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1. OPCI PREGLED

Zaslon
Upravljacka plo¢a
Kosara

Sigurnosno zakljuCavanje sa
zastitnim poklopcem

Plitica

2. UPRAVLJACKA PLOCA

2.1 Upravljacka ploca

Upoznajte se s osnovnim ikonama na upravljackoj ploc€i i zaslonu.

O] A v i O

UKLJ./ISKLJ. Gore Dolje Temperatura Trajanje

Pomo¢ pri kuhanju - kuhanje s automatskim postavkama vremena i temperature.

> g e

Riba Odrezak Pile¢i bataci Pile
enll i o
Povrée Pomfrit Mini pizza Muffini
2.2 Zaslon
A B c A. Postavka temperature

| | | B. Postavka vremena

L R _| l_l'_l oC C. Vrijeme/temperatura
Y
o OO,




3. PRIJE PRVE UPOTREBE

HRVATSKI 3

@ Uklonite svu ambalazu, naljepnicu i zastitnu foliju.

r¢.,_/
&

Ocistite koSaru i posudu toplom vodom, tekucinom za pranje i mekom krpom.
Unutar i izvana osusite uredaj krpom.

4. SVAKODNEVNA UPORABA

4.1 Kako koristiti: plitica i
kosara

Postavite uredaj na stabilnu povrsinu.

1.

2,

3.

Uklonite pliticu i stavite je na stabilnu
povrsinu.

Uklonite zastitni poklopac na
sigurnosnoj bravi.

Pritisnite sigurnosnu bravu i uklonite
kosaru.

U kosaru stavite hranu do
maksimalne razine. Maksimalna
zapremina kkosare je 2 kg.

4.2 Kako kuhati

Stavite hranu u koSaru. Ukopcajte utikac
uredaja.

1.
2,

.- pritisnite i drzite.
Odaberite jela iz Pomodi pri kuhanju:

Podesite

140 °C
15 min

200 °C
10 min

180 °C
20 min

180 °C
45 min

170 °C
15 min

180 °C
15 min

180 °C

10 min

&

180 °'C
15 min

3. Pritisnite: (D

Po isteku kuhanja oglasava se zvucni
signal. Ventilator radi nekoliko sekundi.
Mozete promijeniti postavke i isklju€iti
uredaj tijekom kuhanja:

Za promjenu programa, pritisnite
simbol hrane.

Y - pritisnite za pode$avanje

postavke vremena ili temperature.

(D - pritisnite i drzite nekoliko sekundi
za iskljuenje uredaja.



Iskopcajte uredaj iz napajanja i pricekajte
da se ohladi. Ocistite pliticu i koSaru.

5. SAVJETI ZA KUHANJE

Temperature i vriemena kuhanja u tablicama sluze kao primjeri. Ovise o receptima,
kvaliteti i koli¢ini koriStenih sastojaka.

vy B O ® ©

(kg) (min) (C)

W Krumpiri i povrée

Pomfrit, tanki, smrznuto 0.3-0.7 9-16 180 Protresite koSaru

Pomfrit, debeli, smrznu- 0.3-0.7 11-20 180 Protresite koSaru

to

Pomffrit (8 x 8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Protresite koSaru / Dodajte 1/2
Zlice ulja

Krumpiri¢i, svjezi 0.3-0.8 18-22 180 Protresite koSaru / Dodajte 1/2
Zlice ulja

Kockice krumpira 0.3 - 12-18 180 Protresite koSaru / Dodajte 1/2

0.75 Zlice ulja
Punjeno povrée 0.1-04 10 170 -
Povrce 0.1-04 10 170 -

& Meso i perad

Odrezak 0.1-05 8-12 200 -
Svinjeci kotleti 0.1-05 10-14 200 -
Hamburgeri 0.1-05 7-14 200 -
Kobasice u tijestu 0.1-05 13-15 200 -
Pile¢i bataci 0.1-0.5 18-22 180 -
Pile¢a prsa 0.1-05 10-15 185 -
Pile 0.9-1.2 40-50 180 -

Grickalice

Proljetne rolice, smrz- 0.1-0.4 8-10 200 Protresite koSaru
nute
Pile¢i medaljoni, smrz- 0.1-0.5 6-10 200 Protresite koSaru
nuto

Riblji Stapi¢i, smrznuto  0.1-0.4 6-10 200 -
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. o ®
(kg) (min) (C)
Panirani pruti¢i od sira, 0.1-0.4 8-10 180 -
smrznuti
@ Pecenje
Kolaci 0.3 20-25 165 Koristite lim za pecenje
Quiche 0.4 20 -22 185 Koristite lim za pecenje / posu-
du za pecnicu
Muffini 0.3 15-18 200 Koristite lim za pecenje

6. NAPOMENE O CISCENJU

Sredstva za ¢iSc¢enje i dodaci
Ocistite pliticu i koSaru spuzvom namocenom Prije CiScenja iskopCajte uredaj

< umlaku sapunicu.

Svakodnevna uporaba

iz napajanja i pricekajte da se

Plitica i koSara sigurne su za pranje u perilici  ohladi.

posuda. Odistite uredaj nakon svake
Grijac ocistite etkom za CiS¢enje. upotrebe.
Vanjsku stranu uredaja ocistite mekom
krpom.
7. STO UCINITI AKO...
Problem Provjerite...

Ne mozete ukljuciti uredaj ili rukovati njime.

Uredaj je pravilno priklju¢en na elektri¢-
no napajanje.
Vrijeme pripreme jela je postavljeno.

Ne mozete umetnuti pliticu u uredaj.

KoS$ara nije napunjena do maksimalnog
kapaciteta.

KoSara je pravilno postavljena. Mora kli-
knuti kada je stavite u pliticu.

|1z uredaja izlazi bijeli dim.

Hrana koju pripremate nije masna.
Plitica i koSara su Ciste.

8. TEHNICKI PODACI
8.1 Tehnicki podaci

Napon

220-240V

Frekvencija

50 - 60 Hz
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1. CELKOVY POHLED

Displej
Ovladaci panel
Ko$

Bezpecnostni pojistka s ochrannym
krytem

Pekad

2. OVLADACI PANEL
2.1 Ovladaci panel

Seznamte se se zakladnimi symboly na ovladacim panelu a displeji.

O] A v i O

ZAP/VYP Nahoru Dold Teplota Trvani

Podporované vareni - pfiprava s automatickym nastavenim c¢asu a teploty.

> g e

Ryby Steak Kureci stehna Kure
el o =
Zelenina Hranolky Mini pizza Muffin
2.2 Displej

| | B. Nastaveni Casu
C. Cas/teplota

A B (o] A. Nastaveni teploty
I
[ |
=
@ LELIL]
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3. PRED PRVNIM POUZITIM

@ Odstrante veskery obalovy material, Stitky a ochrannou folii.

.,  Kos$ a pekac umyjte teplou vodou s mycim prostiedkem a pomoci mékkeho hadfi-
%2/ ku.

Vnitfek i vnéjSek spotfebice osuste pomoci hadriku.

4. DENNIi POUZiVANI

4.1 Jak pouzivat: pekac a kos Symbol Nastaveni
Spotfebic polozte na stabilni povrch.
- N . <> 140 °C
1. Vyjméte pekac a polozte ho na 15 min
stabilni povrch.
2. Sejméte ochranny kryt na
bezpeénostni pojistce. 200 °C
3. Stisknéte bezpecénostni pojistku a 10 min
vyjméte kos.
d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
eV 170°C
15 min
180 °C
15 min
4. Vlozte potraviny do koSe az po
maximalni drover. Maximalni 180 °C
kapacita koSe je 2 kg. 10 min
@ 180 °C
15 min

3. stisknate: O.
Po dokonceni pripravy zazni zvukovy
signal. Nékolik sekund pracuje chladici

“r o ventilator.
4.2 P”prava p°krmu Béhem pripravy muizete zménit
Vlozte potraviny do koSe. Zapojte nastaveni a VVE’","“t §potrgb|c:
spotiebic do zasuvky. * Program zménite stisknutim symbolu
pokrmu.
1. @ - stisknéte a podrzte.

N, Y - stisknutim upravite nastaveni
Casu nebo teploty.

. @- stisknutim a podrzenim na
nékolik sekund vypnete spotfebic.

2. Zvolte pokrm z nabidky Podporované
vareni:



Odpojte spotiebi¢ od sitového napajeni
a vyckejte, dokud nevychladne. Umyjte
pekac a kos.

5. TIPY PRO PRIPRAVU

Teploty a Casy pfipravy v tabulkach jsou pouze orientacni. Zavisi na receptu, kvalité a
mnozstvi pouzitych prisad.

vy B O B ®

(kg) (min) (°C)

M Brambory a zelenina

Hranolky, tenké, zmra- 0.3-0.7 9-16 180 Zatreste kosem

zené

Hranolky, silné, zmraze- 0.3-0.7 11-20 180 Zatreste koSem

né

Hranolky (8 x 8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Zatteste koSem / pridejte pul

IZice oleje

Americké brambory, 0.3-0.8 18-22 180 Zatteste koSem / pridejte pul

Cerstvé Izice oleje

Brambory na kostky 0.3 - 12-18 180 Zatteste koSem / pridejte pul
0.75 IZice oleje

PInéna zelenina 0.1-04 10 170 -

Zelenina 0.1-04 10 170 -

& Maso a drubez

Steak 0.1-0.5 8-12 200 -

Vepiové kotlety 0.1-05 10-14 200 -

Hamburgery 01-05 7-14 200 -

Klobasy v tésticku 0.1-05 13-15 200 -

Kureci stehna 0.1-05 18-22 180 -

Kureci prsa 0.1-0.5 10-15 185 -

Kure 0.9-1.2 40-50 180 -

Snack

Jarni zavitky, mrazené 0.1-0.4 8-10 200 Zatreste koSem
Kureci nugety, zmraze- 0.1-0.5 6-10 200 Zatreste koSem
né

Rybi prsty, zmrazené 0.1-04 6-10 200 -
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-

O

®

(kg) (min) (°C)
Syrovy snack se strou- 0.1-0.4 8-10 180 -
hankou, zmrazeny
= Pe&eni mou&nych jidel
Kolace 0.3 20-25 165 Pouzijte formu na peceni
Slany kola¢ 0.4 20-22 185 Pouzijte formu na peceni /
nadobu do trouby
Muffin 0.3 15-18 200 Pouzijte formu na peceni
Cistici prostredky a prislusenstvi Kazdodenni pouziti
Pekac a kos umyjte mékkou houbickou na- Pred ¢isténim spotrebi¢ odpojte

< mocenou Vv roztoku teplé vody a myciho pro-  od sitového napajeni a vyckejte,

stredku.

dokud nevychladne.

Pekac a kos Ize bezpecné myt v mycce nad-  Spotrebic Cistéte po kazdém

obi.

Topné téleso ocistéte kartackem.
VnéjSek spotiebiCe oCistéte mékkym hadfi-

kem.

pouziti.

7. CO DELAT, KDYZ...

Problém

Zkontrolujte, zda...

Spotrebi€ nelze zapnout ani pouzivat.

.

Spotfebi€ je spravné zapojeny do elek-
tricke sité.
Je nastaveny Cas pripravy.

Nelze zasunout pekac do spotrebice.

Ko$ neni naplnén nad maximalni uroven.
Kos je umistén spravné. Kdyz ho vlozite
do pekace, musi zaklapnout.

Ze spotrebice nevychazi bily kour.

PFipravené pokrmy nejsou mastné.
Pekac a kos jsou Cisté.

8. TECHNICKE UDAJE

8.1 Technické udaje

Napéti

220-240V

Frekvence

50 - 60 Hz
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1. OVERSIGT OVER APPARATET

Display

Kontrolpanel

Kurv

Sikkerhedslas med
beskyttelsesdaeksel

Form

2. BETJENINGSPANEL

2.1 Kontrolpanel

Gor dig bekendt med de grundlaeggende symboler pa kontrolpanelet og displayet.

O] A v i O

ON/OFF Op Ned Temperatur Varighed

Hjeelp til tilberedning - tilbered med automatiske tids- og temperaturindstillinger.

C. Tid / temperatur

D> g ]
Fisk Bof Kyllingelar Kylling
el o o
Grgntsager Pommes Frites Mini pizza Muffins
2.2 Display
A B c A. Temperaturindstilling
| | i B. Tidsindstilling

=" ==

o LROy
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3. FOR FORSTE ANVENDELSE

@ Fjern al emballagen, meerkningen og den beskyttende film.

+, Renggr kurven og formen med varmt vand, opvaskemiddel og en blgd klud.
{”_f/f Ter apparatets inder- og yderside med en klud.

4. DAGLIG BRUG

4.1 Anvendelse: form og kurv Symbol Indstilling

Placer apparatet pa en stabil overflade.

. : <> 140°C
1. Fjern formen og placer den pa en 15 min
stabil overflade. !
2. Fjern beskyttelsesdzekslet pa
sikkerhedslasen. 200°C
3. Tryk pa sikkerhedslasen for at fierne 10 min
kurven.
d 180°C
20 min
g 180°C
45 min
eV 170°C
15 min
180°C
15 min
4. Leseg maden i kurven op til det
maksimale niveau. Kurvens 180°C
maksimale kapacitet er 2 kg. 10 min
@ 180°C
15 min

3. Tryk pa: .
Nar tilberedningen ender, udsendes
signalet. Keleblaeseren virker i fa

. sekunder.
4.2 Madlavnlng Du kan andre indstillingerne og
Leeg maden i kurven. Saet stikket til slukke for apparatet under
apparatet i stikkontakten. tilberedning:
* Tryk pa madsymbolet for at aendre
1. .- tryk og hold. programmet.
2. Veelg retten fra Hjeelp til tilberedning: O tryk for at justere tid- eller

temperaturindstillinger.

. @©.- tryk og hold nede i nogle fa
sekunder for at slukke for apparatet.
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Treek apparatets stik ud, og vent til det er
koldt. Renggr formen og kurven.

5. TIPS TIL MADLAVNING

Tabellernes temperaturer og tilberedningstider er kun vejledende. De afhaenger af
opskrifterne samt af kvaliteten og maengden af de anvendte ingredienser.

vy B O ® ©

(kg) (min.) (c)

W Kartofler og grentsager

Pommes frites, tynde, 0.3-0.7 9-16 180 Ryst kurven

frossen

Pommes frites, tykke, 0.3-0.7 11-20 180 Ryst kurven

frossen

Pommes Frites(8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 Ryst kurven / Tilsaet 1/2 spsk.

mm) olie

Kartoffelbade, friske 0.3-0.8 18-22 180 Ryst kurven / Tilseet 1/2 spsk.

olie

Kartoffeltern 0.3 - 12-18 180 Ryst kurven / Tilsaet 1/2 spsk.
0.75 olie

Fyldte grentsager 0.1-04 10 170 -

Grentsager 0.1-04 10 170 -

& Kod og fjerkrae

Bof 0.1-05 8-12 200 -

Svinekotelet 0.1-05 10-14 200 -

Hamburger 0.1-05 7-14 200 -

Pglsehorn 0.1-05 13-15 200 -

Kyllingelar 0.1-05 18-22 180 -

Kyllingebryst 0.1-0.5 10-15 185 -

Kylling 0.9-1.2 40-50 180 -

Snacks

Forarsruller, frosne 0.1-04 8-10 200 Ryst kurven

Kyllingenuggets, fros- 0.1-05 6-10 200 Ryst kurven

sen

Fiskepinde, frossen 0.1-04 6-10 200 -
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O

LY

& (kg) (min.) (Cc) ®
Panerede ostesnacks, 0.1-0.4 8-10 180 -
frosne
@ Bagning
Kager 0.3 20-25 165 Brug en bradepande.
Quiche 0.4 20-22 185 Brug en bageform/ovnfad
Muffins 0.3 15-18 200 Brug en bradepande.

6. BEMARKNINGER OM RENGQRING

Renggringsmidler og tilbehar

Renggr formen og kurven med en blgd
< svamp med varmt vand og opvaskemiddel.

Hverdagsbrug
Treek apparatets stik ud, og vent
til det er koldt, inden rengaring.

Formen og kurven kan kommes i opvaskema- Renger altid apparatet efter

skine.

brug.

Renggr varmelegemet med en renggrings-

barste.

Aftgr apparatets yderside med en blgd klud.

7. HVIS NOGET GAR GALT

Problem

Kontroller, at ...

Apparatet kan ikke teendes eller betjenes.

Apparatet er sluttet korrekt til en strem-
forsyning.
Tilberedningstiden er indstillet.

Du kan ikke skubbe formen ind i apparatet.

Kurven er ikke fyldt op over dens maksi-
male kapacitet.

Kurven er placeret korrekt. Den skal klik-
ke, nar du placerer den i formen.

Der kommer hvid reg ud af apparatet.

Den mad, du tilbereder, er ikke fedtet.
Formen og kurven er rene.

8. TEKNISKE DATA

8.1 Tekniske data

Speaending

220-240V

Hyppighed

50 - 60 Hz
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1. GENERAL OVERVIEW

Display

Control panel

Basket

Safety lock with protection cover
Pan

2. CONTROL PANEL
2.1 Control panel

Familiarize yourself with the basic icons on the control panel and on the display.

O] A v i O

ON / OFF Up Down Temperature Duration

Assisted Cooking - cook with automatic time and temperature settings.

<> g e
Fish Steak Chicken drumsticks Chicken
énl ¥ -~
Vegetables French fries Mini pizza Muffins
2.2 Display

| | B. Time setting

A B c A. Temperature setting
|
| C. Time / temperature

Y=
o CHOC
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3. BEFORE FIRST USE

@ Remove all the packaging, labelling and protective film.

+,  Clean the basket and the pan with warm water, washing-up liquid and a soft cloth.
C/”_f/f Dry inside and outside of the appliance with a cloth.

4. DAILY USE

4.1 How to use: pan and

Symbol Setting
basket
<> .
Place the appliance on the stable 140 C
surface. 15 min
1. Remove the pan and place it on a .
stable surface. 200 C
2. Remove the protection cover on the 10 min
safety lock.
3. Press the safety lock to remove the d 180°C
basket. 20 min
g 180°C
45 min
i) 170°C
15 min
180°C
15 min
180°C
4. Put the food into the basket up to the 10 min
maximum level. The maximum
capacity of the basket is 2 kg. @ 180°C
|( 15 min
3. Press: ®
When the cooking ends the signal
sounds. The cooling fan works for a few
seconds.

You can change the settings and turn
off the appliance during cooking:

4.2 How to cook +  Press the food symbol to change the
Put the food into the basket. Plug in the programme.
appliance. « 7, - press to adjust time or

temperature settings.
1. (D - press and hold. D
2. Select the dish from Assisted : - press and hold for a few seconds

cooking: to turn off the appliance.
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Unplug the appliance and wait until it is
cold. Clean the pan and the basket.

5. COOKING HINTS

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on
the recipes and the quality and quantity of the ingredients used.

vy B O ® ©

(kg) (min) (C)

W Potatoes and vegetables

French fries, thin, fro- 0.3-0.7 9-16 180 Shake the basket

zen

French fries, thick, fro- 0.3-0.7 11-20 180 Shake the basket

zen

French fries (8 x8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Shake the basket / Add 1/2 ta-
blespoon of oil

Potato wedges, fresh 0.3-0.8 18-22 180 Shake the basket / Add 1/2 ta-
blespoon of oil

Potato cubes 0.3 - 12-18 180 Shake the basket / Add 1/2 ta-

0.75 blespoon of oil
Stuffed vegetables 0.1-04 10 170 -
Vegetables 0.1-04 10 170 -

& Meat and poultry

Steak 0.1-05 8-12 200 -
Pork chops 01-05 10-14 200 -
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -
Sausage rolls 0.1-05 13-15 200 -

Chicken drumsticks 0.1-05 18-22 180 -

Chicken breast 0.1-0.5 10-15 185 -

Chicken 0.9-1.2 40-50 180 -

Snacks

Spring rolls, frozen 0.1-04 8-10 200 Shake the basket
Chicken nuggets, fro- 0.1-05 6-10 200 Shake the basket
zen

Fish fingers, frozen 0.1-04 6-10 200 -
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. O
A (kg)  (min)  (C) o

Bread crumbed cheese 0.1-04 8-10 180 -
snacks, frozen

@ Baking

Cakes 0.3 20-25 165 Use a baking tin

Quiche 0.4 20-22 185 Use a baking tin / oven dish
Muffins 0.3 15-18 200 Use a baking tin

6. NOTES ON CLEANING

Cleaning agents and accessories Everyday use

Clean the pan and the basket with a soft Before cleaning unplug the ap-
< sponge with warm water and a washing-up pliance and wait until it is cold.

liquid. Clean the appliance after each

The pan and the basket are dishwasher-safe. use.
Clean the heating element with a cleaning

brush.

Clean the outside of the appliance with a soft

cloth.
Problem Check if...
You cannot activate or operate the appli- » The appliance is correctly connected to
ance. an electrical supply.

» The cooking time is set.

You cannot slide the pan into the appliance. ¢ The basket is not filled over its maximum
capacity.
» The basket is placed correctly. It has to
click when you place it in the pan.

White smoke comes out of the appliance. * The food you prepare is not greasy.
* The pan and the basket are clean.

8. TECHNICAL DATA
8.1 Technical data

Voltage 220-240V

Frequency 50 - 60 Hz
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1. ULEVAADE

Ekraan

Juhtpaneel

Korv

Turvalukk koos kaitsekattega
Pann

2. JUHTPANEEL
2.1 Juhtpaneel

Jatke meelde juhtpaneelil ja ekraanil olevad pohiikoonid.

O] A v i O

SISSE/VALJA Ules Alla Temperatuur Kestus

Juhendatud kiipsetamine — kiipsetage automaatsete aja- ja temperatuuriseadetega.

D> d >
Kala Steik Kanakoivad Kanaliha
enll i -~
Koogiviljad Friikartulid Minipitsa Muffinid
2.2 Ekraan
A B c A. Tgmperatuuriseade
| | | B. Ajaseade
L | ° C. Aeg/temperatuur
L
ol I
- GEnY - MIN
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3. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

@ Eemaldage kogu pakend, sildid ja kaitsekile.

v+, Puhastage korvi ja panni sooja vee, ndudepesuvahendi ja pehme lapiga.
{”_f/f Kuivatage seade seest ja valjast pehme lapiga.

4. IGAPAEVANE KASUTAMINE

4.1 Kuidas kasutada: panni ja
korvi

Asetage seade kindlale alusele.

1. Eemaldage pann ja pange see
kindlale alusele.

2. Eemaldage turvaluku kaitsekate.

3. Korvi eemaldamiseks vajutage
turvalukku.

4. Pange toit korvi kuni maksimaalse
tahiseni. Korvi maksimaalne
mahutavus on 2 kg.

4.2 Kiipsetamine

Pange toit korvi. Lilitage seade sisse.

1. @ - vajutage ja hoidke all.
2. Valige toit jaotisest Juhendatud
kipsetamine:

Siuimbol Seade

140°C
15 min

°

200°C
10 min

180°C
20 min

Q| &

180°C
45 min

g

170°C
15 min

180°C
15 min

180°C

10 min

@ 180°C

15 min

3. Vajutage: (D

Kui kiipsetamine 16peb, kostab

helisignaal. Moni minut todtab

jahutusventilaator.

Kiipsetamise ajal voite seadeid muuta

ja seadme valja liilitada:

* Vajutage toidu sumbolit, et muuta
programmi.

« Y —vajutage, et muuta aega voi

temperatuuriseadeid.
. O- vajutage ja hoidke paar sekundit,
et seade valja lulitada.
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Eemaldage seade vooluvorgust ja laske
maha jahtuda. Puhastage pann ja korv.

5. NOUANDED VALMISTAMISEKS

Tabelites esitatud temperatuurid ja kiipsetusajad on ainult soovituslikud. Tapsemalt
soltuvad need retseptist ning kasutatava tooraine kvaliteedist ja kogustest.

% O ®
(kg) (min) (C)

® Kartulid ja juurviljad

Friikartulid, 6hukesed, 0.3-0.7 9-16 180 Raputage korvi

kilmutatud

Friikartulid, paksud, kil- 0.3-0.7 11-20 180 Raputage korvi

mutatud

Friikartulid (8 x8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Raputage korvi / lisage 1/2 spl
oli

Kartuliviilud, varsked 0.3-0.8 18-22 180 Raputage korvi / lisage 1/2 spl
oli

Kartulikuubikud 0.3 - 12-18 180 Raputage korvi / lisage 1/2 spl

0.75 oli

Taidetud kodgiviljad 0.1-04 10 170 -

Koogiviljad 0.1-04 10 170 -

& Liha ja linnuliha

Steik 0.1-05 8-12 200 -

Seakarbonaad 0.1-05 10-14 200 -

Hamburger 0.1-05 7-14 200 -

Viineripirukad 0.1-05 13-15 200 -

Kanakoivad 0.1-05 18-22 180 -

Kanarind 0.1-05 10-15 185 -

Kanaliha 09-12 40-50 180 -

Suupisted

Kevadrullid, kilmutatud 0.1-0.4 8-10 200 Raputage korvi

Kananagitsad, kilmuta- 0.1-0.5 6-10 200 Raputage korvi

tud

Kalapulgad, kilmutatud 0.1-0.4 6-10 200 -
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. O
A (kg)  (min)  (C) o

Paneeritud juustupalad, 0.1-0.4 8-10 180 -
kilmutatud

@ Kiipsetamine

Koogid 0.3 20-25 165 Kasutage kipsetusvormi

Quiche 0.4 20 -22 185 Kasutage klipsetusvormi / ah-
jundud

Muffinid 0.3 15-18 200 Kasutage kipsetusvormi

6. JUHISED PUHASTAMISEKS

Puhastusvahendid ja tarvikud Igapdevane kasutamine

Puhastage panni ja korvi pehme késna voi la- Enne puhastamist eemaldage
< piga ning sooja vee ja ndudepesuvahendi la- seade vooluvorgust ja laske ma-

husega. ha jahtuda.

Panni ja korvi voib pesta ndudepesumasinas. Puhastage seadet parast iga-

Kitteelementi tuleb puhastada puhastushar-  kordset kasutamist.

jaga.

Puhastage seadme valispinda pehme lapiga.

7. MIDA TEHA, KUL...

Probleem Kontrollige, kas:

Seadet ei saa kaivitada voi kasutada. » Seade on elektrivorku 6igesti Ghendatud.
» Kipsetusaeg on valitud.

Panni ei dnnestu seadmesse libistada. * Korv ei ole taidetud lle maksimaalse ta-
hise.
» Korv on paigutatud 6igesti. Panni sisse
asetamisel peab kostma kl6psatus.

Seadmest tuleb valget suitsu. » Valmistatav toit ei ole rasvane.
» Pann ja korv on puhtad.

8. TEHNILISED ANDMED
8.1 Tehnilised andmed

Pinge 220-240V

Sagedus 50 - 60 Hz
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1. LAITTEEN OSAT

Naytto

Kayttopaneeli

Kori

Turvalukitus suojakannella
Pannu

2. KAYTTOPANEELI
2.1 Kayttopaneeli

Tutustu kayttopaneelin ja ndyton peruskuvakkeisiin.

O] A v i O

PAALLE/POIS Yiés Alas Lampdtila il

Avustava ruoanvalmistus - valmista ruokaa automaattisilla aika- ja lampétila-asetuk-

silla.
<> d e
Kala Pihvit Broilerin koivet Kana
enl i -~
Vihannekset Ranskalaiset perunat Minipizza Muffinssit
2.2 Naytto
A B c A. Lampdtila-asetus

] | B. Ajan asettaminen

[ | C. Aika/lampatila
I
o oo,
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3. KAYTTOONOTTO

@ Poista kaikki pakkausmateriaalit, merkit ja suojakalvot.

+, Pese kori ja pannu lampimalla vedella kayttéden kasitiskiainetta ja pehmeaa liinaa.
{”_f/f Kuivaa laitteen sisa- ja ulkopuoli liinalla.

4. PAIVITTAINEN KAYTTO

4.1 Kayttoohjeet: pannu ja Symboli A
kori
<> .
Aseta laite vakaan alustan paalle. 1‘5"0 C
min
1. Poista pannu ja aseta se vakaalle
alustalle. )
2. Poista turvalukituksen suojakansi. 200 C
3. Paina kori painamalla turvalukitusta. 10 min
d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
(i} 170°C
15 min
180 °C
4. Lisaa elintarvikkeet koriin korkeintaan 15 min
maksimitasoon saakka. Korin
maksimitilavuus on 2 kg. 180 °C
. 10 min
@ 180 °C
15 min
3. Paina: ®

Kun kypsennys paattyy, laitteesta kuuluu
aanimerkki. Jaahdytyspuhallin toimii
4.2 Ruoan valmistaminen muutaman sekunnin ajan.

Asetuksia voidaan muuttaa ja laite

Aseta ruoka-ainekset koriin. Kytke laite voidaan kytkes pois paalti

sahkoverkkoon. ruoanlaiton aikana:
1. @.- paina ja pida alhaalla. » Vaihda ohjelmaa painamalla ruoan
2. Valitse ruoka Avustava symbolia.

ruoanvalmistus -valikosta: « Y .s4ada aikaa tai lampétila-

asetuksia painamalla.



24

Irrota laite pistorasiasta ja odota, etta se

- - kytke lait is paalta pai I
ylre jane poss paaiia painamata jaahtyy. Puhdista pannu ja kori.

ja pitamalla alhaalla muutaman
sekunnin ajan.

5. RUOANLAITTOVINKIT

Taulukoissa mainitut Iampdtilat ja paistoajat ovat ainoastaan suuntaa antavia.
Lampdatila ja paistoaika riippuvat reseptista seka kaytettyjen ainesten laadusta ja
maarasta.

vy B O ® ©

(kg) (min) (C)

W Perunat ja vihannekset

Ranskalaiset, ohuet, 0,3-0,7 9-16 180 Ravista koria

pakasteet

Ranskalaiset, paksut, 0,3-0,7 11-20 180 Ravista koria

pakasteet

Ranskalaiset perunat (8 0,3-0,8 10-16 180 Ravista koria / lisaa 1/2 rkl 6I-

x 8 mm) jya

Lohkoperunat, tuoreet  0,3-0,8 18-22 180 Ravista koria / lisaa 1/2 rkl 6I-

jya

Perunakuutiot 0,3 - 12-18 180 Ravista koria / lisaa 1/2 rkl 6I-
0,75 jya

Taytetyt vihannekset 0,1-0,4 10 170 -

Vihannekset 0,1-0,4 10 170 -

& Liha ja linnunliha

Pihvit 0,1-0,5 8-12 200 -
Porsaankyljykset 0,1-05 10-14 200 -
Jauhelihapihvi 01-05 7-14 200 -
Makkararullat 0,1-0,5 13-15 200 -

Broilerin koivet 0,1-05 18-22 180 -

Kanan rintafilee 0,1-05 10-15 185 -

Kana 0,9-1,2 40-50 180 -

Vilipalat

Kevatkaaryleet, pakas- 0,1-0,4 8-10 200 Ravista koria
tetut

Kananugetit, pakasteet 0,1-0,5 6-10 200 Ravista koria

Kalapuikot, pakasteet 0,1-04 6-10 200 -
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w B O ®

(kg) (min) (C)

Paneroidut juustovalipa- 0,1-0,4 8-10 180
lat, pakaste

@ Leivonnaisten paistaminen

Kakut 0,3 20-25 165 Kayta uunivuokaa
Piirakka 0,4 20-22 185 Kayta uunivuokaa
Muffinssit 0,3 15-18 200 Kayté uunivuokaa

6. PUHDISTUKSEEN LIITTYVIA HUOMAUTUKSIA

<

Puhdistusaineet ja lisdvarusteet

Puhdista pannu ja kori [Ampimalla vedella ja
kasitiskiaineella kayttden pehmeaa sienta.
Pannu ja kori voidaan pesta astianpesuko-
neessa.

Puhdista [ampdvastus harjalla.

Puhdista laitteen ulkopuoli pehmealla liinalla.

Jokapaivainen kaytto

Irrota laite pistorasiasta ennen
sen puhdistamista ja odota, etta
se jaahtyy.

Puhdista keittotaso jokaisen
kayton jalkeen.

7. KAYTTOHAIRIOT

Ongelma

Tarkista, etta

Laite ei kytkeydy toimintaan eika sitéd voida < Laite on kytketty virheettdmasti sahko-

kayttaa. verkkoon.
» Kypsennysaika on asetettu.
Pannua ei voida liu’uttaa laitteeseen. » Koria ei ole taytetty liian tayteen.
» Kori on asetettu oikein. Se napsahtaa,
kun se asetetaan pannuun.
Laitteesta tulee vaaleaa savua. » Valmistettava ruoka ei ole rasvaista.

« Pannu ja kori ovat puhtaita.

8. TEKNISET TIEDOT
8.1 Tekniset tiedot

Jannite

220-240V

Taajuus

50 - 60 Hz
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1. PRESENTATION GENERALE

Affichage
Bandeau de commande
Panier

Verrouillage de sécurité avec
couvercle de protection

Plat

2. BANDEAU DE COMMANDE

2.1 Bandeau de commande

Familiarisez-vous avec les symboles de base du bandeau de commande et de I'affi-
chage :

O ~ v g O

MARCR%I.:'I_/ e Haut Bas Température Durée

Cuisson assistée - faites cuire avec les réglages automatiques de durée et de tem-

pérature.
D> g (@
Poisson Steak Pilons de poulet Poulet
enl i -
Légumes Frites Mini pizza Muffins
2.2 Affichage

| | B. Réglage de I'heure
C. Durée / Température

A B (I; A. Réglage de température

LH i— |
<___>

o OO,
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3. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

@ Retirez les emballages, les étiquettes et les films de protection.

v+, Nettoyez le panier et le plat avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et un chiffon
C/”_f/f doux.
Séchez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon.

4. UTILISATION QUOTIDIENNE

4.1 Comment utiliser : plat et Symbole Réglage
panier
<> .
Placez I'appareil sur une surface stable. 120 C
min
1. Sortez le plat et placez-le sur une
surface stable. .
2. Retirez le couvercle de protection sur 200 C
le verrouillage de sécurité. 10 min
3. Appuyez sur le verrouillage de
sécurité pour retirer le panier. d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
] 170°C
15 min
180 °C
15 min
4. Placez les aliments dans le panier 180 °C
jusqu’au niveau maximum. Le panier 10 min
a une capacité maximale de 2 kg.
, @ 180 °'C
15 min
3. Appuyez sur: (D
Lorsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit. Le ventilateur de

refroidissement fonctionne pendant

. quelques secondes.

4.2 Comment cuire Vous pouvez modifier les réglages et
éteindre I'appareil pendant la
cuisson :

* Appuyez sur le symbole de 'aliment

1. D - appuyez et maintenez enfoncé. pour changer le programme.
2. Sélectionnez le plat dans Cuisson « ™ - appuyez pour ajuster les

assistée : réglages de durée ou de température.

Placez les aliments dans le panier.
Branchez I'appareil.
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Débranchez I'appareil et attendez qu'’il

. O@- t maint fonce
appuyez et mainienez snionce soit froid. Nettoyez le plat et le panier.

pendant quelques secondes pour
éteindre I'appareil.

5. CONSEILS DE CUISSON

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. lls varient en fonction des recettes ainsi que de la qualité et de la
quantité des ingrédients utilisés.

vy B O ® ©

(kg) (min) (C)

W Pommes de terre et Iégumes

Frites, fines, surgelé 0,3-0,7 9-16 180 Secouez le panier

Frites, épaisses, surge- 0,3-0,7 11-20 180 Secouez le panier

1é

Frites (8 x 8 mm) 0,3-0,8 10-16 180 Secouez le panier / Ajoutez
1/2 cuilleres a soupe d’huile

Quartiers de pommes  0,3-0,8 18-22 180 Secouez le panier / Ajoutez

de terre, frais 1/2 cuilléres a soupe d’huile

Cubes de pommes de 0,3 - 12-18 180 Secouez le panier / Ajoutez

terre 0,75 1/2 cuilleres a soupe d’huile

Légumes farcis 0,1-0,4 10 170 -

Légumes 0,1-04 10 170 -

& Viande et volaille

Steak 0,1-0,5 8-12 200 -
Cotelettes de porc 0,1-05 10-14 200 -
Steak haché 0,1-05 7-14 200 -

Roulés aux saucisses 0,1-05 13-15 200 -

Pilons de poulet 0,1-05 18-22 180 -

Blanc de poulet 0,1-05 10-15 185 -

Poulet 09-1,2 40-50 180 -

En-cas

Rouleaux de printemps, 0,1-0,4 8-10 200 Secouez le panier
surgelés

Nuggets de poulet, sur- 0,1-0,5 6-10 200 Secouez le panier

gelé
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w B O ®

(kg) (min) (C)

®

Batonnets
surgelé

de poisson, 0,1-0,4 6-10 200

En-cas au

fromage pa- 0,1-0,4 8-10 180

nés, surgelés

@ Cuisson

Gateaux 0,3 20-25 165 Utilisez un moule a gateaux.

Quiche 0,4 20-22 185 Utilisez un moule a gateaux /
plat allant au four

Muffins 0,3 15-18 200 Utilisez un moule a gateaux.

6. REMARQUES CONCERNANT L'ENTRETIEN

Produits de nettoyage et accessoires
Nettoyez le plat et le panier avec a l'aide

d'une éponge douce avec de l'eau chaude et

du liquide vaisselle.

Le plat et le panier peuvent passer au lave-

vaisselle.

Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse

de nettoyage.

Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chif-

fon doux.

Utilisation quotidienne

Avant le nettoyage, débranchez
I'appareil et attendez qu’il soit
froid.

Nettoyez I'appareil aprés cha-
que utilisation.

7. QUE FAI

RE SI...

Probléme

Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas mettre en fonctionne- + L'appareil est correctement branché a la
areil ni le faire fonctionner. prise électrique.
* Ladurée de cuisson est réglée

ment l'app

Vous ne p
dans I'app

ouvez pas faire coulisser le plat * Le panier n’est pas rempli au-dela de sa
areil. capacité maximale.
» Le panier est placé correctement. Il doit
s’enclencher lorsque vous le placez
dans le plat.

De la fumée blanche sort de I'appareil. » Les aliments que vous préparez ne sont
pas gras.
» Le plat et le panier sont propres.
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8. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

8.1 Caractéristiques techniques

Tension 220-240V

Fréquence 50 - 60 Hz
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1. GESAMTANSICHT

Display
Bedienfeld
Korb

Sicherheitsverriegelung mit
Schutzabdeckung

Gar-Behalter

2. BEDIENFELD

2.1 Bedienfeld

Machen Sie sich mit den grundlegenden Symbolen auf dem Bedienfeld und auf dem
Display vertraut.

O] A v i O

EIN/AUS Nach oben Nach unten Temperatur Dauer

Koch-Assistent - Kochen mit automatischen Zeit- und Temperatureinstellungen.

> d &

Fisch Steak Hahnchenunter- Hahnchen
schenkel
enV i -~
Gemiise Pommes frites Mini-Pizza Muffins
2.2 Display
A B c A. Temperatureinstellung
| | | B. Zeiteinstellung
L | ° C. Zeit/Temperatur
O
o OO
- " MIN
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3. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

@ Entfernen Sie die gesamte Verpackung, Etiketten und Schutzfolie.

», Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas Spulmittel an und
C//_W/ reinigen Sie damit den Korb und den Gar-Behalter.
Trocknen Sie das Gerat innen und auf3en mit einem Tuch ab.

4. TAGLICHER GAR-BEHALTER

4.1 Verwendung: Gar- 4.2 So wird gekocht
Behalter und Korb

Fllen Sie die Zutaten in den Korb.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Stecken Sie den Netzstecker in die
Oberfliche. Steckdose.
1. Nehmen Sie den Gar-Behélter 1. Halten Sie © gedriickt.
heraus und stellen Sie ihn auf eine 2. Wahlen Sie das Gericht im Koch-
stabile Oberflache. Assistenten:

2. Entfernen Sie die Schutzabdeckung

und die Sicherheitsverriegelung.

Einstell
3. Dricken Sie auf die seTung

Sicherheitsverriegelung, um den .
Korb zu entfernen. 140 °C

15 Min.

200 °C
10 Min.

180 °C
20 Min.

180 °C
45 Min.

170 °C
15 Min.

4. Fullen Sie die Zutaten in den Korb
bis zur H6chstgrenze. Das maximale

Fassungsvermdgen des Korbs
betrégt 2 kg 180 °C

15 Min.

N4

180 °C
10 Min.

o ® = & @ o o §|¢

180 °C
15 Min.

3. Driicken Sie: (D



Nach Abschluss des Garvorgangs ertont
ein akustisches Signal. Das Kuhlgeblase

schaltet sich einige Sekunden ein.

Sie konnen die Einstellungen wahrend
des Garvorgangs dndern und das

Gerat ausschalten:

* Drucken Sie auf das Speisensymbol,

um das Programm zu andern.

« Dricken Sie ™, ™, um die Zeit- oder
Temperatureinstellungen zu andern.

5. GAREMPFEHLUNGEN
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* Halten Sie 0) einige Sekunden
gedrickt, um das Gerat
auszuschalten.

Ziehen Sie den Netzstecker und warten
Sie, bis das Gerat kalt ist. Reinigen Sie
den Gar-Behalter und den Korb.

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind
abhangig von den Rezepten, der Qualitdt und der Menge der verwendeten Zutaten.

(k) (Min.) (°C)
W Kartoffeln und Gemiise
Pommes frites, dunn, 0.3-0.7 9-16 180 Schitteln Sie den Korb
gefroren
Pommes frites, dick, ge- 0.3-0.7 11-20 180 Schitteln Sie den Korb
froren
Pommes frites (8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 Schiutteln Sie den Korb/Fligen
mm) Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Kartoffelspalten, frisch  0.3-0.8 18-22 180 Schitteln Sie den Korb/Fuigen
Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Kartoffelwurfel 0.3- 12-18 180 Schitteln Sie den Korb/Fiigen
0.75 Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Gefiilltes Gemise 0.1-04 10 170 -
Gemtuse 0.1-04 10 170 -
& Fleisch und Geflugel
Steak 0.1-05 8-12 200 -
Schweinekoteletts 0.1-05 10-14 200 -
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -
Wirstchen im Teig 0.1-05 13-15 200 -
Hahnchenunterschen- 0.1-0.5 18-22 180 -
kel
Hahnchenbrust 0.1-05 10-15 185 -
Hahnchen 0.9-1.2 40-50 180 -
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w B O ® ®

(kg) (Min.) (C)

Snacks

Frihlingsrollen, gefro- 0.1-0.4 8-10 200 Schitteln Sie den Korb
ren

Chicken Nuggets, ge- 0.1-0.5 6-10 200 Schitteln Sie den Korb
froren

Fischstéabchen, gefroren 0.1-0.4 6-10 200 -

Panierte Kdse-Snacks, 0.1-04 8-10 180 -

gefroren

@ Backen

Kuchen 0.3 20-25 165 Verwenden Sie eine Backform

Quiche 0.4 20-22 185 Verwenden Sie eine Back-

form/Auflaufform

Muffins 0.3 15-18 200 Verwenden Sie eine Backform
Reinigungsmittel und Zubehor Taglicher Gebrauch
Feuchten Sie einen weichen Schwamm mit ~ Ziehen Sie vor der Reinigung
warmem Wasser und etwas Spulmittel an den Netzstecker und warten

< und reinigen Sie damit den Gar-Behalter und  Sie, bis das Gerat kalt ist.

Korb. Reinigen Sie das Gerat nach je-

Der Gar-Behalter und der Korb sind spiilma-  dem Gebrauch.
schinenfest.

Reinigen Sie das Heizelement mit einer Rei-

nigungsbiirste.

Reinigen Sie die AuRenseite des Gerats mit

einem weichen Tuch.

7. WAS TUN, WENN...

Storung Priifen Sie, ob...

Das Gerat kann nicht eingeschaltet oder be- + Das Gerat ordnungsgemal an die Span-
dient werden. nungsversorgung angeschlossen ist.
» Die Garzeit eingestellt ist.

Sie kdnnen den Gar-Behalter nicht in das * Der Korb (iber sein maximales Fas-
Gerat schieben. sungsvermogen geflllt ist.
» Der Korb richtig eingesetzt ist. Es muss
klicken, wenn Sie ihn in den Gar-Behal-
ter einsetzen.
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Storung Priifen Sie, ob...
Weiler Rauch tritt aus dem Gerat aus. » Die von Ihnen zubereitete Speise fettig
ist.
» Der Gar-Behalter und der Korb sauber
sind.

8. TECHNISCHE DATEN

8.1 Technische Daten

Spannung 220-240V

Frequenz 50 - 60 Hz
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1. ALTALANOS ATTEKINTES

Kijelzé

Kezel6panel

Kosar

Biztonsagi zar véddburkolattal
tepsi

2. KEZELOPANEL

2.1 Kezel6panel

Ismerkedjen meg a kezel6panelen és a kijelzén talalhaté alapveté ikonokkal.

O] A v { O

BE / Kl Fel Le Hoémérséklet Id6tartam

Elére programozott siités - f6zés automatikus id6- és hémérséklet-beallitasokkal.

> g e

Hal Steak Csirkecomb Csirke
énl ¥ -~
Zoldsegek Silt burgonya Mini pizza Muffin

2.2 Kijelzé

A B c A. HOmérséklet-beallitas
I I I B. Id6ébeallitas
| C. 1d6 / hémérséklet

Y=
o CHOC




3. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
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@ Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, tajekoztatod cimkét és védsfoliat.

4 .
%2/ titsa meg.

A készilék belsejét és kiilsejét kenddvel tordlje szarazra.

+, A kosarat és a tepsit tisztitdszeres meleg vizzel megnedvesitett puha ruhaval tisz-

4. NAPI HASZNALAT

4.1 Hogyan hasznalja: tepsi
és kosar

Helyezze a készuléket egy stabil
fellletre.

1. Tavolitsa el a tepsit, és tegye egy
stabil feluletre.

2. Téavolitsa el a véddburkolatot a
biztonsagi zarrol.

3. A kosar eltavolitasahoz nyomja meg
a biztonsagi zarat.

4. Toltse fel a kosarat az élelmiszerrel a
maximalis szintig. A kosar maximalis
Urtartalma 2 kg.

4.2 Tanacsok a f6zéshez

Tegye az ételt a kosarba. Csatlakoztassa
a készulék tapcsatlakozojat a halozatra.

1. ©- nyomja meg és tartsa
megnyomva.

2. Valassza ki az ételt az El6re
programozott stités menlbdl:

Szimbdélum

Beallitas

140 °C
15 perc

°

200 °C
10 perc

180 °C
20 perc

Rl &

180 °'C
45 perc

g

170 °C
15 perc

180 °C
15 perc

180 °C
10 perc

&

180 °C
15 perc

3. Nyomja meg ezt a gombot: @
A fézés végeén hangjelzés hallhato. A
hitéventilator néhany masodpercig még

mukaodik.

F6zés kozben médosithatja a
beallitasokat, és kikapcsolhatja a

késziiléket:

* A program moédositdsahoz nyomja
meg az étel szimbdlumot.
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Huzza ki a késziilék dugaszat a
konnektorbdl, és varja meg, hogy a
készilék lehljon. Tisztitsa meg a tepsit
. (D - a készlilék kikapcsolasahoz és a kosarat.

tartsa nyomva néhany masodpercig.

5. FOZESI TANACSOK

A tablazatban szerepl6 hdmérsékleti értékek és sutési idétartamok csak
tajékoztatasként szolgalnak. A valds értékek a receptektdl, a felhasznalt 6sszetevdk
mindségétdl és mennyiségétdl fliggenek.

« 7~ - nyomja meg az id6 vagy a

hémérséklet-beallitas médositasahoz.

vy B O B ®

(kg) (perc) (C)

M Burgonya és zoldségek

Silt burgonya, vékony, 0.3-0.7 9-16 180 Réazza meg a kosarat

fagyasztott

Silt burgonya, vastag, 0.3-0.7 11-20 180 Razza meg a kosarat

fagyasztott

Silt burgonya (8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 Réazza meg a kosarat / Kenje

mm) meg 1/2 ev6kanal étolajjal

Hasabburgonya, friss 0.3-0.8 18-22 180 Razza meg a kosarat / Kenje

meg 1/2 evékanal étolajjal

Burgonyakockak 0.3 - 12-18 180 Razza meg a kosarat / Kenje
0.75 meg 1/2 ev6kanal étolajjal

Toltott z6ldség 0.1-04 10 170 -

Zoldségek 0.1-04 10 170 -

& Hus és szarnyas

Steak 0.1-0.5 8-12 200 -

Sertésborda 0.1-05 10-14 200 -

Hamburger 01-05 7-14 200 -

Kolbaszos tekercs 0.1-05 13-15 200 -

Csirkecomb 0.1-05 18-22 180 -

Csirkemell 0.1-0.5 10-15 185 -

Csirke 0.9-1.2 40-50 180 -

Aprosiutemény

Tavaszi tekercs, fa- 0.1-04 8-10 200 Réazza meg a kosarat

gyasztott
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-

O

®

(kg) (perc) (C)
Csirkefalatok, fagyasz- 0.1-0.5 6-10 200 Razza meg a kosarat
tott
Halrudacskak, fagyasz- 0.1-0.4 6-10 200 -
tott
Kenyérmorzsas, sajtos 0.1-0.4 8-10 180 -
aprosiitemény, fagyasz-
tott
@ Tésztaslités
Sltemények 0.3 20-25 165 Hasznaljon sitéformat
Quiche 0.4 20-22 185 Hasznaljon sitéformat / héallo
edényt
Muffin 0.3 15-18 200 Hasznaljon sitéformat

6. TISZTITASSAL KAPCSOLATOS MEGJEGYZESEK

Tisztitoszerek és tartozékok

< A tepsit és a kosarat tisztitoszeres meleg viz-
zel megnedvesitett puha szivaccsal tordlje le.

Napi hasznalat
Tisztitas el6tt hizza ki a készu-
lék dugaszat a konnektorbol, és

A tepsi és a kosar mosogatégépben tisztitha- varja meg, hogy a készilék le-

to.

A fltéelemet kefével tisztitsa.

A késziilék kiilsejét puha ruhaval torolje le.

hdljon.
Minden hasznalat utan tisztitsa
meg a késziiléket.

7. Ml A TEENDO, HA ...

Jelenség

Ellenérizze a kovetkez6ket:

Nem lehet elinditani vagy Uzemeltetni a ké-

szlléket.

.

A késziléket megfelel6en csatlakoztatta
az elektromos halozathoz.
A slitési id6 be van allitva.

Nem lehet becsusztatni a tepsit a készllék-

be.

A kosar nincs a maximalis szint folé tolt-

ve.

A kosar megfeleléen van behelyezve.
Kattano hangot kell hallani a tepsibe vald
behelyezéskor.

Fehér fust jon ki a készilékbol.

A készUl6 étel nem zsiros.
A tepsi és a kosar tiszta.
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8. MUSZAKI ADATOK
8.1 Miiszaki adatok

Feszliltség

220-240V

Frekvencia

50 - 60 Hz
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1. PANORAMICA

Display
Pannello di controllo
Cestello

Blocco di sicurezza con coperchio di
protezione

Leccarda

2. PANNELLO DEI COMANDI

2.1 Pannello di controllo

Acquisire familiarita con le icone di base sul pannello di controllo e sul display.

) .
ACCESO/ 2 - ﬂ O

SPENTO Su Giu Temperatura Durata

Cottura guidata - cuocere con impostazioni automatiche di tempo e temperatura.

> g 3

Pesce Bistecca Cosce di pollo Pollo
el i e
Verdure Patatine fritte Mini pizza Muffin
2.2 Display
A B c A. Impostazione temperatura

| | | B. Impostazione del tempo
LR C. Tempo / temperatura

@

0
-
3

L
'-
amm
L
z
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3. PRIMA DI UTILIZZARE L'ELETTRODOMESTICO

@ Togliere tutto I'imballaggio, le etichette e la pellicola protettiva.

Ve, Puli.re cestello e padella con acqua calda, un po' di liquido detergente e un panno
Z2¢ soffice.
Asciugare all'interno e all'esterno dell'apparecchio con un panno.

4. UTILIZZO QUOTIDIANO

4.1 Come si usa: padella e 2. Selezionare il piatto da Cucina
cestello assistita:

Appog_gi_are I'apparecchiatura su una Simbolo [T me——
superficie stabile. B

1. Sollevare la pentola e posizionarla su

una superficie stabile. <> 140°C
2. Rimuovere il coperchio di protezione 15 min
sul blocco di sicurezza.
3. Abbassare il blocco di sicurezza per .
estrarre il cestello. 200 C .
10 minuti
d 180°C
20 min
= 180°C
45 min
oV 170°C
15 min
4. Mettere il cibo nel cestello fino al u 180°C
livello massimo. La capacita 15 min
massima del cestello & 2 kg.
180°C

S V'd 10 minuti

@ 180°C

15 min
3. Premere: ®
Al termine della cottura, viene emesso
4.2 Come cucinare un segnale acustico. La ventola di
oo . raffreddamento funziona per qualche
Collocare il cibo nel cestello. Inserire la secondo.

spina dell’apparecchiatura nella presa di
corrente.

1. (D - tenere premuto.



E possibile modificare le impostazioni

e spegnere l'apparecchiatura durante

la cottura:

* Premere il simbolo del cibo per
modificare il programma.

« - premere per regolare le

impostazioni di tempo o temperatura.

. (D - tenere premuto per alcuni
secondi per spegnere
I'apparecchiatura.

5. CONSIGLI DI CUCINA
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Scollegare la spina dell'apparecchiatura
dalla corrente e attendere che
I'apparecchiatura sia fredda. Pulire la
padella e il cestello.

La temperatura ed i tempi di cottura specificati nelle tabella sono valori indicativi.
Possono variare in base alle ricette, alla qualita e alla quantita degli ingredienti

utilizzati.

» %)

(kg) (min)

(C)

®

W Patate e verdure

Patatine fritte sottili, sur- 0,3-0,7 9-16 180 Agitare il cestello

gelato

Patatine fritte tagliate 0,3-0,7 11-20 180 Agitare il cestello

spesse, surgelato

Patatine fritte (8 x 8 0,3-0,8 10-16 180 Agitare il cestello / Aggiungere

mm) 1/2 cucchiaio d'olio

Spicchi di patate, fre- 0,3-0,8 18-22 180 Agitare il cestello / Aggiungere

schi 1/2 cucchiaio d'olio

Patate a dadini 0,3 - 12-18 180 Agitare il cestello / Aggiungere
0,75 1/2 cucchiaio d'olio

Verdure farcite 0,1-0,4 10 170 -

Verdure 0,1-04 10 170 -

& carne e pollame

Bistecca 0,1-05 8-12 200 -

Braciole di maiale 0,1-05 10-14 200 -

Hamburger 0,1-05 7-14 200 -

Involtini di salsiccia 0,1-05 13-15 200 -

Cosce di pollo 0,1-0,5 18-22 180 -

Petto di pollo 0,1-05 10-15 185 -

Pollo 09-12 40-50 180 -
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6. NOTE SULLA PULIZIA

%

O

®

(kg) (min) (°C)
Snack
Involtini primavera, sur- 0,1-0,4 8-10 200 Agitare il cestello
gelati
Nugget di pollo, surge- 0,1-0,5 6-10 200 Agitare il cestello
lato
Bastoncini di pesce, 0,1-04 6-10 200 -
surgelato
Spuntini al formaggio 0,1-04 8-10 180 -
panati, congelati
@ Panificare
Torte 0,3 20-25 165 Usare una leccarda
Quiche 0,4 20-22 185 Usare una leccarda / teglia da
forno
Muffin 0,3 15-18 200 Usare una leccarda

Detergenti e accessori

Pulire la padella e il cestello con una spugna

morbida inumidita con acqua tiepida sapona-

< ta

La padella € il cestello sono lavabili in lava-

stoviglie.

Pulire I'elemento riscaldante con uno spazzo-

lino.

Pulire il lato esterno dell'apparecchiatura con
un panno inumidito.

Uso quotidiano

Prima della pulizia, spegnere
I'apparecchiatura e attendere
che sia fredda.

Pulire I'apparecchiatura dopo
ogni utilizzo.

7. COSA FARE SE...

Problema

Controllare se...

Non & possibile attivare I'apparecchiatura o

metterla in funzione.

* L’apparecchiatura ¢ stata collegata in
modo corretto all'alimentazione di rete.
* |l tempo di cottura & impostato.

Non & possibile far scivolare la padella nel-

I'apparecchiatura.

» |l cestello non viene riempito oltre la sua
capacita massima.

» |l cestello & posizionato correttamente.
Deve scattare quando lo si mette nella

padella.
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Problema

Controllare se...

Fumo bianco esce dall'apparecchio.

» |l cibo preparato non & grasso.
» La padella e il cestello sono puliti.

8. DATI TECNICI

8.1 Dati tecnici

Tensione

220-240V

Frequenza

50 - 60 Hz
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1. BENDRA APZVALGA

Valdymo skydelis
Valdymo skydelis
Krepsys

Saugos uzraktas su apsauginiu
dangteliu

Prikaistuvis

2. VALDYMO SKYDELIS
2.1 Valdymo skydelis

Susipazinkite su valdymo skydelio ir ekrano pagrindinémis piktogramomis.

O, \
[JUNGIMAS / - \/ R O

13JUNGIMAS Aukstyn Zemyn Temperatira Trukmé

Kepimo vadovas - gaminkite, naudodami automatines laiko ir temperatiiros nuosta-

tas.
D> g «;
Zuvis Kepsnys Visc€iuko Slauneles Visciukas
el o G
Darzovés Gruzdintos bulvytes Maza pica Keksiukai

2.2 Valdymo skydelis

A B c A. Temperatiros nustatymai
| | | B. Laiko nuostata

LR _||_l'_| oC C. Laikas / temperatara
L
o OO,
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3. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

@ Nuimkite visas pakuotés, zenklinimo medziagas ir apsaugine plévele.

{/ﬁ} ISplaukite krepsj ir prikaistuvj Siltu vandeniu su plovimo skysciu ir iSvalykite Svelnia
%2/ Sluoste.
Sluoste nusausinkite prietaiso vidy ir iSore.

4. KASDIENIS NAUDOJIMAS

4.1 Kaip naudoti: prikaistuvij 2. Pasirinkite patiekalg i8 kepimo

ir krepsj vadovo:
Pastatykite prietaisg ant stabilaus Simbolis Nuostata
pavirSiaus.
1. Nuimkite prikaistuvj ir padékite jj ant <> 140 °C
stabilaus pavirSiaus. 15 min.
2. Nuimkite nuo saugos uzrakto
apsauginj dangtel]. 200 °C
3. Norédami iStraukti krep§j, 10 mi
paspauskite saugos uzrakta. min.
d 180 °C
20 min.
& 180 °C
45 min.
eV 170 °C
15 min.
180 °C
4. Sudékite maistg j krepsj iki 15 min.
maksimalaus lygio. Maksimali
krepSio talpa — 2 kg. 180 °C
10 min.
@ 180 °C
15 min.

3. Paspauskite: @

Gaminimui pasibaigus, girdimas

signalas. Kelias sekundes veikia

4.2 Kaip ruosti maista ausinimo ventiliatorius.

Galite pakeisti nuostatas ir iSjungti

prietaisg ruosSiant maista:

» Paspauskite maisto simbolj, kad
pakeistumeéte programa.

Sudékite maistg j krep§j. [junkite prietaisg
| maitinimo tinkla.

1. O- paspauskite ir palaikykite
nuspaude.
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ISjunkite prietaisg ir palaukite, kol atvés.
ISvalykite prikaistuvj ir krepsj.

« 7, - spauskite laiko ar

temperaturos nuostatoms koreguoti.

. (D - paspauskite ir palaikykite kelias
sekundes, kad iSjungtuméte prietaisg.

5. MAISTO RUOSIMO PATARIMAI

Lentelése nurodyta temperatura ir ruoSimo laikas yra tik orientacinio pobtdzio. Jie
priklauso nuo recepty, naudojamy produkty kokybés ir kiekio.

w B O ® ®

(kg) (min.) (C)

W Bulvés ir darzovés

Gruzdintos bulvytes, 0,3-0,7 9-16 180 Pakratykite krepsj
plonai pjaustytos, Saldy-
ti

Gruzdintos bulvytes, 0,3-0,7 11-20 180 Pakratykite krepsj

stambiai pjaustytos, Sal-

dyti

Gruzdintos bulvytés (8 x 0,3-0,8 10-16 180 Pakratykite krepsj / jpilkite 1/2

8 mm) valgomojo Sauksto aliejaus

Bulviy skiltelés, Sviezios 0,3-0,8 18-22 180 Pakratykite krepsj / jpilkite 1/2
valgomojo Sauksto aliejaus

Bulviy kubeliai 0,3-0,75 12-18 180 Pakratykite krepsj / jpilkite 1/2
valgomojo Sauksto aliejaus

|darytos darzoves 0,1-0,4 10 170 -

Darzovés 0,1-0,4 10 170 -

& Mésa ir paukstiena

Kepsnys 0,1-0,5 8-12 200 -

Kiaulienos mustiniai 0,1-0,5 10-14 200 -

Mésainis 0,1-0,5 7-14 200 -

Bandelés su desra 0,1-0,5 13-15 200 -

Vis¢iuko Slaunelés 0,1-0,5 18-22 180 -

Vistienos kratinélé 0,1-0,5 10-15 185 -

Visciukas 0,9-1,2 40-50 180 -

Uzkandziai

Pavasariniai ritinéliai, 0,1-0,4 8-10 200 Pakratykite krepsj

Saldyti
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- )

®

(kg) (min.) (C)

Kepti vistienos gabale- 0,1-0,5 6-10 200 Pakratykite krepsj

liai, Saldyti

Zuvy pirsteliai, $aldyti 0,1-0,4 6-10 200 -

Sirio uzkandziai, apvo- 0,1-0,4 8-10 180 -

lioti duonos trupiniais,

Saldyti

@ Kepimas

Pyragai 0,3 20-25 165 Naudokite kepimo skardg

Apkepas su jdaru 0,4 20-22 185 Naudokite kepimo skardg / or-
kaitéje kepti tinkamg indg

Keksiukai 0,3 15-18 200 Naudokite kepimo skardg

6. PASTAB

OS DEL VALYMO

<

Valymo priemonés ir priedai

Kasdienis naudojimas

Nuvalykite prikaistuvj ir krepsj minksta kempi- Prie$ valydami, iSjunkite prietai-
ne su Siltu vandeniu ir plovimo skys¢€iu. sg ir palaukite, kol atvés.
Prikaistuvj ir krepsj galima plauti indaplovéje. Prietaisg valykite po kiekvieno
ISvalykite kaitinamajj elementg valymo Sepe- naudojimo.

téliu.

Nuvalykite prietaiso iSore minksta Sluoste.

7. KA DARYTI, JEIGU...

Problema

Patikrinkite, ar...

Prietaiso negalima jjungti arba valdyti.

» Prietaisas tinkamai prijungtas prie elek-
tros tinklo lizdo.
* Nustatyta gaminimo trukmeé.

Negalite jstumti prikaistuvio j prietaisa.

*  Krepsys nepripildytas daugiau nei maksi-
mali talpa.

» Krepsys tinkamai jdétas. Turi spragteléti,
kai jdedate jj j prikaistuvj.

IS prietaiso sklinda balti diimai.

» Jusy paruostas maistas be riebaly.
» Prikaistuvis ir krepSys yra Svarus.
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8. TECHNINIAI DUOMENYS

8.1 Techniniai duomenys

|tampa

220-240 V

Daznis

50-60 Hz
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1. VISPAREJS PARSKATS

Displejs

Vadibas panelis

Grozs

Drosibas slédzene ar aizsardzibas
parsegu

Panna

2. VADIBAS PANELIS
2.1 Vadibas panelis

lepazistieties ar galvenajam ikonam vadibas paneli un uz displeja.

O, .
IESLEGT / I1Z- 2 ~ ﬂ O
SLEGT

Uz augsu Uz leju Temperatira Darb. laiks

Gatavosanas paligs - gatavosana ar automatiskajiem laika un temperatiras iestati-

jumiem.
D> d 3
Zivs Steiks Vistu stilbini Vista
el o -~
Darzeni Kartupeli fr1 Mini pica Mufini
2.2 Displejs

| | B. Laika iestatijums
C. Laiks / temperatira

A B c A. Temperaturas iestatijums
|
|

= =

L o - | N
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3. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

@ Nonemiet visus iesainojuma materialus, uzlimes un aizsargplévi.

v,  Nomazgajiet grozu un pannu ar karstu ddeni, trauku mazgasanas [idzekli un miks-
=Z -
C‘//_yf tu dranu.

Nosusiniet ierices iekSpusi un arpusi ar dranu.

4. 1IZMANTOSANA IKDIENA

4.1 Izmantos$ana: panna un Simbols lestatijums
grozs
< .
Novietojiet ierici uz stabilas virsmas. 120 C
min
1. Nonemiet pannu un novietojiet to uz
stabilas virsmas. .
2. Nonemiet aizsardzibas parsegu no 200 C
drosibas slédzenes. 10 min
3. Nospiediet drosibas sledzeni, lai
nonemtu grozu. d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
eV 170°C
15 min
W 180 °C
15 min
4. levietojiet produktus groza lidz 180 °C
maksimalajam limenim. Groza 10 min
maksimala ietilpiba ir 2 kg.
, @ 180 °'C
R 15 min
3. Nospiediet: (D
Kad gatavoSana beidzas, atskan signals.
Dazas sekundes darbojas dzeséSanas
ventilators.
. Jus varat mainit iestatljumus un
4.2 Gatavosana izslégt ierici gatavosanas laika:
s = o = g Nospiediet édiena simbolu, lai mainitu
levietojiet produktus groza. Pieslédziet
S - programmul.
ierici elektrotiklam.
10 . . « Y - nospiediet, lai regulétu laika vai
1. - turiet nospiestu. 3 temperatiras iestatjumus.
2. lzvélieties €dienu no GatavoSanas D - . N
paliga: - nospiediet un turiet dazas

sekundes, lai izslégtu ierici.



Atvienojiet ierici no elektrofikla un

pagaidiet, lldz ta atdziest. Iztiriet pannu

un grozu.

5. GATAVOSANAS PADOMI

Tabulas uzradita temperatira un cepsanas laiki ir ir tikai orientéjosi. Tie atkarigi no
receptém un izmantoto sastavdalu kvalitates un daudzuma.
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" o ®
(k) (min.) (°C)

i Kartupeli un darzeni

Kartupeli frT, smalki, sal- 0,3-0,7 9-16 180 Sakratiet grozu

deti

Kartupeli fri, biezi, sal- 0,3-0,7 11-20 180 Sakratiet grozu

deti

Kartupeli frr (8 x8 mm) 0,3-0,8 10-16 180 Sakratiet grozu / pievienojiet
1/2 édamkaroti ellas

Kartupelu daivinas, 0,3-0,8 18-22 180 Sakratiet grozu / pievienojiet

svaigas 1/2 édamkaroti ellas

Kubinos sagriezti kartu- 0,3 - 12-18 180 Sakratiet grozu / pievienojiet

peli 0,75 1/2 édamkaroti ellas

Pilditi darzeni 0,1-04 10 170 -

Darzeni 0,1-0,4 10 170 -

& Gala un putnu gala

Steiks 0,1-05 8-12 200 -

Cukgalas karbonade ar 0,1-0,5 10-14 200 -

ribinu

Hamburgers 0,1-05 7-14 200 -

Kartaina mikla ieceptas 0,1-0,5 13-15 200 -

desinas

Vistu stilbini 0,1-05 18-22 180 -

Cala kratina 0,1-0,5 10-15 185 -

Vista 09-12 40-50 180 -

Uzkodas

Darzenu rulefites, sal- 0,1-0,4 8-10 200 Sakratiet grozu

détas

Vistas nageti, saldéti 0,1-05 6-10 200 Sakratiet grozu




54

-

O

®

(kg) (min.) (C)
Zivju pirkstini, saldéti 0,1-04 6-10 200 -
Siera uzkodas rivmaizé, 0,1-0,4 8-10 180 -
saldetas
@ Konditorejas izstradajumiem
Kukas 0,3 20-25 165 Izmantojiet cepSanas formu
Salais pirags 0,4 20-22 185 Izmantojiet cepSanas formu/
cepeskrasns trauku
Mufini 0,3 15-18 200 Izmantojiet cepSanas formu

6. PIEZIMES PAR TIRISANU

TiriSanas lidzekli un piederumi
Notiriet pannu un grozu ar silta Gdent un trau- Pirms firiSanas atvienojiet ierici
< ku mazgajama lidzekli izmércétu mikstu dra-  no elektrotikla un pagaidiet, idz

ninu.

LietoSana ikdiena

ta atdziest.

Pannu un grozu drikst mazgat trauku mazga- Tiriet ierici péc katras lietoSanas

jamaja masina.

reizes.

Notiriet sildelementu ar tiriSanas suku.
Notiriet ierices arpusi ar mikstu draninu.

7. KO DARIT, JA ...

Probléma

Parbaudiet, vai:

lerici nevar ieslégt vai lietot.

= lerice ir pareizi pievienota stravas pade-
vei.
» Iriestafits gatavoSanas laiks.

» Nav parsniegta groza maksimala ietilpi-
ba.

» Grozs ir novietots pareizi. levietojot to
panna, ir jaatskan klikskim.

No ierices izdalas balti diimi.

« Jusu gatavotais €diens nav taukains.
e Panna un grozs ir firs.

8. TEHNISKIE DATI
8.1 Tehniskie dati

Spriegums

220-240V

Frekvence

50 - 60 Hz
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1. GENERELL OVERSIKT

Display
Betjeningspanel
Kurv

Sikkerhetslas med
beskyttelsesdeksel

Panne

2. BETJENINGSPANEL
2.1 Betjeningspanel

Bli kjent med de grunnleggende ikonene pa betjeningspanelet og displayet.

O] A v i O

PA/AV Opp Ned Temperatur Steketid

Assistert matlaging - stek med automatiske tids- og temperaturinnstillinger.

D> g 3
Fisk Biff Kyllinglar Kylling
el o -~
Grgnnsaker Pommes Frites Minipizza Muffins
2.2 Display

| | B. Tidsinnstilling

A B c A. Temperaturinnstilling
|
| C. Tid/temperatur

Y=
o CHOC




56

3. FOR FORSTEGANGS BRUK

@ Fjern all emballasje, merking og beskyttelsesfilm.

Rengjer kurven og pannen med varmt vann, oppvaskmiddel og en myk klut.
Tark innsiden og utsiden av produktet med en klut.

4. DAGLIG BRUK

4.1 Slik bruker du: panne og
kurv

Plasser produktet pa den stabile
overflaten.

1.

Fjern pannen og plasser det pa en
stabil overflate.

2. Fjern beskyttelsesdekselet pa

sikkerhetslasen.

3. Trykk pa sikkerhetslasen for a fijerne

kurven.

4. Legg maten i kurven opp til

maksimalt niva. Kurvens maksimale
kapasitet er 2 kg.

N4

4.2 Slik lager du mat

Sett maten i kurven. Sett inn produktet.

1.

O — trykk og hold.

2. Velg retten fra assistert

Tilberedningshjelp:

Innstilling

140°C
15 min

200°C
10 min

180°C
20 min.

180°C
45 min.

170°C
15 min

180°C
15 min

180°C
10 min

D B = & Q] & © (|

180°C
15 min

3. Trykk pa: O©.

Nar tilberedningstiden er utlgpt, hgres et
lydsignal. Kjgleviften virker i et par
sekunder.

Du kan endre innstillingene og sla av
produktet under tilberedningen:

Trykk pa matsymbolet for & endre
programmet.

Y - trykk for & justere tids- eller

temperaturinnstillingene.
O- trykk og hold inne i et par
sekunder for a sla av produktet.
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Koble fra produktet, og vent til det er
kaldt. Rengjgr pannen og kurven.

5. TIPS TIL TILBEREDNING

Temperaturer og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av oppskrift,
samt mengde og kvalitet pa ingrediensene som brukes.

vy B O ® ©

(kg) (min.) (c)

W Poteter og gronnsaker

Pommes frites, tynne, 0,3-0,7 9-16 180 Rist kurven

frossen

Pommes frites, tykke, 0,3-0,7 11-20 180 Rist kurven

frossen

Pommes Frites (8 x 8 0,3-0,8 10-16 180 Rist kurven / Tilsett 1/2 ss olje

mm)

Potetbater, ferske 0,3-0,8 18-22 180 Rist kurven / Tilsett 1/2 ss olje

Potetterninger 0,3 - 12-18 180 Rist kurven / Tilsett 1/2 ss olje
0,75

Fylte grennsaker 0,1-0,4 10 170 -

Grgnnsaker 0,1-04 10 170 -

& Kjott og fjerkre

Biff 0,1-0,5 8-12 200 -
Svinekoteletter 0,1-05 10-14 200 -
Hamburger 0,1-05 7-14 200 -
Palseruller 0,1-0,5 13-15 200 -

Kyllinglar 0,1-05 18-22 180 -
Kyllingbryst 0,1-0,5 10-15 185 -

Kylling 09-1,2 40-50 180 -

Snacks

Varruller, frosne 0,1-04 8-10 200 Rist kurven
Kyllingnuggets, frossen 0,1-0,5 6-10 200 Rist kurven

Fiskepinner, frossen 0,1-04 6-10 200 -

Oste-/brgdsnacks, fros- 0,1-0,4 8-10 180 -
ne
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-

O

®

(kg) (min.) (°C)
@ Steking av bakst
Kaker 0,3 20-25 165 Bruk en bakeform
Quiche 0,4 20-22 185 Bruk en ildfast form / stekepla-
te
Muffins 0,3 15-18 200 Bruk en bakeform
Rengjgringsmidler og tilbehar Hverdagsbruk
Rengjgr pannen og kurven med en myk Fer du rengjer kobler du fra pro-
< svamp med varmt vann og oppvaskmiddel. duktet og venter til det er kaldt.

Pannen og kurven kan vaskes i oppvaskma-  Rengjer produktet etter hver

skin.

bruk.

Rengjgr varmeelementet med en rengjerings-

barste.

Rengjgr utensiden av produktet med en myk

klut.

7. HVA MA GJ@RES, HVIS ...

Problem

Kontroller at ...

Du kan ikke sla pa eller betjene produktet.

» Produktet er riktig koblet til stremforsy-
ningen.
« Tilberedningstiden er innstilt.

Du kan ikke skyve pannen inn i produktet.

» Kurven er ikke fylt over sin maksimale
kapasitet.

* Kurven er plassert riktig. Den ma klikke
nar du legger den i pannen.

Hvit reyk kommer ut av produktet.

* Maten du tilbereder er ikke fet.
* Pannen og kurven er rene.

8. TEKNISKE DATA
8.1 Tekniske data

Spenning

220-240V

Frekvens

50 - 60 Hz
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1. WIDOK URZADZENIA

Wyswietlacz

Panel sterowania

Kosz

Blokada z ostong zabezpieczajacg
Blacha do pieczenia

2. PANEL STEROWANIA

2.1 Panel sterowania

Zapoznac¢ sie z podstawowymi symbolami na panelu sterowania i wyswietlaczu.

0, .
WEACZONE/ - ~ ﬂ O

WYtACZONE W gére W dot Temperatura Czas

Gotowanie wspomagane — pieczenie z automatycznymi ustawieniami czasu i tem-

peratury.
D> g 3
Ryby Stek Udka kurczaka Kurczak
el o -
Warzywa Frytki Minipizza Babeczki
2.2 Wyswietlacz
A B c A. Ustawienie temperatury

| | B. Ustawienie czasu

I
| C. Czas/temperatura

=Y = =
OUNNN I H I} IR
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3. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usungc¢ wszystkie elementy opakowania, etykiety i folie ochronna.

v, Umy¢ kosz i pojemnik w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn za pomocg
22/ miekkiej Sciereczki.

Osuszy¢ urzadzenie w $rodku i na zewnatrz za pomocg szmatki.

4. CODZIENNA EKSPLOATACJA

4.1 Obstuga urzadzenia:

: ™ Symbol Ustawienie
pojemnik i kosz
<> .
Postawi¢ urzgdzenie na stabilnej 140 C
powierzchni. 15 min
1. Wyja¢ pojemnik i postawi¢ go na .
stabilnej powierzchni. 200 C
2. Zdjaé ostone zabezpieczajaca z 10 min
blokady.
3. Nacisng¢ blokade, aby wyja¢ kosz. d 180°C
20 min
& 180°C
45 min
w3} 170°C
15 min
W 180°C
15 min
4. Napehi¢ kosz sktadnikami do 180°C
maksymalnego poziomu. 10 min
Maksymalna fadownos$¢ kosza
wynosi 2 kg. @ 180°C

, 15 min

3. Nacisng¢: (D

Po zakonczeniu pieczenia rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy. Przez kilka sekund
bedzie dziatat wentylator chtodzacy.
Podczas pieczenia mozna zmienié¢

; . ] ustawienia lub wytaczy¢ urzadzenie.
4.2 Sposob pieczenia « Nacisng¢ symbol produktu, aby
zmieni¢ program.

N\
’

Umiesci¢ sktadniki w koszu. Podigczy¢
urzgdzenie do zasilania. . - nacisng¢, aby dostosowac
ustawienia czasu lub temperatury.
1. O- nacisng¢ i przytrzymac.
2. Wybrac¢ potrawe z menu Gotowanie
wspomagane

O- nacisnij i przytrzymacé przez kilka
sekund, aby wytgczy¢ urzadzenie.
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Odtgczy¢ urzadzenie od zasilania i
zaczekac, az ostygnie. Wyczyscic
pojemnik i kosz.

5. WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

Temperatury i czasy pieczenia podane w tabelach majg wytacznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepisu, jakosci oraz ilosci uzytych sktadnikow.
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w B O ® ®

(kg) (min) (C)

W Ziemniaki i warzywa

Frytki, cienkie, mrozone 0.3-0.7 9-16 180 Potrzasng¢ koszem

Frytki, grube, mrozone 0.3-0.7 11-20 180 Potrzasng¢ koszem

Frytki (8 x 8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Potrzasna¢ koszem / Dodaé
1/2 tyzki oleju

Cwiartki ziemniakow, 0.3-0.8 18-22 180 Potrzasng¢ koszem / Dodaé

Swieze 1/2 tyzki oleju

Ziemniaki pokrojonew 0.3 - 12-18 180 Potrzasna¢ koszem / Dodaé

kostke 0.75 1/2 tyzki oleju

Nadziewane warzywa 0.1-04 10 170 -

Warzywa 0.1-04 10 170 -

& Mieso i dréb

Stek 0.1-05 8-12 200 -
Kotlety wieprzowe 0.1-05 10-14 200 -
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -

Kietbaski zapiekane 0.1-05 13-15 200 -

Udka kurczaka 0.1-0.5 18-22 180 -

Piers kurczaka 0.1-05 10-15 185 -

Kurczak 09-1.2 40-50 180 -

Przekaski

Sajgonki, mrozone 0.1-04 8-10 200 Potrzasng¢ koszem
Nuggety z kurczaka, 0.1-05 6-10 200 Potrzasng¢ koszem
mrozone

Paluszki rybne, mrozo- 0.1-0.4 6-10 200 -
ne
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- %)

(kg) (min)

®

(C)

Przekaski serowe w pa- 0.1-0.4 8-10 180 -

nierce, mrozone

@ Pieczenie ciast

Ciasta 0.3 20-25 165 Uzy¢ foremki do ciasta

Quiche 0.4 20-22 185 Uzy¢ foremki do ciasta/naczy-
nia zaroodpornego

Babeczki 0.3 15-18 200 Uzy¢ foremki do ciasta

6. UWAGI DOTYCZACE CZYSZCZENIA

Srodki czyszczace i akcesoria

Codzienne uzytkowanie

Pojemnik i kosz my¢ miekkg gabkg zwilzong
cieptg wodg z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn.

Pojemnik i kosz sg przystosowane do mycia
W zmywarce.

Grzatke czysci¢ szczotkg do czyszczenia.

Przed przystapieniem do czy-
szczenia odigczy¢ urzgdzenie
od zasilania i zaczekac¢, az os-
tygnie.

Czysci¢ urzgdzenie po kazdym
uzyciu.

Zewnetrzne powierzchnie urzadzenia czyscic¢
wilgotng Sciereczka.

7. CO ZROBIC, GDY...

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Nie mozna uruchomic¢ urzgdzenia ani nim
sterowac.

* Urzadzenie podtgczono prawidtowo do
zrodia zasilania.
» Ustawiono czas pieczenia.

Mozna wsung¢ pojemnik do urzadzenia.

» Kosz nie jest przepetniony.

* Kosz jest prawidlowo umieszczony. Pod-
czas umieszczania go w pojemniku po-
winno by¢ styszalne kliknigcie.

Z urzadzenia nie wydobywa sie biaty dym.

e Przyrzgdzana potrawa nie jest ttusta.
* Pojemnik i kosz sg czyste.

8. DANE TECHNICZNE

8.1 Dane techniczne

Napiecie

220-240 V

Czestotliwosé

50-60 Hz
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1. PREZENTARE GENERALA

Afisaj

Panou de comanda

Cos

Incuietoare de siguranta cu capac de
protectie

Cratita

2. PANOUL DE COMANDA

2.1 Panou de comanda

Familiarizati-va cu pictogramele de baza de pe panoul de comanda si afisaj.

O, .
PORNIT/ - M ﬂ O
OPRIT

Sus Jos Temperatura Durata

Gatire asistata - gatiti cu setari automate pentru durata si temperatura.

> g 3

Peste Friptura Pulpe de pui Pui
el i e
Legume Cartofi prajiti Mini pizza Briose
2.2 Afisaj

A B c A. Reglaj temperatura

| | | B. Setare durata

L | ° C. Durata / temperatura

R _l._|l_l C
LY

@ _':.-' .-' MIN
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3. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

@ indepértati ambalajul, etichetele si folia protectoare.

v,  Curatati cosul si vasul cu apa calda, lichid de vase si o laveta moale.
C‘//_yf Uscati interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta moale.

4. UTILIZAREA ZILNICA

4.1 Modul de utilizare: vasul Setare

si cosul
140 °C

Puneti aparatul pe o suprafata stabila. )
15 min

1. Scoateti vasul si puneti-l pe o

Scoateti capacul de protectie de la .
incuietoarea de siguranta. 10 min

3. Apasati incuietoarea de siguranta
pentru a scoate cosul. 180 °C

20 min

180 °C
45 min

170 °C
15 min

Simbol
<>
suprafata stabila. X
2. 200 °C
(@3
el

180 ‘'C
15 min

4. Introduceti alimentele n cos pana la 180 °C
nivelul maxim. Capacitatea maxima a 10 min
cosului este de 2 kg.

< , @ 180 °C

15 min

3. Apasati: @

La terminarea gatirii este emis semnalul

sonor. Ventilatorul de racire functioneaza

timp de cateva secunde.

. Puteti modifica setarile si opri

4.2 Cum se gateste aparatul in timpul gétirii:

* Apasati simbolul aliment pentru a
modifica programul.

Introduceti alimentele in cos. Introduceti
aparatul in priza.
D - avscat « 7, - apé&sati pentru a regla setérile
1. -apasatilung. pentru durata sau temperatur.
2. Alegeti preparatul din Gatire asistata: .. apasati lung timp de cateva
secunde pentru a opri aparatul.
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Scoateti aparatul din priza si asteptati sa
se raceasca. Curatati vasul si cosul.

5. SFATURI PENTRU GATIRE

Temperatura si duratele de gatire din tabele au rol consultativ. Acestea depind de
retete si de calitatea si cantitatea ingredientelor utilizate.

vy B O ® ©

(kg) (min) (c)

® cartofi si legume

Cartofi prajiti, subtiri, 0.3-0.7 9-16 180 Scuturati cosul

congelat

Cartofi prajiti, grosi, 0.3-0.7 11-20 180 Scuturati cosul

congelat

Cartofi prajiti8 x 8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Scuturati cosul / Adaugati 1/2

de lingura de ulei

Cartofi wedges, proas- 0.3-0.8 18-22 180 Scuturati cosul / Adaugati 1/2

peti de lingura de ulei

Cubulete de cartofi 0.3- 12-18 180 Scuturati cosul / Adaugati 1/2
0.75 de lingura de ulei

Legume umplute 0.1-04 10 170 -

Legume 0.1-04 10 170 -

& carne si pui

Friptura 0.1-05 8-12 200 -

Cotlet de porc 0.1-05 10-14 200 -

Hamburger 0.1-05 7-14 200 -

Pateuri cu carne 0.1-05 13-15 200 -

Pulpe de pui 0.1-05 18-22 180 -

Piept de pui 0.1-05 10-15 185 -

Pui 0.9-1.2 40-50 180 -

Snacksuri

Pachetele de primava- 0.1-0.4 8-10 200 Scuturati cosul

ra, congelate

Nuggets de pui, conge- 0.1-0.5 6-10 200 Scuturati cosul

lat

Degetele de peste pa- 0.1-0.4 6-10 200 -
ne, congelat
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%

O

®

(kg) (min) (°C)
Snacksuri din branza 0.1-04 8-10 180 -
pane in pesmet, conge-
late
@ Coacere
Prajituri 0.3 20-25 165 Utilizati o forma de gatit
Quiche 0.4 20-22 185 Utilizati o forma de gatit / vas
pentru cuptor
Briose 0.3 15-18 200 Utilizati o forma de gatit

6. NOTE CU PRIVIRE LA CURATARE

Agentii de curatare si accesoriile

Utilizarea zilnica

Curétati vasul si cosul cu un burete moale cu  Inainte de curatare, scoateti
< apa calda si lichid de vase.

Vasul si cosul se pot spala la masina. se raceasca.

Curatati elementul de incalzire cu o perie de  Curatati aparatul dupa fiecare

curatare.

aparatul din priza si asteptati sa

intrebuintare.

Curatati exteriorul aparatului cu o laveta moa-

le.

7. CE TREBUIE FACUT DACA...

Problema

Verificati daca...

Aparatul nu poate fi pornit sau utilizat.

» Aparatul este conectat corect la o sursa
de alimentare electrica.
* Durata gatirii este setata.

Nu puteti introduce vasul in aparat.

«  Cosul nu este umplut peste capacitatea
sa maxima.

» Cosul este pozitionat corect. Acesta tre-
buie sa faca un clic cand este introdus in
vas.

Din aparat iese fum alb.

* Mancarea preparata nu este unsuroasa.
* Vasul si cosul sunt curate.

8. DATE TEHNICE
8.1 Date tehnice

Tensiune

220-240V

Frecventa

50 - 60 Hz
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1. OB OB30P

Ovcnneii

MaHenb ynpaenexus

KopauHa

3awnTHbIV BroKMpaTop C KPbILLKOM

MopaoH

2. MAHENDb YNPABJIEHUA

2.1 NMaHenb ynpaBneHus

O3HaKOMbTeCb C OCHOBHbIMM 3Ha4YKaMu Ha NaHenu ynpaBsiieHus n gucnree.

O] A v i O

«BKJ1/BbIKI1» Beepx BHu3 Temnepartypa Mpogomnx.

Momowb B MpurotoBneHnMu - NpUroToBrieHME C aBTOMaTM4eCKM 3aAaHHbIMM Ha-
chOﬁKaMM BpeMeHU U TeMmnepaTtypbl.

> d &

Pbi6a Crelik KypuHble HOXKK LibinneHok
enl i -
OBowy KapTtodenb cpu MwuHu-nnuua MadbduHbI

2.2 Oncnnewn

A. YpoBeHb TemnepaTypbl
| | | B. YcraHoBka napameTpoB BpeEMEHMU

LR _ll_r—l °oC C. Bpewms / Temnepatypa
L
o OO
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3. NMEPEA NEPBbIM UCIOJIb3OBAHUEM

@ Ypanute BClo yNnakoBKy, HAKNEewKy U 3aLUTHYH NIEHKY.

N _ = = _ _
C’% BbiMoiiTe KOp3vHY 1 MOAMAOH Nof ropsiyeii BoOoi MArkow TPSINKOM ¢ MOKOLLUM

cpencTBoM.

BbITpute npubop TpSNKov BHYTPU U CHAPYXW.

4. EXEAOHEBHOE UCMNOJIb3OBAHUE

4.1 Ucnonb3oBaHUe noagoHa
M KOP3UHbI

YcTaHoBuTe npnbop Ha yCTONYMBOMN
NOBEPXHOCTH.

1. CHumUTE NOAAOH M MONOXUTE ero Ha
YCTONUYMBYIO NOBEPXHOCTb.

2. CHMMUTE 3aLLMTHYIO KPbILLKY
GrokupaTtopa.

3. BbIHbTE KOP3WHY, HaXaB Ha
6nokupartop.

4. BbINoXuTe B KOP3MHY NPOAYKTHI, HEe
npeBsbILllas OTMETKM MaKCMMarbHOW
3arpysku. MakcumanbHas eMKOCTb
KOP3WHbl COCTaBNsAET 2 Kr.

N4

4.2 NMpurotoBneHune

MomecTuTe NPoayKTbl B KOP3UHY.
Bxkntounte npmbop B ceTb.

1. Haxwmwute n yoepxusarite (D

2. BbibepuTe Gntogo 13 cnucka
dyHKumm «NomoLs B
NPUroTOBNEHNMNY

HacTtpoiika

140°C
15 MuH

200°C
10 MyH

180°C
20 MUH

180°C
45 MuH

170°C
15 MyH

180°C
15 MUH

180°C
10 MuH

o ® = & @ o o §|¢

180°C
15 MyH

3. Haxmute (D

[0 OKOHYaHUM NPUrOTOBMEHNS BblAAETCS

3BYKOBOW curHan. BeHtunstop 6ynet

paboTaTb eLe HECKONBbKO CeKyHA,.

Bo Bpems npuroToBneHnsi MOXXHO

W3MEHUTb HaCTPOWKMU UMK

BbIKIIOUYUTb NpMbop:

e [1na uameHeHusi NporpamMmmbl HOXKMUTE
CMMBOJS1 MPOAYKTA.
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BbiHbTe BUIKY NpuGopa 13 po3eTku 1
y6eamTech, YTo OH oCThin. OuncTuTe
NOAAOH N KOP3VHY.

« Haxmute 7, Ans HacTpoiiku
BPEMeHM 1Ny TemMnepaTypel.

*  Haxmute n yoepxusante (D B
TeyeHne HeCKONbKNX CeKyHA, YTOObI
BbIKMKOYNTL NPUGOP.

5. COBETbI MO NMPUITOTOBJIEHUIO

MpvBeaeHHbIe B Tabnuuax 3HaveHns TemnepaTypbl U BpEMEHU NPUrOTOBMNEHNS
ABNSIOTCS OPUEHTUPOBOYHBIMU. OHU 3aBUCHT OT peLenTa, a Takke OT kayecTsa U
KOJIM4eCcTBa M1CMOb3yeMbIX MHIPEANEHTOB.
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Ve @) ©)

(kr) (MuH) (°C)

W KapTtodenb u oBowm

Kaptodpenb dpu, ToHk.,, 0.3-0.7 9-16 180 BcTpsixHUTE KOP3nHY
3aMOpPOX.

Kaptodenb copu, Ton- 0.3-0.7 11-20 180 BcTpsixHuTe KOp3nHy

CTbI., 3aMOPOX.

KapTodhens copn (8 x8 0.3-0.8 10-16 180 BcTpsxHuTe kop3uHy / go-
MM) 6aBbTe 1/2 CTONOBON NOXKN

pacTuTenbHOro macna

JlomTukm KapTodens, 0.3-0.8 18-22 180 BcTpsixHuTe Kop3uHy / Ao-
cBexuve 6aBbTe 1/2 CTONOBOW NOXKN
pacTUTENbLHOro Macna

Ky6ukun kaptodens 0.3 - 12-18 180 BcTpsixHuTe Kop3uHy / Ao-
0.75 6aBbTe 1/2 CTONOBOW MOXKN
pacTUTENbLHOro Macna

®aplmposaHHble oBo- 0.1-0.4 10 170 -
LLm
OBowy 0.1-04 10 170 -

& Msico, pbiba u nTMua

Creiik 0.1-05 8-12 200 -
CBVHbIE OTOMBHbIE 0.1-05 10-14 200 -
["ambByprepbl 0.1-05 7-14 200 -
Cocucku B Tecte 0.1-05 13-15 200 -
KypuHble HOXKK 0.1-05 18-22 180 -
KypvHas rpyaka 0.1-05 10-15 185 -

LibinneHok 0.9-12 40-50 180 -
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%

O

®

(xr) (MUH) (°C)

3akycku

CnpuHr-ponnel, 3amo- 0.1-0.4 8-10 200 BcTpsixHUTE KOP3nHY

POXEHHblEe

Kycouku kypuupiBna-  0.1-0.5 6-10 200 BcTpsaxHuTe kopanHy

HVPOBKE, 3aMOPOX.

PbiGHble nanoyku, 3a-  0.1-0.4 6-10 200 -

MOPOX.

CblpHas 3akyckaBna- 0.1-04 8-10 180 -

HVPOBKE, 3aMOPOX.

@ Bbineuka

Muporn 0.3 20-25 165 Vcnonb3ynte dopmy Ansi Bbl-
neykm

Knw 0.4 20-22 185 Vcnonb3ynte dopmy AnS Bbl-
neyku / nocygy Ans BbiNeyku

MadpbdpuHbI 0.3 15-18 200 VMcnone3ynte dpopmy Ansi Bbl-

neykun

6. TPUMEYAHUE OTHOCUTEJIbHO OYUCTKU

CpeacTBa Anisi OYMCTKU U akceccyapbl
MoliTe NoaaoH 1 KOP3WHY MArKOW ry6BKou,
CMOYEHHOW TENMOW BOAOW C MOIOLLMM CPea-

< CTBOM.

MoaAoH M KOP3UHY MOXHO MbITb B NOCYA0-
MOEYHOW MalLLVHE.
Ouuiante HarpeBaTenbHbIA ANEMEHT C MO-

MOLLIBHO LLIETKM.

BbiTvpaiiTe npnbop cHapyu MArkow Tpsn-

KOW.

EXegHeBHOe Ucnonb3oBaHue
[Mepen 04nCTKOM BbIHbTE BUIIKY
npubopa u3 po3eTkn n ydegu-
TECb, YTO OH OCTbIN.

[Mpubop Heobxoanmo oumLLaTh
OT 3arpsi3HEHUIA NOCIe KaXaoro
MCMONb30BaHuS.

7.4TO OENATb, ECIN...

HeucnpaBHOCTb

Y6egutechb, 4TO...

MpuGop He BKIOYaETCS UNK He paboTaer.

» [NpuGop NOAKMIOYEH K CETU ANEKTPOonu-
TaHus Hagnexalym o6pasom.
» 3apaHo Bpems NpUroToBNEHUS.
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HeuncnpaBHoCTb Y6egutech, 4TO...

He ypaeTcsa 3aaBvHYTb NOAAOH B Npubop. » 3arpyska KOp3uHbl HE NPEBbILLIAET MakK-
CUMarnbHON OTMETKM.
» KopanHa BcTaBneHa Hagnexatimm o6-
pasom. OHa ycTaHaBnuMBaeTcs B MOAAOH
CO LLIEMYKOM.

M3 npubopa BbixoguT 6enbivi gbIM. e [OTOBALWMIACA NPOAYKT HE CIIULLKOM
SKUPHBINA.
* [oapoH 1 kop3avHa YucTble.

8. TEXHUYECKUE OAHHBIE

8.1 TexHn4eckne pgaHHbIe

HanpspkeHue 220-240 B

YactoTta 50 -60 Ty

[aTa n3roToBneHuns n3genus ykasaHa B €ero CEpUnHOM HOMepe,
roe nepeasi Lyudpa Homepa CooTBETCTBYET nocrneaHeit uudgpe
roga U3rotoBneHus, a BTopasi 1 TpeTbsl Ludpbl — NOPSAKOBOMY
HOoMepy Hegenu. Hanpumep, cepuiiHbli Homep 14512345
03HayaeT, YTo U3genvie N3roToBNEHO Ha COPOK NATON Heaene
2021 ropa.

Marotosutens: Electrolux Appliances AB, St. Goransgatan 143,
105 45 Stockholm, LBeuus

VIMNOpTEP 1 yNONHOMOYEHHasi U3roTOBUTENEM OpraHn3aums:
OO0 "OnekTtpontokc Pyc”, KoxxeBHuueckuin npoesg 1, 115114,
Mocksa, Ten.: 8-800-444-444-8

M3rotoBneHo B Kutae
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1. ONMWTU NPUKA3

Oucnnej
KomaHgHa Tabna
Kopna

CurypHocHa 6paBa ca 3alUTUTHUM
nokmnonuem

Turar

2. KOMAHAOHA TABJA

2.1 KomaHgHa Tabna

Yno3HajTe ce ca OCHOBHUM MKOHMLIAMa Ha KOMaHAHOj Tabnu U Ha aucnnejy.

@ N\ 4 \
YKIbYYEHO/ TeMneﬂaT a i g&,e
VICKIbYYEHO Fope flone pamyp i

KyBame acucteHumjy - KyBajTe ca ayToMaTCKUM nogellaBalkeM BpeMeHa U Temne-

partype.
D> g 3
Pnba Oppe3sak Munehu 6atayn Mune
el o G
[Mosphe Momdpput MwHu nuua Madpnrn
2.2 Ancnnej
A B c A. [MopewaBana Temneparype

| | | B. lMopelwaBawe BpemeHa
| C. Bpeme / Temnepartypa

,_
[ =1
]
[
-
)
[
UL
o

®

0
W
0
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3. NMPE MNPBE YNOTPEBE

@ YKMoHUTK cBy ambanaxy, HanenHuue v 3alTutHy donujy.

v, OuncTuTE KOpny 1 MOCYAY TOMMOM BOZIOM, Te4HoWRY 3a Npakse 1 MEKOM Kprom.
{“_f/f YHYTpaLLHOCT 1 CrorballibocT ypehaja ocylwuTe KprnoM.

4. CBAKOOHEBHA YNOTPEBA

4.1 KaKO Aa KOpVICTVITe: Cumbon nonemaBaH,
nocyay v Kopny e
MoctaBuTe ypehaj Ha cTabunH
o ypehaj y D> 0
. 15 min
1. YknoHuTe nocyay v ctaBuTe je Ha
CcTabunHy NoBpLUMHY. .
2. YKNoHWTe 3aWTUTHM Nokronaw, ca 200 C
CUrypHOCHe 6pase. 10 min
3. TpuTtucHute curypHocHy 6paBy Aa
61C3e YKIIOHWIN Kopry. d 180 °C
20 min
= 180 °C
45 min
eV 170 °C
15 min
W 180 °'C
15 min
4. CraBuTe xpaHy y kopny Ao 180 °C
MaKcumanHor Hueoa. MakcumanHm 10 min
Kanauutet kopne je 2 kg.
, @ 180 °C
15 min
3. [MputncHuTe: ®
Kapa ce Bpeme KyBara 3aBpLuM,
orfaliasa ce 3BYYHUW curHan.

BenTunartop 3a xnahete pagn HEKONMKO

CeKkyHau.

4.2 Kako ga kyBaTte MoxxeTe Aa NpOMeHUTe nogellaBama
CTaBM_Te XpaHy y kopny. Ykibyunte :y.:ég:(;l:(rbyqum ypehaj Tokom
ypehaj. * [putucHuTe cumbon xpaHe aa bucte
1. O- NPUTUCHUTE U 3a0PXKUTE. NMpomeHUn nporpam.

2. W3abepurte jeno ca nucte 3a KyBane
y3 acucTeHuujy:
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Mckrbyunte ypehaj ns mpexe un
cayekajte aa ce oxnagn. Ouuctute
nocyay v kopny.

« Y - nputuchuTe Aa Bucte

noAecunu nofeLlaBamwe BpeMeHa
Unu TemnepaType.

. O- NPUTUCHWUTE U 3a[pXKUTE
HEeKONMKO CeKyHaun Ja bucte
NCKIby4mnu ypena;.

5. CABETU Y BE3U CA KYBAHEM

Temnepatypa v BpeMe KyBara HaBedeHu y Tabenama cy camo opujeHTaunoHn. OHu
3aBlce of pelenara, kBanuteTa 1 KoNYMHe yrnoTpebrbeHrx cacTojaka.

Ve O ®

(kg) (min) (°C)
W Kpomnup 1 nosphe
MomdpuT, TaHak, cmp3- 0.3-0.7 9-16 180 [MpoTpecute kopny
HYTO
MomdpuT, pebeo, 0.3-0.7 11-20 180 MpoTpecute kopny
CMP3HYTO
MomdpuT (8 mm x 8 0.3-08 10-16 180 [MpoTpecute kopny / Joaajte
mm) 1/2 kawwvke yrba
MceyeHun kpomnup, 0.3-08 18-22 180 MpoTpecute kopny / Jonajte
cBex 1/2 kawwvke yrba
Koukuue og kpomnmpa 0.3 - 12-18 180 MpoTpecute kopny / Joaajte
0.75 1/2 kawwuke yrea
[MyrweHo nosphe 0.1-04 10 170 -
Mosphe 0.1-04 10 170 -
& Meco u xuBuHa
Oppe3sak 0.1-05 8-12 200 -
CBUHCKM ogpecum 0.1-05 10-14 200 -
MrbeckaBuua 0.1-05 7-14 200 -
Pon-supLune 0.1-0.5 13-15 200 -
Munehn 6ataum 0.1-05 18-22 180 -
Munehe rpyau 0.1-05 10-15 185 -
Mune 0.9-1.2 40-50 180 -

3akycke

3emunyke, 3aMp3HyTe 0.1-04 8-10 200 MpoTpecuTte kopny
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-

O

®

(kg) (min) (°C)
Munehu meparsoHu, 0.1-05 6-10 200 [MpoTpecute kopny
CMP3HYTO
Pubmun wranuhn, cmp3- 0.1-0.4 6-10 200 -
HyTO
pyukanuue ogcupay 0.1-0.4 8-10 180 -
npesnama, CMp3HyTe
@ Meyerse
Konaun 0.3 20-25 165 Kopuctute nnex 3a nevewe
Kuw 0.4 20-22 185 Kopuctute nnex 3a nevetwse /
nocyhe 3a pepHy
MadpnHn 0.3 15-18 200 Kopuctute nnex 3a nevewe

6. HANNOMEHE Y BE3U CA YULLUhEWBLEM

CpepacTBa 3a unwhewe 1 npubop
Ouunctute nocyay v Koprny Mekum cyHhepom
< KOpVICTefWI Tonny BoA4y U TEYHOCT 3a npame.

Mocyna v kopna Mory ce npaTty y MaluvMHu 3a

npaxke cygosa.

QuucTnTE rpejHN enemeHT YeTkom 3a uunwhe-

He.

OumcTuTe cnorbHy cTpaHy ypehaja Mekom

Kprom.

CBakoagHeBHa ynotpeba

[Mpe ynwhera nckrbyunTe ype-
hHaj n3 mpexe n cadekajte ga ce
oxnagu.

Ypehaj ounctute HakoH ceake
ynoTpeb6e.

7. WUTA YYHUHUTU AKO...

Mpobnem

lMpoBepute Aa nu...

He moxeTe ga ykibyuute ypehaj Hutu ga ra

KOpUcCTuTe.

Ypehaj je npaBunHO NpUKIbYYeH Ha
eNeKTPUYHY Mpexy.
Bpewme kyBam-a je nogelueHo.

He moxeTe ga ybauute nocyay y ypehaj.

.

Kopna Huje HanyweHa NpeKko heHor Mak-
cUMarHor kanauuTera.

Kopna je npaBunHo nocraerbeHa. Tpeba
Aa KIUKHe kaga je ybauuTe y nocyay.

M3 ypehaja nanasm 6enu gum.

XpaHa Kojy npunpemare Huje MmacHa.
Mocyaa n kopna cy yucre.
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8. TEXHUYKUM NOOALMN

8.1 TexHN4YKn nogaum

Hanon 220-240V

PdpekBeHUmja 50 - 60 Hz
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1. CELKOVY PREHLAD

Displej

Ovladaci panel

Kos

Bezpecnostny zamok s ochrannym
krytom

Pekac

2. OVLADACI PANEL
2.1 Ovladaci panel

Oboznamte sa so zakladnymi ikonami na ovladacom paneli a displeji.

O] A v i O

ZAP/VYP Hore Dole Teplota Trvanie

Sprievodca pec¢enim — pecte s automatickymi nastaveniami €asu a teploty.

> d >

Ryba Steak Kuracie stehna Kurca
el o -~
Zelenina HranolCeky Minipizza Muffiny
2.2 Displej

| | B. Nastavenie Casu
C. Cas/teplota

A B (o3 A. Nastavenie teploty
I
L |
=
o LI
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3. PRED PRVYM POUZITIM

@ Odstrante vSetky obaly, znacenia a ochrannu foliu.

v, Vycistite koS a panvicu teplou vodou, saponatom a jemnou handrickou.
C‘//_V/ Vysuste vnutro a vonkajsSok spotrebi¢a handrickou.

4. KAZDODENNE POUZIVANIE

4.1 Pouzivanie: pekac a kos

Symbol Nastavenie
Spotrebi¢ polozte na stabilny povrch. .
1. Vyberte pekac a polozte ho na Eom'(r:]
stabilny povrch. :
2. Vyberte ochranny kryt na .
bezpecnostnom zamku. 200 °C
3. Stlacte bezpecnostny zamok, aby ste 10 min
vybrali k6S.
d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
eV 170 °C
15 min
W 180 °C
15 min
4. Naplnte koS jedlom po maximalnu
Uroverl. Maximalny objem kosa je 2 180 °C
kg. 10 min
h @ 180 °C
15 min

3. Stiagte: O.
Ked Cas pecenia uplynie, zaznie zvukovy
signal. Niekolko sekund je v Cinnosti

. . ventilator.

4.2 P”prava Jedla Pocas pecenia mozete zmenit’

Jedlo viozte do ko$a. Zapojte spotrebi¢ nastavenia a vypnut spotrebic:
do elektrickej siete. « Stlacte symbol jedla, aby ste zmenili

program.
1. O-stattea podrzte. « Y _stladte, aby ste upravili
2. Vy?ert'e ;?okrm Zo Sprievodca nastavenia Casu alebo teploty.
pecenim:

. O_stlatte a podrzte na niekolko
sekund, aby ste vypli spotrebic.



Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete a
pockajte, kym nevychladne. Vycistite

pekac a kos.

5. RADY NA PECENIE

SLOVENSKY

Teploty a ¢asy pedenia uvedené v tabulkach su iba orientaéné. Zavisia od
konkrétneho receptu, mnozstva a kvality pouzitych prisad.

79

s o ®
(k) (min) (°C)
W Zemiaky a zelenina
Hranolky, tenké, mraze- 0.3-0.7 9-16 180 Potraste koSom
né
Hranolky, hrubé, mraze- 0.3-0.7 11-20 180 Potraste koSom
né
Hranol¢eky (8 x8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Potraste koSom / Pridajte 1/2
polievkovej lyzice oleja
Americké zemiaky 0.3-0.8 18-22 180 Potraste koSom / Pridajte 1/2
polievkovej lyzice oleja
Zemiaky na kocky 0.3 - 12-18 180 Potraste koSom / Pridajte 1/2
0.75 polievkovej lyzice oleja
Plnena zelenina 0.1-04 10 170 -
Zelenina 0.1-04 10 170 -
& Miso a hydina
Steak 0.1-05 8-12 200 -
Bravcové kotlety (hrub- 0.1-0.5 10-14 200 -
Sie a s kostou)
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -
Udeninové rolky 0.1-0.5 13-15 200 -
Kuracie stehna 0.1-05 18-22 180 -
Kuracie prsia 0.1-05 10-15 185 -
Kurca 0.9-1.2 40-50 180 -
Malé pokrmy
Jarné zavitky, mrazené 0.1-04 8-10 200 Potraste koSom
Kuréa vcelku, mrazené 0.1-0.5 6-10 200 Potraste koSom
Rybie prsty, mrazené 0.1-04 6-10 200 -
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- %)

(kg) (min)

®

(C)

Struhankové syrové 0.1-04 8-10 180 -

chut'ovky, mrazené

@ Pecenie

Kolace 0.3 20-25 165 Pouzite formu na pecenie

Slany kola¢ 0.4 20-22 185 Pouzite formu na pecenie /

riad do rary

Muffiny 0.3 15-18 200 Pouzite formu na pecenie
Cistiace prostriedky a prislu$enstvo Kazdodenné pouzivanie
Pekac a kos ocistite makkou utierkou namo-  Spotrebic pred Cistenim odpojte
¢enou Vv teplej vode s pridavkom saponatu. od elektrickej siete a pockajte,
Pekac a kés su vhodné do umyvacky riadu. kym nevychladne.
Ohrevny ¢lanok vycistite Cistiacou kefkou. Spotrebi€ vycistite po kazdom

VonkajSok spotrebica ocistite vihkou handri¢- pouziti.

kou.

7. CO ROBIT, KED...

Problém

Skontrolujte, €i...

Spotrebi¢ sa neda zapnut’ ani pouzivat'

» Spotrebi¢ je spravne pripojeny ku zdroju
elektrického napajania.
» Bola nastavena doba pecenia.

Nemédzete vsunut’ pekac do spotrebica.

« KOS nie je naplneny nad maximalnu ka-
pacitu.

» Kaos je vlozeny spravne. Pri viozeni do
pekaca musi zaklapnut'.

Zo spotrebi¢a vychadza biely dym.

» Jedlo, ktoré pripravujete, nie je mastné.
+ Pekac a koS su Cisté.

8. TECHNICKE UDAJE

8.1 Technické udaje

Napatie

220-240V

Frekvencia

50 - 60 Hz
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1. SPLOSNI PREGLED

Prikazovalnik
Upravljalna plo3¢a
Kosara

Varnostni zaklep z za8&itnim
pokrovom

Peka¢

2. UPRAVLJALNA PLOSCA

2.1 Upravljalna plosca

Seznanite se z osnovnimi ikonami na upravljalni plosci in prikazovalniku.

O .
VKLOP/ 2 \/ ﬂ O

1ZKLOP Gor Dol Temperatura Trajanje

Kuharski pomoc¢nik - kuhajte s samodejnimi nastavitvami ¢asa in temperature.

> g 3

Ribe Zrezek PiS¢ancja bedra Pis¢anec
enl i e
Zelenjava Ocvrti krompir Mini pizza Mafini

2.2 Prikazovalnik

Nastavitev temperature
Nastavitev Casa
Cas/Temperatura

Ae ¢

R
®

ow>

o
)
o

o

u
-
L
z
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3. PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalazo, etikete in zascitno folijo.

v,  OCistite koSaro in pekac s toplo vodo, tekocino za pomivanije in mehko krpo.
C‘//_V/ Notranjost in zunanjost naprave osusite s krpo.

4. VSAKODNEVNA UPORABA

4.1 Uporaba: pekaca in Nastavitev

kosare
140 °C

Napravo postavite na stabilno povrsino. )
15 min.

1. Odstranite pekac in ga postavite na

Odstranite zascitni pokrov na .
varnostnem zaklepu. 10 min.

3. Pritisnite varnostni zaklep, da
odstranite koSaro. 180 °C

20 min.

180 °C
45 min.

170 °C
15 min.

Simbol
<
stabilno povrsino. .
2 200 ‘C
(@3
eV

180 ‘'C
15 min.

4. Zivila zlozite v kosaro do najvisje 180°C
ravni. V koSaro lahko zlozZite najve¢ 2 10 min.
kg.

< , @ 180 °C

15 min.

3. Pritisnite: @

Ko je pecenje kon¢ano, se oglasi zvocni

signal. Ventilator za hlajenje deluje nekaj

sekund.

.. Med pecenjem lahko spremenite

4.2 Pecenje nastavitve in izklopite napravo:

» Za spremembo programa pritisnite
simbol za Zivila.

Hrano polozite v koSaro. Vti¢ vtaknite v

vtinico.
o , « Y _ pritisnite za nastavitev ¢asa ali
1. ® - pritisnite in drzite. temperature.
2. | ite jed iz kuharsk e .. .
pz(?rig;nliﬁgzlz uharskega . O- pritisnite in drZite nekaj sekund

za izklop naprave.
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Izkljucite napravo in poCakajte, da se
ohladi. Ocistite pekac in kosaro.

5. NASVETI ZA PECENJE

Temperature in ¢asi peCenja v razpredelnicah so le smernice. Odvisni so od recepta,
kakovosti in koli¢ine uporabljenih sestavin.

vy B O ® ©

(kg) (min.) (c)

W Krompir in zelenjava

Ocuvrti krompir, tanek, 0.3-0.7 9-16 180 Stresite koSaro

zamrznjen

Ocuvrti krompir, debel, 0.3-0.7 11-20 180 Stresite koSaro

zamrznjen

Ocvrti krompir (8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 Stresite koSaro/Dodajte 1/2 Zli-

mm) ce olja

Krompirjevi krhlji, svezi 0.3-0.8 18-22 180 Stresite koSaro/Dodajte 1/2 Zli-

ce olja

Krompirjeve kocke 0.3- 12-18 180 Stresite koSaro/Dodajte 1/2 Zli-
0.75 ce olja

Polnjena zelenjava 0.1-04 10 170 -

Zelenjava 0.1-04 10 170 -

& Meso in perutnina

Zrezek 0.1-05 8-12 200 -

Svinjski kotleti 0.1-05 10-14 200 -

Hamburger 0.1-05 7-14 200 -

Mesni zvitki 0.1-05 13-15 200 -

Pis¢ancja bedra 0.1-05 18-22 180 -

Pis¢ancje prsi 0.1-05 10-15 185 -

Pis¢anec 09-1.2 40-50 180 -

Prigrizki

Spomladanski zvitki, za- 0.1-0.4 8-10 200 Stresite koSaro
mrznjeni

Pis¢ancji medaljoni, za- 0.1-0.5 6-10 200 Stresite koSaro
mrznjeni

Ribje palcke, zamrznje- 0.1-0.4 6-10 200 -
ne
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w B O ®

(kg) (min.) (C)

Sirovi prigrizki, zamrz- 0.1-0.4 8-10 180
njeni

@ Pecenje kruha in peciva

Pecivo 0.3 20-25 165 Uporabite pekac

Kis 0.4 20-22 185 Uporabite pekac/posodo za
pecico

Mafini 0.3 15-18 200 Uporabite pekac

6. OPOMBE GLEDE CISCENJA

Cistilna sredstva in dodatki
< Pekac in koSaro ocistite z mehko gobico, to-  Pred ¢iS¢enjem izkljucite napra-

plo vodo in sredstvom za pomivanije. vo in pocakajte, da se ohladi.

Pekac in koSara sta primerna za pomivanje v Napravo po vsaki uporabi ocisti-

pomivalnem stroju.

Grelec Cistite s Cistilno S¢etko.
Zunanjost naprave Cistite s mehko krpo.

Vsakodnevna uporaba

te.

7. KAJ STORITE V PRIMERU ...

Tezava

Preverite, ce ...

Naprave ni mogoce vklopiti ali je uporabljati.

» Naprava je pravilno priklju¢ena na napa-
janje.
« Cas pecenja je nastavljen.

Pekaca ne morete potisniti v napravo.

« Kosara ni povsem napolnjena.
» Kosara je namescena pravilno. Ko jo po-
lozite v pekac, se mora zaskociti.

Iz naprave prihaja bel dim.

- Zivila, ki jih pripravijate, niso mastna.
* Pekac in koSara sta Cista.

8. TEHNICNI PODATKI

8.1 Tehniéni podatki

Napetost

220-240V

Frekvenca

50 - 60 Hz
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1. ALLMAN OVERSIKT

Display

Kontrollpanel

Korg

Sé&kerhetslas med skyddslock
Form

2. KONTROLLPANELEN
2.1 Kontrollpanel

Bekanta dig med de grundldaggande ikonerna pa kontrollpanelen och pa skarmen.

® 3
PA/AV (ON/ - M ﬂ O

OFF) Upp Ner Temperatur Koktid

Tillagningshjalp - tillaga med automatiska tids- och temperaturinstallningar.

<D ) =
Fisk Biff Kycklinglar Kyckling
enll i e
Gronsaker Pommes Frites Minipizza Muffins
2.2 Display
A B c A. Vérmelage
| | | B. Stélla in klockan
| C. Tid/temperatur

s ooo
@ u:.-' .-' MIN
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3. FORE FORSTA ANVANDNING

@ Ta bort alla férpackningar, markning och skyddsfilm.

,  Rengdr korgen och formen med varmt vatten, diskmedel och en mjuk svamp.
C‘//_V/ Torka torrt pa insidan och utsidan med en handduk.

4. DAGLIG ANVANDNING

4.1 Anvandning: form och

Symbol Instéllning
korg
< .
Placera produkten pa en stabil yta. 120 C
min
1. Ta bort formen och placera den pa
en stabil yta. 5
2. Ta bort skyddet pa sakerhetslaset. 200 C
3. Tryck pa sakerhetslaset for att ta bort 10 min
korgen.
d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
eV 170°C
15 min
M 180 °C
15 min
4. Lagg mat i korgen upp till maximala
nivan. Korgen rymmer maximalt 2 kg. 180 °C
. 10 min
@ 180 °C
15 min
3. Tryck pa: Q@.
En ljudsignal hérs nar tillagningstiden

. uppnatts. Kylflakten satts igang i nagra
4.2 Hur man tillagar sekunder.
Du kan dndra installningar och stinga

Lagg maten i korgen. Anslut produkten. av produkten under tillagning:

1. O- tryck och hall intryckt. » Tryck pa matsymbolen for att byta
2. Valj matratt fran Assisterad program.
tillagningsfunktion: « Y _tryck for att andra tids- eller

temperaturinstalining.

. @ tryck och hall inne i nagra
sekunder for att stanga av produkten.
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Koppla ur produkten och vanta tills den
ar kall. Rengor formen och korgen.

5. MATLAGNINGSTIPS

Temperaturen och graddningstiderna i tabellerna ar endast riktvarden. De beror pa
recepten samt pa ingrediensernas kvalitet och méngd.

vy B O ® ©

(kg) (min.) (c)

W Potatis och gronsaker

Pommes Frites, tunna, 0.3-0.7 9-16 180 Skaka korgen

fryst

Pommes Frites, tjocka, 0.3-0.7 11-20 180 Skaka korgen

fryst

Pommes Frites(8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 Skaka korgen/ tillsatt 1/2 msk

mm) olja

Potatisklyftor, farska 0.3-0.8 18-22 180 Skaka korgen/ tillsatt 1/2 msk

olja

Potatis i tarningar 0.3 - 12-18 180 Skaka korgen/ tillsatt 1/2 msk
0.75 olja

Fyllda grénsaker 0.1-04 10 170 -

Gronsaker 0.1-04 10 170 -

& Kétt och fagel

Biff 0.1-05 8-12 200 -

Flaskkotletter 0.1-05 10-14 200 -

Hamburgare 0.1-05 7-14 200 -

Inbakad korv 0.1-05 13-15 200 -

Kycklinglar 0.1-05 18-22 180 -

Kycklingbrost 0.1-05 10-15 185 -

Kyckling 09-12 40-50 180 -

Tilltugg

Varrullar, frysta 0.1-04 8-10 200 Skaka korgen

Chicken nuggets, fryst  0.1-0.5 6-10 200 Skaka korgen

Fiskpinnar, fryst 0.1-04 6-10 200 -

Panerade ostsnacks, 0.1-04 8-10 180 -
frysta
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®

(kg) (min.) (c)
& Griddning
Kakor 0.3 20-25 165 Anvand en bakform
Quiche 0.4 20-22 185 Anvand en bakform/ugnsform
Muffins 0.3 15-18 200 Anvand en bakform

6. ANMARKNINGAR OM RENGORING

Rengoringsmedel och tillbehor

Daglig anvédndning

Torka av formen och korgen med en mjuk tra- Koppla ur produkten och vanta

< samed varmt vatten och diskmedel.
Formen och korgen gar att diska i diskmaski-

nen.

Rengodr varmeelementet med en rengorings-

borste.

tills den ar kallt innan den ren-
gors.

Rengor produkten efter varje
anvandningstillfalle.

Rengor produktens utsida med en mjuk trasa.

7. OM PRODUKTEN INTE FUNGERAR ...

Problem

Kontrollera att...

Det gar inte att aktivera eller anvanda pro-
dukten.

* Produkten ar korrekt ansluten till strom-
férsorjningen.
« Tillagningstiden &r installd.

Formen kan inte sattas in i produkten.

» Korgen inte ar fylld 6ver maximal kapaci-
tet.

« Korgen ar placerad korrekt. Det ska
klicka nar du satter in formen.

Vit rok kommer ut.

* Maten du lagar ar inte fet.
* Formen och korgen ar rena.

8. TEKNISKA DATA
8.1 Tekniska data

Natspanning

220-240V

Frekvens

50 - 60 Hz




TURKGE

1. GENEL BAKIS

Gosterge Ekrani

Kontrol paneli

Sepet

Koruma kapakli emniyet kilidi
Tava/Pisirme kabi

2. KONTROL PANELI

2.1 Kontrol paneli

89

Kontrol paneli ve ekran tizerindeki temel simgeler hakkinda bilgi edinin.

O] A v i O

ACIK/KAPALI Yukari Asagi Sicaklik Siire

Yardimh Pigirme - otomatik siire ve sicakhk ayarlaryla pisirin.

D> d -
Balik Biftek Tavuk baget Tavuk
el o -
Sebzeler Patates kizartmasi Mini pizza Muffin
2.2 Gosterge Ekram
A B c A. Sicaklik ayari
| | | B. Zaman ayari
L | ° C. Zaman / sicaklik
[
o O
- - E—

MIN




3. IiLK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaji, etiketleri ve koruyucu filmi ¢ikarin.

=, Sepeti ve tavay! Ilik su, bulasik deterjani ve yumusak bir bezle temizleyin.
C///_V/ Cihazin igini ve disini bir bezle kurulayin.

4. GUNLUK KULLANIM

4.1 Kullanim sekli: tava ve
sepet
Cihazi sabit bir ylizeye koyun.

1. Tavayi gikarin ve sabit bir yliizeye
yerlestirin.

2. Glvenlik kilidindeki koruma kapagini

cikarin.

3. Sepeti gikarmak icin emniyet kilidine

basin.

4. Sepete yiyecekleri maksimum
seviyeye kadar koyun. Sepetin
maksimum kapasitesi 2 kg'dir.

<&

4.2 Nasil pisirilir

Yiyecegi sepete koyun. Cihazin fisini
prize takin.

1. @.- basili tutun.
2. Yardimli pisirme'den yemegi segin:

Ayar

140°C
15 dak

200°C
10 dak

180°C
20 dak

180°C
45 dak

170°C
15 dak

180°C
15 dak

180°C
10 dak

D ® = & @ o o §|¢

180°C
15 dak

3. Basin: (D
Pisirme bittiginde, sinyal duyulur.
Sogutma fani birkag saniye galisir.
Pisirme sirasinda ayarlan
degistirebilir ve cihaz
kapatabilirsiniz:
* Programi degistirmek igin yiyecek
sembolline basin.
N\

. , ' - zaman veya sicaklik ayarlarini

yapmak i¢in basin.

® - cihazi kapatmak igin birkag
saniye basili tutun.



Cihazi fisten gekin ve soguyana kadar
bekleyin. Tavayi ve sepeti temizleyin.

5. PISIRME IPUCLARI

Tablolarda verilen sicakliklar ve pisirme sireleri sadece bilgi amachdir. Gergek
sureler, tariflere ve kullanilan malzemelerin kalitesine ve miktarina baghdir.

TURKGE 91

s O ®
(kg) (min) (C)
W Patates ve sebzeler
Patates kizartmasi, in- 0.3-0.7 9-16 180 Sepeti sallayin
ce, dondurulmus
Patates kizartmasi, ka- 0.3-0.7 11-20 180 Sepeti sallayin
lin, dondurulmus
Patates kizartmasi(8 x 0.3-0.8 10-16 180 Sepeti sallayin / 1/2 yemek ka-
8 mm) sig1 yag ekleyin
Patates dilimleri, taze 0.3-0.8 18-22 180 Sepeti sallayin / 1/2 yemek ka-
sig1 yag ekleyin
Patates kupleri 0.3 - 12-18 180 Sepeti sallayin / 1/2 yemek ka-
0.75 sig1 yag ekleyin
Sebze dolmasi 0.1-04 10 170 -
Sebzeler 0.1-04 10 170 -
& Et ve kiimes hayvanlan
Biftek 0.1-05 8-12 200 -
Kegi eti pirzolalar 0.1-05 10-14 200 -
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -
Sosisli ekmek 0.1-05 13-15 200 -
Tavuk baget 0.1-05 18-22 180 -
Tavuk gogsi 0.1-05 10-15 185 -
Tavuk 09-12 40-50 180 -
Atistirmaliklar
Sigara boregi, dondurul- 0.1-0.4 8-10 200 Sepeti sallayin
mus
Tavuk pargalari, dondu- 0.1-0.5 6-10 200 Sepeti sallayin
rulmus
Balik kroket, dondurul- 0.1-0.4 6-10 200 -

mus
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O

®

(kg) (min) (C)
Ekmek gibi ufalanmis 0.1-04 8-10 180 -
peynirli atistirmaliklar,
dondurulmus
@ Pisirme
Kek ve pastalar 0.3 20-25 165 Pisirme kabi kullanin
Kis 0.4 20 -22 185 Pisirme kabi / firin kabi kulla-
nin
Muffin 0.3 15-18 200 Pisirme kabi kullanin

6. TEMIZLIK HAKKINDA ACIKLAMALAR

Temizlik maddeleri ve aksesuarlar

Tavay! ve sepeti 1lik su ve bulasik deterjani
kullanarak yumusak bir siingerle temizleyin.
Tava ve sepet bulasik makinesinde yikanabi-
lir.

Isitma elemanini bir temizlik firgasiyla temiz-
leyin.

Cihazin disini yumusak bir bezle temizleyin.

Guinliik kullanim
Temizlemeden 6nce cihazin fisi-
ni gekin ve soguyana kadar bek-
leyin.

Her kullanimdan sonra cihazi te-
mizleyin.

7. BU DURUMLARDA NE YAPMALI...

Problem

Asagidakileri kontrol ediniz...

Cihaz agilmiyor veya calismiyor.

» Cihaz dogru sekilde bir elektrik prizine
baglanmis.
* Pisirme suresi ayarlanmistir.

Tavayi cihaza kaydiramazsiniz.

» Sepet maksimum kapasitesinin tzerinde
dolu degil.

» Sepet dogru sekilde yerlestirilmis. Tava-
ya yerlestirdiginizde tiklama sesi gelmeli-
dir.

Cihazdan beyaz duman c¢ikmakta.

* Hazirladiginiz yiyecek yagl degil.
* Tava ve sepet bulasik temiz.

8. TEKNIK VERILER

8.1 Teknik veriler

Voltaj

220-240V

Sikhk

50 - 60 Hz
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1. 3ATANbHU ornan

Ovcnneii
MaHenb kepyBaHHs
Kowumk

DiKCyIOUMIn 3aMOK i3 3aXMCHOIO
KPWLLIKOKO

Jeko

2. MAHENb KEPYBAHHA

2.1 NMaHenb KkepyBaHHA

O3HalloMTecsl 3 OCHOBHMMMW CUMBONaMM Ha NaHeni KepyBaHHSA Ta AUCNIel.

O] A v i O

YBIMK./BUMK. Bropy BHU3 Temnepartypa TpuBanictb

[onomoxeHe NMPpUroTyBaHHA - roTyBaHHA 3 aBTOMaTU4YHUMU HanawTyBaHHSAM Hacy i

Temnepartypu.
D> g (3
Pnba Crelik Kypsidi Hixkkm Kypka
enll it -
OBovi KapTonns dpi Mini-niua Kekc

2.2 Oncnnewn

B. HanawTtysaHHs 4acy
C. Yac/ temnepaTtypa

A B c A. CryniTb HarpiBy
|
!
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3. NEPEA NEPLWUMAM BUKOPUCTAHHAM

@ 3HiMIiTb yci maKkyBanbHi MaTepianu, eTUKETKN Ta 3aXMCHY MNiiBKy.

& [MomMuinTe KOLIMK | YaLly M'AKOK raHYipKOK 3 TEMNOK BOAOH i 3acoboM Ans MUTTS
Z24

nocyay.
[MpoTpiTb HAaCyxo BCepeavHi i 30BHi CEPBETKOIO.

4. LIONEHHE BUKOPUCTAHHA

4.1 flk KopucTyBaTUCA: Yawa CumBon HanawTtyBsaH
i KOLWKK H5
BcTaHoBiTh Npunag Ha CTilikin NoBepXHi.
Bl pvnan o8 p <> 140°C
1. BwuiimiTb Yally Ta BCTaHOBITb ii Ha 15 5@
CTiliKy NOBEPXHIO.
2. 3HiMiTb 3aXUCHY KPULLKY 3 200°C

cikcytodoro 3amka.
3. HatucHITb Ha (ikcyoUnii 3aMoK, o6 10 x8

BUNHATU KOLLIUIK.

d 180°C
20 xB
& 180°C
45 xB
eV 170°C
15 xB
M 180°C
15 xB
4. TloknagitTb NPOAYKTUN Y KOLUMK A0
MaKCUMMarbHOro PiBHA. 180°C
MakcumarbHa EMHICTb KOLLIMKa 2 Kr. 10 xB
R , @ 180°C
15 xB
3. HatucHiTb: @
[Micnsa 3aBepLUEHHsI rOTyBaHHS NyHae

3BYKOBWI CUrHan. BeHTunaTop
OXOMNOPKEHHS NpaLtoe AeKiNbKa CeKyHA.

4.2 Flk rotyBaTtun Mig yac NpUroTyBaHHA MOXHa
MoknafiTe NPOAYKTW y KOLUKK. BKNoYiTh ?lhanHnMaT,qM: HanawTysaHHA | BUMKHYTH
MPUNaA y poseTiy. * HaTucHiTb cumBOn NPOAYKTY, W06
1. @ - natucHits i yTpUmyiiTe. 3MIHUTY Miporpamy.

2. Bubepitb cTpasy 3 MeHIo «[lonomora « Y - HaTUCHITbL ANs perynoBaHHS
Mpw roTyBaHHi». HanawTyBaHb Yacy Y1 TemnepaTypu.
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Big'eaHanTe npunapg Big XMBNEHHNA 1
3a4yekanite, AOKN BiH 0xonoHe. O4YnCTiTb
YaLly i KOLKK.

5. NTOPAAU LLOAOO NTYBAHHA

Y TabnuusAx BkasaHi OpPieHTOBHI 3HaYeHHSA TemnepaTypy Ta Yacy nNpurotyBaHHs. BoHu
3anexarb Bif peLenTy, a TakoX SKOCTi 1 KiNbKOCTI iHrpeaieHTiB, Lo
BMKOPUCTOBYIOTHCS.

Ve @) @

. @- HaTUCHITb | yTPUMYITE Aekinbka
ceKkyHA, Wwob BUMKHYTU npunag.

(kr) (xB.) (°C)

W KapTonns Ta oBoui
Kaptonns dpi, Tonkummn 0.3 -0.7 9 -16 180 [MoTpyciTb KOLIMK
LUMaToYKamu, 3aMopo-
XKEHi
Kaptonnsa c¢pi, ToBctn- 0.3-0.7 11-20 180 [MoTpyciTb KOLIMK
MW LLIMaTo4KaMu, 3aMo-
POXeHi
KapTtonnsa d¢pi (8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 MoTpyciTb kowwk / opaviTe
MM) 1/2 ctonoBoi NoXKW onii
KaptonnsHi ckmboukmn, 0.3-0.8 18-22 180 MoTpycitb Kowwk / Joparite
CBiXi 1/2 cTonoBoOi NOXKW onii
KapTonnsiHi ky6uku 0.3 - 12-18 180 MoTpyciTb kowwk / fopaviTte

0.75 1/2 ctonoBoi noxku onii
dPapLunpoBaHi oBoYi 0.1-04 10 170 -
OBoui 0.1-04 10 170 -
& M’sico Ta nTuusa
Crevik 0.1-05 8-12 200 -
BinbuBHi koTnetn 0.1-05 10-14 200 -
Fambyprep 0.1-05 7-14 200 -

Bynouku 3 cocuckammn  0.1-0.5 13-15 200 -

Kypsdi Hi>kkm 0.1-05 18-22 180 -

Kypsiua rpyauHa 0.1-05 10-15 185 -

Kypka 09-1.2 40-50 180 -

3akycku

QapwupoaHi mnunHui, 0.1-0.4 8-10 200 [MoTpyciTb KOLIMK

3aMOpPOXEHi
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w B O ® ®

(xr) (xB.) (°C)

Kypsivi HareTeu, 3amo-  0.1-0.5 6-10 200 [MoTpyciTb KoMK
pOXeHi

PubHi nanuyku, 3amo- 0.1-04 6-10 200 -
POXEHI

CWpHi 3aKycku y naHi- 0.1-04 8-10 180 -
POBLii, 3aMOPOXEHiI

@ Buniuka
Toptun 0.3 20-25 165 BukopucTtoByiite dopmy Ans
BUNiKaHHS
Kiww 0.4 20 - 22 185 BukopucTtoByiite dopmy Ans
BUNiKaHHS / NOCyA Ans AyXOB-
K1
Kekc 0.3 15-18 200 BukopucTtoByiite dhopmy Ans
BUNiKaHHS
3acobu ana uMweHHs i akcecyapu LLloneHHe KOpUCTyBaHHA
MomuiTe yally i KowuK m'sikoto rybkoto 3 Ten- [epen ouunLeHHsIM Big'egHanTe
< oo BoAoo i 3acobom ans MuTTA Nocyay. npunag Bif, XXUBIMEHHS 1 3a4e-
Yauy i KoMK MOXHa MUTU Y NMOCYAOMUIHIA ~ KanTe, AOKM BiH OXOMOHE.
MaLUnHI. OunLyinTe npunag nicnsi Kox-
QOuuiyiiTe HarpiBanbHUA ENEMEHT LLITKOK HOrO BUKOPUCTaHHS.

ONS YALLEHHS.
30BHILLHIO MOBEPXHIO Npunagy cnig npotupa-
TV M'SIKOI0 CEPBETKOIO.

7. HEOBXIOHI Oii B PA3I BUHUKHEHHS NPOBJIEM

HecnpaBHicTb MepeBipTe un...
Mpunag He BMUKaeTbca abo He npautoe. * npwnag npaBuibHO Nig'€AHAHO OO enek-
TPOMeEpEXi.

* BCTaHOBJ1€HO Yac NpuUroTyBaHHA.

He BOoaeTbCcsa BCTaBuTyh Yally y npunag. * He 3amOBHEHO KOLUWK MOHaA4 MaKcMmarnb-
HY MICTKICTb.
*  MNpaBWnbHO PO3TALLOBAHO KOLUVK, BU
MaeTe MoYyTy KnauaHHSA Npu BCTaHO-
BMEHHI KOLLUMKa B Yaluy.

3 npunapy BUXOAUTb Ginuii aum. * Xa, sIKy BM rOTy€eTE, HE XUpHa.
*  Yawa i KOWWK YUCTI.
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8. TEXHIYHI OAHI

8.1 TexHiuHi gaHi

Hanpyra 220-240 B

YacToTta 50 -60 Iy
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