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E (Instrucciones originales)

DESCRIPCION
A Panel de control digital

Seleccion cesta 1

Control de temperatura
Pantalla digital

Control de tiempo
Seleccion cesta 2
Programa de precalentar
Inicio / Pausa de la coccion
Programa de patatas fritas
Programa de carne

10 rograma de alitas de pollo
11 Programa de filete

12 Programa de reposteria
13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Programa de gambas

16 Programa de pescado

17  Programa de pizza

18 Programa de verduras

19 Programa de recalentar
20 Programa de deshidratar
21 Encendido/apagado

O©CoO~NO OB WN -

Bandeja antiadherente zona 1

Cesta de la zona 1

Asa de la cesta de la zona 1

Bandeja antiadherente zona 2

Cesta de la zona 2

Asa de la cesta de la zona 2

Entrada de aire

Salida de aire

Alojamiento del cable de alimentacion
Cable de alimentacion

AECTIOTMMOO®

UTILIZACION Y CUIDADOS

Antes de cada uso, extender completamente el
cable de alimentacion del aparato.

No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

No usar el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

No utilizar el aparato vacio.

No mover o desplazar el aparato mientras esté
en funcionamiento.

Para conservar el tratamiento antiadherente
en buen estado, no utilizar sobre el utensilios
metalicos o punzantes.

No forzar la capacidad de trabajo del aparato.

Desenchufar el aparato de la red cuando no se
use y antes de realizar cualquier operacion de
limpieza.

Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento

No guardar ni transportar el aparato si todavia
esta caliente.

No dejar nunca el aparato conectado y

sin vigilancia. Ademas, ahorrara energia 'y
prolongara la vida del aparato.

Utilizar solamente utensilios apropiados para
soportar altas temperaturas.

Como orientacién, en la tabla anexa se
indican una serie de recetas que incluyen

la temperatura de coccion y el tiempo de
funcionamiento del aparato.

El producto contiene elementos electronicos
y elementos de calefaccion. No lo ponga en
agua ni lo lave con agua.

No cubra la entrada y salida de aire durante
el proceso de funcionamiento. No toque el
interior del producto para evitar quemaduras.
No dafie, tire con fuerza o retuerza el cable
de alimentacién, ni lo utilice para transportar
cargas pesadas, ni lo transforme, para evitar
descargas eléctricas, incendios y otros
accidentes. Si el cable de alimentacién esta
dafiado, debe ser sustituido por el fabricante,
su agente de servicio o personas con
cualificacion similar para evitar un peligro.
Cologue el producto a 30 cm de distancia de
la pared o de los muebles para evitar que se
dafen.

MODO DE EMPLEO

NOTAS PREVIAS AL USO

Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.
El aire a alta temperatura saldra por la salida
durante el proceso de funcionamiento del
producto.

uso

Desenrolle completamente el cable antes de
enchufar.

Enchufe el aparato a la red eléctrica.

Saque la cesta (C, F) de la freidora con
cuidado.

Nota: manipule siempre la cesta mediante
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su asa. No tocar las cestas cuando estan
calientes.

Ponga los ingredientes que desea freir, asar o
cocinar en la cesta (C, F).

Vuelva a introducir la cesta en el aparato.
Encienda el aparato con el botén
correspondiente (21).

Seleccione la cesta mediante los botones de
seleccion de cesta (1,5).

Seleccione uno de los 12 programas
preestablecidos y ajuste la temperatura y el
tiempo con los botones correspondientes si
fuera necesario (2,4).

Si desea que el proceso de coccion de

ambas cestas finalice al mismo tiempo, puede
seleccionar “Sync Finish” (13). Para que esta
funcién sea efectiva, debera utilizar ambas
cestas. Primero presione dicho botén (13) y
luego configure ambas zonas.

Si desea utilizar las dos cestas para un mismo
tipo de alimento, puede seleccionar “Dual
Cook” (14), y se utilizara el mismo programa
para ambas zonas. Para esta funcion, presione
el botén (14) y luego el programa deseado.
Pulse el boton Inicio / Pausa (7) para empezar
a cocinar. El temporizador comenzara a
funcionar.

Nota: tenga en cuenta que si el aparto esta frio
debera afnadir 3 minutos a la coccion de los
alimentos.

Nota: Si desea sacudir los alimentos a media
coccioén, puede simplemente retirar la cesta
del interior del aparato y sacudirlos. Esto no
afectara significativamente al proceso de
coccion.

ATENCION: Tanto la cesta, la bandeja, como
los alimentos, estaran MUY calientes.

Apoye la cesta en una superficie apta para
soportar altas temperaturas.

Vuelque la cesta para sacar los alimentos sin
riesgo de quemarse.

TIEMPO Y TEMPERATURA

Puede cambiar el tiempo y la temperatura
utilizando los simbolos +/- segun los botones.
(2,4) El temporizador cambia 1 minuto hacia
arriba o hacia abajo por cada pulsacion. La
temperatura cambia 5°C hacia arriba o hacia
abajo por cada pulsacion.

PROGRAMAS PREESTABLECIDOS
Este aparato tiene 12 programas
preestablecidos.

Para seleccionar un programa, pulse el

simbolo correspondiente.

Si lo desea, también puede modificar los
ajustes de temperatura y tiempo de los
programas preestablecidos.

Una vez seleccionado el programa, pulse el
botén de inicio (7) para empezar a cocinar. El
temporizador comenzara a funcionar.

Para cambiar cualquier ajuste durante la
coccion, primero pause la coccién, modifique y
luego reanude.

NOTA: Durante la fase de coccién, puede
pulsar el botén de pausa (7) para detener el
aparato, el temporizador también se detendra
y mostrara el tiempo restante. Pulse de nuevo
este boton para reanudar la fase de coccion.
La freidora emitira un pitido cuando el tiempo
de coccién haya finalizado. El temporizador
mostrara “00” y la resistencia se detendra,
pero el ventilador seguira funcionando durante
aproximadamente 1 minuto, el aparato emitira
una serie de pitidos (aprox. 11 veces) y pasara
al modo de espera.

Compruebe que los alimentos estan
cocinados.

Si no lo estan, sélo tiene que volver a
introducir la cesta en la freidora y programar el
temporizador para que se cocine durante unos
minutos mas.

Una vez terminada la coccion, saque toda la
cesta del aparato.

NOTA: Si no quiere usar los programas
predeterminados, puede ajustar el tiempo y la
temperatura con los botones correspondientes
(2, 4), después de seleccionar la cesta (1, 5).
La temperatura preestablecida y el tiempo son
de 180°y 15 min.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

Desenchufar el aparato de la red eléctrica.
Dejar enffriar.

Limpiar el aparato acorde a la explicacién de la
seccion de limpieza.

LIMPIEZA

Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacién de
limpieza.

Limpiar el aparato con un pafio himedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como la lejia, ni
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productos abrasivos, para la limpieza del
aparato.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

Se recomienda limpiar el aparato regularmente
y retirar todos los restos de alimentos.

Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse

y afectar de forma inexorable la duracion de

la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

Solo las cestas y sus bandejas son aptas para
su limpieza en el lavavajillas.

La posicién de escurrido/secado de las piezas
lavables en el lavavaijillas o fregadero debe
permitir el escurrido del agua con facilidad.

A continuacion, seque todas las piezas antes
de su montaje y guardado.

TABLA DE RECOMENDACIONES

Aqui puede orientarse para las cocciones de
diferentes alimentos.

NOTA: estos ajustes son meramente
indicativos. Los alimentos pueden variar en
cuanto a su origen, tamafio, forma y marca,
por lo que no podemos garantizar los mejores
ajustes para ningun alimento especifico.
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cortados en trozos
de 2,5cm

CANTIDAD POR - TEMPERATURA UNA DOBLE
INGREDIENTE ZONA PREPARACION ACEITE °C) ZONA ZONA
VERDURAS
Esparragos 1 manojo Entero, tallos 2 Cdas 200 8-12 mins | 8-12 mins
recortados
Remolacha 6-7 pequefias Enteras - 200 30-35 mins | 30-35 mins
Pimientos (para 3 pimientos Enteros - 200 10-15 mins | 10-15 mins
asar) pequefios
Brécoll 1 cabeza Cortados en 1Cda 200 8-10 mins | 8-10 mins
ramilletes de 2,5 cm
Cortados por la . .
Coles de Bruselas 500 g ; ) 1 Cda 200 15-20 mins | 15-20 mins
mitad, sin el tallo
Calabaza de Cortadas en
7509 tamarnos de 2,5 - 1 Cda 200 20-25 mins | 20-25 mins
Bruselas
5cm
Peladas, cortadas
Zanahorias 5009 entrozosde 2,5-5 1 Cda 200 13-16 mins | 13-16 mins
cm
Coliflor 1 cabeza Cortada en 2 Cdas 200 17-20 mins | 17-20 mins
ramilletes de 2,5 cm
2 mazorcas,
Maiz en mazorca cortadas por la Quitar las cascaras 1 Cda 200 12-15 mins | 12-15 mins
mitad
Judias verdes 1 bolsa Recortadas 1 Cda 200 8-10 mins | 8-10 mins
Col rizada .(para 5 tazas Corta_da en trozos, } 200 7.9 mins 7.9 mins
patatas fritas) sin el tallo
Champifiones 2209 Enjuagados, 1 cda 200 7-9mins | 7-9 mins
cortados en cuartos
1. Cortadas en
750 trozos de 2,5cm
500 9 2. Cortadas a mano, 1 Cda 200 20-22 mins | 20-22 mins
Patatas, variedad 500 9 finas 1/2-3 Cdas, 200 20-24 mins | 20-24 mins
Russet 9 3. Cortadas a mano, | 1/2-3 Cdas, 200 19-24 mins | 19-24 mins
3 enteras (170- . )
220 g) gruesas. - 200 30-35 mins | 30-35 mins
9 4. Perforadas con un
tenedor 3 veces
750 1. Cortadas en
Patatas dulces 3 enterasg( 170- trozos de 2,5 cm. 1 Cda 200 15-20 mins | 15-20 mins
2. Perforadas con - 200 36-42 mins | 36-42 mins
220 g)
un tenedor 3 veces
Cortados en cuartos
Calabacines 500 g alo largo, luego 1 Cda 200 15-18 mins | 15-18 mins
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POLLO
2 pechugas Con hueso Cepillado 25-30 mins | 25-30 mins
Pechugas de pollo 4 pechugas Sin hueso Bv;ﬁzhgld 200 22-24 mins | 22-24 mins
Cepillados
Muslos de pollo 2 muslos Con hueso con aceite 200 22-28 mins | 22-28 mins
P 4 muslos Sin hueso Cepillados 18-22 mins | 18-22 mins
con aceite
Alitas de pollo 1000 g Alitas con o sin 1 Cda 200 18-22 mins | 18-22 mins
condimentar
PESCADOY
MARISCOS
Tortas de cangrejo 2tortas (170-220 - Ceplllad_as 200 5-10 mins | 5-10 mins
g cada) con aceite
Colas de langosta 4 colas (85-110g Entera - 200 5-8 mins 5-8 mins
cada)
Filetes de salmon | © fetes (110g ] Cepillados 200 7-12mins | 7-12 mins
cada) con aceite
Gambas 5009 Enteras, peladas, 1Cda 200 710 mins | 7-10 mins
con cola.
VACUNO
2 hamburguesas Cepillada con
Hamburguesa de cuarto de libra | 1-1,5 cm de grosor phiac 200 8-10mins | 10-13mins
aceite
,80% magras
Bistec 2filetes (220 g Entero Cepillada con 200 10-20mins | 14-18mins
cada) aceite
CERDO
Bacon 3 tiras, cortadas - - 170 8-10mins | 9-12mins
por la mitad
2 chuletas de Con hueso Cepillada con
Chuletas de cerdo corte grueso aceite 200 15-17mins | 23-27mins
con hueso (280- . Cepillada con 200 14-17mins | 17-20mins
Sin hueso )
340 g) aceite
Solomillo 500 g - Cepillada con 190 15-20mins | 20-25mins
aceite
Salchichas 5 salchichas - - 200 7-10mins | 17-22mins
ALIMENTOS
CONGELADOS
Chuletas de pollo 3 chuletas - - 200 18-21mins | 20-25mins
Nuggets de pollo 1 caja (340 g) - - 200 10-13mins | 18-21mins
Filetes de pescado | 1 caja (6 filetes) - - 200 14-16mins | 17-22mins
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. 18 palitos de . .
Palitos de pescado pescado (310 g) - - 200 10-13mins | 16-19mins
Patatas fritas 500 g - - 200 18-22mins | 28-32mins
Palitos de mozzar 1 caja (310 g) - - 190 8-10mins | 10-12mins
Dumplings 2 bolsas (300 g) - 1Cda 200 12-14mins | 16-18mins
Rollitos de pizza 1 bolsa (570 g) - - 200 12-15mins | 15-18mins
Colitas de camaron | | P0ISa (300- - - 200 9-11mins | 14-18mins
450 g)
Patatas fritas de 500 g - - 200 20-22mins | 30-32mins
boniato
Cilindros de patata 500 g - - 190 18-22mins | 25-27mins
Aros de cebolla 2809 - - 190 13-16mins | 18-22mins
SOLUCION DE PROBLEMAS
PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCION
El aparato no esta en-chufado. | Conecte al aparato a un enchufe con tomade tierra.
ElIAIRFRYER
no funciona. Para encender el aparato, actiie sobre el

El temporizador no esta
configurado.

temporizador hasta obtener el tiempo de
preparacion requerido.

Los alimentos fritos en no
estan totalmente hechos.

La cantidad de alimentos
colocada en la cesta es
excesiva.

Cologue una menor cantidad deingredientes en la
cesta.
Las cantidades menores se sacuden mejor,y frien
mas uniformemente.

La temperatura seleccionada
esdemasiado baja.

Aumente la temperatura hasta llegar a la posicion
adecuada.
Ajuste de temperatura: consulte la guia de coccion.

Los alimentos se friende
manera desigual.

Ciertos ingredientes se deben
sacudir a mitad deltiempo de
preparacion.

Cuando los alimentos se encuentran unosencima
de otros (por ejemplo, patatas fritas) se tienen que
agitar a mitad del tiempo de preparacion.

Los fritos no
salencrujientes.

Tipo de alimento incorrecto
utilizado.

Consulte el modo de preparacion de losalimentos
del fabricante.

Cesta sobrecargada.

No llene la cesta por encima de laindicacion MAX.

No se puede deslizar
la sartén/cesta en el
aparato.

La cesta no esta colocada
correctamente en la cubeta.

Presione la cesta en la sartén hasta oir un clic
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Sale humo blanco del
aparato.

Se estan preparando
ingredientes con altocontenido
de aceite.

Se ha anadido aceite a la
preparacion.

No utilice alimentos con alto contenidode aceite ni
agregue mas aceite del estrictamente necesario.
Esta freidora utiliza una tecnologia que
requiere poco o ningun aceite.

La sartén todavia contiene
restos de grasadel uso
anterior.

El humo blanco lo provoca la grasa que secalienta
en la cubeta.
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E (Original instructions)

DESCRIPTION

A Digital control panel

1 Basket 1 selection

2 Temperature control

3 Digital display

4 Time control

5 Basket 2 selection

6 Pre-programmed pre-heat
7 Start / Pause cooking

8 Pre-programmed chips

9 Pre-programmed meat

10 Pre-programmed chicken drumsticks
11 Pre-programmed steak

12 Pre-programmed bake

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Pre-programmed shrimp
16 Pre-programmed fish

17 Pre-programmed pizza

18 Pre-programmed vegetables
19 Pre-programmed re-heat
20 Pre-programmed dehydrate
21 Power ON/OFF

B Zone 1 non-stick tray

C Zone 1 basket

D Zone 1 basket handle

E Zone 2 non-stick tray

F Zone 2 basket

G Zone 2 basket handle

H Air inlet

| Air outlet

J Power cord storage

K Power cord

USE AND CARE:

Fully extend the appliance’s power cable
before each use.

Do not use the appliance if the parts or
accessories are not properly fitted.

Do not use the appliance if the accessories
attached to it are defective. Replace them
immediately.

Do not use the appliance when empty.

Do not move the appliance while in use.

To keep the non-stick treatment in good
condition, do not use metal or pointed utensils
on it.

Do not force the appliance’s work capacity.
Disconnect the appliance from the mains when

not in use and before undertaking any cleaning
task.

Store this appliance out of reach of children
and/or persons with physical, sensory or
reduced mental or lack of experience and
knowledge.

Do not store or transport the appliance if it is
still hot.

Never leave the appliance connected and
unattended if is not in use. This saves energy
and prolongs the life of the appliance.

Use only utensils appropriate to support high
temperatures.

As a reference, in the annexed table you

will find a recommendation on the cooking
temperature and time for several meals.

The product contains electronic elements and
heating elements. Do not put it in water or
wash by water.

Do not cover the air inlet and outlet on the
operating process. Do not touch inside of the
product, avoid scald

Do not damage, strongly pull or twist the power
cord, use it carry heavy loads, or transform

it, to avoid electric shock, fire and other
accidents. If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Please place the product 30 cm away the
wall or furniture to avoid damage to wall or
furniture.

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE USE:

Make sure that the entire product’s packaging
has been removed.

Before using the product for the first time,
clean the parts that will come into contact with
food in the manner described in the cleaning
section.

High temperature air will flow out through the
outlet during the product working process.

USE:

Unroll the cable completely before plugging it
in.

Connect the appliance to the mains.

Take the basket (C, F) out of the fryer carefully.
Note: manipulate the basket using the handle.
Don’t touch the basket when it's hot.

Put the ingredients you want to fry inside the
basket (C, F).

Introduce the basket inside the fryer.
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Turn on the appliance (21).

Select the basket with the corresponding
buttons (1,5)

Select one of the 12 preset programs and
adjust the temperature and time with the
corresponding buttons if necessary (2,4).

If you want the cooking process of both
baskets to end at the same time, you can
select “Sync Finish” (13). For this function to
be effective, both baskets must be used. First
press the button (13) and then set both zones.
If you want to use both baskets for the same
type of food, you can select “Dual Cook” (14),
and the same program will be used for both
zones. For this function, press the button (14)
and then the desired program.

Press Start / Pause button (7) to start cooking.
The timer will start running.

Note: Have in mind that if the appliance is cool,
you should add 3 minutes to the cooking time.
Note: If you want to shake the ingredients, pull
the basket out of the appliance by the handle
and shake it. This will not significantly affect
the process.

CAUTION: Basket, tray and food will be very
HOT.

Place the basket over a plain surface able to
work with high temperatures.

Turn the basket to take off the food, avoiding
the risk of burns.

TIME AND TEMPERATURE

You can change the time and temperature
using the +/- symbols according to the buttons.
(2,4) The timer changes 1 minute up or down
for each press. The temperature changes 5°C
up or down for each press.

PRESET PROGRAMS

This appliance has 12 pre-set programs.

To select a program, press the according
symbol.

If you wish you can also change the
temperature and time settings for the pre-set
programs.

Once the program has been selected, press
the start button (7) to start heating. The timer
will start running.

To change any settings while cooking, first
pause, modify and then resume.

NOTE: During the cooking phase, you

can press the pause button (7) to stop the
appliance, the timer will also stop and display

whatever time remains. Press this button again
to resume the cooking phase.

The fryer will beep when the cooking time has
finished. The timer will show “00”, the heating
element will stop but the fan will continue
running for about 1 minute, thereafter the hot
air fryer will beep (around 11 times) and will go
onto standby mode.

Check to see that the food is cooked.

If it is not, you only have to put the container
back in the fryer and program the timer to cook
for a few more minutes.

Once cooking has finished, take the whole
basket out of the appliance.

NOTE: If you don’t want to use the preset
programs, you can adjust the temperature and
time with the corresponding buttons (2, 4), after
you select the basket with the corresponding
buttons (1, 5). The preset temperature and
time are 180° and 15mins.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

Unplug the appliance from the mains.

Let to cool down.

Clean the appliance as it is explained on the
cleaning section.

CLEANING

Disconnect the appliance from the mains and
allow it to cool before undertaking any cleaning
task.

Clean the equipment with a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.
Do not use solvents, or products with an

acid or base pH such as bleach, or abrasive
products, for cleaning the appliance.

Never submerge the appliance in water or any
other liquid or place it under running water.

It is advisable to clean the appliance regularly
and remove any food remains.

If the appliance is not in good condition of
cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.
Only the baskets and its tray are suitable for
cleaning in the dishwasher.

The draining/drying position of the articles
washable in the dishwasher or in the sink must
allow the water to drain away easily.

Then dry all parts before its assembly and
storage.
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RECOMENDATION TABLE

Here you can find our recommendation on the
time and temperature for frying different meals.
NOTE: these settings are merely indicative.
Foodstuffs can vary in origin, size, shape

and brand, so we cannot guarantee the best
settings for any specific food.
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COOKING GUIDE

AMOUNT PER TOSS o SINGLE
INGREDIENT ZONE PREPARATION IN OIL TEMP. (°C) ZONE DUALZONE
VEGETABLES
Asparagus 1 bunch Whole, stems | 5 ry,qp 200 8-12mins | 20-25 mins
trimmed
Beets 6-7 small Whole - 200 30-35 mins | 35-40 mins
Bell peppers 3 small Whole - 200 10-15mins | 15-20 mins
(for roasting) peppers
Broccoli 1 head Cutin 2,5 cm 1 Thsp 200 8-10 mins | 15-17 mins
florets
Brussels sprouts 500 g Cutin half, stem 1 Tbsp 200 15-20 mins | 20-25 mins
removed
Brussels squash 750 g Cutin25-5em | g4y 200 20-25 mins | 35-40 mins
pieces
Carrots 500 g Peeled, cutin2,5 | ) 200 13-16 mins | 25-30 mins
-5 cm pieces
Cauliflower 1 head Cutin28em | 5 7pgp 200 17-20 mins | 20-25 mins
florets
Corn on the cob 2 ear:él?ut n Husks removed 1 Tbsp 200 12-15 mins | 18-20 mins
Green beans 1 bag Trimmed 1 Tbsp 200 8-10 mins 10-15 mins
Kale (for chips) 5 cups, packed Torn in pieces, None 200 7-9 mins 15-20 mins
stem removed
Mushrooms 220 g Rinsed, cutin 1 Thsp 200 7-9mins | 13-15 mins
quarters
750 g Cutin2,5cm
wedges 1 Tbsp
500 Hand-cut fries*, 1/2-3 200 20-22 mins | 35-38 mins
Potatoes. russet 9 thin Tbsp, 200 20-24 mins | 30-35 mins
! Hand-cut fries*, 1/2-3 200 19-24 mins | 35-40 mins
500 g thick Tbsp, 200 30-35 mins | 37-40 mins
3 whole (170- Pierced with fork -
220 g) 3 times
750 Cut in 1-inch
Potatoss. sweet 3 whole ?1 70- chunks 1 Tbsp 200 15-20 mins | 30-35 mins
’ Pierced with fork None 200 36-42 mins | 40-45 mins
220 g) ;
3 times
Cut in quarters
- lengthwise, . .
Zucchini 500 g then cut in 2,5 cm 1 Tbsp 200 15-18 mins | 25-28 mins
pieces
POULTRY
Brushed
. 2 breasts Bone in with oil 25-30 mins | 30-35 mins
Chicken breasts 4 breasts Boneless Brushed 200 22-24 mins | 25-28 mins
with oil
Brushed
. . 2 thighs Bone in with oil 22-28 mins | 26-29 mins
Chicken thighs 4 thighs Boneless Brushed 200 18-22 mins | 25-28 mins
with oil
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Chicken wings 1000 g Drumettes & flats 1 Tbsp 200 18-22 mins | 43-47 mins
FISH&SEAFOOD
2 cakes (170- Brushed . .
Crab cakes 220 g each) - with oil 200 5-10 mins 10-13 mins
Lobster tails 4tails (85-110 Whole - 200 5-8mins | 15-18 mins
g each)
Salmon fillets | > filets (110 - Brushed 200 7-12mins | 13-17 mins
each) with oil
Shrimp 500 g Wh°"féi‘l’:e'9d' 1 Tbsp 200 7-10 mins | 10-13 mins
BEEF
2 quarter-
Burgers pound 1/2 inch thick | Brushed 200 8-10mins | 10-13mins
patties,80% with oil
lean
Steaks 2 steaks (8 oz Whole Brushed 200 10-20mins | 14-18mins
each) with oil
PORK
Bacon 3 strips, cut - - 170 8-10mins | 9-12mins
in half
2 thick-cut,
bone-in chops
. Brushed
Pork chops (12;1;)01 Bone in with oil 200 15-17mins | 23-27mins
P Brushed 200 14-17mins 17-20mins
2 boneless Boneless . :
with oil
chops (8 oz
each)
Pork tenderloins 11b - Brushed 190 15-20mins | 20-25mins
with oil
Sausages 5 sausages - - 200 7-10mins 17-22mins
FROZEN FOODS
Chicken cutlets 3 cutlets - - 200 18-21mins | 20-25mins
Chicken nuggets 1 box (12 0z) - - 200 10-13mins 18-21mins
Fish fillets 1 box (6 fillets) - - 200 14-16mins 17-22mins
Fish sticks 18 fish sticks - - 200 10-13mins | 16-19mins
(11 02)
French fries 11b - - 200 18-22mins 28-32mins
French fries 11lbs - - 200 32-36mins 50-55mins
Mozzarella sticks 1 box (11 oz) - - 190 8-10mins 10-12mins
Pot stickers 2bags )(10'5 - 1Tbsp 200 12-14mins | 16-18mins
Pizza rolls 1bag (20 02,40 - - 200 12-15mins | 15-18mins
count)
Popcorn shrimp 1 bO);S4-16 - - 200 9-11mins 14-18mins
Sweet potato fries 11b - - 200 20-22mins | 30-32mins
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Tater tots 11lb - 190 18-22mins | 25-27mins
Onion Rings 10 oz - 190 13-16mins 18-22mins
TROUBLE SHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

The appliance is not plugged
in.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

The AIR FRYER does not
work.

You have not set the Timer.

Press the according button to the required cooking
time to switch on the appliance.

The quantity of food in the
basket is too much.

Put smaller batches of food in the basket. Smaller
batches are fried more evenly.

The foods fried with are not
done.

The set temperature is too low.

Press the temperature buttons until you reach the
desired temperature. .
Temperature setting - refer to the cooking guide for
reference.

The food is fried unevenly in
the AIR FRYER.

Certain food types need to be
shaken halfway through the
cooking time.

Food that lie on top of or across each other (e.g. fries)
need to be shaken halfway through the cooking time.

Fried snacks are not cris
Rir

Incorrect food type used.

Refer food manufactures cooking instructions.

when they come out of the
FRYER.

Basket over-loaded.

Do not fill the basket beyond the MAX
indication.

| cannot slide the pan / basket
into the appliance.

The basket is not placed in the
pan correctly.

Push the basket down irwltokthe pan until you hear a
click.

White smoke Comes out from

Food with high oil content has
) een used.
Oil has been added to the
food.

Do not use food groups with high oil content or add
) extra oil that is not required. -
An air fryer uses technology where low or no oil is
required.

the Appliance.

The pan still contains grease
residues from previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the
Make sure you clean the pan correctly after each use.
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E (Traduit des instructions originales)

DESCRIPTION
A. Panneau de commande tactile

1 Sélection panier 1

2 Commande de température
3 Ecran numérique

4 Commande de temps

5 Sélection panier 2

6 Programme préchauffage
7 Démarrer/Pause cuisson

8 Programme frites

9 Programme viandes

10 Programmes ailes de poulet
11 Programme bifteck

12 Programme patisserie

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Programme gambas

16 Programme poisson

17 Programme pizza

18 Programme légumes

19 Programme réchauffage
20 Programme déshydratation
21 Marche/Arrét

B. Plateau antiadhérent zone 1

C. Panier zone 1

D. Poignée du panier zone 1

B. Plateau antiadhérent zone 2

C. Panier zone 2

D. Poignée du panier zone 2

H. Entrée d’air

|. Sortie d’air

J. Compartiment du cordon d’alimentation
K. Cable d’alimentation

UTILISATION ET ENTRETIEN :
Avant chaque utilisation, dérouler

complétement le cable électrique de I'appareil.

Ne pas utiliser 'appareil si ses accessoires ne
sont pas correctement assemblés.

Ne pas utiliser 'appareil si ses accessoires
présentent des défauts. Le cas échéant, les
remplacer immédiatement.

Ne pas utiliser I'appareil a vide.

Ne pas faire bouger I'appareil en cours de
fonctionnement.

Pour conserver le traitement anti-adhésif
en bon état, ne pas utiliser d'ustensiles
métalliques ou pointus.

Ne pas forcer la capacité de travail de

I'appareil.

Débrancher I'appareil du secteur quand il

n’est pas utilisé et avant de procéder a toute
opération de nettoyage.

Conserver cet appareil hors de portée des
enfants ou des personnes avec capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou présentant un manque d’expérience et de
connaissances

Ne pas transporter I'appareil s'il est encore
chaud.

Ne jamais laisser I'appareil branché sans
surveillance. Vous réduirez par la méme
occasion la consommation d’énergie et
prolongerez la durée de vie de I'appareil.
Utiliser uniquement des ustensiles congus pour
supporter des températures élevées.

A titre d'orientation, le tableau en annexe
fournit la température de cuisson et la durée de
fonctionnement de I'appareil.

Le produit contient des éléments électroniques
et des éléments chauffants. Ne pas le mettre
dans I'eau et ne pas le laver a I'eau.

Ne pas couvrir I'entrée et la sortie d’air pendant
le fonctionnement. Ne pas toucher l'intérieur du
produit pour éviter les brdlures.

Ne pas endommager, tirer fort ou tordre le
cordon d’alimentation, et ne pas I'utiliser pour
transporter de lourdes charges. Ne pas le
transformer afin d’éviter les chocs électriques,
les incendies et autres accidents. Si le cordon
d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service
ou un personnel qualifié pour éviter toute
situation dangereuse.

Merci de positionner I'appareil a 30 cm du mur
ou des meubles pour éviter tout dommage.

MODE D’EMPLOI

CONSIGNES PREALABLES

S’assurer d’avoir retiré tout le matériel
d’emballage du produit.

Avant la premiére utilisation, laver le panier et
la cuve a I'eau et au détergent, bien rincer afin
d’éliminer les restes de détergent et ensuite,
sécher.

Durant le fonctionnement, I'appareil produira
de l'air a haute température.

UTILISATION

Dérouler compléetement le cable avant de le
brancher.

Brancher I'appareil au secteur.

Retirer avec précaution le panier (C, F) de la
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friteuse.

Note : toujours manipuler le panier par la
poignée. Ne pas toucher les paniers lorsqu’ils
sont chauds.

Placer les ingrédients que vous souhaitez frire,
cuire ou rétir dans le panier (C, F).

Replacer le panier dans I'appareil.

Allumer I'appareil en utilisant le bouton
correspondant (21).

Sélectionner le panier en utilisant les boutons
de sélection de panier (1, 5).

Sélectionner I'un des 12 programmes
préréglés et ajuster la température et le temps
en utilisant les boutons correspondants si
nécessaire (2, 4).

S’il est souhaité que le processus de cuisson
des deux paniers se termine en méme temps,
sélectionner « Sync Finish » (13). Pour

que cette fonctionnalité soit efficace, il sera
nécessaire d'utiliser les deux paniers. Appuyer
d’abord sur le bouton (13) puis configurer les
deux zones.

S’il est souhaité utiliser les deux paniers pour
le méme type d’aliments, il est possible de
sélectionner « Dual Cook » (14), ainsi le méme
programme sera utilisé pour les deux zones.
Pour activer cette fonctionnalité, appuyer sur la
touche (14) puis sur le programme souhaité.
Appuyer sur le bouton Marche/Pause (7) pour

commencer a cuisiner. La minuterie démarrera.

Remarque : il faut savoir que si I'appareil est
froid il faut ajouter 3 minutes au temps de
cuisson des aliments.

Note : S'il est souhaité mélanger les aliments
en milieu de cuisson, retirer simplement le
panier de I'appareil et I'agiter. Cela n’a pas
d’impact significatif sur le processus.

ATTENTION : La cuve et le panier, ainsi que
les aliments, sont TRES chauds.

Poser le panier sur une surface adaptée aux
températures élevées.

Faire basculer le panier pour retirer les
aliments sans risque de brQlure.

DUREE ET TEMPERATURE

Il est possible de modifier I'heure et la
température a I'aide des symboles +/- en
fonction des boutons. (2,4). La minuterie
augmente ou diminue d’une minute a chaque
pression. La température change de 5 °C, a
chaque pression vers le haut ou vers le bas.

PROGRAMMES PRECONFIGURES

Cet appareil dispose de 12 programmes
préconfigurés.

Pour sélectionner un programme, appuyer sur
le symbole correspondant.

Le cas échéant, il est également possible de
modifier les parametres de température et de
temps des programmes prédéfinis.

Aprés avoir sélectionné le programme,
appuyer sur le bouton de démarrage (7) pour
commencer a cuisiner. La minuterie démarrera.
Pour modifier un réglage pendant la cuisson,
mettre tout d’abord la cuisson en pause,
procéder a la modification et reprendre la
cuisson.

NOTE : Durant la cuisson, il est possible
d’appuyer sur le bouton de pause (7) pour
arréter I'appareil. La minuterie s’arrétera et
affichera le temps restant. Appuyer a nouveau
sur ce bouton pour reprendre la phase de
cuisson.

La friteuse émettra un bip sonore lorsque la
cuisson sera terminée. La minuterie affichera
« 00 » et la résistance s’éteindra. Toutefois, le
ventilateur continuera de fonctionner pendant
environ 1 minute, et 'appareil émettra une
série de bips (environ 11 fois) avant de passer
en mode veille.

Vérifier que les aliments soient cuits
correctement.

Dans le cas contraire, replacer tout simplement
les aliments dans I'appareil et régler la
minuterie sur quelques minutes de plus.

Une fois la cuisson terminée, retirer tout le
panier de 'appareil.

NOTE : Si vous ne voulez pas utiliser les
programmes préréglés, vous pouvez régler

la température et le temps avec les boutons
correspondants (2, 4), apres avoir sélectionné
le panier avec les boutons correspondants (1,
5). La température et le temps préréglés sont
de 180° et 15 min.

APRES L’UTILISATION DE L’APPAREIL :
Débrancher I'appareil de la prise secteur.
Laisser refroidir.

Nettoyer I'appareil en suivant les instructions
fournies a la section nettoyage.

NETTOYAGE

Débrancher I'appareil du secteur et attendre
son refroidissement complet avant de le
nettoyer.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide
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imprégné de quelques gouttes de détergent et
le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au pH
acide ou basique tels qu’eau de Javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.
Il est recommandé de nettoyer I'appareil
régulierement et de retirer tous les restes
d’aliments.

Si l'appareil n’est pas maintenu dans un bon
état de propreté, sa surface peut se dégrader
et affecter de fagon inexorable la durée de vie
de 'appareil et le rendre dangereux.

Seuls les paniers et les plateaux peuvent étre
lavées au lave-vaisselle :

Veiller a bien placer les piéces dans le lave-
vaisselle ou sur I'égouttoir de I'évier pour
qu’elles puissent s’égoutter et se sécher
correctement.

Avant son montage et stockage, veiller a bien
sécher toutes les piéces.

TABLEAU DE CONSEIL

Vous trouverez ici des temps de cuisson en
fonction des aliments.

NOTA : ces parametres sont purement
indicatifs. Les aliments peuvent étre d’origine,
de taille, de forme et de marques différentes,
par conséquent, nous ne pouvons donc pas
garantir les meilleurs parametres pour chaque
aliment spécifique.
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GUIDE DE CUISINE

une fourchette
3 fois

- QUANTITE - TEMPERATURE UNE ZONE
INGREDIENT PAR ZONE PREPARATION HUILE c) ZONE DOUBLE
LEGUMES
Asperges 1 bouquet Entler,r tiges 2 cuiliéres & 200 8-12 min 8-12 min
parées soupe
Betterave 6/7 petites Entiéeres - 200 30-35 min | 30-35 min
Poivrons 3 peits Entiers - 200 10-15min | 10-15 min
(a rotir) poivrons
Coupés en 1 cuillere &
Brocoli 1 téte bouquets de 200 8-10 min 8-10 min
soupe
2,5cm
Choux de Coupés en 1 cuillere a
500 g deux, sans la 200 15-20 min | 15-20 min
Bruxelles . soupe
tige
Courge de Coupées dans 1 cuillere a
750 g les tailles 2,5 - 200 20-25 min 20-25 min
Bruxelles soupe
5cm
Pelées, coupées 1 cuillere a
Carottes 500 g en morceaux de 200 13-16 min | 13-16 min
N soupe
25a5cm
Coupé en 2 cuilleres a
Chou-fleur 1 téte bouquets de 200 17-20 min | 17-20 min
soupe
2,5¢cm
- 2 épis de Enlever les 1 cuillere a
Epi de mais mais, coupés - 200 12-15min | 12-15 min
coquilles soupe
en deux
Haricots verts 1 étui Tondu 1cuillére a 200 8-10min | 8-10 min
soupe
. Coupé en
Chou fn;e 5 tasses morceaux, sans - 200 7-9 min 7-9 min
(pour les frites) I ti
a tige
Champignons 2209 Rincés, coupés Tillére a 200 7-9 min 7-9 min
en quartiers soupe
Coupées en
morceaux de
2,5cm 1 cuillere & 20-22 min | 20-22 min
750 g Coupées a la 20-24 20-24
o soupe 200 : .
Pommes de 500 g main, fines 1/2-3 cuilleres 200 min min
terre, variété 500 g Coupées . 19-24 19-24
. A X a soupe, 200 ; K
Russet 3 entiéres a la main, 1/2-3 cuilleres 200 min min
(170-220 g) grossiérement . 30-35 30-35
X a soupe, - ) .
Percées avec min min
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Coupées en
750 g mo e de 1 cuillere a 200 15-20 min | 15-20 min
Patates douces 3 entiéres " soupe 36-42 36-42
Percées avec 200 . .
(170-220 g) - min min
une fourchette
3 fois
Coupées en
quatre dans
le sens de la 1 cuillere a
Courgettes 500 g longueur, puis SOUDE 200 15-18 min | 15-18 min
coupées en P
morceaux de
2,5¢cm
POULET
. . 25-30 min | 25-30 min
Blanc de poulet 2 blancs Avec os Badigeonnés 200 22-24 22-24
2 blancs Sans os d'huile .
min min
Badigeonnées . .
Cuisses de 2 cuisses Avec 0s d'huile 22-28 min | 22-28 min
) h . 200 18-22 18-22
poulet 4 cuisses Sans os Badigeonnées . :
S min min
d'huile
Alles avec 1 cuillere a
Ailes de poulet 1000 g ou sans SOUDE 200 18-22 min | 18-22 min
assaisonnement P
POISSON ET
FRUITS DE
MER
Gateaux de 2 gateaux Badigeonnés
(170-220 g - - 200 5-10 min 5-10 min
crabe d'huile
chacun)
Queues de 4 queues
(85-110g Entiéres - 200 5-8 min 5-8 min
homard
chacune)
Filets de 3 filets (110 g ) Badllgec_mnes 200 7-12 min 712 min
saumon chacun) d'huile
Entieres, 1 cuillere a
Crevettes 500 g pelées, avec la soupe 200 7-10 min 7-10 min
queue. P
BOEUF
2 burgers d'un . .
Hamburgers quart de livre 14,§cm Bamgeqmms 200 8-10min 10-13min
o ) d'épaisseur d'huile
80 % maigres
Bifteck 2filets (220 g Entiers Badigeonnés 200 10-20min | 14-18min
chacun) d'huile
PORC
3 filets,
Bacon coupés en - - 170 8-10min 9-12 min

deux
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2 cotelettes Badigeonnée
Cotes de porc épaisses avec Avec os d'huile 200 15-17min 23-27min
P P Sans os Badigeonnée 200 14-17min | 17-20min
os (280-340 g) dhuile
Badigeonné . .
Aloyau 500 g dhuile 190 15-20min 20-25min
Saucisses 5 saucisses - 200 7-10 min 17-22 min
ALIMENTS
SURGELES
Escalopes de 3 escalopes - - 200 18-21min 20-25min
poulet
Nuggets de | 4 i (340 g) - 200 10-13min | 18-21min
poulet
Filets de 1 boite (6 - 200 14-16min | 17-22min
poisson filets)
Batonnets de 18 batonnets
oisson de poisson - 200 10-13min 16-19 min
P (310 g)
Frites 500 g - 200 18-22min 28-32min
Batonnets de | 4 e (310 g) ; ; 190 8-10min | 10-12 min
mozzarella
. 2 sachets 1 cuillere a ) )
Dumplings (300 g) - soupe 200 12-14min 16-18min
Pizza farcie en 1 sachet (570 : : 200 12-15min 15-18min
rondelles g)
Queues de 1 sachet (300- . .
crevettes 450 g) - - 200 9-11 min 14-18min
Frites de 500 g - - 200 20-22min | 30-32min
patates douces
Croquettes de
pommes de 500 g - - 190 18-22min 25-27 min
terre
Rondelles 280 g - - 190 13-16min | 18-22min
d'oignon
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RESOLUTION DE PROBLEMES

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

La FRITEUSE A AR ne
fonctionne pas.

L’appareil n’est pas branché.

Brancher I'appareil a une prise de terre.

La minuterie n'est pas réglée.

Pour allumer I'apé)areil,, régler la minuterie sur le
temps de préparation requis.

Les aliments frits dans ne
sont pas co,rtnpletement
cuits.

La quantité de nourriture
placée dans le panier est
excessive.

Mettre moins d'ingrédients dans le panier.
Les petites quantités Sont plus faciles a secouer et
permettent une friture uniforme.

La température sélectionnée
est trop basse.

Augmenter la température jusqu'a atteindre la
i Fosﬁlon,ap ropriée. )

Réglage de la température : voir le guide de

cuisson.

La friture n’est pas uniforme.

Certains ingrédients doivent
étre agités a la moitié du
temps de préparation.

Lorsque les aliments sont superposés (par
exemple, des frites), ils doivent étre remués a la
moitié du temps de préparation.

Les frites ne sont pas
croustillantes.

Mauvais type d'aliment utilisé.

Consulter la méthode de préparation des aliments
du fabricant.

Panier surchargé.

Ne pas remplir le panier au-dessus de l'indication
MAX.

La casserole/panier ne peut
pas étre msere,ﬁe) dans
I'appareil.

Le panier n'est pas placé
correctement dans la cuve.

Appuyer sur le panier dans la casserole jusqu'a
entendrez un déclic.

De la fumée blanche sort de
I'appareil.

Des ingrédients riches en huile
sont en cours de préparation.
De I'huile a été ajoutée a la
préparation.

Ne pas utiliser d'aliments riches en huile ou ne pas
a{oute_r d'huile plus que strictement nécessaire,
Cette friteuse utilise une technologie qui nécessite
peu ou pas d'huile.

La casserole contient encore
des traces de graisse de
I'utilisation precédente.

La fumée blanche est causée par la graisse qui
chauffe dans la cuve.
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(Traduzido das instrugdes originais)

DESCRIGAO

A Painel de controlo digital

1 Selecao do cesto 1

2 Controlo da temperatura

3 Ecra digital

4 Controlo do tempo

5 Selecéo do cesto 2

6 Programa de preaquecimento
7 Inicio / Pausa de funcionamento
8 Programa para batatas fritas
9 Programa para carne

10 Programa para asinhas de frango
11 Programa para filetes

12 Programa para pastelaria

13 Sync Finish

14 Dual Cook

15 Programa para gambas

16 Programa para peixe

17 Programa para pizza

18 Programa para legumes

19 Programa para reaquecer

20 Programa para desidratar

21 Ligar/Desligar

B Tabuleiro antiaderente zona 1
C Cesto da zona 1

D Asa do cesto da zona 1

B Tabuleiro antiaderente zona 2
C Cesto da zona 2

D Asa do cesto da zona 2

H Entrada de ar

| Saida de ar

J Alojamento do cabo de alimentagéo
K Cabo de alimentagéo

UTILIZAGAO E CUIDADOS

Antes de cada utilizagéo, desenrole
completamente o cabo de alimentagao do
aparelho.

Nao utilize o aparelho se os acessorios nao
estiverem devidamente montados.

Nao utilize o aparelho se os acessorios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

Nao utilize o aparelho se estiver vazio.

N&o mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

Para manter o tratamento antiaderente em
bom estado, nado utilize utensilios metalicos ou
objetos de corte sobre o mesmo.

Nao force a capacidade de trabalho do
aparelho.

Desligue o aparelho da corrente quando

ndo estiver a ser utilizado e antes de iniciar
qualquer operagéao de limpeza.

Guarde o aparelho fora do alcance das
criangas e de pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,

ou que tenham falta de experiéncia e
conhecimento

Nao guarde nem desloque o aparelho se ainda
estiver quente.

Nunca deixe o aparelho ligado e sem
vigilancia. Além disso, poupara energia e
prolongara a vida do aparelho.

Utilize apenas utensilios apropriados para
suportar altas temperaturas.

Para orientagéo, na tabela em anexo séao
indicadas uma série de receitas que incluem
a temperatura de confegéo e o tempo de
funcionamento do aparelho.

O produto contém elementos eletronicos e
elementos de aquecimento. N&o o coloque
dentro de agua nem o lave com agua.

N&o cobrir a entrada e saida de ar durante

o processo de funcionamento. Nao toque o
interior do produto para evitar queimaduras.
Nao danifique, nem puxe com forga ou torga
o cabo de alimentagéo, nem o utilize para
transportar cargas pesadas, nem o transforme,
para evitar descargas elétricas, incéndios e
outros acidentes. Se o cabo de alimentagéo
estiver danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, ou pelo seu representante ou por
pessoal qualificado, a fim de evitar situagdes
de perigo.

Coloque o produto a 30 cm de distancia da
parede ou dos moveis para evitar que figuem
danificados.

MODO DE UTILIZAGAO

NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO
Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.
O ar a altas temperaturas saira pela abertura
durante o processo de funcionamento do
produto.

UTILIZAGAO
Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada.
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Ligue o aparelho a corrente.

Retire o cesto (C, F) da fritadeira com cuidado.
Nota: manuseie sempre o cesto através da
sua asa. Nunca toque nos cestos enquanto
estiverem quentes.

Ponha os ingredientes que pretende fritar, asar
ou cozinhar dentro do recipiente (C, F).

Torne a colocar a cesto no aparelho.

Ligue o aparelho com o botéo de ligar/desligar
(21)

Selecione o cesto com os botdes de selegédo
do cesto (1,5).

Selecione um dos 12 programas predefinidos e
ajuste a temperatura e o tempo com os botdes
correspondentes, se necessario (2,4).

Se desejar que o processo de aquecimento

de ambos os cestos finalize ao mesmo tempo,
pode selecionar “Sync Finish” (13). Para que
esta fungao fique em efeito, devera utilizar
ambos os cestos. Em primeiro lugar, prima o
botdo (13) e, em seguida, configure ambas as
zonas.

Se desejar utilizar os dois cestos para o
mesmo tipo de alimento, selecione “Dual
Cook” (14) e o mesmo programa sera utilizado
para ambas as zonas. Para esta funcéo, prima
0 botdo (14) e o programa desejado.

Prima o botao Inicio/Pausa (7) para comegar

a cozinhar. O temporizador comecara a
funcionar.

Nota: tenha em conta que, se o aparelho
estiver frio, devera adicionar mais 3 minutos ao
tempo de confegdo dos alimentos.

Nota: Se desejar mexer os alimentos a meio
da confegao, pode simplesmente retirar a
cesto do interior do aparelho e mexé-los. Tal
né&o ira afetar significativamente o processo de
confegéo.

CUIDADO: Tanto o cesto, como o tabuleiro e
os alimentos, estardo BASTANTE quentes.
Apoie o cesto numa superficie apta a suportar
altas temperaturas.

Vire o cesto para retirar os alimentos sem risco
de se queimar.

TEMPO E TEMPERATURA

Pode alterar o tempo e a temperatura
utilizando os simbolos +/- de acordo com
os botdes. (2,4) O temporizador sobe ou
desce 1 minuto por cada premir do botao.
A temperatura sobe ou desce 5°C por cada
premir do botao.

PROGRAMAS PREDEFINIDOS

Este aparelho possui 12 programas pré-
instalados.

Para selecionar um programa, prima o simbolo
correspondente.

Se o desejar, pode também modificar os
ajustes da temperatura e do tempo dos
programas predefinidos.

Uma vez selecionado o programa, prima o
botéo de inicio (7) para comegar a cozinhar. O
temporizador comegara a funcionar.

Para alterar qualquer ajuste durante o
funcionamento, em primeiro lugar pause o
funcionamento, em seguida faga a alteragao e
depois reinicie o funcionamento.

NOTA: Durante a operagéo de fritura, pode
premir o botdo de pausa (7), para parar o
aparelho, o temporizador para e mostra o
tempo restante. Prima novamente este botéo
para reiniciar o funcionamento.

A fritadeira emitira um apito quando termina
o tempo do aquecimento. O temporizador ira
mostrar “00” e a resisténcia ird parar, mas

a ventoinha continuara a funcionar durante
aproximadamente 1 minuto, o aparelho ira
emitir uma série de avisos sonoros (aprox. 11
vezes) e, em seguida, passara ao modo de
espera.

Verifique se os alimentos estéo prontos.

Se ainda nao estiverem, so6 tem de voltar

a colocar o cesto dentro do aparelho e
programar o temporizador para mais alguns
minutos.

Uma vez terminada a fritura, retire totalmente o
cesto do aparelho.

NOTA: Se nédo quiser utilizar os programas
predefinidos, pode ajustar a temperatura e o
tempo com os botdes correspondentes (2, 4),
depois de seleccionar o cesto com os botdes
correspondentes (1,5). A temperatura e o
tempo pré-definidos sao 180° e 15mins.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO

Desligue o aparelho da corrente elétrica.
Deixe-o arrefecer.

Limpe o aparelho conforme explicado na
secgao de limpeza.

LIMPEZA

Desligue o aparelho da corrente elétrica e
deixe-o arrefecer antes de iniciar qualquer
operacao de limpeza.

Limpe o aparelho com um pano humido com



Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:19 CEST

algumas gotas de detergente e seque-o de
seguida.

Nao utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como lixivia, nem produtos
abrasivos para a limpeza do aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.

Recomenda-se limpar o aparelho regularmente
e retirar todos os restos de alimentos.

Se o aparelho nao for mantido limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afetar de forma
irreversivel a duragéo da vida do aparelho e
conduzir a uma situagéo de perigo.

Apenas os cestos e os tabuleiros podem ser
lavados na maquina.

A posicado de escorrimento/secagem das
pecas lavaveis na maquina ou no lava-lougas
deve permitir o escorrimento da agua com
facilidade.

Em seguida, seque bem todas as pegas antes
de as montar e guardar.

TABELA DE RECOMENDAGOES

Pode guiar-se por aqui para confecionar os
diferentes tipos de alimentos.

NOTA: Estes ajustes sGo meramente
indicativos. Os alimentos podem ser de
origem, tamanho, forma e marcas diferentes,
pelo que ndo podemos garantir os melhores
parametros para alimentos especificos.
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GUIA CULINARIO
QUANTIDADE = - TEMPERATURA UMA ZONA
INGREDIENTE POR ZONA PREPARACAO OLEO ) ZONA DUPLA
LEGUMES
Espargos 1 molho Inteiro, talos 2Cls 200 8-12 8-12
cortados min min
Beterraba 6-7 pequenas Inteiras - 200 30-35 30-35
min min
Pimentos 3 pimentos Inteiros ) 200 10—‘15 10—‘15
(para assar) pequenos min min
Cortados em
Brécolos 1 cabega floretes de 2,5 1Cls 200 8-10 8-10
min min
cm
Couves de 500 g Cc_)rtadas ao 1 Colher 200 15—‘20 15—‘20
Bruxelas meio, sem talo min min
. Cortadas em
Abobora e Couve 750 g pedagos de 2,5 1Cls 200 20-25 | 2025
de Bruxelas min min
- 5cm
Cortadas em
Cenouras 5009 pedacgos de 2,5 1Cls 200 13'.16 13'.16
min min
-5¢cm
Cortada em
Couve-flor 1 cabega floretes de 2,5 2Cls 200 17-20 17-20
min min
cm
2 magarocas,
Magaroca de cortadas ao Retirar a casca 1Cls 200 12-15 12-15
Milho . min min
meio
Feijao verde 1 saco Cortados 1Cls 200 8-10 8-10
min min
Repolho (para Cortado em
! 5 tacas pedagos, sem - 200 7-9 min 7-9 min
batatas fritas)
o talo
Enxaguados,
Cogumelos 2209 cortados em 1Cls 200 7-9 min | 7-9 min
quartos
Cortadas em
pedagos de 20-22 20-22
750 2,5cm min min
9 Cortadas 4 1Cls 200 20-24 | 20-24
Batatas, 500 g g k k
variedade para 500 mao, finas 1/2-3 CIs, 200 min min
de p o008 Cortadas & 1/2-3 Cls, 200 1924 | 19-24
fritar 3inteiras (170- - . .
220 g) ma&o, grossas - 200 min min
Perfuradas 30-35 30-35
com um garfo 3 min min

vezes
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Cortadas em
750 pedagos de 15-20 15-20
Batata doce 3 inteirasg(170- 25cm 1Cis 200 min min
Perfuradas - 200 36-42 36-42
220 g) . .
com um garfo 3 min min
vezes
Cortadas em
quartos ao
comprido e, . .
Curgetes 500 g em seguida, 1Cls 200 15 .18 15 .18
min min
cortadas em
pedacgos de
2,5¢cm
FRANGO
Pincelados 25-30 25-30
. 2 peitos Com osso com 6leo min min
Peito de frango 4 peitos Sem 0sso Pincelados 200 22-24 22-24
com bleo min min
Pinceladas 22-28 22-28
Coxas de frango 2 coxas Com osso com 6leo 200 min min
9 4 coxas Sem o0sso Pinceladas 18-22 18-22
com 6leo min min
) Asinhas
As]lnhas de 1000 g com ou sem 1Cls 200 18-22 18-22
rango . min min
condimentos
PEIXE E
MARISCO
' 2 douraditos ’
Doumdnogde (170220 g : Pmce@dos 200 5{0 5{0
caranguejo com dleo min min
cada)
Caudas de 4 caudas (85- Inteiras - 200 5-8 min | 5-8 min
langosta 110 g cada)
Filetes de salmao 3 filetes (110 g ) Plncel?dos 200 7-12 7-12
cada) com 6leo min min
Inteiras, sem
Gambas 500 g casca, com 1Cls 200 7-10 7-10
min min
cauda.
CARNE DE
VACA
2
Hamburguer hamburgueres 1-1,5 cm de Pincelados 200 8-10 10-13
9 de 2009 ,80% espessura com 6leo min min
magros
Bife 2 bifes (220 g Inteiros Plncelgdos 200 10-_20 14-_18
cada) com 6leo min min

PORCO
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3 tiras,
Bacon cortadas ao - - 170 8-10 9-12
- min min
meio
2 costeletas Com 0ss0 Pinceladas 15-17 23-27
Costeletas de grossas com com 6leo 200 min min
porco 0sso (280- Sem 0sso Pinceladas 200 14-17 17-20
340 g) com 6leo min min
Lombo 500 g ~ Plncel’adas 190 15'.20 20'.25
com 6leo min min
Salchichas 5 salchichas - - 200 7'10 17'.22
min min
ALIMENTOS
CONGELADOS
Costeletas de 3 costeletas } ) 200 18'.21 20'.25
porco min min
Nufggets de 1 caixa (340 g) : ) 200 10'.13 18'.21
rango min min
Filetes de peixe 1 caixa (6 - - 200 14-16 | 17-22
filetes) min min
. 18 douraditos
Douradltos de de peixe (310 : ) 200 10'.13 16'.19
peixe min min
9)
Batatas fritas 500 g - - 200 18-22 28-32
min min
Palitos de 1 caixa (310 g) : } 190 8—10 10_.12
Mozzarela min min
Pastéis
recheados 2 caixa (300 g) - 1Cls 200 1214 | 1618
. min min
(Dumplings)
Pizzolinos 1 caixa (570 g) - - 200 12-15 15-18
min min
Caudas de 1 caixa (300- 9-11 14-18
= - - 200 . )
camarao 450 g) min min
Batata doce frita 500 g - - 200 20-22 30-32
min min
Rolinhos de 500 g } ) 190 18-.22 25-.27
batata min min
Aros de cebola 280 g - - 190 13-16 18-22
min min
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RESOLUGAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA POSSIVEL

SOLUGAO

O AIR FRYER néo funciona.

O aparelho ndo esta ligado a
corrente elétrica.

Ligue o aparelho a U{na tomada com ligagéo a
erra.

O temporizador ndo esta
configurado.

Para ligar o aparelho, gire o temporizador até obter
o tempo de preparacao requerido.

Os alimentos fritos ndo
estao bem cozinhados

A quantidade de alimentos
colocada no cesto é excessiva.

Cologue uma menor quantidade de ingredientes
no cesto.

Quantidades mais pequenas podem ser melhor
agitadas e fritam mais uniformemente.

A temperatura selecionada é
demasiado baixa.

Aumente a temperatura até chegar a posigéo
uada.
Ajuste da temperatura: consulte o guia de
confecéo.

Os alimentos estdo fritos de
maneira desigual.

Certos ingredientes devem ser
agitados a meio do tempo de
preparagao.

Quando os alimentos se encontram uns em cima
dos outros (por exemplo, batatas fritas) tém de ser
agitados a meio do tempo de preparacao.

Os fritos ndo ficam
crocantes.

O tipo alimento utilizado é
incorreto.

Consulte o modo de preparagdo dos alimentos na
embalagem do fabricante.

Cesto sobrecarregado.

Nao encha o cesto acima da indicagdo de MAX.

Nao se consegue deslizar a
cuba/cesto no aparelho.

O cesto nao esta colocado
corretamente na fritadeira.

Empurre o cesto para dentro da fritadeira até ouvir
um clique

Sai fumo branco do
aparelho.

Estéo a ser preparados
ingredientes com alto
conteudo em gordura.

dicionou-se 0leo na
preparagao.

Nao utilize alimentos com alto conteido em gordura
nem adicione mais 6leo do que o estritamente
necessario.

Esta fritadeira utiliza uma tecnologia que requer
pouco ou nenhum 6leo.

A fritadeira ainda contém
residuos de gordura da
utilizagao anterior.

O fumo branco é provocado pela gordura aquecida
na cuba.
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(Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

DESCRIZIONE

A Pannello di controllo digitale
1 Selezione cestello 1

2 Controllo della temperatura
3 Schermo digitale

4 Controllo del tempo

5 Selezione cestello 2

6 Programma per preriscaldare
7 Avvio / Pausa di cottura

8 Programma per patate fritte
9 Programma per carne

10 Programma per ali di pollo
11 Programma per bistecca

12 Programma per dolci

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Programma per gamberi

16 Programma per pesce

17 Programma per pizza

18 Programma per verdure

19 Programma per riscaldare
20 Programma per disidratare
21 Acceso/Spento

B Vassoio antiaderente zona 1
C Cestello della zona 1

D Manico del cestello della zona 1
E Vassoio antiaderente zona 2
F Cestello zona 2

G Manico del cestello della zona 2
H Ingresso dell’aria

| Uscita dell’aria

J Alloggiamento del cavo di

alimentazione
Cavo di alimentazione

P

PRECAUZIONI D’USO

Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente
il cavo dell’apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
non sono correttamente montati.

Non utilizzare I'apparecchio se gli

accessori presentano dei difetti. Sostituirli
immediatamente.

Non avviare mai I'apparecchio a vuoto.

Non muovere I'apparecchio durante 'uso

Per conservare in buono stato il trattamento
antiaderente, non utilizzare utensili metallici o
appuntiti.

Non forzare la capacita di lavoro

dell’'apparecchio.

Scollegare la spina dalla presa di corrente
quando I'apparecchio non & in uso e prima di
eseguire qualsiasi operazione di pulizia.
Conservare questo apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e/o di persone con limitate
capacita fisiche, sensoriali o mentali o con
mancanza di esperienza e conoscenza.

Non riporre, né trasportare I'apparecchio
quando & ancora caldo.

Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla
rete elettrica e senza controllo. Si otterra un
risparmio energetico e si prolunghera la vita
dell’'apparecchio stesso.

Utilizzare solamente utensili in grado di
sostenere alte temperature.

Orientativamente, nella tabella allegata sono
indicate una serie di ricette che comprendono
la temperatura di cottura e il tempo di
funzionamento dell’apparecchio.

Il prodotto contiene elementi elettronici ed
elementi di riscaldamento. Non immergerlo né
lavarlo con acqua.

Non coprire I'entrata e l'uscita dell’aria durante
il funzionamento. Non toccare I'interno del
prodotto per evitare scottature.

Non danneggiare, tirare con forza o ritorcere
il cavo di alimentazione, né utilizzarlo per
trasportare carichi pesanti o modificarlo, al
fine di evitare scariche elettriche, incendi

e altri incidenti. Se il cavo di alimentazione

€ danneggiato deve essere sostituito dal
fabbricante, da un agente del servizio di
assistenza o da personale similare e qualificato
per evitare qualsiasi pericolo.

Posizionare il prodotto a 30 cm di distanza
dalla parete o dai mobili per evitare che si
danneggino.

D’USO

PRIMA DELL’USO

Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

Previamente al primo utilizzo dell’apparecchio,
si consiglia di pulire tutte le parti a contatto
con gli alimenti, come indicato nella sezione
dedicata alla pulizia.

Durante il funzionamento del prodotto, I'aria ad
alta temperatura uscira dalla relativa uscita.

uso

Srotolare completamente il cavo prima di
attaccare la spina.

Collegare 'apparecchio alla rete elettrica.
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Estrarre il cestello (C, F) dalla friggitrice con
attenzione.

Nota: afferrare sempre il cestello dal suo
manico. Non toccare i cestelli quando sono
caldi.

Mettere gli ingredienti che si desiderano

friggere, arrostire o cuocere nel cestello (C, F).

Riposizionare il cestello nell’apparecchio.
Accendere 'apparecchio mediante il pulsante
corrispondente (21).

Selezionare il cestello tramite i pulsanti di
selezione dello stesso (1,5).

Selezionare uno dei 12 programmi prestabiliti
e, se necessario, regolare la temperatura e il

tempo mediante i corrispondenti pulsanti (2, 4).

Se si desidera terminare il processo di cottura
di entrambi i cestelli allo stesso tempo,
selezionare “Sync Finish” (13). Affinché questa
funzione sia effettiva, si dovranno usare
entrambi i cestelli. Per prima cosa premere il
pulsante (13) e poi configurare le due zone.
Se si desiderano utilizzare i due cestelli per
uno stesso tipo di alimento, selezionare

“Dual Cook” (14) e si impieghera lo stesso
programma per entrambe le zone. Per questa
funzione, premere il pulsante (14) e poi il
programma desiderato.

Premere il tasto Avvio/Pausa (7) per iniziare a

cuocere. |l temporizzatore iniziera a funzionare:

Nota: bisogna considerare che, se
I'apparecchio fosse freddo, si dovranno
aggiungere 3 minuti al tempo di cottura degli
alimenti.

Nota: Se si desidera mescolare gli alimenti
a meta cottura, basta estrarre il cestello
dall’'apparecchio e mescolarli. Quest'azione
non avra ripercussioni significative sul
processo di cottura.

ATTENZIONE: Il cestello, il vassoio e gli
alimenti saranno MOLTO caldi.

Appogagiare il cestello su una superficie idonea
a sopportare alte temperature.

Girare sottosopra il cestello per svuotarlo dagli
alimenti senza correre il rischio di scottarsi.

TEMPO E TEMPERATURA

E possibile cambiare il tempo e la temperatura
mediante i simboli +/-, in base ai pulsanti. (2,
4) |l temporizzatore cambia di 1 minuto verso
I'alto o verso il basso per ogni pressione. La
temperatura cambia di 5°C verso I'alto o verso
il basso per ogni pressione.

PROGRAMMI PREDEFINITI

Questo apparecchio possiede 12 programmi
predefiniti.

Per selezionare un programma, premere il
relativo simbolo.

Se si desidera, € possibile cambiare anche le
impostazioni della temperatura e del tempo dei
programmi predefiniti.

Dopo aver selezionato il programma, premere
il pulsante di avvio (7) per iniziare a cucinare. Il
temporizzatore iniziera a funzionare:

Per modificare qualsiasi impostazione durante
la cottura, per prima cosa mettere in pausa la
cottura stessa, poi eseguire la modifica, quindi
riavviare.

NOTA: Durante 'operazione di cottura, si puo
premere il pulsante pausa (7) per arrestare
I'apparecchio: il temporizzatore si fermera

e mostrera il tempo rimanente. Premere
nuovamente questo pulsante per riavviare la
fase di cottura.

Al termine del tempo di cottura, la friggitrice
emette un segnale acustico. Il temporizzatore
visualizzera “00” e la resistenza si arrestera,
ma il ventilatore continuera a funzionare per
circa 1 minuto, mentre I'apparecchio emettera
una serie di segnali acustici (circa 11 volte) e
passera alla modalita di attesa.

Verificare che gli alimenti siano cotti.

Se cosi non fosse, basta reinserire il cestello
nella friggitrice e impostare il temporizzatore
aggiungendo alcuni minuti di cottura.

Al termine della cottura estrarre
completamente il cestello dall’apparecchio.
NOTA: Se non si desidera utilizzare i
programmi preimpostati, € possibile regolare
la temperatura e il tempo con i pulsanti
corrispondenti (2, 4), dopo aver selezionato il
cestello con i pulsanti corrispondenti (1, 5). La
temperatura e il tempo preimpostati sono 180°
e 15 minuti.

UNA VOLTA CONCLUSO L’UTILIZZO
DELL’APPARECCHIO:

Scollegare I'apparecchio dalla rete.
Lasciare raffreddare.

Pulire 'apparecchio come descritto nella
sezione “Pulizia”

PULIZIA

Scollegare la spina dalla rete elettrica e
aspettare che I'apparecchio si raffreddi, prima
di eseguirne la pulizia.

Pulire il gruppo elettrico con un panno umido,



Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:19 CEST

quindi asciugarlo.

Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti
a pH acido o basico, come la candeggina, né
prodotti abrasivi.

Non immergere I'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né lavarlo con acqua corrente.

Si raccomanda di pulire I'apparecchio
periodicamente e di rimuovere tutti i residui di
cibo.

La mancata pulizia periodica dell’apparecchio
puo provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la
sicurezza.

Solamente i cestelli e i loro vassoi possono
essere lavati in lavastoviglie.

La posizione di sgocciolamento/asciugatura dei
pezzi lavabili nella lavastoviglie o a mano deve
permettere che I'acqua scoli facilmente.

Prima di montare e riporre I'apparecchio,
asciugare bene tutti i pezzi.

TABELLA DI RACCOMANDAZIONI
Forniamo qui alcune indicazioni per la cottura
di vari alimenti.

NOTA: queste impostazioni sono puramente
indicative. Gli alimenti possono essere di
origine, dimensioni, forme e marche diverse,
pertanto non possiamo garantire i migliori
parametri per alimenti specifici.
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GUIDA PER LA COTTURA

tagliate a pezzi di
2,5cm

QUANTITA TEMPERATURA UNA DOPPIA
INGREDIENTE PER ZONA PREPARAZIONE oLIo C) ZONA ZONA
VERDURE
Asparagi 1 mazzo Interi, gambi 2 Cucchiai 200 812 | 5 12 min
tagliati min
Barbabietola 6-7 piccole Intere - 200 30-35 30-35
min min
Pepfergnl 3 peperoni Interi : 200 10—'15 10_.15
(da grigliare) piccoli min min
Broccoli 1 testa Tag||a_t| in ramett 1 Cucchiaio 200 8'?0 8-10 min
di2,5cm min
Cavoletti di 500 g Tagliati a meta, 1 Cucchiaio 200 15-'20 15120
Bruxelles senza gambo min min
Zucca di Tagliata a dadini . 20-25 20-25
Bruxelles 7509 di2,5-5cm 1 Cucchiaio 200 min min
Pelate, tagliate
Carote 500 g a pezzetti di 2,5 1 Cucchiaio 200 13-16 13-16
min min
-5¢cm
Cavolfiore 1 testa Tagliato in rametti |, o 0 i 200 17-20 17-20
di2,5cm min min
Mais in 2 pannocchie, | oo e foglie | 1 Cucchiaio 200 12-15 12-15
pannocchia tagliate a meta min min
I . o . 8-10 .
Fagiolini verdi 1 busta Tagliati 1 Cucchiaio 200 min 8-10 min
Verza (per patate 5 tazze Tagliata a pezzi, : 200 7.9 min 7-9 min
fritte) senza gambo
Champignon 220 g R|§C|'a.cquat|, . 1 cucchiaio 200 7-9 min 7-9 min
tagliati in quarti
Tagliate a pezzi di 20-22 20-22
750 2,5¢cm 1 cucchiaio min min
9 Tagliate a mano, 1/2-3 200 20-24 20-24
. 500 g ; - . )
Patate, varieta 500 fine cucchiai 200 min min
Russet ) g Tagliate a mano, 1/2-3 200 19-24 19-24
3 intere (170- - . )
220 g) grosse cucchiai 200 min min
Perforate con una - 30-35 30-35
forchetta 3 volte min min
750 Tagliate a pezzi di 15-20 15-20
Patate dolci 3 intere (9170_ 2,5¢cm 1 cucchiaio 200 min min
220 g) Perforate con una - 200 36-42 36-42
9 forchetta 3 volte min min
Tagliate in quarti
nel senso della
Zucchine 500 g lunghezza, poi 1 Cucchiaio 200 1;}:18 1:1}:18
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POLLO
25-30 25-30
2 petti Con osso Spennellato min min
Petto di pollo 4 petti Senza 0sso Spennel.lato 200 2904 2924
con olio ; .
min min
Spennellate 22-28 22-28
Cosce di pollo 2 cosce Con osso con olio 200 min min
P 4 cosce Senza 0sso Spennellate 18-22 18-22
con olio min min
Ali di pollo 1000 g Alfaromatizzate o | 4 ¢ cohiaio 200 18-22 18-22
meno min min
PESCE E
FRUTTI DI
MARE
Tortine _d| 2 tortine (170- ) SpenneI‘Iate 200 5-10 5-10 min
granchio 220 g ognuna) con olio min
Code di aragosta 4 code (85- Intera - 200 5-8 min 5-8 min
110 g ognuna)
Filetti di salmone | © fietti (1009 i Spennellati 200 7121 7 42 min
ognuno) con olio min
Gamberi 500 g Interi, petati, con | 4 G ohiaio 200 101 7.0 min
coda. min
CARNE
VACCINA
2 hamburger
Hamburger da un quarto ) 1-1,5 cm di Spenne!latl 200 8—?0 10—_13
di libbra, magri spessore con olio min min
all’80%
2 bistecche )
Bistecca (220 g Intera Spennellati 200 10-20 14-18
con olio min min
ognuno)
MAIALE
Bacon 3 fette, tagliate . . 170 810 512 min
a meta min
2 braciole Spennellata 1517 | 2327
tagliate Con osso ) . .
Braciole di maiale spesse con con olio 200 min min
P Spennellata 200 14-17 17-20
0ss0 (280- Senza osso ) . .
con olio min min
340 g)
Lombata 500 g B SpenneI‘Iata 190 15-_20 20-_25
con olio min min
Salsicce 5 salsicce - - 200 7-10 17-22
min min
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ALIMENTI
SURGELATI
Bistecche di pollo 3 bistecche - 200 18_.21 20'.25
min min
. 1 scatola 10-13 18-21
Nugget di pollo (340 g) - 200 min min
Filetti di pesce 1 scatola (6 ; 200 1416 | 1722
filetti) min min
R 18 bastoncini
Bastoncini di di pesce (310 ) 200 10-_13 16-_19
pesce min min
9)
Patate fritte 500 g - 200 18-22 28-32
min min
Batoncini di 1 scatola 8-10 10-12
- 190 h )
mozzarella (310 g) min min
Dumplings 2 buste (300 1 Cucchiaio 200 12-14 16-18
9) min min
Involtini di pizza | 1 Pusta (570 - 200 12-15 15-18
g) min min
Code di 1 busta (300- ) 200 9-11 14-18
gamberetti 450 g) min min
Patate dolci fritte 500 g - 200 20'.22 30'.32
min min
Cilindri di patate 5009 - 190 18'.22 25'.27
min min
Anelli di cipolla 280 g - 190 13-16 18-22
min min
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SOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

L’apparecchio non & collegato Collegare I‘apparecchtio a una presa con presa a
erra.

alla rete elettrica.

IIAIR FRYER non funziona.
Per accendere I'apparecchio, premere il pulsag_te
i

Il temporizzatore non & del temporizzatore fino ad oftenere il tempo
configurato preparazione necessario.

Inserire una minor quantita di ingredienti nel
cestello.

La quantita di alimenti nel - fx . e
cestello & eccessiva. Minori quantita sbﬁ%ﬂ%vgrggé?ggho e si friggono

Gli alimenti fritti non sono
completamente cotti.
Aumentare la ter_nperatul;ja finotad arrivare alla

; 5 osizione adeguata.
La tempt(?cr)%tgorabgglseaz.|onata € | Regolare la tempperat%rg{tg%r?gultare la guida per la

- ) . L — li alimenti sono uno sopra l'altro (ad
Gli alimenti non friggono Alcuni ingredienti devono esQéjrﬁnidoo 2 iate fritte) bleoana e muoveri alla
uniformemente: essetreerﬁggogis(lzgtm%t.a del pio, mpeté del tem)bo di gottura_

Si sta usando un tipo di Consultare la modalita di preparazione degli
alimento non corretto. alimenti, fornita dal produttore.

| fritti non sono croccanti.
. Non riempire il cestello oltre I'indicazione MAX.
cestello sovraccarico.

Non & possibile far Il cestello non & posizionato Premere il cestello nellallpadella fino a sentire un
clic.

scorrﬁglel_?p%gcggggm;gstello correttamente nel secchiello.

Non utilizzare alimenl'_ti c((i)_n alti”cor{te[('ntuti d’otlio
Si stanno preparando né aggiungere piu olio di quello strettamente
ingredientipcoﬁ un alto necessario.
g tc;)ntenutotd’o II'O' I
S e iona © 2@ Questa friggitrice utilizza una tecnologia che

L'apparecchio emette un preparazione. > ; e
fumo bianco. richiede poco olio o non ne richiede.
Nella padella ci sono resti di Il fumo bianco & causato dal grasso che si scalda
nel secchiello.

grasso di precedenti cotture.
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(Traduit a partir de les instruccions originals)

DESCRIPCIO

A Tauler de control digital

1 Seleccio cistella 1

2 Control de temperatura

3 Pantalla digital

4 Control de temps

5 Seleccio cistella 2

6 Programa de preescalfar

7 Inici / Pausa de la coccid

8 Programa de patates fregides
9 Programa de carn

10 Programa d’aletes de pollastre
11 Programa de filet

12 Programa de rebosteria

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Programa de gambes

16 Programa de peix

17 Programa de pizza

18 Programa de verdures

19 Programa de reescalfar

20 Programa de deshidratar

21 Engegada/Apagada

B. Safata antiadherent zona 1

C. Cistella de la zona 1

D. Nansa de la cistella de la zona 1
E. Safata antiadherent zona 2

F. Cistella de la zona 2

G. Nansa de la cistella de la zona 2
H. Entrada d’aire

I Sortida d’'aire

J Allotjament del cable d’alimentacié
K. Cable d’alimentacio

UTILITZACIO | CURA

Abans de cada Us, esteneu completament el
cable d’alimentacio de I'aparell.

No feu servir I'aparell si els accessoris no
estan acoblats correctament.

No feu servir I'aparell si els accessoris acoblats
tenen defectes. Procediu a substituir-los
immediatament.

No feu servir I'aparell buit.

No moveu ni desplaceu I'aparell mentre estigui
en funcionament.

Per conservar el tractament antiadherent en
bon estat, no hi feu servir estris metal-lics o
punxants.

No forceu la capacitat de treball de I'aparell.

Desconnecteu I'aparell de la xarxa si no el feu
servir i abans de qualsevol operaci6 de neteja.
Manteniu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, sensorials
o mentals reduides o falta d’experiéncia i
coneixement.

No deseu ni transporteu I'aparell si encara esta
calent.

No deixeu mai I'aparell connectat i sense
vigilancia. A més, estalviareu energia i
perllongareu la vida de I'aparell.

Feu servir inicament estris apropiats per a
suportar temperatures altes.

Com a orientacio en la taula annexa
s’indiquen una série de receptes que inclouen
la temperatura de coccié i el temps de
funcionament de I'aparell.

El producte conté elements electronics i
elements de calefaccié. No el poseu en aigua
ni el renteu amb aigua.

No cobriu I'entrada ni la sortida d’aire durant el
procés de funcionament. No toqueu l'interior
del producte per evitar cremades.

No feu malbé, estireu amb forga ni retorceu

el cable d’alimentacio, ni el feu servir per

a transportar carregues pesades, ni el
transformeu, per tal d’evitar descarregues
electriques, incendis i altres accidents. Si el
cable d’alimentacio esta fet malbé, ha de ser
substituit pel fabricant, per I'agent de servei o
per personal amb qualificacio similar, per tal
d’evitar un perill.

Col-loqueu el producte a 30 cm de distancia de
la paret o dels mobles per evitar que es facin
malbé.

INSTRUCCIONS D’'US

NOTES PREVIES A L’US

Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

Abans de fer servir el producte per primer cop,
netegeu les parts en contacte amb aliments tal
com es descriu a I'apartat de neteja.

L’aire a alta temperatura sortira per la sortida
durant el procés de funcionament del producte.

us

Esteneu completament el cable abans
d’endollar-lo.

Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.
Traieu la cistella (C, F) de la fregidora amb
compte-vos.

Nota: manipuleu sempre la cistella mitjancant
la nansa. No toqueu les cistelles quan estan
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calentes.

Poseu-hi els ingredients que voleu fregir, rostir
o cuinar a la cistella (C, F).

Torneu a introduir la cistella en 'aparell.
Engegueu I'aparell fent servir el botd
corresponent (21).

Seleccioneu la cistella amb els botons de
seleccio de cistella (1,5).

Seleccioneu un dels 12 programes
preestablerts i ajusteu la temperatura i el
temps amb els botons corresponents si cal
(2,4).

Si voleu que el procés de coccié d’'ambdues
cistelles finalitzi al mateix temps, seleccioneu
“Sync Finish” (13). Perque aquesta funcio sigui
efectiva, feu servir ambdues cistelles. Premeu
primer aquest boto (13) i després configureu
ambdues zones.

Si voleu fer servir ambdues cistelles per a

un mateix tipus d’aliment, seleccioneu “Dual
Cook” (14) i es fara servir el mateix programa
per a ambdues zones. Per a aquesta funcio,
premeu el boto (14) i després el programa
desitjat.

Premeu el boté inici/ pausa (7) per comengar
a cuinar. El temporitzador comengara a
funcionar.

Nota: tingueu en compte que si 'aparell esta
fred haureu d’afegir 3 minuts a la coccio dels
aliments.

Nota: Si voleu sacsejar els aliments a

mitja coccio, traieu la cistella de I'interior

de l'aparell i sacsegeu-la. Aixo no afectara
significativament el procés de coccio.

ATENCIO: Tant la cistella, la safata com els
aliments estaran MOLT calents.

Deixeu la cistella en una superficie apta per
suportar temperatures altes.

Bolqueu la cistella per treure els aliments
sense risc de cremar-se.

TEMPS | TEMPERATURA

Podeu canviar el temps i la temperatura fent
servir els simbols +/- segons els botons. (2,4)
El temporitzador canvia 1 minut cap amunt o
cap avall per cada pulsacié. La temperatura
canvia 5 °C cap amunt o cap avall per cada
pulsacio.

PROGRAMES PREDEFINITS

Aquest aparell té 12 programes predefinits.
Per seleccionar un programa, premeu el
simbol corresponent.

Si voleu, també podeu modificar els ajustos
de temperatura i temps dels programes
preestablerts.

Un cop seleccionat el programa , premeu

el boté d'inici (7) per comengar a cuinar. El
temporitzador comengara a funcionar.

Per canviar qualsevol ajustament durant la
coccio, pauseu primer la coccio, modifiqueu i
després repreneu.

NOTA: Durant la fase de cocci6, podeu prémer
el boté de pausa (7) per aturar I'aparell. El
temporitzador també s’aturara i mostrara el
temps restant. Torneu a prémer aquest bot6
per reprendre la fase de coccio.

La fregidora emetra un xiulet quan el temps
de coccid hagi finalitzat. EI temporitzador
mostrara “00” i la resisténcia s’aturara, pero
el ventilador continuara funcionant durant
aproximadament 1 minut. L'aparell emetra una
série de xiulets (aprox. 11 vegades) i passara
al mode d’espera.

Comproveu que els aliments estan cuinats.
Si no ho estan, només heu de tornar a
introduir la cistella a la fregidora i programar
el temporitzador perqué es cuini durant uns
minuts més.

Un cop acabada la coccié, traieu tota la cistella
de l'aparell.

NOTA: Si no vol utilitzar els programes
predefinits, pot ajustar el tempsi la
temperatura amb els botons corresponents
(2, 4), després de seleccionar la cistella amb
els botons (1, 5). La temperatura i el temps
preestablerts és de 180°i 15 min.

UN COP FINALITZAT L’US DE L’APARELL:
Desendolleu 'aparell de la xarxa eléctrica.
Deixeu refredar.

Netegeu I'aparell seguint I'explicacié de la
seccio de neteja.

NETEJA

Desendolleu 'aparell de la xarxa i deixeu-
lo refredar abans de dur a terme qualsevol
operacio de neteja.

Netegeu I'aparell amb un drap humit
impregnant amb unes gotes de detergent i
després eixugueu-lo.

No feu servir dissolvents ni productes amb
un factor pH acid o basic com el lleixiu ni
productes abrasius per netejar I'aparell.

No submergiu I'aparell en aigua ni en cap altre
liquid, ni el poseu sota l'aixeta.

Es recomana netejar I'aparell regularment i
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treure-hi totes les restes d’aliments.

Si l'aparell no es manté en bon estat de
neteja, la superficie pot degradar-se i afectar
de manera inexorable la durada de la vida de
I'aparell i provocar una situacio perillosa.
Només les cistelles i les safates sén aptes per
netejar-les al rentaplats.

La posicié d’escorregut/assecat de les peces
rentables al rentaplats o a la pica ha de
permetre escorrer I'aigua amb facilitat.

A continuacio, eixugueu totes les peces abans
de muntar-lo i desar-lo.

TAULA DE RECOMANACIONS

Aqui podeu orientar-vos per a les coccions de
diversos aliments.

NOTA: aquests ajustos sé6n merament
indicatius. Els aliments poden variar quant a
l'origen, la mida, la forma i la marca, per aixo
no podem garantir els millors ajustaments per
a cap aliment especific.
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GUIA DE CUINA

una forquilla 3
vegades

QUANTITAT - TEMPERATURA UNA DOBLE
INGREDIENT PER ZONA PREPARACIO oLl c) ZONA ZONA
VERDURES
Esparrecs 1 manoll Sencer, tiges 2 200 8-12min | 8-12 min
retallades cullerades
Remolatxa 6- 7 petites Senceres - 200 30'.35 30'.35
min min
Pebrots 3 pebrots petits Sencers - 200 10-15 10-15
(per rostir) min min
Broquil 1 cap Tallats a ramells | 4 o, \oada 200 8-10 min | 8-10 min
de 2,5cm
Tallats per la
Cols de Brussel-les 500 g meitat, sense | 1 cullerada 200 15-20 15-20
la tija min min
Tallades en
Carbassa de 750 g mides de 2,5 - | 1 cullerada 200 20-25 | 20-25
Brussel-les min min
5cm
Pelades,
tallades a 13-16 13-16
Pastanaga 500 g trossos de 2.5 1 cullerada 200 min min
-5cm
Tallada a
Coliflor 1 cap ramells de 2,5 2 200 17-20 17-20
cullerades min min
cm
2 panotxes,
Blat de moro a tallades per la Treure les 1 cullerada 200 12-_15 12-_15
panotxa . closques min min
meitat
Mongetes verdes 1 bossa Retallades 1 cullerada 200 8-10 min | 8-10 min
Col arrissada (per Tallada a
' 5 tasses trossos, sense - 200 7-9 min 7-9 min
a patates fregides) a ti
a tija
. Esbandits, . .
Xampinyons 2209 tallats a quarts 1 cullerada 200 7-9 min 7-9 min
Tallades a
trossos de 20-22 20-22
2,5cm ! k
750 Tallades a ma 1 cullerada min min
9 " ’ 1/2-3 200 20-24 20-24
. 500 g fines . .
Patates, varietat 500 Tallades a ma cullerades, 200 min min
Russet 9 ) ’ 1/2-3 200 19-24 19-24
3 senceres gruixudes . .
cullerades, 200 min min
(170-220 g) - 30-35 | 30-35
Perforades amb . .
min min
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Tallades a
500 g trossos de 2,5 1 15-_20 15-_20
Patates dolces 3 senceres cm cullerades 200 min min
Perforades amb 200 36-42 36-42
(170-220 g) . - . .
una forquilla 3 min min
vegades
Tallats a quarts
Carbassons 500 g al llarg, després | 4 o ada 200 15-18 15-18
tallats a trossos min min
de 2,5cm
POLLASTRE
2 pits Amb os Untat 2r5n-i?10 2r5n-i?10
Pits de pollastre 4 pits Sense os Untaot"amb 200 2924 2924
min min
Untades 22-28 22-28
. 2 cuixes Amb os amb oli min min
Cuixes de pollastre 4 cuixes Sense os Untades 200 18-22 18-22
amb oli min min
Aletes amb
Aletes de pollastre 1000 g condimento | 1 cullerada 200 18-22 18-22
min min
sense
PEIX | MARISC
2 coques (170- Untades . ’
Coques de cranc 220 g cada) - amb oli 200 5-10 min | 5-10 min
Cues de llagosta 4 cues (85-110 Sencera - 200 5-8 min | 5-8 min
g cada)
Filets de salmo 3filets (110 g _ Untades 200 7-12 min | 7-12 min
cada) amb oli
Senceres,
Gambes 500 g pelades, amb | 1 cullerada 200 7-10 min | 7-10 min
cua.
BOVi
2
hamburgueses
Hamburguesa de quart de 1-1,5 om de Untada 200 g-10min | 1913
. o gruix amb oli min
lliura 80 %
magres
Bistec 2 filets (220 g Sencer Untadg 200 10-_20 14-_18
cada) amb oli min min
PORC
Bacé 3 tires, tallades . . 170 8-10 min | 9-12 min
per la meitat
2 costelles de Amb os Untada 15-17 23-27
Costelles de porc | tall gruixut amb amb oli 200 min min
P 9 Untada 200 14-17 | 1720
0s (280-340 g) Sense os . . )
amb oli min min
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Rellom 500 g . Untada 190 15-20 ) 20-25
amb oli min min
Salsitxes 5 salsitxes - - 200 7-10 min 1;_512
ALIMENTS
CONGELATS
Costelles de 3 costelles } R 200 18-‘21 20-‘25
pollastre min min
Nuggets de 1 caixa (340 g) ) R 200 10-_13 18-_21
pollastre min min
Filets de peix 1 caixa (6 filets) - - 200 1:]}:16 1;'512
. 18 palets de 10-13 16-19
Palets de peix peix (310 g) - - 200 min min
Patates fregides 500 g - - 200 12]'512 22;513
Palets de 1 caixa (310 g) ; - 190 g-1omin | 1912
mozzarella min
Dumplings 2 bosses (300 - 1 cullerada 200 12-14 16-18
9) min min
Rotllets de pizza | 1 bossa (570 g) - - 200 15‘}:15 1r5n_i:18
Coletes de 1 bossa (300- . 14-18
gambeta 450 g) . B 200 9-11 min min
Patates fregides 20-22 30-23
de moniato 5009 . B 200 min min
Cilindres de patata 500 g - - 190 151}312 2:;5}7
Anelles de ceba 280 g - - 190 1r3n_i:16 12\}?3
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SOLUCIO DE PROBLEMES

PROBLEMA

CAUSA POSSIBLE

SOLUCIO

L'aparell no esta endollat. Co

nnecteu I'aparell a un endoll amb presa
de terra.

L’AIR FRYER no
funciona.

El temporitzador no esta
configurat.

tempori

g{egar I'aparell, actueu sobre el
zador fins obtenir el temps de
preparacid requerit.

Per en

La quantitat d’aliments
col-locada a Ia cistella és
excessiva.

Poseu menys qua_n%itﬁt d’ingredients a la
cistella,
Les quantitats petites s’agiten milltor ies

fregeixen mes uniformement.

Els aliments fregits no
estan ben fets.

Au

La temperatura
seleccionada és massa
baixa.

Ajust de temperatura: consulteu la guia de

gmenteu la temperatura fins que assoleixi
la posicio adequada.

cocclo.

Els aliments es fregeixen
de manera desigual.

E

Hi ha ingredients que cal S

agitar a meitat de| temps
de preparacio.

fregides), cal agitar-los a meitat del temps de

n el cas dels aliments que es troben uns a
obre dels altres (per exemple, les patates

preparacio.

Els fregits no surten
cruixents.

Tipus d’aliment incorrecte
utilitzat.

reparacio dels

Consulteu el mode de
ricant.

aliments del fa

b

Cistella massa carregada. N

o ompliu la cistella“ﬁgg(sobre de la indicacio

No es pot lliscar la
paella/cistella a I'aparell.

|a cistella no esta
col-locada correctament a
la cubeta.

Premeu la cistella a la paella fins que hi
escolteu un clic

Surt fum blanc de
I'aparell.

S’hi estan preparant
ingredients amb alt
contingut d’oli.
S’ha afegit oli a la
preparacio.

No hi feu servir aliments amb un contingut
alt d’oli ni hi afegiu més olj de I'estrictament
necessari.

Aquesta fregidora fa servir una tecnologia
que requereix poc oli o gens.

La paella encara conté
restes de greix de I'Us
anterior.

El fum blanc el provoca el greix que s’escalfa
a la cubeta.
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(Ubersetzung aus den
urspriinglichen anweisungen)

BESCHREIBUNG

A. Digitale Bedienertafel

1 Korbauswahl 1

2 Temperaturregelung

3 Digitaldisplay

4 Zeitsteuerung

5 Korbauswahl 2

6 Programm vorwarmen
7 Garen Start/Pause

8 Pommes-frites-Programm
9 Fleischprogramm

10 Programm Huhnerfligel
11 Steak-Programm

12 Programm Backwaren
13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Krabbenprogramm

16 Fischprogramm

17 Pizza-Programm

18 GemUiseprogramm

19 Programm Wiederaufwarmen
20 Dehydratisierungsprogramm
21 Ein/Aus

B. Antihaft-Schale Zone 1
C. Korb fiir Zone 1

D. Zone 1 Korbgriff

E. Zone 2 Antihaft-Schale
F. Zone 2 Korb

G. Zone 2 Korbgriff

H. Lufteinlass

I Luftaustritt

J. Kabelfach

K. Netzkabel

BENUTZUNG UND PFLEGE

Vor jedem Gebrauch des Gerats das
Stromkabel vollstandig abwickeln.

Gerat nicht benutzen, wenn Zubehor oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

Gerat nicht benlitzen, wenn die Zubehdrteile
mangelhaft sind. Ersetzen Sie diese sofort.
Das Gerat sollte in leerem Zustand, also ohne
Inhalt, nicht benlitzt werden.

Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in
Betrieb ist.

Um die antihaftbehandelte Oberflache nicht zu
beschadigen, keine metallischen oder spitzen
Kochutensilien verwenden.

Betriebskapazitat des Gerats nicht

Uberbeanspruchen.

Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen
Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

Das Gerat auBerhalb der Reichweite

von Kindern und/oder Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. Personen
ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse
aufbewahren.

Das Gerat nicht wegrdumen, wenn es noch
heild ist.

Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen
und ohne Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch
Energie und verlangern die Gebrauchsdauer
des Gerates.

Verwenden Sie nur Kiichenutensilien, die fir
hohe Temperaturen ausgelegt sind.

In der beigefligten Tabelle finden Sie eine
Reihe von Rezepten mit Angaben zu
Temperatur und Dauer der Zubereitung.

Das Produkt enthalt Elektronik und
Heizelemente. Legen Sie es nicht ins Wasser
und waschen Sie es nicht mit Wasser ab.
Decken Sie den Luftein- und -auslass wahrend
des Betriebs nicht ab. Berlihren Sie nicht das
Innere des Produkts, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Beschadigen Sie das Netzkabel nicht, ziehen
Sie nicht gewaltsam daran, verdrehen Sie

es nicht zum Tragen schwerer Lasten und
verandern Sie es nicht, um Stromschlage,
Feuer und andere Unfélle zu vermeiden. Wenn
das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch
den Hersteller, seinen Kundendienst oder
ahnlich qualifizierte Personen ersetzt werden,
um eine Geféhrdung zu vermeiden.

Stellen Sie das Gerat 30 cm von Wanden
oder Moébeln entfernt auf, um Schaden zu
vermeiden.

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR DER BENUTZUNG

Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

Vor der Erstanwendung mussen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung beschrieben,
gereinigt werden.

Waéhrend des Betriebs des Produkts wird

Luft mit hoher Temperatur aus dem Auslass
geblasen.
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BENUTZUNG

Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.
Schlief3en Sie das Gerat an das Stromnetz an.
Nehmen Sie den Korb (C, F) vorsichtig aus der
Fritteuse.

Hinweis: Fassen Sie den Korb immer an
seinem Griff an. Beriihren Sie die Kérbe nicht,
wenn sie heil sind.

Fullen Sie die Zutaten, die frittiert, gebraten
oder gekocht werden sollen, in den Frittierkorb
(C, F).

Setzen Sie die Frittierkorb wieder in das Gerat
ein.

Schalten Sie das Gerat mit der
entsprechenden Taste (21) ein.

Wahlen Sie den Korb mit den Korbwahltasten
(1,5).

Wahlen Sie eines der 12 voreingestellten
Programme und stellen Sie bei Bedarf

die Temperatur und die Zeit mit den
entsprechenden Tasten ein (2,4).

Wenn Sie mdchten, dass der Garvorgang
beider Korbe gleichzeitig beendet wird, kénnen
Sie ,Sync Finish* (13) wahlen. Damit diese
Funktion wirksam ist, missen beide Korbe
verwendet werden. Driicken Sie zuerst die
Taste (13) und stellen Sie dann beide Zonen
ein.

Wenn Sie beide Korbe fiir dieselbe Art von
Speisen verwenden méchten, kdnnen Sie
,Dual Cook” (14) wahlen, und das gleiche
Programm wird fir beide Zonen verwendet.
Fir diese Funktion driicken Sie die Taste (14)
und dann das gewiinschte Programm.
Driicken Sie die Taste Start/Pause (7), um den
Garvorgang zu starten. Der Timer beginnt zu
laufen.

Anmerkung: Wenn das Gerét kalt ist,
berticksichtigen Sie bitte, dass Sie 3 Minuten
zu der Zubereitungszeit hinzuzéhlen miissen.
Bemerkung: Wenn Sie die Lebensmittel

nach der Hélfte der Zubereitungszeit

schuitteln wollen, nehmen Sie dazu einfach
den Frittierkorb aus dem Gerét. Dies wird

den Zubereitungsvorgang nicht wesentlich
beeinflussen.

ACHTUNG: Sowohl der Korb, das Tablett als
auch das Essen werden SEHR heil} sein.
Stellen Sie den Frittierkorb auf eine geeignete,
hitzebestandige Unterlage.

Drehen Sie den Korb auf den Kopf, um die
Lebensmittel zu entnehmen, ohne sich zu
verbrennen.

ZEIT UND TERMPERATUR

Sie kdnnen die Zeit und die Temperatur mit
den +/- Symbolen auf den Tasten andern. (2,4)
Der Timer andert sich bei jedem Driicken um 1
Minute nach oben oder unten. Die Temperatur
andert sich bei jedem Druck um 5°C nach oben
oder unten.

VORDEFINIERTE PROGRAMME

Dieses Gerat verfugt Uber 12 voreingestellte
Programme.

Um ein Programm zu wahlen, driicken Sie das
entsprechende Symbol.

Wenn Sie dies wiinschen, kénnen Sie,

auch Temperatur- und Zeitparameter der
voereingestellte Programme abandern.

Sobald das Programm ausgewahlt ist, driicken
Sie die Starttaste (7), um den Garvorgang zu
starten. Der Timer beginnt zu laufen.

Wenn Sie wahrend des Garvorgangs
Einstellungen andern méchten, unterbrechen
Sie den Garvorgang, andern Sie die
Einstellungen und setzen Sie ihn dann fort.
BEMERKUNG: Wahrend des
Zubereitungsvorganges kénnen Sie die Pause-
Taste driicken (7) um das Gerat anzuhalten,
der Timer stoppt und zeigt die verbleibende
Zeit an. Driicken Sie diese Taste erneut, um
die Garphase fortzusetzen.

Die Fritteuse piept, wenn die Zubereitungszeit
abgelaufen ist. Die Zeitschaltuhr zeigt ,00“ an
und das Heizelement schaltet sich aus, aber
der Ventilator 1auft noch ca. 1 Minute lang
weiter, das Gerat piept mehrmals (ca. 11 Mal)
und schaltet in den Standby-Modus.
Vergewissern Sie sich, dass das Essen fertig
gegart ist.

Wenn nicht, stellen Sie den Korb einfach
wieder in die Fritteuse und stellen Sie den
Timer ein, um noch ein paar Minuten zu garen.
Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen
Sie den gesamten Korb aus dem Gerét.

BEMERKUNG: Wenn Sie die voreingestellten
Programme nicht verwenden mdéchten,

konnen Sie die Temperatur und die Zeit

mit den entsprechenden Tasten (2, 4)
einstellen, nachdem Sie den Korb mit den
entsprechenden Tasten (1, 5) ausgewahlt
haben. Die voreingestellte Temperatur und Zeit
sind 180° und 15 Minuten.
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NACH DER BENUTZUNG DES GERATS
Den Stecker aus der Netzdose ziehen.
Abkihlen lassen.

Reinigen Sie das Gerat wie im Abschnitt
Reinigung beschrieben.

REINIGUNG

Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen
Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

Reinigen Sie das Gerat mit einem

feuchten Tuch, auf das Sie einige Tropfen
Reinigungsmittel geben und trocknen Sie es
danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
weder Lose- oder Scheuermittel noch Produkte
mit einem sauren oder basischen pH-Wert wie
z.B. Lauge.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten tauchen und nicht unter den
Wasserhahn halten.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmalig
vom Gerat zu entfernen.

Wenn das Geréat nicht in einen sauberen
Zustand gehalten wird, kann sich der Zustand
seiner Oberflache verschlechtern, seine
Lebenszeit negativ beeinflusst und gefahrliche
Situationen verursacht werden.

Nur die Kérbe und ihre Schalen sind
spllmaschinenfest.

Die Abtropf-/Abtrock-Position, der im
Geschirrspler oder Spulbecken spulbaren
Teile muss einen ungehinderten Wasserablauf
ermoglichen.

Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das
Gerat montieren und aufbewahren.

TABELLE MIT EMPFEHLUNGEN

Hier finden Sie Orientierungswerte fiir die
Zubereitung verschiedener Lebensmittel.
NOTA: Diese Einstellungen sind nur indikativ.
Lebensmittel kbnnen in Bezug auf Herkuntft,
Grol3e, Form und Marke variieren, so dass wir
keine Garantie fiir die besten Einstellungen fiir
ein bestimmtes Lebensmittel geben kénnen.
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BRATANLEITUNG
MENGE PRO = TEMPERATUR EINE
ZUTATEN ZONE ZUBEREITUNG oL c) ZONE DOPPELZONE
GEMUSE
Spargel 1 Bindel Ganz, Stiele | 5 £ qjiffel 200 8-12min | 8-12min
abgeschnitten
Rote Bete 6-7 Klein Ganze - 200 3085 | 3035 min
Paprika 3 kleine 10-15 .
(zum Braten) Paprikaschoten Ganz . 200 min 10-15 min
In2,5cm
Brokkoli 1 Kopf grofRe Réschen 1 Essloffel 200 8-10 min 8-10 min
schneiden
Rosenkohl 500 g Halbiert, Stiel | 4 £qgisfrel 200 15-20 15-20 min
entfernt min
In2,5-5cm 20-25
Rosenkohl 750 g grof3e Stlicke 1 Essloffel 200 min 20-25 min
geschnitten
Geschalt, in
Karotten 500 g 25-5cm 1 Esslffel 200 13-16 13-16 min
groRe Stlicke min
geschnitten
In2,5cm 17-20
Blumenkohl 1 Kopf grofRe Réschen 2 Essloffel 200 min 17-20 min
geschnitten
2 Maiskolben, 12-15
Maiskolben in Halften Schalen entfernen | 1 Essloffel 200 min 12-15 min
geschnitten
Griine Bohnen 1 Beutel Getrimmt 1 Essloffel 200 8-10 min 8-10 min
. . In Stlicke
Griinkoh (ftir 5 Tassen geschnitten, - 200 7-9 min 7-9 min
Pfannengerichte) .
Stiele entfernt
Eingeweicht,
Pilze 2209 in Viertel 1 Essloffel 200 7-9 min 7-9 min
geschnitten
In2,5cm
grof3e Stlicke 20-22
750 geschnitten 1 Essloffel min
500 9 Handgeschnitten, 1/2-3 200 20-24 20-22 min
Kartoffeln, Sorte 500 9 dinn Essloffel, 200 min 20-24 min
Russet 3 ganze ?1 70- Handgeschnitten, 1/2-3 200 19-24 19-24 min
s \ dick Essléffel, 200 min 30-35 min
9 3 Mal mit - 30-35
einer Gabel min

eingestochen
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In2,5cm
750 g grof3e Stlicke 15-20
. ) geschnitten 1 Essloffel 200 min 15-20 min
Stfkartoffeln 3 Ganze (170 3 Mal mit - 200 36-42 36-42 min
220 g) ; )
einer Gabel min
eingestochen
Der Léange nach
Zucchini 500 g vierteln, dann 4 g ogsre, 200 15-18 15-18 min
in 2,5 cm grofRe min
Wiirfel schneiden
HUHNCHEN
2 " 25-30
Hahnchenbrust Hahnchenbriste Mit Knochen Ge'\z{?gltet 200 min 25-30 min
Y 4 Ohne Knochen eb'..rstet 22-24 22-24 min
Hahnchenbriste gebu min
Mit Ol 22-28
. 2 Schenkel Mit Knochen geblrstet min 22-28 min
Hahnchenschenkel | 4 g chenkel Ohne Knochen Mit O 200 18-22 18-22 min
geblrstet min
Hahnchenfligel 1000 g Flugel mit oder | 4 ggsffel 200 18-22 18-22 min
ohne Gewlirz min
FISCH UND
MEERESFRUCHTE
2 Kichlein (je Mit Ol . .
Krebskuchen 170-220 g) - gebiirstet 200 5-10 min 5-10 min
Hummerschwanze 4 Schwanze (je Ganze - 200 5-8 min 5-8 min
85-110 g)
. ) Mit Ol . .
Lachsfilets 3 Filets (je 110 g) - . 200 7-12 min 7-12 min
geblrstet
Im Ganzen,
Garnelen 500 g geschalt, mit 1 Essloffel 200 7-10 min 7-10 min
Schwanzen.
RINDFLEISCH
2 Viertelpfund Mit O
Hamburger Patties, 80% 1-1,5 cm dick . 200 8-10 min 10-13 min
gebirstet
mager
Steak 2 Filets (je 220 Ganz Mit O 200 10-20 14-18 min
g) geburstet min
SCHWEIN
3 Streifen, . .
Speck halbiert - - 170 8-10 min 9-12 min
2 dick A
geschnittene Mit Knochen M'.t. ol 15'.17 .
. ) gebirstet 200 min 23-27 min
Schweinekoteletts Koteletts mit ™ .
Mit Ol 200 14-17 17-20 min
Knochen (280- Ohne Knochen . .
gebirstet min

340 g)
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Lendenbraten 500 g Mit Ol 190 15-20 20-25 min
gebirstet min
Waurstchen 5 Wirste - 200 7-10 min 17-22 min
GEFRORENE
LEBENSMITTEL
« . . 18-21 )
Hahnchenschnitzel 3 Schnitzel - 200 min 20-25 min
Hahnchen-Nuggets 1 Packung (340 - 200 10-13 18-21 min
g) min
Fischfilets 1 Packung (6 - 200 14-16 17-22 min
Filets) min
8 10-13
Fischfilets Fischstabchen - 200 . 16-19 min
min
(310 g)
Pommes Frites 500 g - 200 15]}?]2 28-32 min
Mozzar Sticks ! PaCk;')‘g (310 - 190 8-10min | 10-12 min
i R 12-14 )
Knédel 2 Beutel (300 g) 1 Essloffel 200 min 16-18 min
12-15
Pizzarollen 1 Beutel (570 g) - 200 Minuten 15-18 min
Krabbenschwéinze | @ Sedtel (300- - 200 9-11min |  14-18 min
450 g)
SuBkartoffel- 500 g - 200 2022 1 30,35 min
Pommes min
Kartoffel-Zylinder 5009 - 190 1[?]'512 25-27 min
Zwiebelringe 280 g - 190 13_.16 18-22 min

min
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PROBLEMLOSUNG

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

Der AIR FRYER funktioniert
nicht.

Das Gerat ist nicht
angeschlossen.

SchlieRen Sie das Gerat an eine Steckdose mit
Erdungsanschluss an.

Der Timer ist nicht eingestellt.

_Um das Gerat einzuschalten, betatigen Sie den
Timer, bis die gewunscht_etZuberenungszelt erreicht
ist.

Die frittierten Speisen sind
nicht fertig zubereitet.

Die Menge der in den Behalter
eingelegten Lebensmittel ist
zu grof3.

Legen Sie weniger Zutaten in den Behdlter.
Kleinere Mengen lassen sich besser schutteln und
gleichmalig braten.

Die gewahlte Temperatur ist
zu niedrig.

Erhéhen Sie die Temperatur auf die richtige
Einstellung.

Temperaturelnstellurg?:

u

siehe
Zubereitungsanlei

ng.

Die Lebensmittel werden
ungleichmaRig gebraten.

Bestimmte Zutaten sollten
nach der Halfte der,

Zubereitungszeit geschiittelt
werden:

Wenn Lebensmittel Ubereinander liegen (z. B.
Pommes frites), missen sie nach der Halfte der
Zubereitungszeit geschuttelt werden.

Das Gebratene wird nicht
knusprig.

Falsche Art der verwendeten
Lebensmittel.

Beachten Sie die Zubereitungshinweise des
Herstellers.

Behalter tibervoll.

Fillen Sie den Behalter nicht Gber die MAX-
Anzeige.

Die Pfanne/der Behalter
kann nicht in das Gerat
geschoben werden.

Der Korb ist nicht richti% in der
Wanne positioniert.

Drlicken Sie den Bﬁllqélter in_die Pfanne, bis Sie ein

icken horen

Es tritt weiller Rauch aus
dem Gerat aus.

Es werden Zutaten mit hohem
Fettgehalt zubereitet.

Dem Rezept wurde Ol
zugegeben.

Verwenden Sie keine Lebensmittel
Fettgehalt und fugen Sie nicht mehr

|8it hohem
hinzu.

| als notig

Diese Fritteuse verwendet eine Technologie, die
wenig oder gar kein Ol benétigt.

Die Pfanne enthélt noch
Fettspuren vom vorherigen
Gebrauch.

Der weifSedRa_uch wird durch das Fett verursacht,

as in der Wanne erhitzt wird.
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(Vertaald van de originele instructies)

BESCHRIJVING

A. Digitaal controlepaneel

1 Selectie mand 1

2 Thermostaatknop

3 Digitaal display

4 Timer

5 Selectie mand 2

6 Programma voorverwarmen
7 Start / Pauze

8 Programma voor patat friet
9 Programma voor viees

10 Programma voor kippenvleugels
1 Programma voor filet

12 Programma voor gebak

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Programma voor gamba’s
16 Programma voor vis

17 Programma voor pizza

18 Programma voor groenten
19 Programma voor opwarmen
20 Programma voor drogen

21 Aan / uit

B. Anti-aanbaklade zone 1

C. Mand van zone 1

D. Handvat van de mand van zone 1
E. Anti-aanbaklade zone 2

F. Mand van zone 2

G. Handvat van de mand van zone 2
H. Luchtaanvoer

I Luchtafvoer

J. Kabelvak

K. Voedingskabel

GEBRUIK EN ONDERHOUD

Rol voor gebruik de voedingskabel van het
apparaat volledig af.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
accessoires niet correct aangesloten zijn.
Gebruik het apparaat niet als de

aangekoppelde accessoires beschadigd zijn.

Vervang ze onmiddellijk.

Zet het apparaat niet aan als het leeg is.
Beweeg of verplaats het apparaat niet terwijl
het in gebruik is.

Bewerk het apparaat niet met metalen of
scherpe voorwerpen om de anti-aanbaklaag
niet te beschadigen.

Overschrijd de maximale capaciteit van het

apparaat niet.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer
het apparaat niet in gebruik is en voordat u het
reinigt.

Houd dit apparaat buiten bereik van kinderen
en/of personen met lichamelijke, zintuiglijke

of geestelijke beperkingen, of met een gebrek
aan ervaring en kennis

Transporteer het apparaat niet als het nog
warm is.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht aan
staan. U bespaart hierdoor energie en verlengt
tevens de levensduur van het apparaat.
Gebruik alleen keukengerei dat geschikt is
voor hoge temperaturen.

De bijgevoegde tabel geeft ter informatie een
aantal recepten met kooktijd en werkingsduur
van het apparaat.

Dit product bevat elektronische en
verwarmingselementen. Dompel het niet onder
in water en was het niet met water.

Dek de luchtinvoer en -afvoer niet af wanneer
het apparaat in gebruik is. Raak het inwendige
van het apparaat niet aan om brandwonden te
voorkomen.

Beschadig de voedingskabel niet, trek er niet
hard aan en verdraai hem niet, gebruik hem
niet om zware ladingen te verplaatsen en
maak geen gebruik van een transformator

om elektrische schokken, brand en andere
ongelukken te voorkomen. Wanneer de
voedingskabel beschadigd is, moet deze

door de fabrikant, zijn technische dienst of
equivalent gekwalificeerd personeel vervangen
worden om gevaar te vermijden.

Plaats het product op 30 cm afstand van de
muur en meubels om schade te voorkomen.

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK

Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van
het product verwijderd is.

Reinig voor het eerste gebruik alle delen van
het apparaat die met voedingsmiddelen in
aanraking kunnen komen, zoals aangegeven in
het onderdeel Reiniging.

Wanneer het apparaat in gebruik is, komt er
hete lucht uit de achterkant van het apparaat.

GEBRUIK

Rol de kabel helemaal af alvorens de stekker
in het stopcontact te steken.

Steek de stekker van het apparaat in het
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stopcontact.

Verwijder de mand (C, F) van de friteuse
voorzichtig.

Opmerking: manipuleer de mand alleen met de
handgreep. Raak de manden niet aan wanneer
ze warm zijn.

Plaats de producten die u wilt frituren, bakken
of koken in de mand (C, F).

Plaats de mand weer in het apparaat terug.
Zet het apparaat aan met de daarvoor
bestemde knop (21).

Selecteer de mand met de knoppen voor
selectie van de mand (1,5).

Selecteer een van de 12
standaardprogramma’s en regel de
temperatuur en de tijd bij met de
overeenkomstige knoppen, indien nodig (2,4).
Wanneer u wilt dat de bereiding van beide
manden gelijktijdig eindigt, selecteer “Sync
Finish” (13). Deze functie werkt alleen wanneer
u beide manden gebruikt. Druk eerst op de
genoemde knop (13) en stel beide zones in.
Wanneer u beide manden voor eenzelfde type
ingrediénten wilt gebruiken, selecteer “Dual
Cook” (14), zodat hetzelfde programma wordt
gebruikt voor beide zones. Druk om deze
functie te activeren op de knop (14) en stel
vervolgens het progamma in.

Druk op de knop Start / Pauze (7) om te
starten met koken. De timer start.

Opmerking: denk eraan dat u 3 minuten moet
optellen bij de kooktijd wanneer het apparaat
koud is.

Opmerking: Wanneer u de producten
halverwege de kooktijd wilt opschudden, kunt u
de mand eenvoudig uit het apparaat halen en
de producten opschudden. Dit heeft nauwelijks
invioed op het kookproces.

WAARSCHUWING: Zowel de mand, de bak,
als de ingrediénten zijn ERG heet.

Plaats de mand op een oppervlak dat tegen
hoge temperaturen kan.

Keer de mand om om de ingrediénten te
verwijderen zonder risico op brandwonden.

TIJD EN TEMPERATUUR

U kunt de tijd en de temperatuur wijzigen met
de knoppen met indicatie +/-. (2,4) De timer
gaat 1 minuut omhoog of omlaag bij elke druk
op de knop. De temperatuur gaat 5°C omhoog
of omlaag bij elke druk op de knop.

STANDAARD PROGRAMMA’S

Dit apparaat beschikt over 12
standaardprogramma’s.

Selecteer een programma door op het
overeenkomstige symbool te drukken.

Indien gewenst, kunt u de instellingen

van temperatuur en tijd van de
standaardprogramma’s wijzigen.

Druk na selectie van het programma op de
startknop (7) om te starten met koken. De timer
start.

U kunt de instellingen tijdens het koken
wijzigen door het kookproces te pauzeren,

de instellingen te wijzigen, en het proces te
hervatten.

OPMERKING: Tijdens het koken kunt u op

de pauzeknop (7) drukken om het apparaat

te stoppen; de timer stopt ook en toont de
resterende tijd. Druk nogmaals op deze knop
om het kookproces te hervatten.

De friteuse maakt een pieptoon wanneer de
kooktijd afgelopen is. De timer toont “00” en
het verwarmingselement gaat uit, maar de
ventilator blijft nog ongeveer 1 minuut werken,
het apparaat maakt een aantal pieptonen
(ongeveer 11) en gaat in de stand-by stand.
Controleer dat de ingrediénten gaar zijn.

Als dit niet het geval is, kunt u de mand weer in
de friteuse plaatsen en een paar extra minuten
instellen met de timer.

Haal de mand uit het apparaat als de
ingrediénten gaar zijn.

OPMERKING: Als u de vooraf ingestelde
programma’s niet wilt gebruiken, kunt u de
temperatuur en de tijd aanpassen met de
bijpehorende knoppen (2, 4), nadat u het
mandje hebt geselecteerd met de bijbehorende
knoppen (1, 5). De vooraf ingestelde
temperatuur en tijd zijn 180° en 15 min.

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

Trek de stekker uit het stopcontact.

Laat het afkoelen.

Reinig het apparaat zoals beschreven in het
hoofdstuk Reinigen.

REINIGING

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen alvorens het te reinigen.
Maak het apparaat schoon met een vochtige
doek met een paar druppels afwasmiddel en
droog het daarna goed af.

Gebruik geen oplosmiddelen of producten met
een zure of basische pH zoals bleekwater,
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noch schuurmiddelen, om het apparaat schoon
te maken.

Dompel het apparaat niet onder in water of
een andere vloeistof en houd het niet onder de
kraan.

Het is raadzaam het apparaat geregeld schoon
te maken en alle voedselresten te verwijderen.
Indien het apparaat niet goed schoongehouden
wordt, kan het oppervlak beschadigd en de
levensduur van het apparaat verkort worden,
en kan er een gevaarlijke situatie ontstaan.
Alleen de manden en de bakken zijn geschikt
voor de vaatwasmachine.

Plaats de schoongemaakte delen zodanig in
de vaatwasser of het afdruiprek dat het water
makkelijk kan weglopen.

Droog alle onderdelen goed af alvorens

het apparaat opnieuw te monteren en op te
bergen.

TABEL MET SUGGESTIES

Hier vindt u aanwijzingen voor het bereiden
van diverse producten.

OPMERKING: deze instellingen zijn slechts
indicatief. De gebruikte producten kunnen
verschillen van oorsprong, formaat, vorm,

en handelsmerk, zodat we niet kunnen
garanderen dat deze instellingen optimaal zijn
voor specifieke producten.
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KOOKGIDS
i HOEVEELHEID TEMPERATUUR EEN DUBBELE
INGREDIENT PER ZONE VOORBEREIDING OLIE C) ZONE ZONE
GROENTEN
Asperges 1 bundel Heel, stengels 2 eetlepels 200 8-12 min | 8-12 min
afgesneden
Rode bieten 6-7 Kleine Hele - 200 3035 | 30-35 min
Paprika's 3 kleine 10-15 .
(om te bakken) paprika's Hele . 200 min 10-15 min
Broccoli 1 stronk In takjes van 2.5 1 4 getiepel 200 8-10 min | 8-10 min
cm gesneden
Door de helft 15-20
Spruitjes 500 g gesneden, zonder | 1 eetlepel 200 min 15-20 min
stronk
Kalebas 750 g In stukken van 2,5 1 eetlepel 200 20'.25 20-25 min
- 5 cm gesneden min
Geschild, in 13-16
Wortelen 500 g stukken van 2,5-5| 1 eetlepel 200 min 13-16 min
cm gesneden
Bloemkool 1 stronk In takjes van 2,5 2 eetlepels 200 17-.20 17-20 min
cm gesneden min
2 maiskolven, "
Maiskolven door de helft Verwider de 1 eetlepel 200 1215 | 4515 min
schillen min
gesneden
Sperziebonen 1 tas Versneden 1 eetlepel 200 8-10 min | 8-10 min
Boerenkool (voor In stukken
. 5 koppen gesneden, zonder - 200 7-9 min 7-9 min
patat friet)
stronk
Champignons 220 g _Gewassen, n 1 eetlepel 200 7-9 min 7-9 min
vieren gesneden
In stukken van
2,5 cm gesneden 1 eetlepel 20-22
Met de hand s 200 min 20- | 20-22 min
750 g 500 g 500 - 1/2-3 . .
Aardappelen, 3 hele (170- gesneden, fijn cetlenels 200 24 min | 20-24 min
variéteit Russet | 9 2209) Met de hand ) /2‘33 : 200 19-24 | 19-24 min
9 gesneden, grof eetlepels. - 200 min 30- | 30-35 min
Drie keer met een peis, 35 min
vork doorgeprikt
In stukken van 2,5 15-20
Zoete aardappelen 75093 hele cm gesneden 1 eetlepel - 200 min 36- 15-20 min
(170-220 g) Drie keer met een 200 42 min 36-42 min

vork doorgeprikt
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Overlangs in
vieren gesneden, 15-18
Courgettes 500 g vervolgens in 1 eetlepel 200 . 15-18 min
min
stukken van 2,5
cm gesneden
KIP
2 kippenborsten | Met botten Zonder | Bestreken 25-20 25-30 min
Kippenborst ibp ) 200 min 22- .
4 kippenborsten botten met olie ; 22-24 min
42 min
Bestreken 20.08
Drumsticks 2 drumsticks 4 | Met botten Zonder met olie 200 min 18- 22-28 min
drumsticks botten Bestreken ) 18-22 min
. 22 min
met olie
Kippenvleugels 18-22
Kippenvleugels 1000 g met of zonder 1 eetlepel 200 min 18-22 min
kruiden
VIS EN
SCHAALDIEREN
2 krabcakes Bestreken . .
Krabcake (170-220 g elk) - met olie 200 5-10 min | 5-10 min
Staarten van 4 staarten (85- Heel R 200 5-8 min 5-8 min
langoesten 110 g elk)
Zalmfilet 3filets (110 g ; Bestreken 200 7-12min | 7-12 min
elk) met olie
Gamba's 500 g Heel, gepeld, met | 4 o yenel 200 7-10min | 7-10 min
staart.
KALFSVLEES
2 kwartpond Bestreken
Hamburger hamburgers, 1-1,5 cm dikte ) 200 8-10 min | 10-13 min
o met olie
80% vlees
Biefstuk 2 filets (220 Heel Bestreken 200 10-20min | 14-18 min
g elk) met olie
VARKENSVLEES
3 reepjes,
Spek door de helft - - 170 8-10 min | 9-12 min
gesneden
2 dikke Bestreken
Met botten Zonder met olie 200 15-17min | 23-27min
Varkenskotelet koteletten met . .
botten Bestreken 200 14-17min | 17-20min
bot (280-340 g) )
met olie
Varkenshaas 500 g - Bestreken 190 15-20 1 54 25 min
met olie min
Worsten 5 worsten - - 200 7-10 min | 17-22 min
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BEVROREN
PRODUCTEN
Kipfilets 3 kipfilets - 200 1:{5]1 20-25 min
) 10-13 )
Kipnuggets 1 doos (340 g) - 200 min 18-21 min
Visfilet 1 doos (6 filets) - 200 1:;:]6 17-22 min
Vissticks 18 vissticks - 200 1013 46-19 min
(310 9) min
Patat friet 5009 - 200 1:]}312 28-32 min
Kaassticks 1 doos (310 g) - 190 8-10 min | 10-12 min
2 zakken (300 1 eetlepel 200 12-14 | 4618 min
g) min
Pizzarollen 1 zak (570 g) - 200 151}:]5 15-18 min
Garnaalstaarten 1zak (300- - 200 9-11 min | 14-18 min
450 g)
Patat friet van 500 g ) 200 20—'22 30-32 min
zoete aardappelen min
Aardappelsticks 5009 - 190 1[?]}?12 25-27 min
Uienringen 2809 - 190 13-16 18-22 min

min
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STORINGEN VERHELPEN

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

De Air Fryer
werkt niet.

De stekker van het apparaat zit
niet in het IN.

Steek de stekker in een stopcontact met randaarde.

De timer is niet
ingesteld.

Zet het apparaat aan door de timer op de gewenste
kooktijd in te stellen.

De in gefrituurde producten
zijn niet helemaal gaar.

Men heeft teveel producten in
de mand geplaatst.

Plaats minder producten in de mand.
Wanneer de mand minder vol is kunnen de
producten beter opgescréud en uniform gefrituurd
worden.

De ingestelde temperatuur is
te laag.

Verhoog de temperatuur tot de gewenste waarde
ereikt is,
Regel de temperatuur bij: zie kooksuggesties.

De producten worden
ongelijkmatig gefrituurd.

Bepaalde producten moeten
alverwege opgeschud
worden:

.. Wanneer de producten op elkaar liggen
(bijvoorbeeld, patat friet), moeten ze halverwege
opgeschud worden.

De gefrituurde producten zijn
niet knapperig.

Men heeft ongeschikte
producten gebruikt.

Raadpleeg de instructies voor bereiding van de
fabrikant.

De mand is te vol geladen.

Vul de mand niet hoger dan het MAX niveau.

Men kan de braadpan/
mand niet in verschuiven het
a

De mand is niet qeplaatst -
plaats haar correct in de bak.

Druk de mand in de bak totdat u een klik hoort

Er komt witte rook uit het
apparaat.

De producten hebben een
hoog oliegehalte.
Men heeft olie Toegevoegd.

Gebruik geen producten met een hoog oliegehalte
en voeg hiet meer olie toe dan strikt noodzakelijk.

Deze friteuse werkt met een techniek die
geen of weinig olie vereist.

De bak bevat nog vetresten
van de vorige keer.

De witte rook wordt veroorzaakt door verhitte olie
in de bak.
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m (Translat din instructiunile originale)

DESCRIERE

A. Panou de comanda

1 Selectare cos 1

2 Dispozitiv pentru controlul
temperaturii

3 Ecran cu afisaj digital

4 Control timp

5 Selectare cos 2

6 Preincalzire preprogramata

7 Start/Pause (Pornire/intrerupere)
gatire

8 Chipsuri preprogramate

9 Carne preprogramata

10 Pulpe de pui preprogramate

11 Friptura preprogramata

12 Coacere preprogramata

13 Sync Finish (Finalizare sincronizare)

14 Dual Cook (Gatire duala)

15 Creveti preprogramati

16 Peste preprogramat

17 Pizza preprogramata

18 Legume preprogramate

19 Reincalzire preprogramata

20 Deshidratare preprogramata

21 PORNIRE/OPRIRE alimentare

B. Tava antiaderenta zona 1

C. Cos zona 1

D. Maner cos zona 1

E. Tava antiaderenta zona 2

F. Cos zona 2

G. Méner cos zona 2

H. Orificiu admisie aer

I Orificiu evacuare aer

J. Loc depozitare cablu de alimentare

K. Cablu de alimentare

UTILIZARE SI INGRIJIRE

Desfasurati complet cablul de alimentare al
aparatului Tnainte de fiecare utilizare.

Nu utilizati aparatul daca piesele sau
accesoriile nu sunt montate in mod
corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.
Nu folositi aparatul daca este gol.

Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.
Pentru a mentine tratamentul antiaderent in
stare buna, nu utilizati ustensile metalice sau
ascutite.

Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.
Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare electrica atunci cand nu il utilizati si
fnainte de a efectua orice operatie de curatare.
Depozitati aparatul intr-un loc care sa nu fie

la indemana copiilor si/sau a persoanelor

cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse, ori care nu au experienta sau
cunostintele necesare.

Nu depozitati si nici nu transportati aparatul
daca este inca fierbinte.

Nu lasati niciodata aparatul conectat si
nesupravegheat daca nu este utilizat. Astfel se
economiseste energie si se prelungeste durata
de viata a aparatului.

Utilizati numai ustensile adecvate, care rezista
la temperaturi mari.

Ca referinta, in tabelul anexat veti gasi
recomandari privind temperatura si timpul
necesar pentru gatitul catorva feluri de
mancare.

Produsul contine elemente electronice si
elemente de incalzire. Nu-l introduceti in apa si
nu-l spalati cu apa.

Nu acoperiti intrarea si iesirea de aer n timpul
procesului de functionare. Nu atingeti interiorul
produsului, pentru a evita arsurile

Nu deteriorati, nu trageti sau rasuciti puternic
cablul de alimentare, nu il utilizati pentru a
transporta incarcaturi grele si nu il transformati,
pentru a evita socurile electrice, incendiile

si alte accidente. Daca cablul de alimentare
este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
producator, de agentul de service sau de
persoane calificate in mod similar, pentru a
evita pericolul.

Va rugam sa plasati produsul la o distanta de
30 cm de perete sau de mobila pentru a evita
deteriorarea peretelui sau a mobilei.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE UTILIZARE:

Verificati daca ati scos tot ambalajul produsului.
Tnainte de prima utilizare, curatati
componentele care vor intra in contact cu
alimentele in maniera prezentata in sectiunea
despre curatare.

Aerul la temperaturi ridicate va fi evacuat prin
gura de golire Tn timpul procesului de lucru al
produsului.

UTILIZARE
Desfasurati complet cablul inainte de a-I
introduce in priza.
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Conectati aparatul la reteaua electrica.
Scoateti cosul (C, F) din friteuza cu atentie.
Nota: manevrati cosul utilizand ménerul. Nu
atingeti cosul atunci cand este fierbinte.
Puneti in cos ingredientele pe care dorii sa le
prajiti (C, F).

Introduceti cosul in friteuza.

Porniti aparatul (21).

Selectati cosul folosind butoanele
corespunzatoare (1, 5)

Selectati unul dintre cele 12 programe
presetate si reglati temperatura si timpul cu
butoanele corespunzatoare daca este necesar
(2, 4).

Daca doriti ca procesul de gatire al ambelor
cosuri sa se incheie Tn acelasi timp, puteti
selecta ,Sync Finish” (Finalizare sincronizare)
(13). Pentru ca aceasta functie sa fie eficienta,
trebuie folosite ambele cosuri. Mai intai,
apasati butonul (13), apoi setati ambele zone.
Daca doriti sa utilizati ambele cosuri pentru
acelasi tip de mancare, puteti selecta ,Dual
Cook” (Gatire duala) (14) si acelasi program va
fi folosit pentru ambele zone. Pentru aceasta
functie, apasati butonul (14), apoi selectati
programul dorit.

Apasati butonul Start/Pause (Pornire/
Intrerupere) pentru a porni gatirea.
Temporizatorul va incepere numaratoarea
inversa.

Nota: retineti ca, dacé aparatul este rece,
trebuie s& adaugati 3 minute la timpul de
gatire.

Nota: daca doriti s& agitati ingredientele,
scoateti cosul din aparat folosind manerul

si agitati-I. Acest lucru nu va afecta in mod
semnificativ procesul.

ATENTIE: cosul, tava si mancarea vor fi foarte
FIERBINTI.

Asezati cosul pe o suprafata plana care sa
rezise la temperaturi ridicate.

Tntoarceti cosul pentru a scoate mancarea din
cos, evitand riscul de arsuri.

ORA S| TEMPERATURA

Puteti modifica timpul si temperatura folosind
simbolurile +/- conform butoanelor. (2, 4)
Temporizatorul se creste sau scade cu 1 minut
la fiecare apasare. Temperatura creste sau
scade cu 5 °C la fiecare apasare.

PROGRAME PRESTABILITE

Acest aparat are 12 programe prestabilite.
Pentru a selecta un program, apasati pe
simbolul corespunzator.

Daca doriti, puteti modifica, de asemenea,
setarile de temperatura si timp pentru
programele prestabilite.

Dupa selectarea programului, apasa pe
butonul de pornire (7) pentru a porni incalzirea.
Temporizatorul va incepere numaratoarea
inversa.

Pentru a modifica orice setare in timpul
prepararii, mai intai intrerupeti, modificati si
apoi reluati.

NOTA: In faza de preparare, puteti apasa
butonul de pauza pentru (7) a opri aparatul,
temporizatorul se va opri si va afisa timpul
ramas. Apasati din nou acest buton pentru a
relua faza de preparare.

Friteuza va emite un semnal sonor atunci
cand timpul de preparare s-a incheiat.
Temporizatorul va afisa ,00”, elementul de
incalzire se va opri, dar ventilatorul va continua
sa functioneze timp de aproximativ 1 minut,
apoi friteuza cu aer cald va emite un semnal
sonor (de aproximativ 11 ori) si va intra in
modul de asteptare.

Verificati ca mancarea sa fie gatita.

Tn caz contrar, nu trebuie decat s& puneti
recipientul din nou in friteuza si sa programati
temporizatorul pentru inca cateva minute de
preparare.

Dupa finalizarea prepararii, scoateti intregul
cos din aparat.

NOTA: Dacé nu doriti s& folositi programele
presetate, puteti regla temperatura si timpul cu
butoanele corespunzatoare (2, 4), dupa ce ati
selectat cosul cu butoanele corespunzatoare
(1, 5). Temperatura si timpul prestabilite sunt
180° si 15 min.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT
APARATUL:

Scoateti aparatul din priza.

Lasati sa se raceasca.

Curatati aparatul asa cum se arata in sectiunea
privind curatarea.

CURATAREA

Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare electrica si lasati-l sa se raceasca
inainte de efectuarea oricarei operatii de
curatare.

Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva



Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:19 CEST

picaturi de detergent lichid, apoi stergeti-I.

Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau
bazic, precum inalbitori sau produse abrazive,
pentru curatarea aparatului.

Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau
n orice alt lichid si nu lasati apa sa curga pe
acesta.

Este recomandabil sa curatati aparatul ih mod
regulat si sa indepartati resturile de alimente.
Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata
acestuia se poate deteriora, afectand in mod
inevitabil durata de functionare, devenind
nesigur pentru utilizare.

Doar cosurile si tava pot fi spalate in masina
de spalat vase.

Pozitia de scurgere/uscare a articolelor care
pot fi plasate Tn masina de spalat vase sau

a celor puse in chiuveta trebuie sa faciliteze
scurgerea.

Apoi uscati toate piesele Tnainte de asamblare
si depozitare.

TABEL CU RECOMANDARI

Aici puteti gasi recomandarile noastre privind
timpul si temperatura necesare pentru préjirea
diverselor alimente.

NOTA: aceste setéri sunt doar orientative.
Produsele alimentare pot varia in functie de
origine, dimensiune, formé& si marca, astfel
incat nu putem garanta cele mai bune setari
pentru un anumit aliment.
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cu furculita

CANTITATE
PENTRU CANTITATE 0 ZONA ZONA
INGREDIENT FIECARE | PREPARARE | “ne yier | TEMPCC) | \NpivibuALA|  DUALA
ZONA
LEGUME
. x intreg, cu N ) )
Sparanghel 1 legatura tulpinile tiate 2 linguri 200 8-12 min 20-25 min
Sfecla 6-7 mici Intreaga - 200 30-35 min 35-40 min
Ardei gras 3 ardei mici intreaga - 200 10-15min | 15-20 min
(pentru coacere)
Taiat in
Broccoli 1 capatana buchetele de 1 linguri 200 8-10 min 15-17 min
2,5¢cm
Taiata in
Varza de Bruxelles 500 g jumatate, cu 1 linguri 200 15-20 min 20-25 min
tulpina taiata
Dovieac de Bruxelles 750 g Taiatin bucati |4 gy 200 20-25min | 35-40 min
de 2,5-5cm
Curatati, taiati in
Morcovi 500 g bucati de 2,5- 1 linguri 200 13-16 min 25-30 min
5cm
Taiat in
Conopida 1 capatana buchetele de 2 linguri 200 17-20 min 20-25 min
2,5¢cm
Porumb 2 sfiulet], taiati | Cu cojile 1 linguri 200 12-15 min 18-20 min
in jumatate indepartate
Fasole verde 1 punga Taiate 1 linguri 200 8-10 min 10-15 min
Varza Kale (pentru | g ;i cirance | RUPtA Inbucati, | Nu este 200 7-9 min 15-20 min
chipsuri) cu tulpina taiata necesar
. . Clatite, taiate in . . . .
Ciuperci 220 g sferturi 1 linguri 200 7-9 min 13-15 min
Taiati in felii de
750 2,5¢cm
500 9 Cartofi taiati 1 lingura 200 20-22 min 35-38 min
Cartofi albi 500 9 manual*, subtiri | 1/2-3 linguri, 200 20-24 min 30-35 min
3 intre i% 70- Cartofi taiati 1/2-3 linguri, 200 19-24 min 35-40 min
228 ) ‘manual*, grosi - 200 30-35 min 37-40 min
9 Intepati de 3 ori
cu furculita
Taiati in bucati . =
Cartofi dulci 3 intre g ti70- |, de25om 1Ntng:tr: 200 15-20min | 30-35 min
9 Intepati de 3 ori 200 36-42 min 40-45 min
220 g) ’ ’ necesar
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Taiat in sferturi

pe lungime,
Zucchini 5009 apoi taiat in 1 linguri 200 15-18 min 25-28 min
bucéti de 2,5
cm
CARNE DE PASARE
. . 2 piepti Cu os Uns cu ulei 25-30 min 30-35 min
Piept de pui 4 piepti Dezosat Uns cu ulei 200 22-24 min 25-28 min
. 2 pulpe Cuos Uns cu ulei 22-28 min 26-29 min
Pulpe de pui 4 pulpe Dezosat Uns cu ulei 200 18-22 min 25-28 min
Aripi de pui 1000 g C'OC;?;'e $! 1 linguri 200 18-22 min 43-47 min
PESTE SI FRUCTE
DE MARE
Chiftele din crab | 2 Chiftele (170- - Unse cu ulei 200 5-10 min 10-13 min
220 g fiecare)
Cozide homar | 402 @B51109 1 0005 ; 200 5.8 min 15-18 min
fiecare)
Fileuri de somon 3 f”?un (1109 - Unse cu ulei 200 7-12 min 13-17 min
fiecare)
Creveti 500 g '”treg'c';;rat’atv" 1 linguri 200 7-10 min 10-13 min
VITA
2 chiftele de
Burgeri 100 g, 80 % Groase de 1 cm | Unse cu ulei 200 8-10min 10-13min
carne
T 2 fripturi (fiecare 4 « . . . . .
Fripturi de 200 g) Intreaga Unse cu ulei 200 10-20min 14-18min
PORC
Bacon 3 fasil, taiate in - - 170 8-10min 9-12 min.
jumatate
2 cotlete mai
groase cu 0s
Cotlet de porc (ngc_zfeo) g Cuos Uns cu ulei 200 15-17min 23-27min
P Uns cu ulei 200 14-17min 17-20min
2 cotlete Dezosate
dezosate (200 g
fiecare)
Muschi de porc 1lb - Unse cu ulei 190 15-20min 20-25min
Carnati 5 carnati - - 200 7-10min 17-22min
ALIMENTE
CONGELATE
Snitele de pui 3 snitele de pui - - 200 18-21min 20-25min




Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:19 CEST

Nuggets de pui 1 cutie (340 g) - 200 10-13min 18-21min
Fileuri de peste 1 cutie (6 fileuri) - 200 14-16 min. 17-22min
Crochete de peste | 10 crochete de - 200 10-13min. | 16-19 min.
’ peste (310 g)
Cartofi prajiti 11b - 200 18-22min 28-32min
Cartofi prajiti 450 g - 200 32-36 min. 50-55 min.
Crochete de 1 cutie (310 g) - 190 8-10min 10-12 min.
mozzarella

Coltunasi cu carne si . ) . . .
legume 2 pungi (300 g) 1 linguri 200 12-14min 16-18min

. . 1 punga (560 g, ) .
Rulouri de pizza 40 de bucati) - 200 12-15min 15-18min

) 1 cutie (390- . .
Creveti pane 450 g) - 200 9-11min 14-18min
Cartofi dulci prajiti 11b - 200 20-22min 30-32min
Crochete de cartofi 11b - 190 18-22min 25-27min
Inele de ceapa 10 oz - 190 13-16 min. 18-22min
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DEPANARE
PROBLEMA CAUZE POSIBILE SOLUTIA
Aparatul nu este conectat. Introduceti §tec?r%g.1élmét‘rﬁt% Per?zé de perete cu
FRITEUZA CU AER nu
functioneaza.

Nu ati setat temporizatorul.

Apasati butonul corespunzator timpului de gatire
necesar pentru a porni aparatul.

Alimentele prajite nu sunt
gata.

Cantitatea de alimente din cos
este prea mare.

Puneti loturi mai mici de alimente n cos. Loturile
mai mici sunt prajite mai uniform.

Temperatura setata este prea
scazuta.

Apasati butoanele de temperatura pana cand

ajungeti la temperatura dorjta. »

Setarea temperaturii - consultati ghidul de gatit
pentru referinta.

Anumite tipuri de alimente
_trebuie sa fie agitate |a
jumatatea timpulur de gatire.

Alimentele care stau la guFrafaté sau una peste alta
(de exemplu, cartofii prajiti) trebuie sa fie scuturate
la jumatatea timpului de gatire.

Gustarile prajite nu .
crocante atunci cand ies din
FRITEUZA CU AER.

a»®

Tipul de aliment utilizat este
incorect.

Consultati instructiunile de gatit ale producétorilor
alimentari.

Cos supraincércat.

Umpleti cosul astfel incat sa nu depaseasca
indicatia MAX.

Nu pot glisa tigaia/cosul in
aparat.

Cosul nu este asezat corect
in tigale.

Tmpingeti cosul in jos in It,igaie pana cand auziti un
clic.

lese fum alb din aparat.

Au fost utilizate alimente cu un
continut ridicat de ulei.
S-a adaugat ulei in alimente.

Nu utilizati grupuri de alimente cu continut ridicat
de ulei si nuadaugati ulei suplimentar care nu este
n r

. “ .. necesar, N .
O friteuza cu aer utilizeaza tehnologia in care uleiul
este la un nivel scazut sau nu este necesar.

Tigaia contine inca reziduuri
de grasime de la utilizarea
anterioara.

Fumul alb este cauzat de grasimea care se
. . incalzeste in tigaie. L
Asigurati-va ca ati curatt,?t corect tigaia dupa fiecare
utilizare.
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(Przettumaczone z oryginalnej instrukgji)

OPIS

A. Panel sterowania

1 Wybor kosza 1

2 Kontrola temperatury

3 Ekran cyfrowy

4 Sterowanie czasem

1 Wybér kosza 2

6 Program - podgrzewanie

7 Start / Wstrzymanie gotowania
8 Program - frytki

9 Program - mieso

10 Program - skrzydetka kurczaka
1 Program - filet

12 Program do wyrobdéw cukierniczych
13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Program krewetki

16. Program - ryba

17. Program - pizza

18. Program - warzywa

19. Program - ponowne podgrzewanie
20. Program - odwadnianie

21 Wigczenie/Wytgczenie

B. Taca nieprzywierajgca strefa 1
C. Kosz strefy 1

D. Uchwyt kosza strefy 1

E. Taca nieprzywierajgca strefa 2
F. Kosz strefy 2

H. Wiot powietrza

H. Wejscie powietrza

. Wylot powietrza

J. Miejsce na kabel zasilajgcy

K. Kabel zasilajgcy

UZYWANIE | KONSERWACJA

Przed kazdym uzyciem, rozwingé catkowicie
przewdd zasilania urzadzenia.

Nie uzywacé urzgdzenia jesli jego akcesoria lub
filtry nie sa odpowiednio dopasowane.

Nie uzywac¢ urzadzenia, jesli dotgczone do
niego akcesoria sg uszkodzone. Nalezy je
wowczas natychmiast wymienic.

Nie uzywac¢ urzadzenia, kiedy jest ono puste,
to znaczy kiedy nic w nim nie ma.

Nie rusza¢ urzagdzenia w czasie jego dziatania.
Aby zachowac¢ wtasciwosci patelni
zapobiegajgce przywieraniu, nie uzywac¢ do

jej mycia srodkéw zracych ani czyscikow
metalowych.

Nie przecigzac urzadzenia ponad
dopuszczalne normy wydajnos$ci pracy.
Wytgczac urzadzenie z pradu, jesli nie jest
ono uzywane i przed przystapieniem do
jakiegokolwiek czyszczenia.

Przechowywac urzgdzenie w miejsce
niedostepnym dla dzieci i/lub os6b o
ograniczonych zdolno$ciach fizycznych,
dotykowych lub mentalnych oraz nie
posiadajgcych doswiadczenia lub znajomosci
tego typu urzadzen.

Nie chowac ani tez nie transportowac
urzgdzenia jesli jest jeszcze gorgce.

Nie pozostawia¢ nigdy urzadzenia
podtgczonego i bez nadzoru. W ten sposob
mozna zaoszczedzi¢ energie i przedtuzyé
okres uzytkowania urzadzenia.

Uzywacé narzedzi odpornych na wysokie
temperatury.

Jako wskazéwka, w dotgczonej tabeli
wskazane jest seria przepisow, ktére
zawierajg temperature gotowania i czas pracy
urzgdzenia..

Produkt zawiera elementy elektroniczne i
grzewcze. Nie nalezy wktada¢ go do wody ani
my¢ woda.

Podczas pracy urzadzenia nie nalezy zakrywaé
wlotu i wylotu powietrza. Nie nalezy dotyka¢
wnetrza urzgdzenia, aby unikng¢ poparzen.
Aby unikngé porazenia prgdem, pozaru i
innych wypadkéw, nie wolno uszkadzac,
ciagna¢ na site ani skrecac przewodu
zasilajgcego, uzywac go do przenoszenia
ciezkich fadunkow ani przeksztatcaé. Jesli
kabel zasilajgcy jest uszkodzony powinien by¢
wymienia¢ przez producenta, jego oficjalny
serwis lub przez odpowiedni personel, aby
unikng¢ niebezpiecznych sytuaciji.

Aby zapobiec uszkodzeniom, produkt nalezy
umiesci¢ w odlegtosci 30 cm od sciany lub
mebli.

SPOSOB UZYCIA

UWAGI PRZED UZYCIEM

Upewnic sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzgdzenia.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢
wszystkie czesci urzadzenia, ktére mogg mie¢
kontakt z pokarmami, postepujac zgodnie z
instrukcja.

Podczas pracy produktu z wylotu bedzie
wydostawac sie powietrze o wysokiej
temperaturze.
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SPOSOB UZYCIA

Rozwing¢ catkowicie kabel przed
podtgczeniem do gniazdka elektrycznego.
Podtgczy¢ urzadzenie do pradu.

Ostroznie wyja¢ kosz (C, F) z frytkownicy.
Uwaga: zawsze nalezy przenosic¢ kosz za
uchwyt. Nie nalezy dotykac koszy, gdy sg
gorace.

Potozy¢ sktadniki, ktére pragniemy smazy¢ ,
piec lub gotowa¢ w koszyku (C, F).

Ponownie wtozy¢ koszyk do urzadzenia.
Wiaczy¢ urzadzenie za pomocg
odpowiedniego przycisku (21).

Wybra¢ kosz za pomocg przyciskéw wyboru
kosza (1,5).

Wybra¢ jeden z 12 zaprogramowanych
programow i w razie potrzeby dostosowac
temperature i czas za pomocg odpowiednich
przyciskow (2,4).

Jesli chcemy, aby proces gotowania w obu
koszach zakonczyt sie w tym samym czasie,
mozemy wybra¢ opcje ,Sync Finish” (13).
Aby funkcja ta byta skuteczna, nalezy uzywac
obu koszy. Najpierw nalezy nacisng¢ przycisk
przycisk (13), a nastepnie skonfigurowac obie
strefy.

Jesli chcemy uzywac¢ obu koszy do tego
samego rodzaju potraw, mozemy wybra¢ opcje
,Dual Cook” (14), a w obu strefach bedzie
stosowany ten sam program. Dla tej funkgcji
nalezy nacisng¢ przycisk (14), a nastepnie
zgdany program.

Nacisng¢ przycisk Start / Pauza (7), aby
rozpocza¢ gotowanie. Czasomierz zacznie
dziatac.

Uwaga: Nalezy mie¢ na uwadze, ze jesli
urzgdzenie jest zimne, trzeba dodac¢ 3 minuty
do gotowania zywnosci.

Uwaga: Jesli zyczymy sobie potrzgsngé
zywnoscig (sktadnikami) w potowie gotowania,
mozemy po prostu wyjgé koszyk z wnetrza
urzgdzenia i potrzgsngc nimi. Nie wptynie to
Znaczgco na proces gotowania.

OSTRZEZENIE: Zaréwno kosz, taca jak i

jedzenie bedg BARDZO gorace.

Potozy¢ koszyk na powierzchni, ktdra jest

zdolna wytrzymywac wysokie temperatury.
Odwrdé¢ kosz do goéry nogami, aby usung¢
jedzenie bez ryzyka przypalenia.

CZAS | TEMPERATURA
Czas i temperature mozna zmienia¢ za
pomocg symboli +/- zgodnie z przyciskami.

(2,4) Czasomierz zmienia sie 0 1 minutg w
gore lub w dét po kazdym nacisnieciu. Zmiana
temperatury o 5°C w gére lub w dét po kazdym
nacisnieciu przycisku.

PROGRAMY USTAWIONE FABRYCZNIE
To urzgdzenie posiada 12 programéw wstepnie
zdefiniowanych fabrycznie.

Aby wybraé program, nalezy nacisng¢
odpowiedni symbol.

W razie potrzeby mozna réwniez

zmieni¢ ustawienia temperatury i czasu
zaprogramowanych programow.

Po wybraniu programu nacisng¢ przycisk start
(7), aby rozpoczg¢ gotowanie. Czasomierz
zacznie dziatac.

Aby zmieni¢ jakiekolwiek ustawienie podczas
gotowania, nalezy najpierw przerwac
gotowanie, zmodyfikowac je, a nastepnie
wznowic.

UWAGA: W czasie wykonywania operacji
gotowania, mozna nacisng¢ przycisk pauzy
(7), aby zatrzymac¢ urzgdzenie. Nacisng¢

ten przycisk ponownie, aby wznowi¢ faze
gotowania.

Frytownica wyemituje sygnat ostrzegawczy,
kiedy skonczy sie czas gotowania. Czasomierz
wyswietli ,00” i grzatka zatrzyma sig, ale
wentylator bedzie pracowat jeszcze przez
okoto 1 minute, urzadzenie wyda serig
sygnatéw dzwigkowych (okoto 11 razy) i
przejdzie w tryb czuwania.

Sprawdzi¢, czy potrawa jest ugotowana.

Jesli nie jest, wystarczy wiozy¢ koszyk z
powrotem do frytownicy i ustawi¢ czasomierz
na gotowanie jeszcze przez kilka minut.

Po zakonczeniu gotowania nalezy wyjg¢ caty
kosz z urzadzenia.

UWAGA: Jesli nie chcesz korzysta¢ z
ustawionych programéw, mozesz dostosowac
temperature i czas za pomocg odpowiednich
przyciskow (2, 4), po wybraniu kosza za
pomocg odpowiednich przyciskow (1, 5).
Wstepnie ustawiona temperatura i czas to 180°
i 15min.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

Odtgczy¢ urzgdzenie od sieci elektrycznej.
Pozostawi¢ do ostygniecia.

Wyczysci¢ urzagdzenie, tak jak to opisano w
rozdziale Czyszczenie
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CZYSZCZENIE

Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢

az do ochtodzenia przed przystgpieniem do
jakiegokolwiek czyszczenia.

Czysci¢ urzadzenie wilgotng szmatka
zmoczong kilkoma kroplami ptynu i nastepnie
osuszy¢.

Nie uzywac¢ do czyszczenia urzgdzenia
rozpuszczalnikéw, ani produktéw z czynnikiem
pH takich jak chlor, ani innych srodkéw
zracych.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie ni innej
cieczy, nie wktada¢ pod kran.

Zaleca sie regularne czyszczenie urzadzenia
i usuwanie z niego pozostatosci produktow
zywnosciowych.

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
stanie czystosci, jego powierzchnia moze sie
zniszczy¢ i skroci¢ zywotnos¢ urzadzenia i
doprowadzi¢ do niebezpiecznych sytuaciji.
Tylko kosze i tace nadajg sie do mycia w
zmywarce.

Po myciu recznym lub w zmywarce, nalezy
umiescic czesci w taki sposob, aby woda
sptyneta z nich bez przeszkadd.

Wysuszy¢ wszystkie elementy przed
ponownym montazem.

TABELA REKOMENDACJI

Tutaj mozesz sie zorientowac¢ odnosnie
gotowania réznychpotraw.

NOTA: te ustawienia majg jedynie charakter
orientacyjny. Zywno$é moze byc innego
pochodzenia, wielko$ci, ksztattu i marki, wiec
nie mozemy zagwarantowac najlepszych
parametréw dla okreslonej zywnoSci.
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PRZEWODNIK GOTOWANIA

ILOSC NA
SKLADNIKI KAZDA |PRZYGOTOWANIE| OLEJ | TEMPERATURA | JEDNA | DWIE
(°Cc) STREFA | STREFY
STREFE
WARZYWA
Szparagi 1 garéé Caly, todygi 2 lyzki 200 8-12min | 8-12 min
przyciete
Buraczki 6-7 matych Cate - 200 30-35 30-35
min min
Papryki ) 10-15 10-15
(do grillowania) 3 mate papryki Cale . 200 min min
. Pokroi¢ w 2,5 cm . . .
Brokuty 1 gtowka bukieciki 1tyzka 200 8-10 min | 8-10 min
Brukselka 500 g Przekroic na pdt, 1 tyzka 200 15-20 15-20
usung¢ todyge min min
Pokroi¢ w
Dynia 750 g rozmiarach 2,5 - 5 1 tyzka 200 20-25 20-25
min min
cm
Obrane, pokrojone
Marchewki 500 g na25-5cm 1 tyzka 200 13-16 13-16
) min min
kawatki
Kalafior 1 glowka Pokroi¢ w 2,5 cm 2 tyzki 200 17-20 17-20
bukieciki min min
2 kolby
Kukurydza w kolbie kukurydzy, Usunaé tuski 1 lyzka 200 12-15 12-15
) min min
przepotowione
Zielona fasola 1 woreczek Przypiete 1 tyzka 200 8-10 min | 8-10 min
Jarmuz (do frytek) | 5 filizanek | T OKTOi¢ na kawalki, - 200 7-9min | 7-9 min
usunaé todyge
Pieczarki 220 g Optukane, pokroic 1 yzka 200 7-9min | 7-9 min
na ¢wiartki
Pokroi¢ na 2,5 cm 20-22 20-22
750 kawatki min min
500 9 Recznie cigte, 1 tyzka 200 20-24 20-24
Ziemniaki, 500 9 cienkie 1/2-3 tyzki, 200 min min
odmiana Russet 9 Recznie ciete, 1/2-3 tyzki, 200 19-24 19-24
3 cate (170- . .
220 g) grube - 200 min min
9 Naklué widelcem 30-35 | 30-35
3 razy min min
750 Pokroi¢ na 2,5 cm 15-20 15-20
Stodkie ziemniaki | 3 cate (?70- kawalki 1yzka 200 min min
Naktu¢ widelcem - 200 36-42 36-42
220 g) 3 ) )
razy min min
Pokroi¢ wzdtuz na
Cukinia 500 g éwiartki, nastepnie 1 tyzka 200 1;}:18 1;}:18

na 2,5 cm kawatki.
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KUCZAK
) 25-30 25-30
Piers 7z kurczaka 2 piersi Z koscig I;e?jzlng::: 200 min min
1ers 2 urez 4 piersi Bez kosci eaziow 2224 | 2224
olejem . .
min min
Pedzlowane 22-28 22-28
2 udka Z koscig olejem min min
Udka z kurczaka 4 udka Bez kosci Pedzlowane 200 18-22 18-22
olejem min min
Skrzydetka z
Skrzydetka ; . 18-22 18-22
Kurozaka 1000 g przyprawami lub 1 tyzka 200 min min
bez
RYBY | OWOCE
MORZA
Placki krabowe | 2 Placki (170- - Pedzlowanie 200 5-10 min | 5-10 min
220 g kazdy) olejem
Ogony homara 4 ogony (85-110 Cale - 200 5-8min | 5-8 min
g kazdy)
Filety z lososia | > e (1109 - Pedzlowane 200 7-12min | 7-12 min
kazdy) olejem
Krewetki 500 g W caloscl, obrane, | 4y 51 200 7-10 min | 7-10 min
z ogonkami.
WOLOWINA
2 ¢wiercfuntowe
Hamburger hamburgery, 1-1,5 cm grubosci Pgdzlgwane 200 8-10 min 10'.13
o olejem min
80% chude
Stek 2 fllety. (220 g Cale P@dzlgwane 200 10-_20 14-_18
kazdy) olejem min min
WIEPRZOWINA
Boczek 3 paski, - - 170 8-10 min | 9-12 min
przeciete na pot
2 kotlety grubo Z koscig Pedzlowane 15-17 23-27
Kotlety wieprzowe | krojone z koscig olejem 200 min min
(280-340 g) Bez kosci Pedzlgwane 200 14—'1 7 17—'20
olejem min min
Stek z poled_wmy 500 g ) Pedzlc_)wane 190 15-_20 20-_25
wotowej olejem min min
Paréwki 5 paréwek - - 200 7-10 min 1r7n_i$12
MROZONA
ZYWNOSC
Kotlety z kurczaka 3 kotlety - - 200 18-21 20-25
min min
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Nuggetsy z 1 opakowanie - 200 10-13 18-21
kurczaka (340 g) min min

) 1 opakowanie 14-16 17-22
Filety rybne (6 filetow) - 200 min min

) 18 paluszkéw 10-13 16-19
Paluszki rybne rybnych (310 g) - 200 min min

Frytki 500 g - 200 18-22 28-32
min min

Paleczki mozzar | | OPakowanie - 190 g-1omin | 1912
(310 g) min

. . . 12-14 16-18
Dumplings 2 torebki (300 g) 1 tyzka 200 min min

Zwuape buteczki 1 torba (570 g) ) 200 12-_15 15-_18
pizzowe min min

. 1 torebka (300- . 14-18
Ogonki krewetek 450 g) - 200 9-11 min min

Ch|p§y ze sk?dkmh 500 g ) 200 20-_22 30-_32
ziemniakow min min

pyllan'z 500 g R 190 18-_22 25-_27
ziemniakow min min

Krazki cebuli 280 g - 190 13-16 18-22
min min
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

AIR FRYER nie dziata.

Urzgdzenie nie jest
podtaczone.

Podtaczy¢ urzgdzenie do gniazdka z uziemieniem.

Czasomierz nie jest ustawiony.

Aby wigczy¢ urzadzenie, nalezy uruchomi¢
czasomierz do momentu osiggniecia wymaganego
czasu przygotowania.

Potrawy smazone nie sg w
petni ugotowane.

Zostata umieszczona zbyt
duza ilos¢ produktow w
koszyku.

Nalezy umiesci¢ mniejsza ilo$¢ produktéw w

Mniejsze iloci tatwiej sie potrzasa i smaza sie
réwnomierniej.

Wybrana temperatura jest zbyt
niska.

Zwiekszy¢ temperature, az do osiggniecia wiasciwej
Zy/C|

— po %/ )l i
Ustawienie temperatury: skonsultowaé z
Przewodnikiem ‘gotowania

Potrawy smazg sie w
sposob nie rownomierny.

Niektorymi produktami,
powinno sig potrzagsnac
w potowie czasu ich
przygotowywania.

Kiedy produkty jedne na drugich (np. Frytki)
nalezy nimi potrzasng w pofowie czasu’ich
przygotowywania.

Smazone potrawy nie
wychodzg chrupigce.

Nieodpowiedni czas smazenia.

Sprawdzi¢ sposéb przygotowania produktow
(potraw) wskazany przez ich producenta.

Przetadowany kosz.

Nie przetadowywac¢ kosza powyzej maksymalnego
poziomu.

Patelnia/kosz nie moga

przesuwac sie¢ w urzadzeniu.

Kosz nie jest prawidtowo
umieszczony w pojemniku.

Docisng kosz w patelni az ustyszy sig kliknigcie.

Z urzadzenia wydobywa sie
biaty dym.

Przygotowywane sg sktadniki z
wysokg zawartoscig oleju.
Do'ich przyégotowanla zostat
dodany olej.

Nie uzywa¢ potraw bo%atgch w olej ani nie dodawaé
wiecej oleju, niz jestto bezwzglednie konieczne.

Ta frytownica wykorzystuje technologie, ktéra
wymaga niewielkiej ilosci oleju lub nie wymaga go
wcale.

Patelnia zawiera jeszcze
resztki ttuszczu z poprzedniego
uzycia.

Biaty dym jest spowodowany ttuszczem, ktory jest
podgrzewany na patelni.
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(MpeBoa Ha U3BBLPLLEHUTE UHCTPYKLNN)

OMUCAHUE

A. Lincdpposo Tabno 3a ynpasneHune
1 M36op Ha kowHumua 1

2 YCTpOWCTBO 3a ynpaBreHne Ha

Temneparypa

3 Lindpos ekpaH

4 YnpaBneHue Ha BpeMETO

5 M3bepeTe kowHMLa 2

6 Mporpama “npeasapuTenHo
3arpsiBaHe”

7 Hauano/lNay3a Ha ne4yeHeTo

8 Mporpama 3a nbpxeHn kapTodu

9 Mporpama 3a meco

10 Mporpama “INunetukn kpunua”

11 Mporpama 3a cune

12 Mporpama “Cnapkapcku nanenus”

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Mporpama 3a ckapugu.

16 Mporpama 3a puba

17 Mporpama 3a nuua

18 Mporpama 3a 3eneH4vyum

19 Mporpama “lMputonnsHe”

20 Mporpama 3a o6e3BnaxHsiBaHe

21 BkntoueHo/M3knoueHo

B. MpoTrBo3anensaly nogHoc 3oHa 1

C. KoLuHuua 3oHa 1

D. PbkoxBaTka KolHMLAaTa B 30Ha 1

E. MpoTrBo3anensaly, NOAHOC 30Ha 2

F. KowHunua 30Ha 2

. PbkoxBaTka Ha KoLHULA 30Ha 2

H Bxop 3a Bb3ayxa

I Maxon 3a Bb3gyxa

J. XpaHunuie 3a 3axpaHBalymsi kaben

K. 3axpaHBaly kaben

MU3MNON3BAHE U NOAOPDBXKA HA YPEOA:
Mpeawn ynotpeba passuiiTe HaNmbIHO
3axpaHBalLms kaben Ha ypena.

He n3nonaseaiiTe ypeaa npu HenpaBUIHO
NOCTaBEHW NPUCTaBKMK.

He n3nonaseaiiTe ypeaa ako npukavyeHuTe KbM
Hero npuctaeku ca gedgekTHn. HezabaBHo rm
3ameHere.

He n3nonseaviTe ypeaa, korato e npaseH.

He gBwkeTe n He NnpemecTBalTe ypeaa,
[oKaTo ce HaMmupa B paboTeH pexuM.

3a ga moxe NpoTuBo3anensalmMsaT cnon aa
ce CbXxpaHu B OOPO CbCTOSIHME, MOMNS He

13nonaeanTe MeTasnHu Unu ocTpu npubopu.
He HagBuwaBaiite paboOTHUSAT KanauuTeT Ha
ypena.

W3kntoyete ypena, korato He ro U3nonaeare,
WK KOraTo ce roTBUTE Aa ro novncTuTe.
CbxpaHsiBaiiTe ypefa farned oT gocera Ha
Aeua n/vnu xopa ¢ HamaneHn u3nyecku,
CEH30PHW UMW YMCTBEHW Bb3MOXHOCTU, UK
TakuBa 6e3 onuT 1 No3HaHWs 3a 6opaBeHe ¢
Hero.

He cbxpaHsiBanTe 1 He nNpeHacanTte ypeaa,
aKo He e U3CTWUHan HambIHO.

B HukakbB crnyyan He ocTaBsiiTe 6e3
HabnogeHve ypeaa, 4OKaTo € BKITYEH.

Mo TO3K HaYMH LLie CNecTUTe eHEPrms 1 LWwe
YABIDKWTE XMBOTaA Ha en.ypeaa.

M3non3sanTe eqUHCTBEHO YCTONYMBM Ha
BMCOKa TemnepaTtypa npubopwu.
OpveHTNpOBBYHO, Ha Tabnuuara ce noco4sat
HSIKOIKO peLienTw, BKIYBaLLM TeMnepaTypara
3a NPUroTBsiHE Ha XpaHaTa 1 BPeMETO 3a
pabota Ha ypeaa.

YpenbT cbabpKa ENeKTPOHHU U HarpeBaTerHun
enemeHTW. Mons He ro nocTaesiiTe BbB BoAa
UV ro MyinTe € Boaa.

KoraTo ypeabT ce HaMmupa B paboTeH pexum,
MOMS He NOKpUBaWTE BXOAa U U3X0o[ 3a
Bb3gyxa. C uen usbsirsaHe Ha nsrapsiHus,
MOs He fOKOCBalTe BbTPELLHOCTTa Ha ypeaa.
3a na usberHerte noxap, TOKOBU yaapu n
OPYrv Npou3LLECTBUS, MONS He HapyLlaBawiTe
LienocTTa Ha 3axpaHBaLuus kaben, He ro
onbBanTe CbC CUMa u He ro ycykeanTe. He

ro U3non3BanTe 3a NpeHacsHe Ha TeXKU
TOBapW, He MPOMeHsTe KoHUrypauusita

my. MNpw noBpeaeH kaben, cbLUMAT crnegga

[a ce NogMeHu OT NPOU3BOAUTENS, OT
npeacTaBUTENHUS CEPBU3 UMK OT NALa C
nogo6Ha kBanudwukaums Mo To3n HaumH ce
136sirBaT ONacHM NONOXEHUSI.

3a ga nsberHete nospean Ha mebenute,
noctaeete ypeaa Ha 30 cm pa3cTosiHue OT TSX.

HAYUH HA YNOTPEBA

BENEXKWU NPEAU YNOTPEBA HA YPEOA:
YBepeTe ce, Ye U3LAN0 CTe OTCTpaHum
onakoBKkaTa Ha ypeaa.

Mpeon fa wanonaearte en. ypeaa 3a Nbpau
MbT, NOYNCTETE BCUYKU YACTK, HaMMpaLLm

ce B JONWP C XpaHUTENHUTE NPOAYKTM, KaTo
cnepfgate ykasaHuaTa B pasgen “MoyncreaHe”.
CunHo HarpeTuaT Bb3dyx M3nu3a oT u3xoaa rno
BpemMe Ha paboTta Ha ypena.
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PABOTA C YPEQA:

Mpean ynotpeba pasBuiTe HambrHO
3axpaHBalums kaben Ha ypena.

BkrtoyeTe ypena B enektpuyeckara mpexa.
BHumaTtenHo nssagete kowHuua (C, F) ot
dpuTIOPHUKA.

Benexka: npn 6opaBeHe C KowwHULATa BUHArn
13non3BanTe pbkoxeaTtkara. He nunante
KOLUHWMLMTE, [OKATO Ca HarpeTu.

MocTaBeTe B KOLUHMYKATa XpaHUTENHUTE
NpPOAYKTUW, KOWUTO Xenaete Aa MbpxuTe, Aa
neyete unu croteute (C, F).

MocTaBeTe OTHOBO KOLWIHULATA B ypeaa.
BkritoyeTe ypena ypes cboTBeTHUSA ByTOH (21).
M3bepeTe kolLHMLATa NOCPEACTBOM ByTOHUTE
3a n3bop Ha kowHuua (1,5).

M3bepeTe egHa oT 12-Te npegBapuTenHoO
3ajafeHn nporpamMv U HacTponTe
Temneparyparta v BpeMeTO NoCPeACTBOM
CbOTBETHUTE OYTOHW, aKko ToBa Ce Hanara
(2,4).

AKo xeraete NpoLecHT Ha NPUrOTBSAHE B
ABETe KOLUHMLUM Aa NPUKITOYM NO €4HO U CbLUO
BpemMe, MOXe Aa usbepeTe neyeHe B ABeTe
«Sync Finish» (13). 3a aa moxe Ta3n dyHKUMS
na e edbekTvBHA, CreaBa Aa usnonssare ABeTe
KOLUHMLK. [TbpBO HATUCHETE CroMeHaTus
OyToH (13), crnen KOeTo HacTpowTe ABETE 30HMW.
Ako xernaete Aa nsnonssarte ABETE KOLWHULN
3a e[ViH 1 CbLUM BUA XpaHa, MOXeTe Aa
n3depete «Dual Cook» (14) n we ce nanonaea
efHa 1 cbllia nporpama 3a ABeTe 30HW. 3a
Tasu pyHKUMSA, HaTUCHeTe ByToHa (14), cneg
KOETO - XernaHarta nporpama.

HatucHete 6yToHa ,Hauano®/ ,Maysa“ (7), 3a
[a 3anoyHeTe Aa roteuTe. Temnopm3aTopbT
3ano4sa paboTta.

Benexka: monsi umanTe npeasua, Ye npu
CTyAeH ypeq cnepnga da npvbasvTe Tpu
MUWHYTU KbM BPEMETO 3a MPUTrOTBSIHE Ha
XPaHUTENHUTE NPOAYKTU.

Benexka: Ako xxenaete ga ctpbckate
XPaHUTENHUTE Hacpen roTBEHETO, MOXeETe
npocTo Aa n3BaauTe KoLHMLaTa oT
BbTPELUHOCTTa Ha ypeaa v Aa rv cTpbekare.
[opHOTO fecTBME He Lie 3acerHe 3Ha4uTerniHoO
npoLieca Ha rotBeHe.

BHMMAHWE: KakTo kowHuuarta, nogHoca,
Taka v xpanuTenHute npogyktn ca MHOIO
ropeLuy.

MocTaBeTe KOLWHMYKaTa Ha NoaxoasLua,
cnocobHa Aa nsgbpxa BUCOKM Temneparypu,
NMOBbPXHOCT.

O6bpHeTe KoWHMLATA, 3a Aa n3BaguTe

XpaHWUTenHWTe NPOAYKTU KaTo n3berHeTe pucka
OT m3rapsiHe.

BPEME U TEMMEPATYPA

MoxeTe fa NpomMeHsTe BpeMeTo 1
Temneparypara nocpeicTBOM CYMBONUTE

+/-, cnopep 6yToHuTe. (2,4). MNpun Bcako
HaTuCKaHe TeMNnopr3aTopbT NPOMEHS BPEMETO
¢ 1 MuHyTa Harope unu Hagony. Mpw Bcsiko
HaTUCKaHe Temneparypara ce npomMeHsi ¢ 5°C
Harope unv Hagony.

NPEOBAPUTENHO 3A0AOEHU NPOrPAMU
YpenwbT pasnonara ¢ 12 npensaputenHo
3afafieHn nporpamu.

3a pa n3bepeTe HAKOSA Nporpama, HaTUCHeTe
CbOTBETHUSI CUMBOJT.

AKo enaeTe, MOXeTe CbLLO Taka Aa
NPOMEHWTE HACTPOVKMNTE 3a TemnepaTypa

1 BpeMe OT NpefBapuTenHo 3aaafeHnTe
nporpamu.

Cnepn n3bopa Ha nporpama, HaTucHeTe 6yToHa
3a Havano (7) , 3a 4a 3anovHeTe a rotTBuTe.
TemnopusaTtopbT 3ano4ysa paboTa.

3a npomsiHa Ha KoATO 1 Aa 6uno HacTpoika no
BpeMe Ha roTBEHETO, MbPBO CrpeTe roTBEHETO,
npoMeHeTe HacTpoukaTa, crnef Koeto
Bb30OHOBETE paboTaTa Ha ypeaa.

BEJIEXKA: No Bpeme Ha da3aTta Ha roTBeHeTO
MOXe [ia HaTucHeTe (7), 3a oa crnpeTe ypeaa.
TeMnopusaTopbT CbLUO Le Crpe 1 Lwe Noco4n
ocTaBalLoTo Bpeme. HaTucHeTe 0THOBO TO3U
OyTOH, 3a fja Bb30OHOBUTE ha3aTta Ha roTBEHe.
KoraTo BpemMeTo 3a nNpuroTesiHe Ha
XPaHUTENHUTE NPOAYKTU U3TEYE,
(PUTIOPHUKBT M34aBa M3CBUPBaHE.
TemnopuszatopsT we nanuwe «00» n
CbMPOTUBMEHMWETO LUe crnpe.. BeHTunatopsT,
obaye Le npoabmkn poboTa B NPoabIKeHNe
Ha OKOIo efHa MUHYTa. YpeabT We usgage
nopepuua ot n3ceBmnpBaHus (okono. 11 mbtun) n
LLle MPEMUHE B PEXMM Ha U34aKBaHe.

YBepeTe ce, Ye NPOAYKTUTE Ca Ce CroTBUMN.
AKO He ca ce CroTBuM, camo crneaga

[a BkapaTe OTHOBO Cb/a B ypeaa v aa
nporpamupare Temnopuaatopa 3a HAKOJKO
MUWHYTU OOMbIHUTESTHO.

Cnep npukntoyBaHe Ha roTBeHeTO n3BageTe
usinaTa KolHuua oT ypeaa.

BEJIEXKKA: Ako He uckaTe Aa usnonssate
npeaBapvTenHo 3agafeHuTe nporpamu,
MOXeTe Aia perynupare Temneparypara u
BPEMETO CbC CbOTBETHUTE BYTOHM (2, 4), cnen
KaTo n3bepeTe KOLIHULATA CbC CbOTBETHUTE
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©yToHu (1, 5). NpenBapuTenHo 3agageHuTe
Temneparypa v Bpeme ca 180° n 15 muH.

CNEQ NPUKINKOYBAHE HA PABOTATA C
YPEOA:

M3knoueTe ypena OT 3axpaHBallaTta Mpexa.
OcTaBeTe ypeaa na U3CTUHe.

MouuncTeTe ypena cnopes KakTo € ykasaHo B
pasgena «louncreaHey.

NOYUCTBAHE

Mpeamn nouncTBaHe, U3kIoyeTe ypeaa ot
3axpaHBallaTa Mpexa v ro octaBete Aa
N3CTUHE.

MouucTeTe ypeaa c BnaxHa Kbprna, HanoeHa ¢
HSIKOMKO Kanku MueLl, npenapart, crnef KOeTo ro
noacyLuere.

3a nouncTBaHeTo Ha ypeaa He u3nonssante
pa3TBOpUTENM 1 NpenapaTy C KUCENUHEH

1y ocHoBeH pH dakTop, kaTto benuHa n
abpasnBHN NPOAYKTU.

He notansiite ypena BbB BoAa unuv apyra
TEYHOCT, M He o NocTaBsAnTe nop Tevalua
BOJa.

MpenopbuuTenHO e Aa nouncTearte en.

ypea pefoBHO U HaMbIHO Aa OTCTpaHsiBaTe
ocTaTbLMTe OT XpaHa.

YpenobT cnefga Aa ce noaabpxa uncT. B
NPOTMBEH Cry4yal MOBbPXHOCTTA My MOXe Aa
ce nospeau, 1 ToBa fa cbkpaTty 6e3Bb3BpaTHO
eKCnnoaTauMoHHNS My XXMBOT, @ CbLUO U Aa
CTaHe NpuYKnHa 3a Bb3HMKBAHE Ha OMacHO
rNoroXeHue.

B cbpomusinHa malwimHa morat Aa ce MusiT
€[MHCTBEHO KOLLUHWLWTE U TEXHWUTE NOJHOCK.
Mpu n3uexpaHe/cylleHe Ha vyacTuTe,
noanexalun Ha UsmvBaHe B MUsinHaTa
MalluuHa unu B MUBKaTa, nocnegHuTe crensa
[a ce NocTaBsAT Taka, Ye BoAaTa fia ce oTTmya
TIECHO OT TSIX.

Cnep ToBa, noacylueTe Aobpe BCUYKM YacTw,
rocTaBeTe v o6paTHO 1 CbxpaHeTe ypeaa.

TABJTULIA C NMPEMOPBKU

B HacTosilwara Tabnuua moxe aa nonyyute
npeacraea 3a NpPUroTBSIHETO Ha Pa3nUyHK
BWOBE XPaHUTENHU NPOAYKTY.

BEJIEXXKA: Te3n HacTponku ca
OPVEHTUPOBBYHU. XpPaHUTENHUTE NPOAYKTU
morat Aa 6baaT ¢ pas3nuyHy Npousxom,
pa3mep, hopma 1 Mapka, nopaam KoeTo He
MOXeM [a rapaHTupame, kov ca Har-gobpute
HacTpOWKW 3a BCEKN XpaHWUTENEH NPOAYKT
NMOOTAENHO.
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YMBbTBAHE 3A NPUTOTBAHE
KONMUYECTBO -
CHCTABKA: HABCAKA | MPUrOTBSHE | onuo | TEMAEPATYPA | ERHA | ABOMHA
(°C) 30HA 30HA
30HA
3EJIEHYYLUMN
Lisna, c
Acnepxwu 1 Bpb3ka n3psizaHn 2 nbXULM 200 8-12 MUH | 8-12 MVH
ctebna
Psana 6-7 Marnku Llenu - 200 30-35 30-35
MUH MUH
Yywikn 3 mManomepHu Lenm } 200 10-15 10-15
(3a neveHe) YyLLIKK MUH MUH
Bpokonun 1 rmaea Hapszariv Ha 1 cynexa 200 8-10 MuH | 8-10 MuH
KUTKM OT 2,5 cm nbXuua
Pa3spsizaHo no
Bplokcencko 3ene 500 r cpenarta, 6e3 1 cynexa 200 15-20 15-20
nbXxuua MUH MUH
KoYaHa
Hapsizana
Bplokcencka TUksa 750 1 Ha napyeTa c 1 cyneHa 200 20-25 20-25
pasmep 2,5-5 nbXuua MUH MUH
cMm
Ob6eneHu,
Mopkos 500 r Hapsi3aHn Ha 1 cynena 200 13-16 13-16
napuyeta ot 2,5 nbxvua MUH MUH
-5¢cm
Haps3aHu Ha
Kapduon 1 rmaea BPB3KM OT MO 2 MbXMLM 200 17-20 17-20
MUH MUH
2,5¢cm
2 koyaHa,
LlapeBuua Ha paspsIaHI NPe3 MpemaxHete 1 cyneHa 200 12-15 12-15
KoYaH Koparta nbxuua MUH MUH
cpenara
3eneH dacyn 1 naket HapsizaH 1 cynera 200 8-10 MuH | 8-10 MuH
nbXxuua
Kbapaso 3ene (3a Hapsisana Ha
AP 5 vyawwm napuyerta, 6e3 - 200 7-9MuH | 7-9 MuH
MbpXXeHU kapTodu)
Ko4YaHa
MannakHaTu un 1 cynewa
61 220r HapsA3aHu Ha 4 200 7-9MuH | 7-9 MuH
nbXxvua

YeTBbPTUHKU
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HapssaHu Ha
napyeta ot no

2,5¢cm 1 cynena 20-22 20-22
750 TbHKO J'I]:.)),KI/I a MUH MUH
00+ HapsaHn Ha | ot 200 2024 | 20-24
Kaptodu copt 500 r pbka rn;x(v)( " 200 MUH MUH
,Russet" He6eno un, 200 19-24 19-24
3 uenu (170- 1/2-3 cyneHun
220 1) Hapsi3aHu Ha TeXAL 200 MUH MUH
pbKa M 30-35 | 30-35
TpukpaTHO MUH MUH
npo6utn ¢
BUnMLA
HapsizaHu Ha
nap4eTa ot no 15-20 15-20
Cnapku kapTodu 3 e7r|5m0(r1 70- 2,5 cm 1111?)/1?: Haa 200 MUH MUH
. P u220 N TpukpaTHO . 5 200 36-42 36-42
npoboaeHu ¢ MWH MWH
BUMLa
Hapssanu
HafMbXHO Ha
YeTBBPTUHKY, . .
TUKBUYKK 500r cnep KoeTo - 1cynena 200 15-18 15-18
nbXxuua MWH MWH
Hapsi3aHu Ha
napyeta ot no
2,5¢cm
NUNELLKO
HamasaHnun
¢ onvo
nocpeacTsoM 25-30 25-30
2 6p. repau C kokan yeTka MUH MUH
Munexiw ropan 4 6p. rbpav Bes kokan Hamasahn 200 2224 | 2224
¢ onvo MWH MWH
nocpeacTsoM
YyeTka
M34eTkaHo C 22-28 22-28
2 6p. byTyeTa C kokan onvo MWH MWH
Munewku Byreta 4 6p. 6yTyeTa Bes kokan M34eTkaHo C 200 18-22 18-22
onvo MWH MWH
Kpunua c
MuneLk1 kpunua 1000 r noaAnpasku Unm 1cynena 200 18-22 18-22
nbXuua MWH MWH
6e3 nognpasku
PUBA N MOPCKU
AOAPOBE
HamasaHnun
2 nuTkK (BCsika c onvo
MuTkm ot pak ot o 170-220 1) - e - 200 5-10 MuH | 5-10 MuH
yeTka
4 onatuku
Onaluku oT omapu (Bcsika oT no Llenu - 200 5-8 MMH | 5-8 MuH
85-110T)
3 6p. buneta Hi“g?_?;;”
duneTa ot cbomra (Bcsika oT no - 200 7-12 MUH | 7-12 MUH
10 1) nocpeacTsoM

vyeTka
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Llenu, obenexu,

1 cyneHa

Ckapuamn 500r 200 7-10 MuH | 7-10 MUH
C onatukara. nbxuua
TENELWKO
2 xambyprepa HamasaHnu
Xam6yprepw oT no YyetBbpT | OebenuHa 1-1,5 C onvo 200 8-10 M 10-_13
yHumsi, 6e3 cMm NocpeacTBOM min
MasHuHa 80% yetka
26 era HamasaHnu
- purer ¢ onvo 1020 | 14-18
Budrek (BCcsika OT no Llenn 200
nocpencTBOM MUH MUH
220)
yeTtka
CBUHCKO
3 uBumuw,
BekoH paspsasaHu npes - - 170 8-10 MUH | 9-12 MuH
nonoBuHaTa
Hamasanu
2 MbpXKonu ¢ onmo
egeno : NoCpeacTsoM 1517 | 2327
CBUHCKM Mbpkonu Ha’qﬂsaHM c C rokan derka 200 MUAH MUK
P prsann, Bes kokan Hamaszaru 200 14-17 | 1720
kokan (280-
c onvo MUH MUH
3407r)
nocpeacTBOM
yeTtka
HamasaH
Budcbrex 500 r ) c onvuo 190 15-20 20-25
nocpencTBOM MUH MUH
yetka
KpeHBupLun 5 KpeHBupLua - - 200 7-10 MuH 1;;4?—'2
3AMPA3EHU
XPAHU
Munewkn mbpxonu 3 mbpxonu - - 200 18-21 20-25
MUH MUH
Munewku xankn | 1 kyTua (340 r) - - 200 10-13 18-21
MUH MUH
PyGHM duneTa 1 kyTHA (6 R R 200 14-16 17-22
unera) MWH MWH
18 pnbHM 10-13 16-19
PBHu npbamuy npbunum (310 ) . . 200 MUH MUH
TMbpkeHn kapTocu 500 r - - 200 18-22 28-32
MUH MUH
“ " 10-12
Mpbunum “mocap 1 kytna (310T) - - 190 8-10 MuH MAH
OuMnnuHmm 2 Top6wm (300 1) - 1 cynera 200 12-14 16-18
nbxuya MUH MUH
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12-15 15-18

Ponua nuua 1 Top6a (570 1) - - 200 AH MAH
CkapuaeHnu 1 Top6a (300- } } 200 9-11 Mk 14-18
onatuku 4507r) MWH
MbpxeHn cnagku 500 1 ) ) 200 20-22 30-32
KkapTodu MUWH MUWH
KapTtodenu 500 T } ) 190 18-22 25-27
UUnuHapu MWH MWH
JlydeHu kpbryeta 280 - - 190 13-16 18-22
MWH MWH

PA3PELUABAHE HA Bb3HUKHAJIUA NPOBJIEMU

MPOBJIEM

BBb3MOXHA NPUYMHA

PA3PELLUEHUE HA NPOBJIEMA

YpeobT AIR FRYER He
pabotun

Ypean HEe € NOAKITIOYEH KbM
mMpexara.

CBbpXeTe ypeaa B 3a3eMEH KOHTaKT.

Temnopun3aTopbT He €
HaCTPOEH.

3a fa BKMoumMTe ypeaa, nsnonssante
Temnopusatopa 3a Ja nony4ymte HeobxoanMoTo 3a
NpUroTBSIHE BpEME.

MbpXeHUTE NPOAYKTU BbB
hpUTIOPHYKA He Ca HanmbHO
N3MBPXEHN.

KonunuyecTBoTo nocraBeHn
B KOLUHMYKaTa NpoayKTn e
npekaneHo ronamo.

[MocTaBeTe B KOLUHMYKATa NO-Marnko KOnmM4yecTBO
NPOAYKTH.
Mo-mankute konhyeCtsa ca No-necHn 3a
pasknailiaHe n ce n3nbpXxeaTt Nno-paBHOMEPHO.

WM3bpaHata Temneparypa e
npekaneHo Hucka.

YBenuyerte Temneparyparta o 4OCTUraHe [0
NoAXoAsALLO NONOXKEHNE.
Harnacerte Temneparypara. 3a Lenta HanpaseTe
CcrpaBKa C Hapb4HUKa 3@ FOTBEHE.

MpoaykTuTe ce anmbpxear
HepaBHOMEpPHO.

Hsikon npogykTu cneaga aa
ce pa3knallaT no cpeaata Ha
BPEMETO 3a MPUTOTBSHE.

KoraTo efHu NpoaykTV ce Hammpart Hag apyr -
HanpuMep, MbPKEHW KapTou - Te criefjBa Aa ce
paskriallat no cpejara Ha BpeMeTO 3a MPUroTBSHE.

MbpxeHuTe kapTou He
N3Nn3aT Xpynkasm.

V3non3BaHu ca HenpaBuUIHU
npoayKTu.

HanpageTe cnpaBka 3a HauuHa Ha NPUroTBsIHE Ha
NPOAYKTW Ha NPOU3BOAUTENS.

KowHwnykata e npetoBapeHa.

He nbnHeTe KoLwwHWYKaTa, HaaXBbPNANKN
o3HaveHneto MAX.

TuranbT/KOWHMLIATA HE
MOXe [a ce Npunnb3He
B ypeAa.

KolHn4kaTa He e NpaBuHo
nocTaBeHa B kodpuukara.

HaTucHeTe KowHMYKaTa, 4oKaTo YyeTte
n3LpaKeaHe.

OT ypena uanusa 6san
ryLuek.

MpuroTBsATE NPOAYKTU C
BUCOKO CbAbpXKaHWE Ha onuo.
KbM npoaykTute € npudbaBeHo

onwo.

He n3nonsearrte NpogyKTu C BUCOKO CbAbpXKaHWe
Ha onvo. He JobaBsinTe noBeye onvo ot
HeobxoaumMoTo.

DPUTIOPHUKLT M3MOM3Ba TEXHOMOTS,
M3unckBalla cbBcem Masiko Ofvo, Unv Heusuckealla
onuo.

TuraHbT BCe OLLEe CbAbpxa
oCTaTbLM OT MasHWHa OT
npeauiiHata ynotpeta.

Benuat nywek € npegn3BuKaH OT 3arpataTta B
KOd)VI"IKaTa Ma3HuHa.
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(MeTd@paon atrod TIG TTPWTOTUTTEG 0dNYiES)

NEPIFPA®H

A. Wnoeiakdg Trivakag eAEyxou

1 EmAoyr kaAaBiou 1

2 ‘EAeyxog Beppokpaaiag

3 WYnoiaki 066vn

4 XelpioThpIo Xpovou

5 EmAoyr kaAaBiol 2

6 Mpoéypappa Tpobépuavong

7 ‘Evapén / Mavon payeipéuatog

8 Mpdypappa yia TnyavnTéG TTATATEG

9 Mpoéypappa yia kpéag

10 Mpoéypappa yia erepolyeg
KOTOTTOUAOU

11 Mpdypappa yia @IAETO

12 Mpdypappa yia apTooKEUAGUATA

13 Sync Finish

14 Dual cook

15 Mpoéypappa yia yapideg

16 Mpoéypappa yia wapl

17 Mpdéypappa yia mitoa

18 Mpoéypappa yia Aaxavikd

19 Mpoéypappa EavaleoTapaTog

20 Mpdypappa yia amoéApavon

21 ‘Evapén Aeimoupyiag / Mauon
AeiToupyiag

B. AvTIKOAANTIKOG BioKOG 1

C. KaAabr dwvng 1

D. XepoUAI kaAaBiou Tng fuwvng 1

E. AvTIKOANTIKOG Biokog {wvng 2

F. KaAabr dwvng 2

G. XepoUAI kaAaBioU Tng dwvng 2

H. Eiocodog aépa

I ‘E€000¢ aépa

J. ©nkn kaAwdiou Tpopodoaiag

K. KaAwdio Tpo@odoaiag

XPHZH KAI ZYNTHPHZH:

Mpiv atré k&b xprion, EETUAIETE TeAEiwG TO
KOAWBIO TPOYodoaiag TNG CUOKEUNRG.

Mn XpnOIKOTIOIEITE TN CUOKEUA Qv

Ta €§apTApaTa TNG eV gival cwoTd
ouvapuoAoynuéva.

Mn xpnOIKOTIOIEITE TN CUOKEUR, €AV Ta
€COPTAMATA TTOU T OUVOOEUOUV TTApoUCIalouv
eAaTTwpara. PpovTioTe va T AVTIKOTOOTAOETE
ApEoWG.

Mn xpnoigoTroigital TN ocuokeun adeia.

Mn UETAKIVEITE | HETAPEPETE TN CUOKEUN EVW
A€ITOUpYEi.

lMa va diatnpnBei n avTiKoAANTIKN eTTeepyaaia
0€ KOAr KOTAOTAON, UN XPNOIUOTIOIEITE ETTAVW
TNG METAAAIKA A aIXMNPA QVTIKEIPEVA.

Mnv {opiceTe TN duvaTOTNTA TNG CUOKEUNG Va
OOUAEeUEL.

ATTOOUVOEETE TN CUOKEUTN ATTO TO PEUUA,

AéTav dev TN XPNOIYOTIOIEITE KABWG Kal TTPIV
TIPAYUATOTTOINCETE OTTOIOdNTTOTE dlAdIKATIa
KaBapiopou.

AlaTnPAOTE TNV TTAPOUCA CUOKEUR JOKPIA

atré Ta Tadid r/kal Ta GTOPO HE HEIWPEVEG
OWHOTIKEG, aloBNTNPIAKEG R dlAvoNTIKES
IKAVOTNTEG N ME EAAEIWN EPTTEIPIOG ) YVWOEWV
Mn @UAGOGCETE OUTE VO HETAPEPETE TN CUOKEUN)
600 gival okopa CeoTr).

Mnv a@rveTte TTOTE OUVOEDEPEVN TN CUCKEUN
Kal wpig emtApnan. ‘Etol Ba e§oikovopnaeTe
eTTiong evépyeia Kal Ba eMPNKUvETE TN (WA TNG
OUOKEUNG.

Na xpnoigotrolgite uévo KatdAAnAa okeln TTou
HTTOPOUV VO aVTEXOUV UPNAEG BEPUOKPOTIEG.
EVOEIKTIKG, OTOV OUVNUPEVO TTiVAKA
TepIAapBavovTal apKETEG OUVTAYEG OTIG OTTOIEG
avo@épeTal N Beppokpacia YnaipaTog Kai o
XPOVOG AEITOUpPYiag TNG CUOKEUNG.

To Tpoidv TrepIAauBAvel NAEKTPOVIKA GTOIXEIQ
Kal BepuavTiké aTtoixeia. Mn 1o TOTTOBETEITE O€
vePOG OUTE VA TO TTAEVETE PE VEPO.

Mnv KaAUTTTETE TNV €i00d0 Kal Thv €000 Tou
aépa OTaV BPIoKETAl O KATAOTAON AEITOUPYIaG.
Mnv ayyiceTe TO EOCWTEPIKG TOU TTPOIOVTOG, YIA
vVa aTToQUYETE TUXOV £yKaUuuaTa.

Mnv TrpokaAeite {nUIEG, unv TpafdTe pe dUvaun
1 TOGAQKWVETE TO TPOPOBOTIKG KAAWDIO OUTE
Va TO XPNOIUOTIOIEITE VI VO JETAPEPETE Bapld
@OopTia OUTE VO TO TPOTTOTTOIEITE, TIPOKEIUEVOU
va oTToQUYETE NAEKTPOTTANEIES, TTUPKAYIEG Kal
aAa aTuxAuara. Av 1o TPo@od0TIKO KAAWDIO
€xel TAOEI ¢nMId, TTPETTEI VA TO OVTIKOTAGTACETE
aTtrd TOV KATOOKEUAQOTH), TOV AVTITTPOOWTTO TOU
n ATopa PE TTOPEPPEPEIG IBIOTNTEG, TTPOKEINEVOU
va atropuyeTe va Bpedeite o€ Kivouvo.
ToTroBeTOTE TO TTPOIOV 0 améoTacn 30 cm
atrd ToV TOiYXO 1} Ta £TTITTAA YIA VA PNV TOUG
TTpokANBoUV ¢nuIEG.

TPOMOZ AEITOYPTIAZ

NMAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHZH:
BeBaiwbeite 611 £xeTE apaipéoel dAa Ta UAIKG
OUOKEUOOIag TOU TTPOIOVTOG.

[MpIv XpNOIYOTTOINCETE TO TTPOIGV YIO TTPWTN
@opd, kaBapioTe Ta PéPN TTOU £pXOVTal OE
ETTAPN ME TPOPIPA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTAPAYPAQO Yia ThvV KaBapidtnTa.
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O aépag uwnAng Beppokpaaiag Ba Byer atrd
TNV £6000 OTAV N GUCKEUN AEITOUPYEI.

XPHZH:

Z€TUAIETE TeEAEiWG TO KAAWDIO TTPIV OUVOECETE
TN CUCKEUN OTO peUlQ.

>UVOEOETE TN OUCKEUR OTO NAEKTPIKO BiKTUO.
AgaipéaTe To KaAGBI (C, F) a1md Tn @pitéla
TIPOCEKTIKA VO UNV KAEITE.

Znueiwon: va XepigeoTe TTAVTA TOu KAAGB! Kal
TOU X€POUAIOU Tou. Mnv ayyiCeTe Ta KOAGBIa
ortav eivai (eaTd.

ToTroBeTAOTE T GUCTATIKA TTOU BEAETE VO
TNYQVIOETE, VO WHOETE 1} VO PHAYEIPEYETE GTO
KaAao (C, F).

BdAte TTEAI TO KOAGO! OTN CUOKEUR.

AvAWTE TN CUOKEUR UE TO AVTIOTOIXO KOUMTT
(21).

EmAEETE TO KOAGOI PUE TO KOUUTTIA ETTIAOYNAG
KaAaBiouU (1,5).

EmAECTE éva atrd Ta 12 Trpokabopiouéva
TTPOYPAUKaTa Kal pubpioTe Tn Bepuokpaacia Kai
TOV XPOVO HE TO AVTIOTOIXO KOUUTTIA, avVAAoya
ME TIG avAYKEG 006 (2,4).

Av emBupeite va TepuaTioTei n dladikaaoia
wnaoiyaTtog Kal Twv 300 KaAaBiwv TauTdxpova,
pTTOopEiTE Va eTTIAEGETE TO «Sync Finish» (13).
Ma va evepyotroinBei autrh n Asitoupyia, Ba
TIPETTEI VA XPNOIYOTIOINCETE KAl Ta U0 KaAabia.
Mpwrta, TTATACTE TO £V AdYyw KoupTri (13) Kai
METG puBpioTe Kal TIG dUO {WVEG.

Av €mBUEITE VO XPNOIPOTIOINCOETE Kail Ta dUO
KOAGBIa yia id10 €i00G TPOYiUOU, UTTOPEITE

va emmAégeTe «Dual Cook» (14), kai Ba
XpnoiyoTroinBei To idIo TTPOYPAPUA Kal YIa TIG
Ouo Cwveg. MNa auTriv Tn AeiIToupyia, TTATACTE TO
KoupTri (14) Kal JETA TO €MOUPNTO TTPOYPAMUA.
MatroTe To KoupTri ‘Evapén / Mavon (7) yia

va EeKIVIOEl To payeipepa. Oa apyioel va
AeiToupyei 0 XpovodIakdTITNG.

2nueiwaon: va &EpeTe OTI av gival kpua n
OUOKeUN Ba TTPETTEl va TTPOOBETETE 3 AETITA
oToV XPAOVO WNGiNATOG TWV QAayNTWV.
Znueiwon: Av BEAETE va aVOKATEWETE Ta
@aynTa oTn PHECN TOU YNOiNATOG, UTTOPEITE
ATTAWG VO aQaIPETETE TO KOAGB! OTTO

TO E0WTEPIKO TNG OCUOKEUAG KAl VAl Ta
avoKaTEWeTe. AUTO OV TTPOKEITAI VA ETTNPEGTEI
onuavTika Tn d1adIKacia yia To payeipePa.
MPOZOXH: Téoo 1o KaAdbI, o diokog 600 Kal
T TPOPINA, Ba gival MOAY (eoTd.

AKOUUTIHOTE TO KOAGOI O€ pIa ETTIPAVEIN TTOU Va
MTTOpPEl va avTégel UPNAEG BEPUOKPATIEG.
AvatpéyTte To KOAGOI yIa va ByAAeTe Ta TPOPIUA

XWPIG va KIVOUVEYETE VA KAEITE.

XPONOZ KAl GEPMOKPAZIA

Mrropeite va aAAGgeTe Tov XpOvo Kal

TN BEpUoKPaATia, XPNOIPOTIOIWVTAG TA
oUuBoAa +/- avéhoya ue Ta kKouptd. (2,4) O
XPOVOBIOKOTITNG aAAAgel KaTta 1 AeTTTé TTpOg
Ta ETTAVW A TTPOG TA KATW PE KABE TTATNHA.
O xpovodiakdTTNG aAAdlel kKaTd 5°C TTpog Ta
eTAVW A TTPOG T KATW PE KABE TTATNA.

NMPOKAO®OPIZMENA NMPOrPAMMATA

AuTr n ouokeun d100€Tel 12 TTpokabopiopéva
TTpOoypPAauHaTa.

Ma va emAECeTe Eva TTPOYPAUUA, TTATACTE TO
avTioToixo aUpBoAo.

Av BéAeTe, putropeite va aAAGgeTe Tig PuBuioeig
NG BEPUOKPATIiag Kal TOU XPpOVOU Twv
TTPOKOBOPICUEVESG TTPOYPAUUATWY.

A@oU €TIAEEEI TO TTPOYPAUUQ, , TIATAOTE

TO KOUUTTi évapéng (7) yia va apxioer va
Mayeipepa. ©a apxioel va Aeitoupyei o
XPOVOBIOKOTITNG.

Ma va aAAGgeTe oTToIadrTToTE PUBUIOT KATA TN
OIGPKEID TOU JAYEIPEPATOG, TTIPWTA, OTAPATACTE
TO Payeipepa, KAVTE TIG AAAQYEG Kal JETA
EEKIVAOTE TO KaI TTAAIL.

YHMEIQZH: Katd tn didpkeia TG Aeimoupyiag
YnoiyaTog, YTTOPEITE va TECTE TO KOUUTTi TNG
TTaUoNG (7) yia va OTAPATACETE T GUOKEUN, O
XPOVOJBIOKOTITNG Ba oTaPaTCE! Kal Ba Jeiy Vel
TOV evaTtropgivavTa Xpovo. MNatrioTe ek véou
auTS TO KOUWTT yia va EEKIVAOEN KAl TIAAI TN
@Aon JayEIPEPOTOG.

‘OTav 0 xpdvog YayEIPEUATOG £XEI
oAokAnpwBei, Ba akouoeTe Eva o@UPIyla.
210V XpovodIakdTITn Ba eppavioTei «00» kai n
avTioToon Ba oTapatAoel va AeiItoupyei, aAAG o
aveuIoTAPOG Ba guvexioel TN AsiIToupyia Tou yia
TOUAGYIOTOV 1 AETTTO, N OUCKEUN B0 EKTTEPYEI
pia ogipd atd o@upiyuaTta (repitrou 11 @opEqg)
Kal Ba PTTEl € KATAOTACN AVAMOVHG.
AoKINAoTE av T0 aynTo €XEI UAYEIPEUTEI.

Av 6x1, EavagiodyeTe aTTAWG TO KOAGBI

oTn EITECA KAl TTPOYPOUUATIOTE TOV
XPOVOJBIOKOTITN YIa HAYEIPEUA PEPIKWY OKOMN
AETTTWOV.

A@oU 10 payeipepa €xel OAOKANPwOEi, BydAeTe
OAa Ta KaAGBIa aTTO T CUOKEUN).

>HMEIQZXH: Edv dev B¢éAeTE va
XPNOIUOTTOINCETE TA TTPOKABOPICHEVA
TTPOYPAUMATA, UTTOPEITE VO PUBUICETE TN
Beppokpaaia Kal To XpOVO PE TA AVTIOTOIXA
KOUWTTIA (2, 4), apoU €TTIAECETE TO KAAGO! pe Ta



Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:19 CEST

avTtioToixa koupTd (1, 5). H mpokaBopiopévn
Beppokpaaia kal 0 Xpovog eivar 180° kai 15
AETTTA.

ADOY ONOKAHPQOEI H XPHZH THZ
TYIKEYHZ:

ATTOOUVOEDETE T OUCKEUN atrd 1o peUpa.
AQROTE TNV VA KPUWOEL.

KaBapioTe Tn cuokeu cUPQWVA PE TIG
uTTodEigeIg TNV evoTnTa «KaBapIiopogy.

KAGAPIOTHTA

ATTOOUVOEETE TN GUOKEUN aTTd TO PEUPA KAl
AQPrOTE TN VA KPUWOEI TTPIV TTPAYUATOTIOINOETE
otroladATToTE dladikaoia kabapiouou.
KaBapioTte Tn cuokeun ue £va uypd

TTavi, BPEYMEVO UE PEPIKEG OTAYOVEG
QATTOPPUTTAVTIKOU Kal JETA OTEYVWOTE TN).

Mn xpnoipoTroigital SIGAUTIKG OUTE TTPOIdVTa
ME 6EIvo i aAkaAIkG TTapdyovTa pH, 6TTwg

n xAwpivn, oUTe AEIAVTIKG TTPOIGVTA YIA TOV
KaBapIoPd TNG CUOKEUNG.

Mnv epBatrTifeTe TTOTE TN GUOKEUN O€ VEPO

f &AAo uypo, oUTe va Tn BAageTe KATW atrd TN
Bpuon.

2ag TTPOTEIVOUNE va KABAPIZETE TAKTIKA TN
OUOKEUN Kal va agalpeite OAa Ta UTTOAEippaTa
TPOPIHWV.

Av n ouokeun dev BpiokeTal o€ KAAR
KOTAoTOON KOBapIdTnTag, N EMQAVEId TNG
MTTOPEi va XaAGOEl Kal QUTO va £TTNPEGTEI
avatré@eukTa Tn SIAPKEIQ (WG TNG CUOKEURG
Kal va odnyraoel o€ KAaTaoTaan TmKIVOUVOTNTAG.
Moévo Ta kaAdBia kai o1 3ioKOI TOUG UTTOPOUV Va
TTAévOVTQI OTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.

H 8¢on otpdyyion/oTéyvwua Twv €£apTNUATWYV
TT0U TTAéVOVTal OTO TTAUVTHPIO TTIATWY TTPETTEI
va emMTPETTEI TNV EUKOAN OTPAYYION TOU VEPOU.
21eyvwoTe OAa Ta eEapTAPaTa Tpiv
OUVAPUOAOYACETE Kal QUAAEETE TN GUOKEUN.

MINAKAZ ME ZYZITAZEIZ

Edw umopeire va mapete pia 16éa yia Toug
XPOVOUS wnaiuarog Twv d1a@opwy @ayntwy.
NOTA: aurtég o1 pubBuiceis givar armAwg
EVOEIKTIKES. Ta TPOQIUQ UTTOPET va TToIKiIAouv
wg¢ TPOC TNV TPOEAEUTN, LEyEBOG, OxXNUa
Kal EUTTOPIKG ORUa TOUG, Kal yia auto Oev
UTTOPOULE VA TTPOTEIVOUE Eyyunuéva Tuxov
BEATIOTES PUBUIOEIS YIa KavEva OUYKEKPIUEVO
TPOQYIUO.
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OAHIOZ MATEIPEMATOZ

NOZOTHTA OEPMOKPAZIA MIA AINAH
ZYITATIKO ANA ZONH MAPAZKEYH AAAI C) ZONH ZONH
AAXANIKA
OAokAnpa,
Zmapdyyia 1 paroo KOMpévVa Ta 2 KOuT. 200 8-12 min | 8-12 min
KoToAvIa
. . . 30-12 30-12
Mavt¢ap 6-7 pIkpd OMOkAnpa - 200 min min
I'Ims’plsg 3 HIKPEG OASKANpEC } 200 10—.15 10—.15
(10 yrjoipo) THTTEPIEG min min
Koppévo og
Mrtrp6koAo 1 KEQAAI MTTOUKETO TWV 1 KOUT. 200 8-12 min | 8-12 min
2,5¢cm
. Koppéva atn
Naxavakia i . 15-12 15-12
BouEeAY 500 g péon, xwpig 1 KOUT. 200 min min
KOTOGVI
. Koppévn o€ ) )
KohokGBa 750 g pevEBn Twv 2,5 | 1 kour. 200 2012 20-12
BpugeAwv ~5em min min
ATmopAoiwpéva,
KapéTa 500 g Kopueva ce 1 kour. 200 13-16 13-16
KOHMATIO TWV min min
25-5cm
Koupévo ae 17412 | 1712
KouvouTridl 1 KEQAMI MTTOUKETO TWV 2 KourT. 200 . .
2.5 cm min min
2 vwrd
KaAautrék vwré kaAapTiokia, AgaipéaTe Tig 1 KOUT. 200 12-15 12-15
KOPpéva oTn @AoUdEG min min
peon
Mpaoiva pacéhia 1 cakoUAa Koppéva 1 KOUT. 200 8-12 min | 8-12 min
. Koppéveg o€
AGXGYIEG (V!c 5 QAit¢avia KOMMATIO, XWPIG - 200 7-9 min 7-9 min
TNYavNTEG TTATATEG) 10 KOTGAV!
=eByaipéva,
Mavitépia 2209 KOppéva o€ 1 KOuT. 200 7-9 min 7-9 min
TETAPTO
Koppéveg oe
KOMMATIO TWV 20-22 20-22
750 2,5cm min min
9 Koppévec oto | 1 kour. 200 2024 | 20-24
. . 500 g h . . .
Martdreg, ToikIAia 500 XEPI, AeTTTEG 1/2-3 kour, 200 min min
Russet X 9 Koppéveg ato | 1/2-3 kour., 200 19-24 19-24
3 0AOKANpEg ! . . .
(170-220 g) XEPI, XOVTPEG - 200 min min
g TpuTINUEVEG pE 30-35 30-35
£va Tmpolvi 3 min min
PopEg
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Koppéveg o€

750 KOMMATIO TWV 15-20 15-20
FAoKomaTére 3 OM)K)\Q . 2,5cm 1 KouT. 200 min min
g WPES | Tpummpéveg pe - 200 3642 | 3642
(170-220 g) . B ) )
€va mpoulvi 3 min min
popEg
Koupéva oe
TETOPTA KATA
KoAokuBaKia 500 g HNKOG, peTd 1 kour. 200 15-18 15-18
Koppéva o€ min min
KOMMATIO TWV
2,5cm
KOTOINOYAO
AAEILLEVE 25-30 25-30
drepolya 2 @Tepolyeg Me kOkkaAo HHEVES min min
. . o Brushed 200
KOTOTTOUAOU 4 @repolyeg Xwpig KOKKaAo with oil 22-24 22-24
min min
AAelppéva 22-28 22-28
MrrouTdkia 2 PTTOUTAKIO Me kOkkaAo HE AGDI 200 min min
KOTOTTOUAO 4 ptrouTdkia Xwpig kOKKaAo | AAelppéva 18-22 18-22
HE AGDI min min
, drepolyeg
PrepOUYEG pE . . 18-22 18-22
KOTOTTOUAO 10009 HE N Xwpls 1 kour. 200 min min
KOPUKEUPOTA
WAPI KAI
OAAAZZINA
2
. KaBoupOYuxeg } AAelppéveg . . . )
KaBoupodywuya (170-220 g e AGD! 200 5-12 min | 5-12 min
KaBepia)
. p 4 oupég (85-110 . } P P
Oupég kapaBidwv g kaBepia) OASKANpeg 200 5-8 min | 5-8 min
®Néra coropou | S PAETa (1109 - Aeippéva 200 7-12 min | 7-12 min
KaBéva) pe AGdI
OAOKANpEG,
[apideg 500 g KaBapIoPEVEG, 1 KouT. 200 7-12 min | 7-12 min
Je oupd.
BOEIO KPEAZ
2 UTTIPTEKIO TOU
. TETAPTOU TNG Maxoug 1-1,5 AAelppéva ) . 10-13
MiQTéKI ABpac, 80% cm e GBI 200 8-10 min min
amaya
. 2 @iNéTa (220 g . Alelppévn 10-20 14-18
MmpigoAa KaBéva) OASKkAnen pe AGdI 200 min min
XOIPINO
3 Awpideg,
Mrréikov KOMMEVEG OTN - - 170 8-10 min | 9-12mins

peon
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2 TaidaKia Me KOKKaAO AAgippéva 15-17 23-27
XOIOIVE TIGISAKIA XOVTPNAG KOTTAG pE AGdI 200 min min
P HE KOKKOAO XWOIC KOKKAAD AAgippéva 200 14-17 17-20
(280-340 g) pis pE AGDI min min
KovTpa @IAETo 500 g - Aﬁi‘iggm 190 12]'510 221}?15
AOUKAvIKa 5 AouK@viKa - - 200 7-10 min 1;}312
KATEWYIMENA
TPO®IMA
|_|U’I50KIG 3 aiséKIa ) B 200 18-_21 20-_25
KOTOTTOUAO min min
KOTOUTIOUKIEG 1 kourTi (340 g) - - 200 1&}:13 12]'; 1
. . 1 kouri (6 14- 17-22
PikéTa yapi QINETA) . - 200 16mins min
, 18 oTik wapiou 10-13 16-19
2TIK wapiol (310 g) - - 200 min min
TnyavnTég TTaTATEG 500 g - - 200 1:1}312 2:1}?12
. ] . 10-12
2TIK yoToapéAag 1 kourti (310 @) - - 190 8-10 min min
. 2 0aKoUAeg 12-14 16-18
Dumplings (300 g) - 1 KouT. 200 min min
. . 1 cakoUAa 12-15 15-18
PoAdkia tritoag (570 g) - - 200 min min
lapideg pe TIg 1 oakoUAa (300- ) R . . 14-18
OUpPEG TOUG 450 g) 200 9-11 min min
Tnyavntég 500 g ) B 200 20-22 30-32
yAuKOTTOTATEG min min
KuAvSpol Tratérag 500 g - - 190 12\}?3 2r5n_i$17
OVIOV PIVYKG 280 g - - 190 121}:16 121}312
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EMIAYZH NPOBAHMATQN

MPOBAHMA

MIGANH AITIA

NYZH

H ouokeun AIR FRYER &ev
AeiToupyei.

H ouokeun dev éxel ouvdeBei
oTo pevja.

2UVO£OTE T OUOKEUN O€ Pia TTPida PE yeiwan.

O XpovodIakdTITNG dev EXEI
puUBuIOTEI.

a0 va EvEPYOTTOINOETE TN CUOKEUN, AAAGETE TOV,
XPOVOJIOKOTITN PEXPI VO PTACETE OTOV ETBUPNTO
XPOVo AsiToupyiag.

Ta Tnyavird eaynta dev
£XOUV YiVEl TTAPWG.

H oo dtnTta 1p0Qiuwy, TTou €XEl
TOTTOBEeTNOEI GTO KAAGO! eivai
UTTEPROAIKA EYAAN.

ToTroBeTAOTE PIKPOTEPN ;\'rpeoémw OUCTATIKWY GTO
KOAGBI.

O1 PIKPOTEPES TTOCOTNTES AVOKIVOUVTaI KAAUTEPA Kal
TnyavifovTdl oJoIOHOPPa.

H emAeypévn Bepuokpaaia
gival uTTEPBOAIKG XOUNAR.

AugnoTe Tn BepoKPaaTia PEXPI VO PTACETE TNV
KOTGAANA

MpooapuodaoTe Tr]aesguOKpaoia: GUHBOUAEUTEITE TOV
00Nyo POYEIPEUATOG,.

Ta TpOPIYa TRYOVICOVTOI PE
TPOTTO AVOUOIOYEVH.

OpIopéva gUCTATIKG TTPETTEI
VA aQvaKIvouvTal OTa JIoG Tou
XPOVOU HOYEIPEPATOG.

Ortav 10 TPOQIPA BpioKoVTal TO €va ETTAVW OTO GAAO
(Y10 TTAPAdEIY T, TNYQVITEG TIOTATEG) TIPETTEI VO
avaKIivnBouv OTa JIOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.

Ta Tnyavita dev Byaivouv
TPAYQVE.

EogaAyévog T0TT0G |
XPNOIUOTIOIOUPEVOU TPOPIOU.

ZUPBOUAEUTEITE TOV TPOTTO HAYEIPEPOTOG TTOU
TIPOTEIVEI O TIAPACKEUATTHG VIO TO TPOPIMA.

YTEP@POPTWHEVO KAAGOI.

Mn yepiCeTe To KaAGOI eTavw aTrd TV €vdeign MAX.

Aev ptTopei va yAIoTprioel TO
TNYAVI/KaA&B! oTn cUOKeEUN).

To kaAd&BI dev el ToTTOOETNOET
OWwaoTd OTOV KAOO.

MatroTe To KAAGOI oTO )T\r]vdw UEXPI VO aKOUOETE
KAIK.

Byaivel GoTTpog Katrvog atod
T CUOKEUN.

MayeipevovTal GUOTOTIKA PE
ULUH N TTEPIEKTIKATNTA OE AQDI.
IpoaTEONKE AGDI KATA TN
OIGPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG.

Mn XPnOILOTIOIEITE TPOPIUA PE utpré))r']
TIEPIEKTIKOTNTA OF AGdI OUTE VA TTPOCOETETE
EMITTAEOV AGOI OTTO TO ATTOAUTWG ATTOPAITATO.

AuTA N PPITECD XPNOIWOTTOIET pia TEXVOAOYia TTou
araiTei Aiyo f kaBoAou AGdI.

To Tnyavi TIEPIEXEI AKOUN
uTToAEiaTa AITToug aTro Thv
TTPONyouHevn Xpnon.

O Aeukdg KaTTVOG eKTTEPTTETAI AOYW TOU AITTOUG TTOU
BepuaiveTal oTOV KAOO.
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(PreloZeno z puvodnich pokyn()

POPIS

>

Digitalni ovladaci panel

Vybér kose 1

Regulator teploty

Digitalni displej

Nastaveni ¢asu

Vybér koSe 2

Pfedprogramovany program pro

predehfev

Spustit / Pozastavit vafeni

Pfedprogramovany program pro

hranolky

9 Pfedprogramovany program pro
maso

10 Pfedprogramovany program pro
kufeci palicky

1 Pfedprogramovany program pro
steak

12 Pfedprogramovany program pro
peceni

13 Sync Finish - synchronizace
kone¢ného Casu pfipravy v obou
kosich

14 Dualni vafeni

15 Pfedprogramovany program pro
krevety

16 PFedprogramovany program pro ryby

17 Pfedprogramovany program pro
pizzu

18 Pfedprogramovany program pro
zeleninu

19 Pfedprogramovany program pro
opétovné zahrati

20 Pfedprogramovany program pro
dehydrataci

21 Zapnuti/vypnuti napajeni

DA WN -~

© N

Nepfilnavy plech zony 1

Ko$ zoény 1

Rukojet kose zény 1

Nepfilnavy plech zoény 2

Ko$§ zoény 2

Rukojet kose zény 2

Pfivod vzduchu

Odvod vzduchu

Ulozny prostor pro napajeci kabel
Napajeci kabel

AETIOMMOO®D

POUZiVANI A PECE O PRISTROJ:
Pfed kazdym pouzitim pIné rozvifite napajeci

kabel.

Nepouzivejte pfistroj, pokud neni pfislusenstvi
spravné namontovano.

Nepouzivejte pfistroj pokud je pfisluSenstvi k
nému pfipojené vadné. Okamzité je/ji vymérite.
Nepouzivejte spotfebic, pokud je prazdny.

PFi pouzivani pfistrojem nepohybuijte.

Abyste udrzeli nepfilnavou upravu v dobrém
stavu, nepouzivejte kovové nebo Spicaté
nadobi.

NepretéZujte pracovni kapacitu pfistroje.
PFistroj odpojte z elektricke sité, kdyz ho
nepouzivate a pfed zahajenim jakéhokoli
cisténi.

Tento pfistroj skladujte mimo dosah déti a /
nebo osob s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi ¢i osob, které
nebyly obezndmeny s jeho pouzivanim.
Neukladejte ani nepfepravujte pfistroj, pokud je
stale horky.

Neni-li spotfebi¢ v provozu, nikdy jej
nenechavejte pfipojen a bez dozoru. To Setfi
energii a prodluzuje Zivotnost spotfebice.
Pouzivejte pouze nadobi, které je odolné vigi
vysokym teplotam.

Jako referenci naleznete v pfilozené tabulce
doporuceni ohledné teploty a ¢asu vareni pro
nékolik jidel.

Vyrobek obsahuje elektronické a topné prvky.
Neponofujte jej do vody ani nemyjte vodou.
Nezakryvejte vstup a vystup vzduchu.
Nedotykejte se vnitiku vyrobku, abyste se
nespalili

Neposkozujte, silné netahejte ani nekrutte
napajeci kabel, nepouzivejte jej k pfenaseni
téZkych nakladd ani do néj nezasahujte, aby
nedoslo k urazu elektrickym proudem, pozaru
a jinym nehodam. Pokud je napajeci kabel
poskozen, musi jej vyménit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo osoby s podobnou
kvalifikaci, aby se pfedeslo nebezpedi.
Umistéte vyrobek 30 cm od stény nebo
nabytku, aby nedoslo k poSkozeni stény nebo
nabytku.

NAVOD K POUZITI

PRED POUZITiM:

Ujistéte se, Ze byl odstranén vesSkery obalovy
material produktu.

PFed prvnim pouzitim produktu vycCistéte

Casti, které budou v kontaktu s potravinami
zplsobem popsanym v ¢asti vénované ¢isténi.
Bé&hem provozu pfistroje bude vystupem
proudit vzduch o vysoké teploté.
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POUZITI:

PFed tim, nez kabel zapojite do zasuvky, zcela
jej rozvinte.

PFipojte spotfebic do sité.

Opatrné vyjméte kos (C, F) z fritézy.
Poznamka: s kosem manipulujte pomoci
rukojeti. Nedotykejte se koSe, kdyz je horky.
Do koSe vlozte potraviny, které chcete smazit
(C, F).

Vlozte kos do fritézy.

Zapnéte spotfebic (21).

Vyberte ko§ pomoci pfislusnych tlagitek (1,5)
Vyberte jeden z 12 pfednastavenych programu
a v pripadé potfeby upravte teplotu a ¢as
prisluSnymi tlacitky (2,4).

Pokud chcete, aby pfiprava pokrmu skoncila
v obou kosich sou€asné&, muzete zvolit funkci
»Sync Finish* (13). Aby byla tato funkce u¢inna,
musi byt pouzity oba koSe. Nejprve stisknéte
tlacitko (13) a poté nastavte obé zony.

Pokud chcete pouzivat oba ko$e pro stejny
druh potravin, mazete zvolit funkci ,Dualni
varfeni* (14) a pro obé zény bude pouzit stejny
program. Pro tuto funkci stisknéte tlacitko (14)
a poté pozadovany program.

Stisknutim tlacitka Spustit / Pozastavit (7)
zahdjite vareni. Spusti se ¢asovac.
Poznamka: Pamatujte, Ze pokud je spotrebi¢
studeny, méli byste pridat 3 minuty k dobé
vareni.

Poznamka: Pokud chcete potraviny protrepat,
vytahnéte kos ze spotiebice za rukojet a
zatreste s nim. Vareni to vyrazné neovlivni.

UPOZORNENI: Ko$, plech a potraviny budou
velmi HORKE.

Ko$ umistéte na rovny povrch, ktery dokaze
odolat vysokym teplotam.

Otocte koS, abyste se pfi vyjimani potravin
vyhnuli riziku popaleni.

CAS ATEPLOTA

Cas a teplotu miZete zménit pomoci symboll
+/- u odpovidajicich tlagitek. (2,4) Cas se po
kazdém stisknuti zkrati nebo prodlouzi o 1
minutu. Teplota se pfi kazdém stisknuti zvysi
nebo snizi o 5 °C.

PREDNASTAVENE PROGRAMY

Tento spotrebi¢ ma 12 pfednastavenych
programl.

Chcete-li vybrat program, stisknéte pfislusny
symbol.

Pokud chcete muzete také zménit nastaveni
teploty a ¢asu pro prfednastavené programy.
Jakmile je program zvolen, stisknéte tlacitko
spustit (7) pro spusténi ohfevu. Spusti se
Casovac.

Chcete-li béhem vareni zménit jakékoli
nastaveni, nejprve vafeni pozastavte, upravte
nastaveni a poté pokracujte.

POZNAMKA: B&hem faze vareni mizete
stisknutim tlacitka pauzy spotfebi¢ zastavit (7),
Casovac se také zastavi a zobrazi zbyvajici
€as. DalSim stisknutim tohoto tlagitka obnovite
fazi vareni.

Fritéza pipne, jakmile doba vareni uplyne.
Casovaé zobrazi ,00“, topné téleso se zastavi,
ale ventilator pobézi jesté asi 1 minutu, poté
horkovzdu$na fritéza pipne (asi 11krat) a
prejde do pohotovostniho rezimu.

Zkontrolujte, zda je jidlo uvarené.

Pokud tomu tak neni, staci vratit nadobu zpét
do fritézy a naprogramovat ¢asovac, aby se
jidlo vafilo jesté nékolik minut.

Po dokonéeni vafeni vyjméte cely koS ze
spotrebice.

POZNAMKA: Pokud nechcete pouzivat
prednastavené programy, muzete teplotu a ¢as
nastavit pomoci pfislusnych tlagitek (2, 4) poté,
co zvolite ko§ pomoci prislusnych tlagitek (1,
5). Pfednastavena teplota a ¢as jsou 180° a
15 min.

PO DOKONCENI PRACE S PRISTROJEM:
Zafizeni odpojte od napajeni.

Nechte vychladnout.

Spotrebi€ vycistéte podle popisu v ¢asti Cisténi.

CISTENI

Odpoijte pfistroj od elektrické sité a nechte jej
vychladnout pfed zahajenim jakéhokoli ¢isténi.
Zafizeni vycistéte vlhkou utérkou s nékolika
kapkami Cisticiho prostfedku a poté vysuste.
Pro ¢isténi pfistroje nepouzivejte rozpoustédla
nebo produkty s velmi kyselym nebo zasaditym
pH faktorem, jako napf. bélidlo nebo abrazivni
produkty.

PFistroj neponofujte do vody ani jiné kapaliny,
neumistujte pod tekouci vodu.

Doporucuje se spotrebi¢ pravidelné Cistit a
odstranit vSechny zbytky potravin.

V pfipadé, ze pfistroj neni v dobrém

stavu Cistoty, jeho povrch se mlze zhorsit

a nevyhnutelné ovlivnit dobu Zivotnosti
spotrebice a jeho pouzivani se mize stat
nebezpeénym.
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Pouze koSe a jejich plechy jsou vhodné pro
myti v mycce.

Poloha pro vyprazdfiovani/suseni predmétu
umyvatelnych v my¢ce nebo v umyvadle musi
umoznovat snadny odtok vody.

Poté pred montazi a skladovanim vSechny
Gasti vysuste.

TABULKA VARENI

Zde naleznete nae doporuceni ohledné cast
a teploty pro smazeni riznych pokrmda.
POZNAMKA: Tato nastaveni jsou pouze
orientacni. Potraviny se mohou lisit ptivodem,
velikosti, tvarem a znackou, takze nemiZeme
zarucit nejlepsi nastaveni pro konkrétni
potravinu.
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PRUVODCE VARENIM

MNOZSTVi NA ot PRIDEJTE | TEPLOTA JEDNA = oA
POTRAVINA ZONU PRIPRAVA OLEJ cc) ZONA OBE ZONY
ZELENINA
Cely, stonk 2
Chrest 1 svazek Y, StonKy polévkové 200 8-12 min 20-25 min
zastfizené 5
1Zice
Repa 6-7 malych Celé - 200 30-35 min 35-40 min
Paprika 3 malé papriky Celé - 200 10-15min | 15-20 min
(na peceni)
Nakrajejte na !
Brokolice 1 hlava Jefte na | polevkova 200 8-10min | 15-17 min
2,5 cm ruzicky -
1Zice
Ptekrojte na 1
Razi¢kova kapusta 500 g polovinu, polévkova 200 15-20 min 20-25 min
odkrojte stopky 1zice
Nakrajejte na 1
Maslova dyné 750 g 25-5cm polévkova 200 20-25 min 35-40 min
kousky 1Zice
Oloupané 1
Mrkev 500 g nakrajejte na polévkova 200 13-16 min 25-30 min
2,5-5 cm kousky 1zice
Nakrajejte na 2
Kvétak 1 hlava Jefte na | polevkove 200 17-20 min | 20-25 min
2,5 cm razicky -
1Zice
2 klasy, 1
Kukufice nakrajené na | Listy odstranény | polévkova 200 12-15 min 18-20 min
polovinu 1zice
1
Zelené fazole 1 sacek Oloupané polévkova 200 8-10 min 10-15 min
1Zice
Kapusta (na 5 84lka, balena | XeZand stopka | 54 200 7-9 min 15-20 min
hranolky) odstranéna
Oplachnuté, 1
Houby 2209 nakrajené na polévkova 200 7-9 min 13-15 min
Ctvrtiny 1Zice
1
Nakrajejte na polévkova
750 2,5 cm mésicky 1Zice
500 9 Ruéné krajené 1/2-3 200 20-22 min 35-38 min
Bramborv. russet 500 9 hranolky*, tenké | polévkové 200 20-24 min 30-35 min
. 3 oul6 (?70- Rugné krajené Izice, 200 19-24 min | 35-40 min
hranolky*, tlusté 1/2-3 200 30-35 min 37-40 min
220 g) A . .
3x propichnéte | polévkové

vidlickou

1Zice,
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Nakrajejte na

1

Batat 3 c;séo(1g70- 2,5 cm kousky | polévkova 200 15-20 min 30-35 min
Y 220 g) 3x propichnuté 1Zice 200 36-42 min 40-45 min
9 vidligkou Zadny
Nakrajejte
podélné na 1
Cuketa 500 g cvrting, | levkova 200 15-18 min | 25-28 min
poté nakrajejte 5
Zice
na2,5cm
kousky
DRUBEZ
Potfeno
KuFeci prsa 2 prsa S kosti olejem 200 25-30 min 30-35 min
P 4 prsa Bez kosti Potfeno 22-24 min 25-28 min
olejem
Potreno
Kufeci stehna 2 stehna S kosti olejem 200 22-28 min 26-29 min
4 stehna Bez kosti Potreno 18-22 min 25-28 min
olejem
1
Kureci kridla 1000 g Horni a spodni | polévkova 200 18-22 min 43-47 min
IZice
RYBY A MORSKE
PLODY
s 2 kolacky (170- Potfené . )
Krabi kolacky 220 g kazdy) - olejem 200 5-10 min 10-13 min
e . 4 ocasky (85- . . .
Humfi ocasky 110 g kazdy) Celé - 200 5-8 min 15-18 min
Filety z lososa 3filety (1109 - Potfené 200 7-12min | 13-17 min
kazdy) olejem
Celé, oloupané !
Krevety 5009 ’ pane, polévkova 200 7-10 min 10-13 min
ocasy o
1Zice
HOVEZI
2x 1139 Potfené
Burgery placi¢ky, 80% | Tloustka 1,3 cm . 200 8-10min 10-13min
) . olejem
libové
Steaky 2 steaky (kazdy Celé Potfené 200 10-20min | 14-18min
226 g) olejem
VEPROVE MASO
3 prouzky,
Slanina nakrajené na - - 170 8-10min 9-12min

polovinu
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2 tlusté
nakrajené
kotlety s kosti S kosti Potfeno
Vepfové kotlet (kazda 283 - olejem 200 15-17min 23-27min
P ¥ 340 g) . Potfeno 200 14-17min | 17-20min
Bez kosti ]
2 kotlety bez olejem
kosti (kazda
226 g)
Veprové panenky 11b - Potfené 190 15-20min | 20-25min
olejem
Klobasy 5 klobas - - 200 7-10min 17-22min
MRAZENE
POTRAVINY
Kufeci fizky 3 kureci Fizky - - 200 18-21min 20-25min
Kufeci nugety 1 krabéc)e (340 - - 200 10-13min | 18-21min
Rybi filé 1 krabice (6 - - 200 14-16min | 17-22min
filetd)
. 18 rybich prstu . .
Rybi prsty (312 g) - - 200 10-13min 16-19min
Hranolky 11b - - 200 18-22min 28-32min
Hranolky 450 g - - 200 32-36min 50-55min
Mozzarellové tycinky | | krabg)e (812 - - 190 8-10min 10-12min
1
Knedli¢ky gyoza 2 sacky (297 g) - polévkova 200 12-14min 16-18min
1zice
Pizza rolls 1 sacek (567 g, - - 200 12-15min | 15-18min
pocet 40)
1 krabice (397 — ) )
Popcorn krevety 454 g) - - 200 9-11min 14-18min
Batatové hranolky 11b - - 200 20-22min 30-32min
Krokety 11b - - 190 18-22min 25-27min
Cibulové krouzky 10 oz - - 190 13-16min 18-22min
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ODSTRANOVANI POTIZi

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RESENI

Horkovzdu$na fritéza
nefunguje.

Spotfebi¢ neni zapojen.

Vlozte sitovou zastréku gp uzemnéné zasuvky ve
zdi.

Nenastavili jste ¢asovac.

Stisknutim pfislu$ného tlacitka na pozadovanou
dobu vareni zapnete spotrebic.

Pokrmy nejsou hotové.

Mnozstvi potravin v koSi je
prilis velké.

Vkladejte mensi davky potravin do koSe. Mensi
davky se smazi rovhomeérngji.

Nastavena teplota je pfilis
nizka.

Opakované stisknéte tlacitko pro nastaveni teploty,
okud nedosahnete pozadovane teploty.
Nastaveni teploty - viz tabulka s doporu¢enym
Casem vareni.

Pokrmy jsou smazené
nerovnomerne.

Nékteré pokrmy je tfeba
protfepat po uplynuti poloviny
doby pripravy.

Patraviny, které lezi na vrcholu nebo pfes sebe
(napf. hranolky) potreblgl byt protfepany po uplynuti
poloviny doby prFipravy.

Smazengé pokrmy nejsou
kfupave.

Pouzili jste nespravny typ
potravin.

Viz pokyny k vafeni od vyrobcu potravin.

Kos je pfepinény.

Neplrite ko§ nad znac¢ku
MAX.

Nelze zasunout nadobu /
kos do fritézy.

Ko$ neni spravné vlozen do

Zatlacte ko$ dolt do nadoby, dokud neuslysite
cvaknuti:

Z fritézy jde bily kouf.

Byly pouzity potraviny s
vysokym obsahem oléje.
K potravinam byl pridan olej.

Nepouzivejte typ potravin s vysokym obsahem oleje

ani neprlciavg%te dalSi olej, pokud to neni nutne. ~ |

Fritéza pouziva technologii, ktera nevyzaduje zadné
nebo malé mnozstvi olejé.

V nadobé jsou stale zbytky
tuku z predchoziho pouziti.

Bily kouf je zpUsoben zahfivanim tuku v nadobé.
Ujistéte se, Ze jste nadohu PIO kazdém pouziti fadné
vycistili.
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Espaiiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el méas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi hous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um lhre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in lhrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdnnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Pubd trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Pu¢ scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/

Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lacdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSs0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagbes em http://taurus-
home.com/
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Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teléfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
resow, nalezy udac sig do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobrac¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvIKa

EMMYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapov Tpoidv avayvwpideTal Kai
TIPOCTATEUETAI OTTO TN VOUIUN €yyunon
OUPHOPOWONG TTPOG TNV IoXUouaa vouobeaia. MNa
va OIEKBIKACETE TA IKAIWUOTA /| CUUQEPOVTA 0OG
TIPETTEl va aTTeUBUVOEiTE O€ OTTOI0BNTTOTE aTTd Ta
ETTIONPA YPAPEIQ PaG TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

MNa va Bpeite T0 MO KOVTIVO O€ £0GG, AvaTPEETE
oTtnv IoToogAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite €Tmiong va ¢nTroETe TTANPOYPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Jadi pag.

Mrropeite va «kaTeBAoETEN ATTO TO BIABIKTUO

TO TTOPOV EYXEIPIOIO 0dNYIWV KAl TIG OXETIKEG
evnuepwaoelg Tou oTo http://taurus-home.com/

Pycckumn

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HPUANYECKON
rapaHTMen B COOTBETCTBMUN C AEUACTBYHOLLMM
3akoHogaTenbcTBoM. YTo6bI 06ecneynTs
cobnogeHve BalLnx nNpas UM UHTEPECOB,

Bbl JOMKHbI 06paTUTLCA B MOOYIO0 M3 HaLIMX
oduLmManbHbIX CryX0 No TEXHUYECKON
NoAAEepXKKe KMUEHTOB.

Bbl MoXeTe HanTu bnunxaniuine n3 LLeHTPOB,
nponas no cneaytollen Beb-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bl Takke MOXETE 3anpocuTb COOTBETCTBYHOLLYIO
MHOpMaLMio, CBA3ABLUMCH C HaMu (CM.
NMOCMEAHIO CTPaHULLY PYKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO 1
o6HoBNeHUs kK Hemy Mo agpecy http://taurus-
home.com/

Romana

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/
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Bbnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HaCTOS:IU.lI/IﬂT npoaykKT nMa 3akOHHa rapaHuus, B
CbOTBETCTBUE C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npaBaTa cu Ha noTpebuten
cnegBa fa ce HacounTe KbM HSIKOW OT HawuTe
OTOPM3MpPaHu CEPBU3N.

Han-6nmskmsa go Bac cepeus moxete aa
oTKpueTe Ha cnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

ChbLUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopmaums,
CBbp3Balikv Ce C Hac (BUXKTe Ha nocnegHaTa
CTpaHuLua Ha HapbyHUKa).

HapbyHuKa C ykaszaHusi U HEroBuUTe
OCbBpPEMEHSIBaHUSI MOXETE [la CBanuTe Ha
cnegHus http://taurus-home.com/

doy !

duid) Basludly olad))

GPEI Oled)] o Dolosdls BlieYb gkl lia basy
o dodlas sl cligis hl 3331 Cilsy aal) (Bag
@l dzelye elde

Aosy)) L) Baslull Sledsd BiSlhe e 3Spe

bl I Jszall Gasb e 03 (e gl LS
JWI =gk

http://taurus-home.com (& )lextl dedsd Cans)
Jlasyl 33,5 o dball Ols Ologlell b eliSs LS
sl e L

bl e Glisasss lia Olodad] s Juass eliSes
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba'y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaia Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386 839090

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404

Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200

41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar - (+91) 120 4016200

201301, Delhi




Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:19 CEST

Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)
Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Qulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacion Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A lkeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n®12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam

Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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