ouww drHrbLpc 180 6-10
JlyyeHun kKpbrueta 180 10-15
Ckapugu 180 10-15

3abenexka: XpaHnTe C BUCOKO CbAbPXKaHWE Ha Ma3HWHM (Hanp. CBMHCKO) MOXe fia Npean3BuMKaT gum. Tosa
€ HOpMarHo, 3alL0TO OCTaTbyHaTa Ma3HWHa Ce FoTBY Ha MHOTO BICOKa TemnepaTtypa. HamansasaHeTo Ha
TemnepaTypata MoXe [ja Hamanu 1 nyLueka.

PN N NOAAPDKKA

. Vi3knioyeTe ypea OT eNleKTpo3axpaHBaHeTo.

. OcTaBeTe BCWYKO [a Ce U3CTUHE.

KowHuua n nnoya 3a npennyaxe

1. Cnep KaTo ypepnT air fryer e n3cTuHan, n3BageTe KOLWHMLATa OT KOPMYCa, 3a a A NOUNCTUTE.

2. /36bpluieTe BBTpELLIHATa YacT Ha KOPMYCa, 3a [la OTCTPaHMTE BCAKAKBY TPOXY 1 0cTaTbLm, Ho HE
6bpLueTe eneMeHTUTE BbPXY ropHaTa YacT, KOUTO Ce HarpABar.

3. OrtcrpaHeTe nnoyata 3a NpenunyaHe OT KOLIHMLATa.
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4. TlouncTeTe XpaHUTENHNTE OCTaTbLM 1 Ma3HUHaTa 1 M30bpLUETe C BNaxHa Kbpna 1 KOLWHMLaTa, 1
nnoyara 3a npennyaHe, Npeam Aa rm M3M1eTe Ha pbKa B TOMa 10 FopeLLa canyHeHa Bofa.
MopacylweTe cTapaTenHo, Npeay a BbpHeTe KOWHMLATa 1 naoyata 06paTHO B Kopryca.

. KowHwuyata v nnoyata Morat Aja ce MUAT U B CbAOMUANHA.

BbHLWHM NOBbPXHOCTN
. MouncTeTe BbHLIHATa MOBBPXHOCT C BMaXHa Kbpra uiw rbba. Mogcyete ctapaTtenHo.

PELUUNKNUPAHE

CybCTaHLMY, ypepnTe, akyMynaToOpHITE 1 HeaKyMynaTopHuTe 6atepun, 0603HaueHN ¢
efVH OT Te3U CUMBOJIY, He TPAGBA Aa Ce N3XBBPAAT 3ae[HO C HECOPTUPAHU OBLLMHCKY
oTnagbLy. BuHary u3xsbpnaiTe enekTpuUecKy 1 eneKTPOHHU MPOAYKTY 1, KbAETO e
MPUNOXNMO, aKyMyNaTOPHU 11 HeaKyMynaToOpHM GaTepii, Ha NOAX0AALL0 0drLManHO
MACTO 33 peLMKnpaHe/cbbrpaHe.

K E 3a fja ce u36erHat ekoaoryHM 1 3ApaBHU NPOGAEMI NOPAAMN Hanuure Ha ONacHM
|
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MpouuTaiiTe iHCTPYKLiT, 36epiraiiTe ix y 6e3neyHomy MicLli Ta nepefaBalite pa3om i3 NPUCTPOEM Yy pasi
nepefayi NpPUCTPOLO iHWIMM ocobam. lMepes BUKOpUCTaHHAM BUPOOY 3HIMITb i3 HbOrO BCi enemeHTu
MaKyBaHHs.

BAXJINBI 3AXOAW BE3NEKA

[JoTpumyiiTeCb OCHOBHYX 3aCTEPEXHMUX 3aX0fiB, Y TOMY UMCAi HACTYMHUX:

BuKopuncTaHHA 3a3HaueHOoro NpuUCTpPoLo JiTbMuU BiKOM Bif, 8 pOKiB,
ocobamu 3 obMexxeHUMK Gi3NYHUMK, CEHCOPHMIN abo
PO3YMOBUMU MOXTINBOCTAMM, Opakom AoCBigy abo 3HaHb
LAONYCKAETbCA BUKIIIOYHO 3@ YMOBU [OAATKOBOIO KOHTPOS0 abo
IHCTPYKTaXy 1 YCBIQOMIIEHHA MOB'A3aHUX i3 TaKNM BUKOPUCTAHHAM
PU3KKiB. Y »KOAHOMY pas3i He J03BONANTE AiTAM rpaTmnca 3
NPUCTPOEM. YnLeHHA Ta TeXHIYHe 06CNyroByBaHHSA LibOro
NPUCTPOIO MOXe 3AINCHIOBATUCA AiTbMU BUKJTIOYHO 3@ YMOBWU
AOCATHEHHA HMIW 8-PiYHOrO BiKY Ta KOHTPOSIO 3 60OKY AOPOC/MX.
36epiraniTe NPUCTPI Ta Kabenb A0 HbOro No3a 30HOK AOCAXKHOCTI
AiTen monopguwe 8 pokis..

He nig’egHyiTe npncTpin yepes Tanmep abo cuctemy
AVCTaHLUINHOrO yrpaBiHHA.

He BukopucToByiiTe npunag nobnusy abo nig matepianamu, WwWo
MOXYTb 3aropitnca (Hanpuknag, wrop).

A\ ToBepxHi NPUCTPOIO HarpiBarTbCA.

& He 3anypiolite B 6yab-AKy piavHY.

Y BUNagKy NowKogeHHA Kabento NoOBEepHiTb NPUCTPOIO

npo,u,aBu,esl nonAa nonepenmeHHﬂ Hebe3neKu.
He BMKOPWCTOBYITE XOAHI HaCcaAKM Ta BOMOMIXXHE NPUNAAAA, OKPIM THX, LLIO BXOAATb A0 KOMMNIEKTY
NpUCTPOLO.
He BnKopuCTOBYIiTE NPUCTPIN ANA 6YAb-AKMX IHWKX Linei, Kpim NpruroTyBaHHS ixi.
He BMUKaliTe NpuUCTpiit y pasi nowKogxeHHA abo HecnpaBHOCTI.
He BMKOPMCTOBYIITE HIYOTO METaNeBoro abo roCcTPOro, OCKINbKM BN MOXETE MOLKOANTH
aHTUNPUrapHy NOBEPXHIO.
TpumanTeca akomora Aani Bif BEHTUNALIHOrO OTBOPY Ha 3aHil YacTuHi npunagy @ 3 Hboro byae
BMXOLUTW rapaye nosiTps.

NMPU3HAYEHO BUKJTIOYHO A1A BUKOPUCTAHHA BAOMA

DETANI
1. CeHCOpHIi KHOMKW KepyBaHHA i gucnnen 4. Kowwk
2. Kopnyc 5. Pyuka

3. lnactuHa ana HagaHHA XPYCTKOT CKOPUHKM
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NEPEA NEPLUMAM BUKOPUCTAHHAM

3HiMHi YaCTVHY NOTPIOHO BUMUTI BPYYUHY, TPOMMUTM i BUCYLIUTM.

. YNpopoBX KiNbKOX XBUNMH NPUroTyBaHHs i Mif Yac NepLIoro BUKOPUCTaHHSA aepodpUTIOPHILL
MOe BUHVKHY TV TPOXM AnMY abo CTOPOHHBbOTO 3anaxy. Lie HopmanbHo. MepekoHaiiTecs, Lo
npuMiLLeHHsA foOpe NPOBITPIOETHCA.

NIArOTOBKA

. lMocTaBTe NpuUCTPIl Ha CTIllKY, PiBHY 11 TEMNOTPUBKY MOBEPXHIO.

. 3anuwTe NPocTip He MeHLwe 50 MM 3 YCiX CTOPiH MPUCTPOIO.

. Buiimatoun KoLK, BUKOPUCTOBYIATE KyXOHHI pyKaBULi abo KyXOHHUI PYLLHWK | TePMOCTIlKi
nnactmacosi wynuj. CraBTe KOLWMK Ha TePMOCTIIKY NifCTaBKy abo Tapinky.

. MpumiTKa. He BUKOPUCTOBYITE MeTaneBi WML, OCKINbKM BOHN MOXYTb NOAPANATA NOKPUTTA.
PekomeHAYETbCA BUKOPMCTOBYBATY LML TiNbKM 3 TEPMOCTIIKOI acTmMacy abo i3 CMiKoHOBM
MOKPUTTAM.

. Bawwa aepodprTiopHMLIA MOXe NOCTauaTMCA 3 PyUKOIo, Bif'€AHAHOI0 Bif KOWMKa. 3a NOTpebu BUNMITL
KOLWIMK i NPUKPINiTb pyyKy, NOCYHYBLUW iT AOHW3Y B OTBIp 0 KnaLaHHs. [epef BUKOPUCTaHHAM
nepekoHanTecs, Lo pyyka 3adikcoBaHa Ha Micui. [icna BCTaHOBNEHHA PyYKYy HEMOXIINBO 3HATW.

IHCTPYKLiA 3 BUiIMaHHA KowMKa 3 Kopnycy

1. YTpumyinTe OfHI€I0 PyKOK BEPXHIO YaCTUHY KOPMyCY.
2. Bi3bMiTbcA iHLIOIO PYKOIO 3 PYUKY KOLLMKA.

3. ButArkitb Kowwk i3 Kopnycy.

4. PostallyiTe KOLWIMK Ha TEPMOCTINKIN MiacTaBLi.

LUOPOBUIA CEHCOPHUI EKPAH

3HAYOK onuc
0} YBIMK./BUMK.
W oy~ MonepeaHbOo BCTaHOBNEHI GyHKLi
@ BUKOpPUCTOBYETbCA AN1A pErynioBaHHsA TeMnepaTtypu
MPUroTyBaHHA Pa3oM i3 KHomnkamu © a6o —.
@ BUKOPUCTOBYETHCA AN1A HANALWTYBAHHSA Yacy
MPUroTyBaHHA Pa3oM i3 KHomnkamu © abo —.
SXO) 36inblueHHA/3MeHLIeHHS
8888 BinobpaxeHHA 3HaueHHs Yacy/Temnepatypu

NOMNEPEAHbO BCTAHOBJIEHI ®YHKLLIT

Bawwa aepoppuTiopHMLIA Mae Taki GyHKLIT npuroTyBaHHA. [1o TOro X JOCTYMHWIA PYYHUI peXuM
npurotyBaHHA. CTaHAAPTHI 3HAYEHHA Yacy 1 TemnepaTypum NPUroTyBaHHA MOXHa HanawwTyBaTH 3a
BNACHUM GaxaHHAM.

OyHKuis CraHpapTHe 3HaYeHHA vacy CraHpapTHe 3HaYeHHA
YHKY npuroTyBaHHA (xB) Temnepatypu (°C)
Yincn (kapTonnsa N 18 200
$pi) -
Kypsua 2 20 180
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OyHKyin CraHpapTHe 3Ha4YeHHA Yacy CraHpapTHe 3Haq°euun
nNpuroTyBaHHs (xs) Temnepatypu (°C)
Creiik 17 12 200
Pnba = 10 175
NMONEPEAHE HAITPIBAHHA

fAIKLLO BM XOUeTe BUKOHATU NONEPEefHE HarpiBaHHA Nepes NpUroTyBaHHAM:

1. BuKOPWCTOBYIiTE KHOMKI NEPEMUKaHHs TemnepaTypu «Bropy/sHn3» (8 © @), wobw nigsniwuty abo
3MEHLNTY TEMMEPaTYpY.

2. BUKOPMCTOBY/ITE KHOMKM BCTAHOBNEHHS Yacy «Bropy/sHn3» (O © @), wob ycTaHoBUTY Yac
nonepesHbOro HarpiBaHHA Ha 3 XBUIVHM.

3. Tap the on/off icon Cto start the preheating cycle.

BUKOPUCTAHHA

1. TligknouiTb Npunag Ao Mepexi. HatucHitb KHomky xusneHHs (O), wob yBIMKHYTH oro.

2. HatucHiTb KHOMKY BU60OpPY MeHto (M) ans npokpydyBaHHA nonepeaHix HanalTyBaHb PEXMMIB
NPUroTyBaHHA Ta BUOOPY 3afjaHIX Yacy i TemnepaTtypu abo BUKOPUCTOBYITE KHOMKM BCTAHOBIEHHS
yacy «sropy/sHu3» (O © @) Ta nepemMuKaHHa Temnepatypu «sropy/sHus» (§ © @), wob ypyuHy
BCTaHOBWTU Yac i TemnepaTypy.

3. Ob6epexHo picTaHbTe KOLMK i3 Npunagy, NOKNagiTb Y HbOTO iHrPefiEHTY Ta BCTaHOBITb Hasag,. HE
TopKaliTecs KowwmKa 6e3nocepeHbo, TPUMANTE Oro TiNbKK 3a PyYKN.

4. Tap the on/off icon C to start the preheating cycle.

5. Konu nponyHae 38ykoBwii curHan, e 6yae 03HauaTu, Lo BCTAHOB/IEHWI YaC NPUroTyBaHHA
CKiHuMBCA. OBepeXHO JjicTaHbTe KOLWWK i3 MpWafly Ta NoCTaBTe 1Oro Ha TEPMOCTIliKY MOBEPXHIO.

6.  fIKWo cTpaBa MOBHICTIO rOTOBA, BUMMITb i1 3a JoNOMOroto Wwunuis. Mprnag MOMeHTanbHO roToBKIN O
MPWUroTyBaHHA HaCTYNHOI Nopuii.

7. fAKwo cTpaBa He roToBa, yCTaBTe KOLUMK Y NPUaf Le Ha AeKinbKa XBUINH.Ba.

«  To stop cooking at any time tap the Cicon.

Mpumitkn

. BuiimaTii NpoAyKTM 3 KOLLMKa PEKOMEHAYETLCA 33 AOMOMOTOI0 WMUNLiB. He pekoMeHAYETbCA
nepeBepTaTy KOLWVK. IHaKLLE 3 HbOro BUTEYYTb 3aNMLLIKM ONil.

. YBATA! Tapaua onif, Wo 3anu1waeTbeaA NiCaA NPUroTyBaHHA iHFPeAIEHTIB, MOXe HaKonNuuyBaTuCA Ha
[Hi KowwKa. ByabTe 06epexHi nif yac BUAMAHHA NNACTUHY 1A HaaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM 3
KOLUMKA.

. Micna 3aBepLUeHHA NPUrOTYBaHHA iXi Bif'€AHaNTe NPUCTPI Big enekTpomepexi.

. Micna BUIMaHHA KOLWMKa aepoPpUTIOPHULIA BUMKHETbCA.

. LLloiHo BY BCTaBMTE KOLWMK Y KOPMYC, aepodpUTIOPHILA 3HOBY BBIMKHETLCA 1 aBTOMATUYHO
BiffHOBWTb LMK NPUrOTYBaHHA 3 TOrO eTany, Ha AKOMY BiH 3yNWHUBCA.

YACNPUTOTYBAHHA TA BE3MNMEKA XAPYOBUX MPOAYKTIB

. Opi€EHTOBHI 3HaY€eHHA.

. lepeBipTe roTOBHICTb iXi. fKLLO BV CyMHiBaETeCA, NPOJOBXYNTE rOTYBaTK Lie MPOTArOM AEAKOro
yacy.

. loTyliTe M'ACO, NTMLO Ta NoxifHi (bapLy, 6idTeKc TOLO) 1O BUAINEHHA NPO30POro COKY.

. loTyliTe pnby [o TUX Nip, AOKK Ti M'ACO He CTaHe HenpPOo30pUM.

. Mpu NpuroTyBaHHi po3pacoBaHNX NPOAYKTIB AOTPUMYTECH IHCTPYKLI Ha YNaKoBLi abo eTHKeTLi.
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MpopaykTn (cBixi) Temn?éaTypa (XB::;H“) Mpumitkn

Yuncu 200 1520  |POMMITE, BARANITS 33118y PIANHY,
obBanaiiTe B coni, nepui 1 onii

CK1nbouKM KapTonsi 200 15-20 npOMWV'Te' BUAANITS 3aViBy PIAVHY,
ob6BanaiTe B coni, nepui i onii

Cknboukm bataty 200 15-20 npOMMV,'Te’ BAATIITb 3auBY PIAVHY,
obBanaiiTe B coni, nepui 1 onii

Kapronna cmaxeHa 3 180 30-40 3MacTiTb OJli€0 ANA OTPUMAHHA XPYCTKOI

LIKIPKOIO CKOPUHKM
MpomuiiTe, BUAANITh 3aMBY PiguHY,

CmakeHa KapTonnA 180 25-35 ob6BanaiTe B coni, nepyj, nogpioHeHoOMy
po3mapuiHi (He060B'A3k0BO) 11 onii

Cepem3eMHOMODChKE HapixTe BCi 0BOYi LUMaTOUKaMu

osgqgsa P P 180 6-10 ofHaKoBoro posmipy (1—2 cm), obBanarite

Y IX B oNii Ta npunpasax

Kypsaua rpyaka 180 15-20

Kypsui crerenus 180 25-30 Yac MPUrOTYBaHHA 3aNeXNTb BiA PO3MIpY.
3MacTiTb oni€to, npunpasTe

KypAul KpHABLA 180 2328 Yac MPUrOTYBaHHA 3aN1eXNTb Bifj PO3MIPY.
3macTiTb oni€to, npunpasTe

KoneTw g Gyprepis 180 812 Yac MPUrOTYBaHHA 3aNexXNTb BiA PO3MIpY.
3macTiTb oni€to, npunpasTe

Kosbackm 180 8-12

CreiiK 3i CBUHUHU 200 10-15 3MmacTiTb onieto, NpunpasTe

®ine nococa 180 8-12 3MacTiTb oni€lo, NpunpasTe

Qine 6inoi pnbw 180 8-12 3MacTiTb oni€lo, npunpasTe

Bynouka i3 cocnckoio 200 13-15 3macTiTb onielo, NpunpasTe

MnuHeLb i3 HaUNHKOIO 200 8-10

MaiHn 180 15-18

MpopykTn (3amopoixeHa) Temn?zaTypa (XB::;H“) Mpumitkn

Yunen 200 15-20

CK16ouKM KapTonsi 200 15-20

Kaptonns ¢pi 200 12-20

Kypsaui HareTcu 200 6-10

Pun6He dine 200 10-12

Pu6Hi nanuyku 180 6-10

Kinbus i3 umbyni 180 10-15

KpeBeTku 180 10-15

Mpumitka. Iig Yac NPUroTyBaHHA i 3 BUCOKNM BMICTOM XUPY (30KpemMa, CBUHVHM) MOXe BUAINATACA AUM.
Lle HopmanbHO, OCKiNbKM 3aNNLLKK ONiT HarpiBaloTbCA O BUCOKOT TemnepaTypu. LL{o6 3meHwnTn KinbKicTb

AVMY, 3HU3bTE TEMMEPATYpPy NPUroTyBaHHH.
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pornan i TEXHIYHE OBCJIYTOBYBAHHA

. Bin'epHariTe npucTpiii Bif enekTpomepei.

. 3ayekaiiTe, [JOKI BCE OXOJIOHE.

Kowmwmk i nnacTuHa AnA HapaHHA XPYCTKOT CKOPUHKN

1. LLoHo aepodpuTIOPHNLIA OXONOHE, BUNMITL KOLIUK i3 KOPMYCY ANA NO4ANbLIOTO OYULLEHHS.

2. BuTpiTb BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO KOPMYCY, W06 NpubpaTh KpUXTW abo iHLi 3aAMWKN NPOAYKTIB.

3ABOPOHEHO npoTtupaTti BepxHi HarpiBanbHi enemeHTI.

BuinmiTb NnacTuHy And HagaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM 3 KOLLIMIKA.

4. Bupanitb 3annwKu NpoAyKTiB Ta onii. BUTPiTb NnacTnHy AnA HagaHHA XPYCTKOI CKOPUHKM I KOLIMK
BOJIOrOt0 TKaHWHOIO, MICA YOro BUMUIATE iX ypyuHy B Tennin abo rapauiit MunbHiii Bogi. MepLu Hix
YCTaHOBJIOBATV KOMMOHEHTMN Ha3af y Kopnyc aepodpuTIOPHULY, PeTeNbHO BUCYLUITD iX.

. Kowwmk i nnacTuHy Ana HagaHHA XPYCTKOT CKOPUHKM TaKOX MOXKHa MUTY B NOCYAOMMIAHIN MaLUVHI.

30BHiLUHi NOBEPXHi
« OuuCTbTe 30BHILLHIO MOBEPXHIO BOJIOrOI0 TKAHUHOK ab0 rybKoio. PeTenbHO BUCYLLITD.

Lad

YTUNI3ALUIA

LLlo6 He 3aBfaTV LWKOAW JOBKINIO Ta 34OPOB'I0 NoAEN Uepes fito Hebe3rneyHNX PeUoBUH,
ﬁ Ei He cig yTunisyBaTi NpuUcTpoi il 6atapei ogHOpa3oBoro abo 6aratopasoBoro
mmmm  BVIKOPUCTAHHSA, O NO3HAYEHi OQHUM i3 X CUMBOJIIB, Pa30M i3 HEBIACOPTOBAHUM
no6yToBUM CMiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUNI3YITE ENEKTPUYHI 1 eNeKTPOHHI BUpoby, a
TaKoX, e MOXMBO, 6aTapei 0AHOPa30BOro abo 6araTopasoBoro BUKOPUCTAHHSA Y
BifNOBigHOMY 0diLliiHOMY NYHKTi NepepobKm/360py.
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27350-56 220-240V~50/60Hz 1350 Watts

27350-56 220-240B~50/60r1y 1350 Bt

T22-9003704



