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DESCRIPTION

A. Bowl D. Digital touchscreen panel
B. Bowl handle E. Time/temperature display
C. Removable die-cast grill grid

AUTOMATIC COOKING MODES

1. Fries 5. Meat
2.Nuggets 6. Fish

3. Roasted chicken 7.Vegetables
4. Pizza 8. Dessert

BEFORE FIRST USE

Read the safety instructions and manual first and keep them in a safe place.

1. Remove all packaging material and any stickers from the appliance.

2. Do not remove silicon pads off the grid.

3. Thoroughly clean the bowl and the removable grill grid with hot water, some washing-up
liquid and a non-abrasive sponge.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.
Warning: For the model with the window, it is important to remove the outer glass and
wash it by hand to preserve the original appearance and the transparency of the glass.
The other parts are dishwasher safe.
To ensure optimal preservation of the appliance, follow this cleaning procedure for the

model with window:

- Press the button located under the handle of the bowl

- Slide the outer window down. Hand wash with hot water, some washing-up liquid and a
non-abrasive sponge

*depending on model
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- Put the rest of the bow! in the dishwasher
- After washing and thoroughly drying the outer window, place it back on the appliance by
sliding it upwards into place.

Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance works by
producing hot air. Do not fill the bowl! (A) with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

1.
2.
3.

Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
Insert the grid at the bottom of the bowl, up to the stop.

Do not fill the bowl with oil or any other liquid.

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the
hot air frying result.

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or below a
wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around the appliance to allow air to circulate.

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main types of food are
given in the section ‘Cooking Guide’. Online recipes help you get to know the appliance.

1.
2.

3.
4,

Connect the power supply cord to an electrical socket.
Place the food in the bowl.
Note: Never fill the bowl beyond the MAX level mark or exceed the maximum amount
indicated in the table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality
of the end result.
Slide the bowl back into the appliance.
To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode and the manual
settings.
If choosin mati king mode:
e Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding on the touchscreen
panel (these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).
o Confirm the cooking mode by pressing the @)) button. This will launch the cooking process.
« Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the on-screen display.

b. If choosing manual settings:

e Adjust the temperature with the () and () buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 80-200°C.

e Then set the desired cooking time (&) by pressing @ and @ buttons. The timer can be
set for between 1 and 60 minutes.

o Press the Start button to begin cooking with the selected temperature and time settings.
Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

Some food will require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking

Guide’). To shake the food, pull the bowl out of the appliance by the handle and shake it. Then

slide the bowl back into the appliance, the appliance restarts automatically.

When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the bowl out of the

appliance and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply slide the bowl back into the appliance and set the timer

for a few extra minutes.

When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the

food out of the bowl.

Caution: The bowl should never be turn up side down with the grid.

Caution: After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch

the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the bowl!

by the handle.

Depending on the type of food cooked in the appliance, be careful as steam may escape

from the bowl.

10. When a batch of food is ready, the appliance is instantly ready for preparing another batch of food.

USING THE GRILL PLATE

1. Place the grill grid in the bowl of the appliance.

2. Press ©), then press @ on the screen to select the Grill mode.
Start the Grill mode by pressing ©. Do not place any food in the basket. This will launch the
preheating phase (timing :15 minutes).

4. When you hear the timer sound, the preheating phase has finished and the temperature
has reached 200°C.

5. Do not take the bowl out during the pre-heating phase otherwise the timer will revert back
to 0 and the timer will start again.

6. The product goes into keep warm mode at 200°C for 10 minutes.

7. Take the bowl out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

Caution : the bowl! and the grill grid are very hot. Use a pair of tongs to place the food on

the grill plate.

8. Wait until the preheating phase has completed then place the food on the grill plate and

put back the bowl into the appliance.



9. Select the required cooking time by pressing @ and @ buttons (see section ‘Cooking guide’).
10. Press the Start button ) to launch the cooking. The temperature and remaining cooking
time will alternate on the on-screen display.
Note : the pieces of meat required to turn them at half cooking.
Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.
11. When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the bowl out the appliance
and place it on a heat-resistant surface.
12. Check if the food is ready. If the food is not ready yet, put it back on the appliance and set the
timer for a few extra minutes at 200°C with manual setting (see section “Cooking guides”).
13. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out the bowl.
Caution : the bowl should never be turn up side down with the grid.
Caution: After hot frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch
the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the
bowl by the handle.

DEHYDRATION

1. Place the grid in the bowl of the appliance.

2. Press @)) then adjust the temperature (§ ) by pressing @ and @ button to 80°C on the digital
screen.

3. Then set the desired cooking time (&) by pressing @ and @ button. You can set the timing
from 1 hour to 4 hours.

4. Press the Start button @)) to launch the dehydration process. The selected temperature and
remaining cooking time will alternate on the screen display.

5. When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the bowl out the appliance
and place it on a heat-resistant surface.

6. Check if the food is ready. If the food is not ready yet, put it back on the appliance and set
the timer for a few extra minutes.

7. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out the bowl.
Caution : the bowl should never be turn up side down with the grid.
Caution : After hot frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch
the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the bowl
by the handle.

COOKING GUIDE

The table below helps you to select the basic settings for the food you want to prepare.

Note: The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety
and batch of potatoes used. For other food the size, shape and brand may affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

Potatoes & fries

Frozen chips (10 mm P N
x10mmstandard | 300-800g| 5% | 15-25min | 180°C | |
thickness) =
Homemade 1300.800g| w4 | 22-27min | 180°C | ‘TR Add 1 tbsp of ol
Fries (8 x 8 mm) g e/ min Q tbsp of o
[0 Y
potaFt::?Zwe:dg . |300-8009| | 22-27min| 180C | ! Add 1 tbsp of o
Meat & Poultry
&
Steak 100-5009| & 6-10min | 180°C
Chicken breast P . . ¢
fillets (boneless) 100-500 g 12-19min | 180°C g
Chicken (whole) 1000g | & 60min | 200°C
Fish
Salmon fillet 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Prawns 12 pieces | 7 4 min 170°C
Snacks
i A
Frozen chicken nuggets | 100-600g| & 7-15min 200°C 3 !
i A
Frozen chicken wings 3009 © | 16-20min | 200°C 3
[0 A
Frozen cheese sticks 12.5 g (] 7 -9 min 180°C
(5 pieces) Q
[0 A
Frozen onion rings 209 9 © 8-10 min 200°C
(10 pieces) Q
Pizza 4009 7 min 190°C
i A
Vegetables 300-700g g}f 16-20min | 200°C \ A
Baking
Muffins 7 pieces & | 15-18min | 180°C tﬁz&g%kig;gt
Cake 3009 | & 30 min 160°C
Dehydration
\___ Sliced apples 1-2 pieces ‘ 4h ‘ 80°C ‘

* Shake halfway through cooking.
**place the cake tin/oven dish in the bowl.




Grill

$=1 15 min

You can add oil, aromatic herbs and salt
for better taste.
At mid-cooking, you can return the food.

&
; You can add oil, aromatic herbs and salt
Preheating : 15 min & '
Sausages 4009 200°C | Coling: 1012min for better taste.
&
(¢

Preheating: 15 min
Meat 2509 200°C | Cooking:6-8min

At mid-cooking, you can retum the food.
Preheating: 15 min
Vegetables 300g 200°C | Cookirg: Tomi

Fish fillet 200g Peteatng: 15
200°C | Cooking:3-5min )

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes. When you use
mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more
than halfway.

e Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size foods.

e Shaking food halfway through the cooking time improves the end result and can help
prevent uneven cooking.

e To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking

and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to frozen potatoes.

Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.

The optimal recommended quantity for cooking fries is 700 grams.

Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly and easily.

Place an oven dish in the appliance’s bowl if you want to bake a cake or quiche or if you

want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon,

stainless steel, aluminium, terracotta.

e You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the temperature to
160°C for up to 10 minutes. Cooking time could be adjusted depending on food quantity in
order to fully reheat the food.

MAKING HOME-MADE CHIPS

If you want to make home-made chips, follow the steps below.

1. Choose a variety of potato recommended for making chips. Peel the potatoes and cut them
into equal thickness chips.

2. Soak the potato chips in cold water for at least 30 minutes, drain them and dry them with
a clean, highly absorbent tea towel. Then pat with paper kitchen towel. The chips must be
thoroughly dry before cooking.

3. Pour 1 tablespoon of oil (vegetable, sunflower or olive) in a dry bowl, put the chips on top
and mix until they are coated with oil.

4. Remove the chips from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any excess oil
stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.
Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl in one go,
otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

5. Fry the chips according to the instructions in the section Cooking guide.

CLEANING

Clean the appliance after every use.
The bowl and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or abrasive
cleaning materials to clean them, as this may damage the nonstick coating.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more quickly.
2. Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.
3. Clean the bowl and grid with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.
Warning: For the model with the window, it is important to remove the outer glass and
wash it by hand to preserve the original appearance and the transparency of the glass.
The other parts are dishwasher safe.
To ensure optimal preservation of the product, follow the cleaning procedure for the model
with window:
- Press the button located under the handle of the bow!
- Slide the outer window down. Wash it by hand
- Put the rest of the bowl in the dishwasher
- After washing, put the outer window back on the appliance by sliding it upwards.

Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the bowl and the grid, fill them with hot
water and some washing-up liquid. Let the bowl and the grid soak for approximately 10
minutes. Then rinse clean and dry.

4. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
5. Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.
6. Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

STORAGE

1. Unplug the appliance and let it cool down.
2. Make sure all parts are clean and dry.

GUARANTEE AND SERVICE

If you need service or information or if you have a problem, please visit the brand website or
contact the brand Consumer Care Centre in your country. You can find the phone number in
the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Centre in your country, go to
your local dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover page on this
document) for alist of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your country.



DESCRIPTION

A. Cuve D. Ecran numérique tactile
B. Poignée de la cuve E. Affichage temps de cuisson/température
C. Grille amovible

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

1. Frites 5.Viande
2. Nuggets / croquettes 6. Poisson
3. Poulet réti 7.Légumes
4. Pizza 8. Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tout le matériel d’emballage et enlevez les autocollants de I’appareil.

2. Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

3. Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et
une éponge non abrasive.
Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.
Attention : Pour le modéle avec fenétre, il est important de retirer la vitre externe et de
la laver a la main pour conserver I’aspect brillant et I’aspect d’origine de la vitre. Les
autres piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Pour assurer une conservation optimale du produit, voici la démarche a suivre pour le

produit avec fenétre :

- Appuyer sur le bouton situé sous la poignée de la cuve

*selon modéle
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- Mettre le reste de la cuve au lave-vaisselle
- Aprés lavage, remettre la vitre externe sur le produit en la faisant glisser vers le haut.

Essuyez I'intérieur et |’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne
a I'air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou de la graisse de friture.

PREPARATION A L'UTILISATION

-

W

Placez I’appareil sur une surface stable, horizontale, & I’épreuve de la chaleur et des
éclaboussures d’eau.

Insérez la grille au fond du bol, jusqu’a la butée.

Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou tout autre liquide.

Ne posez rien sur I’appareil. Cela perturbe le débit d’air et nuit au résultat de la friture
a air chaud.

IMPORTANT : Pour éviter que I’appareil ne surchauffe, ne le placez pas dans un coin ou sous
un placard. Un espace de 15 cm minimum doit étre laissé autour de I’appareil pour permettre
a I’air de circuler.

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL

L’appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour les
principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez plus de
recettes sur le site de marque.

1.
2.

oW

Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.

Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de I'indication MAX et ne dépassez

jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela

pourrait nuire a la qualité du résultat final.

Remettez la cuve dans I’appareil.

Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson automatique ou

bien régler manuellement I’appareil.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:

e Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la section
«Réglages»).

 Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton démarrage. Cela lance votre cuisson.

e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant
s’affichent en alternance a I’écran.

b. En choisissant un réglage manuel:

o Réglez la température (§) en appuyant sur les boutons @ et @ de I’écran numérique. Le
thermostat varie de 80 & 200°C.

10.

o Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité (&) en appuyant sur les boutons @ et @ de
I’écran numérique. La minuterie va de 1 a 60 minutes.

o Appuyez sur le bouton démarrage pour lancer la cuisson avec la température et le temps
sélectionnés. La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson
restant s’affichent en alternance a I’écran.

Le surplus d’huile des ingrédients se dépose au fond de la cuve.

Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour

remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.

Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil, I'appareil se relance automatiquement.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I'appareil

et posez-la sur une surface résistante d la chaleur.

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et

réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les

ingrédients.

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

Attention : Apres la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.

Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I'utilisation lorsqu’elle est encore chaude.

Tenez toujours la cuve par la poignée.

Selon le type d’ingrédients mis dans I’appareil, de la vapeur peut s’échapper de la cuve.

Lorsqu’un lot d’ingrédients est prét, I’appareil est prét instantanément pour préparer un autre lot.

CUISSON AVEC LE MODE GRILL

1.
2.
3.

Placez la plaque grill dans la cuve et la cuve dans I’appareil.

Appuyez sur @, ensuite appuyez sur la touche ) de I'écran pour sélectionner le mode Grill.
Lancez le préchauffage en appuyant sur le bouton de démarrage ©), 'icone @ clignotera
pendant la durée de préchauffage (environ 15 minutes).

Une sonnerie retentit lorsque cette phase de préchauffage est terminée et que la
température a atteint 200°C.

Ne retirez pas le bol pendant la phase de préchauffage, sinon la minuterie reviendra a 0 et
elle devra recommencer.

Le produit passe en mode maintien au chaud @ 200°C pendant 10 minutes.

Retirez la cuve de I’appareil et la poser sur une surface résistante a la chaleur.

Attention : Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’ utilisation lorsqu’elle est encore
chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.

Ajoutez les ingrédients dans la cuve, vous pouvez utiliser une pince et remettez la cuve dans
I’appareil.

Ajustez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons @ et @ (voir la section « Réglages »).

. Appuyez sur le bouton () pour lancer la cuisson. La température et le temps restant

s’affichent en alternance aI’écran.
Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.
L’excés d’huile des ingrédients est collecté au fond de la cuve.



11. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de
I’appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.

12. Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et
réglez quelques minutes supplémentaires a 200°C avec le réglage manuel (voir la section
« Réglages »).

13. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.
Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
Tenez toujours la cuve par la poignée.

DESHYDRATATION

1. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.

2. Appuyez sur @, ensuite réglez la température (§) en appuyant sur le bouton @jusque 80°C.

3. Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité (&) en appuyant sur les boutons @ et @ de
I’écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1 a 4 heures.

4. Appuyez sur le bouton de démarrage @ pour lancer la déshydratation. La température
sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent en alternance a I’écran.

5. Lorsque le temps est écoulé, I'appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I’appareil et la
poser sur une surface résistante a la chaleur.

6. Veérifiez si les ingrédients sont préts. Si les ingrédients ne sont pas encore préts,
réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et réglez la minuterie sur quelques minutes
supplémentaires.

7. Lorsquelesingrédientssontpréts,retirezlacuveetutilisezune pince pourretirerlesingrédients.
Attention : Ne pas retourner la cuve avec la grille.

Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
Tenez toujours la cuve par la poignée.

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients que vous
souhaitez préparer. Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence
et different selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et de leur marque. Il est donc
possible que vous ayez a modifier légérement le temps de cuisson.

Pommes de terre et frites

[0 N
Frites surgelées fines|300-800g| #% | 15-25min | 180C | {
Frites maison (8 x  mm)[300-800g| & | 22-27min | 180°C =2 Ajouterune 1 c.a
9 N soupe d’huile
Quartiers de pommes |30 _ g0 . . . [ N Ajouter une 1 c.a
de terre surgelées 9| # | 22-27min | 180°C N soupe d'huile
Viandes et volailles
) o
Steaks congelés  |100-500g) & | 6-10min | 180°C ‘@é-‘o,l
itri s’
Poitrines depoulet |10 5004 ¢ | 12-19min | 180°C
(désossées)
Poulet (entier) 1000g | & 60min | 200°C
Poisson
Pavé de saumon 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Crevettes 12 pieces | ¥ 4 min 170°C
Snacks
[0 N
Pépites de poulet surgelées| 100-600g| & | 7-15min | 200°C @
} i ) | e
Ailes de poulet surgelées| 300 g 16-20min | 200°C N
a 0 N
Bdtonnets del 125 g . 7-9min 180c |
fromages surgelés | (5 pieces) N
o .| 200 _ | e
Rondelles d'oignon surgelées 09 & | 8-10min | 200°C
(10 pieces) QA
Pizza 4009 7 min 190°C
[0 A
Légumes 300-700g f}‘ 16-20min | 200°C @
Patisserie
) " . . Utilisez un plat
Muffins 7 piéces @ 15-18 min 180°C allant au four™
Gateau 300 g (55} 30 min 160°C
Déshydratation
\Pomme en rondelles | 1-2 piéces ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘ J

*Remuez @ mi-cuisson
**Placez un moule a gateau / plat & four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).



Grill

15 min

Préchaufage: 15 min Vous pouvez ajouter de 'huie, et assaisonner

200°C | Cuisson: 10 min

Préchauffoge: 15 min
200°C | Cuisson:3-5min

Filet de poisson 200g

('5:
Viande 250¢g ? T g avec des herbes aromatiques et du sel. A
200°C | uison: 68 min mi-cuisson, retournez les aliments.
. e s Vous pouvez ajouter de 'huile, et assaisonner
Saucisses 4009 Pgec‘hauff'a?g 1125 ”7'” g avec des herbes aromatiques et du sel. A
200°C | Guison: 10-12min mi-cuisson, retourez les aliments.
. T e
Legumes 3009 Préchauffage : 15 min g
&

IMPORTANT: Pour éviter d’endommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités maximales
d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes. Lorsque vous utilisez des
mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gdteau, une quiche ou des muffins), le plat du four
doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

CONSEILS

e Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation légérement plus
court que les ingrédients plus volumineux.

e Remuer les petits ingrédients a mi-cuisson permet d’optimiser le résultat final et peut
contribuer a une meilleure homogénéité de la cuisson des ingrédients.

e Pour rendre vos pommes de terre fraiches encore plus croustillantes, essayez d’ajouter une
petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir uniformément.

e Les bouchées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans I’appareil.

e La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 700 grammes.

e Utilisez de la pate toute préte pour préparer des bouchées fourrées rapidement et facilement. La
pdte toute préte nécessite également un temps de préparation plus court que la pate maison.

e Placez un plat allant au four dans la cuve de I'appareil si vous souhaitez préparer un gateau
ou une quiche ou si vous voulez cuire des ingrédients fragiles ou fourrés. Vous pouvez
également utiliser un plat en silicone, en acier inoxydable, en aluminium ou en terre cuite.

e Vous pouvez également utiliser I’appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer
les ingrédients, réglez la température a 160°C pour au plus 10 minutes.

CUISSON DE FRITES MAISON

Si vous souhaitez préparer des frites maison, veuillez suivre les étapes ci-dessous.

1. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en batonnets de la méme épaisseur.

2. Faites tremper dans I’eau les batonnets de pommes de terre dans un bol pendant au moins
30 minutes, retirez-les et séchez-les avec du papier absorbant.

3. Versez 1 cuillére a soupe d’huile d’olive dans un bol, mettez-y les batonnets et mélangez
jusqu’a ce que les batonnets soient recouverts d’huile.

4. Enlevez les batonnets du bol avec vos doigts ou un ustensile de cuisine de sorte que le
surplus d’huile reste dans le bol. Mettez les bétonnets dans la cuve.

Remarque : Ne penchez pas le bol pour mettre tous les batonnets dans la cuve en une
seule fois, afin d’éviter que le surplus d’huile reste au fond du bol.
5. Faites cuire les batonnets de pommes de terre conformément aux instructions de la section

« Réglages ».

NETTOYAGE

Nettoyez I’appareil aprés chaque utilisation.
Le revétement de la cuve et de la grille est anti-adhésif. N’utilisez pas d’ustensiles de cuisine
métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela peut endommager
le revétement anti-adhésif.
1. Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez I’appareil refroidir.

Remarque : Retirez la cuve pour laisser I’appareil refroidir plus rapidement.

2. Essuyez I’extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

3. Nettoyez la cuve et la grille a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec fenétre, il est important de retirer la vitre externe et de
la laver a la main pour conserver I’aspect brillant et I’aspect d’origine de la vitre. Les
autres piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Pour assurer une conservation optimale du produit, voici la démarche & suivre pour
I"appareil avec fenétre :

- Appuyer sur le bouton situé sous la poignée de la cuve.

- Faire glisser la vitre externe vers le bas. Lavez-la a la main.

- Mettre le reste de la cuve au lave-vaisselle.

- Aprés lavage, remettre la vitre externe sur I’appareil en la faisant glisser vers le haut.
Conseil: Si la saleté adhére au fond de la cuve ou sur la grille, remplissez la cuve avec
de I’eau chaude et du détergent a vaisselle. Laissez tremper la cuve et la grille pendant
environ 10 minutes.

4. Nettoyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et une éponge non abrasive.

5. Nettoyez I’élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus d’aliments.

6. N’immergez pas I’appareil dans I’eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir
2. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez besoin d’un service aprés-vente ou d’informations ou en cas de probléme, veuillez
consulter le site Web de la marque (voir page de couverture de cette notice) ou contacter le
service d’assistance a la clientéle de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le
livret de garantie mondiale. S’il n’y a pas de service clients dans votre pays, veuillez vous rendre

chez votre distributeur de la marque locale.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Si vous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site web de la marque (voir page
de couverture de cette notice) pour consulter la foire aux questions ou contactez le service
d’assistance a la clientéle de votre pays.



BESCHREIBUNG

A. Schissel D. Trenneinsatz
B. Schusselgriff E. Digitales Touchscreen-Feld
C. Entnehmbares Grillgitter F. Uhrzeit-/Temperatur-Display

AUTOMATISCHE GARMODI E

1. Pommes frites 5. Fleisch
2. Nuggets 6. Fisch

3. Hahnchen 7. Gemise
4. Pizza 8. Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber von
dem Gerdt.

Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

Waschen Sie die Schiissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit
heifem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Sie kénnen diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.

Achtung: Beim Modell mit Fenster ist es wichtig, das AuBenglas zu entfernen und
von Hand zu waschen, um das gldnzende Aussehen und die Herkunft des Glases zu
erhalten. Die anderen Teile sind spiilmaschinenfest.

Befolgen Sie dieses Reinigungsverfahren fiir das Gerdat mit Fenster, damit das Gerat
moglichst lange in einwandfreiem Zustand bleibt.

- Driicken Sie die Taste unter dem Griff der Schiissel :

wnN

*je nach Modell




- Geben Sie die Schiissel ohne das Fenster in die Spllmaschine.
- Schieben Sie das duBere Fenster nach dem Waschen wieder nach oben auf das Gerat.

=

o

Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Easy Fry
funktioniert durch die Erzeugung von heifer Luft. Fiillen Sie die Schissel (A) nicht mit Ol
oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebesténdige Arbeitsfldche geschiitzt vor
Wasserspritzern auf.

2. Setzen Sie den Rost am Boden der Schiissel bis zum Anschlag ein.

3. Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

Stellen Sie nichts auf das Gerdt. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen und das
Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrdchtigen.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerdt nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank, um ein
Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerdt sollte ein Abstand von mindestens 15 cm gelassen
werden, damit die Luft zirkulieren kann.

GEBRAUCH DES GERATS

Mit Easy Fry kénnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fir die

Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen” angegeben. Finden Sie

online Rezepte, die Ihnen helfen, Thr Gerét besser kennen zu lernen.

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

2. Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel.

Hinweis: Fiillen Gberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge

(siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die Qualitit des Garergebnisses

beeintrdchtig werden konnte.

Setzen Sie die Schiissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.

Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, konnen Sie zwischen dem automatischen

Garmodus oder den manuellen Einstellungen wahlen.
a. Auswahl des automatischen Garmodus:

 Driicken Sie das gewiinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese Programme
werden ausfihrlich im Abschnitt ,,Garanleitung“ beschrieben) auszuwdhlen.

e Bestdtigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird der
Garvorgang gestartet.

o Der Garvorgang beginnt. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende Garzeit werden
abwechselnd auf dem Display angezeigt.

oW
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b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

o Stellen Sie die Temperatur (§) mit den @ und @ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 80 bis 200°C eingestellt werden.

« Driicken Sie fir die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den (+) und
() Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.

e Driicken Sie die Start-Taste, um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur E
und Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen mussen nach der Hdlfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt

,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerdt und schiitteln Sie die Speisen.

Setzen Sie die Schissel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse, das Gerdt startet automatisch neu.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.

Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie sie auf eine hitzebestdndige Oberfldche.

Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schiissel zuriick in das Gerét und

stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.

Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer

Zange aus der Schissel.

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf tiberschiissiges Ol, das sich

moglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen tropfen

konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt. Nach dem Frittieren mit

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heiB. Beriihren Sie

die Schussel nicht wdhrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie

sehr heif wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff an.

Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in IThrer Easy Fry Fritteuse

zubereitet werden.

VERWENDEN DER GRILLPLATTE

1.

Legen Sie das Grillgitter in die Schissel des Gerdts. Achten Sie darauf, dass es korrekt
eingelegt ist, das heift, die Markierung ,,OBEN" zeigt nach oben (erhohtes Teil).

Driicken Sie @, und anschlieBend &) quf dem Display, um den Grillmodus auszuwdhlen.
Sie den Grillmodus, indem Sie driicken ©. Dadurch wird die Vorheizphase gestartet
(Dauer: 15 Minuten).

Wenn Sie den Timer héren, ist das Vorheizen abgeschlossen und die Temperatur hat 200
°C erreicht.

Das Produkt wechselt in den Warmhaltemodus und behdilt diesen bei 200 °C 10 Minuten
lang bei.

Ziehen Sie die Schussel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebestandige
Oberfldache. Achtung: Die Schissel und das Grillgitter sind sehr heif3. Verwenden Sie eine
Zange, um die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

Legen Sie die Speisen auf die Grillplatte und setzen Sie die Schiissel wieder in das Gerdt ein.
Wibhlen Sie die gewiinschte Garzeit durch Driicken der Tasten @ und @ (siehe Abschnitt
,Garanleitung").



10.

11.

Driicken Sie die Start-Taste, um den Garvorgang zu starten. Die Temperatur und die
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit fur optimale Grillstreifen.
Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebestdndige Oberfldche.
Nehmen Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen
mithilfe einer Zange aus der Schissel.

Achtung: Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die
Speisen sehr heif3.

TROCKNUNG

1.
2.

Setzen Sie das Grillgitter in die Schussel.
Driicken Sie (), und stellen Sie dann die Temperatur (§) mit den Tasten (*) und (&) auf dem
digitalen Display auf 40°C ein.

. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit ein, indem Sie die Taste (+) oder (=) driicken. Sie

koénnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

. Driicken Sie @)) um denTrocknung zu starten. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende

Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

. Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet

sich aus. Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebestdndige
Oberflache.

. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die

Schiissel zuriick in das Gerdt und stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.

. Nehmen Sie die Schiissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe

einer Zange aus der Schissel.

LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die
Sie zubereiten mochten, auszuwdhlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und kénnen
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
konnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell
die Garzeit leicht anpassen.

Kartoffeln und Pommes frites

Tiefgekiihite Pommes P N
Frites (10mmx10mm | 300-800¢ 15-25min | 180°C 3
Standarddicke) =
i i [C N .
Frlsch&?g;}nre:)ﬁltes 300-800g 22-27min | 180°C \@\2 1 EL Ol dazugeben
Tiefgekiihlte i h . f N 5
Kartoffelspalten 300-800g| % | 22-27min | 180°C T 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
Tiefgekahites Steak  {100-5009| & 6-10 min 180°C .ti-‘b,'
Hihnerbrustfilets b . .
(ohne Knochen) 100-5009 12-19min | 180°C “i"l'
Ganzes Hihnchen | 10009 | & 60min | 200°C Venwenden e dieSchissel ofne
Fisch
Lachssteak 3509 ¥+ | 15-17min | 140°C
Garnelen 12 Stiicke | ¥ 4 min 170°C
Snacks
Héhnchennuggets ) . f N
tiefgekihit 100-6009 7-15min | 200°C I\
Tiefgekihlite ’ . e N
Hahnchenfligel 3009 © | 16-20min | 200°C I\
Frozen cheese sticks 1259 (o=} 7 -9 min 180°C § A
(5 Stiicke) N
Tiefgekiihlte 2009 . . f N
Onion Rings (10 Stiicke)) & | 8-10min | 200°C | ¥
Pizza 4009 7 min 190°C
i A
Gemiise 300-7009 S}f 16-20min | 200°C \
Backen
. . . . o Benutzen Sie eine Backform/
Muffins 7 Stiicke | &3 | 15-18 min | 180°C Auflaufform™
Schokoladenkuchen 3009 f"? 30 min 160°C
Austrocknung
\__Apfelin Scheiben | 1-2 Stiicke| | an | soc | )

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel (Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta).



Fiir einen besseren Geschmack
kénnen Sie Ol, aromatische Kréuter
und Salz hinzufiigen.
Wahrend des Garvorgangs konnen
Sie die Speisen zuriickgeben.

Fiir einen besseren Geschmack konnen

. Vorheizen : 15 min
Fleisch 2509 | Jo5c | Kotren:63min

e Sie OI, aromatische Krduter und Salz
Wiirstchen 400 g Xgp:ﬁ eq01152m hinzufiigen.
200°C ' Wahrend des Garvorgangs knnen Sie
die Speisen zuriickgeben.

n Vorheizen : 15 min
Gemise 3009 200°C | Kochen:10min

o Vorheizen: 15 min
Fischfilet 200g 200 | Kochen: 35 min

. J

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerdt zu vermeiden, liberschreiten Sie niemals die
Hoéchstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und
Flissigkeiten. Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche
oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Hdlfte gefiillt sein.

e Kleinere Lebensmittel bendtigen gewohnlich eine etwas kiirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel.

e Wenn Sie sich nicht sicher sind, kénnen Sie die Schiissel jederzeit 6ffnen, um den Fortschritt
zu Uberprifen.

e Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer Groe nach der Halfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmapig
garen.

e Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine
Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichméBig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml
Ol.

e Snacks, die in einem Backofen gebacken werden konnen, kénnen auch in der Easy Fry
Fritteuse zubereitet werden.

« Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betrégt 700 Gramm.

e Benutzen Sie Fertigmirbe- und Bldtterteig, um schnell und mihelos gefiillte Snacks
zuzubereiten.

o Stellen Sie eine Auflaufform in die Easy Fry Schissel, wenn Sie einen Kuchen oder eine
Quiche backen méchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefiillte Zutaten frittieren
mochten. Sie kénnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium,
Terrakotta verwenden.

e Sie konnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

o Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen vollsténdig
zu erwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

Wenn Sie hausgemachte Pommes frites zubereiten méchten, folgen Sie diesen Schritten:

1. Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die fiir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.

2. Kartoffeln schalen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

3. Kartoffelstdbchen mindestens 30 Minuten in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen,
dann abtropfen lassen und mit einem sauberen, sehr saugfihigen Geschirrhandtuch
abtrocknen. Dann mit einem Papiertuch abtupfen. Die Kartoffeln missen komplett trocken
sein, bevor sie frittiert werden.

4. 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trockene Schiissel geben,
Kartoffelstabchen darauf legen und umriihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

5. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kiichenutensil aus der Schiissel nehmen,
sodass iberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Pommes frites in die Schiissel geben.
Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den dlbedeckten Pommes frites nicht direkt in
die Schiissel, sonst lduft das iiberschiissige Ol in die Schiissel.

6. Frittieren Sie die Pommes frites nach den Anleitungen in dem Abschnitt Leitfaden zum
Garen.

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.
Die Schussel und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Benutzen Sie
keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,
da diese die Antihaftbeschichtung beschddigen kénnen.
1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Geréit abkiihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schissel, damit die Easy Fry sich schneller abkiihlen kann.
2. Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.
3. Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrsptlmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie konnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspilmaschinenfest.
Achtung: Beim Modell mit Fenster ist es wichtig, das AuBenglas zu entfernen und von
Hand zu waschen, um das glédnzende Aussehen und die Herkunft des Glases zu erhalten.
Die anderen Teile sind spilmaschinenfest.
Befolgen Sie dieses Reinigungsverfahren fiir das Gerdt mit Fenster, damit das Gerdt
madglichst lange in einwandfreiem Zustand bleibt:
- Driicken Sie die Taste unter dem Griff der Schissel.
- Schieben Sie das duBere Fenster nach unten. Waschen Sie es von Hand.
- Geben Sie die Schiissel ohne das Fenster in die Spilmaschine.
- Schieben Sie das duBere Fenster nach dem Waschen wieder nach oben auf das Geréit.



Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schissel mit
heiBem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel. Lassen Sie die Schissel und das Gitter etwa
10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.

4. Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in hei3em Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.
6. Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit.

AUFBEWAHRUNG

1. Ziehen Sie den Stecker des Gerdts und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.
2. Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen benétigen oder wenn Sie ein Problem haben,
besuchen Sie unsere Website kontaktieren Sie den Kundendienst in Ihrem Land. Sie finden die
Telefonnummer in dem Heft mit der weltweiten Garantie. Falls sich kein Consumer Care Centre
in Ihrem Land befindet, wenden Sie sich an Ihren Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

Falls Probleme mit Threm Gerat auftreten, besuchen Sie Marken-Website, wo Sie eine Liste mit
haufig gestellten Fragen finden oder kontaktieren Sie den Kundendienst in IThrem Land.






BESCHRIJVING

A. Binnenpan
B. Handgreep van binnenpan
C. Uitneembaar Grillrooster

D. Verdeler
E. Digitaal aanraakscherm
F. Tijd/temperatuurweergave

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

HwN =

Friet 5. Vlees
Nuggets 6. Groenten
Gebraden kip 7. Vis

Pizza 8. Dessert

VOOR INGEBRUIKNAME

1.
2.
3.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/of etiketten van het apparaat af.
Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje
afwasmiddel en een zachte spons.

Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

Waarschuwing: Voor het model met venster is het belangrijk om het buitenste glas te
verwijderen en met de hand te wassen om het glanzende uiterlijk en de oorsprong van
het glas te behouden. De overige onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

Volg deze reinigingsprocedure voor het apparaat met venster om het apparaat in optimale
staat te houden:

- Druk op de knop onder de handgreep van de kom :

- Doe de rest van de frituurmand in de vaatwasser.
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- Plaats het buitenste venster na het wassen terug op het apparaat door het naar boven te
schuiven :

Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Easy Fry
werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet met olie of frituurvet.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK
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Plaats het apparaat op een vlak, stabiel en warmtebestendig oppervlak en uit de buurt van
opspattend water.

Steek het rooster op de bodem van de kom, tot aan de aanslag.

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bakresultaat.

BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermijden, plaats het niet in een hoek of
onder een kast. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm rond het apparaat worden vrijgelaten
om lucht te laten circuleren.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Met de Easy Fry kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor de
voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». De online recepten zullen u
helpen bij het ontdekken van het apparaat.

1.
2.

& w

Steek de stekker in een stopcontact.
Doe de ingrediénten in de binnenpan.

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel

(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.

Schuif de binnenpan opnieuw in de Easy Fry.

Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel

andmatig de tijd en temperatuur in.

a. Als u een automatisch programma kiest:

o Druk vervolgens op de op het scherm om het gewenste programma te selecteren (deze
programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).

« Bevestig het programma door op de Start knop te drukken (). Het bakproces wordt
gestart.

o Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden afwisselend
op het scherm weergegeven.



b. Als u handmatige instellingen kiest:

o Stel de temperatuur (§) in met de @ en @ knop op het digitaal scherm. De thermostaat
kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

o Stel vervolgens de gewenste tijd in met de @ en @ knop. De timer kan worden ingesteld
tussen 0 en 60 minuten.

e Druk op de Start knop om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten. Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden
afwisselend op het scherm weergegeven.

Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.

Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden (zie

de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de handgreep

uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de binnenpan vervolgens opnieuw in de

Easy Fry, het apparaat start automatisch opnieuw.

Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.

Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig opperviak.

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat en stel

de timer nog enkele minuten in.

Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit de Easy Fry. Gebruik een tang om

de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem van de binnenpan

bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het rooster uit het apparaat vallen.

Opgelet: De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer warm.

Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm. Houd de

binnenpan alleen bij de handgreep vast.

10. Na het bereiden van ingrediénten, kan de Easy Fry onmiddellijk opnieuw gebruikt worden.

DE GRILLPLAAT GEBRUIKEN

1.

Plaats het grillrooster in de kom van het apparaat. Zorg ervoor dat u het rooster op de
juiste manier plaatst met het BOVEN-teken aan de bovenzijde (verhoogd gedeelte).

Druk op , en vervolgens op via het scherm om de grillmodus te selecteren.

Start de grillmodus door te drukken op. Hierdoor wordt de voorverwarmingsfase gestart
(timing: 15 minuten).

Als u het geluid van de timer hoort, is de voorverwarmingsfase voltooid en is de
temperatuur 200 °C.

Het product schakelt gedurende 10 minuten over op de warmhoudmodus op 200 °C.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.
Let op : de kom en het rooster zijn erg heet. Gebruik een tang om de etenswaren op de
grillplaat te leggen.

Plaats de etenswaren op de grillplaat en plaats de kom terug in het apparaat.

Selecteer de gewenste bereidingstijd door op de knoppen @ en @ te drukken (zie gedeelte
‘Bakgids’).

10.

11.

Druk op de startknop om te starten met bakken. De temperatuur en de resterende
bereidingstijd worden op het scherm weergegeven.

Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.

Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.
Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig opperviak.
Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat
en stel de timer nog enkele minuten in.

Let op: De kom, het rooster en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.

. Plaats het grill in de kom van het apparaat.
. Druk op @), en stel de temperatuur (§) in op 40°C door op de knop @ en @ te drukken via het

digitale scherm.

. Stel vervolgens de gewenste bereidingstijd in door op @ of @ te drukken. U kunt de timer

instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

. Druk op () om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de resterende

baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

. Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.

Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.

. Controleer of de ingrediénten gaar zijn. Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de

binnenpan opnieuw in het apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

. Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat

en stel de timer nog enkele minuten in.

INSTELLINGEN

Onderstaande tabel zal u helpen met het kiezen van de juiste instellingen voor de ingrediénten
die u wilt bereiden.

Opmerking: de onderstaande bakinstellingen zijn louter indicatief. Deze kunnen afwijken
naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw ingrediénten.



Aardappelen en friet Grill
Bevroren dunne friet : ) . [ N g = . i
e st 1300-800g # | 15-25min | 180°C | ik 15 min
Zelfgemaakte friet (g N Voorverwarmen : ¢ U kunt ole, aromatische kruiden
?8 ) 300-800g| % | 22-27min | 180°C Voeg een 1 eet-lepel olie toe Viees 2509 B en zout toevoegen voor een betere
= 200°C | ereigen: é-8 nin smaak. Tijdens de bereiding kunt de
Bevroren 300- 800 (e Y den: etenswaren omkeren.
aardappelpartjes ’ 9| # | 22-27min | 180°C Q Voeg een 1 eetlepel ofe toe Voorvenwarmen : ¢/ U kunt olie, aromatische kruiden
Worst 4009 ‘ 15min tg‘*t en zout toevoegen voor een betere
Viees en gevogelte 200°C | Bereiden:10-12min | smaak. Tijdens de bereiding kunt
¢/ Voorverwarmen : (¢
Bevroren gehakt  |100-5009| & 6-10 min 180°C Groenten 3009 g 15min
200°C | Bereiden: 10 min
" o Voorverwarmen : >
Kipfilet (zonder bot) [100-5009| (3 12-19min | 180°C Visfilet 2009 ‘ 15min
200°C | Beriden: 3:5 min
Kip (heel) 10009 | &3 60 min 200°C ngg[iu;l:rcli)%l;?g BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum
hoeveelheden aan ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn
Vis vermeld.
Zalmfilet 3509 22 | 15-17min | 140°C “**Plaats een cakevorm/ovenschaal in de kom (ovenschaal van siliconen, roestvrij staal,
aluminium, terracotta).
(Gerivee) 12stuks | 7 4 min 17oc Als u een rijzend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de ovenschaal niet
Snacks meer dan de helft.
Diepgevroren i B . . / p
kipnuggets 100-6009| & 7-15min 200°C g TIPS
Diepgevroren 3009 © | 16-20min | 200°C l N e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
kippenvleugels N ingrediénten
Bevroren kaasstengels (;ftil?s) = 7-9min | 180C | A e Alsu het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de bereiding openen
= om de voortgang te controleren.
Diepgevroren 2009 e | 8-10min | 200C | N e Voor extra krokante aardappelen voegt u voér de bereiding een kleine hoeveelheid olie toe.
ulenringen (10 stuks) < Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie aan.
- h . e Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
Pizza 4009 7 min 190°C ) . - . A
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
A & N e Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry worden gebakken.
Groenten 300-7009 S'é\f 16-20min | 200C | [T o De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 700 gram.
e Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
Baken gevulde snacks te bereiden.
S 7stuks | €5 | 15-18min | 180°C Gbelﬁ(’/‘g\‘;eies’ghbﬁff' « Plaats een ovenschaal in de Easy Fry als u een cake of quiche wilt bakken of als u delicate
" of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van siliconen,
Chocolade taarten | 3009 | &3 30 min 160°C roestvrij staal, aluminium of terracotta.
Dehydration e U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
\_Appelin schiffies | 1 stuks ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in.

* Schud halverwege het bakproces.
**Gewicht van ongeschilde aardappelen

De bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het eten volledig
op te warmen.



ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

1.

5.

Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de aardappelen
en snij ze in frieten van een gelijke dikte.

Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af en maak
de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze vervolgens droog
met keukenpapier. De friet moet voor het frituren goed droog zijn.

Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig met olie
is bedekt.

Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie in de
schaal achterblijft. Doe de friet in de binnenpan.

Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan komt te liggen,
raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om de friet in de mand te doen.
Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.

Reinig het apparaat na elk gebruik.
De binnenpan en de mand zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.

1.

Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Opmerking: verwijder de
binnenpan voor een snellere afkoeling.

Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

Maak de binnenpan en de mand schoon in een warm sopje en met een niet-schurende
spons. U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: de binnenpan en het rooster zijn vaatwasmachinebestendig.
Waarschuwing: Voor het model met venster is het belangrijk om het buitenste glas te
verwijderen en met de hand te wassen om het glanzende uiterlijk en de oorsprong van
het glas te behouden. De overige onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

Volg deze reinigingsprocedure voor het apparaat met venster om het apparaat in optimale
staat te houden:

- Druk op de knop onder de handgreep van de kom.

- Schuif het buitenste venster omlaag. Was het met de hand.

- Doe de rest van de frituurmand in de vaatwasser.

- Plaats het buitenste venster na het wassen terug op het apparaat door het naar boven te schuiven.
Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul de
binnenpan met een warm sopje. Doe het rooster in de binnenpan en laat dit circa
10 minuten weken.

Maak de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een niet-schurende
spons.

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de etensresten te
verwijderen.

1. Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is afgekoeld.
2. Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of er treedt een
probleem op, raadpleeg de website of neem contact op met de klantenservice van uw land. Het
telefoonnummer bevindt zich in het wereldwijde garantieboekje. Als er geen klantenservice in
uw land is, neem contact op met uw lokale winkelier.

FOUTOPSPORING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, ga naar website van om de sectie
probleemoplossing te raadplegen of neem contact op met de klantenservice in uw land.



DESCRIPCION

A. Canasta D. Panel tactil digital
B. Asade la canasta E. Pantalla de temperatura/tiempo
C. Rejilla extraible

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION (o5

1. Papas a la francesa 5. Pizza

2. Costilla 6. Pescado
3. Camarén 7. Parrilla
4.Torta 8. Asado

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

1. Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.

2. No retire las almohadillas de silicona de la rejilla.

3. Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.
Precaucion: Para el modelo con ventana, es importante quitar el cristal exterior y
lavarlo a mano para conservar el aspecto brillante y el origen del cristal. Las otras
partes son aptas para lavavajillas.
Para garantizar la conservacion 6ptima del aparato, sigue este procedimiento de limpieza
para aparatos con ventana:
- Pulsa el botén bajo el asa del recipiente :

*segln el modelo



4,

- Coloca el resto del recipiente en el lavavajillas.
- Tras el lavado, vuelve a instalar la ventana exterior en el aparato deslizandola hacia
arriba.

Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafo himedo. El dispositivo funciona con
aire caliente. No llene la canasta con aceite o grasa para freir.

PREPARACION PARA EL USO

iy
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Ubique el aparato en una superficie nivelada, horizontal y estable. No coloque el aparato en
superficies que no sean resistentes al calor.

Inserte la rejilla en la parte inferior de la canasta, hasta el tope.

No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el
resultado de freido con aire caliente.

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloques en una esquina ni
bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al menos 15 cm en torno al aparato
para que circule el aire.

USO DEL APARATO

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccién de los alimentos principales se
encuentran en la seccién “Guia de coccion”. Las recetas en linea le ayudardn a conocer el aparato.

1.
2.

& w

Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.

Coloque los ingredientes en la canasta.

Nota: Nunca llene la canasta mas alld de la indicacion MAX. ni exceda la cantidad indicada en el

cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccién automatico

o del modo manual.

a. Si selecciona el modo de coccién automdtico:

o Presione el boton del modo de coccion deseado en la pantalla (estos modos se describen en detalle en
la seccion “Guia de coccion”).

« Confirme el modo de coccién presionando el boton de inicio. Esto pondra en funcionamiento
el proceso de coccion.

e La coccién comienza. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccién se
alternardn en la pantalla.

b. Si selecciona la configuracién manual:
* Ajuste la temperatura (§) con los botones (+) y (=) en la pantalla digital. EI termostato

varia de 80-200°C.

 Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando el boton y ajustando el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.

o Presione el bot6n de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y tiempo
seleccionadas. La coccién comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se
alternardn en la pantalla.

5. Elexceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén
6. Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién (vea la seccién

«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la asa y agitela. Después, deslice

el recipiente hacia dentro del artefacto y presione el boton de inicio de nuevo para reanudar la coccién,

el aparato se reinicia automaticamente.
7. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habra
finalizado.

Retire la canasta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

8. Verifique que los ingredientes estén preparados.
Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del
aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

9. Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.

Precaucion: Cuando gire la canasta, preste atencion al exceso de aceite recogido en la parte inferior y a

la rejilla extraible que puede caerse.

Precaucion: Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estdn calientes. No

toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después de usarla ya que se calienta mucho. Solo

sostenga la canasta por el asa.
10. Cuando una tanda de alimentos esté lista, el artefacto estd inmediatamente preparado para cocinar
la siguiente tanda.

USO DEL MODO GRILL

1. Coloque la placa de grill en la canasta y deslice la canasta hasta el interior del aparato.

2. Presione el boton @ luego presione el boton (¢r) para seleccionar el modo Grill.

3. Inicie el precalentamiento presionando el botén de inicio @ El icono parpadea durante el
tiempo de calentamiento (15 minutos).

4, Cuando oigas el sonido del temporizador, la fase de precalentamiento habrd terminado y la
temperatura habrd alcanzado los 200 °C.

5. Elproducto entra en el modo de conservacion del calor a 200 “C durante 10 minutos.

6. Retire la sartén del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

7. Coloque los ingredientes en la sartén y deslicela dentro del aparato.
Precaucion : No toque la sartén durante el uso y cierto tempo después ya que se calienta mucho.
Solo sostenga la sartén por la asa.

8. Ajuste el tiempo de coccion presionando los botones @ y @ (vea la seccion « Ajustes»).

9. Presione el botén de inicio @ para comenzar a cocinar. La temperatura y el tiempo restante de
coccion se alternan en la pantalla.




Consejo : Gire la carne a la mitad de la coccién para una éptima marcacion.
El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén.

10. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de coccion establecido habrd finalizado.
Retire la canasta del aparato y coloquela sobre una superficie resistente al calor.

11. Verifique que los ingredientes estén preparados. Si los ingredientes no estdn listos todavia,
simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador con
unos minutos adicionales.

12. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucion : Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estdn calientes.

DESHIDRACION

1. Coloque los ingredientes en la canasta. Deslice la sartén hasta el interior del artefacto.

2. Presione el boton @ luego ajuste la temperatura (§) con el botén @ y @ hasta 80°C.

3. Después, configure el tiempo deseado presionando el botén (&) y adjustanto el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 1y 4 horas.

4. Presione el bot6n de inicio @ para comenzar la deshidratacién. La temperatura seleccionada
y el tiempo restante se alternardn en la pantalla.

5. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacién establecido habré
finalizado. Retire la canasta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

6. Verifique que los ingredientes estén preparados. Si los ingredientes no estdn listos todavia,
simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador
con unos minutos adicionales

7. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la sartén. Use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la canasta.

Precaucion: No gire la sartén con la rejilla.

No toque la sartén durante el uso y después ya que se calienta mucho. Solo sostenga la

canasta por la asa.

AJUSTES

Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes bésicos para los ingredientes que
desea preparar.

Nota: Recuerde que estos ajustes son indicaciones. Dado que los ingredientes difieren en su
origen, tamano, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para sus ingredientes.

Papas y papas fritas
itas fi [0 A
Papas fritas finas 1300800/ & | 15-25min | 180°C
congeladas N
«/« A
Papas fritas caseras |300-800g| #% | 22-27min | 180°C | Agregar ur:]ececiu.ggharada de
Rodajosdepapa 13008009 22+ | 22-27min | 180°C | =2 Agregar une cucharada de
congeladas N aceite
Carne de res y carne de ave
o
Bistec 100-5009| & 6-10 min 180°C S
u ¢/
Pechugadepollo  [100-5009| 3 | 12-19min | 180°C
Pollo (entero) 10009 ¢ 60 min 200°C
Pescado
Filete de salmén 3509 ¥7 | 15-17min | 140°C
Gambas 12 piezas | 4 min 170°C
Bocadillos
. [ A
Trodtosdepolo 1459 6009 & | 7-15min | 200C |
empanizados congelados N
i 0 A
Alitas de pollo 3009 | © |16-20min| 200°C
congeladas S
Palitos de queso 1259 C9mi | =
empanizados congelados | (5 piezas) & 79 min 180C | Y
[0 A
Aros de cebolla 2009 © | 8-10min | 200°C
congelados (10 piezas) N
Pizza 4009 7 min 190°C
0 A
Verduras 300-7009 S}f 16-20min | 200°C J
Horneado
Panqués 7piezas | € | 15-18min | 180°C Use fuente para horno
Torta 3009 | & 30min | 160°C
Deshidraciéon
Q/lanzuna enrodajas | 1 pieza ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘

*Agitar a mitad de camino.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.



Grill
15 min
y Puede agregar aceite, hierbas
Precal i .
Carne 2509 eeanero TS aromdticas y sal para un mejor sabor.

200°C Cccn:8min Alamitad de coccion, gire la carne.

Puede agregar aceite, hierbas
aromdticas y sal para un mejor sabor.
Ala mitad de coccion, gire la carne.
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MPORTANTE: Para evitar dafos a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de

ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas. Al usar mezclas que

se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe
llenarse mas de la mitad.

e Los ingredientes mds pequefios suelen requerir un tiempo de preparacién un poco mds
corto que los ingredientes mds grandes.

e Si dudas, puedes abrir el recipiente en cualquier punto de la coccién para comprobar el
progreso.

e Para conseguir patatas extracrujientes, afiade un poco de aceite antes de cocinarlas y
agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite.

e Agitar los ingredientes mds pequefios a la mitad del tiempo de preparacion optimiza el
resultado final y puede ayudar a evitar ingredientes fritos de forma despareja.

e Los bocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en el dispositivo.

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 700 gramos.

e Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y facil. La masa
prehecha también requiere un tiempo de preparacién mds corto que el de la masa casera.

e Coloque una fuente para horno en la cesta del dispositivo si desea hornear un pastel o
quiche o si desea freir ingredientes fragiles o ingredientes rellenos.

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos.

o Deberas ajustar el tiempo de coccién en funcion de la cantidad de comida para recalentarla
del todo.

Salsichas 400 g Precu\en.t’umemuﬂs‘mm
200°C Cocddn: 1012 min

o

Precelentemiento: 15 min
ekl 3009 200°C Coccign: 10min

2004 Precalentomiento: 15 min

Filete de pescado 200°C Coccign: 35 min

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

Si desea hacer papas fritas caseras, siga los pasos a continuacion.

1. Pele las papas y cortelas en forma de bastones.

2. Remoje los bastones de papa en un tazén durante al menos 30 minutos, retirelas y séquelas
con papel de cocina.

3. Vierta 1 cucharada de aceite de oliva en un tazén, coloque los bastones arriba y mezcle
hasta que los bastones estén recubiertos con aceite.

4. Retire los bastones del tazén con los dedos o con un utensilio de cocina para que el exceso
de aceite quede en el tazén. Coloque los bastones en la sartén
Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de una vez, para
evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la sartén.

5. Fria los bastones de papas segln las instrucciones en la seccion «Ajustes».

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

La canasta y la rejilla extraible tienen un recubrimiento antiadherente. No use utensilios
metdlicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafar el
recubrimiento antiadherente.

1. Desenchufe el cable de alimentacion del tomacorriente y deje que el aparato se enfrie.
Nota: Retire la canasta para permitir que la freidora de aire se enfrie con mayor rapidez.

2. Limpie el exterior del aparato con un paiio himedo.

3. Limpie la canasta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y una
esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.
Nota : Se puede limpiar estas partes en el lavavajillas.

Precaucién: Para el modelo con ventana, es importante quitar el cristal exterior y lavarlo
a mano para conservar el aspecto brillante y el origen del cristal. Las otras partes son
aptas para lavavajillas.

Para garantizar la conservacion 6ptima del aparato, sigue este procedimiento de limpieza
para aparatos con ventana:

- Pulsa el boton bajo el asa del recipiente

- Desliza la ventana exterior hacia abajo y lavala a mano.

- Coloca el resto del recipiente en el lavavajillas

- Tras el lavado, vuelve a instalar la ventana exterior en el aparato deslizandola hacia arriba.

Consejo: Si hay suciedad pegada en la rejilla extraible o en la parte inferior de la sartén, llene
la sartén con agua caliente y algo de liquido lavavajillas. Coloque la rejilla extraible en la
sartén y déjela en remojo por aproximadamente 10 minutos.

Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.

Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los residuos de
comida que haya.

ALMACENAMIENTO

1. Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.
2. Asegurese de que todas las partes estén limpias y secas.

v &



MEDIO AMBIENTE

No arroje el aparato con la basura normal del hogar cuando termine su vida dtil, entréguelo en un
punto de recoleccion oficial para su reciclado. Al hacer esto ayudard a conservar el medio ambiente.

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca
(ver la portada de este manual) o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor
de la marca en su pais. Encontrard el nimero de teléfono en el folleto de garantia mundial.
Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais, vaya al distribuidor local de la marca.

DETECCION DE PROBLEMAS

Si tiene problemas con el aparato, visite la pagina web de la marca (ver la portada de este
manual). Para ver una lista de preguntas frecuentes o comuniquese con el Centro de atencién
al cliente.






DESCRICAO

A. Cuba
B. Alca da cuba
C. Grade removivel

D. Painel digital touch screen
E. Visor de tempo/temperatura
F. Saida de ar

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

1. Fritas 5. Pizza

2. Costela 6. Peixe

3. Camaréao 7.Grelhado
4.Bolo 8. Assado

ANTES DO PRIMEIRO USO

wN =

Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.

Ndo remova as almofadas de silicone da grade.

Limpe bem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente liquido
e uma esponja ndo abrasiva.

Observagdo: Vocé também pode limpar estas pecas na mdaquina de lavar louga.

Atencdo: Para o modelo com janela, é importante retirar o vidro externo e lava-lo @ mdo para
preservar o brilho e a procedéncia do vidro. As outras pecas podem ser lavadas na lava-lougas.
Para garantir uma conservacdo perfeita do aparelho, siga este procedimento de limpeza
para o aparelho com janela:

- Pressione o botdo localizado sob a pega do cesto :

4,

- Coloque o restante do cesto na maquina de lavar loica.
- Depois de lavar, volte a colocar a janela externa no aparelho deslizando-a para cima.

Limpe o interior e exterior do equipamento com um pano molhado. O aparelho funciona
produzindo ar quente. Ndo preencha cuba com 6leo ou gordura para fritura.

PREPARANDO PARA USO

1.

N

Coloque o equipamento em uma superficie estdvel, horizontal e nivelada. NGo coloque o
aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.

Insira a grade no fundo da cuba, até o batente.

Ndo preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

Ndo coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e afeta o
resultado da fritura em ar quente.

IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num canto ou
encostado a um armdrio de parede. Deve deixar uma distancia de, pelo menos, 15 cm & volta
do aparelho para permitir a circulacdo de ar.

USANDO O EQUIPAMENTO

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha’. As receitas online ajudam-no a
conhecer o aparelho.

1.
2.

&~ w

Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.

Coloque os ingredientes na cuba.

Observacéo: Nunca preencha a cuba além da indicacdo MAX ou exceda a quantidade

indicada na tabela (consulte a secdo 'Configuracdes’), pois isso pode afetar a qualidade

do resultado final.

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

Para comegar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automadtico e

manual.

a. Se escolher o modo de cozimento automético:

« Selecione o modo de cozimento desejado pressionando o icone correspondente no painel
touchscreen (esses modos sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).

« Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo Start. Isso vai iniciar o processo
de cozimento.

e Tem inicio o cozimento. A temperatura e o tempo restante vdo alternar-se no visor da tela.




b. Se escolher o manual:

e Ajuste a temperatura com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato varia de
80 a 200°C.

« Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo (&) e ajustando o
tempo com os botoes @ e @ . O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

« Pressione o botdo Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de temperatura
e tempo. Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de cozimento restante
vdo alternar-se na tela do visor.

5. O excesso de 6leo dos ingredientes é coletado no fundo da cuba.

6. Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢do
“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela
pega e agite-o.

Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho e pressione o botdo Start @ de novo para
reiniciar o cozimento.

7. Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparacdo definido se esgotou. Retire a cuba
do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

8. Verifique se a comida esta pronta.

Se a comida ainda ndo estiver pronta, basta colocar a cuba de volta no aparelho e ajustar
o timer para alguns minutos extras.

9. Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um par de
pincas para retird-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado na parte
inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.

Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito
quentes. Ndo toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela fica muito
quente. S6 segure a panela pela alca.

10. Assim que o alimento estiver pronto, o aparelho fica pronto de imediato para preparar
outra receita.

UTILIZAR A PLACA DE GRELHAR

Coloque a grelha no cesto do aparelho.

1. Prima®), e, em seguida, prima & no ecrd para selecionar o modo de grelhar.

2. Inicie o modo de grelhar premindo @ Isto ird iniciar a fase de pré-aquecimento (timing :15
minutes).

3. Quando ouvir o som do temporizador, a fase de pré-aquecimento tera terminado e a
temperatura atingido os 200 °C.

4. O aparelho entra no modo «manter quente» a 200 °C durante 10 minutos.

5. Retire o cesto do aparelho e coloque-o numa superficie resistente ao calor.
Cuidado: o cesto e a grelha estdo muito quentes. Utilize pincas para colocar os
alimentos na placa de grelhar.

6. Coloque os alimentos na placa de grelhar e volte a colocar o cesto no aparelho.

7. 0O tempo de cozedura predefinido é de 4 minutos. Ajuste o tempo de cozedura pretendido
premindo os botdes (+) e (=) (consulte a seccdo «Guia de cozedura).

8. Prima o botdo de iniciar para iniciar a cozedura ©a temperatura e o tempo de cozedura
restante serdo apresentados alternadamente no ecra.

Nota: os pedagos de carne devem ser virados a meio do tempo de cozedura.
0 excesso de 6leo dos alimentos é recolhido no fundo do cesto.

9. Quando ouvir o som do temporizador, a cozedura terd terminado. Retire o cesto do aparelho
e coloque-o numa superficie resistente ao calor.

10. Quando os alimentos estiverem cozinhados, retire o cesto. Utilize pincas para retirar os
alimentos do cesto.

SIDRATACAO

1. Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

2. Pressione @)) e ajuste a temperatura pressionando os botdes @ e @ para 80°C na tela
digital.

3. Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo (&) e ajustando o
tempo com o bot@o @ e @ Vocé pode definir o tempo de 1 a 4 horas.

4. Pressione o botdo Iniciar para iniciar o processo de desidratacdo. A temperatura selecionada
e o tempo restante de cozimento alternardo na tela.

5. Quando ouvir o som do temporizador, a processo terminou. Retire a cesta removivel do
aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

6. Verifique se a comida estd pronta. Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, volte a
colocé-los no aparelho e programe o temporizador para mais alguns minutos.

7.Quando os alimentos estiverem prontos, retire a cesta. Para remover os alimentos, use um
pegador para retirar os alimentos da cesta.

GUIA DE COZIMENTO

Atencdo: a cesta e a grelha estardo muito quentes. A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as
configuracdes basicas para preparar a comida que vocé deseja. Observacdo: Tenha em mente
que essas configuracdes sdo indicacées. Como alimentos diferem em origem, tamanho,
forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracdo para seus alimentos.



Grelha

Batatas e fritas
Batata frita congelada g _ . )
(i A =yt 15 min
(espessura 10mmx |300-800g| % | 15-25min | 180°C | %Jl
10 mm) B Pré-aquecimento: o Pode adicionar azeite, ervs
Batata frita in natura | 35 _ gg0 g % | 22-27min| 180°C (4 ) Adicione 1 colher de A carne 2509 200°C 15 min S g °,§%mr§§'.§°3§ :gz‘wpmqe“nlt?evlggéiﬁ%%?
(8 x 8 mm) N sopa de 6leo Cozimento : 6-8 min devolver a comida.
Gt P \ - 400Ul . Pode adicionar azeite, ervas
Batatarlstica | 500500 ol % |22-27min| 180 ) Adlcslgn: ;ecglggr de Salsichas 400 e “%“;me”m' c aromdticas e sal para melhor sabor.
congelada = P 9 200C |cggimento: 10412 min No meio do cozimento, vocé pode
i devolver acomida
Carne e aves
o Pré-aquecimento : o
R . . c Vegetais 3009 15min S
100 - 500 6-10 180°C .
Bife congelado 9 = min g 200°C | cozmento: 10min
ilé j 2 & Pré-aquecimento : o
fF'les depeitode 1,5, 55q 12-19min | 180°C g Filé de peixe 200g 15min S %;/
Tango (sem 0ss0) g 200C | cogimento: 35 min
Frango (inteiro) 10009 | 60 min 200°¢ IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
Peixe e frutos do mar de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. Quando utiliza
o - , ) misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
Filé de salméo 3509 | ¥ [ 15-17min| 140°C a queq p
. do que metade.
Camardes médios |12 pedacos| =7 4 min 170°C
Snacks DICAS
Nuggets de frango 100-600a| & | 7-15mi 200°C (i N ¢ Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparag@o um pouco maior, uma
congelados 009 > min N quantidade menor de alimento requer um tempo de preparagéo um pouco menor.
Asas de frando p N e Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para verificar
o 9 300g | © |16-20min| 2000C | 0 progresso.
CONgEtacas = e Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
Palitos de queijo 1259 . 7-9min 180°C [ N quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
congelados (5 pedagos) b 14 ml de 6leo.
. 200g e Agitar alimentos menores no meio da preparagdo otimiza o resultado final e pode ajudar a
Anéis de cebola 10 e | 8-10min | 200c | N evitar ingredientes fritados de forma desigual.
congelados edacos) B « Ndo prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.
pecad e Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na
Pizza 400 g 7 min 190°C aparelho.
e A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 700 gramas.
6 . 5 i A e Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida e facil. A massa
Legumes 300-700g| 3% | 16-20min | 200°C | pré-fabricada também requer um tempo de preparac@o mais curto do que a massa caseira.
e Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou
Cozimento quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.
! ) | Use um tabuleiro/ e Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
Muffins 7 pedagos| €3 | 15-18min | 180°C forma de forno ** ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.
- 300 N 30mi 160°C e O tempo de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer
00 9 min completamente os alimentos.
Desidratacdo
\_ Magas em fatias | 1 pedaco | ah | soc | \

*Agite na metade do cozimento.
**coloque a forma de bolo/forno na cuba




FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

Se deseja fazer batatas fritas in natura, siga as etapas abaixo.

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos.

2. Mergulhe os palitos de batata em uma tigela com agua por pelo menos 30 minutos, tire-os
e seque-os com papel toalha.

3. Despeje 1 colher de sopa de azeite em uma tigela, coloque os palitos na parte superior e
misture até os palitos serem revestidos com éleo.

4. Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.
Observacdo: Ndo incline a tigela para colocar todos os palitos na equipamento cuba de
uma sé vez, para evitar que o excesso de dleo acabe na parte inferior da panela.

5. Frite os palitos de batata de acordo com as instrucdes na se¢do 'Configuragdes'.

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.
A panela e a cuba possuem um revestimento antiaderente. NGo use utensilios de cozinha
metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpé-los, pois isso pode danificar o
revestimento antiaderente.
1. Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar. Observacdo: Retire a cuba para
deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.
2. Limpe o exterior do equipamento com um pano Umido.
3. Limpe a panela e a cuba com dgua quente, um pouco de detergente liquido e uma esponja
ndo abrasiva.
Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.
Observacgdo: A cuba e grade sdo lavaveis na maquina de lavar louca.
Atencdo: Para o modelo com janela, é importante retirar o vidro externo e lava-lo a méo
para preservar o brilho e a procedéncia do vidro. As outras pecas podem ser lavadas na
lava-loucas.
Para garantir uma conservagdo perfeita do aparelho, siga este procedimento de limpeza
para o aparelho com janela:
- Pressione o botdo localizado sob a pega do cesto.
- Deslize a janela externa para baixo. Lave @ mdo.
- Coloque o restante do cesto na maquina de lavar loica.
- Depois de lavar, volte a colocar a janela externa no aparelho deslizando-a para cima.

Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com dgua quente
e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por aproximadamente 10
minutos. Em seguida, enxague e seque.

4. Limpe o interior do equipamento com dgua quente e uma esponja ndo abrasiva.

5. Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza para remover quaisquer
residuos de alimentos.

6. Nao mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1. Desconecte o aparelho e deixe esfriar.
2. Verifique se todas as pecas estdo limpas e secas.

AMBIENTE

Ndo jogue o equipamento fora com lixo doméstico normal no final de sua vida atil, descarte-o
em um ponto de coleta oficial para reciclagem. Ao fazer isso, vocé ajuda a preservar o meio
ambiente

GARANTIA E SERVICO

Se precisar de servigos ou informagdes ou caso tenha um problema, visite o site da marca (veja
a capa destas instrugdes de uso) ou entre em contato com o Centro de atendimento ao cliente
da marca em seu pais. Vocé encontra seu nimero de telefone no folheto de garantia mundial.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se encontrar problemas no aparelho, visite o site da marca para obter uma lista de perguntas
frequentes ou entre em contato com o Centro de atendimento ao cliente em seu pais



DESCRIZIONE

A. Cestello D. Pannello touch screen digitale
B. Maniglia del cestello E. Display tempo/temperatura
C. Griglia rimovibile
: it
MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA .
1. Patatine fritte 5.Carne
2. Crocchette di pollo 6. Pesce
3. Pollo arrosto 7.Verdure
4. Pizza 8. Dolce
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall’apparecchio.

2. Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

3. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di detersivo
per piatti e una spugna non abrasiva.
Nota: I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.
Avvertenza: per il modello con il vetro della ciotola: per preservare I’aspetto lucido
origine del vetro, si consiglia di rimuoverlo e lavarlo a mano.
Per assicurare il mantenimento ottimale dell’apparecchio con vetro, attenersi alla sequente
procedura di pulizia:

Premere il pulsante posizionato sotto la maniglia del recipiente

*A seconda del modello

- Mettere il resto del recipiente in lavastoviglie
- Dopo averlo lavato, reinserire il vetro sull’apparecchio facendolo scorrere verso Ialto.

55 ]



4.

Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio
funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

s

w N

Posizionare I’apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al calore,
lontana da spruzzi d’acqua.

Inserire la griglia nella parte inferiore della ciotola, fino al fermo.

Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché cio potrebbe ostacolare il flusso d’aria e
compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: per evitare che I"apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un angolo o
sotto un pensile. E necessario lasciare un spazio di almeno 15 cm intorno all’apparecchio per
permettere all’aria di circolare.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELL'APPARECCHIO

L’apparecchio € in grado di cuocere un’ampia varieta di ricette. I tempi di cottura degli
alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cotturax. Le ricette online ti aiutano
a conoscere I’apparecchio.

1.
2.

&w

Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

Posizionare il alimento nel cestello.

Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione

«Guida alla cottura»), poiché cié potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

Reinserire il cestello nell’apparecchio.

Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le

impostazioni manuali.

a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

o Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo I’'icona corrispondente sul touch
screen (queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).

o Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante @ Il processo di cottura viene
avviato.

e La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di cottura
rimanente.
Se si scelgono le impostazioni manuali:

« Regolare la temperatura (§) con i pulsanti (+) e (©) sul display digitale. Il termostato varia
da 80 a 200 °C.

o Imposta quindi il tempo (&) di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ E possibile
impostare il timer tra 1 e 60 minuti.

w
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o Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo e
temperatura. La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di
cottura rimanente.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione

«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio

afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la

cottura si (O) riavvierd automaticamente.

Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre il

recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.

Se non é ancora pronto, & sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer per qualche

altro minuto.

Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,

utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non

toccare il recipiente durante I’'uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa

molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

Quando un lotto di alimenti & cotto, I’apparecchio é subito pronto per preparare un altro lotto.

UTILIZZO DELLA PIASTRA GRILL

1.
2.
3.

o

10.

11.

Posizionare la griglia nel recipiente dell’apparecchio.

Premere ), quindi premere ) sul display per selezionare la modalita Grill.

Awviare la modalita Grill premendo © .1 questo modo si avvia la fase di preriscaldamento
(durata:15 minuti).

Quando il timer emette il segnale, la fase di preriscaldamento é terminata e la
temperatura ha raggiunto i 200 °C.

Il prodotto entra in modalita di mantenimento al caldo a 200 °C per 10 minuti. Estrarre la
ciotola dall’apparecchio e poggiarla su una superficie resistente al calore.

Attenzione: il recipiente e la griglia sono molto caldi. Utilizzare un paio di pinze per
posizionare gli alimenti sulla piastra grill

Posizionare gli alimenti sulla piastra grill e reinserire la ciotola nell’apparecchio.

Selezionare il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ (vedere la sezione
«Guida di cottura»). .

Premere il tasto di avvio per iniziare la cottura. Sul display si alterneranno la temperatura
e il tempo di cottura rimanente.

Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.

Quando si sente il suono del timer, la cottura & terminata. Estrarre il cestello dall’apparecchio
e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto. Se non & ancora pronto, é sufficiente reinserire il recipiente
e impostare il timer per qualche altro minuto.

Quando I'alimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.




Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

DISIDRATAZIONE

1. Posizionare la griglia nella ciotola dell’apparecchio.

2. Premere (), quindi impostare la temperatura (§) premendo i pulsanti ®e @ a 80 °CF sul
display digitale.

3. Impostare quindi il tempo (&) di cottura desiderato pulsanti @ e @ E possibile impostare
la durata da 1 ora a 4 ore.

4. Premereil tasto di uvvio@)) periniziare il processo di disidratazione. Sul display si alterneranno
la temperatura selezionata e il tempo di cottura rimanente.

5. Quando si sente il suono del timer, la cottura é terminata. Estrarre la ciotola dall’apparecchio
e poggiarla su una superficie resistente al calore.

6. Controllare che il cibo sia pronto. Se non & ancora pronto, é sufficiente reinserire il recipiente
e impostare il timer per qualche altro minuto.

7. Quando I'alimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

GUIDA ALLA COTTURA

Latabella seguente é utile per selezionare le impostazioni di base per gli alimenti che si desidera preparare.
Nota: i tempi di cottura riportati di seguito sono solo indicativi e possono variare a seconda
della qualita e della quantita di patate utilizzate. Per gli altri alimenti, la dimensione,
la forma e la marca possono influire sui risultati. Pertanto, potrebbe essere necessario
regolare leggermente il tempo di cottura.

Patate e patatine fritte

Patatine fritte surgelate | 30 _ gqq ) . f )
(10 mm x 10 mm) 9 # | 15-25min | 180C |
Patatine fritte fatte P N
in casa 300-800g| s 22-27 min 180°C 3 Aggiungere 1 cucchiaio di olio
(8 x 8 mm) =
[C )
Patatessitircieilate @ 1300-800g| s 22-27min | 180°C N : Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Carne e pollame
('\
Carne 100-500g| & 6-10 min 180°C
iletti di i w ($/
Filetti dipettodi | 15 59 g 12-19min | 180°C
pollo (disossati)
Pollo intero 1000g | & 60 min 200°C
Pesce
Filetto di salmone 3509 = 15-17 min 140°C
Gamberetti 12pezzi | 4min 170°C
Spuntini
i [C N
Crocchettedipollo |10, go0g| & | 7-15min | 200C | ‘=
surgelate N
[C N
Ali di pollo 3009 (o=} 16 - 20 min 200°C J
ini i [C N
Bastoncini al for.magglo 125 gl = 7-9min 180°C f
surgelati (5 pezzi) Q
PSR (e Y
AneII|d|C|p9IIa ZOOQV = 8-10 min 200°C f
congelati (10 pezzi) N
Pizza 40049 7 min 190°C
[C N
Verdure 300-7009g g}f 16 - 20 min 200°C N A
Cottura al forno
. . - ) . Utilizzare una placca da forno/
Muffin 7 pezzi &) | 15-18min | 180°C pirofila da forno*™
Torte al cioccolato 3009 & 30 min 160°C
Disidratazione
Mela a fette 1-2 pezzi ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
& )

*Agitare a meta cottura
**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.



Grill
15 min
. . Per un sapore migliore, si possono
Prensculdurnento ’ s aggiungere olio, erbe aromatiche e sale,
Gz 2309 X 15mn Ameta cottura, & possibile rigirare
200°C Cottura: 6-8 min <P 9
I'alimento.
N . Per un sapore migliore, si possono
. Perscoldomento: O aggiungere olio, erbe aromatiche e sale,
SeliiEe 4009 X 15min A meta cottura, & possibile rigirare
200°C Cottura: 10-12 min ) 2 9
I'alimento.
Preriscaldomento: e
Verdure 300g ‘ 15min S
200°C Cottura: 10 min
Preriscaldamento: e
Filetto di pesce 2009 g 15min
200°C Cottura: 35 min

IMPORTANTE: per evitare di danneggiare I’apparecchio, non superare mai le quantitd massime
di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella ricette. Quando si utilizzano
impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il piatto da forno non deve
essere riempito oltre la meta.

UGGERIMENTI

e Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente piu breve
rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori.

e Agitando gli alimenti a metda cottura, si ottiene un risultato migliore e si evita una cottura
non omogenea.

e Per rendere le patate ancora pili croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e agitarle per coprirle in modo uniforme. Consigliamo 14 ml di olio.

e Gli snack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche
nell’apparecchio.

e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 700 grammi.

e Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido
e semplice.

e Posizionare una teglia da forno nella ciotola dell’apparecchio se si desidera cuocere una
torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti. Si pud usare una teglia
da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.

e L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 “C per un massimo di 10 minuti. Il tempo di
cottura pud essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da riscaldarli
completamente.

PATATINE FATTE IN CA

Se si desidera preparare patatine fatte in casa, sequire i passaggi riportati di seguito.

1. Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura. Pelare le patate e tagliarle in patatine
di uguale spessore.

2. Immergere le patatine in una ciotola di acqua fredda per almeno 30 minuti, scolarle e
asciugarle con un canovaccio pulito e altamente assorbente. Quindi tamponarle con carta
da cucina. Le patatine devono essere completamente asciutte prima della cottura.

3. Versare 1 cucchiaio di olio (vegetale, di girasole o di oliva) in un recipiente asciutto, mettere
le patatine sopra e mescolarle fino a ungerle completamente.

4. Togliere le patatine dalla ciotola con le dita o con un utensile da cucina in modo che I’olio in
eccesso rimanga all’interno della ciotola. Versare le patatine nel recipiente.

Nota: non versare la ciotola con le patatine unte direttamente nel recipiente in una sola
volta, altrimenti I’olio in eccesso finira sul fondo del recipiente.

5. Friggere le patatine seguendo le istruzioni nella sezione Guida alla cottura.

Pulire I’apparecchio dopo ogni utilizzo.
La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina
in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cié potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio pit rapidamente.
2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.
3. Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Nota: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.
Avvertenza: per il modello con il vetro della ciotola: per preservare I’aspetto lucido
origine del vetro, si consiglia di rimuoverlo e lavarlo a mano.
Per assicurare il mantenimento ottimale dell’apparecchio con vetro, attenersi alla sequente
procedura di pulizia:
- Premere il pulsante posizionato sotto la maniglia del recipiente
- Estrarre il vetro esterno facendolo scorrere verso il basso e lavarlo a mano
- Mettere il resto del recipiente in lavastoviglie
- Dopo averlo lavato, reinserire il vetro sull’apparecchio facendolo scorrere verso I’alto.

Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia immersi
per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.

4. Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.
Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
6. Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

v




CONSERVAZIONE

1. Scollegare I’apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
2. Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

Per assistenza, informazioni o se si verificano problemi, visitare il sito Web dell’azienda
produttrice oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese. Il numero di telefono
é riportato nell’opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese non & presente un
centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con I'apparecchio, visitare il sito Web dell’azienda produttrice (vedere la
pagina di copertina del presente Manuale) per un elenco delle domande frequenti oppure
contattare il centro assistenza clienti del proprio paese.
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AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX

1. TnyavnTég matdteg 5. Kpéag

2. KOTOUTTIOUKIEG 6. Yapt

3. Kotémouho 7. Naxavika
4. Nitoa 8. Emdopmio

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

w N

A@alp£oTe OAA TA UAIKA TNG CUOKEUATIAG, AQAIPEDTE OO TA AUTOKOANNTA OTTO TN GUCKEUH.
Mnv agaipeite Ta emOéuata oAikdvng amd To mAéypa.

KaBapiote oxoAaoTIkd Tov KAS0 Kal TIG OTMOCTIWHEVEG OXAPEG e (EOTO veEPO, Aiyo uypd
oamouvt Kat éva Hahakd opouyydpl.

Inpuewon: O1Kadol Kat ot 6XAPEC TAEVOVTAL OTO TAUVTIPIO MATWV.

Mpogidomoinon: MNa 1o povtéNo e To YudAivo mapdBupo Tou pmmol: yia va Statnproete
TN YUOAIOTEPH EUPAVION KOl TNV TOIOTNTA TOU YUdAloU, GAC OCUVIGTOUME va TO
APAIPEITE KOl VA TO TAEVETE GTO XEPL.

Na va e€ao@alioete Tn BEATIOTN SlATAPNON TNG CUOKEUNG, AKOAOUBHOTE TNV akdAoudn
Siadikacia kaBaplopoU yla Tn CUOKEUN HE apdabupo:

- MatrioTe To kKoupmi Tou BpiokeTal KATW amd TO XEPOUAL TOU UITOA

4.

- TOMOBETHOTE TO UTTOAOLTIO UITOA GTO TTAUVTHPLO TIATWY
- Metd to mAUo1po, TomoBetroTe Eava To e§wTepIkd Mapdbupo o0Tn CUOKELK CUPOVTAG TO
TIPOG Ta EMAVW.

S KOUTTOTE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG UE éva Bpeyuévo mavi. H cuokeun
Aertoupyei pe (0To aépa. Mnv yepilete Tov kado pe Aadt iy NiTog yla Tnyaviopa.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

—_

@

TomoBeTAOTE TN OUOKELN O pia emimedn, oTaBepr] Kal TUPIKaXN EM@PAVELD, HAKPLA OTTO
HEépPn OTTOU PTOPEL VA TIETAXTE! VEPO.

Eloaydyete tn oxdpa otn BAon Tou Umol, pHéxpL To Tépua.

Mnv yepilete To ouptdpt pe Aadt i} dAlo vypo.

Mnv Tomo@eteite Timota mavw oTn cuokevr. Kati tétolo epmodilel Tnv KukAopopia
Tou aépa Kat EmNPEAel To amoTéAeopa Tov Tnyavicpatog o {010 aépa.

SHMANTIKO: Na va pnv unepBepuavOei N GUOKEUN, YNV TNV TOTTOBETEITE O€ YwVieg i} KATW amod
VTOUNATTIO OTEPEWHEVA OTOV TOIX0. Oa TIPEMEL VA APHVETE €va KEVO TOUAAXIOTOV 15 €K. YOpw
amnd Tn CUOKEUN), WOTE VA KUKAOPOPEL 0 a€Pag,.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THX XYZKEYHZ

H ouOKEUN UTTOPE( VOl TIPOETOIMATEL piat LeyAAN TTOIKIAIQ cuVTaywV. Ot XpOVOL HAYEIPEUATOG YIa
Baoika mata mapéxovtat otnv evétnTa «O8nNyog payelpikrigy. Ot NAEKTPOVIKEG CUVTAYEG OAG
BonBoulv va e€oikelwOeiTe Pe TN CUOKELN.

1.
2.

H W

BaAte 1o KaAwdio Tpoodoaoiag pevpatog otnv mpila.

TomoBeTAOTE TO PAYNTO OTOV KASO.

Inpeiwon: Moté va pnv unepPaivete Tn PEyIOTn MOGOTNTA TIOU AVAYPAPETAL CTOV

mivaka (avatpé€te otnv evoTnTa «O8NYOC HAYEIPIKAG»), KABWG KATI TETOLO HMOPEi va

EMNPEACEL TO TEMIKO AMOTENEGHA.

Tnpwéte Eavd Tov KAS0 PECA 0T CUOKELN.

Ma va &exkvoete 10 payeipepa, pmopeite va emiéete petald tng mpokaboplopévng

AEITOUPYIOG HAYEIPEUATOG ) TWV LN QUTOUATWY PUOUICEWV.

a. Av em\é€ete pia mpokaBoplopévn AelToupyia HayelpéUaToc:

«+ EmAé€Te TNV emBuunT AelToupyia HaYEIPEPATOC TTATWVTAG TO AVTIOTOIXO EIKOVISIO OTNV
006vn a@nc. AUTEC Ol AEITOUPYIEG TIEPIYPAPOVTAL AEMTTOUEPWE OTNV EVOTNTA «O8Nnyog
HAYEIPIKAG».

« EmpBePaiote T AerToupyia PayEIPEPATOC TIATWVTAG TO KOUMTTE @_)) . 'Etol Ba exvoel n
Sladikaoia payelpépaToc.



o
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+ To payeipepa Eekiva. H Beppokpacia Kal 0 UTTOAEITOUEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba
epgpavifovtat evalag otnv 08ovn.

b. Av emAé€ete un autopateg pubuioelg:

PuBpiote tn Beppokpacia HE TO KOUPTIA @ Kal @ otnv Ynoelakn oboévn. O

Beppootdtng pubuiletat amod 80°C éwg 200°C.

3TN OUVEXELD, PUBUIOTE TOV EMOUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOC () maTwvTag Ta KOUPMA @

Kat @ O XPovoSIaKOTTNG UTTOPE( va pUBUIOTE] HETAEL 1 Kal 60 AeTTTwV.

Matrjote To koupuni <ENAP=ZH» yia va EEKIVAOEL TO PaYEIPEUA HE TIG EMAEYHEVEG PUBUICELG

Beppokpaciag kat xpovou. To payeipepa Eekiva. H Beppokpacia kat 0 UTTOAETOUEVOG

XPOvog payetpépatog Ba eppavifovtat evaANag otnv 08o6vn.

H moootnTta Aadiov mou Byaivel amd To gayntd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW MEPOG TOU KASOoU.

Kdmoleg ouvtay£g amaitolv To AVAKATEUA TOU @aynToU 0TN MECT TOU XPOVOU HOYEIPEUATOG

yia BENTIOTA AMTOTENEGHATA HAYEIPEUATOG (AVATPEETE TNV eVOTNTA «O8NYOG HAYEIPIKAGY). Ma

VOl AVOKATEPETE TO PAyNTO, KPATAOTE TN XEIPOAARH YIa VA TPABHAEETE TO UMTOA AMO T GUOKEUN

KAl aVOKATEYTE. XN OUVEXELD, OTTPWETE VA TO UITOA H€CA 0T GUOKEUH KAl TO @ Hayeipgpa

Ba Eekvioel kat AL autépata.

‘Otav aKOUCETE TNV NXNTIKN EIS0TOINCN TOU XPOVOSIAKATTTN, N EMAEYUEVN WPA HAYEIPEUATOS

£xel ONOKANPWOEL. BydATe TO UMON amd TN GUOKEUN Kal TOTOBETAOTE TO O WA Tupipaxn

EMPAVELQ.

EAéy€Te av To QaynTo €xel yivel

Av TO QaynTo Sev €xel Yivel akoua, amAd CUPETE TO UITON HOYEIPEUATOG TH{OW OTN CUOKELN

Kal pUBUIOTE ToV XPOVOSIOKATTTN Yia Aiya eMIMAEOV AeTTTA AElTOUpYiag.

‘Otav 10 Payntd HAYEIPEVTE], aQAPEOTE TO UMOA. Na va BYAAETE TO GaynTO amd TO UITOA,

Xpnoipomolote pia Aapida.

Mpoooxn: Aev mpémel moté va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa.

Mpogcoxn: Metd To paygipepa, To HIMoA, n oxapa Kat 1o @aynto Ba kaive. Mnv ayyilete

TO MITOA KATA TN XPRoN Kat yia Aiyo XpOvo HETd tn Xprion, yati Kaigl. Na kpatdte to

MmOl pévo amo tn Xelpohapn.

MOAIG oAokANpwOEl To payeipepa pag moodTNTAg @aynTou, n CUCKEUN gival £€TOIUN OTn

OTIYMN Yl TO HAYEIPEUA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG QAYNTOU.

XPHZH THX NMAAKAZ YHXZIMATOX

TomoBetAoTe TNV MAGKA PNGIHATOG OTO UITO TNG CUCKEUAG.

Natiote 1o (), kai, 0N ouvéxela, matiote 1o &Y otV 086vN yia va emAéEeTe T AetToupyia
GRILL (WHZIMO). "

Evepyomotfjote T Aertoupyia GRILL (WHEIMO) matdvtag to 2. Me autév Tov Tpoémo, Ba
Eexvioel n pdaon mpoBéppavong (xpdvog :15 Aemtd).

‘Otav aKoUOETE TNV NXNTIKN €l50TT0INCN Tou XPovoSIaKOTT, N @Acn MPoBéppavong €xel
oAokANpwOEei kal n Beppokpacia éxel eTaoel Toug 200°C.

To mpoiodv petafaivel oe Aertoupyia Beppobaldpou otoug 200°C yia 10 Aertd. Bydhte to
MTTOA 0716 T CUOKEUH KOl TOTTOBETHOTE TOV O€ Jia TTUp{payn EM@AVELQ.

Mpogoxn: To pmmol Kat n oxapa Pnacipatog givar Mol {eoTd. XpnOIHOTOOTE pia
Aafida yia va TomoBeTioeTE TO PaynTo oTnv mAdka Pnoiparog.

TomoBeToTE TO PaynTd oTNV MAGKA YNOIATOG KAl EMAVATOTTODETAOTE TO UTON OTN CUOKEUN.
EmAé€Te TOV aMaUTOUHEVO XPOVO HAYEIPEUATOC TIATWVTAG TA KOUUTTIA @ kat (=) (BA.
evoTnTa «O8NYOC HAYEIPIKAGY).

MNatote 10 Kovpurni <kENAP=H» @‘yla va Eekivroel To payeipepa. H Bgpuokpacia kat o
UTTOAEITTOPEVOG XPOVOG payelpépaTog Ba epgavifovtal evaANAg otnv 08o6vn.

Inpeiwon: Mpémet va yupilete Ta KOPUATIA KPEATOG OTA MIOA TOU PAYEIPEUATOG,.
H moodtnta Aadiov mou Byaivel amé To @aynTd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW PEPOG TOu KASou.

9. '‘Otav akoUOETE TNV NXNTIKA EIGOTTOINCN TOU XPOVOSIAKOTITN, TO HAYEIPEUA £XELONOKANPWOEL.
BydAte Tov kA0 Ao TN CUCKEUN Kall TOTTODETAOTE TOV OE HIa TIUPIHAXN EMPAVELQ.

10. ENéyETE av TO @aynTd €xel yivel. Av To @aynTo Sev €xel yivel aKOpA, AmAG OUPETE TO UITOA
HAYEIPEPATOG TIOW OTN CUOKEUN Kal PUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTITN Yia Aiya emmAéov Aenmtd
Aerroupyiag.

11. ‘Otav 10 @aynTé HayelpeUTE], a@alpéoTe TO PMOA. MNa va BYAAETE TO YaynTo amo TO oA,
Xpnotpomolote pia Aapida.

Npoooyxn: Aev mpémet moTé va avamodoyupilete Tov kado pali pe Tn oxapa.

Npoocoxn: Metd To payeipepa, To HImol, n GXAapa Kat To paynto Oa kaive. Mnv ayyilete
TO PO KaTd T Xprion Kat yia Aiyo XpOvo HETd Tn Xprion, ylati kaigt. Na kpatdre to
MmO\ pévo amo Tn Xeipohapn.

ANMO=HPANZH

1. TomoBeTOTE TN OXAPA OTO UITOA TNG CUOKEUG.

2. MNatote @ ,0Tn oLVvéxela pubpioTe T Beppokpaoia (§) matwvtag Ta Koupma @ Kal- €éwgTn
Beppokpacia 80°C otnv Ynelakr 08évn.

3. XN ouvéxela, pubpioTe Tov emMOUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOC TIATWVTAG TO KOUMTT . Kat
pLOUIfovTag TNV WPA HE TA KOUUTTIA @ Kat @ Mmopeite va puBuiocete Tov Xxpovo amd 1
WPa £wG 4 WPEC.

4. NMatrjote To Koupmi <ENAP=H» @ yla va Eekivioet n Stadikacia amo&rpavong. H emieypévn
Beppokpacia Kat o UMOAEIMOUEVOG XpOvog payelpéuatog Ba epgavifovtal valag otnv
00dvn.

5. ‘'OTav 0KOUOETE TNV NXNTIKH E150TT0INCN TOU XPOVOSIAKOTTN, TO Hayeipepa €xel ONOKANPwWOEL.
ByAATe TO pmmoA amd Tn OUCKEUH Kal TOMTOOETHOTE TOV O UId TTUPIHAXN EM@AVEL.

6. ENéyETe av To QaynTO €xel Yivel. Av To @ayntod Sev €xel Yivel aKOpa, amAd CUPETE TO UITOA
HaYEIPEUATOC THOW OTN GUOKEUR Kal pUBUIOTE TOV XPOoVOSIaKOTTN yia Aiya emmAéov Aenmtd
Aertoupyiag.

7. ‘Otav 10 @ayntd HayelpeuTei, apaipéoTe To Umol. MNa va ByAaAeTe TO @aynTo amod TO UIOA,
Xpnotuomoote pa Aapida.

Mpoooxn: Aev mipémel oTé va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxdapa.
Mpoacoxn : MeTd To paysipepa, To UIOA, n oXdpa Kat 1o paynto Oa kaive. Mnv
ayyi{ete To pmol Katd tn Xprion Kat yia Aiyo XpOvo peTd Tn Xpron, ylati kaigt. Na
KPATATE TO UmOA pévo amo tn Xeipolafn.

OAHIOZ MATEIPIKHZ

O mapakatw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TG Baotkég puBUIoELS yia Ta mATa Tou BéNeTe
va SNUIOUPYHOETE.

Inpeiwon: Ol MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival amMAWG EVOEIKTIKOI Kal MIOpPEl va
Slagpépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat Tn 860n amdé matdteg mov xpnoipomnoleite. Na
GAAEG TPOPEG, TO HEYEBOG, TO OXNHA KAl I HAPKA HTOPE( VA EMNPEACOUV TA AMOTEAEGHATA.
Emopévwg, evEEXeTaN va TIPETIEL VO TIPOCAPHOGETE ENAPPWG TOV XPOVO HAYEIPEHATOG.



Matareg Kai TNyavnTég MaTaTeg

Npdypappa Ynoiparog

* AVOKIVA\OTE OTN PEOT TOU HAYEIPEUATOG.
**TOMOOETNOTE TN POPHA YIA KEK / TO TAYAKL OUPVOU GTO WITOA.

Kareuypéveq ryavnteg 300 - 800 . o K N g = %Jl 15 mi
matareg (10 mmx 10 mm) 9| # 15-25min 180°C N t min
TTITIKE 3 4 " [ AN MpoaBéate 1 KoutaNid Mnopeite va npooBéaete Adi,
ﬂlTlKEC(;n)\(/ngrE:)"GTﬂTEC 300-800g| % | 22-27min | 180°C @ P i, ne [IT—— upwp’;rlx{! [361?1va xaladnyia
Kpéag 2509 . s TIEPIOaOTEPN YeUon.
Kateguypéveg KuSWVaTes | 300 _g0g . N [C A MpooBéote 1 koutaNia g 200°C Kpdvoc: 68 min 710 {04 T0U HaYEIpEaTOg,
TaTdTeq 9] # | 22-27min | 180°C NI cotmac Aadt UTOPEiTE vt QVAKATEVETE T0 gaynTo.
Kpéac Kat mouhepika Mriopeite vanpooféoete Add,
MpoBéoyiovon: 15 min ¢/ apwylatika otava kat AT yia
¢/ Noukavika 4009 “ L . TiEpIo00TEePN yedon.
MmpiloNa 100-500g| € | 6-10min | 180°C 200°C | Xpdvog:10-12min 710 04 TOU JOYEIpEUaTo, JmopeiTe
VOl QVOKATEETE TO QayNTO.
S1i00¢ KoTtéTOUNO 8 . o > Moobé 15 mi [/
(xwpickoxkara) | 10075009 12-19min | 180°C Aaxavika 3009 poseppavan: 1> min
Xwp 200°C Xoovog: 10min
OAGKANPO KoTéTOUNG|  1000g | & 60 min 200°C MooBéouaon: 15 mi o
D\éto Yapiol 2009 p;Ss’puuv‘t;ns SImm
Yapt 200°C (pdvog: 3-5 min
D\éto coAopol 3509 P2 15-17 min 140°C
; - - THMANTIKO: Na va amo@uyete tnv MPOKANon @Oopd¢ OTn CUOKEUNRG 0ag, TOTE va PNV
Tapideg 12 koppdma| V7 4 min 170°C UMEPBAIVETE TIC PEYIOTEC TTOGOTNTEG GUOTATIKWY KAl LYPWV TIOU avaypd@ovTal OTO EYXEIPISIo
Zvak odnylwv Kat oTig ouvTayéc. OTav XPNOIUOTIOIETE UEIYHATA TTOU (POUCKWVOUV (OTTWG yIa KEIK, KIG
g [0 3 | HAQWY), N @Oppa Sev TPEMEL va yepiCel TAvw amd To HIoo.
Kursqzuvuzvgq 100-600g 715 min 200°C N HAP), N OPHA P YEMIC M
KOTOMTTOUKIEG =
[ ZYMBOYNEXZ
Dtepolyeg kotomovlou | 300 g 16-20min | 200°C N
= + OLMIKPOTEPOU PEYEBOUC TPOPEC ATAUTOUV KATIWG AlyOTEPO XPAVO LAYEIPEUATOG, CUYKPITIKA
[ P , . .
T R - 1259 ) = 7-9min 1800c | UE TIG HEYOAUTEPOU HEYEOOUG TPOPEG.
' , Konpdtia = + Havakivnon Tpo@uv UIKPOTEPOU HEYEBOUC 0TN HECH TOU HAYEIPEUATOC BEATIGVEL TO TEMKS
Kareguypéveg P?Mic 200 9 e | 8-10min | 200°C L N AMOTENEOUA KAl WITOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOUOLIOUOPPO HAYEIPEUA.
KpeppuI00 (10 xoppduia) = « Tava KAVeTe TIC TOTATEC 181aiTEPA TPAYaVEC, SOKIUAOTE VA TPOCBECETE HId IKEN TTOGOTNTA
Nitoa 400g 7 min 190°C Aad10U TPV amd TO HayEipePa KAl QVOKATEPTE yia va KAADYETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEC.
ZuvioTtoUpe 14ml &St
Naxaviké 300-700g 92/;% 16-20min | 200°C { 3 N «  HBENTIoTN TPOTEIVOUEVN TTOCOTNTA YIA HAYEIPEUA TNYAVNTAG TTaTdTag eivat ta 700 ypappdpta.
- + XpnowomoloTe £tolun CUUN o@oNATag, koupoL 1 GAAN yia va PTIAEETE YEUOTA OVaK,
Yoo £0KOAA Kal ypriyopa.
Ao KEw/udoy | 7xomdna | € | 15-18min | 180°C Xpnotuorotote gva;mp(/ . TlonloeaTr']ora éva mnpir oTo pno)'\ me ouroKeur']c .f_c’zv eél)\eTs va LPﬁOETE éva KEIK | Hiq po?w
Tayakt povpvou 1 €@v BéNeTe va Tnyavioete evaioOnTa 1} YEUOTA UNIKA. MTTOpEITE va XpNOIUOTIOINCETE éva
Kéik GokoAdTag 3009 [ 30 min 160°C TUPipayo okeVog amd GINKOVN, avoeidwTo atadAl, aNoupivio 1 TEpakoTa.
AR +  Mmopeite emiong va XpnNOILOTOINCETE TN CUOKEUN yla va {avaleotdvete @aynto. Ma va
£0TAVETE PayNTO, pUBUioTE TN Beppokpacia oToug 1o €wg Kal ENTA. 6voG
Ceotavete @ayntd, pubuiote tn Beppokpaci 160 °Cyia £ 10 Aemrtd. O xp6
_ Mra o péteq ‘1-2 KoppdrTial ‘ 4h 80°C ‘ HOYEIPEUATOG UTTOPE VA TIPOCAPHOOTE! avANoya HE TNV TOCOTNTA TOU (ayntol yia va

EavaleoTaveTte MANPWCE TO GAyNTO.



ZMITIKEZ THTANHTEZX MNATATEZ

Av B€NeTE Va QTIAEETE OTMITIKEG TNYAVNTEG TTATATECG, AKOAOUBOTE Ta TTaPAKATW Bripata.

1. EmA€€Te pia moikihia Tatatag mou evOEikvuTal yia TNYAVIOHUA. ZEQAOUSIOTE TIC TTATATES KAl
KOWTE TIG OE QETEG iG10U TTAXOUG.

2. MOUNOTE TO UIMTOOTOUVAKIA TIATATAG O €va UTTOA PE KPUO vePS Yia TouAdxtoTov 30 Aentd,
OTPAYYIETE Ta KAl OTEYVWOTE Ta HE pia KaBapr), TOAU amoppo@NTIKN TTETOETA. STn CUVEXELD,
TAUMOVAPETE e XapTi Koulivag. Ot matateg mMPEmel va ival TOND KOAG OTEYVWUEVES TIPIV
amnod To payeipepa.

3. Pite 1 koutahid coumag Aadt (puTiko, NAEAalo 1y eEhaldAad0) o€ éva oTeyVO WO, TpoaBéoTe
TIG KOPUEVEC TTATATEG KAl AVAKATEYTE péXPL va KAAU@BOUV pe To AadL.

4. BYANTE TIG KOPUEVEG TTATATEG OTTO TO UITON HE TO XEPL 1) ME éva KOUJIVIKO OKEVOG, £TOL WOTE TO
emmAéov AadL va mapapeivel 0To Umol. TOMOBETAOTE TIG KOUUEVES TIATATEG OTO UITOA.
Inueiwon: Mnv ad TE TO §o)Xeio pe TIG KOPUEVEG TTaTATEG amevBsgiag oTo pmol,
ytati to emmAéov Aadt 8a KataA el oTov MuBuéva Tou pmoA.

5. TnyavioTe TI§ TaTaTeg UUPWVA HE TIG 08nyieg oTnV evoTNTa «O8NYOG LAYEIPIKNAGY.

KAGAPIZMOX

KaBapiote Tn ouokeur| petd amoé kdbe xprion.

To pmoA kat n oxdpa SlaBETouV avTIKOMNTIKY EMOTPWON. MNnV XPNOIUOTIOIETE PETOANIKA

KOUuQIVIKA OKeLN i AelavTtikd mpoidvta kabapiopol yla va ta kabapioete, Kabwe KATL TETolo

pmopei va @Beipel TNV avTIKOANTIKA EMKAAUYN.

1. Bydhte to kaAwSio amd tnv mpila Kat aQroTE TN CUCKELT VA KPUWOEL
Inueiwon: AQalpECTE TO UITOA YIA VA APHOETE T CUCKEUN VO KPUWOEL TTIO Ypriyopa.

2. ZKouTTioTE TO €WTEPIKS TNG OUOKEUNG e éva Bpeyuévo mavi.

3. KaBapioTe To pmol Kai T oxdpa pe {e0To vepd, Aiyo uypo oamolvt Kat éva HaAaKO Gpouyydpl.
Mmopeite va XpnOIHOTTOIOETE AMOATTAVTIKO UYPO YIO VA AQAIPECETE TUXOV UTTOAEIUATA BPWIAG.
Inpewon: To pmol Kat n oxdpa mAévovtal GTo MAUVTHPLO TATWV.

MNpogidomoinon: MNa to HovVTENO pE TO YUAAIVO Tapdabupo Tou MITOA: yia va S1atnpioETE

TN YUOAIOTEPH EUPAVION KAl TNV TOIOTNTA TOU YudaAloU, GAC CUVIGTOUME va TO

APAIPEITE KAl VA TO TAEVETE GTO XEPL.

Na va e€aoealioete TN BEATIOTN Sl1ATAPNON TNG CUOKEUNG, AKOAOUBNOTE TNV akdAoudn

Sladikacia kaBaplopoU yia Tn CUOKEUN HE Tapabupo:

- NatioTe To koupmi Tou BpiokeTal KATW amd TO XEPOUAL TOU UTTOA

- SUpeTe TO EEWTEPIKO TAPABUPO TTPOG TA KATW. MAUVETE TO OTO XEPL

- TomoBeTAOTE TO UTTOAOITTO UITOA OTO TMAUVTHPLO TMATWY

- MeTATom\UOIp0, TOTTOOETHOTEEAVATOEEWTEPIKOTTAPABUPO GTNOUOKELH GUPOVTACTOTIPOGTA
EMAVW.

JUpBoUAR: Av €xouv KOAAROEL UTTOAEIUOTA OTOV TTUBPEVA TOU MITOA Kal 0T OXAPa, YEUIOTE
Ta pe (eotd vepd Kal Aiyo uypd oamouvi. AQHOTE TO UITOA Kat Tn oXdpa va HOUAIdcouy yia
miepimou 10 NemTd. £Tn OUVEXELD, EEMMUVETE Kal OKOUTT{OTE.

4. YKOUTTIOTE TO EOWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE (E0TO vePS Kal éva LYPO TTaVI.

5. KaBapiote 10 Beppavtikd oTolxeio pe éva oTeyvo Pouptodkl Kabaplopou yla va
QTTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIPHATA paynToU.

6. Mn BuBilete Tn ouokKeuN O€ vePAS 1) AAO uypd.

ANOOHKEYZH

1. BydAte amo tnv mpila Tn CUOKEUN KAl A@ROTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBaiwBeite 6T OAa Ta pépn gival kaBapda Kal OTEyVA.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite o€pPig 1 TAnpo@opieg i av éxeTe Kamolo mPOBANUa, EMOKEPDEiTE TOV IoTETOTIO
NG EMWVUMIAC 1 EMKOIVWVIOTE HE TO KEVTPO €EUTMNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUUIAG
oTn XWpa oac. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo TNAEPWVoOU 6To PUANESIo S1EBvolc eyyunong.
Av 8ev UTIAPXEL KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag, EMOKEPOE(TE TOV TOTIKO
QVTITPOOWTTIO TNG EMWVUHIAC.

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

Av OLVAVTHOETE TIPORBAAUATA E TN CUCKEUN, EMOKEPDEITE TOV IOTOTOTO TNG EMWVULMIAG (BA.
£§WPUANO AUTOU TOU eyXEIPISioU) Yia va SEiTE TOV KATAAOYO CUXVWV EPWTHOEWV 1) EMKOIVWVAOTE
HE TO KEVTPO EUMTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA OO,
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