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1. Arekintés
Haz
Fitéelem (a belsd tér felsé részén)
Kezeléfelilet jelzésekkel és gombokkal
Sitékosdr (2)
Betét
MAX A sitékosar maximdlis 16ltési szintjének jelolése
(3,5 literes sitdkosar)
Siitékosar (1)
A sit6kosar fogantyija
Levegé&kivezeté nyildsok
Tavtarté kdbeltekercseléssel
Csatlakozévezeték hdlézati csatlakozédugédval
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Készonjik a bizalmat!
Gratuldlunk az j forrélevegés fritézéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd
a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a hasz-
nalati Otmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a haszna-
lati 6tmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheto.

* Orizze meg a haszndlati Gtmuta-
t6t, hogy a késébbiekben is
hasznalhassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a hasznalati Otmutatét is. A
haszndalati 6tmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok &rémét kivanunk az uj forrélevegds fri-
t6z haszndlatdhoz!

Jelzések a késziléken

Ez a szimbélum figyelmezteti, hogy
ne érjen hozzd a forré feliletekhez.

] Azezzel ajelzéssel megjeldlt anya-
gok nem véltoztatidk meg az élelmi-

szerek izét vagy illatét.

2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket sissenek benne legfel-
jebb 240°C-os forré levegében.

A forrélevegds fritéz kizarélag hdztartdsi
célokra készilt. A forrélevegds fritézt csak
beltérben szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elére lathaté helytelen hasznalat
A forrélevegds fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

3. Biztonsagi
tudnivalok

Figyelmezteté jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kdvet-
kezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockézat: A fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat. |
FIGYELMEZTETES! K6zepes kockdzat: A
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: A készilék haszndlata so-
rén szikséges tudnivaldk, specidlis jellem-
z8k.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

© 8 évesnél idésebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességekkel rendelkezé személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tapasztalattal és/vagy tuddssal,
csak feligyelet mellett hasznélhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatdrdl szolé megfeleld tdjékoztatds
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértették. Gyermekek
nem jatszhatnak a készilékkel. A készilék tisztitasat és felhasz-
ndléi karbantartdsét nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha
8. életéviket betoltotték, és feligyelik oket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktdl és a
csatlakozévezetéktdl.

®© A hibds hasznélat sériléseket okozhat.

® Ne nyuljon a készilék felforrésodott részeihez, példdul a
& hdtoldalon 1évé levegdkivezetd nyildsokhoz. A sitékosa-
rakat csak a fogantyindl fogva szabad megfogni.
© Sités kdzben a levegdkivezetd nyildsokon keresztil forré géz té-
vozik. Ne nyuljon a forré gézbe.
® Ha a készilék csatlakozévezetéke megséril, akkor a veszélyek
megelézése érdekében a gydrtéval, a gyarté vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves kendével letérolni.
®© A készilék nem Uzemeltethetd kilsé idékapesold éraval vagy ki-
|6n tévvezérlé rendszerrel.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példéul a kovetkezdkhoz. ..
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatérsak szdmdara;
.. mezbégazdasdgi létesitményekben;
.. sz8lloddk, motelek és mds lakslétesitmények vendégeinek ki-
szolgdldsara;
. reggelizteté panziékban valé hasznélatra.
® Tartsa be a tisztitésrél 52616 fejezet utasitdsait (lasd , Tisztitds” a
kovetkezd oldalon 24).



VESZELY a gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A forrézési sérilés életveszélyes
lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY a hazi- és
haszondllatokra nézve!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra

nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-

jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa

tévol az dllatokat az elektromos készilé-

kektdl.

VESZELY a madarakra
nézve!
© A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegé,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha bel-
élegzik a készilék Gzemelése kdzben
kibocsdtott fistét, még ha minimdlis
mennyiségrél van is sz4. A készilék
haszndlata kézben a madarakat &t kell
vinni egy mdsik szobdba.
A fellépé aramiités
VESZELYE!
® Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.
® A késziléket, a csatlakozdvezetéket és
a hélézati csatlakozédugdt nem szabad
vizbe vagy més folyadékokba mértani.
® Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatlo-
kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés
elétt ellenériztesse a késziléket.

Nedvesség kovetkeztében

6 ©HY

© Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozddugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovdbb a késziléket, ha-
nem ellendriztesse szakszervizzel.

©® Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikodtesse a késziiléket, ha a készi-
léken vagy a csatlakozévezetéken lathatd
sérilések taldlhatdk, illetdleg, ha a készi-
léket el6z8leg leejtették.

® Ha hosszabbitékdbelt haszndl, annak
meg kell felelnie a késziilék technikai
adatainak.

©® Ne csatlakoztassa a késziléket elosztéd-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

© A csatlakozdvezetéket Ugy kell vezetni,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki ne
akadhasson bele, és senki ne botolhas-
son meg benne.

© A hdlézati csatlakozédugédt kizarédlag
olyan szabélyszerGen felszerelt, jél hoz-
zéférhetd, véddérintkezds csatlakozéal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziiltsége megfelel a készilék tipustab-
l&jan feltintetett értéknek. A csatlakozé-
alizatnak a csatlakoztatast kdvetéen is
i6l hozzatérhetdnek kell lennie.

©® Ugyelien arra, hogy a csatlakozévezeték
ne sériiljon meg éles peremek vagy forré
feliletek miatt. Ne tekerje a csatlakozéve-
zetéket a készilékre.

© A készilék elhelyezése soran Ugyeljen ar-
ra, hogy a csatlakozévezeték ne akadjon
be vagy zizdédjon meg.

© A készilék a kikapcsoldsat kovetéen
sincs levdlasziva a hdlézati dramelltds-
rél. Ehhez ki kell hiznia a hdlézati csatla-
kozédugdt.

©®© A hdlézati csatlakozédugd kihtzdsakor
mindig magdt a hdlézati csatlakozédu-
g6t fogja meg, soha ne a vezetéket.



O}

Hizza ki a hdlézati csatlakozédugédt a
hélézati aljzatbdl:

- minden haszndlat utdn

- ha Gzemzavar lép fel

- ha nem haszndlja a késziléket

- mieldtt a késziléket tisztitja

- vihar idején

A veszélyek megelSzése érdekében ne
végezzen dGtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

®

O}
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A csatlakoztatott késziiléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

Uzem kézben mindig feligyelie a forré-
levegs fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan iddben felismeri a
felmerild problémdkat.

A készilléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).
Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
folatte is.

Ne haszndlja a forrélevegds fritézt kéz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan éghetd targyak kdzelé-
ben.

A forréleveg®s fritézt kizdrélag szilérd,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
cstszhasson arrébb.

SERULESVESZELY égési
sérilések miatt!

Ne érien a készilék és a belsé tér forré
felileteihez. Haszndljon sitkeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.

Vérja meg, mig a készilék teljesen le-
hdlt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.

Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
veg®s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

©®

Csak eredeti fartozékokat haszndljon.

© A készilléket soha ne helyezze forré fe-

liletre (pl. tizhelyre), héforrdsok vagy
nyilt lang kozelébe.

Ugyelien rd, hogy az ételek ne érjenek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemekhez, és ne ragadjanak oda.
Ne alkalmazzon erds vagy sirolé hatd-
s0 tisztitdszereket.

A készilék csiszdsmentes mianyag
labakkal van felszerelve. Mivel a bito-
rok szdmos kiilénbdzé festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 18-
bakat megtdmadhatiék és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz
2 siitékosar 7 /4 betétekkel 5
1 haszndlati dtmutatd



5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got! Kilondsen fontos, hogy a
belsé térben ne maradjon sem-
milyen csomagoléanyag, példa-
ul sztiropor darabok.

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldaldn taldlhaték a levegdki-
vezetd nyildsok 9 és a tavtarté 10. Haszné-
lat kézben a levegSkivezetd nyildsokbdl
forré g6z tavozik.

97__
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©® Soha ne takarja el a levegSkivezetd nyi-
l&sokat 9.

® Ne haszndlja a forrélevegds fritézt koz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kdzelé-
ben.

©® Ugyeljen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.

MEGJEGYZES: Az elss haszndlat sordn
enyhe fist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fitéelem 2 szerelési anyagai miatt t&r-
ténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

e Tavolitsa el a készilékrél a védsféliakat
és a ragasztécsikokat, de ne szedje le a
készilék aljan 1évd tipustabldt.

¢ Ellendrizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

o Tisztitsa meg a készuléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat elétt.

¢ Helyezze a késziléket szdraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hédlls feliletre.

® A hdlézati csatlakozédugét 11 olyan
csatlakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



6. A kezelofeliilet és a kijelzo attekintése

12 13 14 15 16 17 18
@ @ |Bee8 [BBEBEM‘.@ < // '

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @ Gomb: Be/Ki
13 Gomb: H8mérséklet
14 Kijelz&: A sitkosar hdmérsékletének és a sitési idének a kijelzése (1)
15 °C  Mindkét kosarndl: vilagit, amikor a sitési idé lathatd
16 Kijelzd: A sitékosdr hdmérsékletének és a sitési idének a kijelzése (2)
17 Gomb: Id8
18 Gomb: Inditds/szineteltetés
19 h min Mindkét kosdrndl: 1d6 kijelzése: percekben (min) és 6rakban (h)
izem kézben: a hatralévs idé kijelzése
20 (2 Gomb: A siitékosdr kivélasztdsa (2)
21 SYNC COOK gomb/LED: Mindkét sitékosar azonos értékekkel mikadik
22 Forgbszabdlyozé: Hoémérséklet és sutési idd bedllitdsa, programvdlasztés
AIR FRY (siités)
REHEAT (melegités)
BAKE (sitemény sités)
ULTRA CRISP (ropogés ételek)
ROAST (piritds)
DEHYDRATE (aszalds)
PROVE (tésztakelesztés)

23 SYNC FINISH gomb/LED: A két sitékosdr elkészitése szinkronizdlva
24 Gomb: A siitékosar kivélasztdsa (1)



7. Rovid uvtmutaté a
fritoz hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

® Minden élelmiszernek szdraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szant
élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-
szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitott élelmiszer esetén tavolitsa el
a leheté legtdbb vizet és jeget, mieltt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

® Panirozott élelmiszerek esetén Ugyeljen
arra, hogy a panir ne véljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.

Sitési ido és homérséklet

® Ha finom és egészséges ételt szeretne
fézni, akkor a sitési idé és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a csoma-
goldson feltiintetett utasitésokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

o A siitékosarakat 7/4 csak a MAX 6
jelzésig szabad tdlteni.

o Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
t8. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képz&d-
jon.

Az egyenletes barnulds elérése’ 2

': A siitési id minden egyes Y4 részének el-
telte utdn rdzza vagy forditsa meg, a sité-
si id6 alatt tehdt 3 alkalommal.

2 A sijtési id6 fele utdn rézza vagy forditsa
meg.

Ha fontos az élelmiszerek (pl. hasdbburgo-
nya vagy csirkefalatok) egyenletesen barné-
ra sitése, akkor a sitési folyamat kézben
1-3 alkalommal meg kell rézni.

1. A sitékosarakat 7/4 a fogantyindl 8
fogva hizza ki a hazbdl 1, és rézza
meg a hozzdvalékat. Ugyeljen arra,
hogy pl. a hasabburgonydk 6l dssze-
keveredjenek, és a belil [évé, nyers da-
rabok kivilre keriljenek. A készilék
automatikusan kikapcsol, ha kiveszi a
sUtékosarakat 7 /4.

2. Helyezze vissza a sitékosarakat 7/4
a készilékbe. A készilék automatiku-
san Gjra bekapcsol a sitési idé lejartd-

ig.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad
kozvetlendl a sitékosarakba 7 /4 helyezni.
Az elékészités utdn tegye a tésztdt egy sitd-
formdba vagy egyéb hddllé forméba (pl.
muffin forma). Ezt a formét aztdn a benne
|évé tésztdval egyitt helyezze a sitékosa-
rakba 7/4.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitott élelmiszer csomagoldsan
nincs megadva sitési idé a forrélevegés fri-
16zhoz, a légkeveréses sitéhoz megadott
adatok legyenek iranymutaték.



8. Kezelés

& Egési sérilések VESZELYE!

® Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hétoldalon [évé levegdkivezetd nyild-
sokhoz 9.

® Haszndljon sitékeszty(t vagy edényfo-
g6 konyharuhét a sitékosarak 7/4
megfogdsdhoz.

© Sutés kdzben a levegdSkivezetd nyildso-

kon 9 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydlion a forré gézbe.
© Ne mozgassa vagy szdllitsa a forrdle-

vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
® A késziiléket semmi esetre sem szabad
a sitékosarak 7 /4 nélkil mikodtetnil

8.1 Aramcsatlakozas

* Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugét 11
egy véddérintkezés csatlakozdaljzat-
hoz, amely megfelel a tipustablan fel-

tuntetett értékeknek. A csatlakozéaljzat-

nak a bekapcsoldst kdvetéen is jél
hozzé&férhetének kell lennie.

8.2 Be-/kikapcsolas

¢ Nyomja meg a Be/Ki gombot @ 12,
hogy bekapcsolja a készenléti izem-
médban 1évé késziléket.

- Egy roévid hangjelzés hallatszik és a
kijelzén révid ideig megjelenik a HI
felirat.

- Az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
séklet megjelenik a kijelzén 14/16
kijelz&kon.

e ABe/Ki gomb © 12 ismételt megnyo-
mésdval a késziléket barmikor készen-
léti izemmédba kapesolhatja. Ez futé
progrom esetén is mikadik.

Egy rovid hangjelzés hallatszik és a
kijelzén révid ideig megjelenik a bYE
felirat.

- Akijelzd dsszes jelzéfénye kialszik.

- A ventilétor ledll.

8.3 A sutokosar
kivalasztasa

1. Afritéz bekapcsoldsdhoz nyomja meg
a Be-/ki gombot ©® 12.

2. A (1) vagy (2) gomb megnyomésdval
vdlassza ki a kivant sitékosarat 7/4.
A kivdlasztott sitékosdr szimbdluma vil-

log.

MEGJEGYZES: Ha 15 masodpercen belill
nem nyomja meg egyik gombot sem, a kivé-
lasztott sitékosér szimbdluma abbahagyja

a villogdst. Ebben az esetben nyomja meg

ismét a (1) vagy a (2) gombot a bedllitdsok
folytatdsahoz.




8.4 Alapveto kezelés

A kovetkezé pontok esetén:
A készilék be van kapcsolva.
A (1) vagy (2) gomb megnyomdsdval ki-
vdlasztotta a 7 /4 sitékosarat.

A programok megnyitasa

¢ Nyomja meg és forditsa el a forgészabg-
lyozét 22 addig, ameddig a kivént
program LED-je kezd vilagitani - ekkor ki
van vdlasziva.

Kézi f6zés

e A hdmérséklet és sitési idé kdzvetlenil
bedllithats. A &) 18 gomb megnyomé-
saval elindul a sités a bedllitott értékek-

kel.

Hémérséklet médositasa

A hémérsékletet 5 fokos lépésenként 40 °C

és 240 °C kodzé lehet bedllitani.

A programokban a hémérséklet csak korld-

tozottan dllithaté be. A bedllithaté tartomd-

nyok pontos adatait a programok

attekintését tartalmazé tablézatban taldlja

(lasd , A programok dttekintése” a kdvet-

kezd oldalon 17).

¢ Nyomja mega @ 13 gombot. A 14
vagy 16 kijelzén villog a hdmérséklet.

® Forgassa a forgészabdlyozét 22,
ameddig meg nem jelenik a kivént hé-
mérséklet. A villogds a bedllitas utdn
kb. 5 perccel ledll. Az Gj hdmérséklet at-
vétele sikerilt.

MEGJEGYZES: 200 °C feletti hmérséklet-
bedllitds esetén a sitési folyamat végén au-
tomatikusan bekapcsol a hité funkcié. A ki-
ielzén megjelenik a COOL felirat, és a

ventilétor tovébbi 1 percig tzemel. Ez a hi-

tési folyamat nem dllithaté le.

Idé médositasa
A sitési id6t 1 és 60 perc kdzott, 1 perces
lépésekkel lehet bedllitani.

- 200 °C feletti hémérséklet-bedllitas
esetén legfeliebb 30 percre.

- A BAKE programban 1 perc és 4 éra
kozott.

- A DEHYDRATE programban 15 per-
ces lépésekkel, 1 6ra és 24 éra ko-
zott.

- A PROVE programban 5 perces ¢
pésekkel, 15 perc és 4 6ra kdzott.

¢ Nyomjamega © 17 gombot. A kijelzén
villog az id8.

¢ Forgassa a forgészabdlyozét 22, amed-
dig meg nem jelenik a kivént idé. A vil-
logds a bedllitas utdn kb. 5 perccel
ledll. Az 6] id6 atvétele sikerdlt.

MEGJEGYZES: Kezelés hianyaban 5 perc
elteltével a készilék automatikusan készen-
léti Gzembe kapcsol.




8.5 Programok hasznalata

MEGJEGYZESEK:

e Ugyelien ré, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemhez 2, és ne ragadjanak oda.

* A SYNC FINISH program kivételével
barmikor médosithatia a hémérsékletet
és a sitési idét.

e Az AIR FRY programban 5 percenként
hangjelzés emlékezteti Ont az ételek
megforditdsara.

¢ Az ULTRA CRISP program végén a
COOlL felirat jelenik meg. A ventildtor
kb. 1 percig folytatja mikadését. A ki-

ielzén az End felirat jelenik meg,

3 hangjelzés hallhatd, és a készilék ké-

szenléti dllapotba vdlt.

®  Amikor a COOL funkcié aktiv a
gomb nem mikadik.

o A hdveszteség elkerilése érdekében a
sitési folyamatot csak akkor szabad el-
inditani, ha mindkét siitékosér 7/4 tel-
jesen be van helyezve.

¢ Programvdltdskor el8szér mindig kapcsol-

ja készenléti izemmédba a késziléket a
Be/Ki gomb ® 12 megnyomdsdval,
majd kapcsolja be Ujra.

Néhdny élelmiszerhez és elkészitési méd-
hoz a készilék eldre bedllitott programmal
rendelkezik. Ha kivdlaszt egy programot,
bérmikor tovdbbi bedllitdsokat eszkézdlhet
a kévetkezékkel kapesolatban:

Hémérséklet

Sutési idd

A SYNC FINISH funkcié aktivélésa

utdn mdr nem médosithatia a hémérsék-

letet és a sitési idét.

1. Készitse elé az élelmiszereket, és he-

lyezze &ket a sitékosarakba 7/4.

A sitékosarat tolja be a hdzba 1.

Nyomija meg a Be/Ki gombot ® 12.

A (1) vagy (2) gomb megnyomdsdval

vélassza ki a kivant sitékosarat.

5. Nyomja meg a forgészabdlyozét 22.

6. Forditsa el a forgészabdlyozét addig,
ameddig a kivént program LED-je vilé-
gitani nem kezd. A 14 vagy 16 kijel-
z8n megjelenik a hdmérséklet a
kivalasztott programhoz.

Mo

MEGJEGYZES: A hémérséklet modositdsé-
hoz nyomja meg a ® 13 gombot, az idé
médositdsdhoz pedig a © 17 gombot.
Ameddig a megfeleld érték villog a kijel-
z6n 3, addig a forgészabdlyozé forgatdsa-
val el tudja végezni a médositdst. Az elfor-
gatds utdn vdrjon kb. 5 masodpercet. A
kijelz villogésa ledll, az 6j érték pedig 4t
vételre kerilt.

7. Inditsa el a sitési folyamatot a Start/
szlnet gomb & 18 megnyomdsdval. A
program elindul.

- A kijelz8n megjelenik a hatralévé si-
tési id8. Az id6 és a hdmérséklet érté-
keit a program futdsa kézben a
13 vagy © 17 gombok megnyo-
mésdval médosithatia.



8.6 Gyors inditas

1.

2.

Kapcsolja be a késziléket készenléti
izemmédbél a Be/Ki gombbal @ 12.
Az Inditds/szineteltetés gomb & 18

megnyomdséval mindkét sitékosdr eseté-

ben elindul a sités az elére bedllitott
180°C -os hémérsékleten és az eldre
bedllitott 15 perc sitési idével.

Ha csak egy sitkosarat kivén haszndl-
ni, akkor nyomja meg a (1) vagy (2
gombot.

MEGJEGYZESEK:

Ha 200 °C feletti hémérsékletet vélaszt,
az idét maximum 30 percre dllithatja
be.

Az program végén a COOIL felirat jele-
nik meg. A ventildtor kb. 1 percig foly-
tatjia mikadését. A kijelzén az End
felirat jelenik meg, 3 hangjelzés hallha-
16, és a készilék készenléti dllapotba
vdlt.

8.7 A sitési folyamat
megszakitasa

MEGJEGYZES: A 6] hosszi sziinet negativ
hatdssal lehet a sitési eredményre.

Barmikor megszakithatja a sitési folyama-
tot, hogy pl. ellenérizze a barnulds mérté-
két.

1. A fogantyival 8 hizza ki a sitékosa-
rat 7/4 a hazbdl 1. A készilék auto-
matikusan kikapcsol, ha kiveszi a
sutkosarat.

- A hdtralévé sitési idé villog.

- A kivdlasztott program melletti LED vil-
log.

- A ventildtor ledll, amig a sitékosa-
rat 7/4 vissza nem toljdk.

2. Helyezze vissza a sitékosarat a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vissza-
kapcsol a siitési id8 lejartaig.

vagy

1. A sitési folyamat megszakitdsdhoz révi-
den nyomja meg a Start/sziinet gombot
18.

- A hdtralévé sitési idé villog.

- A kivdlasztott program melletti LED vil-
log.

- A ventildtor ledll.

2. A sitési folyamat folytatéséhoz nyomia
meg Ujra a Start/sziinet gombot & 18.
- A hétralévé sitési id6 tovabb csdk-

ken.
- A ventilétor tovabb fut.



8.8 A SYNC COOK funkcio

Ez a funkcié lehetévé teszi nagyobb mennyi-
ségek sitését azonos sitési idével és hdmér-
séklettel mindkét sitékosdarban egyszerre.
Az eldre bedllitott hémérséklet és sitési idé
mindkét sitékosarnal 180°C és 15 perc.
Médosithatja a bedllitott értékeket, vagy ki-
vélaszthat egy programot.

1. A fritéz bekapcsoldsdhoz nyomja meg
a Be-/ki gombot ®.

2. Nyomja meg a SYNC COOK @& 21
gombot.

3. A hdmérsékletet dllitsa be a @ 13
gomb megnyomdsdval, az idét pedig
a © 17 gomb megnyomdsdval.
vagy
A forgészabdlyozé megnyomdsdval és
elforditésaval vélasszon ki egy progra-
mot.

4. Az Inditds/szineteltetés gomb & 18
megnyomdsdval inditsa el a sitési fo-
lyamatot.

A bedllitott értékek mindkét sitkosdrra vo-
natkoznak.
- A SYNC COOK® 21 LED vildgit.
- Ebben az esetben a kivdlasztott prog-
ram LED vilégit.
- A hétralévd idé megjelenik a kijel-
zon.

MEGJEGYZES: A siitési folyamat sordn
bdarmikor médosithatja a hdmérsékletet és a
sUtési id6t.

A sitési folyamat sordn vélthat mésik prog-
ramra is.

1. A sitési folyamat kézben nyomja meg
a Start/szinet gombot & 18.

2. Aforgészabdlyozé megnyomdsdval és
elforgatdsaval vélassza ki a kivant
programot.

3. Nyomja meg Ujra a Start/szinet gom-

bot &) 18.

Mindkét sitékosar tovabb mikédik a kivé-
lasztott programmail.

A SYNC COOK funkciét barmikor kikap-
csolhatja.

1. A sitési folyamat kézben nyomja meg
ismét a SYNC COOK & 21 gombot.
- ALED @ 21 kialszik.

- Amelyik program nem fejez&détt be a
21 gomb megnyomdsa elétt,
mindkét sitékosdrndl folytatodik.

2. Ha szikséges, vélasszon ki egy sitdko-
sarat a (1) vagy a (2) gomb megnyomd-
séval.

3. Most adja meg a sitékosdr kivant Gj ér-
tékeit.

Mindkét sitékosdr kilon-kilén mikadik to-
vébb a bedllitott értékekkel.



8.9 A SYNC FINISH funkcio

A sit6kosarakat 7 /4 szinkronizélhatia is.

1. Afritéz bekapcsoldsahoz nyomja meg
a Be-/ki gombot ® 12.

2. Nyomja meg a (1) gombot a sitéko-
sér 7 kivélasztdsdhoz.

3. Allitsa be a siitési idét, a hémérsékletet
vagy egy programot a forgészabdlyo-
z4 megnyomdsaval és elforgatdsdval.

4. Nyomja meg a (2) gombot a sitéko-
sar 4 kivalasztdsdhoz.

5. Allitsa be a siitési idét, a hémérsékletet
vagy egy programot.

6. Nyomja meg a SYNC FINISH & 23
gombot.

7. Inditsa el a sitési folyamatot az Indi-
tas/szineteltetés gomb & 18 megnyo-
mésdval.

- A SYNC FINISH @ 23 LED vildgit.

- A m(kodé sitékosar kijelz&jén megie-
lenik a hdatralévé sitési idé.

- A még nem m(kddé sitbkosar kijelzé-

ién HOLd jelenik meg.

® A sitési folyamat mindkét sitékosarndl
elindul a megfelels bedllitasokkal.

* Az idS és a hémérséklet mar nem dlli+-
haté be.

* A rdvidebb sitési ideji sitékosdr koril-
belil 15 mdsodperccel a hosszabb siité-
si id8vel rendelkezé sitékosdr elétt
végez.

® Ha mindkét sitékosdrnak azonos a sité-
si ideje, akkor az elsé kosar 15 mésod-
perccel a mdsodik kosar elétt kezdi el a
sitést.

* Minden egyes sitékosar sitési idejének
végén 3 hangjelzés hallhaté. Ha mind-
két sitékosdr sitési ideje lejart, akkor a
kijelzén révid ideig az End jelenik meg.
Ezutdn a készilék készenléti izembe
kapcsol.

16 (HU)

8.10 A siitési folyamat vége

* Ha a program ideje lejar, megszélal
egy hangjelzés és a 14/16 kijelzén
megijelenik az End felirat. A készijlék ké-
szenléti (Standby) dllapotba kapesol.

MEGJEGYZES: 200 °C feletti hémérséklet-
bedllitds esetén a sitési folyamat végén au-
tomatikusan bekapcsol a hité funkcié. A ki-
jelzén megjelenik a COOL felirat, és a
ventilétor tovébbi 1 percig izemel. Ez a hi-
tési folyamat nem dllithaté le.

o Szikség van egy h&dllé aldtétre a sité-
kosérhoz 7/4 és egy tanyérra vagy
egy télra (adott esetben elémelegitve).

o A készilék héldzatrdl torténé levdlasz-
tasdhoz haszndlat utdn hizza ki a hélé-
zati csatlakozédugét 11.

1. A fogantyival 8 hizza ki a sitékosa-
rat 7/4 a hdzbdl 1. Helyezze azt a
héallé aldtétre.

2. Helyezze az ételt az elSkészitett tanyér-
ra/talba.

3. Hagyija kihilni a késziléket és a tarto-
zékokat, mielétt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasdga még
nem megfeleld, manuélisan médosithatja

a sitési folyamatot. Tolja vissza a megtdl-
tott sitékosarat 7/4 a hdzba 1, és kezdje
Gjra a sitési folyamatot. Néhdny perc ml-
va ellenérizze az étel barnasdgat. Ehhez

egyszer(en a fogantyival 8 hizza ki a si-
tékosarat 7/4 a hazbdl 1.




8.11 A programok attekintése

* A kovetkezd tablazat alapveté bedllitdsi segédletet nydjt a megadott élelmiszerekhez.

elore beadllitott

elore bedllitott

Program Hasznéalat hémérséklet ids
9 (bedllithaté (bedllithaté
teriilet) teriilet)
, 190 °C 30 perc
AIR FRY  |Fagyasziott hasdbburgonya’ (60-200 °C) (1—60pperc)
s 200 °C 15 perc
REHEAT |Felmelegités (60-200 °C) (1-60 perc]
s g 150 °C 18 perc
BAKE |Muffin, sitemény és pékdru (60-200 °C) (1 perc—4 éral
ULTRA  |Nagyon ropogés élelmiszerek- 240 °C 10 perc3
CRISP hez (1-30 perc)
. 200 °C 20 perc
ROAST |Steak, karaj (60-200 °C) (1-60 perc]
Elelmiszer aszaldsa / széritdsa 60 °C 2 6ra
DEHYDRATE (szilva / almaszeletek) (60-90 °C) (1 6ra-24 éra)
Elesztés tészta pihentetése/ke- 75 °C 45 perc
PROVE lesztése (35°C/75°C) | (15 perc—4 érq)




8.12 Sitési tablazat

o A hdmérséklet és az idSadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegété!, méretétdl és mennyiségétdl, illetve izétél figgéen a hémér-
séklet és az id3 eltéré lehet.

. . A optimadlis maximalis
Elkészitendo °C P . . . .
slelmiszer erc mennyiség mennyiség
kosaranként kosaranként
Hasébburgonya® 190 25-30 500 g 640 g
Csirkecombok? 200 30 450 ¢ 750 g
Zoldség? 150 25 400 g 750 g
El8sutott zsemle? 180 8 2 darab 3 darab
Muffin 150 18 2 darab 4 darab
Lazacfilé 200 15 100 g 300 g
Steak?? 240 5-15 150 g 450 g
Garnélargk® 240 8 250 g 500 ¢

A felsd indexben megjelenitett szamok ' %3 jelentése:
1. 5 percenként rédzza vagy forditsa meg.
2. A siitési idé fele utdn rézza vagy forditsa meg.
3. A siitési folyamat végén a hiité funkcié automatikusan bekapcsol 1 percre. A kijelzén

megijelenik a COOIL felirat.




9. Receptek

9.1 Kétféle siilt burgonya

fuszeres majonézzel

Hozzdvaldk 4 adaghoz

A majonéz hozzavaléi

1 tojés
1 tedskandl  mustdr
125 ml napraforgéolaj

finomra végott petrezselyem
finomra végott turbolya
citromlé

s, bors

1 tedskandl
1 tedskandl
1 tedskandl

A silt burgonya hozzavaléi

250 ¢ édesburgonya
250 g kemény fajtdjo burgonya
2 ev8kandl  napraforgéolaj
s6
Elkészités

1. A flszerezett majonézhez a tojéssargd-
jat és a mustdrt egy magas talba tes-
szik, és botmixerrel 8sszekeverjik.

2. Keverés kdzben vékony sugdrban hoz-
z46tjik az olajat, amig krémes, homo-
gén masszdt nem kapunk.

3. Hozzdadjuk a fiszernévényeket és izesit-
juk séval, borssal.

4. A burgonydt és az édesburgonydt meg-
hdmozzuk és megmossuk, és felitajuk
réla a nedvességet.

5. A burgonydt és az édesburgonyat kb.

1 cm vastag hasébokké daraboljuk, és
a két fajtét egy-egy télban &sszekever-
juk 1 evdkandl olaijjal.

6. A hasdbburgonyét a fritézbe tesszik.
7. A kétfajta hasdbburgonydt parhuzamo-
san, azonos értékek mellett sitjuk.

8. A SYNC COOK funkciét aktivéaljuk.
Most az értékeket csak egyszer kell be-
dllitani, és a kétfajta hasabburgonya
egyszerre készul el.

9. Az értékeket 25 percre és 200°C-ra
dllitjuk, és elinditjuk a siitési folyama-
tot.

10. 15 perc utan csdkkentjik a hémér-
sékletet 180°C-ra, a hasdbburgonyat
pedig megrézzuk.

11. A burgonydt megsézzuk, és a fiszeres
majonézzel talaljuk.

9.2 Pacolt csirkeszarnyak
fagyasztott
hasabburgonyaval

Hozzdvaldk 2 személy részére

Hozzavalok
250 g fagyasztott hasdbburgonya
Kb. 8 csirkeszdrny

Hozzavalék a pachoz

6 evékandl napraforgé- vagy repceolaj
6 evékandl Sweet'n Hot chiliszész

4 evékandl paradicsom ketchup

4 ev8kandl  ecet

1 -2 tedskandl sé
1 - 2 tedskandl paprika
1 - 2 tedskandl chili pehely

Elkészités

1. A pdc dsszes Osszetevéjét dsszekever-
iUk egy nagy télban.

2. A csirkeszdrnyakat egy tdlba tesszik,
a péccal ésszekeverjik, és a pdcban
kb. 1 6rdn keresztil dllni hagyjuk.

3. A csirkeszdrnyakat az 1. sttokosar
betétiére helyezzik, az értékeket pedig
15 percre és 190°C-ra dllitjuk.

4. 250 g fagyasztott hasdbburgonydt he-
lyezink a 2. siitékosarba, az érté-
keket pedig 200 °C-ra és 20 percre
allitjuk.

5. A SYNC FINISH funkciét aktivéljuk,
és elinditjuk a siitési folyamatot.

Most a sitési folyamat Ggy szinkronizé-
l6dik, hogy a két sitékosdr egyszerre
legyen kész.
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6. Az idd felének leteltét kdvetéen a hoz-
zévalbkat &tkeverjik/megforditjuk,
hogy egyformén siiljenek.

7. A sitési idd letelte utan ellendrizzik a
csirkeszdrnyakat és a hasdbburgonydt,
és ha mar jék, akkor kivesszik Sket.

9.3 Husgombocok grillezett
mediterran
zoldségekkel

Hozzdvaldk 2 személy részére

Hozzavalék a pachoz
2 evékandl

olivaolaj
1 fokhagymagerezd
Y2 tedskandl  rozmaring
V2 tedskandl  oregdné
V2 tedskandl  majordnna
s6, bors

Hozzavalok a grillezett zéldsé-
gekhez
1

kicsi cukkini
1 kicsi piros paprika
1 véréshagyma

150 g

koktélparadicsom

Hozzavalék a husgombécokhoz

250 g dardlt marhahts

Y2 kisebb lilahagyma
olivaolaj

3 szér lapos levell petrezselyem

1 tojdssdrgdija

1 evékandl  zsemlemorzsa
paprikapor (csipds)
56, bors

Elkészités

1. A fokhagymagerezdeket meghdmoz-
zuk és felapritjuk.

2. A pdc bsszes sszetevdjét dsszekever-
juk egy télban.

3. A zdldségeket megmossuk és megpu-
coljuk.
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4. A cukkinit és a paprikdt falatnyi dara-

borva végjuk.

A koktélparadicsomokat félbevégjuk.

A hagymdt hasdbokra végijuk.

A zdldséget hozzdadjuk a pachoz és

alaposan dtkeverjik. A zéldségeket dll-

ni hagyjuk a pacban, ameddig a his-

gombécokat el6készitjik.

8. A hisgombécokhoz a lilahagymat
meghdmozzuk, felapritjuk és egy kevés
olivaolajban ivegesre piritjuk.

9. A petrezselymet megmossuk, szdrazra
rézzuk, és a leveleit apréra végjuk.

10. A dardlthist az elékészitett hagymaval,
a felapritott petrezselyemmel, a felvert
tojdssdrgdjdval és a zsemlemorzséval
egyenletes masszavé dolgozzuk és iz-
lés szerint fiszerezzik.

11. A dardlt hisos masszdbdl vizes kézzel
egyforma, kis gombdcokat formdazunk.

12. A hisgombécokat az 1. sttokosar
betétiére helyezzik. Az értékeket
180 °C-ra és kb. 15 percre 4llitjuk.

13. A pécolt zéldségeket egyszer dtkever-
itk és a 2. sitékosarba helyezzik.
Az értékeket 180 °C-ra és
kb. 20 percre dllitjuk.

14. A SYNC FINISH funkciét akfivdljuk,
és elinditjuk a sitési folyamatot.

Most a siitési folyamat Ggy szinkronizé-
l6dik, hogy a két sitékosdr egyszerre
legyen kész.

15. Az id6 felének leteltét kdvetéen a hoz-
zévaldkat atkeverjik/megforditjuk,
hogy egyforman siljenek.

16. A sitési idS letelte utan ellendrizzik a
hisgombdcokat és a zdldségeket, és
ha mér 6k, akkor kivesszik &ket.

TIPP: A sitési id6 a hisgombécok ill. a
z6ldségdarabok nagysagétsl figg.
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9.4 Cukkini és padlizsan
nyars

Hozzdvaldk 4 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelijiink a maximdlis t&l-
tési magasségral Szikség esetén 2 sijtési fo-
lyamatot kell végezni.

Hozzavalék

Vo tedskanal  bors

V2 tedskandl  szegfibors
Vo tedskandl  koriander

szaritott kakukkfd
szdritott oregdnd

Vo tedskandl
Vo tedskandl

1 tedskandl  s6

50 ml olivaolaj

2 padlizsdn

2 cukkini

2 véréshagyma

fa nydrsak

Elkészités

1. Egy talban 3sszekeverjik a zoldfisze-
reket, a fiszereket és az olajat.

2. A cukkinit és a padlizsént 2 cm vastag
szeletekre vagjuk, a hagymét negye-
deljik. A hagymat négyfelé vagjuk.

3. A z3ldségeket hozzdadjuk a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zoldségeket felvdltva felfizzik a
nydrsra.

5. A nydrsakat 200°C-on 15 percig
sitjik.

6. Az idé felének leteltét kdvetden megfor-
ditjuk a nyérsakat.

9.5 Rantott camembert
afonyaval

Hozzdvaldk 4 adaghoz
MEGJEGYZES: A legelején megnézzik,

hogy a 4 camembertt egészben el tudjuk-e
helyezni a sitékosdrban. Ha nem, akkor a
Camembert sajtokat 2 adagban sitjik ki.

Hozzavalok

4 camembert (egyenként
max. 150 g)

2 tojds

2 evékandl  tejszin

6 evékandl  zsemlemorzsa

4 evdkandl  &fonyabefdtt
s6, bors

Elkészités

1. A tojdsokat habosra keveriik a tejszin-
nel, és séval, borssal izesitjik.

2. A zsemlemorzsdt egy mély tanyérba
tesszik.

3. Alehitétt Camembert sajtot (egészben
vagy negyedekben) a tojdsos massza-
ba helyezzik, majd megforgatjuk a
zsemlemorzsdban, amig a panir telje-
sen be nem boritja a sajtot.

4. A Camembert darabokat 200 °C-on
kb. 5 - 10 perc alatt aranybarndra
sifjik.

5. A Camembert sajtot Gfonydval télaljuk.



9.6 Lazac batyuban

Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
250 ¢ kemény faijtdjo burgonya

100 g friss spendt

1 mogyordhagyma

1 fokhagymagerezd

1 ev8kandl  olivaolaj

300¢g lazacfilé (bér nélkiil)

1 szdl petrezselyemzdld

1 szdl bazsalikomzsld

1 ev8kandl  kapribogyé

2 evékandl  lagy vaj

1 kezeletlen lime
6, bors

Elkészités

1. A burgonydt meghdmozzuk, megmos-
suk, és megfézzik forrdsban lévé sés
vizben. A burgonydt ezutdn leszirjik
le és vékony szeletekre vagjuk.

2. Kdzben megtisztitjuk a spendtot, meg-
mossuk, majd 4l lecsepegtetiik.

3. A mogyoréhagymdt és a fokhagymat
meghdmozzuk és in kicsi kockdkra
vagijuk. Egy serpeny&ben olajat hevi-
tink és a hagymat ivegesre péroljuk.

4. Hozzdadjuk a spenétot, és révid ideig
pdroljuk, amig a levelek megfonnyad-
nak. Ezutdn levesszik az edényt a tiz-
rél, és félretessziik.

5. A lazacot megmossuk, szdrazra térdl-
juk és két részre vagjuk.

6. A petrezselymet és a bazsalikomot
megmossuk, szdrazra rdzzuk, és a le-
veleit apréra vagjuk.

7. A kapribogyét lecsepegtetjik, és dur-
vdra apritjuk.

8. A kapribogyét és az apréra végott fi-
szerndvényeket 6sszegyurjuk a vaijjal.

9. A lime-ot forré vizben megmossuk, szé-
razra t6réljuk és szeletekre vagjuk.

10. Kirakunk két nagy darab sitépapirt.
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11. A kdzepére helyezzik a burgonyasze-
leteket, sézzuk, borsozzuk. A tetejére
tesszik a spendtot és a lazacot.

12. A kapribogyés vajat pelyhekben tes-
szik a lazacra, a tetejére pedig lime
szeleteket teszink.

13. A papirt réhaitjuk a hozzévaldkra, az
oldalét szorosan lezdrjuk, és a batyut a
serpenyébe tesszik.

14. A batyukat egymds mellé fektetjik és
200°C-on kb. 20 percig sitjik.

15. Ezutdn eltdvolitjuk a papirt, és azonnal
talaljuk az ételt.

9.7 Karfiolrozsak harissa
pasztaval

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok

1 kis karfiol

3 evékandl  liszt

150 ml kékusztej

1Y tedskandl édesnemes fiszerpaprika

V2 tedskandl  fokhagymapor

1 ev8kandl  Harissa paszta (a kivant csi-
pSsségu)
s, bors

Elkészités

1. A karfiolt megpucoljuk és kis rézsakra
bontjuk.

2. A tdbbi hozzavalét sird, folyékony,
sima tésztdva keverjik. Ha a tészta 10l
folyés, akkor adunk még hozzd lisztet.

3. A karfiolrézsdkat egyesével a tésztdba
meritjik, a felesleges tésztat pedig le-
csepegtetiik.

4. A panirozott karfiolrézsdkat adagon-
ként sitjik. A ropogés dllag elérése ér-
dekében ne legyenek til kdzel egymés-
hoz.

5. A hémérsékletet 180 °C-ra, a siitési
idét 20 percre dllitjuk, és elinditjuk a
sitési folyamatot.



6. Az idé felének leteltét kdvetben megfor-
ditjuk a karfiolrézsdkat.

TIPP: Jol illik hozzd egy friss joghurtos mar-
togatds.

9.8 Ropogoés kelbimbo
szalonnaval

Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
400 g kelbimbd
40 g hasaalja szalonna
4 gerezd fokhagyma
1 evékandl  olivaolaj

s, bors

TIPP: Ez a recept friss kelbimbébdl a leg-
jobb, de elkészithetjik mélyfagyasztott kel-
bimbébél is. Ebben az esetben a
kelbimbékat nem kell félbevagni. A pdroldsi
id3 és a hémérséklet nem véltozik.

Elkészités

1. A kelbimbét megpucoljuk és félbevag-
juk.

2. A szalonndt vékony csikokra szeletel-
juk.

3. Az egész fokhagymagerezdeket hdmo-
zatlanul hagyijuk.

4. Az dsszes hozzdvalét 8sszekeverjik
egy talban és izlés szerint s6zzuk, bor-
sozzuk.

5. Az egészet 180°C-on kb. 15 -

20 percig sitjik.

6. A hozzavalékat az idd felének leteltét
kévetden megrazzuk vagy megfordit-
juk.

7. Minden adaghoz 2 fokhagymagerez-
det talalunk. A puha fokhagymagerez-
deket izlés szerint kinyomhatjuk a
héjabdl és elfogyaszthatjuk.

9.9 Mini pizza sonkaval és
rukkolaval

Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
1 csomag pizza tészta
1 doboz paradicsompiiré
200 g mozzarella
1 kdteg rukkola
100 g Serrano sonka
olivaolaj
s6, bors, oregdnd
Elkészités

1. Lisztezett munkalapon kinydijtjuk a piz-
zatésztdt, és a sitékosdr felileténél
1 cm-rel kisebb téglalapokat vagunk ki
beldle.

2. A tésztdt villaval enyhén megszurkdl-
juk.

3. A mozzarellat vékony szeletekre vag-
juk.

4. A tésztat megkenijik a paradicsompiiré-
vel, izesitjik séval, borssal és oregdné-
val, majd a tetejére helyezzik a
mozzarella szeleteket.

5. A pizzadarabokat adagonként
180°C-on kb. 7 percig siitjik.

6. A Serrano sonkdt szétosztjuk a darabo-
kon, és tovdbbi 3 - 5 percig sifjik.

7. Amikor a pizza széle enyhén barnulni
kezd, kivesszik a darabokat, és eloszt-
juk rajtuk a megmosott rukkoldt.

8. Kevés olajat csepegtetiink a mini piz-
zékra, és talaljuk Sket.

TIPP: A tészta vastagsagatd| figgden
1 - 2 perccel t3bb vagy kevesebb id8 szik-
séges.



9.10 Beliil folyékony kis
csokoladétorta

Hozzdvaldk 8 tortacskahoz
MEGJEGYZES: Az elején ellendrizzik,

hogy egyszerre hany muffin forma fér be a
fritézbe.

Hozzavalok

75¢g étcsokolddé
3 tojds

759 va

759 cukor

50¢g liszt
Elkészités

1. A csokoladét felapritjuk és vizfirdében
felolvasztjuk.

2. Adunk hozzd vajat, amelyet szintén fel-

olvasztunk.

3. Atojdst és a cukrot habosra verjik.

4. Alisztet a keverékre szitgjuk, és sima
tésztava keverjik.

5. A csokolddés-vajas keveréket beleke-
verjuk.

6. A tésztdt a muffin formdkba t6ltjik.

7. A csokolddétortacskdkat elémelegitett
sitében 180°C-on kb. 5 - 6 percig
sitjik.

8. A csokolddétortdcskdkat melegen fo-
gyasztjuk.

10. Tisztitas

& Egési sérilések VESZELYE!
© A készilék mozgatdsa vagy tisztitdsa
elétt varja meg, amig teljesen lehiil.

A Aramiités VESZELYE!

© A forrélevegds fritdz tisztitasa elétt hoz-
za ki a hélézati csatlakozédugédt a hé-
|6zati csatlakozébaljzatbdl.

© Aforrélevegés fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
® Ne alkalmazzon erds vagy sirolé hatd-
sU tisztitészereket.

MEGJEGYZES: Kérjik, vegye figyelembe,
hogy szdradds utdn még vizcseppek lehet-
nek az treges részekben. Hagyja az alkat-
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

o Asitékosdr 7/4 és a betét 5 mosogaté-
gépben mosogathaté. Felfelé tavolitsa
el a betétet 5 a siitékosarbdl 7/4. Tisz-
titds utén a behelyezésnél tgyeljen ar-
ra, hogy a betét ivelt része felfelé mutas-
son. Nyomia le a betétet 5, amig az fel
nem fekszik az aljgra.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatjia meleg vizzel és
mosogatészerrel. Végezetil 8blitse el alapo-
san tiszta vizzel.

o A leégett ételmaradvdnyokat elébb &z
tassa be.

e Tisztitsa meg a sitékosarat 7/4 kézzel
meleg vizzel és mosogatdszerrel. Vége-
zetil 6blitse el alaposan tiszta vizzel.



® Hagyija teljesen megszaradni az 6s-
szes alkatrészt, mielétt eltenné vagy 0j-
bél haszndlné azokat.

Haz

e A hdzat 1 tardlje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
haval.

Belso tér

1. A belsd tér tisztitdséhoz puha sziva-
csot, kevés vizet és enyhe tisztitészert
haszndljon.

2. Utdna tbbszér térélie le egy nedves
mikroszdlas kendével, amelyet kézben
kimos és kifacsar.

3. Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
haval.

11. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegés fritézt...
.. ki kell hozni a halézati csatlakozddu-
gét 11,
.. ki kell hilnie a késziléknek, és
.. minden alkotérésznek teljesen sz&-
raznak kell lennie.
o A" kép: Tekerje a csatlakozévezeté-
ket 11 a kdbelvezetére 10.

12. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyités kereté-
ben tévolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus készilékek
Ujrahasznositasaval foglalkozd gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Ujrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasdnak, valaminta
kérnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolds

A csomagolds kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszdgdban érvényes megfe-
leld kérnyezetvédelmi elSirdsokat.



13. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen miksdik, el6-

szor ellendrizze az ellenérzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van szb, amelyet egyedil is ké-

pes megoldani.

14. Muszaki adatok

A Aramités VESZELYE!
©® Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dnélléan megjavitani.

Modell: SHFDD 2600 C2
Halézati fe-

sziltség: 220-240V ~ 50 Hz
Védelmi osz-

taly: I

Teljesitmény:

2600 W

Teljesitményfelvétel kikapcsolt dllapotban:

<05W

Lehetséges okok /

Kikapcsolt dllapotba t6rténd vdltds:

< 20 perc

Hiba elharitas médja
Van éram?
Nem Y
ol 1 Ellendrizze a csatlako-
mikodik

z4st.

Az étel nem
készil el az
ajénlott idé-
tartam alatt

Tdl nagy volt a mennyi-
ség vagy tol vastagok
voltak a szeletek?

Tol alacsonyra volt &llit-
va a h8mérséklet vagy
a sitési id6?

Erds fUst- és
szagképzé-
dés

Etelmaradékok vannak a
fitéelemnél 2, amelyek
melegitéskor elégneke A
sitékosarat 7 /4 csak a
MAX 6 jelzésig sza-
bad tslteni.




Alkalmazott szimbélumok

D

Védsfsldelés

15. Garancia

(HU) JOTALLASI TAJEKOZTATO

S

Gepriifte Sicherheit (tanusitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgérdl szél6 térvény
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A termék
megnevezése:

Dupla zénés forréle-
vegds fritéz

Gydrtdsi szédm:

525755_2510

A termék tipusa:

SHFDD 2600 C2

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az unids
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

forrélevegds frit6z
2 siitékosdr betétekkel

Ez a szimbélum a csomagolds
kérnyezetbardt médon térténd &r-
talmatlanitdsara emlékeztet.

A gydrté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

Az Gjrahasznositds szimbodlumé-

val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szdm (it: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

meghatdrozni.

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- | Magyarosrzéag

szdma:

Kihnehsfe 12
22761 Hamburg
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Vdltakozé dram

A szimbdlum azokat a darabokat
jeléli, amelyek az 8blitégépben

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
Radl arok 6

1. A jotdllasi id8 a Magyarorszdg terile-

tisztithatdk.

A szerb jelzéssel a

HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést
jelzi.

AA

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasarlds napjatél
szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyaszté részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval

kezdédik.

. AjéKallési igény a jotdlldasi jeggyel érvé-

nyesithets. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdlldsi kételezettség-vallo-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjanak
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bizonyitdsdra Srizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott jétdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

. A vésarléstdl szamitott hdrom munkanao-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az &ruhazak-
ban, valamint a j6tallési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvényksnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdija,
6néllé foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljéréd természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkdlt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitds so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibdt bejelenteni és a terméket a j6téll4-
si jogok érvényesitése céliabdl dtadni.
A hiba felfedezésété| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tdllési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl ereds karért a fogyasz-
16 felelSs. A j6tallasi igény érvényesithe-
t8ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A régzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl
silyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
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nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Ajotdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem

rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbél,
vagy barmely a vésarldst kévetd beha-
tasbol fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitja. A j6téllds nem vonatkozik a moz-
g6 kopd alkatrészek (vilagitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddséra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamarék mellett mikadd békéltets testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.



A j6tallés a fogyasztd torvénybdl ereds sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrdl letdlt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepitd szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaldra juthat (www.lidl-service.com) és a
525755_2510 cikkszam megaddsat ké-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 525755 2510

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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1. Pregled
Ohizje
Grelni element (v zgornjem delu v notranjosti)
Upravljalna povrsina s prikazi in tipkami
Kosara cvrinika (2)
Nastavek
MAX Oznaka za najveéjo visino polnjenja v kosari cvrtnika
(3,5 litra na kosaro cvrtnika)
Kosara cvrtnika (1)
Roéaj kosare cvrtnika
Odprtine za odzracevanije
Distan&nik s kabelskim navitiem
Napajalni kabel z vticem
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Hvala za vase zaupanje!

Cestitamo vam ob nakupu novega cvrtnika na
vro¢ zrak.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito pre-
berite ta navodila za uporabo.

¢ Predvsem upostevajte varno-
stne napotke!

¢ Aparat se lahko uporablja samo
na naéin, ki je opisan v teh na-
vodilih za uporabo.

¢ Navodila za uporabo shranite za
poznejso uporabo.

¢ Ce aparat predate naprej, mu
priloZite tudi ta navodila za upo-
rabo. Ta navodila za uporabo so
sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko zadovoljstva z vasim no-
vim cvrtnikom na vroé zrak!

Simboli na napravi
Ta simbol opozarja pred stikom z
vrocimi povrsinami.

ll] Simbol pomeni, da materiali, ki so
oznadeni s tem simbolom, ne spre-

minjajo okusa ali vonja Zivil.

2. Predvidena uporaba

Cvrinik na vroé zrak je predviden za pripra-
vo hrane na vro&em zraku pri temperaturi
do najve¢ 240 °C.

Cvrinik na vro¢ zrak je predviden za doma-
o uporabo. Cvrinik na vro¢ zrak lahko upo-
rabljate le v notranjih prostorih.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

Predvidena napaéna uporaba
Cvrinik na vro¢ zrak ni primeren za segreva-
nje tekodin.

3. Varnostna opozorila

Opozorilni napotki
Po potrebi upotevajte naslednje opozorilne
napotke v teh navodilih za uporabo:
NEVARNOST! Visoko tveganie:
Neupostevanje opozorila lahko
povzrodi telesne poskodbe in smrt.
OPOZORILO! Srednje tveganije: Neupo-
$tevanje opozorila lahko povzroéi poskod-
be ali vecjo materialno $kodo.
PREVIDNO: Nizko tveganje: Neuposteva-
nje opozorila lahko povzroéi lazje poskod-
be ali materialno 3kodo.
NAPOTEK: Zadeve in posebnosti, ki jih

morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo

® To napravo lahko ofroci, starej$i od 8 let, in osebe z omejenimi
fizi€nimi, zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi oziroma po-
manikljivimi izku$njami in/ali znanjem uporabljajo samo, ce so
pod nadzorom odrasle osebe ali so bili pouceni o varni uporabi
naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri taki
uporabi. Otroci se ne smejo igrati z napravo. Otroci ne smejo
Cistiti ali vzdrZzevati naprave, razen &e so starejsi od 8 let in jih
nadzoruje odrasla oseba.

®© Otroke, mlajse od 8 let, drzite stran od naprave in napajalnega

kabla.
® Napaéna uporaba lahko privede do poskodb.

®© Ne dotikajte se vro¢ih delov naprave, na primer odprtin
& za odzradevanije na hrbtni strani naprave. Ko3ari cvrtni-
ka drzite le za roéa.
® Med cvrtjem iz odprtin za odzradevanje vhaja vroéa para. Ne
segajte v paro.
® Ce se napajalni kabel te naprave poskoduje, ga mora zamenjati
proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno kvalificira-
na oseba, da tako preprecite nevarnosti.
® Grelnih elementov ni dovoljeno brisati z mokro krpo.
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim Easovnim sti-
kalom ali lo¢enim sistemom daljinskega vodenia.
® Ta naprava je prav tako namenjena za uporabo v gospodinjstvu in
gospodinjskih opravilih, kot na primer
..v kuhinjah za zaposlene v trgovinah, pisarnah in ostalih po-
slovnih obmogjih;
..na kmetijskih posestvih;
.. za stranke v hotelih, motelih in drugih stanovaniskih objektih;
..v penzionih z zo|’rrkom
®© Upostevo|te poglavie o &isenju (glejte “Ciscenje” na strani 54).



A NEVARNOST za otroke!

® Poskrbite, da otroci nikoli ne bodo mog-
i povleéi vroega cvrinika nase (npr. za
omrezni kabel). Opekline so lahko smr-
tno nevarnel!

© Embalaza ni otroska igraéa. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

NEVARNOST za hisne
ljubljencke in domacée
zivali ter zaradi njih!
© Elektricne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubljengke in domage Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzroéijo
$kodo na napravi. Zato Zivalim prepre-
gite stik z elekiri¢nimi napravami.

A NEVARNOST za ptice!

®© Ptice dihajo hitreje, zrak razdeljujejo
drugade po telesu in so ob&utno manjse
od ljudi. Zato je lahko zelo nevarno za
ptice, &e vdihnejo Ze manijse kolicine
dima, ki nastaja med obratovanjem na-
prave. Kadar napravo uporabljate, mo-
rate ptice prenesti v drug prostor.

A NEVARNOST elektricnega
uvdara zaradi viage!

© Napravo zaicitite pred vlago, kapljajo-
o vodo ali prienjem vode.

©® Naprave, napajalnega kabla
in omreznega vtiéa ne potapljajte
v vodo ali drugo tekogino.

® Ce v napravo prodre tekocina, takoj
izvlecite omrezni vti¢. Napravo pred
ponovno uporabo temeljito pregleite.

® Ce se zgodi, da naprava pade v vodo,
takoj izvlecite omrezni vti€ iz vtiénice
in 3ele nato napravo vzemite iz vode. V
tem primeru naprave ne uporabljajte
vec, ampak naj jo pregleda strokov-
njak.

©® Naprave se ne dotikajte z mokrimi ro-
kami.

NEVARNOST elektriénega
vdara!

©® Naprave ne uporabljajte, & so na njej ali
na napajalnem kablu vidne poskodbe ali
¢e je naprava padla na tla.

©® Ce uporabljate podaljsevalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehni¢nimi podatki te naprave.

©® Naprave ne prikljuéite na elektriéni raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.

© Napajalni kabel polozite tako, da nihée
ne more stopiti nanj, se obesiti nanj ali se
spotakniti oben;.

©® Omrezni kabel prikljuéite samo v pravil-
no namesceno, lahko dostopno elekirié-
no vtiénico z varnostnimi kontakti,
katere napetost ustreza oznaki na tipski
plodcici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
&itvi lahko dostopna.

©®© Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vrodih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.

©® Pri postavitvi naprave bodite pozorni na
to, da napaijalni kabel ni ukle$éen ali sti-
snjen.

© Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma lo¢ena od omrezne napetosti. Ce jo
zelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni kabel iz vtiénice.

© Ko Zzelite izklopiti napajalni kabel iz
vtiénice, vedno povlecite za vti¢ in ne
za kabel.



© Omrezni vti¢ izvlecite iz vtiénice:
- po vsaki uporabi,
- ce se pojavi motnja,
- kadar naprave ne uporabljate,
- pred ¢idenjem naprave,
- ob nevihtah.

©® Da bi prepredili nevarnosti, izdelka ne
spreminjajte. Popravila se smejo izvajati
samo v strokovni delavnici oz. v servi-
snem centru.

NEVARNOST - nevarnost
pozara!

® Prikljuéene naprave nikoli ne puséaite
nenadzorovane.

©® Cvrinik na vro& zrak med delovanjem
vedno nadzorujte. Tako boste lahko pra-
vo&asno odkrili morebiten nenavaden
vonj ali hrup in preprecili tezave.

® Naprave nikoli ne pokrivaite in je ne
postavljajte na mehke predmete (npr.
brisaco).

© Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.

©® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte
neposredno pod visedimi omaricami,
stenskimi vtiénicami ali v blizini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

©® Cvrtnik na vro¢ zrak uporabljajte iz-
kljuéno na trdni, ravni, nedrsedi, suhi in
negorljivi delovni povriini, da se ne pre-
vrne ali zdrsne.

NEVARNOST poskodb

& zaradi opeklin!

® Ne dotikajte se vro&ih povriin in notran-
josti naprave. Uporabljajte prijemalne
rokavice ali krpe.

© Preden napravo odistite ali pospravite,
se mora povsem ohladiti.

® Cvrinika na vro€ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je le-ta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

© Uporabljaite le originalni pribor.

® Naprave ne postavljajte na vroée povr-
Sine (npr. plo3ce Stedilnika) ali v blizino
virov vroéine ali odprtega ognja.

© Poskrbite, da se jedi ne dotikajo in zale-
pijo na grelne elemente na zgornji stran
notranjosti.

® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

©® Naprava je opremljena z nedrseéimi
nogicami iz umetne mase. Ker je pohi-
§tvo zas&iteno z raznimi vrstami lakov in
umetnih snovi ter se neguje z razliénimi
vrstami negovalnih sredstev, pri tem ne
moremo popolnoma izkljuéiti moZnosti,
da lahko nekatera od teh sredstev vse-
bujejo sestavine, ki lahko nadenjajo in
zmehéajo nogice iz umetne mase. Po
moznosti pod napravo polozite nedrse-
¢o podlago.

4. Obseg dobave

1 cvrtnik na vro& zrak
2 kosari cvrtnika 7/4 z nastavki 5
1 navodila za uporabo



5. Prva uporaba

¢ Odstranite vso embalaZo. Posebej v
notranjosti ne sme biti ostankov
embalaze, kot so npr. stiroporne
kroglice.

& NEVARNOST - Nevarnost po-
zara!

Na hrbtni strani naprave sta odprtini za od-

zracevanje 9 in distanénik 10. Med upora-

bo iz odprtin za odzracevanje uhaja vroda

para.
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© Nikoli ne prekrijte odprtin za odzra&e-
vanje 9.

® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte
neposredno pod visedimi omaricami,
stenskimi vtiénicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

© Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.

NAPOTEK: Med prvo uporabo lahko za-
znate nekoliko dima in neprijetnega vonija.
To je zaradi sredstev za vgradnjo grelnih
elementov 2 in ni napaka izdelka. Poskrbite
za zadostno zradenije.

Odstranite zadgitno folijo in lepilni trak
z naprave, vendar pa ne odstranjujte
tipske plos&ice na spodniji strani napra-
ve.

Preverite, ali je ves pribor priloZen in
neposkodovan.

Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor oistite.

Napravo postavite na suho, ravno,
nedrseco povriino, ki je odporna proti
vrodini.

Omrezni kabel 11 prikljucite v vtiénico,
ki ustreza oznaki na tipski plo3¢ici. Vtié-
nica mora biti tudi po vklopu naprave
lahko dostopna.



6. Pregled upravljalnega polja in zaslona

12 13 14 15 16 17 18

© ® [Be98: BEEE O & /[w

\ mm

@ ULTRA CRISP\

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @ Tipka: vklop/izklop
13 Tipka: temperatura
14 Prikazovalnik: prikaz npr. temperature in &asa kuhanja za ko3aro cvrtnika (1)
15 °C  Pri obeh ko3arah: sveti, ko je prikazana temperatura
16 Prikazovalnik: prikaz npr. temperature in ¢asa kuhanja za ko3aro cvrinika (2)
17 Tipka: as
18 Tipka: zacetek/premor
19 hmin Pri obeh ko3arah: prikaz &asa: v minutah (min) in urah (h)
Med delovanjem: prikaz preostalega ¢asa delovanja
20 (2] Tipka: Izbira ko3are cvrinika 2)
21 Tipka/LED SYNC COOK: obe kosari cvrinika delujeta z enakimi vrednostmi
22 Vriljivi regulator: Nastavitev temperature in éasa priprave, izbira programa
AIR FRY (cvrtje)
REHEAT (segrevanie)
BAKE (peka)
ULTRA CRISP (hrustljava skorja)
ROAST (pecenie)
DEHYDRATE (dehidriranie)
PROVE (vzhajanie testa)

23 Tipka/LED SYNC FINISH: konec ¢asa pecenja obeh ko3ar cvrinika se sinhro-

nizira.

24 Tipka: izbira ko3are cvrtnika (1)



7. Mala sola cvrija

Priprava zZivila

o Cejemozno, morajo biti Zivila za cvrtje
&im bolj suha. Zivilo za cvrtje osusite
oz. z zamrznjenih Zivil odstranite led.

e Ce uporabljate globoko zamrznjeno
hrano, odstranite ¢im veé vode in ledu,
preden jo daste v cvrinik.

e Pri panirani hrani pazite, da se panada
&im tesneje drzi zZivila za cvrtje.

Cas in temperatura cvrtja

¢ Za okusen in zdrav rezultat je freba no-
tanéno upodtevati podatke glede tfempe-
rature in &asa cvrtja na embalaZi.
Cvrite le majhne koli¢ine naenkrat.
Kosari cvrinika 7 /4 ne smeta biti no-
polnjeni preko oznake MAX 6.

e Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi zo-

gotovili ¢&im manjse tvorjenije akrilami-
da, hrane ne zapecite premocno.

Za enakomerno zapeéeno
hrano ' 2

1: Po vsaki Y4 ¢asa priprave pretresite ali
obrnite, torej 3-krat med Easom priprave.

2 Preme3ajte ali obrnite po polovici éasa
priprave.

Ce zelite, da je hrana (npr. ocvrt krompiréek
ali pis€angji medaljoni) enakomerno zape-
&ena, jo morate med cvrtiem 1- do 3-krat
premesati.

1. Kosari cvrinika 7/4 povlecite za ro-
¢aj 8 iz ohidja 1 in pretresite sestavine.
Pri mesanju pazite, da se npr. ocvrt
krompiréek dobro preme3a in pri tem
kos&ki krompirja, ki so bolj v sredini in
niso zapeceni, pridejo ven. Naprava
se samodejno izkljuéi, ko kosari cvrtni-
ka 7/4 vzamete ven.

2. Kosari cvrinika 7 /4 ponovno namesti-
te v napravo. Naprava se do poteka
&asa priprave znova vklopi.

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete dati
neposredno v kosari cvrinika 7/4. Po pripra-
vi dajte testo v pekaé ali drug model za
peko (npr. model za kolagke). To nato posta-
vite skupaj s testom v kosari cvrinika 7/4.

Podatki na pakiranju

Ce na embalazi globoko zamrznjene hrane
ne najdete podatkov za cvrinik na vro&
zrak, se ravnajte po podatkih za pecico s
krozenjem zraka.



8. Uporaba

& NEVARNOST opeklin!

O}

©

Med uporabo se povriina naprave lah-
ko zelo segreje. Ne dotikaijte se vrocih
delov naprave, na primer odprtin za
odzradevanje 9 na hrbtni strani napra-
ve.

Za prijemanje ko3ar cvrinika 7/4 upo-
rabite prijemalne rokavice ali krpo.
Med cvrtiem iz odprtin za odzraceva-
nie 9 uhaja vroéa para. Ne segaijte v
paro.

Cvrinika na vro¢ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je le-ta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno skodo!

O}

Naprave v nobenem primeru ni dovolje-

no uporabljati brez ko3ar cvrtnika 7/4!

8.

1 Elektriéni prikljuéek

Ko naprava stoji na ustreznem mestu,
prikljuéite omrezni kabel 11 v varno-
stno vtiénico, ki ustreza podatkom na
tipski plo3¢ici. Vtiénica mora biti tudi po
vklopu naprave lahko dostopna.

8.2 Vklop/izklop

8.3
1.

2.

Pritisnite tipko vklop/izklop @ 12, da

vklopite napravo iz stanja pripravlje-

nosti.

- Oglasi se kratek zvoéni signal in na
zaslonu se na kratko pokaze HI.

- Nastavljena temperatura 180 °C je
prikazana na zaslonih 14/16.

S ponovnim pritiskom na tipko vklop/

izklop ® 12 lahko napravo kadarkoli

preklopite v stanje pripravljenosti. To

lahko storite tudi, ko so programi Ze v

teku.

- Oglasi se kratek zvoéni signal in na
zaslonu se na kratko pokaze bYE.

- Vse lucke na zaslonu ugasnejo.

- Ventilator se ustavi.

Izbira kosare cvrinika

Pritisnite tipko za vklop/izklop ® 12,
da vklopite cvrtnik.

S pritiskom na tipko (1) ali (2 izberite
Zeleno kosaro cvrinika 7 /4. Simbol iz-
brane kosarice cvrinika utripa.

NAPOTEK: Ce v 15 sekundah ne pritisnete
nobene tipke, simbol za izbrano kosaro cvr-
tnika preneha utripati. V tem primeru znova
pritisnite tipko (1) ali (2), da nadaljujete z
nastavitvami.




8.4 Osnovno upravljanje

Za naslednije togke velja:
Naprava je vkljuéena.
Ko3ara cvrtnika 7/4 je bila izbrana s
pritiskom na tipko (1) ali (2).

Priklic programov

e Pritisnite vriljivi regulator 22 in ga obro-
aite, dokler ne sveti LED-lucka Zelene-
ga programa — takrat je letta izbran.

Roéno kuhanije

e Temperaturo in &as priprave lahko
nastavite neposredno. S pritiskom na
tipko Gi) 18 se zazene pecenje z vnap-
rej nastavljenimi vrednostmi.

Spreminjanje temperature

Temperaturo lahko nastavite v korakih po 5

stopinj med 40 °C in 240 °C.

V programih je nastavitev temperature ome-

jena. Natanéne podatke o nastavljivih ob-

mocjih najdete v preglednici programov

(glejte “Pregled programov” na strani 47).

e Pritisnite tipko @ 13. Na zaslonu 14
ali 16 utripa temperatura.

¢ Obracaite vriljivi regulator 22, dokler
ni prikazana Zelena temperatura. Utri-
panije se ustavi pribl. 5 sekund po na-
stavitvi. Nova temperatura je prevzeta.

NAPOTEK: Pri nastavitvi temperature nad

200 °C se ob koncu postopka priprave hra-
ne samodejno aktivira funkcija hlajenja. Na
zaslonu se pokaze COOL in ventilator se

1 minuto 3e vrti. Tega postopka hlajenja ni

mogoce zaustaviti.

Spreminjanje ¢asa
Cas priprave lahko nastavljate v korakih po
1 minuto med 1 in 60 minut.
- pri nastavitvi temperature nad
200 °C do 30 minut,
-V programu BAKE od 1 minute do
4 ure.
-V programu DEHYDRATE v korakih
po 15 minut med 1 uro in 24 urami.
-V programu PROVE v korakih po

5 minut med 15 minut in 4 urami.

Pritisnite tipko © 17. Na zaslonu utripa
cas.

®  Obracaite vriljivi regulator 22, dokler ni
prikazan Zeleni ¢as. Utripanije se ustavi
pribl. 5 sekund po nastavitvi. Nov ¢as
je prevzet.

NAPOTEK: Po priblizno 5 minutah brez
uporabe se naprava preklopi v stanje prip-
ravljenosti.




8.5 Uporaba programov

NAPOTKI:

[

Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element 2 v zgor-
njem delu v notranjosti.

Razen v programu SYNC FINISH lah-
ko temperaturo in &as priprave kadarko-
li spremenite.

V programu AIR FRY vas bo vsakih 5
minut zvoéni signal opozoril, da morate
hrano obrniti.

V programu ULTRA CRISP se na koncu
programa na zaslonu pokaze COOL.
Ventilator deluje 3e priblizno 1 minuto.
Na zaslonu se prikaze End, oglasijo se
3 zvoéni signali in naprava preklopi v
stanje pripravljenosti.

Medtem ko je funkcija COOIL aktivna,
ie tipka &) brez funkcije.

Da bi preprecili izgubo toplote, je treba
postopek kuhanja zaceti 3ele, ko sta
obe kosari cvrinika 7 /4 popolnoma po-
tisnjeni noter.

Za spremembo programa napravo ved-
no najprej preklopite v stanje pripravlje-
nosti s pritiskom na tipko za vklop/
izklop @ / 12 in jo nato ponovno vklo-
pite.

Za nekatera Zivila in nadine priprave ima
naprava prednastavljene programe. Ce iz-
berete program, lahko kadarkoli dodatno
opravite naslednje nastavitve:

Temperatura

Cas priprave

Po tem ko aktivirate funkcijo SYNIC
FINISH, temperature in ¢asa priprave
ne morete spremeniti.

Pripravite Zivila in jih dodajte v kosaro
cvrinika 7/4.

Ko3aro cvrinika potisnite v ohisje 1.
Za vklop pritisnite tipko Vklop/izklop
© 12.

S pritiskom na tipko (1) ali (2) izberite
zeleno kosaro cvrinika.

Pritisnite vriljivi regulator 22.
Obraéaite vriljivi regulator, dokler ne
sveti LED-lu¢ka Zelenega programa.
Na zaslonu 14 ali 16 se prikaze tem-
peratura za izbrani program.

NAPOTEK: Za spreminjanje temperature
pritisnite tipko @ 13, za spreminjanije ¢asa
pa pritisnite © 17. Dokler na zaslonu utri-
pa vrednost 3, jo lahko spreminjate z obra-
&anjem vriljivega regulatorja. Po obraéanju
pocakaite pribl. 5 sekund. Prikaz preneha
utripati in nova vrednost je prevzeta.

7.

Postopek priprave zaZenite s tipko za
zacetek/premor & 18. Program se zo-
Zene.

- Na zaslonu je prikazan preostali &as.
Vrednosti temperature in éasa lahko
spremenite s pritiskom na @ 13 ali
17 medtem, ko se program izva-
ja.



8.6 Hiter zagon

1.

2.

Napravo vklopite iz stanja pripravlje-
nosti s tipko vklop/izklop @ 12.

S pritiskom na tipko za zacetek/pre-
mor & 18 se zaZene delovanje za obe
ko3ari cvrinika za peéenje z vnaprej nas-
tavljeno temperaturo 180 °C in vnaprej
nastavljenim ¢asom priprave 15 min.
Ce zelite uporabiti samo eno ko3aro cvr-
tnika, pred zacetkom pritisnite tipko (1)
ali (2).

NAPOTKI:

[ )

Ce izberete temperaturo nad 200 °C,
lahko nastavite ¢as do najved 30 minut.
Na koncu programa na zaslonu pokaze
COOIL. Ventilator deluje 3e priblizno

1 minuto. Na zaslonu se prikaze End,
oglasijo se 3 zvocni signali in naprava
preklopi v stanje pripravljenosti.

8.7 Prekinitev postopka

pecenja

NAPOTEK: Predolg premor lahko zelo ne-
gativno vpliva na rezultat priprave.

Postopek peéenja lahko kadarkoli prekinete,
e zelite na primer preveriti stopnjo zapede-
nosti.

1.

Ko3aro cvrinika 7/4 povlecite za ro-

caj 8 iz ohi3ja 1. Naprava se samodej-

no izkljuéi, ko kosaro vzamete ven.

- Preostali &as utripa.

- LED-lu¢ka poleg izbranega progra-
ma utripa.

- Ventilator se ustavi, dokler ponovno
ne vstavite kosare cvrinika 7 /4.

. Ko3aro cvrinika ponovno namestite v

napravo. Naprava se do poteka &as

priprave znova vklopi.

ali

Na kratko pritisnite tipko za zacetek/

premor & 18, da prekinete postopek

pecenja.

- Preostali as utripa.

- LED-lu¢ka poleg izbranega progra-
ma utripa.

- Ventilator se ustavi.

Znova pritisnite tipko za zadetek/pre-

mor & 18, da nadaljujete postopek

pecenja.

- Preostali &as se e naprej odsteva.

- Ventilator deluje naprej.



8.8 Funkcija SYNC COOK

S to funkcijo lahko v obeh kosarah cvrtnika

hkrati pripravite vecje kolié¢ine hrane z enc-

kim &asom kuhanja in temperaturo.
Prednastavljena temperatura in &as pecenja
za obe ko3ari cvrtnika sta 180 °C in

15 minut. Lahko spremenite nastavljene
vrednosti ali izberete program.

1. Pritisnite tipko za vklop/izklop @, da
vklopite cvrtnik.

2. Pritisnite tipko SYNC COOK & 21.

3. Nastavite temperaturo s pritiskom tipke
13 ter &as s pritiskom tipke © 17.
ali
Izberite enega od programov s priti-
skom in vrtenjem vriljivega regulatorja.

4. Postopek priprave zaZenite s tipko za
zacetek/premor & 18.

Nastavljene verzije se uporabijo v obeh ko-

$arah cvrinika.
- LED-lugka SYNC COOK & 21 sveti.
- Po potrebi zasveti LED-luka izbrane-
ga programa.
- Prikaze se preostali &as.

NAPOTEK: Vrednosti temperature in Easa
priprave lahko med peéenjem kadarkoli
spremenite.

Med postopkom pecenija lahko preklopite
na drug program.

1. Med postopkom pedenija pritisnite tipko
za zadetek/premor € 18.

2. Zeleni program izberite s pritiskom in
vrtenjem vriljivega regulatorja.

3. Ponovno pritisnite tipko za zagetek/

premor & 18.

Obe kosari cvrtnika nadaljujeta izbrani pro-
gram.

Funkcijo SYNC COOK lahko kadar koli

prekinete.

1. Med postopkom pecenja znova pritisni-

te tipko SYNC COOK & 21.

- LED-u¢ka @ 21 ugasne.

- Vsak program, ki se pred pritiskom
tipke @ 21 ni zakljueil, se nadaljuje
za obe ko3ari cvrinika.

2. S pritiskom na tipko (1) ali (2) izberite
ko3aro cvrinika.

3. Sedaj vnesite Zelene nove vrednosti za
ko3aro cvrinika.

Obe ko3ari cvrinika nadaljujeta delovanije
lo¢eno z nastavljenimi vrednostmi.



8.9 Funkcija SYNC FINISH

Kosari cvrtnika 7 /4 lahko tudi sinhronizira-
te.

1. Pritisnite tipko za vklop/izklop @ 12,
da vklopite cvrtnik.

2. Ce zelite izbrati kosaro cvrtnika 7, pri-
tisnite tipko (1.

3. Nastavite &as pedenja, temperaturo ali
program s pritiskom in vrtenjem vriljive-
ga regulatorja.

4. Ce zelite izbrati ko$aro cvrinika 4, pri-
tisnite tipko (2).

5. Naostavite Eas pedenja, temperaturo ali
program.

6. Pritisnite tipko SYNC FINISH® 23.

7. Postopek pecenja zaZenite s tipko za
zadetek/premor & 18.

- LED-lu¢ka SYNC FINISH & 23 sve-
ti.

- Preostali &as se prikaze na zaslonu
delujoe ko3are cvrinika.

- Na zaslonu kosare cvrtnika, ki 3e ne

deluje, se prikaze HOLd.

* Postopek priprave hrane se zaéne za
obe kosari cvrtnika z ustreznimi nasta-
vitvami.

e Casa in temperature ni ve¢ mogoée pri-
lagoditi.

* Kosara cvrinika s krajiim ¢asom pripra-
ve se konéa priblizno 15 sekund pred
ko3aro cvrinika z daljdim ¢asom pripro-
ve.

e Ce imata obe kosari cvrtnika enak &as
priprave, prva ko3ara cvrinika zaéne
peci 15 sekund pred drugo ko3aro cvr-
tnika.

e Po koncu &asa priprave vsake ko3are
cvrinika se oglasijo 3 zvoéni signali.
Ob koncu ¢asa pecenja obeh ko3ar cvr-
tnika se za kratek &as prikaze End.
Nato se naprava preklopi v stanje prip-
ravljenosti.
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8.10 Konec procesa
priprave

¢ Ko se program zakljui, se sprosti zvo&-
ni signal in na zaslonih 14/16 se po-
kaze End. Naprava preklopi v stanje
pripravljenosti.

NAPOTEK: Pri nastavitvi temperature nad

200 °C se ob koncu postopka priprave hra-
ne samodejno aktivira funkcija hlajenja. Na
zaslonu se pokaze COOL in ventilator se

1 minuto 3e vrti. Tega postopka hlajenja ni

mogoce zaustaviti.

¢ Potrebujete toplotno odporno podlago
za posodo in ko$aro cvrinika 7/4 in
kroznik ali skledo (po potrebi predhod-
no ogreto).

e Za izklop naprave iz elekiriénega
omrezja po uporabi izvlecite omrezni
viic 11.

1. Kosaro cvrtnika 7/4 povlecite za ro-
¢aj 8 iz ohisja 1. Kosaro cvrinika po-
stavite na podlago, ki je odporna proti
vrocini.

2. Zivila stresite na pripravljen kroznik ali
v pripravljeno posodo.

3. Pred &is€enjem polakaite, da se napra-
va in pribor ohladita.

NAPOTEK: Ce stopnja zapedenosti na
taksna, kot jo Zelite, lahko roéno spremenite
postopek priprave. Napolnjeno ko3aro cvr-
tnika 7/4 znova vstavite v ohisje 1 in po-
novno zaénite postopek pedenja. Po nekaj
minutah preverite stopnjo zapecenosti. Za to
ko3aro cvrinika 7/4 povlecite za rocaj 8 iz
ohigja 1.




8.11 Pregled programov

¢ Naslednja tabela vsebuje osnovne pripomocke za nastavitev dolocenih Zivil.

Prednastavljena | Prednastavljen
Program Uporaba temperatura cas
(nastavljivo (nastavljivo
obmodje) obmodje)
AIR FRY | Zamrznjen ocvrt krompiréek! (601—92%OC;C) (]fgomrl:in)
. 200 °C 15 min
REHEAT |Segrevanje (60-200 °C) (1-60 min)
BAKE Kolagki, pecivo in pekarski pro- 150 °C 18 min
izvodi (60-200 °C) (1 min-4 ure)
;3
lé::: za zelo hrustljavo hrano 240 °C (]]—OSrOml:in)
. . 200 °C 20 min
ROAST  |Steaki, kotleti (60-200 °C) (1-60 min|
Dehidriranje/su3enje Zivil (sli- 60 °C 2 uri
DEHYDRATE ve/jaboléne rezine) (60-90 °C) (1 ura—24 ur)
Pocivanje/vzhajanje kvasene- 75°C 45 min
PROVE | 4 festa (35°C /75°C) | (15 min-4 ure)




8.12 Tabela priprave

¢ Informacije o temperaturi in Easu v tabeli priprave hrane so le primeri za orientacijo.
Temperatura in &as se lahko razlikujeta glede na kakovost, velikost in koligino Zivila pa
tudi glede na vas okus.

. optimalna maksimalna
Zivilo °C Minute koli¢ina na koli¢ina na
kosaro kosaro
Ocvrt krompirgek! | 190 25-30 500 g 640 g
Pis¢anéja bedra? | 200 30 450 ¢ 750 g
Zelenjava? 150 25 400 g 750 g
Pecene Zemljice? 180 8 2 kosa 3 kosi
Kolagki 150 18 2 kosa 4 kosi
Lososov filet 200 15 100 g 300 ¢
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Rakei® 240 8 250 g 500 g
Nadpisane tevilke 23 pomenijo:

': Vsakih 5 minut pretresite ali obrnite.

2: Premesaite ali obrnite po polovici &asa priprave.

3: Na koncu postopka priprave hrane se za 1 minuto samodejno aktivira funkcija hlajenija.
Na zaslonu se pokaze napis COOL.



9. Recepti

9.1 Dve vrsti ocvriega

krompircka z zelis¢no
majonezo

Sestavine za 4 porcije

Sestavine za majonezo

1 jajce
1 &ajna zlitka  gordice
125 ml son&niénega olja

1 &ajna zlicka  fino sesekljanega petersi-
lja

fino sesekljane krebuljice
limoninega soka

sol, poper

1 &ajna zlicka
1 &ajna zlicka

Sestavine za ocvrti krompircek

250 ¢ sladkega krompirja
250g krompirja, ki se ne razku-
ha
2 jedilni Zlici sonéniénega olja
sol

Priprava

1. Za zeli¥no majonezo dajte v visoko
lon&ek jajce in goréico ter ju premesaij-
te s palié¢nim me3alnikom.

2. Med mesanjem v tankem curku vivajte
olie, da nastane kremasta homogena
zmes.

3. Dodaijte zelidéa in po okusu zacinite s so-
lio, poprom in limoninim sokom.

4. Krompir in sladki krompir olupite, ope-
rite in popivnaijte do suhega.

5. Krompir in sladki krompir narezZite na
priblizno 1 ¢cm debele trakove in jih
premesajte v skledi z 1 jedilno Zlico
olja.

6. Krompir dajte v cvrinik.

7. Obe vrsti krompireka lahko cvrete vrpo-
redno z enakimi vrednostmi.

8. Aktivirajte funkcijo SYNC COOK.

Sedaj je treba vrednosti nastaviti le

enkrat in obe vrsti krompireka sta prip-
ravljeni hkrati.
9. Vrednosti nastavite na 25 minut in
200 °C in zazenite postopek cvrtja.
10. Po 15 minutah temperaturo znizaj-
te na 180 °C in krompir&ek pretresite.
11. Ocvrt krompiréek solite in postrezite z ze-
lis€no majonezo.

9.2 Marinirane piséancje

peruti z zamrznjenim
ocvrtim krompirckom

Sestavine za 2 osebi

Sestavine

250 g zamrznjenega ocvrtega
krompircka

Pribl. 8 pid¢angjih perutnick

Sestavine za marinado

6 jedilnih Zlic  sonéniénega ali repiéne-
ga olja

6 jedilnih Zlic  sladko-pekoge omake s
&ilijem

4 jedilne zlice  paradiznikovega keapa

4 jedilne zlice  kisa

1-2 &ajni zlicki  soli

1-2 &ajni zlicki  paprike

1-2 &ajni zlicki  kosmicev ¢ilija

Priprava

1.V veliki skledi zmesajte vse sestavine
za marinado.

2. Pidangje perutnicke daijte v skledo, jih
zmesajte z marinado in pustite, da se
pribl. 1 uro marinira v marinadi.

3. Pidanéje perutnicke poloZite eno zra-
ven druge v vstavek ko$are cvrini-
ka 1 in vrednosti nastavite na
15 minut in 190 °C.

4. 250 g zamrznjenega ocvrtega krom-
pircka polozite v koSaro cvrinika 2
in nastavite 200 °C in 20 minut.

5. Aktivirajte funkcijo SYNC FINISH in
zazenite postopek cvrtja.
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Sedaj sta postopka priprave sinhronizi-

rana tako, da sta obe ko3ari cvrinika
pripravljeni hkrati.

6. Po polovici éasa pecenja sestavine pre-

me3ajte/obrnite, da se lete enakomer-
no specejo.

7. Na koncu &asa priprave preverite pi-
$¢andje perutnicke in ocvrt krompircek
in oboje vzemite ven, &e je primerno
peceno.

9.3 Mesne kroglice z
mediteransko
zelenjavo na zaru

Sestavine za 2 osebi

Sestavine za marinado
2 jedilni Zlici  oljénega olja
1 strok &esna
Y2 Eajne zlicke roZmarina
Y2 €ajne zlicke origana
Y2 &ajne zlicke majarona
sol, poper

Sestavine za zelenjavo na Zaru

1 majhna buc¢ka

1 majhna rde¢a paprika

1 &ebula

150 g éednjevega paradiznika

Sestavine za mesne kroglice

250 g mletega govejega mesa

12 majhne rdede &ebule
oljéno olje

3 vejice listnega petriilja

1 rumenjak

1 jedilna Zlica drobtin
paprika v prahu (pikantna)
sol, poper

Priprava

1. Olupite in fino sesekljaijte strok esna.

2. V skledi zme3aijte vse sestavine za ma-
rinado.

3. Zelenjavo operite in odistite.
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4. Bueko in papriko narezite na kose, veli-

ke za grizljaj.

PrereZite Ce$njev paradiznik na pol.

Cebulo narezite na krhlje.

Zelenjavo dodaite v marinado in vse

skupaj temeljito premesaijte. Pustite, da

se zelenjava marinira, medtem pa prip-
ravite mesne kroglice.

8. Za mesne kroglice olupite rdego cebu-
lo, jo fino sesekljajte in poprazite na
malo oljénega olja, da postekleni.

9. Petersilj operite, otresite do suhega in
liste fino sesekljajte.

10. Mleto meso pregnetite s pripravljenimi
koseki éebule, sesekljanim petersiliem,
razzvrkljanim jajénim rumenjakom in
kru$nimi drobtinami v enakomerno
maso in zadinite po okusu.

11. Z mokrimi rokami iz mase mletega
mesa oblikujte majhne, enakomerne
kroglice.

12. Mesne kroglice polozite v vstavek ko-
Sare cvrinika 1. Nastavite na
180 °C in pribl. 15 minut.

13. Marinirano zelenjavo $e enkrat preme-
Sajte in polozite v koSaro cvrini-
ka 2. Nastavite na 180 °C in
pribl. 20 minut.

14. Aktivirajte funkcijo SYNIC FINISH in
zazenite postopek cvrtja.

Sedaj sta postopka priprave sinhronizi-
rana tako, da sta obe kosari cvrinika
pripravljeni hkrati.

15. Po polovici éasa pedenja sestavine pre-
me3aijte/obrnite, da se enakomerno
specejo.

16. Na koncu ¢asa priprave preverite mes-
ne kroglice in zelenjavo ter oboje vze-
mite ven, e je primerno peceno.

NASVET: Cas cvrtja je odvisen od velikosti

mesnih kroglic oz. koickov zelenjave.

NO O



9.4 Nabodala iz buck in
jajéevcev
Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Upostevaite najvecjo kolicino
polnjenja! Po potrebi pecite v 2 rundah.

Sestavine

Y2 &ajne zlicke popra

Y2 &ajne zli¢ke pimenta

2 &ajne zlicke koriandra

Y2 &ajne zlicke suhega timijana
2 &ajne zlicke suhega origana
soli

1 &ajna zlicka
50 ml oli¢nega olja
2 jajéevca
2 bugki
2 cebuli
lesena nabodala
Priprava
1. Zelis¢a, zagimbe in olje zmesajte v po-
sodi.

2. Bugki in jajéevca narezite na 2 ¢cm de-
bele rezine. Cebuli narezite na &etrti-
ne.

3. Zelenjavo stresite v medanico za&imb
in olja.

4. Zelenjavo izmeniéno nabadaite na na-
bodala.

5. Nabodala pecite 15 minut pri
200 °C.

6. Po polovici éasa nabodala obrnite.

9.5 Peceni Camembert z
brusnicami

Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Najprej preverite, ali je mogo-
¢e 4 Camamberte v celoti poloZiti v kosaro
cvrinika enega poleg drugega. Ce ni mogo-
&e, Camambert pecite v 2 rundah.

Sestavine
4 Camamberti (po 150 g)
2 jajci
2 jedilni Zlici  smetane
6 jedilnih zlic  drobtin
4 jedilne Zlice vloZenih brusnic
sol, poper

Priprava

1. Jajci razzvrkljate s smetano in zadiniti s
soljo in poprom.

2. Drobtine iz Zemelj strestite v globok
kroznik.

3. Ohlajeni Camembert (cel ali narezan
na Cetrtine) pomodite v jajéno zmes in
nato povaljajte v drobtinah iz zemelj,
da je ves sir pokrit s panado.

4. Kose Camemberta pri 200 °C pribl.
5-10 minut pecite do zlatorjave bar-
ve.

5. Camembert postrezite z brusnicami.



9.6 Paketki z lososom

Sestavine za 2 porciji

Sestavine
250 g krompirja, ki se ne razkuha
100 g sveze 3pinace

1
1

1 jedilna Zlica

3alotka
strok cesna
oliénega olja

300¢g lososovega fileja (brez ko-
Ze)

1 vejica petersilja

1 vejica bazilike

1 jedilna Zlica kaper

2 jedilni Zlici  zmehéanega masla

1 neskropliena limeta
sol, poper

Priprava

1.

10.
11.

Krompir olupite, operite, skuhajte v vre-
li slani vodi. Nato krompir odcedite in
narezite na tanke rezine.

Vmes odistite $pinaco, jo operite in
dobro odcedite.

Olupite 3alotke in &esen in narezite na
maijhne kocke. V loncu na olju poprazi-
te, da postekleni.

Dodaijte $pinaco in na hitro preprazite,
da se listi zmeh&ajo. Lonec umaknite s
$tedilnika in postavite na stran.

Lososa splaknite, ofrite do suhega in
narezite na dva dela.

Peter3ilj in baziliko operite, ofresite do
suhega in liste fino sesekljaite.

Kapre pustite, da se odcedijo in jih gro-
bo sesekljajte.

Kapre in sesekljana zeli3¢a pregnetite
z maslom.

Limeto operite z vro€o vodo, ofrite do
suhega in narezite na rezine.

Pripravite si dva lista papirja za peko.
Na sredino vsakega lista postavite rezi-
ne krompirja in jih zaginite s soljo in
poprom. Na to postavite 3pinado in lo-
sosa.
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. Maslo s kaprami v kosih polozite na lo-

sosa in obloZite z rezinami limete.

. S papirjem pokrijte sestavine, ob stra-

neh dobro zaprite in paketka postavite
v kosaro cvrinika.

. Paketke polozite enega poleg drugega

in pecite pribl. 20 minut pri
200 °C.

. Nato odstranite papir in jed nemudo-

ma postrezite.

9.7 Cvetaca s hariso

Sestavine za 2 porciji

Sestavine

1

3 jedilne Zlice
150 ml

1%2 &ajna zlicka
Y2 &ajne zlicke

1 jedilna Zlica

majhna cvetaca

moke

kokosovega mleka
sladke paprike

&esna v prahu

paste harisa (zelene ostri-
ne)

sol, poper

Priprava

1.

2.

Oistite cvetado in jo razdelite na
manijse cvetke.

Ostale sestavine zmesajte v gosto,
gladko testo. Ce je testo preredko, do-
dajte $e malo moke.

Posamezne cvetadne cvetke potopite v
testo in pustite, da odveéno festo stece
dol.

Panirane cvetacne cvetke ocvrite v veé
porcijah. Ne zlozZite jih pretesno, da
bodo bolj hrustljave.

Temperaturo nastavite na 180 °C in
&as cvrtja na 20 minut in zaZenite
postopek cvrtja.

Po polovici ¢asa cvetaéne cvetke obrni-
te.

NASVET: Zraven se prileze jogurtova oma-

ka.



9.8 Hrustljav brsticni
ohrovt s slanino

Sestavine za 2 porciji

Sestavine
400 g brsti¢nega ohrovta
40¢g slanine z mastjo

4 stroki cesna
1 jedilna zlica  oljénega olja

sol, poper
NASVET: Ta recept je najboljsi s svezim br-
sti€nim ohrovtom, lahko pa ga pripravite
tudi z zamrznjenim brsti&nim ohrovtom. V
tem primeru brstiev brsti¢nega ohrovta ne
razpolovite. Cas priprave in temperatura os-
taneta enaka.

Priprava
1. Oistite brstiéni ohrovt in prerezite br-
sti¢e na pol.

2. Slanino narezite na tanke trakove.

3. Pustite stroke &esna cele in neolupljene.

4. Vse sestavine zmesaijte v skledi in zadi-
nite po okusu s soljo in poprom.

5. Vse pecite pri 180 °C pribl. 15-
20 minut.

6. Po polovici Easa sestavine pretresite ali
obrnite.

7. Vsako porcijo servirajte z 2 strokoma
&esna. Po okusu stisnite mehke stroke
&esna in jih dodajte jedi.

9.9 Mini pice s prsutom in
rukolo

Sestavine za 2 porciji

Sestavine
1 paket testa za pico
1 ploéevinka pasiranega paradiznika
200 g mocarele
1 30p rukole
100 g priuta Serrano
oljéno olje
sol, poper, origano
Priprava

1. Razvaljajte testo za pico na pomokani
delovni povriini in ga razreZite na pro-
vokotnike, ki so po vsem obsegu 1 cm
manijsi od povrsine ko3are cvrinika.
Testo narahlo prebodite z vilicami.
Mocarelo narezite na tanke rezine.
Testo premazite s pasiranim paradizni-
kom, zadinite s soljo, poprom in origa-
nom ter ga oblozZite z rezinami
mocarele.

5. Kose pice pecite enega za drugim po
porcijah, pri 180 °C pribl. 7 mi-
nut.

6. Kose oblozite s priutom Serrano in jih
pecite e 3=-5 minut.

7. Ko pica po robu rahlo porjavi, kose
vzemite ven in jih oblozZite z oprano ru-
kolo.

8. Mini pice pokapaite z malo oljénega
olja in postrezite.

NASVET: Odvisno od debeline testa lahko
peka pice traja 1-2 minuti dlje ali manj.

Mo



9.10 Cokoladne tortice s
tekoco sredico

Sestavine za 8 fortic
NAPOTEK: Za zadetek preverite, koliko

modelekov za mafine naenkrat lahko posto-

vite v cvrtnik.

Sestavine

75¢g temne &okolade

3 jdjca

759 masla

7549 sladkorja

50¢ moke

Priprava

1. Nasekljajte Eokolado in jo stopite v
vodni kopeli.

2. Dodaijte maslo in ga prav tako stopite.

3. Penasto stepite jajca in sladkor.

4. Na meianico jajc in sladkorja presejte
moko in zmesaijte v gladko festo.

5. Vmesajte ¢okoladno-masleno mesani-
co.

6. Modelcke za mafine napolnite s tes-
tom.

7. Cokoladne tortice pecite v vnaprej
ogretem aparatu pri 180 °C pribl.
5-6 minut.

8. Cokoladne tortice pojeite 3e tople.

10. Ciséenje

NEVARNOST opeklin!
den napravo premaknete ali istite,
se mora ohladiti.

NEVARNOST elektriénega
udara!
© Pred &idenjem cvrinika na vro& zrak
izvlecite omrezni kabel iz vtiénice.
® Cvrinika na vro€ zrak ne smete potopiti
v vodo.

OPOZORILO pred materialno skodo!
©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

NAPOTEK: Upostevaijte, da so po susenju
v votlih prostorih $e vedno lahko kapljice vo-
de. Pustite, da se vsi deli popolnoma posusi-
jo na zraku.

Pribor

e Odstranite veéje ostanke Zivil.

o Kosaro cvrinika 7/4 in nastavek 5 lah-
ko pomivate v pomivalnem stroju. No-
stavek 5 izvlecite navzgor iz ko3are
cvrinika 7/4. Pri vstavljaniju, ki sledi &-
$&enju, pazite, da je izboklina nastavka
obrnjena navzgor. Nastavek 5 pritisnite
navzdol, dokler ne leZi na dnu.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi roé-
no s toplo vodo in sredstvom za pomivanie.
Temeljito splaknite s Cisto vodo.




e Zapecene ostavke hrane predhodno na-

mocite.

e Kos3aro cvrtnika 7/4 lahko pomijete
tudi roéno s toplo vodo in sredstvom za
pomivanje. Temeljito splaknite s &isto
vodo.

® Preden dele pospravite ali ponovno
uporabite, morate pocakati, da se po-
polnoma posusijo.

Ohisje

e Ohidje 1 po potrebi od zunaj obrisite z
rahlo navlaZeno krpo z malo blagega
&istila.

¢ Osusite s kuhinjsko krpo.

Notranjost

1. Odistite notranjost peéice z mehko ku-
hinjsko gobico, malo vode in blagim
Cistilom.

2. Nato veékrat obrisite z vlazno krpo iz
mikrovlaken, ki jo vmes splaknete in
ozamete.

3. Osusite s kuhinjsko krpo.

11. Shranjevanje

e Preden cvrinik na vro& zrak pospravite ...
... morate izvleci omrezni kabel 11,
... pocakati, da se naprava ohladi,

... vsi deli pa morajo biti popolnoma su-

hi.
¢ Slika A: Navijte napajalni kabel 11
okrog kabelskega navitia 10.

12. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol predrtanega smetiséne-

ga koa na kolesckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

nem postopku zbiranja odpadkov. To velja za
proizvod in za vse dodatne kose proizvoda, ki
so oznadeni s tem simbolom. Oznacene proi-
zvode ne smete odstranjevati skupaj s hignimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elektriéne in elekironske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

¢uje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevaniju po-

rabe surovin in tako razbremenijuje okolje.

Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalazo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi.



13. Odpravijanje tezav

Ce vada naprava ne deluje po pri¢akovaniih,
najprej preglejte ta kontrolni seznam. Morda

gre za manjso tezavo, ki jo lahko odpravite

sami.

Uporabljeni simboli

Zasgitna ozemljitev

NEVARNOST elektri¢nega
udara!
©® Nikoli ne posku3ajte sami popravljati

naprave.

Gepriifte Sicherheit (preizkuiena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
ni&nimi predpisi in z nemskim zo-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Napaka

Mozni vzroki / ukrepi

Al je zagotovljeno

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

Ta simbol vas opozarja, da em-

Brez ukrepov elektri¢no napajanje o "
Funkcija naprave? ® N | balazo odstranite okolju prijo-

e Preverite prikljucek. %A zno.

[ Je b||q koliéinq i|v|| pre- A S simbo|om Za reCiklirOnie (3 pUg'

velika ali kosi predebe- ED Cice) so oznadeni materiali, ki so
Hrana po . X . b
doi lie PAP primerni za ponovno uporabo.

predpisanem |y Ali sta bili temperatura Material je lahko specificiran s 3te-
casy sen ali &as priprave nastav- vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
pecena

liena prenizko oziroma
prekratko?

okrajsavo (tu: PAP) na sredini.

Mocno nasta-
janje dima in
vonja

Ali so na grelnem ele-
mentu 2 ostanki Zivil, ki
se lahko med segrevan-
jem zazgejo? Kosare
cvrinika 7/4 ne smete
napolniti ve¢ kot do oz-
nake MAX 6.

Izmeni¢na napetost

Simbol oznaduje dele, ki jih lah-
ko operete v pomivalnem stroju.

14. Tehniéni podatki

AA

S srbsko oznako podietie
HOYER Handel GmbH izjavlja,
da je izdelek skladen s srbskimi
zahtevami.

Model:

SHFDD 2600 C2

OmrezZna na-
petost:

220 -240V ~ 50 Hz

Razred zasicite:

Zmogljivost:

2600 W

Poraba moéi v izkloplienem stanju: < 0,5 W

Preklop v izklopljeno stanje: < 20 min
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Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.




15. Garancija

L Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednji naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMCIJI

B pooblostoni serv
Pooblaséceni serviser

@ Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 525755_2510

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jam¢&imo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normal-
ni in pravilni uporabi brezhibno delo-
val in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali iz
delavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenijali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 me-
secev od datuma izrocitve blaga. Da-
tum izrocitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali
nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali oglasevalskem sporoéily,
lahko potrosnik najprej zahteva odpra-
vo napak. O napaki mora potrodnik

obvestiti proizvajalca ali poobla3éeni
servis (kontakina 3tevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolZzan ob
uveljavljanju zahtevka predloziti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doko-
zilo o nakupu ter dnevu izrogitve
blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od
dneva, ko je proizvajalec ali poobla-
§¢eni servis prejel zahtevo za odpravo
napake. Ce napake v tem roku niso
odpravljene, mora proizvajalec potro-
$niku brezpla¢no zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom.
Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskla-
dnosti ter napora, ki je potreben za
dokonéanije popravila ali zamenjave
podalida za najkraji &as, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podalj-
$anega roka in razlogih za podaljia-
nje mora biti potro3nik obveiéen pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrosnik od proizvajalca zahte-
va vraéilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZzanje kupnine. Soraz-
merno znizanje kupnine je sorazmerno
zmanj$anju vrednosti blaga, ki ga je
potrodnik prejel, v primerjavi z vredno-
stio, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
trodnik ob predlozZitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vragilo
pla¢anega zneska.
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8. Proizvajalec oziroma pooblaséeni ser-
vis lahko potro3niku za ¢as popravila
blaga, za katero je bila izdana obve-
zna garancija, zagotovi brezplacno
uporabo podobnega blaga. Ce proi-
zvajalec potro$niku ne zagotovi nado-
mestnega blaga v zagasno uporabo,
ima potro3nik pravico uveljavljati $ko-
do, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel
uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvr-
Sitve.

9. Stroske za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkoy, ki na-
stanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proi-
zvajalec.

10. V primeru zamenjave blaga ali zame-
njave bistvenega dela blaga z novim
se potro$niku izda nov garancijski list.

11. V primeru, da proizvod popravlja ne-
pooblai&eni servis ali nepoobla3¢ena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanije
izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodajaleve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali &e je
izdelek kakorkoli spremenjen ali nepra-
vilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti plaéilu
popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-
mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.

14. Obrabni deli oz. potrodni material so
izvzeti iz garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje
garancije in podatki, ki identificirajo
blago za katerega velja garancija se
nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, ragun).
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16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
zakonske pravice potro$nika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjuéuje pravic potro$nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI1218 Komenda

Ta priroénik in 3e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

[=]

5
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
$ete Stevilko artikla (IAN) 525755_2510
in odprete navodila za uporabo.
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1. Prehled

CULphOWON=—

Kryt
Topny ¢lanek (na horni strané vniffniho prostoru)
Ovlédaci panel s ukazateli a tlagitky
Fritovaci kos (2)
Nastavec
MAX  Znaéka maximdlni vysky plnéni fritovaciho ko3e

(3,5 litru pro kazdy fritovaci ko3)
Fritovaci ko (1)
Rukojef fritovaciho kose
Vétraci priduchy

o Distan&ni drzék s navijenim kabelu

1 Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou

- - \Q 00 N



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vadi nové horkovzduiné
fritéze.

Pro bezpedné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ P¥istroj mozete obsluhovat jen
tak, jak je popsano v tomto na-
vodu k pouiziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potirebu.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou horkovzdugnou fritézou!

Symboly na pfistroji

Tento symbol varuje pfed dotykem
& horkych povrchd.
QIP Symbol uddvd, Ze takto oznacené

materidly neméni chut ani vini po-
travin.
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2. Pouziti k urécenému
ucelu

Horkovzdusnad fritéza je uréena pro tepel-

nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi

teploté do 240 °C.

Horkovzdu$na fritéza je uréena pro domdci

pouziti. Horkovzdusnd fritéza se smi pouzi-

vat pouze ve vnitfnich prostordch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti
Horkovzdu$na fritéza neni vhodnd pro ohfi-
vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
uziti uvedena nésledujici vystraznd upozor-
néni: .
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
. sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mize mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvléstnosti,
které by mély byt respektovany pFi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pfistroj smi pouZivat déti stari 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dudevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkudenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouZivdni pfi-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedéi. Déti si s pfistrojem
nesmi hrat. Cisténi a uZivatelskou ddrzbu nesmi provédét déti,
pokud nejsou stardi 8 let a nejsou pod dohledem.
® Pfistroj i napdjeci vedeni uchovdvejte mimo dosah déti mladsich
8 let.
®© Pfi chybném pouziti miZe dojit ke zranéni.
© Nedotykeijte se horkych ésti pristroje, jako jsou napf.
& vétraci produchy na zadni strané. Fritovaci kose berte
pouze za rukojef.
® V pribéhu fritovdni vystupuje z vétracich produchd horké pdra.
Nesaheijte do péry.
® Pokud dojde k poskozeni napdjeciho vedeni tohoto pristroje,
musi ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifiko-
vand osoba, aby se predeslo rizikom.
®© Topné ¢&lanky se nesmi otirat vihkou utérkou.
® Tento piistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.
® Tento piistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivén v domdc-
nosti a tomu podobnému pouziti, jako napiiklad...
..V kuchyikdach pro zaméstnance obchodu, kanceléfi a dalsich
komercnich prostor;
..v zemé&délskych objektech;
.. zdkazniky v hotelech, motelech a jinych ubytovacich zafize-
nich;
LV penZ|onech s ubytovdanim se snidani,
O] Dbe|te pokynd v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi” na strané 82).



A NEBEZPECi pro déti!

© Dbejte na to, aby déti nemohly horkou
horkovzdusnou fritézu nikdy stéhnout
doli (napf. za sifovy kabel). Opafeni
znamend ohroZenf Zivotal

©® Obalové materidly nejsou détskymi
hrackami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
mi sa&ky. Hrozi nebezpedi uduieni.

A NEBEZPECi pro domaci a
vzitkova zvirata i kvdli
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit

$kodu na pfistroji. Zvitata proto vzdy
drzte ddl od elektrickych spottebict.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

©® Pt4ci dychaji rychleiji, rozd&luji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto miZe byt pro ptdky vel-
mi nebezpeéné vdechnout i malé mnoz-
stvi koute, které b&hem provozu tohoto
pristroje vznikd. Pokud pouzivéte tento
pristroj, méli byste ptéky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka se nesmi vkladat do vody nebo ji-
nych kapalin.
®© V pfipadé, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzZitim nechejte
pristroj zkontrolovat.

© V pripadg, Ze pfistroj pfece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-
vou zdstrcku, a az poté pristroj vytdhné-
te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho prekontrolo-
vat ve specializované opravné.

© Neobsluhujte pristroj mokryma rukama.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

© Pristroj nepouzivejte, pokud pfistroj nebo
napdjeci vedeni vykazuji viditelné skody
nebo pokud pfistroj spadl na zem.

© Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ¢dajom to-
hoto pfistroje.

©® Nezapojujte pfistroj do vicendsobné z4-
suvky. Mohlo by dojit k pFetiZen.

© Napdijeci vedeni polozte tak, aby na néj
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
nebo zakopnout o ngj.

© Pripojte sifovou zdstrcku pouze k Fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim Stitku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobie pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

© P¥i sestavovani pristroje dbeijte na to,
aby nedoslo k pFiskFipnuti nebo pro-
méacknuti napdjeciho vedeni.

© Pfistroj neni ani po vypnuti zcela odpojen
od sité. Abyste ho odpoijili, vytéhnéte sito-
vou zdstréku ze zasuvky.

© Pii vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za sitovou zdstrku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

© Vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivédte
- pred cisténim pristroje
- pfi boufce



O}

Abyste predesli nebezpeéi, neprovadéj-

te na vyrobku 24dné zmény. Opravy
mohou provadét jen specializované
opravny, popt. servisni stfediska.

© Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly

horkych topnych €&lankd na horni strané
vnittniho prostoru a neprilepily se tam.
Nepouzivejte Zddné agresivni nebo

abrazivni &istici prostredky.

© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Vzhledem k tomu, Ze
ndbytek je povrchové upravovan rizny-
mi laky a plasty a o3etfovan rdznymi
prostredky, nelze zcela vyloudit, Ze né-
které z téchto latek obsahuii slozky, kte-
ré plastové nozky naruduji a zmékéuji.
V pfipadé potteby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podloZku.

& NEBEZPECi pozaru!

© Nikdy nenechdveijte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

©® Dobhlizejte na horkovzduinou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormdlnich
pachd nebo zvukd.

® Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).

© Dbeijte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

© Nepouzivejte horkovzduinou fritézu pfi-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

® Pouzivejte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni ploe, abys-
te zamezili jejimu prevrdceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECi zranéni
& popalenim!

© Nedotykeijte se horkych povrchd pfistro-
je a vnitfniho prostoru. Pouziveijte ku-
chyfiské rukavice nebo chriapky.

© Pred Cisténim nebo uloZenim pfistroje
ho nechte zcela vychladnout.

©® Kdyz je horkovzduing fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pred vécnymi

skodami!

© Pouzivejte pouze origindlni pfisluenstvi.

© Nikdy nepokladeite pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo otevieného
ohné.

4. Obsah baleni

1 horkovzdusnd fritéza
2 fritovaci kose 7/4 s ndstavci 5
1 ndvod k pouziti



5. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.

Zejména vnitini prostor musi byt

zcela zbaven zbytkd obaly,
napt. polystyrénové drti.

& NEBEZPEC pozaru!

Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produchy 9 a distanéni drzék 10. Z vétra-
cich priducht unika béhem provozu horkd

pdra.
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© Veétraci produchy 9 nikdy nezakryveijte.
© Nepouzivejte horkovzduinou fritézu pfi-

mo pod hornimi sk¥ifikami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméti.

© Dbeijte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

UPOZORNENI: Bshem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorb& dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostredky na
topném ¢&ldnku 2 a neni to chyba vyrobku.
Zajistéte dostatecné vétrdni.

Stahnéte ochranné félie a lepici pasky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané pfistroje.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pfisludenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

Pred prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prislusenstvi vycistéte.

Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, zaruvzdornou podlozku.
Sitovou zéstréku 11 zapojte do zdsuv-
ky, kterd odpovidd ddajim na vyrobnim
§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



6. Ovladaci panel a displej

12 13 14 15 16 17 18

O ® peto’ om0 © |

-

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
1
J

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ I 21

22

12 @ Tlagitko: zapnuti/vypnuti
13 Tlagitko: teplota
14 Displej: ukazatele napt. teploty a doby pFipravy pokrmu ve fritovacim kosi (1)
15 °C U obou ko30: sviti, jestlize se zobrazuje teplota
16 Displej: ukazatele napt. teploty a doby pfipravy pokrmu ve fritovacim kosi (2)
17 Tlagitko: &as
18 Tlacitko: spudténi/zastaveni
19 hmin U obou ko3i: zobrazeni &asu: v minutdch (min) a hodinach (h)
b&hem provozu: zobrazeni zbyvaijiciho &asu
20 (2] Tlagitko: vybér fritovaciho ko3e (2)
21 Tlagitko/LED SYNC COOK: Oba fritovaci kose pracuii se stejnymi hodnotami
22 Otoény reguldtor: nastaveni teploty a doby pFipravy, vybér programu
AIR FRY (fritovdani)
PREHEAT (ohfivéni)
BAKE (peceni)
ULTRA CRISP (pro kiupavy povrch)
ROAST (smazeni)
DEHYDRATE (su3eni)
PROVE (kynuti tésta)
23 Tlacgitko/LED SYNC FINISH: Dokonéeni u obou fritovacich kosi se synchroni-
zuje

24 Tlagitko: vybér fritovaciho kose



7. Zaklady fritovani

Priprava potravin

¢ Vsechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusdi. Potraviny k fritovéni osuste,
popf. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

¢ Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
horkovzdudné fritézy odstrafte tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

¢ U obalovanych potravin dbejte na o,

aby trojobal na smazeném pokrmu dob-

fe drzel.

Doba a teplota fritovani

e Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi volbé teploty a doby fritovani
presné fidit pokyny na obalu.

Fritujte najednou jen malé mnozstvi.
Fritovaci kose 7/4 nesmite plnit vy3 nez
po znacku MAX 6.

e Akrylamid je potencidlné karcinogenni.
Abyste udrzeli tvorbu akrylamidu na co
nejnizsi Grovni, vyhnéte se pfili§ silnému
zhnédnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

': Po kazdé Y4 doby piipravy protfepeite
nebo obratte, tedy 3x b&hem doby pfipra-

vy.
2.V poloviné doby pfipravy proffepeite
nebo obratte.

Pokud maiji potraviny (napf. hranolky nebo
kufeci nugety) rovnomérné zhn&dnout, musi-
te je b&hem fritovani 1-3x protiepat.

1. Vyt&hnéte fritovaci kose 7/4 za ruko-
jef 8 z krytu 1 a pfisady protiepeijte.
Dbeijte pfitom na to, aby se napf. hra-
nolky dobfe promichaly a aby se nedo-
délané hranolky leZici uvnitf dostaly
také ven. Pristroj se pfi vytdhnuti frito-
vacich ko3t 7/4 automaticky vypne.

2. Vlozte fritovaci kose 7/4 opét do pfi-
stroje. Pristroj se automaticky opét za-
pne, a to az do uplynuti doby pfipravy.

Peceni

Tésto se v Zaddném pripadé nesmi dostat
primo do fritovacich ko3t 7/4. Pripravené
t&sto dejte do formy na peceni nebo jiné z4-
ruvzdorné formy (napf. formicky na muffi-
ny). Ty poté vlozte s t&stem do fritovacich

ko3t 7/4.

Obalové informace

Pokud na obalu mraZenych potravin neno-
leznete dobu pFipravy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle casl pro trouby s
horkovzdugnym ohfevem.



8. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

© Béhem provozu mize byt povrch pfistro-

ie horky. Nedotykeijte se horkych &ésti
pristroje, jako jsou napf. vétraci produ-
chy 9 na zadni strané.

©® K uchopeni fritovacich ko3t 7/4 pouzi-

veijte kuchyriské rukavice nebo chiiapky.

® V pribéhu fritovani vystupuje z vétra-
cich producht 9 horkd pdra. Nesaheijte
do péry.

© Kdyz je horkovzduiné fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

® Pristroj za z&dnych okolnosti nepouzi-
veijte bez fritovacich ko3t 7/4!

8.1

e Kdyz je pristroj sestaven, zapoite sifo-
vou zdstrcku 11 do zdsuvky s ochran-
nym kontaktem, kterd odpovidé ddajim
na vyrobnim 3titku. Z&suvka musi byt
také po zapnuti stéle dobfe dosazitel-
na.

Proudova pripojka

8.2 Zapnuti/vypnuti

o Stisknéte tlacitko pro zapnuti/vypnuti
@ 12 pro prepnuti pfistroje z pohoto-
vostniho rezimu.
- Ozve se kratky zvukovy signdl a na
displeji se krétce zobrazi HI.
- Pfednastavend teplota 180 °C se
zobrazi na displejich 14/16.
®  Opétovnym stisknutim tlagitka pro za-
pnuti/vypnuti © 12 |ze pfistroj kdykoli
prepnout do pohotovostniho rezimu.
Funguije to i u spusténych programd.
- Ozve se kratky zvukovy signdl a na
displeji se krdtce zobrazi bYE.
- VZechny kontrolky na displeji zhasnou.
- Ventiltor se zastavi.

8.3 Vybeér fritovaciho kose

1. Stisknéte tlacitko pro zapnuti/vypnuti
© 12 a zapnéte fritézu.

2. Stisknutim tlacitka (1) nebo (2) zvolte
pozadovany fritovaci ko3 7/4. Sym-
bol zvoleného fritovaciho ko3e bliké.

UPOZORNEN:i: Pokud bshem 15 sekund
nestisknete zadné tlacitko, symbol vybrané-
ho fritovaciho kose prestane blikat. V tomto
pripadé stisknéte znovu tlagitko (1) nebo (2]
a pokradujte v nastaveni.




8.4 Zakladni obsluha

Pro ndsledujici body plati:
Pristroj je zapnuty.
Fritovaci ko3 7/4 byl vybran stisknutim
tlacitka (1) nebo (2).

Vyvolani programi

e Stisknéte otodny reguldtor 22 a otdlejte s
nim, dokud se nerozsviti kontrolka LED
pozadovaného programu - ten je pak
zvolen.

Manualni vafeni

e Teplotu a dobu pfipravy miZete nastavit
primo. Stisknutim tlagitka &) 18 se pri-
prava pokrmu spusti s nastavenymi hod-
notami.

Zména teploty

Teplotu |ze nastavit v krocich po 5 stupnich

v rozmezi 40 °C az 240 °C.

V programech |ze teplotu nastavovat pouze

omezené. Pfesné Gdaje o rozsahu nastaveni

najdete v tabulce s pfehledem programi

(viz ,Prehled program{” na strané 75).

e Stisknéte tlacitko @ 13. Na displeji 14
nebo 16 bliké teplota.

e Ofdéejte otoénym reguldtorem 22, do-
kud se nezobrazi pozadovand teplota.
Blikéni se zastavi cca 5 sekund po na-
staveni. Novd teplota byla pfevzata.

UPOZORNENI: Pfi nastaventi teploty nad
200 °C se na konci procesu pfipravy auto-
maticky aktivuje funkce ochlazovéni. Na

displeji se zobrazi COOL a ventilator bézi

je$té 1 minutu. Tento proces ochlazovdni ne-

|ze pozastavit.

Zména casu
Dobu pfipravy Ize nastavit v krocich po
1 minuté v rozmezi od 1 do 60 minut.
- PFi nastaven( teploty nad 200 °C az
30 minut.
-V programu BAKE od 1 minuty do
4 hodin.
-V programu DEHYDRATE v krocich
po 15 minutdch od 1 hodiny do
24 hodin.
-V programu PROVE v krocich po
5 minutach od 15 minut do 4 hodin.

e Stisknéte tlagitko © 17. Na displeji bli-
kd &as.

e Oftdéejte otoénym reguldtorem 22, do-
kud se nezobrazi pozadovany &as. Bli-
kdni se zastavi cca 5 sekund po
nastaveni. Novy &as byl pfevzat.

UPOZORNENI: Piistroj se cca po 5 minu-
tach bez obsluhy pfepne do pohotovostniho
rezimu.




8.5 Pouziti programi

UPOZORNEN:I:

()

Dbeijte na to, aby se pokrmy nedotykaly

horkého topného &lanku 2 na horni stro-

né vnitiniho prostoru a neprilepily se
tam.

Kromé programu SYNC FINISH mize-

te teplotu a dobu pfipravy zménit kdy-

koliv.

V programu AIR FRY vés kazdych

5 minut upozorni zvukovy signdl, Ze je
treba potraviny obrdtit.

V programu ULTRA CRISP se na konci
programu na displeji zobrazi COOL.

Ventildtor béZi ddl asi 1 minutu. Na dis-

pleji se zobrazi End, zazni 3 zvukové
signdly a pfistroj prejde do pohotovost-
niho rezimu.

Kdyz je aktivni funkce COOQL, je tlaitko
nefunkéni.

Pro zabrdnéni tepelnych ztrat by se mél
proces pripravy spustit az tehdy, kdyz
jsou oba fritovaci kose 7/4 kompletné
zasunuté.

Pfi zmé&né& programu pfistroj stisknutim
tlagitka pro zapnuti/vypnuti © 12 nej-
prve prepnéte do pohotovostniho rezi-
mu a poté ho znovu zapnéte.

Pro né&které potraviny a zpUsoby pFipravy
mé pfistroj prednastavené programy. PFi vy-
béru programu moZete kdykoli provést také
ndsledujici nastavent:

teplota

doba pfipravy

Po aktivaci funkce SYNC FINISH nelze

ménit teplotu a dobu pFipravy.

1. Pfipravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 7/4.
2. Zasufite fritovaci kos do krytu 1 pfistro-

je.

3. Stisknéte tlacitko pro zapnuti/vypnuti
© 12.

4. Stisknutim tlagitka (1) nebo (2) zvolte
pozadovany fritovaci ko3.

5. Stisknéte otogny reguldtor 22.

6. Otdéejte otoénym regulétorem, dokud
se nerozsviti kontrolka LED poZadova-
ného programu. Na displeji 14 ne-
bo 16 se zobrazuje teplota zvoleného
programu.

UPOZORNENI: Pro zménu teploty stiskn-
te tla&itko ® 13, pro zménu Casu stisknéte
tlaéitko © 17. Dokud na displeji 3 blikd
prisludnd hodnota, mizZete ji otd&enim otod-
ného reguldtoru zménit. Po otoceni pockeijte
cca 5 sekund. Ukazatel piestane blikat a
nové hodnota je pfevzata.

7. Spustte proces pfipravy stisknutim tlagit-
ka pro spusténi/zastaveni & 18. Pro-
gram se spusti.

- Na displejich se zobrazi zbyvaijici
doba chodu. Hodnoty &asu a teploty
|ze b&hem probihajiciho programu
ménit stisknutim tlagitka @ 13 nebo
17.



8.6 Rychlé spusteni

1.

Prepnéte pristroj z pohotovostniho rezi-
mu tlagitkem pro zapnuti/vypnuti

© 12.

Stisknutim tlaéitka pro spudténi/zasta-
veni @ 18 se spusti pfiprava s pfedna-
stavenou teplotou 180 °C a
prednastavenou dobou pfipravy

15 min pro oba fritovaci koe.

Pokud chcete pouzit jen jeden fritovaci
kos, stisknéte pred spusténim pfistroje fla-

&itko (1) nebo (2).

8.7 Preruseni procesu
pFipravy

UPOZORNEN:i: Piiliz dlouhd prestavka
moZe mit velmi negativni vliv na vysledek

pripravy.

UPOZORNEN:I:

[ )

Pokud zvolite teplotu vy33i nez 200 °C,
|ze nastavit ¢as maximélné na 30 mi-
nut.

Na konci programu se na displeji zob-
razi COOL. Ventilator bézi dal

asi 1 minutu. Na displeji se zobrazi
End, zazni 3 zvukové signdly a pfistroj
prejde do pohotovostniho rezimu.

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit,

napt. kvdli kontrole stupné zhnédnuti.

1. Vyt&hnéte fritovaci kos 7/4 za ruko-
jef 8 z krytu 1. Pfistroj se automaticky
vypne po vyjmuti kose.

- Zbyvaijici doba chodu bliké.

- Kontrolka LED vedle zvoleného pro-
gramu blikd.

- Ventildtor se zastavi, dokud se fritova-
ci ko3 7/4 znovu nezasune.

2. Vlozte fritovaci ko3 znovu do pfistroje.
Pristroj se znovu automaticky zapne, do-
kud neuplyne doba piipravy pokrmu.

nebo

1. Pro pferu$eni procesu pfipravy stisknéte
kratce tlacitko pro spusténi/
zastaveni & 18.

- Zbyvaijici doba chodu bliké.

- Kontrolka LED vedle zvoleného pro-
gramu blikd.

- Ventilator se zastavi.

2. Pro pokragovdni procesu pfipravy stisk-
néte znovu tlacitko pro spudténi/
zastaveni & 18.

- Zbyvaijici doba chodu se déle odpoéi-
tava.
- Ventilator ddl bézi.



8.8 Funkce SYNC COOK

Tato funkce umoziiuje pripravovat vétsi
mnozZstvi pfi stejné dobé& pFipravy a teploté
v obou fritovacich ko3ich sou¢asné.
Prednastavend teplota a doba pfipravy pro
oba fritovaci kose ¢ini 180 °C a 15 minut.
Mizete zménit nastavené hodnoty nebo vy-
brat program.

1. Stisknéte tlagitko pro zapnuti/vypnuti
© a zapnéte fritézu.

2. Stisknéte tla¢itko SYNC COOK @& 21.

3. Nastavte teplotu stisknutim tlacitka
13 a cas stisknutim tlagitka © 17.
nebo
Stisknutim a otoéenim otoéného regulé-
toru vyberte jeden z programd.

4. Spustte proces vareni stisknutim Haéitka
pro spudténi/zastaveni & 18.

Nastavené hodnoty se pouzivaiji pro oba fri-

tovaci kose.
- Kontrolka LED SYNC COOK & 21
sviti.
- Pfipadné se rozsviti kontrolka LED
zvoleného programu.
- Zbyvaijici &as se zobrazuje na disple-
i,

UPOZORNEN:I: Bshem procesu pripravy
moZete kdykoliv zménit teplotu a dobu pii-
pravy.

B&hem procesu pfipravy mizete také prepi-
nat mezi programy.

B&hem procesu pripravy stisknéte tlacit-
ko pro spusténi/zastaveni & 18.

2. Stisknutim a oto&enim otoéného regulé-
toru vyberte pozadovany program.

3. Stisknéte opét tlacitko pro spudténi/za-

staveni &) 18.

Oba fritovaci kose pokraduji v préci s vybra-
nym programem.

Funkci SYNIC COOK mizete kdykoliv pe-

rusit.

1. Bé&hem procesu pfipravy opét stisknéte
tlagitko SYNC COOK & 21.
- Kontrolka LED @& 21 zhasne.
- Kazdy program, ktery nebyl dokon-
&en pred stisknutim tlacitka @ 21, po-
kracuje pro oba fritovaci kose.
2. Pripadné zvolte fritovaci ko3 stisknutim
(1) nebo (2].
3. Nyni zadejte pozadované nové hodno-
ty pro fritovaci kos.

Oba fritovaci kose pracuji ddle samostatné
s nastavenymi hodnotami.



8.9 Funkce SYNC FINISH

Fritovaci ko3e 7 /4 mizete i synchronizovat.

1. Stisknéte tlacitko pro zapnuti/vypnuti
© 12 a zapnéte fritézu.

2. Stisknéte tlagitko (1) pro vybér fritovaci-
ho kose 7.

3. Nastavte dobu pfipravy, feplotu nebo
program stisknutim a otoéenim otoéné-
ho reguldtoru.

4. Stisknéte tlagitko (2) pro vybér fritovaci-
ho ko3e 4.

5. Nastavte dobu pfipravy, teplotu nebo
program.

6. Stisknéte tlacitko SYNC FINISH
23.

7. Spustte proces pripravy stisknutim taé&it-
ka pro spusténi/zastaveni & 18.

- Kontrolka LED SYNC FINISH & 23
sviti.

- Zbyvaijici doba se zobrazuje na dis-
pleji pracujiciho fritovaciho ko3e.

- Na displeji je3té nepracujiciho fritova-

ciho kose se zobrazi HOLd.

® Proces pfipravy se spusti pro oba frito-
vaci kode s pFislusnym nastavenim.
Cas a teplotu jiz nelze upravit.

e Fritovaci ko§ s kratii dobou pfipravy
konéi cca 15 sekund pred fritovacim ko-
$em s del$i dobou pfipravy.

¢ Pokud maiji oba fritovaci kose stejnou
dobu pfipravy, zacing prvni fritovaci
kos pripravu 15 sekund pted druhym fri-
tovacim kosem.

¢ Po uplynuti doby pfipravy kazdého frito-
vaciho kose zazni 3 zvukové signdly.
Na konci doby pFipravy obou fritova-
cich ko30 se na displeji kratce zobrazi
End. Poté se pfistroj prepne do pohoto-
vostniho rezimu.

8.10 Konec procesu
pFipravy
® Po dokongeni programu zazni zvukovy
signdl a na displejich 14/16 se zobra-

zi End. Pristroj prejde do pohotovostni-
ho rezimu.

UPOZORNENI: Pri nastaveni teploty nad
200 °C se na konci procesu pfipravy auto-
maticky aktivuje funkce ochlazovani. Na
displeji se zobrazi COOL a ventilator bézi
je$té 1 minutu. Tento proces ochlazovani ne-
|ze pozastavit.

¢ Potfebujete zaruvzdornou podlozku pro
fritovaci kos 7 /4 a také talif nebo mis-
ku (popf. nahFété).

* Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouziti sifovou zdstréku 11.

1. Vyt&hnéte fritovaci kos 7/4 za ruko-
ief 8 z krytu 1. Postavte ho na zéru-
vzdornou podlozku.

2. Deijte pokrmy na pfipraveny talif / do
pripravené misky.

3. Necheijte pfistroj a pfisludenstvi vy-
chladnout predtim, nez ho budete Eistit.

UPOZORNENI: Neodpovidéi napt. stu-
pef zhn&dnuti vademu prdni, mizete proces
pripravy zménit manudlné. Zasurite naplnény
fritovaci ko$ 7/4 opét do krytu 1 a znowu
spustte proces pripravy. Po nékolika minutach
zkontrolujte stupefi zhnédnuti. Jednodue vy-
tahnéte fritovaci ko3 7/4 za rukojet 8 z kry-
tu 1.




8.11 Prehled programi

® V ndsledujici tabulce jsou uvedeny informace o zdkladnim nastaveni pro uvedené potra-

viny.
Pfednastavenda | Pfednastaveny
o teplota éas
Program Pouziti (nastavitelny (nastavitelny
rozsah) rozsah)
190 °C 30 min.
. 2 1
AIR FRY Mrozene hrono”(y (60_200 oc) (]_60 mln)
v L 200 °C 15 min.
REHEAT | Ohfivdni (60-200 °C) (1-60 min.)
- -~ - 150 °C 18 min.
BAKE |Muffiny, mouéniky a pecivo (60-200 °C) (1 min—4 hod.)
ULTRA e . . o 10 min. 3
CRISP Pro velmi kfupavé potraviny 240 °C (130 min.)
200 °C 20 min.
ROAST |Steaky, kotlety (60-200 °C) (1-60 min.)
Dehydratace/suieni potravin 60 °C 2 hodiny
DEHYDRATE | <ty / plétky ablek] (60-90°C) | (1 hod.—24 hod)
v o - 75 °C 45 min.
PROVE | Odpocivani/kynuti tsta (35°C /75°C) | (15 min.4 hod)




8.12 Tabulka pripravy

o Udc‘e o teploté a &ase v tabulce pFipravy jsou orientaéni hodnoty. Teplota a &as se mo-

hou li3it v zavislosti na vlastnostech, velikosti a mnozstvi potravin a také podle vasi chu-
ti.
Optimalni Maximalni
PFipravo.vané °C Minuty mrm?shri pro myo'ish.ri pro_
potravina kazdy fritovaci | kazdy fritovaci
kos kos
Hranolky! 190 25-30 500 ¢ 640 g
Kufeci stehna? 200 30 450 g 750¢g
Zelenina? 150 25 400 g 750 g
Rozpékané pecivo? | 180 8 2 kusy 3 kusy
Muffiny 150 18 2 kusy 4 kusy
Filet z lososa | 200 15 100 g 300 g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Krevety® 240 8 250 g 500 g
Horni indexy 23 znamenaiji:

': Kazdych 5 minut protfepeijte nebo obratfte.

2. V poloviné doby pfipravy protfepeijte nebo obratte.

3: Na konci procesu pripravy se automaticky aktivuje funkce chlazeni na 1 minutu. Na dis-
pleji se zobrazi COOL.



9. Recepty

9.1 Dva druhy hranolek s

bylinkovou majonézou

Suroviny na 4 porce

Suroviny na majonézu

1 vejce
1 1zicka hoféice
125 ml sluneénicového oleje

1 1Zigka jemné nasekané petrzelky
1 1zicka jemné nasekaného kerbliku
1 1zicka citronové §tavy

sol, pepf

Suroviny na hranolky

250 g batato

250¢g brambor

2 |Zice sluneénicového oleje
sl

PFiprava

1. Pro bylinkovou majonézu vlozte vejce s

hofgici do vysoké nddoby a krdtce roz-

mixujte fyCovym mixérem.
2. Bé&hem mixovdni prilévejte tenkym

proudem olej, dokud nevznikne krémo-

vd, homogenni smés.

3. Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou $tdvou.

4. Brambory a batdty oloupejte, umyijte a
osuste.

5. Brambory a batdty nakréjejte na tygin-
ky silné asi 1 cm a jednotlivé druhy
smichejte v misce s 1 Zici oleje.

6. Hranolky nasypeite do fritézy.

7. Oba druhy hranolek fritujte soucasné
pfi stejnych hodnotdch.

8. Aktivujte funkci SYNC COOK.

Nyni staci nastavit hodnoty pouze jed-

nou a oba druhy hranolek budou hoto-

vé soucasné.
9. Nastavte hodnoty 25 minut a
200 °C a spustte proces fritovdni.

10. Po 15 minutach snizte teplotu na
180 °C a hranolky promicheijte.

11. Hranolky osolte a podaveite s bylinkovou
majonézou.

9.2 Marinovana kureci
kfidla s mrazenymi
hranolkami

Suroviny pro 2 osoby

Suroviny
250 g mrazenych hranolek
Asi 8 kufecich kfidel

Suroviny na marinadu

6 Izic sluneénicového nebo fepko-
vého oleje

6 lzic Sweet'n Hot chilli omaéky

4 |Zice kedupu

4 |Zice octa

1-2 1zigky soli

1-2 zicky papriky

1-2 Izigky chilli viocek

Priprava

1. V3echny suroviny na marinddu smichej-
te ve velké mise.

2. Kufeci kfidla vlozte do misy, promichej-
te s marinddou a nechte asi 1 hodinu
marinovat.

3. Kufeci kiidla polozte vedle sebe na
vlozku fritovaciho kose 1 a nastav-
te hodnoty 15 minut a 190 °C.

4. Vlozte 250 g mrazenych hranolek do
fritovaciho kose 2 a nastavte teplo-
tu na 200 °C a dobu fritovani na
20 minut.

5. Aktivujte funkci SYNC FINISH a spust-
te proces fritovani.

Nyni se procesy fritovani synchronizuji
tak, aby byly oba fritovaci ko3e hotové
soucasné.

6. 'V poloviné doby pfipravy suroviny pro-
micheijte/otocte, aby se rovnomérné
propekly.
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7.

Na konci doby pFipravy zkontrolujte
kufeci kidla a hranolky a vyjméte je,
pokud jsou hotové.

9.3 Masové kulicky se

stredomorskou
grilovanou zeleninou

Suroviny pro 2 osoby

Suroviny na marinadu

2 |Zice olivového oleje
1 strouzek Eesneku
V2 |zicky rozmarynu
Y2 |zicky oregana
Y2 |zicky majordnky
sol, pepf

Suroviny na grilovanou zeleninu

1
1
1

150 g

mald cuketa

mald &ervend paprika
cibule

cherry rajéatek

Suroviny na masové kulicky

250 g mletého hovéziho masa

V2 malé &ervené cibule
olivovy olej

3 stonky hladkolisté petrzelky

1 Zloutek

1 Izice strouhanky
mletd paprika (pdlivd)
sol, pepf

Priprava

1.

2.

Strouzek &esneku oloupejte a jemné na-
sekeijte.

Vsechny suroviny na marinddu smichej-
te v misce.

Zeleninu omyjte a odistéte.

Cuketu a papriku nakrdjejte na malé
kousky.

Cherry rajéatka rozkrojte na polovinu.
Cibuli nakrgjejte na platky.

Zeleninu pridejte do marinéddy a ve
dokladné promichejte. Zeleninu nechte
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marinovat a mezitim pripravte masové
kulicky.

Cervenou cibuli na masové kulicky
nakrdjejte najemno a osmahnéte ji na
olivovém oleji do zlatova.

Petrzelku omyite, osute a listy nakréjej-
te nadrobno.

. Mleté maso smichejte s pfipravenou ci-

bulkou, nasekanou petrzelkou, rozile-
hanym Zloutkem a strouhankou v
jednolitou smés a podle chuti dochutte.

. Mokryma rukama vytvarujte z mletého

masa malé, rovnomé&rné kulicky.

. Masové kulicky naskladejte na viozku

fritovaciho kose 1. Nastavte
180 °C a cca 15 minut.

. Marinovanou zeleninu promicheite a

vlozte do fritovaciho kose 2. No-
stavte 180 °C a cca 20 minut.

. Aktivujte funkci SYNIC FINISH a spust-

te proces fritovani.

Nyni se procesy fritovani synchronizuii
tak, aby byly oba fritovaci kose hotové
soucasné.

. V poloviné doby pFipravy suroviny pro-

micheijte/otocte, aby se rovnomérné
propekly.

. Na konci doby pfipravy zkontrolujte

masové kulicky a zeleninu a vyjméte je,
pokud jsou hotové.

TIP: Doba fritovdni zdvisi na velikosti maso-
vych kuli¢ek nebo kouskd zeleniny.



9.4 Spizy s cuketou a
lilkem

Suroviny na 4 porce

UPOZORNEN:I: Dbejte na maximalni vy3-

ku ndplné! Mozné bude nutné fritovat ve
dvou fézich.

Suroviny
Y2 |zicky pepre
V2 |zicky nového kofeni
V2 |zicky koriandru
V2 |zicky sueného tymidnu
Y2 |Zigky sueného oregana
1 1zicka soli
50 ml olivového oleje
2 lilky
2 cukety
2 cibule
dievéné 3pejle na 3pizy
Priprava

1. Smichejte v mise bylinky, kofeni a ole;.

2. Cukety a lilky nakrégjejte na platky o
tloudtce 2 cm. Cibule nakrdjend na
Etvrtky.

3. Zeleninu pfidejte do smési kofeni a ole-

je.
4. Zeleninu sifidavé napichujte na 3pejle.
5. Spizy pfipravujte 15 minut pfi tep-
loté 200 °C.
6. V poloviné doby $pizy obratte.

9.5 Smazeny hermelin s
brusinkami

Suroviny na 4 porce
UPOZORNENI: Hned na za&atku zkontro-
lujte, zda mdZete do fritovaciho ko3e umistit

4 hermeliny vcelku vedle sebe. Pokud ne,
zpracuijte hermeliny ve 2 fritovacich fézich.

Suroviny

4 hermeliny (po 150 g)

2 vejce

2 |zice smetany

6 Izic strouhanky

4 |Zice brusinek ze sklenice
sol, pepf

PFiprava

1. Vejce rozilehejte se smetanou a do-
chutte soli a pepfem.

2. Strouhanku dejte do hlubokého talite.

3. Vychlazeny hermelin (veelku nebo na
¢tvrtky) obalte ve vajeéné smési a poté
dikladné ze viech stran ve strouhance.

4. Kousky hermelinu fritujte priblizné
5-10 minut pFi teploté 200 °C do-
Zlatova.

5. Hermelin podéaveite s brusinkami.



9.6 Losos v balicku

Suroviny na 2 porce

Suroviny

250 g brambor

100 g Cerstvého $pendtu

1 Salotka

1 strouzek cesneku

1 |Zice olivového oleje

300¢g filett z lososa (bez kiZe)

1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 Izice kapar

2 |Zice mékkého mésla

1 chemicky neo3etfend limetka
sol, pepf

PFiprava

1.

10.

11.

12.

Brambory oloupeite, omyjte, uvaite ve
vrouci osolené vodé. Poté brambory
scedte a nakrdjejte na tenké pléatky.
Ocistéte a omyjte 3pendt a dobte ho
osuste.

Salotku a Eesnek oloupeijte a nakrdjejte
na malé kosticky. Na oleji v pdnvi res-
tujte, dokud nezesklovati.

Pridejte 3pendt a krdtce orestujte, do-
kud se listy nezkrouti. Poté pdnev stah-
néte z ohné a odstavte.

Lososa opldchnéte, osuste a rozkrojte
na dva kusy.

Petrzelku a bazalku omyite, osute a lis-

ty nakrdjejte nadrobno.

Kapary nechte okapat a nasekejte na-
hrubo.

Kapary a nasekané bylinky promichej-
te s mdslem.

Limetku omyite v horké vodg, osuste a

nakrdijejte na platky.

Pripravte si dva velké kusy peciciho pa-

piru.

Doprostied polozte platky brambor a
dochutte je soli a pepfem. Na né dejte
$pendt a lososa.

Lososa potiete kaparovym mdslem a
oblozte platky limetky.
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13. Papir prelozte pfes ingredience a po
strandch dobfe utésnéte.

14. Bali¢ky polozte vedle sebe a pecte pFi
teploté 200 °C cca 20 minut.

15. Potom odstrafite pecici papir a pokrm
ihned poddveite.

9.7 Kveétakové rozicky s
harissou

Suroviny na 2 porce

Suroviny

1 maly kvétdk

3 Izice oleje

150 ml kokosového mléka

1% Izicky  sladké papriky

V2 |zicky sueného &esneku

1 IZice harissové pasty (podle poza-
dované pdlivosti)
sol, pepf

PFiprava

1. Kvétdk ocistéte a rozdélte na malé ro-

zicky.

2. Zbylé suroviny smichejte do hustého,
hladkého t&sta. Pokud je t&sto prilis Fid-
ké, prideite je3té trochu mouky.

3. Kvétakové rozicky jednotlivé namacejte
do t&sta a prebytecné tsto nechte dob-
fe okapat.

4. Obalené rizicky kvétéku pripravuijte
po &astech. Nemély by byt pfilis blizko
u sebe, aby byly krdsné kiupavé.

5. Nastavte teplotu na 180 °C a dobu
pfipravy na 20 minut a spustte pro-
ces fritovani.

6. Po uplynuti poloviny doby pfipravy
kvétakové rozicky otocte.

TIP: Poddveite s Eerstvym jogurtovym di-
pem.



9.8 Krupava rizickova
kapusta se slaninou

Suroviny na 2 porce

Suroviny

400 g rozickové kapusty

40 g prorosté slaniny

4 strouzky cesneku

1 Izice olivového oleje
sol, pepf

TIP: Tento recept nejlépe chutnd s Eerstvou
rozickovou kapustou, ale Ize ho pFipravit i s
mrazenou rizi¢kovou kapustou. V takém pfi-
padé rozicky nerozkrajujte na poloviny.
Doba pfipravy a teplota zistévaii stejné.

PFiprava

1. Rozickovou kapustu ogistéte a rozkrojte
na polky.

2. Slaninu nakrdjejte na tenké prouzky.

3. Celé strouzky cesneku nechte neloupa-
né.

4. V3echny suroviny smichejte v misce a
dochutte soli a pepfem.

5. Vse pripravujte pfi teploté 180 °C
po dobu cca 15-20 minut.

6. Po uplynuti poloviny doby pfipravy su-
roviny protiepeijte nebo promicheite.

7. Kazdou porci poddveite se 2 strouzky
&esneku. Podle chuti vytlacte mékkou
&ast z Eesnekovych strouzkd a vychut-
nejte si ji.

9.9 Mini pizza se sunkou a
rukolou

Suroviny na 2 porce

Suroviny
1 baliéek tésta na pizzu
1 plechovka pasirovanych raj¢at
200 g mozzarelly
1 svazek rukoly
100 g serrano Sunky
olivovy olej
s0l, pepf, oregano
PFiprava

1. Tésto na pizzu rozvdlejte na pomouée-
né pracovni plose a vykrojte obdélniky,
které budou po obvodu o 1 cm mensi
nez plocha fritovaciho koe.

Tésto lehce propicheijte vidli¢kou.

Mozzarellu nakrdjejte na tenké pléatky.

Tésto potfete passirovanymi rajéaty, do-

chutte soli, pepfem a oreganem a ob-

lozte ho platky mozzarelly.

5. Kousky pizzy pripravujte po &astech
p¥i teploté 180 °C cca 7 minut.

6. Serrano 3unku rozmistéte na kousky a
pedte je jedté jednou 3=5 minut.

7. Kdyz pizza zaéne na okrajich mirné
hnédnout, vyjméte kousky a posypte je
omytou rukolou.

8. Mini pizzy pokapeijte trochou olivové-
ho oleje a podaveijte.

el

TIP: Podle tloustky t&sta potfebuje pizza o
1-2 minuty déle nebo méné.



9.10 Cokoladové dortiky s
tekutou naplni

Suroviny na 8 dortikd
UPOZORNEN:I: Nejprve zkontrolujte, ko-

lik formicek na muffiny se vejde najednou
do fritézy.

Suroviny

759 tmavé cokolddy
3 vejce

75g mésla

759 cukru

50¢g mouky
Priprava

1. Cokolddu nasekeijte a rozpustte ve vod-

ni lazni.

2. PFidejte méslo a nechte ho také rozpus-

tit.

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

4. Do smési vajec a cukru nasypte prosé-
tou mouku a promicheite ji do hladké-
ho tésta.

5. Opatrné vmichejte smés &okolddy a
mésla.

6. Tésto nalijte do formicek na muffiny.

7. Cokoladové dortiky pfipravuijte v pe-
dehfatém pristroji pFi teploté 180 °C
cca 5-6 minut.

8. Cokolédové dortiky podéveite teplé.

10. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!
© Pfed manipulaci s pfistrojem nebo jeho
&isténim nechte pfistroj vychladnout.

NEBEZPECi Urazu elektrickym
proudem!
© Pfed Cisténim horkovzduiné fritézy vy-
tdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky.
©® Horkovzduind fritéza se nesmi vkladat
do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostiedky.
UPOZORNEN:I: Berte na védomi, Ze po
uschnuti se mohou v dutinéch pfistroje je3té

nachdzet kapky vody. Viechny dily necheijte
dikladn& uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

¢ Odstrarite hrubé zbytky potravin.

® Fritovaci kos 7/4 a ndstavec 5 mizete
myt v myéce nédobi. Néstavec 5 vyjmé-
te smérem nahoru z fritovaciho kose 7/4.
Po vyisténi dbeijte pfi vkladéni na to,
aby vyklenuti ndstavce sméfovalo naho-
ru. Stlacte ndstavec 5 dold, dokud ne-
dosedne na dno.

UPOZORNENI: Tyto casti mozete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peclivé opléchnéte istou vo-
dou.

e Pripdlené zbytky potravin pfedtim ne-
chejte odmodit.

e Fritovaci ko3 7/4 umyijte ruéné teplou
vodou a &isticim prostfedkem. Poté je
peclivé opldchnéte Eistou vodou.

* Nez pristroj sklidite nebo ho opét pouzi-
jete, nechte viechny dily dikladné
oschnout.



Kryt

e Otfete kryt 1 zvenku lehce navlhéenou
utérkou s trochou jemného &isticiho pro-
stfedku.

*  Vysuste utérkou.

Vnitfni prostor

1. Vygistéte vnitfni prostor mékkou houbié-
kou a vodou s jemnym Cisticim pro-
sttedkem.

2. Nékolikrét ho offete vlhkou utérkou z
mikrovlékna, obéas i proplachnéte a
vyzdimejte.

3. Vysuste utérkou.

11. Ulozeni

e Predtim nez horkovzdudnou fritézu skli-
dite ...
... musi byt sitovd zdstrcka 11 odpoje-

ng,

... musi byt pfistroj vychladly a
... vdechny dily musi byt 0plné& suché.

¢ Obrazek A: Napdjeci vedeni 11 no-
vifite okolo navijeni kabelu 10.

12. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrinuté popelnice

na koleckdch znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffidé-

ni odpadu. To plati pro vyrobek a viechny
&asti prisludenstvi oznadené timto symbo-
lem. Oznaéené vyrobky nesmi byt likvidové-
ny spoleéné s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluiny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostiedi ve
vasi zemi.



13. Reseni problémd

Pokud by vé3 piistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Moznd jde jen o maly problém, ktery
mizete vyresit sami.

NEBEZPECi razu elektrickym
proudem!
® V z4dném pFipadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Chyba

Moiné priciny /

opatieni
® Je zajisténo napdijeni
Bez elektrickym proudem?
funkce

Zkontrolujte pFipojeni.

Pokrm nenf po
doporugené
dobé jesté ho-
tovy

Bylo mnozstvi prilis vel-
ké nebo kousky pfilis sil-
née

Byla nastavena pfilis
nizké teplota nebo
doba pfipravy?

Silné tvorba
dymu nebo
zdpachu

Nachdzi se na topném
¢lanku 2 zbytky potra-
vin, které se pfi zahfivé-
ni palie Fritovaci

ko$ 7/4 nesmite plnit
vy§ nez po znacku

MAX 6.

14. Technické udaje

Model:

SHFDD 2600 C2

Sitové napéti:

220-240V ~ 50 Hz

Trida ochrany:

Vykon:

2 600 W

Prikon ve vypnutém stavu: < 0,5 W

Prepindni do vypnutého stavu: < 20 min.

84 (C2D)

Pouzité symboly

D

Ochranné uzemnéni

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeé&nost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mdm techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Znacka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
(3 3ipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostfed
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

Stfidavé napéti

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v my&ce na nédobi.

Srbské znacka je prohlésenim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

Technické zmény vyhrazeny.




15. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V ptipadé vad tohoto vy-
robku vam vici proddvajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zacind datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem fii let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek védm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vrétime
Eastku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zdruky je to, Ze béhem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spociva, a kdy k ni
doglo.

Pokud nase zdaruka kryje zévadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacind novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro né&hradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi nékupu musite ihned po
rozbalen{ pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni |hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pFisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovdn.

Zaruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opotiebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napt.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouZiti. Pfi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pFi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sffediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaiji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 525755_2510 a
Uctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni strané vaeho
ndvodu (dole vlevo) nebo na nélepce
na zadni nebo spodni strané pfistroje.

¢ Objevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defektni mize-
te s pfiloZzenym dokladem o ndkupu
(6etenky) a uvedenim, v éem spodivé
zévada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.



Na www.lidl-service.com si moZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Cisla vyrobku

(IAN) 525755_2510 otevfit v4s ndvod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 525755_2510

6—-5- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad
Kryt
Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
Ovlddacia plocha s indikatormi a tlacidlami
Fritovaci k&3 (2)
Nadstavec
MAX Znaéka pre maximdlnu vysku hladiny naplnenia fritovacieho kosa
(3,5 litra na fritovaci ké3)
Fritovaci kés (1)
Réeka fritovacieho kosa
Vetracie otvory
Distanény drziak s navinutim kdbla

CUhOWON=—
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Pripojovacie vedenie so zéstrékou



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vam k vasej novej teplovzdusnej
fritéze.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na poutitie si uscho-
vajte, ak by ste neskér potrebo-
vali dalsie informacie.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Prajeme vam vela radosti s vadou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred do-
& tknutim sa horiceho povrchu.

! II? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véfu po-

travin.

90 (5K

4
2, Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu
potravin v hordcom vzduchu pri maximdlnej
teplote 240 °C.
Teplovzdund fritéza je koncipovand na do-
mdce pouzivanie. Teplovzduind fritéza sa
smie pouzivat len vo vnitornych priesto-
roch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né O&ely.
Predvidatelné nespravne
pouzitie
Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na zo-
hrievanie tekutin.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif fazké poranenia a
ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZze spdsobit porane-
nia alebo zdvazné vecné 3kody.
POZOR: Nizke riziko: Nereipektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Fokty a osobitosti, ktoré
je potrebné vziat' do Gvahy pri pouzivani pri-
stroja.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj mdzu pouzivaf deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nosfami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpeénom pouzivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré si s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm0 vykonévat &istenie a
0drzbu pristroja len ak s starsie ako 8 rokov a pod dohladom.
© Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pustat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.
® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.
®© Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cich otvorov na zadnej strane. Fritovacie kose uchopuite
len za rdcku.
® Pocas fritovania unikd z vetracich otvorov horica para. Nikdy
nesiahaijte do pary.
®© Ak ddjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.
® Vyhrievacie prvky sa nesmy utierat namokro.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externym ¢aso-
vacom alebo separdtnym dialkovym ovlédacim systémom.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
.. v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych
komerénych oblastiach;
.. na polnohospoddrskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
v penZ|onoch s rcna|kom|
®© Precna|’re si kapitolu Cistenie (pozri ,Cistenie” na strane 110).



NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Zabezpedte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusnu fritézu stiahnut dolu (napr.
za siefovy kébel). Obarenia predstavujd
smrtelné nebezpecenstvo!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecdenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO pre
viaky!
© Vidky dychaji rychlejsie, vzduch sa
v ich tele rozvddza inak a si podstatne
mensie ako ludia. Pre vtdky méze byf
preto velmi nebezpeéné, ak vdychnu &o
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
Aujocich sa pri prevddzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtdky by
ste mali preniest do inej miestnosti.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym progdom v
désledku vihkosti!
© Pristroj chrante pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
® Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesm0 pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
© Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.
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Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzite vytiah-
nite zdstréku a az ndsledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivajte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v

désledku zasahu

elektrickym prodom!
Pristroj nikdy neuvddzajte do prevadzky v
pripade, Ze si pristroj alebo pripojovacie
vedenie viditelne poskodené alebo ak
vam predtym pristroj spadol.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
splfiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
doijst k prefazeniu.
Pripojovacie vedenie vedte tak, aby nafi
nikto nemohol stipif, zachytit sa of alebo
sa na fiom potkndf.
Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napétie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
Dévaite pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
Eajte okolo pristroja.
Pri instaldcii pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovaci kdbel nezacvikol alebo
nestladil.
Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpo-
jeny od siete. Aby ste ho odpoajili, vytiah-
nite zastréku.
Pri vyfahovani zéstréky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastréku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
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Zéstreku vytiahnite zo zésuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred istenim pristroja,

pocas burky.
Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechajte vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO
poziaru!
Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

Pocas prevadzky maijte teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

lém méZete hned' viimndt vdaka
nezvyZajnému zdpachu alebo zvuku.
Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestiujte na makké predmety (napr.
utierky).

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.
Teplovzdusni fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
Teplovzdudng fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, ne§myk|’0vei,
suchej a nehorlavej podlozke, &im za-
brénite, aby sa prevrhla alebo skizla.

NEBEZPECENSTVO
poraneni popalenim!
Nedotykaite sa hordceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.

Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Gplne vychladndt.

Ked'je teplovzduind fritéza zapnutq,
nehybte fou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

(O]
(O]

O]

PouZivaite iba origindlne prisluenstvo.
Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platni¢ky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

Dbaite o to, aby sa jedl& nedotykali ho-
riceho vyhrievacich prvkov na hornej
strane vnitorného priestoru a nenalepi-
li sa tam.

Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto osetruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
vl podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza
2 fritovacie kose 7/4 s nadstavcami 5
1 névod na obsluhu



5. Uvedenie do
prevadzky

e Odstrarite vietok obalovy materidl.
Zvlast vnitorny priestor musi
byf Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

& NEBEZPECENSTVO poiiaru!

Na zadnej strane pristroja sa nachddzajd
vetracie otvory 9 a distanény drziak 10.

Z vetracich otvorov uniké podas prevadzky
hordca para.
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® Vetracie otvory 9 nikdy nezakryvaite.

® Teplovzduind fritézu nikdy nepouzivajte
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

® Zo vietkych strén okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrevnom prvku 2 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpecte dostatoéné vetranie.

e 7 pristroja odstrarite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.

e Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

e Pred prvym pouzZitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyéistite. )

e Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdornt podlozku.

o Zastreku 11 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad riadiaceho panela a displeja

12 13 14 15 16 17 18

© ® [BBB8 c {BBBB;}:M‘;@ < // o

~

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @ Tladidlo: zapnutie/vypnutie

13 Tlacgidlo: teplota

14 Displej: zobrazenie, napr. teplota a Eas pripravy fritovacieho ko3a (1)
15 °C  Pri obidvoch koSoch: svieti, ked'sa zobrazuije teplota

16 Displej: zobrazenie, napr. teplota a ¢as pripravy fritovacieho ko3a (2)
17 Tlagidlo: &as

18 Tlagidlo: Start/prestdvka
19 hmin Pri obidvoch ko$och: Zobrazenie &asu: v mindtach (min) a hodinéch (h)
v prevédzke: zobrazenie zvy3nej doby chodu
20 (2) Tlacgidlo: Vyber fritovacieho ko3a (2]
21 Tlagidlo/LED SYNC COOK: obidva fritovacie kose pracuji s rovnakymi hod-
notami
22 Otoény reguldtor: nastavenie hodnoty teploty a ¢asu pripravy, vyber programu
AIR FRY (fritovanie)
REHEAT (zohrievanie)
BAKE (pecenie)
ULTRA CRISP (chrumkavé povrchy)
ROAST (vyprdzanie)
DEHYDRATE (suienie)
PROVE (kysnutie cesta)

23 Tlagidlo/LED SYNC FINISH: synchronizuje sa dokon&enie obidvoch fritova-
cich ko3ov

24 Tlagidlo: Vyber fritovacieho kosa (1)



7. Zaklady fritovania

Priprava potravin

e Vsetky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vinéch z nich odstrdfte lad.

e Pri hlbokomrazenych potravinach od-
strdfite €o najviac vody a ladu, skér ako
ich déte do teplovzduinej fritézy.

¢ Pri obalovanych potravinach dbajte na
to, aby stréhanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Cas a teplota fritovania

¢ Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrzia-
vat teplotu a &as fritovania uvedené na
obale.
Naraz fritujte len malé mnozstva.
Fritovacie kose 7/4 sa nesmd naplnif
viac ako po zna¢ku MAX 6.

® Akrylamid méze byt karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril éo najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie' 2

': Vzdy po V4 Easu pripravy pretrepte alebo
obrdtte, teda 3x pocas &asu pripravy.
2.V polovici €asu pripravy pretrepte alebo

ofocte.

Ak si potraviny (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyzadujed rovnomerné
zhnednutie, musia sa pocas fritovania

1 — 3x pretrepat.

1. Vytiahnite fritovacie koe 7/4 za ri&
ku 8 z krytu 1 a prisady pretrepte. Pri
pretrepani dbaijte o to, aby sa napr.
hranoléeky dobre premiesali a pritom
sa surové hranoléeky leZiace vnitri do-
stali von. Pristroj sa pri vybrati fritova-
cich kosov 7/4 automaticky vypne.

2. Znowu vlozte fritovacie kose 7/4 do
pristroja. Pristroj sa automaticky zapne
az do uplynutia Easu pripravy.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do fritovacich ko3ov 7/4. Po pri-
prave dajte cesto do formy na peéenie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Této potom s cestom po-
stavte do fritovacich kosov 7 /4.

Informdcie na obale

Ked' na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdu3nd riru.



8. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popale-
nia!
© Polas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracich otvo-
rov 9 na zadnej strane.
® Na uchopenie fritovacich kosov 7/4
pouzivaite rukavicu alebo lapky.
® Polas fritovania unikd z vetracich otvo-
rov 9 horica para. Nikdy nesiahaijte do
pary.
©® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaijte.
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj sa v Ziadnom pripade nesmie pre-

vadzkovat bez fritovacich kosov 7 /4!

8.1 Pripojenie k

elektrickému pruodu

e Ked'je postaveny, zastréte zdstreku 11

do zdsuvky s chranenym kontaktom, kto-

ré zodpovedd Gdajom na typovom &tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.

8.2 Zapnutie/vypnutie

¢ Na zapnutie pristroja z pohotovostného
rezimu stlacte tlacidlo zapnutia/vypnu-
tia © 12.
- Poluf kratky zvukovy signdl a na disp-
leji sa na chvilu zobrazi HI.
- Predstavend teplota 180 °C sa zobra-
zi na displejoch 14/16.
® Opakovanym stlagenim tlagidla zapnu-
tia/vypnutia ® 12 sa pristroj mdze ke-
dykolvek prepnit do pohotovostného
rezimu. Toto funguije aj pri prebiehaiju-
cich programoch.
- Pocuf kratky zvukovy signdl a na disp-
leji sa na chvilu zobrazi bYE.
- Zhasn( vietky svetla displeja.
- Ventilator sa zastavi.

8.3 Vyber fritovacieho
kosa

1. Na zapnutie fritézy stlacte tlagidlo zap-
nutia/vypnutia © 12.

2. Stla¢enim tlagidla (1) alebo (2] vyberte
pozadovany fritovaci ké3 7/4. Sym-
bol zvoleného fritovacieho ko3a blika.

UPOZORNENIE: Ak sa do 15 sekind ne-
stla&i Ziadne tlacidlo, symbol zvoleného fri-
tovacieho ko3a prestane blikat. V takom
pripade znovu stlaéte tlacidlo (1) alebo (2],
aby ste mohli pokracovaf s nastaveniami.




8.4 Zakladné ovladanie

Pre nasledujice body plati:
Pristroj je zapnuty.
Bol vybraty fritovaci kés 7/4 stladenim
tla¢idla (1) alebo (2).

Vyvolanie programov

o Stladte otoény reguldtor 22 a otélaite,
kym nebude svietit LED pozadovaného
programu — potom je zvoleny.

Manualne varenie
e Teplotu a &as pripravy mézete nastavif

priamo. Stlaéenim tlacidla &) 18 sa

spusti priprava s nastavenymi hodnotami.

Zmena teploty

Teplotu je mozné nastavif po 5 stupfioch v

rozsahu 40 az 240 °C.

Teplotu je mozné v programoch nastavit len

obmedzene. Presné Gdaje o nastavitelnych

rozsahoch ndjdete v tabulke s prehladom

programov (pozri ,Prehlad programov” na

strane 103).

e Stlacte tlacidlo ® 13. Na displeji 14
alebo 16 bliké teplota.

e Ofdéajte otodny reguldtor 22, kym sa
nezobrazi poZzadovand teplota. Blika-

nie sa zastavi cca 5 sekdnd po nastave-

ni. Nové feplota bola prevzatd.

Zmena casu
Cas pripravy mézete nastavit po 1 minite v
rozsahu 1 az 60 mindt.
- Ak je teplota nastavend nad 200 °C,
do 30 mindt.
-V programe BAKE od 1 mindty do
4 hodin.
-V programe DEHYDRATE po 15 mi-
ndtach od 1 hodiny do 24 hodin.
-V programe PROVE po 5 mindtach
od 15 mindt do 4 hodin.

¢ Stlagte tlacidlo © 17. Na displeji blik&
cas.

e Oftdéajte otodny reguldtor 22, kym sa
nezobrazi poZadovany Cas. Blikanie sa
zastavi cca 5 sekind po nastaven.
Novy ¢as bol prevzaty.

UPOZORNENIE: Asi 5 minit bez ovldda-
nia sa pristroj prepne do pohotovostného
stavu.

UPOZORNENIE: Ak je feplota nastavend
nad 200 °C, funkcia chladenia sa na konci
procesu pripravy aktivuje automaticky. Na
displeji sa zobrazi COOL a ventilétor bezi
dalej 1 mindtu. Tento proces chladenia nie
je mozné pozastavit.




8.5 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

e Dbaijte o to, aby sa pokrmy nedotykali
vyhrievacieho prvku 2 na hornej strane
vnitorného priestoru a neprilepili sa
tam.

e S vynimkou programu SYNC FINISH
mézete kedykolvek zmenif teplotu a &as
pripravy.

¢V programe AIR FRY vas kazdych
5 mindt upozorni zvukovy signdl, aby
ste potraviny otodili.

eV programe ULTRA CRISP sa na konci
programu zobrazi na displeji COOL.
Ventildtor bezi dalej cca 1 mindtu. Na
displeji sa zobrazi End, zaznejo 3 zvu-
kové signdly a zariadenie prejde do po-
hotovostného rezimu.

e Kym je aktivna funkcia COOL, tlagidlo
nefunguje.

e Aby sa prediilo strate tepla, proces pri-
pravy by sa mal spustit az vtedy, ked'si
oba fritovacie kose 7/4 Oplne zasunu-
té.

® Pri zmene programu vzdy najskér prep-
nite pristroj do pohotovostného rezimu
stlaéenim tlacidla zapnutia/vypnutia
© 12 a potom ho znovu zapnite.

Pristroj md pre niektoré potraviny a spdsoby

pripravy prednastavené programy. Ked'vy-

beriete program, mdZete navyse kedykolvek

vykonat nasledujice nastavenia:

- teplota

- Cas pripravy

- Po aktivovani funkcie SYNC FINISH
nemdzete zmenit teplotu a &as pripravy.

1. Pripravte si potraviny a daijte ich do fri-
tovacieho kosa 7/4.

2. Zasufite fritovaci kés do krytu 1.

3. Na zapnutie stlaéte tlacidlo zapnutia/
vypnutia ©® 12.

4. Stlagenim tlaéidla (1) alebo (2) vyberte
pozadovany fritovaci k3.

5. Stlagte oto&ny reguldtor 22.

6. Otdaijte otodny regulétor, kym nebude
svietif LED poZzadovaného programu.
Na displejoch 14 alebo 16 sa zobra-
zuje teplota zvoleného programu.

UPOZORNENIE: Na zmenu teploty stladte
tlagidlo @ 13, na zmenu &asu stlacte

17. Kym prisludné hodnota blikd na
displeji 3, mdzete ju zmenif otocenim otoé-
ného reguldtora. Po otoéeni pockaijte cca

5 sekind. Indikétor prestane blikaf a nové
hodnota je prevzatd.

7. Proces pripravy spustite stlacenim tla-
¢idla 3tart/prestavka & 18. Program
sa spusti.

- Na displejoch sa zobrazuje zvyind
doba chodu. Hodnoty &asu a teploty
je mozné zmenif aj pocas prebiehaji-
ceho programu stlagenim ® 13 ale-

bo ® 17.



8 6 Rychly start

Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlac¢idlom zapnutia/vypnutia © 12.

2. Stla¢enim tlagidla 3tart/prestévka
18 sa spusti priprava s prednastave-
nou teplotou 180 °C a prednastavenym
Easom pripravy 15 min pre obidva fri-
tovacie kose.

3. Ak chcete pouzit len jeden fritovaci
kés, stlacte pred spustenim tlacidlo (1)
alebo (2).

UPOZORNENIA:

[

Ak zvolite teplotu nad 200 °C, &as je

mozné nastavit maximdlne na 30 mindt.

Na konci programu sa na displeji zo-
brazi COOL. Ventilator bezi dalej cca
1 mindtu. Na displeiji sa zobrazi End,
zazneji 3 zvukové signdly a zariadenie
prejde do pohotovostného rezimu.

100 (SK)

8.7 Prerusenie procesu

pripravy

UPOZORNENIE: Prili3 dIhd prestdvka
méze velmi negativne ovplyvnif vysledok
pripravy.

Proces pripravy mozete kedykolvek prerusit,
napr. aby ste skontrolovali stupefi zhnednu-

tia.

1.

Vytiahnite fritovaci k63 7/4 za ricku 8

z krytu 1. Pristroj sa pri vybrati ko3a au-

tomaticky vypne.

- Blikd zvy$na doba chodu.

- Blika LED vedla zvoleného programu.

- Ventiltor sa zastavi, kym nebude fri-
tovaci k&3 7/4 opat zasunuty.

. Znovu vlozte fritovaci k&3 do pristroja.

Pristroj sa automaticky zapne az do
uplynutia &asu pripravy.

alebo

. Na prerugenie procesu pripravy krdtko

stlacte tlacidlo Start/prestévka & 18.

- Blikd zvy$na doba chodu.

- Blika LED vedla zvoleného programu.
- Ventildtor sa zastavi.

. Znovu stlagte tladidlo 3tart/prestdvka

18 na pokracovanie v procese pri-
pravy.

- Zvy3né doba chodu sa opdt odpodi-

tava.

- Ventilator ide dale;.



8.8 Funkcia SYNC COOK

Pomocou tejto funkcie mézete v obidvoch fri-
tovacich ko3och si¢asne pripravovat vaésie
mnozstvé s rovnakym Easom pripravy a rov-
nakou teplotou.

Prednastavend teplota a &as pripravy pre
obidva fritovacie kose je 180 °C a 15 mi-
nit. Mézete zmenit nastavené hodnoty ale-
bo vybrat program.

1. Na zapnutie fritézy stladte tlacidlo zap-
nutia/vypnutia ©.

2. Stlacte tlacidlo SYNC COOK @ 21.
3. Stlacenim tlagidla @ 13 nastavite tep-
lotu a stlaéenim tlagidla © 17 &as.

alebo
Vyberte niektory z programov stlace-
nim a oto&enim otoéného regulétora.

4. Proces varenia spustite stlacenim tla-
¢idla 3tart/prestavka & 18.

Nastavené hodnoty sa pouZiji na obidva
fritovacie kose.
- Svieti LED SYNC COOK @& 21.
- Pripadne svieti LED zvoleného progro-
mu.
- Zobrazuje sa zostavajici &as.

UPOZORNENIE: Pocas pripravy mbzete
kedykolvek zmenit hodnoty teploty a casu

pripravy.

Pocas pripravy tiez mézete prepnit na nie-
ktory program.

1. Polas pripravy stlacte tlagidlo start/
prestavka & 18.

2. Stlacenim a otoenim otoéného regulé-
tora vyberte pozadovany program.

3. Znovu stlate tlaidlo 3tart/prestavka

18.

Obidva fritovacie kose pracuji dalej so zvo-
lenym programom.

Funkciu SYNC COOK mézete kedykolvek

prerusit.

1. Polas pripravy stlaéte znovu tlagidlo
$tart/prestdvka SYNC COOK @ 21.
- LED @ 21 zhasne.
- Kazdy program, ktory nebol ukonée-
ny pred stlaenim tlagidla @ 21,
bude pokragovat pre obidva fritova-
cie koge.
2. Stlagenim (1) alebo (2] vyberte fritovaci
ko3,
3. Teraz zadajte pozadované nové hod-
noty pre fritovaci ko3.

Obidva fritovacie ko3e dalej pracuj osobit-
ne s nastavenymi hodnotami.
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8.9 Funkcia SYNC FINISH

Fritovacie kose 7/4 tiez mdzete synchroni-
zovat.

1. Na zapnutie fritézy stlagte tlacidlo zap-

nutia/vypnutia © 12.

2. Stlagte tlagidlo (1) na vyber fritovacie-
ho ko3a 7.

3. Nastavte &as pripravy, teplotu alebo
program stlagenim a oto&enim oto&né-
ho reguldtora.

4. Stlagte tlacidlo (2) na vyber fritovacieho
kosa 4.

5. Nastavte &as pripravy, teplotu alebo
program.

6. Stlaéte tlacidlo SYNC FINISH & 23.

7. Proces pripravy spustite stlagenim tla-
¢idla 3tart/prestavka & 18.

- Svieti LED SYNC FINISH & 23.

- Na displeiji aktivneho fritovacieho
ko$a sa zobrazi zvy3nd doba chodu.

- Na displeji e3te neaktivneho fritova-
cieho kosa sa zobrazi HOLd.

® Proces pripravy sa pre obidva fritovacie
kose spusti s prislusnymi nastaveniami.
Cas a teplota sa uz nedaiji prispdsobif.

o Fritovaci k&3 s kratSou dobou pripravy

skonéi cca 15 sekind pre fritovacim ko-

$om s dlhdou dobou pripravy.

e Ak maji oba fritovacie kose rovnaky
as pripravy, prvy fritovaci k63 zagne
proces pripravy 15 sekind pred druhym
fritovacim kosom.

® Po skon&eni &asu pripravy kazdého fri-
tovacieho ko3a zazneji 3 zvukové sig-
ndly. Na konci &asu pripravy obidvoch
fritovacich ko$ov sa na chvilu zobrazi
End. Potom sa pristroj prepne do poho-
tovostného rezimu.
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8.10 Koniec procesu
pripravy
¢ Ked sa program dostal az na koniec,
zaznie akusticky signdl a na disple-
joch 14/16 sa zobrazi End. Pristroj sa
prepne do pohotovostného stavu.

UPOZORNENIE: Ak je teplota nastavend
nad 200 °C, funkcia chladenia sa na konci
procesu pripravy aktivuje automaticky. Na
displeji sa zobrazi COOL a ventilator beZi
dalej 1 mindtu. Tento proces chladenia nie
je mozné pozastavit.

¢ Potrebujte teplovzdorni podlozku na fri-
tovaci kés 7/4, ako aj tanier alebo
misu (mdze byt predhriatal).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zéstrcku 11.

1. Vytiahnite fritovaci k&§ 7/4 za ricku 8
z krytu 1. Postavte ho na teplovzdornd
podlozku.

2. Pokrmy dajte na pripraveny tanie/do
pripravenej misy.

3. Pred &istenim nechaite pristroj a prislu-
$enstvo Uplne vychladndf.

UPOZORNENIE: Ak by napriklad stuperi
zhnednutia nezodpovedal vé$mu Zelaniu,
mdzete proces pripravy manudlne zmenit.
Naplneny fritovaci k3 7/4 zasufite znova
do krytu 1 a znova spustite proces pripravy.
Po pdr mindtach skontrolujte stuperi zhnednu-
tia. Pritom jednoducho vytiahnite fritovaci
kés 7/4 za ricku 8 z krytu 1.




8.11 Prehlad programov

¢ Nasledujica tabulka uvédza zékladné nastavovacie pomdcky pre uvedené potraviny.

Prednastavena | Prednastaveny
v teplota cas
Program Pouzitie (rozsah (rozsah
nastavenia) nastavenia)
AIR FRY Mrazené hanOléeky1 (6O]_nggoc) (-l foégnr:m)
. . 200 °C 15 min
REHEAT |Zohrievanie (60 - 200 °C) (1= 60 min)
. ‘s - 150 °C 18 min
BAKE |Muffiny, koldce a pecivo (60 - 200 °C) (1 min — 4 h|
3
lé:';: Pre velmi chrumkavé potraviny 240 °C ( ]—03%”:nin)
ROAST |Steaky, kotlety (602—0(2)O(§:°C) (1 E%g‘i:ﬂn)
Dehydratécia/susenie potravin 60 °C 2 hodiny
DEHYDRATE | i ky/plétky jablk) (60 - 90 °C) (1 h=24h)
Nechaijte kysnuté cesto odpoci- 75°C 45 min
PROVE | o kysnor (35°C/75°C) | (15 min—4h)
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8.12 Tabulka pripravy jedal

® Udaje o teplote a ¢ase v tabulke si orientaéné hodnoty. Teplota a ¢as sa mézu liif v
zavislosti od konzistencie, velkosti a mnozstva potravin, ako aj od vasej chuti.

Pokrm ¢ Mindty mn:;stli'\'::érl:::ekGE mnT;s)t(\ilré:'ll: T(GE
Hranoléeky! 190 25-30 500 g 640 g
Kuracie stehng? 200 30 450 g 750 g
Zelenina® 150 25 400 g 750 g
Zemle na dopekanie?| 180 8 2 kusy 3 kusy
Muffiny 150 18 2 kusy 4 kusy
Lososové filé 200 15 100 g 300¢g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Krevety® 240 8 250 g 500 g

Horné indexové &isla ' 23 znamenaiji:

1: Kazdych 5 min0t pretrepte alebo otodte.

2.V polovici éasu pripravy pretrepte alebo otocte.
3: Na konci procesu pripravy sa funkcia chladenia automaticky aktivuje na 1 minGtu. Na

displeji sa zobrazi COOL.
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9. Recepty

9.1 Dvadruhy hranoléekov s

bylinkovou majonézou

Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1 vajce

1 &ajové lyzicka  horgice

125 ml slneénicového oleja

1 &ajové lyzicka  najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajovd lyzicka  najemno nasekanej kr-
kosky

1 &ajovd lyzicka  citrénovej 3favy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléeky

250g sladkych zemiakov

250 g pevnych zemiakov

2 lyzice slneénicového oleja
Sol

Priprava

1. Na bylinkovd majonézu dame vaijce a
horé&icu do vysokej nddoby a rozmixu-
jeme tyCovym mixérom.

2. Polas mixovania prilievame tenkym
prodom olej, kym nevznikne krémovd
homogénna hmota.

3. Priddme bylinky a dochutime solou, kore-
nim a citrénovou $favou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipeme,
umyjeme a osusime.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjame
na tyéinky hrubé asi 1 cm a kazdy
druh zmieSame v jednej v miske s 1 ly-
Zicou oleja.

6. Hranoléeky vlozime do fritézy.

7. Obidva druhy hranol&ekov fritujeme so-
&asne s rovnakymi hodnotami.

8. Aktivujeme funkciu SYNC COOK.
Teraz staéi nastavit hodnoty iba raz a
oba druhy hranolekov budi hotové si-
casne.

9. Nastavime hodnoty 25 mindt a
200 °C a spustime fritovanie.

10. Po 15 mindtach zniZime teplotu na
180 °C a hranoléeky pretrepeme.

11. Hranoléeky osolime a poddvame s bylin-
kovou majonézou.

9.2 Marinované kuracie
kridla s mrazenymi
hranoléekmi

Prisady pre 2 osoby

Prisady
250 g mrazenych hranol&ekov
Asi 8 kuracich kridel

Prisady na marinadu

6 lyzic slne¢nicového alebo repko-
vého oleja

6 lyzic omdacky Sweet'n Hot Chili

4 lyzice kedupu

4 lyzice octu

1-2lyzicky soli

1-2lyzicky papriky

1 -2 lyzicky éili vlociek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu zmiesame
vo velkej miske.

2. Kuracie kridla ddme do misky, zmie3o-
me s marinddou a nechdme marinovat
cca 1 hodinu.

3. Kuracie kridla polozime vedla seba na
nadstavec fritovacieho kosa 1 a
nastavime hodnoty 15 mindt a
190 °C.

4. 250 g zmrazenych hranoléekov ddme
do fritovacieho ko$a 2 a nastavime
200 °C a 20 minut.

5. Aktivujeme funkciu SYNC FINISH a
spustime fritovanie.

Teraz sa procesy pripravy zosynchroni-
zuj tak, aby boli obidva fritovacie
ko$e hotové sicasne.
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6. Vzdy v polovici &asu pripravy prisady
premiedame/otocime, aby sa rovno-
merne prepiekli.

7. Na konci &asu pripravy kuracie kridla
a hranol&eky skontrolujeme a ak si v
poriadku, vyberieme ich.

9.3 Madsové gulocky so
stredomorskou
zeleninou

Prisady pre 2 osoby

Prisady na marinadu

2 lyzice olivového oleja
1 strogik cesnaku
Y2 lyzigky rozmarinu

V2 lyzicky oregana

V2 lyzicky rozmarinu

Sol, &ierne korenie

Prisady na grilovanu zeleninu

1 malé cuketa

1 mald cervend paprika

1 cibula

150 g cherry paradajok

Prisady na médsové gulécky

250 g mletej hovadziny

Va malej &ervenej cibule
Olivovy olej

3 stonky hladkej petrzlenovej viiate

1 zltok

1 lyZica strohanky

Mletd paprika (Stiplavd)
Sol, Cierne korenie

Priprava

1. Strogik cesnaku o3ipeme a najemno
nasekdme.

2. Vsetky prisady na marinddu zmieSame
v miske.

3. Zeleninu umyjeme a odistime.
4. Cuketu a papriku nakrdjajame na
kosky.
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16.

Cherry paradajky nekrdjajme na polo-
vicu.

Cibulu nakrdjome na mesiadiky.
Zeleninu ddme do marinddy a vietko
doékladne premie3ame. Kym pripravime
mésové guldcky, nechdme zeleninu
marinovat.

Na méasové guldcky osipeme Eervend
cibuly, nadrobno nakrdjame a orestuje-
me na troche olivového oleja do sklovi-
ta.

Petrzlenovd viiat umyjeme, osusime a
listky najemno nasekame.

. Mleté méso vymiedame s pripravenymi

kockami cibule, nasekanou petrzleno-
vou viafou, rozilahanym Zltkom a strd-
hankou na hladkd zmes a dochutime
podla chuti.

. Mokrymi rukami vytvarujeme z mletého

mdsa malé, rovnomerné guldcky.

. Mésové guléeky polozime na nadsta-

vec fritovacieho kosa 1. Nastavi-
me 180 °C a cca 15 minut.

. Marinovan( zeleninu raz premieame

a déme do fritovacieho kosa 2.
Nastavime 180 °C a cca 20 minut.

. Aktivujeme funkciu SYNIC FINISH a

spustime fritovanie.

Teraz sa procesy pripravy zosynchroni-
zuj0 tak, aby boli obidva fritovacie
kose hotové si&asne.

. Vzdy v polovici &asu pripravy prisady

premie$ame/otoéime, aby sa rovno-
merne prepiekli.

Na konci ¢asu pripravy mésové guléé-
ky a zeleninu skontrolujeme a ak st v
poriadku, vyberieme ich.

TIP: Casy fritovania zdvisia od velkosti mé-
sovych guldgok, resp. kiskov zeleniny.



9.4 Spizy z cukety a
baklazanu

Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne

mnozstvo naplnenia! Pripadne bude potreb-

né urobif 2 cykly fritovania.

Prisady
Y2 lyzigky korenia
V2 lyzicky nového korenia
V2 lyzicky koriandru
V2 lyzicky sueného tymianu
Y2 lyzicky sueného oregana
1 lyzicka soli
50 ml olivového oleja
2 baklazdny
2 cukety
2 cibule
Drevené $pajdle
Priprava
1.V miske zmie3ame bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazdn nakrdjame na 2 cm

hrubé plétky. Cibulu nakrdjame na stvr-

tiny.

3. Zeleninu pridéme do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvame na
$pizy.

5. Spizy pripravujem na 200 °C 15 mi-
nout.

6. V polovici éasu pripravy $pizy oto&ime.

9.5 Peceny camembert s
brusnicami

Prisady na 4 porcie
UPOZORNENIE: Hned na zaciatku skon-

trolujeme, ¢&i je mozné vloZit 4 camemberty
celé vedla seba do fritovacieho ko3a. Ak
nie, pripravime camemberty v 2 fritovacich
cykloch.

Prisady
4 camemberty (po 150 g)
2 vajcia
2 lyzice smotany
6 lyzic stréhanky
4 lyzice brusnic z pohéra
Sol, &ierne korenie
Priprava

1. Vaji¢ka vyslahdme so smotanou a
ochutime solou a korenim.

2. Do hlbokého taniera ddme strGhanku.

3. Vychladeny hermelin (cely alebo na
$tvrtiny) obalime vo vaji¢ku a potom v
strohanke, kym stréhanka pevne nepo-
kryje syr.

4. Kisky camembertu opekdme na
200 °C cca 5 = 10 minut do zlo-
tohneda.

5. Camembert poddvame s trochou brus-
nic.
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9.6 Losos v obale

Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g pevnych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu
1 3alotka
1 stri&ik cesnaku
1 polievkové lyZica olivového oleja
300¢g filety z lososa (bez ko-
Ze)
1 stonka petrzlenu
1 stonka bazalky
1 lyZica kapér
2 lyzice makkého masla
1 biolimetka
Sol, &ierne korenie
Priprava

1. Zemiaky o3Gpeme, umyjeme a varime

vo vriacej osolenej vode. Potom zemia-

ky scedime a nakrdjame na tenké plét-
ky.

2. Spendt ogistime, umyjeme a nechdme
dobre odkvapkaf.

3. Salotku a cesnak o3dpeme a nakrdjo-
me na malé kocky. V hrnci s olejom
podusime do sklovita.

4. Pridédme $pendt a krdtko spolu podusi-
me, kym listky nezmdknd. Potom hrniec
zoberte zo spordka a odstavte.

5. Lososa opldchnite, osute a narezte na
dve Easti.

6. Petrzlenovi viiaf a bazalku umyte,
osute a listky najemno nasekaite.

7. Kapary nechajte odkvapkat a nahrubo
nasekaite.

8. Kapary a nasekané bylinky zmiesame
s maslom.

9. Limetku umyjeme hortcou vodou, osusi-

me a nakrdjame na plétky.

10. Polozte dva velké kusy papiera na pe-
cenie.

11. Do stredu polozte platky zemiakov a

ochutte solou a korenim. Na to poukla-

daijte $pendt a lososa.
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12. Na lososa daijte kaparové maslo vo
vloékéch a navrch daite platky limetky.

13. Papier prelozime cez prisady a boky
pevne uzavrieme.

14. Balicky poukladané vedla seba pecie-
me na 200 °C cca 20 minut.

15. Potom odstrafte papier a pokrm ihned
poddvaijte.

9.7 Karfiolové ruzicky s
harissou

Prisady na 2 porcie

Prisady

1 maly karfiol

3 lyzice maky

150 ml kokosového mlieka

1%2 lyzicky  sladkej papriky

V2 lyzicky  suSeného cesnaku

1 lyZica pasty harissa (podla pozado-
vanej Stiplavosti)
Sol, &ierne korenie

Priprava

1. Karfiol ogistime a rozdelime na malé

ruzicky.

2. Zvysné prisady vymie$ame do hustého,
hladkého cesta. Ak je cesto prili3 ried-
ke, priddme trochu viac muky.

3. Ruzicky karfiolu namé&came jednotlivo
do cesta a nechdme prebytoéné cesto
dobre odkvapkat.

4. balené ruzicky karfiolu pripravujeme
po ddvkach. Nemali by byt prili bliz-
ko pri sebe, aby boli pekne chrumka-
vé.

5. Teplotu nastavime na 180 °C a &as pri-
pravy na 20 minot a spustime fritova-
nie.

6. 'V polovici Easu pripravy ruzigky karfio-
lu oto&ime.

TIP: Hodi sa k nim hodi dip z &erstvého jo-
gurtu.



9.8 Chrumkavy ruzickovy
kel so slaninou

Prisady na 2 porcie

Prisady
400 g ruzickového kelu
40 g prerastenej slaniny

4 strogiky cesnaku
1 polievkové lyZica olivového oleja
Sol, Cierne korenie

TIP: Tento recept chuti najlepsie s Gerstvym
ruzickovym kelom, ale d& sa pripravit aj s
mrazenym ruzi¢kovym kelom. Potom ruziky
nekrdjajme na polovicu. Cas pripravy a fep-
lota zostdvaiji rovnaké.

Priprava

1. Ruzickovy kel ogistime a ruzicky prekro-
jime na polovicu.

2. Slaninu nakrdjame na tenké prizky.

3. Celé strogiky cesnaku nechdme neold-
pané.

4. Vietky prisady zmieSame v miske a do-
chutime solou a korenim podla chuti.

5. Vsetko pripravujeme na 180 °C cca
15 - 20 minut.

6.V polovici &asu pripravy prisady pretre-
peme alebo ofo&ime.

7. Kazdi porciv poddvame s 2 stricikmi
cesnaku. Podla chuti vytlacime makké
Casti strigikov cesnaku a vychutndme
si.

9.9 Minipizza so sunkou a
rukolou

Prisady na 2 porcie

Prisady
1 balenie pizzového cesta
1 konzerva  pasirovanych paradajok
200 g mozzarelly
1 zvazok rukoly
100 g unky Serrano
Olivovy olej
Sol, &ierne korenie, oregano
Priprava

1. Pizzové cesto rozvalkdme na pomice-

nej pracovnej doske a vykrajujeme

obd|zniky, ktoré si o 1 cm mensie ako

plocha fritovacieho kosa.

Cesto zlahka napichédme vidlickou.

Mozzarellu nakrdjame na tenké plétky.

Cesto potrieme pasirovanymi paradaj-

kami, dochutime solou, &ernym kore-

nim a oreganom a oblozime platkami

mozzarelly.

5. Kusky pizze pedieme po porcidch na
180 °C cca 7 mindt.

6. Sunku Serrano rozdelime na kisky a
tieto pecieme edte raz 3 = 5 minot.

7. Ked pizza zaéne na okrajoch mierne
hnedndt, vyberieme kisky a rozlozime
na ne umytd rukolu.

8. Mini pizze pokvapkaijte olivovym ole-
jom a poddvaijte.

Mo

TIP: V zdvislosti od hribky cesta potrebuje
pizza o 1 - 2 mindty dlhdie alebo krafiie.
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9.10 Cokoladova torticka s
tekutym stredom

Prisady na 8 tortigiek

UPOZORNENIE: Najprv skontrolujte, kol-

ko formiciek na muffiny sa zmesti do fritézy
naraz.

Prisady

75¢g tmavej okolédy
3 vajcia

759 masla

759 cukru

50¢g maky
Priprava

1. Cokolédu nasekéme a rozpustime vo
vodnom kipeli.

2. Priddme maslo a tiez ho nechdme roz-
pustit.

3. Vaicia a cukor vyilahdme do spenenia.

4. Na hmotu z vajec a cukru preosejeme
mdku a vymie3ame hladké cesto.

5. PrimieSame Zokolddovo-maslovi zmes.

6. Cesto naplnime do formiciek na muffi-
ny-

7. Cokolddové torticky pecieme v pred-
hriatom pristroji na 180 °C cca 5 -
6 minot.

8. Cokolddové torticky si vychutndme tep-

é.
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10. Cistenie

& NEBEZPECENSTVO popalenia!
© Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaite pristroj vychladndf.
NEBEZPECENSTVO Urazu
elektrickym prodom!
© Vytiahnite zastreku zo zdsuvky, skér ako
budete teplovzdudnd fritézu &istit.
© Teplovzdusna fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
©® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, Ze po
vysudeni mézu edte v dutindch zostat kva-
pdcky vody. Vietky diely nechaite Gplne vy-
schndf na vzduchu.

Diely prislusenstva

e QOdstrarite hrubé zvysky potravin.

® Fritovaci k&3 7/4 a nadstavec 5 sa
mézu umyvaf v umyvacke riadu. Nad-
stavec 5 vyberte nahor z fritovacieho
ko$a 7 /4. Po ¢isteni dbaite pri vkladani
o to, aby vyklenutie vlozky smerovalo
nahor. Nadstavec 5 zatlaéte nadol,
kym nebude priliehat na dno.

UPOZORNENIE: Tieto diely mézete umy-
vaf aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu. Potom ich dékladne
opléchnite &istou vodou.

e Pripecené zvysky jedla predtym namoé-
te.

e Fritovaci k&3 7/4 umyte ruéne teplou
vodou a prostriedkom na umyvanie ria-
du. Potom dékladne opléchnite &istou
vodou.



® Vsetky diely nechajte Uplne vyschndf,
skér ako ich odloZite alebo opat pouzi-
jefe.

Kryt

e Kryt 1 zvonku umyte navlhéenou han-

drou s malym mnoZstvom jemného umy-

vacieho prostriedku.
o Utrite dosucha utierkou na riad.

Vnutorny priestor

1. Vycistite vnitorny priestor makkou
$§pongiou a jemnym roztokom vody na
umyvanie.

2. Niekolkokrdt vyutierajte vlhkou utierkou
z mikrovldkna, ktord medzitym prepe-
riete a vyzmykate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

o Skér ako teplovzdudn fritézu odlo-
Zite ...
... musi sa vytiahnut zdstreka 11,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... v3etky diely musia byf Oplne suché.
e Obrazok A: Pripojovacie vedenie 11
namotaite okolo navinutia kébla 10.

12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurdp-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smetné-

ho ko3a na kolesach znamend,

ze produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v

Eurépskej 0nii. Plati to pre produkt a vietky
diely prislusenstva, ktoré si oznagené tymto
symbolom. Oznadené produkty sa nesmi
likvidovat' s beznym domdcim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na
recykldciu elekirickych a elektronickych pri-
strojov.
Tento symbol recyklacie ozna-
¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a
zatazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
luiné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.
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13. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-

govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-

trolného zoznamu. MozZno ide len o maly
problém, ktory budete vedief odstranit aj vy.

Pouzité symboly

Ochranné uzemnenie

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

® V Ziadnom pripade sa nepokusaite pri-
stroj svojpomocne opravovat.

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s6 v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpeénosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mozné pric¢iny/opatre-

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Chyba nia
Ziadne * e ;obez,pecene napé-
. janie prddom?
Funkcia

¢ Skontrolujte pripojenie.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

® Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

¢ Neboli teplota alebo

Po odporiéa-
nom case fri-
tovania este

Symbolom recyklécie (3 $ipky) st
oznacené recyklovatelné materidly.
Material méze byt $pecifikovany re-
cyklaénym &islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

jedld nie s ¢as pripravy nastavené
hotové qee
ofove prili§ nizko?
¢ Nenachédzajo sa na
vyhrievacom prvku 2
zvysky potravin, ktoré
Silny dym a sa pri zohrievani spalu-
zépach j0? Fritovaci ko3 7/4

sa nesmie naplnitf viac
ako po znagku
MAX 6.

Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mézu umyvaf' v umyvacke.

Srbska znagka znamend konformi-
tu vyrobkov spoloénosti

HOYER Handel GmbH so srbsky-
mi poziadavkami.

14. Technické udaje

Model: SHFDD 2600 C2
Siefové napg-

tie: 220-240V ~ 50 Hz
Trieda ochra-

ny: |

Vykon: 2 600 W

Prikon vo vypnutom stave: < 0,5 W
Prepnutie do vypnutého stavu: < 20 min
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15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené prdva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niZiie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zadina plyndt od détumu kipy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaite. Tento blok sluZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlovd
alebo vyrobné chyba, vyrobok pre vas bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci froj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a kratko pi-
somne popisete, v dom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nés opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf nové zéruénd doba.

Zarucna doba a zakonna zdruka
Z&ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

Z4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.

Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmieneéne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-
Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otdzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 525755_2510 a
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla najdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej strénke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skor telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funk&ny, mézete ndsledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vdm bola ozndé-
mena.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

EFAE
o
[=]
www.lidI-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
strénku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
525755_2510 si mdzete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

@ Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 525755_2510

6—-5- Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Pregled

CUphOWON=—

Kuciste
Grijadi element (na gornjoj strani unutra3njosti)
Upravljagka plo&a s prikazima i tipkama
Kosara za fritezu (2)
Umetak
MAX Oznaka maksimalne visine punjenja ko3are za fritezu

(3,5 litre po ko3ari za fritezu)
Kosara za fritezu
Rucka ko3are za fritezu
Otvori za ventilaciju

o Razdvojnik s mjestom za namatanije kabela

1 Priklju¢ni kabel s mreznim utika&em

= - \Q 00 N
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Zahvadljujemo vam na
povjerenju!

Cestitamo vam na kupnii nove friteze na vrudi
zrak.

Kako biste osigurali sigurnu uporabu proi-
zvoda fe se upoznali sa svim njegovim rad-
nim znadajkama:

¢ Prije prve uporabe pailjivo pro-
Citajte ove upute za koristenje.

¢ Prije svega se pridrzavajte sigur-
nosnih napomena!

¢ Uredaj se smije upotrebljavati
samo kako je opisano u ovim
uputama za koristenje.

¢ Saduvajte ove upute za koriste-
nje kako biste se mogli naknad-
no informirati.

¢ Ako uredaj namjeravate dati u
trece ruke, prilozite i ove upute
za koristenje. Upute za koriste-
nje sastavni su dio proizvoda.

Uzivaite u koristenju nove friteze na vruéi
zrak!

Simboli na uredaju
Ovaij simbol vas upozorava da ne
dodirujete vruéu povrsinu.

lj Ovaj simbol oznagava da takvi ma-
terijali ne mijenjaju ni okus ni miris
namirnica.
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2, Namjenska uporaba

Friteza na vrudi zrak je namijenjena peceniju
namirnica na vruéem zraku pri temperaturi

do maksimalno 240 °C.

Friteza na vruéi zrak je namijenjena za upo-
rabu u privatnom kuéanstvu. Friteza na vrudi
zrak se smije rabiti samo u unutradnjim pro-
storijama.

Ovaij se uredaj ne smije upotrebljavati u ko-
mercijalne svrhe.

Moguca pogresna uporaba
Friteza na vrudi zrak nije namijenjena zagri-
javanju tekuéina.

3. Sigurnosne upute

Oznake upozorenja

Po potrebi ée se u ovim uputama za koriste-

nje primijeniti sliedeée oznake upozorenja:

é OPASNOST! Visoki rizik: neposti-

vanje upozorenja moze biti opasno
po zdravlje i Zivot.

UPOZORENUJE! Sredniji rizik: nepostivanje

upozorenja moze uzrokovati ozljede ili veli-

ku materijalnu Stetu.

OPREZ: Niski rizik: nepostivanje upozore-

nja moze uzrokovati lak3e ozljede ili materi-

jalnu Stetu.

NAPOMENA: stanja i posebnosti kojih se

prilikom uporabe uredaja potrebno pridrza-
vati.



Upute za siguran rad

® Ovaj uredaj smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i oso-
be s ogranic¢enim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnosti-
ma ili osobe bez iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom ili su
dobile upute o sigurnoj uporabi uredaja i razumijele opasnosti
koje proizlaze iz nje. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca
ne smiju &istiti niti odrzavati uredaj ako su mlada od 8 godina te
nisu pod nadzorom.

®© Djecu mladu od 8 godina treba drzati podalje od uredaja i pri-
kljuénih kabela.

® Pogresna uporaba moze uzrokovati ozljede.

® Ne dodirujte vruée dijelove uredaja kao $to su otvori za
& ventilaciju na straznjoj strani. Ko3are za fritezu primaijte
samo za rucku.

® Tijekom prZenja iz otvora za ventilaciju izlazi vruéa para. Ne
prolazite rukom kroz paru.

®© Ako se mrezni prikljucni kabel ovog uredaja osteti, treba ga za-
mijeniti proizvodag, korisni¢ka sluzba ili kvalificirana osoba
kako bi se izbjegle opasnosti.

® Grijadi se elementi ne smiju brisati vlazZnom krpom.

® Uredaj nije namijenjen da se njime upravlja vanjskim brojacem
vremena ili odvojenim daljinskim sustavom.

® Ovaqj je uredaj takoder namijenjen upotrebi u domadinstvu i primije-
nama sliénima onima u domadinstvu, na primier...
... u kuhinjama za zaposlenike u trgovinama, uredima i drugim

komercijalnim jedinicama;

... na poljoprivrednim imanjima;
... za goste u hotelima, motelima i ostalim stambenim jedinicama;
... u salama za doruékovanie. 5

® Pratite upute iz poglavlja o ¢idéenju (pogledajte “Cidéenje” na
stranici 138).
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A OPASNOST za djecu!

© Pobrinite se za to da djeca nikako ne
mogu povudi fritezu na vruéi zrak (npr.
za mrezni kabel). Opekline su opasne
po Zivot!

® Ambalaza nije diegja igracka. Djeca se
ne smiju igrati plastiénim vreéicama. Po-
stoji opasnost od gusenija.

OPASNOST za kucne i
domace zivotinje i zbog
njih!
© Elektronieki uredaji mogu predstavljati
opasnost za kuéne i domade Zivotinje.
Nadalje, Zivotinje takoder mogu uzro-
kovati $tetu na uredaju. Stoga u nagelu
Zivotinje drzite podalje od elektronickih
uredaja.

A OPASNOST za ptice!

® Ptice brze di3u, drugagije rasporeduju
zrak u tijelu i znatno su manje od ljudi.
Stoga udisanje i najmanijih koli¢ina
dima koji nastaje tijekom rada ovog
uredaja moze biti vrlo opasno za ptice.
Ako upotrebljavate ovaj uredaj, smjesti-
te ptice u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara zbog viage!
© Zadtitite uredaj od vlage, kapanja ili pr-
skanja vode.
© Uredaj, prikljuéni kabel i mrezni utika¢
nikada ne uranjajte u vodu ili druge te-
kuéine.
©® Ako tekuéina dospije u uredaj, odmah
izvucite mrezni utikag. Prije ponovne
uporabe zatraZite provjeru uredaja.
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©® Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utikag i tek tada izvadite
uredaj iz vode. U tom sluéaju vise ne
upotrebljavaijte uredaj, veé zatrazite
provjeru u struénoj radionici.

© Ne upotrebljavaite uredaj mokrim ruka-
ma.

OPASNOST od strujnog
vdara!
©® Ne upotrebljavajte uredaj ako na njemu ili
prikljuénom kabelu ima vidljivih o$teéenija
ili ako je uredaj prije toga pao na pod.
© Ako upotrebljavate produzni kabel, on
mora udovoljavati tehni¢kim podacima
ovog uredaja.
©® Ne prikljuéujte uredaj na visekratnu utié-
nicu. To bi moglo uzrokovati preoptere-
éenje.
© Polozite prikljuéni kabel tako da nitko ne
moze stati na njega, zapeti ili spotaknuti
se.
© Prikljugite mrezni utika& samo na ured-
no instalirane, dobro pristupaéne utiéni-
ce sa zadtitnim kontaktima &iji napon
odgovara podacima na tipskoj plocici.
Utiénica mora biti lako dostupna i na-
kon priklju¢ivania.
©® Pazite da se prikljuéni kabel ne osteti
oétrim rubovima ili vruéim mjestima. Pri-
kljuéni kabel nemojte namotavati oko
uredaja.
Pri montazi uredaja pazite da se pri-
klju¢ni kabel ne priklijesti ili zgnjegi.
©® Uredaj ni nakon isklju¢ivanja nije u pot
punosti iskljuéen iz mreZze. Ako ga Zelite
iskljuéiti iz mreZe, izvucite mrezni utikaé.
© Prilikom izvla¢enja mreznog utikada iz
uti€nice uvijek povucite mrezni utikag, a
ne prikljuéni kabel.
© lzvucite mrezni utikad iz utiénice:
- nakon svake uporabe
- u sluéaju pojave smetnje
- kada ne upotrebljavate uredaj
- prije &iséenja uredaja
- u slucaju nevremena.
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Kako biste izbjegli opasnosti, ni na koji
nadin nemojte mijenjati uredaj. Poprav-
ke smiju provoditi samo struéne radioni-
ce odnosno servisni centri.

& OPASNOST od pozara!

®

O}

A\

O}

©

©

Nikada ne ostavljajte ukljueni uredaj
bez nadzora.

Uvijek nadgledaite fritezu na vrudi zrak
dok radi. Tako moZete pravovremeno
prepoznati probleme ako primijetite ne-
obiéne mirise ili zvukove.

Nikada ne prekrivaijte uredaj i ne ostav-
ljajte ga na mekim predmetima (poput
ruénika).

Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

Nikada ne upotrebljavaijte fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih or-
mariéa, zidnih utiénica i u blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih
predmeta.

Upotrebljavaijte fritezu na vruéi zrak is-
klju€ivo na &vrstoj, ravnoj, protukliznoj,
suhoj i nezapaljivoj povriini kako biste
izbjegli da se prevrne ili sklizne.

OPASNOST od ozljeda
uslijed opeklina!

Ne dodirujte vruée povrsine uredaja i
njegove unutrasnjosti. Upotrijebite ruka-
vice za peénicu ili kuhinjsku krpu.

Prije &id¢enja ili pospremanija pustite
uredaj da se potpuno ohladi.

Nemojte pomicati niti premjestati fritezu
na vruéi zrak dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na materijalnu
stetu!

O]
O]

Upotrebljavaijte samo originalni pribor.
Nikada ne stavljajte uredaj na vruée po-
vriine (npr. grijace ploce tednjaka) ili u
blizinu izvora topline ili otvorenog plo-
mena.

Pazite da hrana ne dodiruje vruce grija-
e na gornjoj strani unutradnjosti i da se
ne zalijepi za njih.

Ne upotrebljavaijte jaka ili nagrizajuéa
sredstva za ¢&idéenje.

Uredaij je opremljen plastiénim nozica-
ma koje spriecavaju klizanje. Buduéi da
je namjestaj presvuéen razli¢itim lakovi-
ma i umjetnim materijalima koji se odr-
Zavaju posebnim sredstvima za njegu,
postoji moguénost da neki od tih materi-
jala sadrzi sastavne dijelove koji mogu
nagrizati i omek3ati silikonske noZice.
Po potrebi stavite protukliznu podlogu
ispod uredaja.

4. Opseg isporuke
1 friteza na vruéi zrak

2 kosare za fritezu 7/4 s umetcima 5
1 upute za koristenje
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5. Pocetak uporabe

o Uklonite sav ambalazni materijal. Oso-
bito unutrasnjost nikako ne smi-
je sadrzavati ostatke ambalaze
poput komadiéa stiropora.

& OPASNOST od pozara!

Na straznjoj strani uredaja nalaze se otvori
za ventilaciju 9 i razdvojnik 10. Iz otvora
za ventilaciju tijekom rada izlazi vruéa po-
ra.

97__
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© Nikada nemoite prekrivati otvore za
ventilaciju 9.

® Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornijih or-
mariéa, zidnih utiénica i v blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih
predmeta.

© Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

122 (HR)

NAPOMENA: Tijekom prve uporabe
mogu se u manjoj mjeri pojaviti dim i odre-
deni mirisi. Uzrok tome je sredstvo montaze
na grija¢em elementu 2 i to ne predstavlja
gresku u proizvodnii. Osiguraijte dobro
prozracivanje.

e Skinite zastitne folije i liepljive trake s
uredaja, pazite da ne skinete tipsku
oznaku na donjoj strani uredaja.

® Provjerite jesu li priloZeni i neo3teceni
svi dijelovi pribora.

e Prije prve uporabe odistite uredaj i sve
dijelove pribora.

¢ Uredaj stavite na suhu, ravnu podlogu
koja se ne klize i koja je otporna na vi-
soku temperaturu.

®  Mrezni utikaé 11 utaknite u utiénicu &iji
napon odgovara podacima s tipske
oznake. Utiénica mora biti lako dostup-
na i nakon ukljuéivanja.



6. Pregled upravljackog polja i zaslona

12 13 14 15 16 1718
© ® [egy” EBEEEO @ |

min/,
———————————— -

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
\ 1
23 I N BAKE @ @ PROVE _ , I 2"

I
22

12 ©® Tipka: ukljuéivanje/iskljucivanje

13 Tipka: temperatura

14 Zaslon: Prikaz npr. temperature i vremena pedenja kosare za fritezu (1

15 °C  Kod obje kosare: svijetli kada se prikazuje temperatura

16 Zaslon: Prikaz npr. temperature i vremena pecenja ko3are za fritezu (2)

17 Tipka: vrijeme

18 Tipka: pokretanje/pauza

19 hmin Kod obje kosare: prikaz vremena: u minutama (MIN) i satima (H)
Tijekom rada: prikaz preostalog vremena

20 (2] Tipka: odabir koare za fritezu 2)

21 Tipka/LED lampica SYNC COOK: obje ko3are za fritezu rade s jednakim vri-

jednostima
22 Gumb: Namjestanje temperature i vremena pedenja, odabir programa
AIR FRY (przenije u fritezi)
REHEAT (zagrijavanie)
BAKE (pecenije peciva)
ULTRA CRISP (za dodatnu hrskavost)
ROAST (pecenje mesa)
DEHYDRATE (susenije)
PROVE (ostaviti tijesto da se dize)

23 Tipka/LED lampica SYNC FINISH: zavrietak obje ko3are za fritezu se sinkro-
nizira

24 Tipka: odabir ko3are za fritezu (1)
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7. Male osnove przenja
v fritezi

Priprema namirnice

¢ Sve namirnice moraju biti suhe za frite-
zu. Osusite namirnicu za fritezu, tj.
uklonite led kod zamrznutih namirnica.

e Uklonite sto je vise moguée vode i leda
sa smrznute hrane prije nego $to stavite
namirnicu u fritezu na vruéi zrak.

e Kod pohanih namirnica pazite na to da
je smjesa za pohanije $to évriée na na-
mirnici.

Vrijeme i temperatura przenja

¢ Za zdravu hranu dobrog okusa biste se
pri odabiru femperature i vremena prze-
nja trebali strogo drzati podataka s am-
balaze.

e Odjednom przite samo male koli&ine.

Ko3are za fritezu 7/4 ne smiju se napu-

niti vise od oznake MAX 6.

e Akrilamid je potencijalno kancerogen.
Kako biste stvaranje akrilamida drzali
na minimumu, izbjegavaite prejako ta-
mnjenje.
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Za ravhomijerno pecenje '2

': nakon Y vremena pecenija protresite ili

okrenite, dakle 3x tijekom vremena pece-
nja.

: Nakon polovice vremena pecenja protre-
site ili okrenite.

Ako je vazno da namirnice ravnomjerno po-
tamne (npr. kod pripreme pomfrita ili pilecih
medaljonal), treba ih protresti 1 — 3x za vri-
jeme przenja.

1. Povucite kosare za fritezu 7/4 za ruc-
ku 8 iz kuéista 1 i protresite sastojke.
Prilikom protresanja pazite da se, pri-
mjerice pomfrit dobro izmijesa i da ne-
peéeni pomfrit koji je bio na dnu
ko3are sada dospije na vrh. Uredaj se
automatski isklju¢uje kada se kosare za
fritezu 7/4 izvade.

2. Ponovno umetnite kosare za fritezu 7/4
u uredaj. Uredaj se automatski ukljuéu-
je i ostaje ukljuéen do isteka vremena
pecenja.

Pecenje

Tijesto se niposto ne smije stavljati izravno
u ko3are za fritezu 7/4. Nakon pripreme
stavite tijesto u kalup za peéenie ili neki dru-
gi kalup otporan na visoku temperaturu (npr.
kalupi za muffine). Zatim stavite kalup za
pedenije s tijestom u ko3are za fritezu 7/4.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalaZi duboko zaledenih namir-
nica ne mozete pronadi specifikacije o vre-
menu pecenja u fritezi na vruéi zrak,
pogledaite specifikacije za peénicu s cirku-
lacijom zraka.



8. Rukovanje

& OPASNOST od opeklina!

© Povriine uredaja mogu postati vruée ti-
jekom rada. Ne dodirujte vruée dijelove
uredaja kao $to su otvori za ventilaci-
ju 9 na straznjoj strani.

® Za dodirivanije vruéih kosara za frite-

zu 7/4 upotrebljavaijte rukavice za peé-

nicu ili kuhinjsku krpu.

© Tijekom przenja iz otvora za ventilaci-
ju 9 izlazi vruéa para. Ne prolazite ru-
kom kroz paru.

©® Nemoijte pomicati niti premjestati fritezu
na vruéi zrak dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

© Uredaj se niposto ne smije upotrebljava-

ti bez kosara za fritezu 7 /4!

8.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 11 u utiénicu sa zastitnim
kontaktom koja odgovara podacima s
tipske plogice. Uti¢nica mora biti lako
dostupna i nakon ukljugivania.

Prikljucak struje

8.2 Ukljucivanje/
iskljucivanje
e Pritisnite tipku za uklju&ivanje/iskljuciva-
nje © 12 kako biste uredaj ukljuili iz
stanja mirovanija.
- Cuje se kratki zvuéni ton, a na zaslo-
nu se kratko pojavljuje HI.
- Prethodno pode$ena temperatura
od 180 °C prikazuje se na zaslo-
nu 14/16.
¢ Ponovnim pritiskom na tipku za ukljuéi-
vanje/isklju¢ivanje ® 12 uredaj se u
svakom trenutku moze prebaciti u stanje
mirovanija. To funkcionira i kod progra-
ma u tijeku.
- Cuje se kratki zvuéni ton, a na zaslo-
nu se kratko pojavljuje bYE.
- Sva svjetla na zaslonu se gase.
- Ventilator se zaustavlja.

8.3 Odabir kosare za
fritezu

1. Pritisnite tipku za ukljuéivanje/iskljuéi-
vanje @ 12, da biste ukljucili fritezu.

2. Pritiskom na tipku (1) ili (2) odabirete
zeljenu ko3aru za fritezu 7/4. Simbol
odabrane kosare za fritezu treperi.

NAPOMENA: cko se tipka ne pritisne unu-
tar 15 sekundi, simbol za odabranu kosaru
za fritezu prestaje treperiti. U fom sluéaju
ponovno pritisnite na tipku (1 ili (2 kako bi-
ste nastavili s postavkama.
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8.4 Osnovno rukovanje

Za sljedeée tocke vrijedi:

- Uredaj je ukljugen.

- Kosara za fritezu 7/4 odabrana je pri-

tiskom na tipku (1) ili (2).

Pozivanje programa

e Okreéite gumb 22 dok LED lampica Ze-
lienog programa ne zasvijetli — tada je
program odabran.

Ruéno kuhanije

® Temperaturu i vrijeme pecenja mozete
izravno podesavati. Pritiskom tipke
18 pokrece se pecenje s podedenim
vrijednostima.

Promjena temperature

Temperatura se moZe namjestiti u koracima

od 5 stupnjeva izmedu 40 °C i 240 °C.

U programima moze biti ograni¢enja kod

namjestanja temperature. Toéne podatke o

rasponu podesavanja mozete pronaéi u ta-

blici s pregledom programa (pogledaite

“Pregled programa” na stranici 131).

e Pritisnite tipku @ 13. Na zaslonu 14
ili 16 treperi temperatura.

e Okredite gumb 22 sve dok se ne prika-
ze zeljena temperatura. Treperenije pre-
staje ofprilike 5 sekundi nakon podeda-
vanja. Nova temperatura je preuzeta.

Promjena vremena
Vrijeme pecenja moZe se podesiti u koraci-
ma od 1 minute izmedu 1 i 60 minuta.
- Pri podedenoj temperaturi preko
200 °C do 30 minuta.
- U programu BAKE vrijeme se moze
podedavati od 1 minuta do 4 sata.
- U programu DEHYDRATE vrijeme se
moze podesavati od 1 sata do
24 sata, u koracima od 15 minuta.
- U programu PROVE vrijeme se moze
podedavati od 15 minuta do 4 sata,
u koracima od 5 minuta.

e Pritisnite tipku © 17. Na zaslonu trepe-
ri vrijeme.

e Okredite gumb 22 sve dok se ne prika-
ze zeljeno vrijeme. Treperenije prestaje
otprilike 5 sekundi nakon pode3avanija.
Novo vrijeme je preuzeto.

NAPOMENA: nakon ofprilike 5 minuta
bez upotrebe uredaj se prebacuje u stanje
mirovanja.

NAPOMENA: pri podeienoj temperaturi
preko 200 °C na kraju peéenja automatski
se aktivira funkcija hladenja. Na zaslonu se

prikazuje COOL i ventilator radi jo§ 1 minu-

tu. Proces hladenja ne moze se zaustaviti.
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8.5 Uporaba programa

NAPOMENE:

e Pazite da hrana ne dodiruje vruéi grijo-
¢i element 2 na gornjoj strani unutra3-
njosti i da se ne zalijepi za njega.

e  Osim u programu SYNC FINISH, tem-
peraturu i vrijeme pecenja mozete pro-
mijeniti u bilo kojem trenutku.

e U programu AIR FRY svakih 5 minuta
ogladava se kratki zvuéni signal koji
podsjeéa na okretanje namirnica.

* U programu ULTRA CRISP na kraju
programa na zaslonu se prikazuje
COOIL. Ventilator radi jo3 otprilike 1 mi-
nutu. Na zaslonu se prikazuje End, ¢uju
se tri zvuéna signala i uredaj prelazi u
stanje mirovanja.

* Dok je funkcija COOL aktivna, tipka
nema funkciju.

e Kako bi se sprijecio gubitak topline, po-
stupak peéenija bi se trebao pokrenuti
tek kada su obje kosare za fritezu 7/4
u potpunosti umetnute.

® Pritiskom na tipku za pokretanje/zau-
stavljanje ® 12 prilikom promijene pro-
grama uredaj uvijek prvo prebacite u
stanje pripravnosti.

Za neke namirnice i vrste pripreme uredaj

ima veé unaprijed podesene programe. Ako

odaberete jedan od programa, u svakom

trenutku dodatno moZete podesiti sliedece:

- temperatura

- vrijeme pecenja

- Nakon aktivacije funkcije SYNC
FINISH, temperaturu i vrijeme pecenja
ne mozete promijeniti.

1. Pripremite namirnice i stavite ih u ko3a-
ru za fritezu 7/4.

2. Umetnite ko3aru za fritezu u kuéiste 1.

3. Za uklju¢ivanije pritisnite tipku Ukljuéi-
vanje/iskljuéivanje © 12.

4. Pritiskom na tipku (1] ili (2) odabirete
zeljenu kosaru za fritezu.

5. Pritisnite gumb 22.

6. Okreéite gumb dok se LED lampica za
Zeljeni program ne upali. Na zaslo-
nu 14 ili 16 prikazuje se temperatura
odabranog programa.

NAPOMENA: za promijenu temperature
pritisnite @ 13, za promjenu vremena priti-
snite © 17. Sve dok odgovarajuéa vrijed-
nost treperi na zaslonu 3 mozete je
mijenjati okretanjem gumba. Nakon okreta-
nja pri¢ekaijte oko 5 sekundi. Prikaz prestaje
treperiti i nova je vrijednost preuzeta.

7. Pokrenite postupak peéenija pritiskom
na tipku za pokretanje/pauzu & 18.
Program zapocinje.

- Na zaslonu se prikazuje preostalo vri-
jeme. MoZete promijeniti vrijednosti
temperature i vremena pritiskom na
13 ili © 17 tijekom aktivnog pro-

grama.

127



8.6 Brzo pokretanje

1.

Ukljucite uredaj iz stanja mirovanja s
pomodu tipke za ukljucivanje/isklju¢i-
vanje © 12.

Pritiskom na tipku za pokretanje/pauzu
18 pokrede se pedenie s prethodno
podesenom temperaturom od 180 °C i
prethodno pode3enim vremenom pede-
nja od 15 minuta za obje ko3are za fri-
tezu.

Ako zelite upotrebljavati samo jednu ko-
$aru za fritezu, prije pokretanja pritisnite

tipku (1) ili (2).

NAPOMENE:
e Ako odaberete temperaturu vidu od

200 °C, vrijeme se moze podesiti najvi-
$e na 30 minuta.

Na kraju programa na zaslonu se prika-
zuje COOL. Ventilator radi jo§ otprilike

1 minutu. Na zaslonu se prikazuje End,

&uju se tri zvuéna signala i uredaj prela-
zi v stanje mirovanja.
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8.7 Prekid pecenja

NAPOMENA: preduga pauza moze vrlo
negativno utjecati na rezultat pecenija.

Pedenje mozete prekinuti u svakom trenutku,
npr. kako biste provjerili stupanj zapeceno-

sti.
1.

Povucite kosaru za fritezu 7/4 za ruc-
ku 8 iz kuéista 1. Uredaj se automatski
iskljuéuje kada se kosara izvadi.

- Preostalo vrijeme treperi.

- LED lampica treperi kraj odabranog
programa.

- Ventilator se zaustavlja sve dok se ko-
$ara za fritezu 7/4 ponovno ne umet-
ne.

Ponovno umetnite ko3aru za fritezu u

uredaj. Uredaj se automatski ukljuéuje i

ostaje ukljuéen do isteka vremena pede-

nja.

ili

Kratko pritisnite tipku za pokretanje/po-
uzu & 18 kako biste prekinuli pecenje.
Preostalo vrijeme treperi.
LED lampica treperi kraj odabranog
programa.
- Ventilator se zaustavlja.
Ponovno pritisnite tipku za pokretanje/
pauzu & 18 kako biste nastavili s pe-
cenjem.
Preostalo vrijeme nastavlja se odbro-
javati.
- Ventilator nastavlja raditi.



8.8 Funkcija SYNC COOK

S pomodu ove funkcije mozete istovremeno
pripremati veée kolicine s jednakim vreme-
nom pedenja i temperaturama u objema ko-
$arama za fritezu.

Prethodno podesena temperatura i vrijeme
pedenja za obje kosare za fritezu iznose
180 °C i 15 minuta. Mozete promijeniti po-
stavljene vrijednosti ili odabrati program.

1. Pritisnite tipku za ukljugivanje/isklju¢i-
vanje @, da biste ukljugili fritezu.

2. Pritisnite tipku SYNC COOK & 21.

3. Pritiskom na tipku ® 13 postavite tem-
peraturu, a pritiskom na tipku © 17
vrijeme.
ili
Pritiskom i okretanjem gumba odaberi-
te jedan od programa.

4. Pokrenite postupak kuhanija pritiskom
na tipku za pokretanje/pauzu & 18.

Postavljene vrijednosti primjenjuju se na
obje kosare za fritezu.
- LED lampica SYNC COOK @ 21
svijetli.
- Po potrebi svijetli odabrani program.
- Prikazano je preostalo vrijeme.

NAPOMENA: Tijekom postupka pecenja u
svakom trenutku moZete promijeniti tempe-
raturu i vrijeme pecenja.

Takoder tijekom postupka pedenja mozete
prijeéi i na odredeni program.

1. Tijekom postupka pecenja pritisnite tip-
ku za pokretanje/pauzu & 18.

2. Pritiskom i okretanjem gumba odaberi-
te Zeljeni program.

3. Ponovno pritisnite tipku za pokretanje/

pauzu & 18.

Obije kosare za fritezu nastavljaju raditi u
odabranom programu.

Funkciju SYNIC COOK mozZete prekinuti u

bilo kojem trenutku.

1. Tijekom postupka kuhanja ponovno pri-

tisnite tipku SYNC COOK & 21.

- LED lampica & 21 se gasi.

- Svaki program koji nije zavrsen prije
pritiska na tipku @ 21 nastavlja se
za obje kosare za fritezu.

2. Pritiskom na (1) ili (2) odaberite jednu
koaru za fritezu.

3. Sada unesite nove Zeljene vrijednosti
za kosaru za fritezu.

Obije kosare za fritezu nastavljaju raditi od-
vojeno s unesenim vrijednostima.
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8.9 Funkcija SYNC FINISH

Kosare za fritezu 7 /4 mozete i sinkroniziro-

ti.
1. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljuéi-
vanje ® 12, da biste ukljucili fritezu.
2. Pritisnite tipku (1) kako biste odabrali
koaru za fritezu 7.
3. Postavite vrijeme pecenja, temperaturu
ili program pritiskom i okretanjem gum-
ba.
4. Pritisnite tipku (2) kako biste odabrali
kosaru za fritezu 4.
5. Postavite vrijeme pecenja, temperaturu
ili program.
6. Pritisnite tipku SYNC FINISH & 23.
7. Pokrenite postupak pe&enja pritiskom
na tipku za pokretanje/pauzu & 18.
- LED lampica SYNC FINISH @ 23
svijetli.

- Preostalo vrijeme prikazano je na zo-
slonu ko3are za fritezu koja radi.

- Na zaslonu ko3are za fritezu koja jo3

ne radi prikazuje se HOLd.

® Postupak pecenja za obje ko3are za fri-
tezu kreée s njihovim zasebnim postav-
kama.

* Vrijeme i temperatura vise se ne mogu
podedavati.

* Kosara za fritezu s kradim vremenom
pedenja zavriava otprilike 15 sekundi
prije ko$are za fritezu s duljim vreme-
nom pecenja.

e Ako obje ko3are za fritezu imaju isto vri-
jeme pecenja, prva ko3ara za fritezu
zapodinje pecenje 15 sekundi prije dru-
ge kosare za fritezu.

® Nakon zavrietka vremena pedenja obje
kosare za fritezu oglasavaju 3 signalna
tona. Na kraju vremena pecenja obje
kosare friteze kratko se prikazuje End.
Nakon toga se uredaj prebacuje u sta-
nje mirovanja.
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8.10 Zavrsetak pecenja

¢ Kada program zavr3i, oglasava se
zvuéni signal i na zaslonu 14/16 se
prikazuje End. Uredaj prelazi v stanje
mirovanja.

NAPOMENA: pri podesenoj temperaturi
preko 200 °C na kraju pecenja automatski
se aktivira funkcija hladenja. Na zaslonu se
prikazuje COOL i ventilator radi jo§ 1 minu-
tu. Proces hladenja ne moze se zaustaviti.

e Za kosaru za fritezu 7 /4 treba vam
podloga otporna na visoke temperatu-
re i tanjur ili zdjela (po potrebi zagrijo-
ni).

e Kako biste uredaj iskljuéili iz mreZe, no-
kon uporabe izvucite mrezni utika& 11.

1. Povucite kosaru za fritezu 7/4 za ruc-
ku 8 iz ku¢ista 1. Postavite je na podlo-
gu otpornu na visoke temperature.

2. Stavite jelo na pripremljeni tanjur / u
pripremlienu zdjelu.

3. Pricekajte da se uredaj i pribor ohlade
prije Ciscenja.

NAPOMENA: cko, primjerice, jo3 nije do-
segnut Zeljeni stupanj zapedenosti, proces
pecenja mozete promijeniti rucno. Napunje-
nu ko3aru za fritezu 7 /4 gurnite natrag u ku-
¢iste 1 i ponovno zapocénite s pecenjem.
Nakon nekoliko minuta provierite stupanij za-
peéenosti. Za to jednostavno povucite kosaru
za fritezu 7/4 za rucku 8 iz kuéista 1.




8.11 Pregled programa

¢ U sliedeéoj tablici navedene su osnovne smijernice za podesavanje za navedene namir-

nice.
Prethodno podese- | Prethodno po-
na temperatura | deSeno vrijeme
Program Uporaba
(raspon (raspon
podesavanija) podesavanja)
190 °C 30 min.
. . 1
AIR FRY  |Zamrznuti pomfrit (60 — 200 °C) (1= 60 min.)
.. . 200 °C 15 min.
REHEAT |Zagrijavanije (60 = 200 °C) (1 - 60 min.)
Muffini, kolagi i pekarski 150 °C 18 min.
BAKE | oizvodi (60 - 200 °C) (1 min. - 4 h)
ULTRA . - o 10 min. 3
CRISP Za jako hrskave namirnice 240 °C (1= 30 min)
. . 200 °C 20 min.
ROAST | Odresci, kotleti (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
Dehidracija/suenje namir- 60 °C 2 sata
DEHYDRATE nica (3ljive / kridke jabuke) (60 = 90 °C) (1h-24h)
Ostaviti dizano tijesto da 75°C 45 min.
PROVE odstoji / da se dize (35°C /75°C) (15 min. — 4 h)
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8.12 Tablica pecenja

¢ U tablici peenja navedene su okvirne vrijednosti za temperature i vremena. Moze
dodi do odstupanja u temperaturi i vremenu ovisno o svojstvima, veli€ini i koli¢ini na-
mirnica te vadem ukusu.

Optimalna

Nami:'nifcl za °C Minute koli¢ina po I!Iflksimalng .
peéenje koZari koli¢ina po kosari
Pomfrit! 190 25-30 500 ¢ 640 g
Pile¢i bataci? 200 30 450 g 750¢g
Povrée? 150 25 400 g 750 g
Peciva za dopeku2 180 8 2 komada 3 komada
Muffini 150 18 2 komada 4 komada
File lososa 200 15 100 g 300 ¢
Odrezak?3 240 5-15 150 g 450 g
Skampi® 240 8 250 g 500 g
Fusnote 23 imaju sliedeée znacenie:

!: Svakih 5 minuta protresite ili okrenite.
2. Nakon polovice vremena pecenija protresite ili okrenite.
3: Na kraju pecenja se automatski aktivira funkcija hladenja na 1 minutu. Na zaslonu se

prikazuje COOL.
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9. Recepti

9.1 Dvije vrste pomfrita s

preljevom od biljne
majoneze

Sastojci za 4 porcije

Sastojci za majonezu

1 jaje
1 Zli¢ica senfa
125 ml suncokretovog ulja

1 Zligica sitno nasjeckanog perdina
1 Zligica sitno nasjeckane krasuljice
1 Zligica limunovog soka

sol, papar

Sastojci za pomfrit

250 ¢ batata
250 ¢ tvrdo kuhanog krumpira
2 Zlice suncokretovog ulja
sol
Priprema

1. Za bilinu majonezu staviti jaja i senf u
visoku posudu i izmiksati $tapnim mik-
serom.

2. Tijekom miksanja ulijevati ulje u tan-
kom mlazu dok ne nastane kremasta
homogena smijesa.

3. Dodati zaginsko bilie te zadiniti solju, po-

prom i limunovim sokom.

4. Oguliti krumpir i batat, oprati ga i osu-

$iti ga tapsanjem.

5. Narezati krumpir i batat na 3tapiée de-

bljine 1 cm i svaku vrstu promijesati u
zdjeli s jednom Zlicom ulja.

6. Staviti pomfrit u kosaru za fritezu.

7. Prziti obje vrste pomfrita istodobno na
istim vrijednostima.

8. Aktivirati funkciju SYNC COOK.

Sada je potrebno samo jednom podesi-

ti vrijednosti i obje vrste pomfrita su
istodobno gotove.

9. Postaviti vrijednosti na 25 minuta i
200 °C i zapodeti postupak przenija.

10. Nakon 15 minuta smanijiti tempera-
turu na 180 °C i protresti pomfrit.

11. Posoliti pomfrit i posluziti ga s bilinom
majonezom.

9.2 Marinirana pileca
krilca sa zamrznutim
pomfritom

Sastojci za 2 osobe

Sastojci
250g zamrznutog pomfrita
Oko 8 pile¢ih krilaca

Sastojci za marinadu

6 Zlica ulja od suncokreta ili repice

6 zlica slatko-jutog ¢ili umaka

4 lice keCapa

4 Zlice octa

1 -2 Zligice  soli

1 -2 Zli¢ice  paprike

1 -2 zlicice  pahuljica ¢ilija

Priprema

1. Pomijedati sve sastojke za marinadu u
velikoj zdjeli.

2. Dodati pile¢a krilca u zdjelu, pomije3o-
ti ih s marinadom i ostaviti u marinadi
otprilike 1 sat.

3. Staviti pileéa krilca jedno pored drugo-
ga na umetak koSare za fritezu 1 i
postaviti vrijednosti na 15 minuta i
190 °C.

4. Dodati 250 g zamrznutog pomfrita u
kosaru za fritezu 2 i postaviti
200 °C i 20 minuta.

5. Aktivirati funkciju SYNC FINISH i zo-
poceti postupak przenja.

Sada su postupci przenja uskladeni
tako da obje kosare za fritezu istodob-
no budu gotove.

6. Promijedati/okrenuti sastojke nakon po-
lovice vremena pecenja kako bi se rav-
nomjerno ispekli.
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7. Na kraju provijeriti pile¢a krilca i po-
mfrit te ih oboje izvaditi ako su dobro

ispeceni.

9.3 Mesne okruglice s

mediteranskim
povréem sa Zara

Sastojci za 2 osobe

Sastojci za marinadu

2 Zlice maslinovog ulja
1 &edanj cednjaka
2 Zligice ruZmarina
Y2 Zli¢ice origana
Y2 Zligice majorana

sol, papar

Sastojci za povrée sa zara

1
1
1

150 g

mala tikvica
mala crvena paprika

luk

cherry rajéice

Sastojci za mesne okruglice

250 g mljevene govedine
V2 malog crvenog luka
maslinovo ulje
3 stabljike persina ravnih listova
1 zumanjak
1 Zlica kru$nih mrvica
paprika u prahu (ljuta)
sol, papar
Priprema
1. Oguliti &ednjak i sitno nasjeckati.
2. Pomijedati sve sastojke za marinadu u
zdjeli.
3. Oprati i ocistiti povrée.
4. Narezati tikvicu i papriku na komade
veli¢ine zalogaja.
5. Prepoloviti cherry rajcice.
6. Narezati luk na trakice.
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16.

Dodati povrée u marinadu i sve temelji-
to promijedati. Ostaviti povrée da se
marinira dok se pripremaju mesne
okruglice.

Za mesne okruglice oguliti crveni luk,
sitno nasjeckati i pirjati na malo masli-
novog ulja.

Obprati persin, ofresti i sitno nasjeckati
lisce.

. Zamijesiti mljeveno meso s pripremlje-

nim nasjeckanim lukom, nasjeckanim
per$inom, razmuéenim Zumanijkom i
krudnim mrvicama u ravnomjernu smje-
su i zadiniti po zelji.

. Mokrim rukama oblikovati male, jedna-

ke okruglice od smjese.

. Staviti mesne okruglice na umetak ko-

Sare za fritezu 1. Pedi otprilike
15 minuta pri 180 °C.

. Jednom promije3ati marinirano povrée

i staviti u koSaru za fritezu 2. Pedi
otprilike 20 minuta pri 180 °C.

. Aktivirati funkciju SYNIC FINISH i zo-

poceti postupak przenija.

Sada su postupci przenja uskladeni
tako da obje ko3are za fritezu istodob-
no budu gotove.

. Promijesati/okrenuti sastojke nakon po-

lovice vremena pedenja kako bi se rav-
nomjerno ispekli.

Na kraju provjeriti mesne okruglice i
povrée i oboje izvaditi ako je dobro is-
peceno.

SAVIJET: vremena przenja ovise o veliéini
mesnih okruglica odn. komada povréa.



9.4 Raznijici od tikvica i
patlidzana

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: paziti na maksimalnu koli¢i-

nu punjenja! Mozda ¢e biti potrebno prziti

dva puta.

Sastojci
Y2 Zlicice papra
V2 Zlicice pimenta
V2 Zlicice korijandera
V2 Zlicice sudenog timijana
Y2 Zlicice sudenog origana
1 Zligica soli
50 ml maslinovog ulja
2 patlidzana
2 tikvice
2 luka

drveni raznjidi
Priprema

1. U zdjeli pomijesati bilje, zagine i ulje.
2. Tikvice i patlidZzane narezati na kriske
debljine 2 cm. Luk narezati na Eetvrti-

ne.

3. Staviti povrée u mjesavinu zadina i
ulja.

4. Povrée naizmieniéno stavljati na raznji-
ce.

5. Raznjiée pedi oko 15 minuta pri
200 °C.

6. Okrenuti raznji¢e nakon polovice vre-
mena pecenja.

9.5 Peceni Camembert s
brusnicama

Sastojci za 4 porcije
NAPOMENA: prije podetka provieriti
mogu li se sva 4 Camemberta staviti jedan

pored drugoga u kosaru za fritezu. Ako ne
mogu, isprziti sireve u 2 przenja.

Sastojci

4 sira Camembert (svaki do
150 g)

2 jaja

2 Zlice vrhnja

6 zlica kru$nih mrvica

4 Zlice kompota od brusnica
sol, papar

Priprema

1. Razmutiti jaja s vrhnjem i za&initi solju i

paprom.

2. Staviti krune mrvice u duboki tanjur.

3. Umogiti ohladeni Camembert (u koma-
du ili narezan na Cetvrtine) u razmuée-
na jaja i zatim ga uvaljati u kruine
mrvice dok sir nije u potpunosti prekri-
ven smjesom za pohanije.

4. Pedi komade Camemberta otprilike
5 = 10 minuta pri 200 °C dok ne
dobiju zlatnosmedu boju.

5. Posluziti Camembert uz brusnice.
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9.6 Losos u paketicima

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
250 g tvrdo kuhanog krumpira
100 g sviezeg $pinata
1 ljutika
1 cedanj cednjaka
1 Zlica maslinovog ulja
300 ¢ filea od lososa (bez koze)
1 struéak perdina
1 struéak bosiljka
1 Zlica kapra
2 Zlice omek3anog maslaca
1 neobradena limeta
sol, papar
Priprema

1.

10.

11.

12.

Oguliti krumpir, oprati ga i prokuhati u
slanoj vodi. Zatim ga ocijediti i narezo-
ti na tanke kriske.

Ocistiti i oprati $pinat i dobro ga ocije-
diti.

Oguliti ljutiku i &ednjak te ih nasjeckati
na sitne kockice. Pirjati u loncu na ulju
dok ne postanu prozirni.

Dodati 3pinat i nakratko ga pirjati, sve
dok listovi ne omek3aju. Zatim maknuti
lonac s vatre i odloziti ga na stranu.
Oprati losos, osusiti ga tap3anjem i
prerezati na dva komada.

Obprati persin i bosiljak, otresti i sitno
nasjeckati lisce.

Ocijediti kapar i nasjeckati ga na gru-
bo.

Kapar i nasjeckano zacinsko bilje umi-
je$ati u maslac.

Limetu oprati vruéom vodom, osusiti je
tap3anjem i narezati na kriske.
Prostrijeti dva velika komada papira za
pecenje.

Kriske krumpira staviti na sredinu i za-
Ciniti ih solju i paprom. Na krumpir sta-
viti $pinat i losos.

Losos lagano premazati maslacem s
kaprom i prekriti kriskama limete.

136 (HR)

. Staviti papir preko namirnica i dobro

zatvoriti sa strane.

. Pedi paketiée jedan pored drugog ot-

prilike 20 minuta pri 200 °C.

. Zatim ukloniti papir i odmah servirati

ielo.

9.7 Cvjetaca s harisom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

1 mala cvjetaéa

3 Zlice brasna

150 ml kokosovog mlijeka

1% zlicice  slatke paprike

V2 Zlicice &ednjaka u prahu

1 Zlica harise (prema Zeljenoj ljutini)
sol, papar

Priprema

1.

2.

O¢istiti cvjetacu i narezati je na manje
komade.

Ostatak namirnica zamijesiti u gustu,
glatku smjesu. Ako je tijesto prerijetko,
dodati malo bra3na.

Umociti komade cvjetace u smijesu i do-
bro ocijediti visak.

Peéi komade cvjetace po porcijama.
Ne smiju biti preblizu kako bi bili hr-
skavi.

Podesiti temperaturu na 180 °C i vrije-
me pedenja na 20 minuta i zapodeti
postupak przenja.

Okrenuti komade cvijetage nakon polo-
vice vremena pecenija.

SAVIJET: uz ovo jelo dobro ide svjezi umak
od jogurta.



9.8 Hrskave prokulice sa
slaninom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

400 g prokulica

40 g masne slanine

4 ednja cednjaka

1 Zlica maslinovog ulja
sol, papar

SAVIET: ovaj je recept najukusniji sa svje-
zim prokulicama, ali moZe se napraviti i sa

zamrznutim prokulicama. Ako se radi sa za-
mrznutim prokulicama, nije ih potrebno pre-

poloviti. Vrijeme peéenja i temperatura
ostaju isti.

Priprema

1. Oprati prokulice i prepoloviti ih.
2. Narezati slaninu na tanke trakice.
3. Ne guliti ¢e3njeve Eesnjaka.
4

Promijesati sve sastojke u zdjeli i po Ze-

lji zaciniti solju i paprom.

Sve pedi otprilike 15 - 20 minuta

pri 180 °C.

6. Protresti ili okrenuti sastojke nakon po-
lovice vremena pecenja.

7. Svaku porciju servirati s 2 Ze$nja Zes-
njaka. Po Zelji istisnuti mekano iz &es-
nja i uzivati u kombinaciji okusa.

o

9.9 Mini-pizza sa Sunkom i
rikolom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 paket tijesta za pizzu
1 limenka pasirane rajéice
200 g mozarelle
1 svezanj rikole
100 g $unke Serrano
maslinovo ulje
sol, papar, origano
Priprema

1. Razvaljati tijesto za pizzu na pobras-
njenoj povrsini i izrezati pravokutnike
koji su za 1 cm manji od povriine ko-
$are za fritezu.

Tijesto lagano izbockati vilicom.

Izrezati mozzarellu na tanke kriske.

Tijesto premazati pasiranom rajcicom,

zadiniti solju, paprom i origanom i na

njega staviti kriske mozzarelle.

5. Komadice pizze pedi po porcijama
jedne za drugima otprilike 7 minu-
ta pri 180 °C.

6. Sunku Serrano staviti na komadice piz-
ze i zatim ih jo§ jednom ispeéi na
3 - 5 minuta.

7. Kada su rubovi pizze lagano smedi,
izvaditi ih iz friteze i dodati opranu ri-
kolu.

8. Na mini pizze dodati malo maslinovog
ulja i servirati.

Mo

SAVIET: pizze ée se mozda morati pedi
1 — 2 minute dulje ili krade, ovisno o deblji-
ni tijesta.
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9.10 Cokoladne tortice s
kremastim punjenjem

Sastojci za 8 tortica

NAPOMENA: prije podetka provieriti koli-
ko kalupa za muffine istodobno stane u ko-
$aru za fritezu.

Sastojci

75¢g tamne okolade
3 jaja

759 maslaca

75¢g Secera

50¢ braina
Priprema

1. Nasjeckati ¢okoladu i otopiti je na pa-
ri.

2. Dodati maslac i takoder ga otopiti.

3. Istuéi jaja i ecer u laganu i pjenuiavu
smjesu.

4. Smijesu posipati branom i zamijesiti je
u glatku smjesu.

5. U smjesu umijedati smjesu okolade i
maslaca.

6. Napuniti kalupe za muffine tijestom.

7. Cokoladne tortice peéi u prethodno za-
grijanom uredaju otprilike 5 - 6 mi-
nuta pri 180 °C.

8. Uzivati u cokoladnim torticama dok su
tople.
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10. Ciséenje

& OPASNOST od opeklina!
© Pustite uredaj da se ohladi prije pospre-
manja i ¢is¢enja.
OPASNOST od strujnog
udara!
© Prije &idéenja friteze na vruéi zrak izvu-
cite mrezni utikag iz utiénice.
© Friteza na vruéi zrak se ne smije uranjo-
ti u vodu.

UPOZORENJE na materijalnu stetu!

® Ne upotrebljavajte jaka ili nagrizajuéa
sredstva za ¢&idcenje.

NAPOMENA: Imajte na umu da se nakon

sudenja u 3upljinama jo3 uvijek mogu nala-

ziti kapi vode. Ostavite sve dijelove da se

potpuno osuse na zraku.

Dijelovi pribora

¢ Uklonite grube ostatke hrane.

¢ Ko3ara za fritezu 7/4 i umetak 5 mogu
se prati u perilici posuda. Umetak 5
izvadite prema gore iz ko3are za frite-
zu 7/4. Nakon &iséenja pazite da je
prilikom umetanja izboéeni dio umetka
okrenut prema gore. Pritisnite umetak 5
prema dolje sve dok ne se uglavi.

NAPOMENA: ove dijelove takoder moze-
te prati ruéno s pomodu tople vode i sredstva
za pranje posuda. Potom temeljito isperite
istom vodom.

® |zgorene ostatke hrane prethodno omek-
Sajte.

o Kosaru za fritezu 7 /4 ocistite ruéno to-
plom vodom i sredstvom za pranje po-
suda. Potom temeljito isperite Cistom
vodom.



o Pri¢ekaijte da se svi dijelovi uredaja pot
puno osuse prije nego 3to ih pospremite
ili ponovno upotrijebite.

Kuciste

e Obrisite kuéiste 1 izvana navlazenom
krpom s malo blagog sredstva za &isée-
nje.

e Posusite krpom za posude.

Unutrasnjost

1. OCistite unutradnjost mekom spuzvom s
malo vode i blagog sredstva za ¢idce-
nje.

2. Videstruko je prebrisite mokrom krpom

od mikrovlakana koju s vremena na vri-

jeme treba isprati i ocijediti.
3. Posusite krpom za posude.

11. Pohranjivanje

*  Prije pospremania friteze na vruéi
zrak...
... mrezni utikaé¢ 11 mora biti izvucen,
... uredaj ohladen i
... svi dijelovi potpuno suhi.

* Slika A: Namotaijte prikljuéni ka-
bel 11 oko mjesta za namatanje kabe-

la 10.

12. Uklanjanje otpada

Ovaij proizvod podlijeze europ-

skoj smjernici 2012/19/EU.

Simbol prekrizene kante za

smece na kotacima znadi da

proizvod spada u obvezno

razvrstavanje otpada unutar

Europske unije. To vrijedi za proizvod i za
sve dijelove opreme koji su oznadeni ovim
simbolom. Oznaéeni se proizvodi ne smiju
bacati u normalan kuéanski otpad veé se
moraiju predati na odgovarajuéem miestu
za reciklazu elektri¢nih i elektronskih ureda-
ja.

Ovaj simbol za recikliranje

oznacava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. Reciklaza po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rasterecuje okolis.

Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaZze obratite paznju
na odgovarajuée propise za okoli u Vasoj
zemlji.
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13. Rjesavanje problema Koristeni simboli
Ako vas uredaj ne funkcionira na Zeljeni na-
&in, najprije provjerite ovaj kontrolni popis.
Mozda se radi o malom problemu koji moze-

te sami ukloniti.

OPASNOST od strujnog uda-

Zastitno uzemljenje

@

Gepriifte Sicherheit (provjerena
sigurnost): uredaji moraju ispu-
njavati opée priznata pravila teh-
nike i moraju biti u skladu sa
Zakonom o sigurnosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu sukladnosti EU-a.

ra!
©® Niposto ne pokuiavajte sami popravljo-
ti uredaj.
Greska | Mogudi uzroci / mjere
* Je li osigurano napajo-
Bez nje elektri¢cnom energi-
funkcije jom@
* Provjerite priklju¢ak.
Je li koli¢ina bila preve-
Jelo nakon 0 .
< lika ili komadi predebe-
preporude-

nog vremena
pecenja jos
uvijek nije go-
tovo

lig

Je li bila postavljena
preniska temperatura ili
nedovoljno vrijeme pe-
denja?

Ovaj simbol podsjeé¢a na zbrinja-

Pojava jakog
dima ili mirisa

Ima li na grijaéem ele-
mentu 2 ostataka na-
mirnica koji gore
prilikom zagrijavanja?
Ko3ara za fritezu 7/4
ne smije se napuniti
vise od oznake

MAX 6.

°
® N |vanje pakiranja u skladu s propi-
%n sima o zadfiti okolida.

/\ |Simbolom za recikliranje

(3 strelice) ozna&eni su materijali
koji se mogu reciklirati. Materijal
se moze odrediti s pomocu
reciklaZnog broja u sredini (ov-
dje: 21) i/ili skracenice (ovdje:
PAP).

[zmjeniéni napon

Simbolom su oznaceni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

AA

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje
sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

14. Tehnicki podaci

Model:

SHFDD 2600 C2

Mrezni napon:

220 -240V ~ 50 Hz

Razred zastite:

Snaga:

2600 W

stanju: < 0,5 W

Potrodnja elekiricne energije u iskljuenom

U iskljuéenom stanju odaberite: < 20 Min.
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Zadrzavamo prava na fehnicke izmjene.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dos-
tupna je na internet stranici wwwe.lidl.hr.




15. Jamstvo tvrike
HOYER Handel GmbH

Postovani korisnici,

Na ovaj uredaj mozete ostvariti 3 godine
jamstva koje vrijedi od datuma kupnie.

U sluéaju neispravnosti uredaja, mozete
iskoristiti svoja zakonska prava kod proda-
vaéa proizvoda. Kao 3to je opisano u na-
stavku, ta zakonska prava nisu ograni¢ena
nasim jamstvom.

Jamstveni uvjeti

Jamstveno razdoblje zapoginje datumom kup-
nje. Sacuvaite svoj originalni raun. Ovaij je
dokument potreban kao dokaz o kupniji.

Ako se u roku od fri godine od datuma kupnje
ovog proizvoda pojavi greska u proizvodu,
materijalu ili izradi, prema vlastitoj procjeni
¢emo besplatno popraviti ili zamijeniti proi-
zvod ili vam vratiti novac. Ovo jamstvo zahti-
jeva da u roku od tri godine predate
neispravan proizvod i dokaz o kupnii {racun),
te u pismenom obliku ukratko opi3ete o kojem
je nedostatku rije¢ i kada je nastupio pro-
blem.

Ako kvar pokriva na3e jamstvo, dobit éete po-
pravljeni ili novi proizvod. Popravkom ili zo-
mjenom proizvoda ne zapoginje novo
razdoblje jamstva.

Jamstveni rok i zakonsko jam-
stvo za reklamacije u vezi s ne-
dostacima

1. U sluéaju manjeg popravka jamstveni
rok se produljuje onoliko koliko je ku-
pac bio lisen uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti
stvari izvriena njezina zamjena ili nje-
zin bitni popravak, jamstveni rok podi-
nje teci ponovno od zamijene, odnosno
od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenijen ili bitno popravljen
samo neki dio stvari, jamstveni rok podi-
nje teéi ponovno samo za taj dio.

Ve¢ pri kupnji mozete uoéiti prisutno ostede-
nje ili nedostatke koje odmah treba prijaviti
nakon otpakiravanja proizvoda. Nakon iste-
ka jomstvenog roka, neophodne popravke

obavljamo uz naknadu.

Opseg jamstva

Uredaj je proizveden prema strogim smjerni-
cama kvalitete, te je prije isporuke pazljivo i
savjesno ispitan.

Jamstvo se odnosi na gredke u materijalu ili
izradi.

Iz jamstva su iskljuéeni svi potrosni
dijelovi, koji su izlozeni uobicaje-
nom trosenju i oste¢enja lomljivih di-
jelova, npr. sklopke, rasvjetna tijela
ili drugi dijelovi koji su izradeni od
stakla.

Ovo jamstvo ne vrijedi ako je proizvod oste-
éen ili nije propisno koristen ili odrzavan.
Kako bi se osiguralo pravilno koristenije proi-
zvoda, treba strogo slijediti sve upute za ko-
ritenje. Treba izbjegavati sve vrste koristenja
i rukovanja protivno navedenim uputama i
upozorenjima.

Proizvod je namijenjen samo za privatnu
upotrebu, a ne u komercijalne svrhe. U sluéa-
ju nedozvoljenog i nepravilnog rukovania,
zloupotrebe ili zahvata koje nisu poduzeli
nasi ovlasteni serviseri, jamstvo se ponistava.

Jamstveni postupak

Za osiguravanje brze obrade zahtjeva slije-

dite sliedeée napomene:

* Kod svih upita uvijek pri ruci imaijte broj
artikla JAN: 525755 2510 i racun
kao dokaz kupnije.

* Brojevi artikala nalaze se na tipskoj plo-
&ici, ugravirani, na naslovnoj strani va-
§ih uputa (dolje lijevo) ili u obliku
naljepnice na straznjoj ili donjoj strani
uredaija.
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e Ako se pojave neispravnosti ili neki dru-

gi nedostaci, najprije kontaktirajte sa
servisnim centrom navedenim u nastav-
ku telefonski ili e-postom.

¢ Neispravan proizvod na taj nacin mo-
Zzete uz priloZeni ra¢un kupnie (izvadak)
i opis postoje¢eg nedostatka i datum

pojavljivanja problema, besplatnom po-
Silikom poslati na adresu servisnog cen-

tra koji ¢e vam biti naveden.
Na www.lidl-service.com mozZete preuzeti

ove i brojne druge priruénike, videozapise o
proizvodima i instalacijske softvere.

OFFH0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Putem ovog QR koda dospijet éete izravno
na stranicu s uslugama tvrtke Lid|

(www.lidl-service.com), a unosom broja arti-

kla (IAN) 525755_2510 mozete otvoriti

upute za koristenje.

B
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lid|.hr

IAN: 525755_2510
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(L Dobavlja¢

Ne zaboravite da sliedeéa adresa nije
adresa servisnog centra. Najprije kon-
taktirajte s navedenim servisnim centrom.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NJEMACKA
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1. Pregled

CUphOWON=—

Kuciste
Greja¢ (na gornjoj strani unutrasnjeg prostoral)
Kontrolna tabla sa indikatorima i tasterima
Korpa za przenje (2)
Koriséenje
MAX Oznaka za maksimalni nivo punjenja korpe za przenije

(3,5 litra po korpi za przenie)
Korpa za przenje (1)
Rucka korpe za przenije
Ventilacioni otvori

o Odstojnik sa delom za namotavanije kabla

1 Priklju¢ni kabl sa mreznim utikaéem

- - \Q 00 N
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Hvala na poverenju!

Cestitamo Vam na novoj fritezi na vrué vaz-

duh.

Za bezbedno rukovanije proizvodom i upoz-
navanje sa sadrzajem isporuke:

¢ Pre prvog pustanja u rad patzlji-
vo procitajte ovo uputstvo za
upotrebu.

¢ Pre svega pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na naéin opisan u ovom uputstvu
za upotrebu.

¢ Saduvajte ovo uputstvo za upo-
trebu za kasnije.

¢ Ako uredaj predajete nekoj dru-
goj osobi na koriséenje, prilozite
i ovo uputstvo za upotrebu.
Uputstvo za upotrebu je sastavni
deo proizvoda.

Nadamo se da éete sa zadovoljstvom koris-
fiti svoju nowu fritezu na vrué vazduh!

Simboli na uredaju
Ovaj simbol vas upozorava na do-
dir sa vruéom povriinom.

! II? Materijali oznadeni ovim simbolom

ne menjaju ukus i miris namirnica.
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2. Predvidena upotreba

Friteza na vru¢ vazduh predvidena je za pri-
premu namirnica na vruéem vazduhu pri
temperaturama do maksimalno 240 °C.
Friteza na vrué¢ vazduh predvidena je za
kuénu upotrebu. Friteza na vrué¢ vazduh sme
da se koristi samo u zatvorenom prostoru.
Uredaj ne sme da se koristi u komercijalne
svrhe.

Moguca pogresna upotreba
Friteza na vru¢ vazduh nije prikladna za
zagrevanije tecnosti.

3. Bezbednosne
napomene

Upozorenja

Ako je potrebno, u ovom uputstvu za upotre-

bu koriste se sledeé¢a upozorenja:
OPASNOST! Visok nivo rizika: ne-
postovanije upozorenja moze prouz-
rokovati telesne i smrtonosne
povrede.

UPOZORENUJE! Sredniji nivo rizika: ne-

postovanije upozorenja moze prouzrokovati

telesne povrede ili znatnu imovinsku tetu.

OPREZ: Nizak nivo rizika: nepostovanije

upozorenja moze dovesti do laksih telesnih

povreda ili imovinske $tete.

NAPOMENA: Cinjenice i posebne okol-

nosti koje treba uzeti u obzir prilikom ruko-

vanja uredajem.



Uputstva za bezbedan rad

® Deca starija od 8 godina i osobe sa smanjenim psihofizickim i
Culnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva, odnosno znanja
smeju da koriste ovaj uredaj samo ako su pod nadzorom ili ako
su upuéene u bezbedno kori$éenje uredaja i razumeju opasnosti
koje iz toga mogu nastati. Deca se ne smeju igrati sa uredajem.
Cidéenje i korisnicko odrZzavanje ne smeju obavljati deca, osim
ako su starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

® Decu mladu od 8 godina drzati dalje od uredaja i prikljuénog
kabla.

® U sluéaju pogresne primene moze doéi do povreda.

® Nemoijte dodirivati vruée delove uredaja, npr. ventilacio-
& ne otvore na zadnjoj strani. Korpe za przenje drzite
samo koriste¢i rucku.
® Tokom przenja dolazi do ispudtanja vruée pare iz ventilacionih
otvora. Ne dodirujte paru.
® Ako se prikljuéni kabl ovog uredaja osteti, neophodno je da za-
menu izvr$i proizvodag, njihov korisnicki servis, ili slicno kvalifi-
kovano lice, kako bi se izbegle opasnosti.
®© Grejaci se ne smeju brisati vlaZnom krpom.
® Uredaj nije predviden za kori3éenje sa eksternim tajmerom ili po-
sebnim sistemom za daljinsko upravljanije.
® Uredaj je takode predviden za kori$éenje u domadinstvu i razliitim
kuénim primenama, na primer...
. u kuhinjama za osoblje u prodavnicama, kancelarijama i ost-
alim poslovnim prostorima;
.. na poljoprivrednim gazdinstvima;
.. za goste u hotelima, motelima i drugim stambenim objektima;
.. U pansionima.
® Obratite paznju na poglavlie o &iséeniju (vidi ,Ciséenje” na
strani 166).
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A OPASNOST za decu!

O}

Vodite raéuna da deci nikako ne bude
omoguéeno da povuku nadole zagrejo-
nu fritezu na vrué vazduh (npr. za
mrezni kabl). U sluéaju opekotina post
oji opasnost po Zivot!

Ambalazni materijal nije igraka za de-
cu. Deca se ne smeju igrati plastiénim
kesama. Postoji opasnost od gusenja.

OPASNOST za kucne

ljubimce i domace

Zivotinje!
Elekiriéni uredaji mogu predstavljati
opasnost po kuéne ljubimce i domade
Zivotinje. Zivotinje takode mogu da pro-
uzrokuju o3te¢enja na uredaju. Zato
Zivotinje treba udaljiti od elektriénih
uredaija.

A OPASNOST za ptice!

O}

Ptice didu brze, na drugadiji naéin ra-
spodeljuju vazduh u svom telu i znatno
su manje od ljudi. Zbog toga za ptice
moze biti veoma opasno da udahnu
&ak i najmaniu koli¢inu dima koji se
javlja tokom rada ovog uredaja. Kada
koristite ovaj uredaj, ptice treba pre-
mestiti u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara usled viage!
Zastitite uredaj od vlage, kapania ili
prskanja vode.
Uredaij, prikljuéni kabl i mrezni utika&
ne smeju se potapati u vodu ili druge
tecnosti.
Ako teénost dospe u uredaj, odmah iz
vucite mrezni utikag iz utiénice. Pre po-
novnog pustanja u rad uredaj mora da
proveri struéno lice.
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Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utikag, pa tek posle toga
izvadite uredaj. U tom sluéaju vide ne-
moijte koristiti uredaj. Uredaj mora da
proveri specijalizovana radionica.
Nemoijte rukovati uredajem mokrim ru-
kama.

OPASNOST od strujnog

vdara!
Nemoijte pustati uredaj u rad ako uredaj ili
prikljuéni kabl pokazuju vidljive znake
oitecenia ili ako je ako je uredaj prethod-
no pao sa visine.
Kada koristite produzni kabl, on mora
da odgovara tehnigkim podacima
uredaija.
Ne prikljuéujte uredaj na visestruku
utiénicu. To bi moglo da dovede do
preoptereéenija.
Prikljuéni kabl poloZite tako da niko ne
moze da ga nagazi, zakadi ili se o njega
spotakne.
Mrezni utika¢ prikljugite samo na pravil-
no izvedenu, lako dostupnu utiénicu sa
zadtitnim kontaktima &iji napon odgova-
ra specifikaciji na plogici s natpisom.
Utiénica mora da bude lako dostupna i
nakon prikljucivanija.
Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl osteti na ostrim ivica-
ma ili vruéim mestima. Ne namotavajte
prikljuéni kabl oko uredaija.
Tokom postavljanja uredaja pazite da
se prikljuéni kabl ne priklesti ili
prignjeci.
Nakon iskljucivanja uredaj nije potpuno
odvojen od elekiriéne mreze. Da biste to
uradili, izvucite mrezni utika¢ iz utiénice.
Za izvla&enje mreznog utikada iz
utiénice uvek povlacite mrezni utikag, ni-
kada ne povladite prikljuéni kabl.



® lzvucite mrezni utikad iz uticnice:
- posle svake upotrebe
- kada dode do kvara
- kada se uredaj ne koristi
- pre Ciséenja uredaja
— tokom oluje s grmljavinom.

© Da bi se izbegle opasnosti, nemojte
vriiti izmene na proizvodu. Popravku
poverite specijalizovanoj radionici, od-
nosno servisnom centru.

& OPASNOST od pozara!

© Nikada ne ostavljajte prikljugeni uredaj
bez nadzora.

® Uvek nadgledaite fritezu na vrué vaz-
duh tokom rada. Na taj nadin éete na
vreme prepoznati moguéi problem na
osnovu neobicnih mirisa ili zvukova.

® Uredaj nikada nemoijte prekrivati niti
postavljati na meke povrsine (kao $to su
npr. peskiri).

©® Osiguraite slobodan prostor sa svih stra-
na i iznad uredaja.

© Nemoijte koristiti fritezu na vru¢ vazduh
ispod zidnih ormana, zidnih utiénica ili
u blizini zavesa, papirnih ili sli¢nih za-
paljivih predmeta.

©® Fritezu na vrué vazduh koristite
isklju¢ivo na &vrstoj, ravnoj,
neklizajuéoj, suvoj i nezapaljivoj radnoj
povriini kako biste spregili prevrtanie ili
proklizavanije.

OPASNOST od povreda
usled opekotina!
® Ne dodirujte zagrejane povriine
uredaja i unutradnjost. Koristite termoru-
kavice ili krpe.
© Pre Ciséenja ili pomeranja ostavite
uredaj da se potpuno ohladi.
® Nemojte pomerati ili prenositi fritezu
dok je ukljugena.

UPOZORENUJE na rizik od
materijalne stete!

(O]
(O]

Koristite samo originalni pribor.

Nikada ne stavljajte uredaj na vruée
povriine (npr. na ringle Stednjakal) ili u
blizini izvora toplote i otvorenog plame-
na.

Uverite se da jelo ne dodiruje vruée
grejace na gornjoj strani unutrasnjeg
prostora i da se na njima nije slepilo.
Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za &idéenje.

Uredaij je opremljen plastiénim
neklizajuéim nogarama. Posto je no-
mestaj obloZen raznim lakovima i plasti-
kom i tretiran razli¢itim proizvodima za
odrZzavanije, ne moZe se u potpunosti
isklju¢iti moguénost da neke od ovih
supstanci sadrze komponente koje nag-
rizaju i omek3avaiju plastiéne nogare
namestaja. Ako je potrebno, ispod
uredaja postavite neklizajuéu posudu.

4. Obim isporuke

1 friteza na vrué vazduh
2 korpe za przenje 7/4 sa umecima 5
1 uputstvo za upotrebu
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5. Pustanje u rad

Uklonite sav ambalazni materijal. U
unutrasnjem prostoru apsolutno
ne sme biti ostataka ambalaze,

NAPOMENA: Tokom prvog koris¢enja
moze dodi do pojave manjeg dima i mirisa.
Razlog su sredstva za montazu grejaca 2 i
to ne predstavlja gresku kod proizvoda.
Obezbedite dovoljno provetravanije.

na primer mrvica stiropora.

& OPASNOST od pozara!

Na zadnjoj strani uredaja nalaze se ventila-
cioni otvori 9 i odstojnik 10. Iz ventilacio-
nih otvora tokom rada izlazi vrela para.

97__

107'

U J

T

£

® Nemoijte nikada da pokrivate ventilacio-
ne otvore 9.

©® Nemoijte koristiti fritezu na vrué vazduh
ispod zidnih ormana, zidnih utiénica ili
u blizini zavesa, papirnih ili sliénih za-
paljivih predmeta.

©® Osiguraite slobodan prostor sa svih stra-
na i iznad uredaja.
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Uklonite zastitnu foliju i lepljive trake sa
uredaja, ali nemojte uklanjati plocicu sa
natpisom sa donije strane uredaja.
Uverite se da su na broju svi sastavni
delovi i da su neosteceni.

Pre prve upotrebe odistite uredaj i sav
pribor.

Postavite uredaj na suvu, ravnu,
neklizajuéu, vatrostalnu podlogu.
Utaknite mrezni utika¢ 11 u uti¢nicu
koja odgovara specifikaciji na plocici s
natpisom. Uti¢nica mora ostati
pristupaéna i nakon ukljuéivanja.



6. Pregled kontrolne table i ekrana

12 13 14 15 16 17 18

© ® [egy" EBEELO @ |

min ming
____________ -

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
1
J

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ I 21

22

12 ® Dugme: Ukljugivanje/iskljucivanje
13 Dugme: Temperatura
14 Ekran: Prikaz npr. temperature i vremena pripreme korpe za przenje (1)
15 °C  Kod obe korpe: svetli kada se prikazuje temperatura
16 Ekran: Prikaz npr. temperature i vremena pripreme korpe za przenie (2]
17 Dugme: vreme
18 Dugme: pokretanje/pauziranje
19 hmin Kod obe korpe: prikaz vremena: u minutima (min) i satima (h)
tokom rada: prikaz preostalog trajanja
20 (2] Dugme: izbor korpe za przenje (2)
21 Dugme/LED SYNC COOK: Obe korpe za przenije funkcioniu sa istim para-
metrima
22 Brojéanik: pode3avanije temperature i vremena przenja, izbor programa
AIR FRY (przenje na vazduhu)
REHEAT (podgrevanije)
BAKE (pecenie)
ULTRA CRISP (hrskava korica)
ROAST (przenie)
DEHYDRATE (susenije)
PROVE (ostaviti testo da naraste)

23 Dugme/LED SYNC FINISH: Zavrietak obe korpe za przenie je sinhronizovan
24 Dugme: izbor korpe za przenje (1)
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7. Manje 1x1 przenje

Priprema namirnica

® Sve namirnice moraju biti $to suvlje za
przenje. Osusite hranu koja se przi, od-
nosno uklonite led sa zamrznutih namir-
nica.

¢ Kod duboko smrznute hrane uklonite 3to
je moguce vie vode i leda pre stavljan-
ja namirnica v fritezu na vrué vazduh.

¢ Vodite raduna pri pohovanju namirnica
da hlebne mrvice $to je moguée &vrice
prianjaju na hranu koja se przi.

Vreme i temperatura prZenja

e Za ukusan i zdrav rezultat je potrebno da
se pri biranju temperature i vremena
przenja vrlo strogo pridrzavate podataka
na ambalazi.

Przite samo male koli¢ine odjednom.
Korpe za przenje 7/4 ne smeju se pu-
niti iznad oznake MAX 6.

e Akrilamid moze biti kancerogen. Da bi
se $to viSe smanijilo stvaranje akrilami-
da, izbegavajte prekomernu
zapecenost.
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Za ravhomernu smedu boju '?

': Nakon Y vremena pripreme protresti ili
okrenuti, tj. 3x tokom vremena pripreme.

2. Posle polovine predvidenog trajania pri-
preme protresti ili okrenuti.

Ako je kod namirnica (npr. kod pomfrita ili
pile¢ih medaljona) vazna ravnomerna
smeda boja, potrebno ih je protresti 1 — 3x
u toku postupka przenja.

1. lzvucite korpe za przenje 7/4 iz
kuéista 1 koristedi rucku 8 i protresite
sastojke. Prilikom protresanja vodite
racuna da se npr. pomfrit dobro pro-
meda i da pritom slabo przeni
krompiriéi koji se nalaze unutra dospe-
ju spolja. Uredaj se prilikom vadenja
korpi za przenje 7/4 automatski
iskljuéuje.

2. Ponovo stavite korpe za przenje 7/4 u
uredaj. Uredaj se automatski ponovo
ukljuéuje do isteka vremena pripreme.

Pecenje testa

Testo se ni u kom sluéaju ne sme staviti di-
rekino u korpe za przenje 7/4. Posle pripre-
me testo stavite u kalup za peenije ili neki
drugi kalup otporan na visoke temperature
(npr. kalupi za mafine). Njih zatim zajedno
sa testom stavite u korpe za pecenje 7/4.

Informacija na ambalazi

Ako na ambalazi duboko smrznute hrane ne
mozete da pronadete vreme pripreme za fri-
teze na vrué vazduh, upravljajte se vreme-
nom pripreme za konvekcione rerne.



8. Rukovanje

& OPASNOST od opekotina!

©® Povriine uredaja mogu da postanu vrele
tokom rada. Nemojte dodirivati vruée
delove uredaja, npr. ventilacione otvo-
re 9 na zadnjoj strani.

© Koristite termo rukavice ili krpe za hvao-
tanje korpi za przenje 7/4.

® Tokom przenja dolazi do ispudtanja
vruée pare iz ventilacionih otvora 9.
Ne dodirujte paru.

©® Nemojte pomerati ili prenositi fritezu
dok je ukljugena.

UPOZORENJE na rizik od materijal-

ne Stete!

© Uredaj se ni pod kakvim uslovima ne
sme koristiti bez korpi za przenje 7/4!

8.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 11 u Suko utiénicu, koja
odgovara podacima na natpisnoj
plo€ici. Utiénica mora ostati
pristupaéna i nakon ukljuéivanja.

Prikljucivanje na struju

8.2 Ukljucivanje/
iskljucivanje
e Pritisnite dugme za ukljuéivanje/
iskljugivanje ® 12 da biste ukljuéili
uredaj iz stanja pripravnosti.
— Cuje se kratak zvuéni signal i poruka
HI se nakratko prikazuje na ekranu.
- Unapred podesena temperatura
180 °C prikazuje se na ekrani-
ma 14/16.
® Ponovnim pritiskom na dugme za
ukljugivanje/isklju¢ivanje ©® 12 uredaj
mozZete prebaciti u stanja pripravnosti u
svakom trenutku. Ovo takode funkcio-
nise i sa pokrenutim programima.
— Cuje se kratak zvuéni signal i poruka
bYE se nakratko prikazuje na ekranu.
— Sve svefla na ekranu se iskljuguju.
— Ventilator se zaustavlja.

8.3

1. Pritisnite dugme za ukljuéivanje/
iskljugivanje © 12 da biste ukljuéili fri-
tezu.

2. Pritiskom na dugme (1) ili (2 birate Zel-
jenu korpu za przenje 7/4. Simbol iz-
abrane korpe za przenie trepti.

Izbor korpe za przenje

NAPOMENA: Ako u roku od 15 sekundi
ne pritisnete nijedno dugme, simbol za iza-
branu korpu za przenije prestaje da trepti. U
tom sluéaju ponovo pritisnite dugme (1] ili
(2] kako biste nastavili sa podesavanijima.
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8.4 Osnovno rukovanje

Za nadalje vazi:

- Uredaj je ukljugen.

—  Pritiskom na dugme (1) ili (2] birate Zel-
jenu korpu za przenje 7/4.

Pozivanje programa

e Pritisnite i okrecite brojéanik 22 dok se ne
ukljuéi LED indikator Zeljenog programa
- tada je izabran.

Ruéno spremanje

e Temperaturu i vreme kuvanja moZete
podesiti direktno. Pritiskanjem tastera
18 pokrece se proces pripreme sa
prethodno pode3enim vrednostima tem-
perature i vremena trajanja pripreme.

Promena temperature

Temperaturu mozete pode$avati u koracima

od 5 stepeni izmedu 40 °C i 240 °C.

Temperatura se moze podesavati samo do

ograniéene mere u programima. Detaljnije

informacije o podesivim opsezima pogle-

dajte u tabeli u poglavlju Pregled programa

(vidi ,Pregled programa” na strani 159).

e Pritisnite dugme @ 13. Na ekranu 14
ili 16 freperi temperatura.

o Okredite broj¢anik 22 dok se ne pri-
kaze Zeljena temperatura. Treperenje
prestaje otprilike 5 sekundi nakon po-

desavanja. Nova temperatura je usvoje-

na.

NAPOMENA: Ako je temperatura po-
desena na vise od 200 °C, funkcija

hladenja se automatski aktivira na kraju pro-

cesa pripreme. Na ekranu se pojavljuje
COOIL posle cega ée ventilator raditi

1 minut. Ovaj proces hladenja se ne moze
pauzirati.
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Promena vremena
Vreme pripreme moZete podeavati u kora-
cima od po 1 minuta, izmedu 1i 60 minuta.

— Ako je temperatura podesena na vise
od 200 °C do 30 minuta

- U programu BAKE od 1 minuta do
4 sata.

- U programu DEHYDRATE v koraci-
ma od 15 minuta do 1 sata do 24 sa-
ta.

- U programu PROVE u koracima od
5 minuta od 15 minuta do 4 sata.

® Pritisnite dugme © 17. Na ekranu treperi
vreme.

o Okredite brojéanik 22 dok se ne prikaze
zeljeno vreme. Treperenie prestaje otpri-
like 5 sekundi nakon podesavania.
Novo vreme je usvojeno.

NAPOMENA: Nakon 5 minuta bez ruko-
vanja uredaj se prebacuje u stanje priprav-
nosti.




8.5 Koriscenje programa

NAPOMENE:

e Uverite se da jelo ne dodiruje vruéi
greja¢ 2 na gornjoj strani unutradnjeg
prostora i da se ne lepi na njega.

® Osim u programu SYNC FINISH, u
svakom trenutku mozete promeniti tem-
peraturu i vreme pripreme.

* U programu AIR FRY zvucni signal ée
Vas podsedati da okrecete hranu svakih
5 minuta.

* U programu ULTRA CRISP, na kraju
programa se na ekranu prikazuje poru-
ka COOQL. Ventilator nastavlja da radi
oko 1 minut. Na ekranu vidite poruku
End, &uju se 3 zvuéna signala i uredaj
prelazi u rezim pripravnosti.

® Dok je aktivna funkcija COOL, dugme
nema funkciju.

* Da bi se izbegli gubici toplote, pripre-
mu bi trebalo pokrenuti tek kada su obe
korpe za przenje 7 /4 umetnute do kra-
ja.

® U sluéaju promene programa, uredaj
uvek najpre prebacite u stanje priprav-
nosti pritiskom na dugme za
uklju¢ivanje/isklju¢ivanje ©® 12, a za-
tim ga ponovo ukljudite.

Uredaj ima unapred pode3ene programe za

odredene namirnice i nadine pripreme.

Kada izaberete program, dodatno mozete

da izvrsite sledeé¢a podeavanija u bilo kom

trenutku:

- Temperatura

- Vreme pripreme

- Nakon aktiviranja funkcije SYNC
FINISH ne mozZete promeniti temperatu-
ru i vreme pripreme.

1. Pripremite namirnice i stavite ih u korpu

za przenje 7/4.

Stavite korpu za przenije u kuéiste 1.

Za ukljuéivanie pritisnite dugme za

ukljuCivanije/isklju¢ivanje ©® 12.

4. Pritiskom na dugme (1] ili (2) izaberite
zeljenu korpu za przenje.

5. Pritisnite broj¢anik 22.

6. Okredite brojéanik dok se ne upali LED
indikator pored Zeljenog programa.
Na ekranu 14 ili 16 se prikazuje tem-
peratura za izabrani program.

w N

NAPOMENA: Da biste promenili tempera-
turu, pritisnite dugme @ 13, a da biste pro-
menili vreme, pritisnite © 17. Sve dok
vrednost treperi na ekranu 3 mozete je pro-
meniti okretanjem brojéanika. Nakon okre-
tanja sacekajte oko 5 sekundi. Prikaz
prestaje da treperi i nova vrednost je usvoje-
na.

7. Pokrenite proces pripreme pritiskom na
dugme za pokretanje/pauziranje

18. Program je pokrenut.

- Na ekranima se prikazuje preostalo
trajanje programa. Vrednosti tempe-
rature i vremena mogu se menjati i fo-
kom rada programa pritiskom na

13ii © 17.
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8.6 Brzo pokretanje

1.

2.

Ukljugite uredaij iz stanja pripravnosti
pritiskom na dugme © 12.

Pritiskom dugmeta za pokretanje/pau-
ziranje & 18 pokrece se priprema sa
prethodno podesenom temperaturom od
180 °C i prethodno podesenim vreme-
nom pripreme od 15 min za obe korpe
za przenje.

Ako Zelite da koristite samo jednu korpu
za przenje, pre pokretanija pritisnite dug-

me (1) ili (2).

NAPOMENE:

[ )

Ako izaberete temperaturu vidu od

200 °C, vreme se moze podesiti na naj-
vise 30 minuta.

Na kraju programa se na ekranu priko-
zuje poruka COOL. Ventilator nastavlja
da radi oko 1 minut. Na ekranu vidite
poruku End, &uju se 3 zvuéna signala i
uredaj prelazi u rezim pripravnosti.
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8.7 Prekid procesa pecenja

NAPOMENA: Suvise duga pauza moze
imati veoma negativan uticaj na rezultat ku-
vanja.

Mozete da prekinete proces pecenija u bilo
kom trenutku, npr. da biste proverili stepen
zapecenosti.

1.

Izvucite korpu za przenje 7/4 iz

kuéista 1 koriste¢i rucku 8. Uredaj se

prilikom vadenja korpe automatski

iskljuéuje.

— Treperi preostalo trajanje.

— LED lampica pored izabranog pro-
grama treperi.

— Ventilator se zaustavlja sve dok pono-
vo ne vratite korpu za przenje 7/4.

2. Ponovo stavite korpu za przenje u

uredaj. Uredaj se automatski ponovo
ukljuéuje dok ne istekne predvideno vre-
me pripreme.

Kratko pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje & 18 da biste prekinuli
proces pripreme.
— Treperi preostalo trajanje.
— LED lampica pored izabranog pro-
grama treperi.
— Ventilator se zaustavlja.
Ponovo pritisnite dugme za pokretan-
je/pavziranje & 18 da biste nastavili
proces pripreme.
- Preostalo vreme se i dalje odbrojava.
— Ventilator nastavlja da radi.



8.8 Funkcija SYNC COOK

Pomodu ove funkcije mozete u obe korpe za
przenije istovremeno pripremati vece
koli¢ine hrane sa istim vremenom pripreme i
temperaturom.

Unapred podesena temperatura i vreme pri-

preme za obe korpe za przenje iznose
180 °C i 15 minuta. MoZete promeniti po-
desene vrednosti ili izabrati jedan od pro-
grama.

1. Pritisnite dugme za ukljuéivanje/

iskljugivanje @ da biste ukljucili fritezu.

2. Pritisnite dugme SYNC COOK @& 21.

3. Pritiskom na dugme @ 13 podesite
temperaturu, a pritiskom na dugme
17 podesite vreme.
ili
Pritiskom i okretanjem brojéanika iza-
berite neki od programa.

4. Pokrenite proces pripreme pritiskom na
dugme za pokretanje/pauziranje

18.

Pode3ene vrednosti se primenijuju na obe
korpe za przenje.
—LED SYNC COOK ©& 21 svetli.
~LED lampica izabranog programa
moze da se ukljudi.
—Prikazuje se preostalo vreme.

NAPOMENA: Vrednosti za temperaturu i
vreme pripreme mozete promeniti u svakom
trenutku tokom procesa pripreme.

Tokom pripreme takode mozete preéi i na
neki od programa.

1. Tokom procesa pripreme pritisnite dug-
me za pokretanje/pauziranje & 18.

2. Pritiskom i okretanjem brojéanika iza-
berite Zeljeni program.

3. Ponovo pritisnite dugme za pokretan-

je/pauziranje & 18.

Obe korpe za przenje nastavljaju da rade
sa izabranim programom.

Funkciju SYNIC COOK mozZete prekinuti u

svakom trenutku.

1. Tokom procesa pripreme ponovo pritis-
nite dugme SYNC COOK & 21.
—Iskljuéuje se LED indikator @& 21.
—Svaki program koji pre pritiska na

dugme @ 21 nije bio zavrien nastav-
lja se za obe korpe za przenje.

2. Po potrebi pritiskom na (1) ili (2) izabe-
rite jednu od korpi za przenje.

3. Sada unesite nove Zeljene vrednosti za
korpu za przenije.

Obe korpe za przenje rade odvojeno sa po-
de3enim vrednostima.
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8.9 Funkcija SYNC FINISH

Korpe za przenje 7/4 takode mozete i
sinhronizovati.

1. Pritisnite dugme za uklju¢ivanje/
iskljugivanje @ 12 da biste ukljucili fri-
tezu.

2. Pritisnite dugme (1) kako biste izabrali
korpu za przenje 7.

3. Podesite vreme pripreme, temperaturu
ili pritiskom i okretanjem brojéanika
izaberite jedan od programa.

4. Pritisnite dugme (2) kako biste izabrali
korpu za przenje 4.

5. Podesite vreme pripreme, temperaturu
ili jedan od programa.

6. Pritisnite dugme SYNC FINISH @& 23.

7. Pokrenite proces pripreme pritiskom na
taster za pokretanje/pauziranje
18.

—LED indikator SYNC FINISH @& 23
svetli.

—Preostalo trajanje prikazuje se na
ekranu korpe za przenje koja radi.
—Na ekranu korpe za przenje koja jo$

uvek ne radi prikazuje se poruka
HOLd.

e Pokreée se proces pripreme za obe kor-
pe za przenje sa odgovarajuéim po-
desavanjima.

® Vreme i temperatura vise se ne mogu
prilagodavati.

e Korpa za przenje sa kraé¢im vremenom
pripreme zavriava sa radom oko 15 se-
kundi ranije od korpe za przenje sa
duzim vremenom pripreme.

¢ Ako obe korpe za przenje imaiju isto
vreme pripreme, prva korpa za przenje
pocinje sa procesom pripreme 15 se-
kundi pre druge korpe za przenje.

® Po zavrietku procesa pripreme svake
korpe za przenje ogla3avaju se
3 zvuéna signala. Po zavretku proce-
sa pripreme obe korpe, nakratko se pri-
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kazuje poruka End. Potom se uredaj
prebacuje u stanje pripravnosti.

8.10 Zavrsetak procesa
pripreme

¢ Kada program stigne do kraja, oglasiée
se zvuéni signal i na ekranima 14/16
se prikazuje poruka End. Uredaj prelazi
u rezim pripravnosti.

NAPOMENA: Ako je temperatura po-
desena na vise od 200 °C, funkcija
hladenja se automatski aktivira na kraju pro-
cesa pripreme. Na ekranu se pojavljuje
COOlL posle ¢ega ée ventilator raditi

1 minut. Ovaj proces hladenja se ne moze
pauzirati.

e Potrebni su vam vatrostalni podmetaé
za korpu za przenje 7/4 kao i tanijir ili
cinija (event. zagrejana).

® Za odvajanije uredaja od mreze nakon
upotrebe izvucite mrezni utikag 11.

1. lzvucite korpu za przenje 7/4 iz
kuéista 1 koristeéi ru¢ku 8. Stavite je
na vatrostalnu podlogu.

2. Stavite jela na pripremljeni tanjir / u
pripremlienu iniju.

3. Ostavite uredaj i pribor da se ohlade
pre nego 3to ih odistite.

NAPOMENA: Ako npr. stepen zapecenosti
jo$ nije po Vadoj zelji, mozete ruéno prome-
niti proces pecenja. Ponovo gurnite napunje-
nu korpu za przenje 7/4 u kuéiste 1 i opet
pokrenite proces pripreme. Posle nekoliko mi-
nuta proverite stepen zape&enosti. U tu svrhu
izvucite korpu za przenje 7/4 iz kuéista 1
koriste¢i ruéku 8.




8.11 Pregled programa

¢ U sledecoj tabeli je data osnovna pomo¢ za pode$avanije za navedene namirnice.

unapred po- unapred po-
Program Uootreba desena tempe- | deseno vreme
9 P ratura (podesivi op-
(podesivi opseg) seg)
190 °C 30 min.
. . 'I
AIR FRY Smrznuti pomfrlt (60 - 200 oC) (-l - 60 min.)
. 200 °C 15 min.
REHEAT |Podgrevanije (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
- . . 150 °C 18 min.
BAKE |Mafini, koladi i peciva (60 - 200 °C) (1 min. - 4 sata)
ULTRA o 10 min.3
CRISP |Z° veoma hrskavu hranu 240 °C (1 - 30 min)
. . 200 °C 20 min.
ROAST |Odresci, kotleti (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
Dehidriranje/su3enje namirnica 60 °C 2 sata
DEHYDRATE | <\:ive /krike jabuke) (60-90°C) | (1 sat— 24 sataq)
Ostavite kvasno testo da odsto- 75°C 45 min.
PROVE ji/naraste (35°C/75°C) | (15 min. -4 sata)
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8.12 Tabela pripreme hrane

¢ Informacije o temperaturama i vremenu u tabeli pripreme predstavljaju okvirne vred-
nosti. U zavisnosti od sastava, velicine i koli¢ine namirnica, kao i vadeg ukusa, tempe-
ratura i vreme mogu da odstupaju.

Hrana za pri- °C Minuti g.ptimalnu ) Aflgksimalnu ]
premu koli¢ina po korpi| koli¢ina po korpi
Pomfrit! 190 25-30 500 g 640 g

Pile¢i bataci? 200 30 450 ¢ 750 g
Povrée? 150 25 400 g 750 g
Polugotove zemicke? | 180 8 2 kom. 3 kom.
Mafini 150 18 2 kom. 4 kom.

Filet lososa 200 15 100 g 300 g
Odrezak?? 240 5-15 150 g 450 g
Gambori® 240 8 250 g 500¢g

Cifre iznad ' %3 znade sledede:

1. Protresite ili okreéite svakih 5 minuta.

2: Posle polovine predvidenog trajanja pripreme protresti ili okrenuti.

3: Na kraju procesa pripreme, funkcija rashladivanije ¢e automatski biti aktivirana na 1 mi-

nut. Natpis COOL se pojavljuje na ekranu.
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9. Recepti

9.1 Mesani pomfrit sa

zacinjenim majonezom
Sastojci za 4 porcije

Sastojci za majonez

1 jaje
1 kasicica senfa
125 ml suncokretovog ulja

1 kasigica fino seckanog persuna
1 kasigica fino seckane krbuljice
1 kasigica limunovog soka

so, biber

Sastojci za pomfrit

250g¢g slatkog krompira tj.
batata
250g &vrsto kuvanih krompira

suncokretovog ulja
s0

2 supene kasike

Priprema

1. Da biste dobili majonez sa zainskim
biliem, Zumance i senf staviti u visoku
&adu i mutiti $tapnim mikserom.

2. Tokom mucéenja dodavati ulje u tankom
mlazu, dok ne nastane kremasta
homogena masa.

3. Dodaite zaginsko bilje i zacinite solju,
biberom i limunovim sokom.

4. Oljustiti krompir i batat, oprati i osuiiti
ih skupljanjem vode.

5. Narezite krompir i batat na 3tapice
debljine oko 1 cm i, posebno krompir
a posebno batat, medajte u &iniji sa
1 supenom kasikom ulja.

6. Sipaijte pomfrit u posudu za fritezu.

7. Obe vrste pomfrita paralelno pecite na
istoj temperaturi i isti vremenski period.

8. Aktivirajte SYNC COOK funkciju.
Sada samo jednom treba da podesite
vreme i temperaturu i obe vrste
pomfrita biée spremne istovremeno.

9. Podesite vreme i temperaturu na
25 minuta i 200 °C i pokrenite
proces pripreme.

10. Nakon 15 minuta smanijiti
temperaturu na 180 °C i protresti
pomfrit.

11. Posoliti pomfrit i posluZiti ga sa
majonezom sa zacinskim biljem.

9.2 Marinirana pileca
krilca sa smrznutim
pomfritom

Sastojci za 2 osobe

Sastojci
250 g smrznutog pomfrita
Oko 8 pileéih krilaca

Sastojci za marinadu

6 supenih kadika suncokretovog ili ulja od
repice

6 supenih kadika Sweet'n Hot Chili sosa

4 supene kasike paradajz kecapa

4 supene kasike siréeta

1-2 kasicice soli

1-2 kasicice paprike

1-2 kasicice &ilija u ljuspicama

Priprema

1. U velikoj &iniji pome3ati sve sastojke
marinade.

2. Stavite pileéa krilca u posudu,
pomesaijte sa marinadom i ostavite ih
tako oko 1 sat.

3. Poredaijte krilca jedno do drugog u
umetak posude za fritezu 1 i
podesite vreme i femperaturu na
15 minuta i 190 °C.

4. 250 g smrznutog pomfrita smestite u
posudu za fritezu 2 i podesite
temperaturu i vreme na 200 °C i
20 Minuta.

5. Aktivirajte SYNC FINISH funkciju i
pokrenite proces pripreme.

Sada su procesi pripreme
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sinhronizovani tako da su obe posude
za fritezu spremne istovremeno.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti odnosno protresti sastojke
kako bi bili ravnomerno peceni.

7. Na kraju procesa, proverite da li su
krilca i pomfrit gotovi, i iznesite ih ako
jesu.

9.3 Cuftice sa grilovanim
povréem na
mediteranski nacin

Sastojci za 2 osobe

Sastojci za marinadu

2 supene kasike maslinovog ulja
1 &en belog luka
Y2 kasigice

ruzmarina
V2 kasicice origana
Y2 kasigice mazurana
so, biber
Sastojci za grilovano povrée
1 mala tikvica
1 mala crvena paprika
1 crni luk
150 g Ceri paradajza

Sastojci za cuftice

250g mlevene govedine

12 malog crvenog luka
maslinovo ulje

3 3tangle ravnog persuna
1 Zumance
1 kasika prezli
usitnjena paprika (veoma
ljuta)
so, biber
Priprema
1. Oljudtiti cenove belog luka i sitno ih
naseckati.
2. U ¢iniji pome3ati sve sastojke
marinade.

3. Oprati i ocistiti povrée.
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4. Tikvicu i papriku naseckati na

zalogaijéice.

Iseéi Ceri paradajz na pola.

Crveni luk iseéi na komadide.

Smestiti povrée u marinadu i temeljno

izme3ati. Ostaviti povrée u marinadi

dok pripremate éuftice.

8. Da biste napravili éuftice, oljustite
crveni luk, nasecite ga na sitno, i
dinstajte u maslinovom ulju dok ne
postane proziran.

9. Oprati perdun, protresti da se osusi i
iseckati listiée na sitno.

10. Izmesati mleveno meso sa
pripremljenim komadi¢ima luka,
naseckanim per§unom, umudenim
Zzumancetom i prezlama u homogenu
masu, i zadiniti po ukusu.

11. Vlaznim rukama napravite male
homogene éuftice od ove mase.

12. Cuftice poredajte u umetak od
posude za fritezu 1. Podesite na
180 °C i oko 15 minuta.

13. Izmesajte marinirano povrée i smestite
ga u posudu za fritezu 2. Podesite
na 180 °C i oko 20 minuta.

14. Aktivirajte SYNIC FINISH funkciju i
pokrenite proces pripreme.

Sada su procesi pripreme
sinhronizovani tako da su obe posude
za fritezu spremne istovremeno.

15. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti odnosno protresti sastojke
kako bi bili ravnomerno peéeni.

16. Na kraju procesa, proverite da |i su
¢uftice i povrée gotovi, i iznesite ih ako
jesu.

NO O

SAVET: Vreme frajanja pripreme zavisi od
veli¢ine éuftica i komada povréa.



9.4 Raznjici sa tikvicama i
plavim patlidZzanom

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na

maksimalni nivo punjenja! Postoji

moguénost da éete morati da prodete kroz

2 procesa pripreme.

Sastojci

2 kasiéice bibera

V2 kasicice pimenta

V2 kasicice korijandera

Vo kasicice
Vo kasicice

suve majcine dusice
suvog origana

1 kasigica soli

50 ml maslinovog ulja

2 plava patlidzana
2 tikvice

2 glavice crnog luka

drveni $tapiéi za raznji¢e

Priprema
1. Pome3ati u &iniji zadinsko bilje, zagine
i ulje.

2. Narezati tikvice i plavi patlidzan na
kritke debljine 2 cm. Iseéi crni luk na
Cetvrtine.

3. Dodati povrée u medavinu ulja i
zacina.

4. Redati povrée naizmeni¢no na 3tapice
za raznjice.

5. Peéi raznji¢e na temperaturi od
200 °C 15 minuta.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti 3tapice.

9.5 Peceni kamember sa
brusnicama

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Na samom pocetku

proverite da li u posudu za fritezu mozZete

da smestite 4 cela komada kamembera

jedan do drugog. Ako ne mozete, probaijte
sa 2 ciklusa pripreme.

Sastojci

4 kamembera (svaki do
150 g)

2 jaja

2 supene kasike slatke pavlake

6 kasika prezli

4 kasike brusnice iz tegle
so, biber

Priprema

1. Umutiti jaja sa slatkom pavlakom i
zadiniti solju i biberom.

2. Sipajte prezle u dubok tanijir.

3. Ohladeni kamember (ceo ili u
&etvrtinama) natopite u umudena jaja,
a zatim ga uvaljajte u prezle tako da
smesa za paniranje &vrsto obavije sir.

4. Przite kamember na temperaturi od
200 °C oko 5-10 minuta dok ne
dobije smedezlatnu boju.

5. Posluzite kamember sa brusnicama.
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9.6 Losos u papiru

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

250 g &vrsto kuvanih krompira
100 g svezeg spanada

1 Salot

1 cen belog luka

1 supena kadika maslinovog ulja

300 ¢ fileta lososa (bez koZice)
1 grandica persuna

1 granéica bosilika

1 supena kasika kapra

2 supene kasike mekog putera

1 neobradena limeta
so, biber

Priprema

1. Oljustiti krompir, oprati ga, i skuvati u
slanoj vodi. Zatim ga ocediti i naseéi
na tanke kriske.

2. Ogistiti spanad, oprati ga i ostaviti da
se dobro ocedi.

3. Oljudtiti 3alot i beli luk i naseéi na
kockice. Zagreite ulje u sudu, proprzite
crni luk dok ne postane proziran.

4. Dodati spanaé i sve zajedno dinstati
jo$ malo dok listovi ne omek3aju. Zatim
ukloniti Serpu sa Stednjaka i ostaviti je
na stranu.

5. Isprati losos, osuiiti ga i iseéi na dva
komada.

6. Oprati persun i bosiljak, protresti da se
osude i usitniti listice.

7. Ocediti kapar i grubo ga usitniti.

8. Pomeiati kapar i usitnjeno zacinsko
bilje s maslacem.

9. Oprati limetu vruéom vodom, osusiti je
i isedi na krigke.

10. Poloziti dva velika komada papira za
pecenje.

11. Kriske krompira stavite u sredinu i
zadinite solju i biberom. Spanad i losos
stavite preko njih.

12. Preko lososa dodati komadi¢e maslaca

sa kaprom, pa prekriti kriskama limete.
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13. Savijte papir preko sastojaka, dobro
ga zatvorite sa strane.

14. Postavite ,paketi¢e” jedan do drugog i
pecite na 200 °C oko 20 minuta.

15. Zatim ukloniti papir i odmah posluziti
ielo.

9.7 Medaljoni od karfiola
sa harisom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

1 manji karfiol

3 supene kasike brasna

150 ml kokosovog mleka

1% kasicice
Vo kasicice

slatke paprike
belog luka u prahu

1 kasika harisa paste (ako volite
jaéi ukus)
so, biber

Priprema

1. Ogistiti karfiol i nase¢i na medaljone.

2. Ostale sastojke umesati u Zitko, glatko
testo. Ako testo nije dovoljno gusto,
dodaite jo$ brasna.

3. Svaki medaljon od karfiola posebno
utopite u testo i dozvolite visku testa da
se dobro osusi.

4. Tako panirane medaljone od karfiola
pecite odvojeno. Ne bi trebalo da
budu preblizu jedni drugima kako bi
dobili zalienu hrskavost.

5. Temperaturu podesiti na 180 °C a
vreme pripreme na 20 minuta i
pokrenite proces pripreme.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti medaljone.

SAVET: Uz ovo jelo ide umak od svezeg
jogurta.



9.8 Hrskavi prokelj sa
slaninom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

400 g prokelja

40 g susene slanine
4 gena belog luka
1 supena kadika maslinovog ulja

so, biber

SAVET: Ovaj recept ima najbolji ukus ako
je prokelj svez, ali se moze pripremati i sa
smrznutim prokeljom. U tom sluéaju nemojte
sedi prokelj na pola. Vreme pripreme i
temperatura ostaju isti u oba sluéaja.

Priprema

1. O¢istiti prokelj i ise¢i na polovine.

2. Nasedéi slaninu na tanke listie.

3. Ostavite cele &enove belog luka
neoljuitene.

4. Sve sastojke izmesati u &iniji i dodati
so i biber prema sopstvenom ukusu.

5. Peéi na 180 °C oko 15-20 minu-
ta.

6. Posle polovine predvidenog vremena
protresti ili okrenuti.

7. Svaku porciju servirati sa po 2 &ena
belog luka. U skladu sa sopstvenim
ukusom ukusa, mozete iscediti meke
delove &enova belog luka.

9.9 Mini-pica sa sunkom i

rukolom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 pakovanje festa za picu
1 konzerva  pasiranog paradajza

200 g mocarele
1 vezica rukole
100 g Serrano 3unke

maslinovo ulje
so, biber i origano

Priprema

1.

el

Razviti testo za picu na pobradnjenoj
radnoj povriini i iseéi pravougaonike
koji su po obodu za 1 cm maniji od
povriine posude za fritezu.

Testo blago izbockati viljuskom.
Naseci mocarelu na tanke krike.
Premazite testo pasiranim paradajzom,
zadinite solju, biberom i origanom, i
stavite odozgo kriske mocarele.
Komade pice pecite u porcijama na
180 °C oko 7 minuta.

Rasporedite Serrano 3unku preko ko-
mada i ponovo ih pecite jo§ 3=5 mi-
nuta.

Kada pica na ivicama postane blago
smeda, izvaditi komade i odozgo
rasporediti opranu rukolu.

Na mini-mice pospite malo maslinovog
ulja i posluzite.

SAVET: U zavisnosti od debljine testa, pici
je potrebno 1 — 2 minuta duze ili krade za
pecenie.
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9.10 Cokoladni lava kolaé
Sastojci za 8 porcija

NAPOMENA: Prvo proverite koliko
korpica za mafine moze istovremeno da
stane u fritezu.

Sastojci

75¢g tamne okolade
3 jajefa

75g maslaca

759 Secera

50¢g braina
Priprema

1. lseckati ¢okoladu i istopiti je u za to
namenjenoj posudi.

2. Dodati maslac i pustiti da se stvori
homogena smesa.

3. Umutiti jaja i 3ecer dok smesa ne
postane penasta.

4. Prosejati bradno preko smese od jaja i
edera i umutiti je u glatko testo.

5. Dodati mesavinu Eokolade i maslaca.

6. Napunite korpice za mafine ovim
testom.

7. Peci mafine na 180 °C oko 5-
6 minuta.

8. Jesti dok su topli.
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10. Ciséenje

& OPASNOST od opekotina!
©® Ostavite uredaj da se ohladi pre nego
§to ga pomerite ili &istite.

OPASNOST od strujnog
udara!
© lzvucite mrezni utika¢ iz utiénice pre
nego 3o pocnete sa &id¢enjem friteze
na vrué vazduh.
© Friteza na vrué vazduh se ne sme uran-
jati u vodu.

UPOZORENUJE na rizik od materijal-

ne Stete!

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za &idéenje.

NAPOMENA: Imaijte na umu da posle

sudenja i dalje moze biti kapljica vode u

Supljiinama. Ostavite sve delove da se pot-

puno osu$e na vazduhu.

Pribor

¢ Uklonite veée ostatke hrane.

® Korpa za przenje 7/4 i umetak 5 mogu
se prati u madini za pranje sudova. lz-
vadite umetak 5 nagore i iz korpe za
przenje 7 /4. Posle &iséenie prilikom
umetanja vodite rac¢una da luk umetka
bude okrenut prema gore. Pritisnite um-
etak 5 nadole dok ne nalegne na dno.

NAPOMENA: Ove delove mozete oprati i
ruéno u toploj vodi, sredstvom za pranje su-
dova. Temeljno ih isperite &istom vodom.




e Zagorele i slepliene ostatke hrane pret-
hodno natopite.

e Ruéno odistite korpu za przenje 7/4 to-
plom vodom i sredstvom za pranije su-
dova. Temeljno ih isperite Eistom vo-
dom.

¢ Ostavite sve delove da se potpuno
osude pre nego §to ih sklonite ili ponovo
koristite.

Kuciste

e Obrisite kuéiste 1 spolja vlaznom
krpom natoplienom malom koli¢inom
blagog sredstva za &iscenje.

¢ Zatim osusite kuhinjskom krpom.

Unutrasnjost

1. OCistite unutradnjost mekim sunderom,
sa malo vode i blagim sredstvom za
ciséenje.

2. Obrisite vide puta vlaznom mikrofiber
krpom koju za vreme ¢iséenja mozete
isprati i iscediti po potrebi.

3. Zatim osusite kuhinjskom krpom.

11. Cuvanje

¢ Pre nego 3to odlozite fritezu na vrué
vazduh...
... obavezno izvucite mrezni utika¢ 11,
... uredaj mora biti hladan i
... svi delovi moraiju biti potpuno suvi.

* Slika A: Namotaijte prikljuéni kabl 11
u prostor za namotavanje kabla 10.

12. Odlaganje na otpad

Za ovaj proizvod vazi

evropska direktiva

2012/19/EU. Simbol

precrtane kante za otpatke

oznacava da se ovaj

proizvod u Evropskoj uniji

mora odlagati odvojeno kao poseban
otpad. To vaZi za ovaj proizvod i za sve
delove dodatne opreme koja je ozna&ena
ovim simbolom. Oznadeni proizvodi ne
smeju da se odlazu u obiéan kuéni otpad,
ve¢ moraju da se predaju na sabirno mesto
za reciklazu elektriénog i elektronskog
otpada.

Ovim simbolom reciklaze

oznadavaiju se npr. predmeti ili

delovi kao vredni za reciklazu.

Reciklaza pomaze da se

smanji potrosnja sirovina i

zadtiti Zivotna sredina.

Ambalaza

Kada zelite da odlozite ambalazu, vodite
racuna o odgovarajuéim ekolodkim propisi-
ma u svojoj zemlji.
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13. Resavanje problema

Ako uredaj ne radi ispravno, prvo preduzmi-
te mere sa ove kontrolne liste. Mozda je pos-

redi manji problem koji mozZete sami da
resite.

Koriséeni simboli

Zastitno uzemljenje

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
® Ni u kom sluéaju nemojte poku3avati da
samostalno popravljate ureda.

Gepriifte Sicherheit (Ispitana
bezbednost): uredaji moraju da
budu uskladeni sa
opsteprihvaéenim pravilima
tehnike, kao i sa zakonom o
bezbednosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -

ProdSG).

IE

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usagladenost sa EU
propisima CE oznakom.

N
m

Greska | Moguéi uzroci / mere
* Dali je obezbedeno
Bez napajanije elektriénom
ne radi energijom?
¢ Proverite priklju¢ak.
* Da li je koligina preveli-
Jelo jo3 nije ka ili su komadi suvide

debelie

Da li su temperatura i
vreme pripreme bili su-
vide nisko podeseni?

gotovo nakon
predvidenog |e
vremena

Ovaij simbol vas podseéa da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nacin.

¢ Da li se na grejadu no-
laze ostaci namirnica 2
koji izgore pri zagre-
vanju? Korpa za przen-
ie 7/4 ne sme da se
puni iznad oznake

MAX 6.

Javlja se mno-
go dima i ne-
prijatnih
mirisa

> =Yy,

Materijali koji se mogu reciklirati
su oznaceni simbolom za re-
ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
raéenici (ovde: PAP).

o
C

2
o

Naizmeniéni napon

14. Tehnicki podaci

Ovaj simbol oznacava delove
koji mogu da se peru u masini za
pranje posuda.

Model: SHFDD 2600 C2

Mrezni napon: (220 - 240V ~ 50 Hz

Klasa zastite: |l

Snaga: 2600 W

Primljena snaga u iskljuenom stanju:

<05W

Prebacivanje v iskljuéeno stanje: < 20 min.
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Srpskom oznakom
HOYER Handel GmbH izjavljuje
usaglasenost sa srpskim zahtevima.

> f%j» z

AA

Zadrzavamo pravo na tehnicke izmene.



15. Garancija i
garantni list

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

- da pozovete korisnicki servis:
0800-300-180

- podaljete e-mail na:
kontakt@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju,
molimo da sacuvate fiskalni radun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamaciie.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanje servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrodace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i

opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proistiu iz
Zakona o zadtiti potrosaéa, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nadin ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima v skladu sa
vazedim Zakonom o zaititi potrosaéa po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanije kvarova u
garantnom roku, koji bi nastali kod
vobiéajene upotrebe ili zbog gresaka u
proizvodnji i materijaly, ili

- zamenu aparata kada opravka shodno
odredbi prethodne tagke nije moguda,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok pocinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a 3to se dokazuje
fiskalnim raunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno telefonom, pisanim putem ili
elekironskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raéuna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se
koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u
garantnom roku, prodavac ée izvrsiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraé¢anja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznaéenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:
Garancija vazi poev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog racuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod uobigajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je
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ovlaséen i duzan da sprovede druge radnje
u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrodace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i

opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Garancija ne vazi u slede¢im

slucajevima:

1. Ukoliko prodavecu uz aparat nije
priloZen fiskalni radun sa datumom
prodaje.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom
groma, strujnim udarom ili sliénim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(poZar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na
uredaju posledica delovanja spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suviSe niska temperatura
(pucanje cevi usled smrzavanja,
odteéenja gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokuialo da
popravi trece neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu
sa namenom.

7. Ukoliko je &i3éenije i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod korid¢en u
profesionalne svrhe.

Naziv proizvoda:

Dvozonska friteza na vruéi vazduh

Model:

SHFDD 2600 C2

IAN/Serijski broj:

525755_2510

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka
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Ovlaséeni serviser:

ICOM Communications
Novosadski put 68,
21203 Veternik,

Republika Srbija

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 476

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs

Datum predaje robe potrodadu:

datum sa fiskalnog racuna

Na internet adresi www.lidl-service.com mozete preuzeti ovaj, kao i mnoge druge
priruénike, video zapise o proizvodima i softver za instalaciju.

[=]

[=]

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

5

Sa nasim QR kodom dospeéete direkino na stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) i
unosom broja artikla (IAN 525755_2510) moZete otvoriti uputstvo za upotrebu.
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Bu 6n1azo0apume MHo2y 3a
eawama doeepba!

YecTuTKM 3a BallaTa HoBa putesa Ha
TOMNOonN BO3OyX.

3a na ce 3anosHaeTe Co NPouU3BOAOT U
uenuoT obem Ha ycnyru 3a 6e36enHo
paKkyBaH€e CO NpoM3BOAOT:

* TemenHo npouuTajte rn osne
ynaTcTBa 3a KopucTere npeng
NpPBOTO KOpUCTEH-E.

* [pep ce, cnepgete rn
6e36egHOCHUTE MHopmauun!

e AnapaTtoT MOXe fga ce KOpUCTu camo
KaKo LUTO € OnuiwIaHo BO OBUe
ynaTcTBa 3a KOpUCTeHe.

¢ YyBajTe rv oBue ynarctBa 3a paborta
3a uHcdopmaumn Bo naHMHa.

* [lokonKy ro nogapuTe anapaToT Ha
HeKOj Apyr, npeaajTe ro n oea
ynaTcTBo 3a ynotpeba. YnarcTearta
3a ynoTtpeba ce gen op Npov3BOAOT.

Ce HapeBaMe feka ke yxxuBaTe BO BallaTta
HoBa bpuTesa Ha Tonon Bo3ayx!

Cumb6onu Ha anapamom
OBoj cumbon Be npeagynpeaysa aa
He ja gonupare xeLlkara
NOBpLUUHA.

Oo4SIMYHU MaTepujanu He ja
MeHyBaaT XxpaHaTa no BKyC Unmu
MupucC.

QII CvmbonoT o3HavyBa JeKka BakBUTeE
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2. Hamenema ynompeba

®puTesarta Ha TOMNON BO3AYX €
An3ajHnpaHa 3a roTBere XpaHa Ha Tonor
BO34yX NpY MakcumarsHa Temneparypa og
240 °C.

®puTesarta Ha ToNon BO3ayX €
An3ajHypaHa 3a ynotpeba BO NpuBaTHU
AoMakuHcTBa. PpuTesarta Ha TOMnorn BO3AyX
MOXe Aja ce KOPUCTM CaMo BO 3aTBOPEH
npocTop.

OBoj anapaT He cMee Aa ce KopUcTu 3a
KOMepUuumjanHu Lenu.

lMpedesudnuea 3moynompeba
CDpMTeaaTa Ha Tonosn Bo3ayx He e noroaHa
3a 3arpesaHle Te4HOCTU.

3. bBe3bedHOCHU
UHopmayuu

Ynamcmea 3a npedynpedyeam-e
[Hokonky e noTpebHo, BO 0Ba ynaTcTBO ce
KopucTaT criegHvBe npegynpefyBarsa:
ﬁ OMNACHOCT! Bucok puauk:
HenounTyBakeTo Ha
npeaynpenyBakeTo Moxe Aa
npeav3Brka NOBPEAM Mo XUBOTOT
N ekcTpemuTeTuTe.
MPEOQYNPEOYBAKE! CpeneH puauk:
HenounTyBakeTO Ha oBa
npegynpegyBare MOXe [ia pe3yntupa co
noBpeda unun cepmosHa matepujanHa
wTeTa.
NPETMNA3IMNMUBO: Man puauk:
HenounTyBakeTO Ha oBa
npegynpegyBare MOXe [a pe3yntupa co
NeCHW NoBpeau Unu MaTepujanHu LWTeTu.
HAMOMEHA: ®aktn n nocebHn
KapaKTepucTukM WTo Tpeba aa ce 3emart
npeasua Npy KOPUCTEHE Ha ypeaoT.



Ynamcmea 3a 6e36edHo pabomense

® OBOj ypea Moxe Aa ro Kopucrtar geua Ha Bo3pacT of 8 roanHu
N NOBEKE M NULA CO HaManeHn U3nNYKn, CEH30PHU UNK
MEHTanHn cnocoOHOCTU NN HEAOCTATOK HAa UCKYCTBO U/Unn
3HaeH€e, AOKOMKY ce NoA Haa3op UM nMmaar ynaTcTea 3a
6e3beneH HaumH Ha ynotpeba Ha ypeaoT u ri pasbupaar
OnacHOCTUTE LITO Ce BKNy4yeHu. Ha geuarta He UM e JO3BONEHO
Aa cu urpaat co anaparoT. YNCTEHETO 1 0ApPXKYBaHETO 04
CTpaHa Ha KOPUCHUKOT He cMearT Aa ro BpLiaTt geua, OCBEH ako
He ce nocTapu oA 8 roguHn 1 Noa Haa3op.

® [euaTta nog 8 roguHn Mopa fa ce gpxar noganeky o
anapartoT u kabenoT 3a HanojyBame.

© Moxe ga ce npeavsBuKaaTt NoBpean Npy HenpasuHa
ynotpeba.

®© He ponupajte rv XewknTe AenoBu of anaparoT, Kako
LUTO Ce OTBOpUTE 3a BEHTUMNAUMja Ha 3agHaTa CTpaHa.
[pxeTe rm KopnuTe 3a Nnevyewe caMmo 3a padkaTta.
© 3a BpeMe Ha NeYyeHeTo, O OTBOPUTE 3a BEHTUMNauuja
naneryBsa XeLlka napea. He nocerHysajte BO napeara.
© [okonky kabenoT 3a HamnojyBak-€ Ha OBOj anapar € OLUTETEH,
Mopa [a ro 3ameHun Nnpomn3BoanTENoT, HeroBaTa crnyxba 3a
KOPUCHULIM NN CANYHO KBanuduKyBaHO nuue 3a ga ce
n3berHe onacHoCT.
© lpejaunte He cmeaT ga ce HGpuwaTt co BriaxHa Kpna.
© OBoj anapat He € HaMeHeT fa paboTn Co HafBOPELLEH TajMep
nnu nocebeH cMcTeM 3a ganedunHCKo ynpaByBae.
® OBoj anapart e HaMeHeT U 3a ynoTpeba BO AOMaKMHCTBA U
CMMYHM HAMEHM, KaKo LUTO Ce ...
. BO KyjHU 3a BpaboTeHn BO NpOAaBHULM, KaHLenapum n gpyru
KOMepLuujanHu NpocTopuum;
... BO 3eMjoericku umoTu;
.. 0f, KNNEHTN BO XOTENW, MOTENN N ApYyrn CTaHbeHn 06jekTu;
. BO CMeCTyBaHh-€ CO nqanox
O] I'Iornep,HeTe ro nNornaejeTo 3a YncTewe (Buaete ,Hmctewe” Ha
cTpaHuua 194).
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A OINACHOCT 3a deua!

© BHumaBajTe geuarta HUKorall aa He
MoOXaT [a ja BnevaT dpputesarta Ha
TOMonN Bo3gyx (Ha npumep, 3a kabenot
3a HanojyBame). /3ropeHuumnte ce
onacHu no XmeoT!

©® MartepujanoT 3a nakyBame He e
Jetcka urpadka. Ha geuara He um e
[03BOMNEHO Aia Urpaat co NNacTu4HUTE
kecu. MNMocToun puank of 3aayLlyBare.

OlMNACHOCT 3a u od
domawHu xxueomuu!
© EnekTpuyHuTe anapati Moxe Aa

npeTcTaByBaaT OMacHOCT 3a
[OMaLLHUTe MUMEHULUM U JOBGUTOKOT.
Mokpaj Toa, KNMBOTHMUTE UCTO Taka
MoXaT [a Npeav3BuKaaT OLTETYBaHEe
Ha ypenoT. 3aToa, cekorall ApXxeTe
XXMBOTHUTE NoJaneky of, eNeKTpUYHu
anaparu.

A OINACHOCT 3a nmuuyume!

®© [Mtnuute gmwar nobp3o, ro
pacnpegenysaaTt BO34yXOT pa3nuyHo
BO HMBHUTE Tena u ce 3Ha4YNTenHo
nomanu og nyfeto. 3atoa, Moxe aa
6uae MHory onacHo 3a nTuumTe aa
BAMLLAT AYPY W HajManu KONUYUHN
Yaj Npou3BedeHM Kora OBOj anapar e
BO (pyHKUMja. Kora ro kopucTtute oBoj
anapart, ntuuute Tpeba ga ce
npemecrar BO Apyra npocropuja.

OIMNACHOCT 00 cmpyeH ydap
nopadu enazal
© 3awTtuTeTe ro anapartoT oA Bnara,
Karneke Unu npckake Boga.
® Anaparor, kabenot 3a NoBp3yBakE U
MPUKITYYOKOT 3a CTpyja He cMmeaT aa ce
noronyesaat BO BOA4a U Opyru
TEYHOCTH.
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© [lokonky TeYHOCT Bre3e BO anapaTor,
BeHaLL UCKIy4eTe ro of cTpyja.
MpoBeperTe ro anapartoT npeg,
NMOBTOPHO [1a FO KOPUCTUTE.

© [okonky anapaTtoT nagHe BO BoAa,
BeHaLL MCKIy4eTe ro of cTpyja v gypu
notoa mn3sagete ro. Bo oBoj cnyuya;j,
npecTaHeTe Aa ro KOpUcTuTe anapatot
W ogHeceTe ro Ha NpoBepka BO
cneuujanuavpaHa pabotunHuua.

© He pakyBajTe co anapaToT CO BNaXXHU
paue.

OINACHOCT 00 cmpyeH
yOap!

© He pakyBajTe co anapaTtoT ako Toj unu
kabenort 3a cTpyja nokaxkyBaaT BUANMBA
OLUTETYyBaH-a UM ako anapartoT nagHan.

®© Ako KopucTUTe NpodoskeH kaben, Toj
Mopa fa 6uae OOBOMEH 3a TEXHUYKNTE
cneumduKaumm Ha OBOj anapar.

®© He nosp3yBajTe ro anapaToT Ha
LuTekep co noseke go3Hn. Moxe ga
AoBefe [0 NpeonToBapyBake.

© TlocrtaseTe ro kabenor 3a cTpyja Taka
LUTO HWKO]j HE MOXe [a CTarHe Ha Hero,
[a Ce 3aKa4yu Ha Hero unu Ja ce cornHe
o[ Hero.

© Tlpukny4voKoT 3a CTpyja NpuknydyBsajTe
ro caMo Ha NPaBUITHO MHCTanMpaH,
NecHO JocTarneH LTekep COo 3alTUTHU
KOHTaKTu, Ynj HanoH oarosapa Ha
cneumdwmKaumjaTa Ha nrno4vkara co
cneumndukaumm. MNMpuknyyokot Mopa Aa
6uae gocraneH Aypu 1 oTkako ke buae
noBp3aH.

© VYBepeTe ce feka kabenoT 3a cTpyja He
MOXe Ja ce owwTeTn of ocTpu pabosu
WINW XEeLLKM TOYKN. He BUTKajTe ro
kabenoT 3a cTpyja okony anapaTorT.

© T[lpu noctaByBare Ha anapaTor,
nposepeTe Aanu kabenot 3a
NoBp3yBak-e He € NPUKMEeLITEeH Unu
NpUTUCHAT.

© AnaparoT He € LeNOCHO UCKITy4eH of
enekTpuyHaTa Mpexa aypu 1 no



ncknyvyBareTO. 3a fa ro HanpasuTe
0Ba, Uckry4eTe ro kabenor 3a
HanojyBarbe.

3a ga ro ucknyunTe kabenot 3a cTpyja
0f LUTEKEPOT, CeKorall Brneyere ro
kabenot 3a cTpyja, HMKoraw kabenor
3a HanojyBame.

Wckny4ete ro kabenot 3a cTpyja of,
LUTEeKepoT:

- Mo cekoja ynotpeba

- ako ce nojasu gedekT

- Kora He ro KopucTuTe anapaToT

- npepj Aa ro Yictute anapartot

- 3a BpeMe Ha rpMoTeBULIM

3a ga n3berHete onacHoCTU, He
npaBeTe HNKaKBM M3MEHMN BO apTUKIIOT.
MonpaskuTte Tpeba aa rm n3spLLyBa
camo creuujanuanpana paboTtunHuua
Unn cepBUCEH LieHTap.

& OIACHOCT 00 noxap!

©

Hukoraw He ocTaBajTe ro noBp3aHuoT
anapart 6e3 Haa3op.

Cekorawl HagrnenyBsajTe ja hputesata
Ha BO3ayx Aodeka pabotn. Ha oBoj
Ha4yMH MOXeTe paHo aa
npeno3HaeTe HOBUTE Npobnemun npeky
HEOBWYHM MUPUCK UMK 3BYLIN.
Hukoral He nNokpuBajTe ro anapartoT
Unn He cTaBajTe ro Bp3 MeKU NpeameTu
(kako LITO ce Kpnu).

MorpwxeTe ce aa MMa [OBOJSHO
NpOCTOP Of, CUTE CTpaHu 1 Hapj,
anaparor.

He kopucTeTe ja coputesaTta Ha Tonon
BO3AyX AVPEKTHO N0 BUCEYKU
€erneMeHTH, SUOHWU LTEeKepu nnm Bo
6nu3nHa Ha 3aBecu, xapTuja unm
CMNWYHM 3ananveu NpegmMeTy.
PaboteTe co dhpuTe3aTa Ha BO3gyx
caMo Ha LBpCTa, paMHa, Henuaraea,
cyBa 1 He3ananvea paboTHa
noBpLUMHa 3a Aa cnpeynTe
npeBpTyBaHe U NU3rame.

OINACHOCT 00 u3zzopeHuuu

& nopadu 2opense!

®© He gonupajTe rv XeLwknTe NoBpPLLMHA
Ha anapaToT 1 BHaTpeLLHOCTa.
KopucTeTe pakaBuum 3a pepHa nnm
Kpnu 3a TeHLIeprHba.

©® OcraBeTe ro anaparoT LeflIoCHO aa ce
n3nagu npeg aa ro YNCTuTe unm
cknagupare.

© He nomecTtyBajTe ja unu He
TpaHcnopTupajTe ja ppuTtesata
JoOeka e BKIyyeHa.

NMPEAYINPELNYBAHKE 3a

MamepujasHo owmemyeat-e!

© KopucreTte camo opurMHanim 4oaatoum.

© Hukoral He NocTaByBajTe ro anapaTtoT
Ha XeLLKM NoBPLUMHK (Ha npumep,
LnopeTtun) unu Bo 6rnmanHa Ha n3sopu
Ha TONNMHa NN OTBOPEH MMaMeH.

© BHuMaBajTe xpaHaTa Aa He v gonupa
XKELIKUTE rPEjHN ENEMEHTU Ha FOPHUOT
[en of BHaTpeLHoCTa 1 Aa He ce
3anenu 3a HuB.

® He kopucTteTe ocTpu cpeacTtea 3a
4YnCTeH-E UMW CPEeACcTBa LWTOo rpebar.

© AnapatoT e onpeMeH CO NNIacTUYHU
HOrapku LUTO He ce nu3raar. bugejkun
mebenoT e 0brnoxeH co pa3HU NakoBu
1 NNAacTVKM 1 TPETUPAH € CO PasfnnyHn
Npou3BoaM 3a Hera, He MOXe LieNnocHO
[a ce UCKIy4n feKka HeKou o OBME
CYNCTaHUMM coapXaT KOMMOHEHTU KOU
r HanaraaTt U OMeKkHyBaar
nnacTu4HNTE Horapku. [lokonky e
notpebHo, NocTaBeTe NOAMOra LWTO He
ce nuara nog anaparor.

4. O6em Ha ucnopaka

1 ®puTesa Ha Tonon Bo3ayx
2 Kopnu 3a nevene 7/4 co BmeToun 5
1 YnartctBo 3a ynoTtpeba
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5.

lywmamse eo
ynompeba

OTcTpaHeTe ro UenuoT maTtepujan 3a
nakyBarwe. Oco6eHo, BHaTpelHocTa
Mopa Aa 6uae LenocHo ocnob6oaeHa
oA ocTaTouM oA NaKyBake, Kako
LUTO Ce TPOLUKU Of MONIMCTUPEH.

HAMOMEHA: 3a Bpeme Ha noyeTHaTa
paboTa, Moxe Aa ce nojaBu mano
ucnywrtarwe Yyag u mupuc. OBa ce JOMmku
Ha MOHTaXXHWUTE eNIEMEHTM Ha rpejaqoT 2 n
He e fedekT Ha nponsBofoTt. Ob6e3benerte
COOOBETHa BeHTUNauuja.

& OMACHOCT oa noxap!
M3gyBHUTE OTBOPM 9 1 OACTOJHUKOT Ce
HaoraaT Ha 3agHaTta cTpaHa of
anapatot 10. 3a Bpeme Ha paboTtarta, of
N30yBHUTE OTBOPY M3NeryBa XeLuka
napea.
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Huvkoraw He nokpuBajTe rn oTBOpUTE 9
3a N30yBHU racoBu.

He kopucTeTe ja coputesarta Ha Tonon
BO34yX OUPEKTHO MOA BUCEYKU
enemMeHTU, SUOHW LITeKepu Unu Bo
6nusnHa Ha 3aBecu, xapTuja unm
CMWYHU 3ananuem NpeameTy.
MorpwxeTe ce oa MMa JOBOMHO
NpPOCTOp Of CUTE CTpaHu 1 Hapg,
anaparor.
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OTcTpaHeTe v 3aWwTuTHUTE honun 1
nennuBuTe NEHTU O anaparoT, HO He
OTCTpaHyBajTe ja nnoykara co TuM Ha
[JornHara cTpaHa of anapaToT.
MpoBepeTte aanu cute gogatoum ce
NMPUCYTHM N HEOLUTETEHN.

McumucTeTe ro anapartoT un cute
Aopartouwm npepg npsata ynotpeba.
MocTaBeTe ro anapaToT Ha cyBa,
paMHa, Henuaraea 1 OTNnopHa Ha
TOMMMHA NOBpLUMHA.

BknyyeTte ro kabenor 3a

Hanojysarse 11 BO WiTekep WTO
ogroeapa Ha cneumdukalmmuTe Ha
nrnoykara co cneumdukaumm.
Mpukny4yokoT 3a cTpyja Mmopa fa buge
NecHo JocTaneH oypy 1 OTKako
anapartoT ke buae BKIy4eH.



6. [lpeaned Ha kKOHMposIHama mabna u ekpaHom
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Ilof NORS

min g
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’ AIRFRY @

] @ ROAST \
24 |\ REHEAT @ @ DEHYDRATE II 20
23 | . BAKE @ ® PROVE _ | 21
I
22
12 (v) Konye: 3a BKNyuyBaHe/UCKNyYyBaHe
13 Konye: TemnepaTtypa
14 EkpaH: MNpukaxyBake, Ha Npumep, Temneparypa 1 BpeMe Ha roTBeHe Ha
KopnaTa 3a nedeme (1)
15 °C Kaj oBeTe kopnu: CBETU KOra ke ce npukaxe Temnepartypara
16 EkpaH: MNMpukaxyBake, Ha Npumep, Temnepartypa 1 BpeMe Ha roTBeHe Ha
KopraTa 3a neveme (2]
17 Konye: Bpeme
18 Konue: 3a crapt/naysa
19 h min Kaj gsete kopnu: Npukas Ha Bpeme: BO MMHYTK (min) n yacosw (h)
npw paborta: lNprkas Ha NpeocTaHaTUOT TEPMUH
20 (2 Konue: /360p Ha kopna 3a nevyere (2)
21 Konue/LED-ceetunka SYNC COOK: [1geTe kopnu 3a nevenwe paborar co
UCTW BpeaHOCTH
22 PoTtupauka koHTpona: [NoctaByBare Ha TeMnepaTtypa u Bpeme Ha roTBemse,
n3bop Ha nporpama
AIR FRY (nedyerse Ha BO3ayX)
REHEAT (3arpeBatbe)
BAKE (neyeme)
ULTRA CRISP (kpukaBu NOBpLUMHN)
ROAST (neuyeme)
DEHYDRATE (cywiere)
PROVE (HapacHyBam€e TecTo)
23 Konue/LED-ceetunka SYNC FINISH: 3aspLluyBan-eTo Ha ABeTe Kopnu 3a
nevyere e CUHXPOHN3MPaHO
24 Konue: N36op Ha kopna 3a neveme (1)
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7. Kpamok eoged 8o
neyeH-emo

lModzomoeka Ha xpaHa

* LlenaTta xpaHa mopa fa 6uae wto e
MOXHO MOCyBa 3a ne4veme. Vicywere ja
XpaHara LUTO ce neyve Unm oTcTpaHeTe
ro MpasoT of 3amp3HaTtaTa XpaHa.

+ Kora rotBuTe 3aMp3HaTa xpaHa,
OTCTpaHeTe LUTO € MOXXHO NoBeKe Boaa
1 Mpa3 npej Aa ja cTaBuTe XpaHaTa Bo
(pvTe3aTta Ha TOMoN BO3AYX.

» Kora neyete naHnpaHa xpaHa,
npoBepeTe ganv NaHMpaHuoT cnoj e
3aneneH LWTO € MOXXHO MOLIBPCTO 3a
XpaHara.

Bpeme Ha neyeHn-e u memrnepamypa

» 3a BKyceH v 3apaB pe3ynTart, Tpeba
MHOry CTPOro fja ce npuapxysare o
yrnaTcTBaTta Ha NaKyBaH-eTO BO BpCKa CO
Temneparyparta 1 BPEMETO Ha Nneyvere.

¢ [leyete camo Manu KONMUYUHU
NCTOBPEMEHO.

» KopnuTte 3a neyere 7/4 He cmee ga ce
nonHaTt Hag o3Hakata MAX 6.

*  Akpunamugot € BepojaTHO
KaHLeporeH. 3a aa ro 3agpxure
opMMpaH-ETO Ha akpunamug WTo e
MOXXHO MOHMCKO, N3berHyBajte
NPeKyMepHO nevetrse.
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3a pamMHOMepHO rneverse "2

!: MpotpeceTe nnu npespTeTe Mo cekou
4 o BPEMETO 3a roTBeHe, OQHOCHO
3 naTu BO TEKOT Ha rOTBEHETO.

2 MpoTpeceTe UK NpespTeTe Ha
MOMoBMHA Of BPEMETO 3a rOTBEHE.

[lokonky e BaXKHO XxpaHata paMHOMEpPHO Aa
ce 3aneye (Ha npumep, NOMAPUT UnNu
NUIELLKM Napyvkea), Taa Mopa aa ce
npotpece 1-3 natu 3a BpeMe Ha npoLecoT
Ha neveme.

1. W3Bnevete rv kopnuTe 3a nevewe 7/4
3a paykata 8 og KykuwTteto 1 n
nporpecete rm coctojkute. MNpun
Tpecewe, NpoBepeTe fanu, Ha
npumep, NoMpPUTOT € TEMENHO
N3MeLLaH 1 Janv HeBapeHuoT
noMdpuT ogBHaTpPe € TypHaT KOH
HagBop. AnapaTtoT ce MUCKIyyyBa
aBTOMAaTCKM Kora Ke ce nssagar
KopnuTe 3a nevewe 7/4.

2. Bpartete rv kopnute 3a nevewe 7/4
Hasapj Bo anaparoT. AnapartoTt
aBTOMAaTCKM ke ce BKITy4Yy NOBTOPHO
OOAeKa He ucteve BpeMeTo Ha
roTBEH-E.

lMeyense

Mopa HUKaKBU OKONMHOCTU He Tpeba
TECTOTO [ia Ce cTaBa AUPEKTHO BO KopnuTe
3a neverbe 7/4. MNo nogrotoBkarta, cTaBeTe
ro TECTOTO BO TaBa 3a NeyYere unu apyr
caj OTMOpeH Ha TonnuHa (Ha np., kananm
3a MadhmHm). MNoToa cTaBeTe BO kOpNuTe 3a
neyewe 7/4 co TeCcToTO.

Ungopmayuu Ha nakyeaH-emo

AKO He MOXeTe Aa ro Ao3HaeTe BPEMETO
Ha roTBer-e BO ppuTE3a Ha TOMOMN BO3QYyX
Ha NnaKyBak-€TO Ha 3aMp3HaTaTta XpaHa,
nornegHeTe ro BpemMeTo 3a KOHBEKUMCKa
pepHa.



8. Pakysam-e

& OMACHOCT op nsropenunm!

© TloBpLUMHUTE Ha anapaToT MoXe Aa ce
3arpee 3a Bpeme Ha pabotaTta. He
[onupajTe v XeLkuTe AenoBu of,
anaparorT, KakKo LUTO ce OTBOpUTE 3a
BeHTUNauuvja 9 Ha 3agHaTta cTpaHa.

© KopucTeTe pakaBuuy 3a pepHa nunu
Op>Xaun 3a TeHLepuHba 3a Aa pakyeaTte
CO KopnuTe 3a nevewe 7/4.

© 3a BpeMe Ha NeYeHEeTo, OA
oTBopuTe 9 3a BEHTUNaLUuja n3nerysa
Xellka napea. He nocerHyBajte BO
napeara.

® He nomecTyBajTe ja unu He
TpaHcnopTupajTe ja dpputesata
[oaeKa e BKMyyeHa.

NMPEOYNPEQYBAHKSE 3a maTtepujanHo

owTeTyBake!

® Hukoraw He cmee aa ce KOpUcTu
anapatoT 6e3 kopnute 3a nedene 7/4!

8.1 lNoep3ysare co cmpyja

+ OTkako Ke ro nocraeuTe anaparor,
npuknyyete ro kabenort 3a
HanojyBawe 11 BO 3a3emjeH LiTekep
LUTO ogroBapa Ha crneumdukaummnte Ha
nrodykaTa co cneuudukaumm.
Mpukny4oKoT 3a cTpyja Mmopa aa 6uae
NecHo JocTaneH Aypuw 1 oTKako
anaparorT ke buae BKNy4eH.

8.2 [llpekuHyeay 3a

eKnyyyeaH-e/
ucknyvyeame

MpuTHCHETE ro KOMYETO 3a BKIyYyBaHe/

ucknyyyeawe © 12, 3a ga ro Bkry4uTe

anapaTtoT Of, PeXVM Ha MOArOTBEHOCT.

- Moxe aa ce cnyLuHe KpaTok
CurHaneH ToH u HI ce nojaByBsa
HaKpaTKO Ha eKpaHoT.

- Ha ekpaHute 14/16 ce npukaxysa
NpeTXo4HO noctaBeHaTa
Temnepatypa 180 °C.

Co NOBTOPHO MPUTUCKaHE Ha KOMYeTo

3a BKIyyyBake/ucknyyysawe © 12,

anapartoT Moxe Aa ce npedpnv Bo

pPeXu1M Ha NOAroTBEHOCT BO CEKoe

Bpeme. OBa MCTO Taka pyHKUMOHMpPa

oA CTapTyBake Ha Nporpamu.

- Moxe aa ce cnyluHe KpaTok
curHaneH ToH n bYE ce nojasyBsa
HaKpaTKO Ha eKpaHoT.

- CwiTe cBeTna Ha ekpaHoT ce racHar.

- BeHntunaropor 3anupa.

8.3 U360p Ha Kopna 3a

neyexwe

MputncHeTe ro konyeTo 3a
BKNyYyBane/ncknyyvyearwe © 12, 3a
Ja ja Bknyuute pputesara.

Co npuTtuckare Ha konyeTo (1)

unu (2), usbepeTe ja cakaHaTa kopna
3a neyemne 7/4. CumbonoT Ha
n3bpaHaTta Kopna 3a neyere Tpenka.

HAMOMEHA: Ako He ce NpuUTUCHE HUTY
e[1HO Kon4ye Bo pok oA, 15 cekyHaum, cumbonot
3a n3bpaHara Kopna 3a nevyexe npecraHysa

Oa Tpenka. Bo oBoj criyyaj, noBTOpHO
npuTucHete ro kondeto (1) unm (2) 3a pa
MPOAOIKNTE CO MOCTaBKUTE.
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8.4 OcHoeHa paboma

CnegHuTe TOYKM Ce NpUMeHyBaar:

- AnapartoT e BKIy4eH.

- Kopnara 3a nevyewe 7/4 ce n3buvpa co
npuTuckakse Ha konyeto (1) unu (2).

OTBOpEHU nporpamu

* [puTucHeTe ja poTupaykaTa KoHTpona 22
n BpTeTe Aoaeka He cBeTHe LED-
CBeTUIKaTa Ha cakaHarta nporpama -
Torawl Taa e nsbpaHa.

PayHo rotBewe

* MoxeTe AMpEKTHO Aa ja nocTaBuTe
Temneparypara u BpeMeTo Ha
rotBere. Co nputnckame Ha KonyeTo
18 3anoyHyBa NpPoLIeCOoT Ha roTBeH-e
CO MoCTaBeHNUTE BPeaHOCTW.

NMpomeHa Ha TeMnepaTyparta
TemnepatypaTta MOXe [a ce NocTaBu BO
uHTepBanu og 5 ctenexun nomery 40 °C n
240 °C.

TemnepatypaTta MOXe fa ce npunarogm
caMo BO orpaHu4eH ob6em Bo nporpamuTe.
ToyHUTE HbOPMaLMM 3a NpUNaroanMenTe
orncesn MoXe Aa ce HajaaT Bo Tabenara co
nporpamute Ha npe nornea (Buaete

s 1perneq Ha nporpamu® Ha cTpaHuua 187).

e [lputncHete ro konyeto @ 13.
Temnepatypata Tpenka Ha ekpaHoT 14
unu 16.

* Bprete ja potupadkaTa koHTpona 22
[OAEeKa He ce MpuKaxke cakaHata
Temnepartypa. TpenkareTo
npecTtaHysa npubnmxHo 5 cekyHam no
nocrtaByBakeTO. HoBaTa Temnepatypa
€ yCBO€eHa.

HAMOMEHA: Ako TemnepaTtypaTa e
noctaeseHa Hag 200 °C, cdpyHkumjaTa 3a
najere aBTOMaTCKM ce akTMBMpa Ha
KpajoT oA npouecoT Ha roteewe. COOL ce
rnojaByBa Ha €KpaHOT M BEHTMNATOpPOT
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npogorkyea aa pabotn 1 muHyTa. OBOj
npouec Ha nageke He MoXe da ce
naysmpa.

NMpomeHa Ha Bpeme
BpemeTo Ha rotBerw-e MOXe fia ce NocTaBu
BO MHTepBanu og 1 MuHyTa, nomery 1 n
60 MUHYTW.
- Ha temnepatypa Hag 200 °C, go
30 MUHYTW.
- Bo nporpamarta BAKE of 1 muHyTa
0o 4 vaca.
- Bo nporpamata DEHYDRATE Bo
yekopu og 15 muHyTK og 1 vac oo
24 vaca.
- Bo nporpamata PROVE B0 4ekopu
oa 5 MuHyTh og 15 MUHYTK O
4 vaca.

* [putuncHerte ro konyeto © 17. Bpemeto
Tpenka Ha ekpaHoT.

* Bprere ja potupaykara koHTporna 22
[OLeKa He ce MpuKaxe cakaHoTo
BpeMe. TpenkaweTo npecraHyBa
NpmbnuxHo 5 cekyHam no
nocrasyBakeT0. HoBOTO Bpeme e
YCBOEHO.

HAMNOMEHA: Mo npmbnmxHo 5 MuHyTH
HeaKTUBHOCT, anapaToT ce npedpna Bo
PEX1M Ha NOAroTBEHOCT.




8.5 Kopucmense npozpamu

3ABENELUKU:

* BHumaBajTe xpaHaTa fa He ro gonupa
XKELLKWOT rpejad 2 Ha ropHuoT Aen og
BHATpELUHOCTa 1 a He ce 3anenu 3a
Hero.

e OcseH Bo nporpamata SYNC FINISH,
MOXe [a ' MeHyBaTe Temneparypara
1 BPEMETO 3a rOTBEHE BO CEKOE
BpeMme.

* Bo nporpamaTta AIR FRY ke 6ugete
noTceTeHn Aa ja NnpeBpTyBaTe xpaHata
CO 3BYYEH CUrHamn Ha Cekou 5 MUHyTW.

*  Bonporpamata ULTRA CRISP, COOL
Ce MnojaByBa Ha eKpaHOT Ha KpajoT of,
nporpamara. BeHtunaropor
npogorpkysa Aa pabotu npmbn.

1 munyTa. Ke BuamnTe End Ha ekpaHoT,
Ke ce cnywHat 3 3ByYHU cuUrHanm un
ypenort ke ce npedpnu BO MUpyBaHe.

» [Jopeka e aktuBHa dyHkumjata COOL,
konyeto ¢I) Hema dyHKUMja.

» 3apga ce cnpeun 3arybata Ha TONNuHa,
npoLecoT Ha roTBekwe Tpeba aa
3arno4YHe camo Kora ABeTe Kopnu 3a
nedverse 7/4 ce LENOCHO CTaBEHU.

* 3a paja npomeHuTe nporpamara,
cekoraw npeo npedprierte ro ypegor
BO PEXWM Ha NOArOTBEHOCT, a NoToa
MOBTOPHO BKIyYeTe ro Co NpuUTUCKame
Ha Kon4yeTo 3a BKNy4YyBahe/
ucknydyesawe © 12.

AnapaTtoT uma NpPeTXo4HO NOCTaBeHU

nporpamu 3a HeKOV BUAOBU XpaHa U

MeToau Ha nogrotoBka. Kora ke nsbepete

nporpama, MOXeTe fa rm HanpasuTe 1

cnegHvBE OOMOMHUTENHM NOCTaBKM BO

cekoe BpeMe:

- Temnepatypa

- Bpewme Ha rotBene

- Otkako Ke ja aktnBupare yHkumjata
SYNC FINISH, He moxeTe aa ja
MeHyBaTe Temnepatypata U BpeMeTo
Ha roTeese.

1. TllogroTeeTe ja xpaHaTa u cTaBeTe ja
BO KopnaTa 3a nevetwe 7/4.

2. IlusHeTe ja kopnaTa 3a nevyexe BO
KykuwiteTo 1.

3. TpuTtucHete ro konyeTo 3a
BKITydyBar-e/vcknyvyBamwe © 12 3a
[a ro Bknyymre.

4. W3bepeTe ja cakaHaTa kopna 3a
never-e Co NpUTMUCKare Ha KOM4YeTo
(1) wnn (2).

5. TpuTucHete ro potTaumoHOTO
Konye 22.

6. BpTeTe ro poTMpavkoTo Konye goaeka
He cBeTHe LED-cBeTunkata go
cakaHaTa nporpama. Ha ekpaHot 14
unn 16 ce npykaxysa Temnepartypara
3a usbpaHara nporpama.

HAMOMEHA: 3a ga ja npomexuTe
TemnepatypaTta, NPUTUCHETE ro KOMYETO
13, 3a oa ro NpoOMeHuTe BPEMETO,
npuTucHete 17. Jopeka coogBeTHaTa
BPELHOCT TPenka Ha ekpaHoT 3, MoxeTe
[a ja npomMeHuTe COo BpTEH:E Ha
poTupaykoTo konye. Mo BpTeHETO,
noyekajte okony 5 cekyHan. ExkpaHoT
npecTaHyBa fa Tpenka u ce NpMMeHyBa
HOBaTa BPEOHOCT.

7. 3anoyHeTe ro NpoLecoT Ha roTBEH-E CO
npuTMCKare Ha Kon4yeTo 3a crtapt/
naysa &) 18. MNporpamaTa 3ano4Hyea.
- Ha ekpaHoT ce npukaxysa

NpeocTaHaToTo BpeMe Ha
nsBpLUyBame. TemnepaTtypHuTe n
BPEMEHCKWTE BPEAHOCTU MOXe Aa
ce NpPOMeHaT Co NpUTUCKake Ha

13 vnn © 17 pogeka nporpamarta
pabotu.
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8.6

Bbp3 noyemok
BknyyeTe ro anaparoT of pexum Ha
nogroTBEHOCT CO KOM4YeTo 3a
BKIyJyBah-e/ncknydvyBake © 12.
Co npuTtuUckare Ha KonyeTo 3a ctapT/
naysa &) 18, roTBeH-eTO 3ano4HyBa Ha
MPeTX04HO NocTaBeHa TemnepaTypa of
180 °C n NpeTxogHO NOCTaBEHO
BpeMe Ha rotBewe oa 75 MuH. 3a
OBETe KOpnu 3a neyemse.
AKo cakaTe fa KOpUCTUTe caMo egHa
Kopra 3a neverbe, NPUTUCHETE o
konyeTo (1] unu (2) npea Aa 3anoYHeTe.

3ABEJELLKU:

Ako n3bepeTe Temnepartypa Hap,

200 °C, BpeMeTO MOXe fa ce NocTaBu
HajmHory o 30 MUHYTK.

COOL ce nojaByBa Ha eKpaHOT Ha
KpajoT og nporpamata. BeHTunatopot
npogorkysa aa paboTtu npmbn.

1 MuHyTa. Ke Buaute End Ha €KpaHoT,
Ke ce cnywHaT 3 3By4YHU CUrHanm u
ypenoT ke ce npedpnun BO MUpyBaHe.
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8.7

llpekuHyeaH-e Ha
npoyecom Ha 2omeet-e

HAMOMEHA: MNpeponraTta naysa moxe
HeraTuBHO [a BNvjae Ha pe3ynTaToT of
rOTBEH-ETO.

MosxeTe Aa ro npekuHeTe NPOLLecoT Ha
roTBer-e BO Cekoe Bpeme, Ha npumep, 3a
[a npoBepuTe KoMKy € 3aneyeHo.

1.

M3BneyeTe ja kopnaTa 3a nevewse 7/4

of KyknwteTo 1 3a padkaTta 8.

AnapaToT ce UCKMy4YyBa aBTOMaTCK/

Kora ke ce n3aawm Koprarta 3a neveme.

- Tpenka npeocTaHaToTo Bpeme Ha
U3BpLUYBaH-E.

- LED-cBeTtunkara BegHall oo
nsbpaHaTta nporpama Tpernka.

- BeHTnnatopot 3anupa gopeka
KopraTta 3a nevyewe 7/4 He ce BpaTtu
BO npBobuTHaTa cocTtojba.

BparteTe ja kopnata 3a neyewe Hasapg,

BO anapaTtoT. AnapaToT aBTOMAaTCKM ke

Ce BKIyYv MOBTOPHO AoAeKa He ucteve

BPEMETO Ha roTBeHe.

unn

KpaTko nputucHeTe ro Kon4eTto 3a

ctapt/nay3a &) 18 3a ga ro npekuHete

NpPOLLECOT Ha rOTBEH-E.

- Tpenka npeocTtaHaToToO BpeME Ha
N3BpLUYBat-E.

- LED-cBetunkaTa BegHawl oo
n3bpaHaTta nporpama Tpenka.

- BeHTtunatopot 3anupa.

MpuTtucHeTe ro kon4yeto 3a cTapt/

naysa €) 18 noBTopHO 3a Aa ro

NPOAOIMKUTE NPOLIECOT Ha FOTBEHSE.

- [MpeoctaHaToTO Bpeme NpoaonKyBsa
na ce oabpojysa.

- BeHTtunatopot npogornxysa aa
paboTu.



8.8 ®yHkyujama SYNC

COOK

OBaa byHKLMja BU OBO3MOXYBa Aa
noaroTBuTe noronemMum KonmynmHU Bo ABeTe
KOpnu 3a nevyere UCTOBPEMEHO,
KOPWCTEjKN NCTO BpeMe Ha roTBere 1
Temnepartypa.

lMpeTxodHO NnocTaBeHaTa Temnepartypa u
BPEMETO Ha roTBeH-€ 3a ABeTe KOpnu 3a
nedyewe ce 180 °C n 15 muHyTn. Moxete
Aa rm npoMmeHuTe noctaBeHnTe BpeaHOCTn
unu aa nsbepete nporpama.

1. TlputucHeTe ro KonyeTo 3a
BKIy4YyBah-e/MCKNyyyBamwe ©, 3a aa
ja BknyuuTe ppuTesara.

2. TMpwuTtucHere ro konyeto SYNC
COOK & 21.

3. [locTtaBeTe ja TemnepaTypara co
nputuckawe Ha kon4yeto @ 13 n
BPEMETO CO NPUTHCKaHE Ha KOMYeTo
17.
unu
M3bepeTe egHa of nporpamute co
npuUTUCKaHe 1 BPTEHE Ha
pPOTUPAYKOTO KomM4e.

4. 3anoyHeTe ro NpoLEecoT Ha roTBEHE
CO NpUTHUCKakEe Ha Kon4yeTo 3a crapt/
naysa ¢ 18.

lMocTtaBeHUTe BpeAHOCTH Ce NpUMeHyBaat
Ha obeTe KOpnu 3a neveme.

- LED-cBetunkata SYNC COOK &) 21
CBETWU.

- Jokonky e noTpebHo, cBeTu
cBeTunkarta Ha nsbpaHata
nporpama.

- Ce npukaxyBa NpeocTaHaToTo
Bpeme.

HAMOMEHA: MoxeTe ga rm npomeHnTte
BpeOHOCTUTE Ha TemnepaTtypara u
BPEMETO Ha rotTBeHe BO koe buno speme
3a BpeEMe Ha MNpoLeCOT Ha FrOTBEH-E.

MoxxeTe UcTo Taka a NpeMUHeTe Ha apyra
nporpama 3a Bpeme Ha NpoLecoT Ha
roTBEH:E.

1. TNputncHeTe ro kon4yeTo 3a capt/naysa
3a BpeMe Ha NpoLEeCOT Ha roTBeHe
18.

2. W3bepete ja cakaHaTa nporpama co
npuTUCKare N BPTEHE HA
pOTUPAaYKOTO Konye.

3. [lpwuTtucHere ro konyeto 3a crapt/
naysa nosTopHo €D 18.

[lBeTe Kopnu 3a neyer-e NPoaomKyBaaT Aa
paboTtat co usbpaHara nporpama.

MoxeTe pa ja otkaxeTe cpyHkumnjata SYNC
COOK BoO cekoe Bpeme.

1. MpwutncHete ro konyeto SYNC
COOK & 21 noBTOPHO 3a Bpeme Ha
NpOoLECOT Ha rOTBEH-E.

- LED-ceeTunkata & 21 ce racu.

- Cekoja nporpama wto He 6una
3aBpLUEHa Npes NpUTUCKake Ha
Konyeto & 21 Ke npogosmkM 3a
obeTe Kopnu 3a neyemse.

2. [okonky e notpebHo, usbepete kopna
3a neyere Co NpuUTUCKare Ha (1)
unu (2).

3. Cera BHeceTe v cakaHute HOBU
BpPEOHOCTM 3a KopraTta 3a neyekse.

[BeTe KOpnu 3a neyer-e NPoAoIKyBaaT Aa
pabotat nocebHO co nocTaBeHUTe
BPEAHOCTW.
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8.9 ®yHkyujama SYNC

FINISH

Moxe ncTo Taka Aaa rv CMHXpPOHM3upare
KopnuTte 3a nevewe 7/4.

1.

MputucHeTe ro Kon4eTo 3a
BKIyYyBahe/Uckny4vyBare © 12, 3a
Ja ja Bknyuute pputesara.
MputucHeTe ro kon4yeto (1) 3a Aa ja
n3bepete kopnara 3a neyewe 7.
lMocTaBeTe ro BpeMETO Ha roTBeHsE,
Temnepatypata unu nsbepete
nporpama co NpUTUCKakE U BPTEHE
Ha POTUPaYKOTO KomM4e.

MpuTtncHeTe ro konyeto (2) 3a Aa ja

n3bepeTe Kopnara 3a neyemwe 4.

[MocTaBeTe ro BpeMETO Ha roTBeHsE,

TemnepaTypaTa unv nporpamMara.

MputncHete ro konyeto SYNC FINISH

23.

3anoyHeTe ro NpoLecoT Ha roTBEHE

CO MpUTUCKaHE Ha KOMYeTo 3a cTapT/

naysa & 18.

- LED-cBetunkara SYNC FINISH
23 ceeTw.

- MpeocTaHaToTo Bpeme Ha paboTa ce
npuKkaxkyBa Ha ekpaHoT Ha
paboTHaTa Kopna 3a neyemne.

- HOLd ce nojaByBa Ha ekpaHOT Ha
KopnaTa 3a ne4vere LITO CE yLUTE He
paboTu.

MpouecoT Ha roTBeH€e 3anoyHyBa u 3a
[JBEeTe KOpMnu 3a nevyere co
COOABETHUTE NOCTABKU.

BpemeTo 1 Temnepatyparta noseke He
MOXe da ce npunarogar.

KopnaTa 3a nevere Co NoKpaTko
BPEME 3a roTBeH:-E 3aBpLUyBa
npubnukHo 15 cekyHam npeg kopnata
3a nevyene Co NOJOMNro BpeMe 3a
roTBeHe.

AKo BeTe Kopnu 3a nevere nMmaat
NCTO BPEME 3a roTBeH-€, NpBara kopna
3a Meyerse ro 3ano4yHyBa MpoLecoT Ha
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rotBewe 15 cekyHam npen BToparta
Kopna 3a nevetse.

* Ha kpajoT og BpeMeTo 3a rotBene 3a
cekoja Kopna 3a neyemwe, ke ce
ornacar 3 3By4Hu curHanu. Ha kpajot
0 BPEMETO 3a roTBeH-€ 3a ABeTe
KOpnu 3a nevere, HakpaTko ce
nojasysa End. Anapartot notoa ce
npecdpna Bo pexxum Ha NOAroTBEHOCT.

8.10 Kpaj Ha npouyecom Ha
2omeense

» Kora nporpamara ke 3aBpLuv 40 Kpaj,
ce ornacyea 3ByYeH curHan u End ce
nojaByBa Ha ekpaHuTe 14/16. Ypenot
ce npedpna BO pexum Ha
noaroTBEHOCT.

HAMOMEHA: Ako TemnepatypaTa e
noctaseHa Hag 200 °C, dpyHkumjaTa 3a
najer-e aBTOMaTCKM Ce akTMBMpa Ha
KpajoT og npouecoT Ha rotBewe. COOL ce
nojaByBa Ha €KPaHOT N BEHTUNATOPOT
npogorkyea aa pabotn 1 muHyTa. OBOj
npoLec Ha nagexwe He Moxe Aa ce
naysupa.

+ Ke By Tpeba noBpLUMHA OTMOPHA Ha
TONSMHA 3a kopnara 3a neyewe 7/4,
Kako 1 YMHuja nnn cag (NpeTxogHo
3arpeaH JOKOINKY € noTpebHo).

» 3a pa ro uckny4uTe anapaToT of,
enekTpuyHaTa Mpexa, UCKIy4eTe ro og
cTpyja no ynotpeba 11.

1. W3Bneuete ja kopnarta 3a neyewse 7/4
of kykuwteto 1 3a paykata 8.
CraBeTe ja Ha NoBpLUXHA OTMNOPHA Ha
TONnMHa.

2. CraBeTe ja xpaHaTa Ha nogroTBeHara
YMHWja/BO NOArOTBEHNOT cag.

3. OcrtaBete anapartoT n gogatoumTe ga
ce usnagar npeg YncTere.



HAMOMEHA: Ha npumep, ako cTeneHoT Ha
3anevyBare Ce yLUTe He MM UCMonHyBa
BalLUMTE OYeKyBaHsa, MOXETE payHo aa ro
npunarogunTe NPOLIECOT Ha roTBeHE.
BparteTe ja HanonHeTara kopna 3a

nevewe 7/4 Hasapg BO KykuwTETO 1 11
3ano4YHeTE CO NPOLECOT Ha rOTBEHE
noBTOpHO. NpoBepeTe ro CTeneHoT Ha
3anevyBae No HEKOMNKY MUHYTW. 3a aa ro
HanpaBuTe OBa, €4HOCTABHO U3BMeYeTe ja
KopraTa 3a nedeke 7/4 op KykmwteTto 1 co
BrneYer-e Ha padkara 8.

8.11 [peaned Ha npozpamu

» CrnepgHarta Tabena rv jaBa OCHOBHUTE ynaTtcTBa 3a NoCTaByBak-€ 3a HaBegeHuTe

npexpaHGeHn Nponssoau.

NpeTXoAHo npeTxonHo
nocraBeHa NnocTaBeHo
Mporpama YnoTtpeba Temnepartypa Bpeme
(npunarognuse (npunarognue
oncer) oncer)
190 °C 30 MUH.
1
AIR FRY |3ampaHat nomdput (60 — 200 °C) (160 MuH.)
200 °C 15 MUH.
REHEAT |3arpeBate (60 — 200 °C) (1 — 60 MnH.)
150 °C 18 MUH.
BAKE MadunHun, konadm n nevmsa (60 — 200 °C) (1 MH. — 4 )
ULTRA o 10 MuH. 3
CRISP 3a MHory KpukaBsa xpaHa 240 °C (1 = 30 Mur.)
200 °C 20 MUH.
ROAST CTeKkoBU, LUHULN (60 — 200 °C) (1 — 60 M)
Hexnopvpare xpaHa (cnvew/ 60 °C 2 vyaca
DEHYDRATE jabornka) (60 —90 °C) (1 vac — 24 yaca)
PROVE OcTaBeTe ro TeCTOTO O/ KBacel, 75 °C 45 MUH.
Aa oTcTon/HapacHe (35°C/75°C) (15 MnH. — 4 4.))
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8.12 Tabena 3a comeer-e

« CneuudukaumuTe 3a TeMneparyparta u BpeMeTo Bo Tabenara 3a roteere ce
pedpepeHTHU. Bo 3aBUCHOCT of Npupoaara, roneMuHaTta 1 KonvymHaTta Ha xpaHara,
KaKo 1 of BalUMOT BKYC, TEMMNepaTypaTta 1 BpeMeTo MOXe [a Bapupaar.

onTumanHa
MakcumariHa
FoTBewe xpaHa °C MuHyTH KONn4yuHa no
KONIMYMHa Mo Kopna
Kopna

Momdput? 190 25-30 500 g 640 g
Munewsku Gataun® | 200 30 450 g 750 g
3eneHyyk? 150 25 400g 750 g

Nenunrba? 180 8 2 napuvka 3 napunma

MadumHu 150 18 2 napuvha 4 napuuksa
dune oa nococ 200 15 100 g 300 g
Crek?® 240 5-15 150 g 450 g
Pakuntba® 240 8 250 g 500 g

FopHuTe UHaekcHW 6poesn %2 sHavar:

': MpoTpeceTe Unu npeepTeTe Ha cekou 5 MUHYTH.

2 TMpoTpeceTe WK NpeBpTeTe Ha MOMOBUHA O BPEMETO 3a rOTBEH:E.

3. Ha kpajoT of npoLecoT Ha roTeeke, (hyHKUMjaTa 3a naaetrbe aBTOMaTCKU ce akTuBupa
BO Tpaewe og 1 muHyTa. COOL ce nojaByBa Ha eKpaHoT.
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9. Peuenmu

9.1 [ea euda nomgpum co

MajoHe3 00 6unku

CocTojku 3a 4 nopumm

Cocmojku 3a majoHe3zom

1 jajue

1 naxudka  ceHd

125 ml COHYO0rNIeA0BO Macrio

1 naxunyka  CMTHO CeYKaH MaroHOC

1 maxunyka  CMTHO cedkaH paHLyCKu
MargoHoc

1 naxuyka  COK Of JIUMOH
Con, 6ubep

Cocmojku 3a nomgpum

250¢g cnaTku KoMnupwm

250 ¢g KomMnupu

2 naxuum COHYOrnea0BoO Macro
Con

Modzomoska

1. 3a majoHesoT co bunku, ctaBeTe gi
jajueTo n ceHOT BO BMCOKa LLONja U
n3mMeLLajTe co paveH bnenagep.

2. [opeka meliaTe, jodaBajTe Macno BO
TEHOK Mna3 gopeka He gobuerte
KpeMacTa, XOoMoreHa cmeca.

3. [Hopajte 6unku n 3a4nHeTe co cor,
6ubep 1 Cok of TIMMOH.

4. Wanynerte rv KOoMNupmTe 1 CNaTkmMoT
KOMMWP, U3MUjTE TV U UCYLLETE TN CO
Tankare.

5. VceueTe koMNUpUTE Ha CTan4yuba co
nebenvHa of okony 1 cm 1 M3meLlajte
r cekoj Bug Bo cag co 1 naxuua
macrno.

6. CraBeTe ro noMppuUTOT BO
puTesarta.

7. Tledyete rn gBata Bnga nomcpput
NCTOBPEMEHO KOPUCTE)KM M1 UCTUTE
BPEOHOCTW.

8. AxTmBwupajTe ja pyHkumjata SYNC
COOK.

Cera Tpeba ga rv nocrasute
BpeAHOCTWUTE CaMo efHall 1 ABaTta
BMaa nomdppuT ke Gugat rotosu
NCTOBPEMEHO.

9. TlocrtaBeTe ga ce neyart 25 MUHYTHU Ha
200 °C.

10. Mo 15 MuHYyTKM HamaneTe ja
Temnepatypata Ha 180 °C n
npoTpeceTe ro NoMgpUTOT.

11. ToconeTe ro NoMdpUTOT 1 NOCnyXeTe
ro Co MajoHe3 of, Gunku.

9.2 MapuHupaHu nunewku
Kpunuya co 3aMp3Ham

nomgpum

CocTojku 3a 2 nuua

Cocmojku

250¢g 3amMp3HaT nomdput

Mpubn. 8 nuneLKkn Kpunua

Cocmojku 3a mapuHadama

6 naxuum COHYOrMea0BO UMM Macro
of penka

6 naxxuum cnaTKo NyT Ynnu coc

4 naxuum JomareH Kevan

4 naxunum oueT

1 -2 naxuykm con

1 - 2 naxn4kun
1 - 2 naxn4kun

LpBeEH nunep
YWNU CHETYIKU

lModzomoeka

1. WN3mewwajTe rm cMTe COCTOjKM 3a
MapuHagaTa Bo ronem cag.

2. CraBeTe v nuneLLKnTe Kpunua Bo
caj, n3meLlajte ryu co MmapuHazarta u
ocTaBeTe ' ja Ce MapuHupaar oKory
1 vac.

3. CraBeTe M nunewk1Te Kpunua egHo
00 Opyro BO KkopnaTa 3a ne4vewe 1 1
nocraeete Ha 15 MuHyTn 1 190 °C.

4. CraBete 250 g 3amp3HaT noMmgpuTt BO
Kopnara 3a ne4yemwe 2 v NoctaBeTe ja
Temnepatypata Ha 200 °C un
20 MUHYTH.
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9.3

AxTuBupajTe ja dpyHkumjata SYNC
FINISH 1 3ano4yHeTe ro npouecoT Ha
nevetse.

Cera rotBeH€TO € CMHXPOHN3UPaHO,
Taka WTo 06eTe Kopnu 3a neyere ke
OmaaT rotoBM NCTOBPEMEHO.
M3meluajte/npeBpTeTe rm CocTojkuTe
Ha NoroBMHa o BPEMETO 3a FOTBEHE
3a a ce ocurypare [ieka ce 3roTBeHu
paMHOMEpHO.

Ha kpajoT og BpemeTo 3a rotBeme,
npoBepeTe ' NUINELLKATE Kpurua u
NoMdpPUTOT U U3BaAeTe M ako ce
no6pu.

Kogpmumsa co
MedumepaHCKU 3e/IeHYYK
Ha ckapa

CocTojku 3a 2 nuua

Cocmojku 3a mapuHadama

2 naxuum Macn1HOBO Macno
1 YeLuHe nyk
Y5 naxunyka py3mapuH
Y5 naxunyka opuraHo
Y2 naxunyka MajopaH
Con, 6ubep

Cocmojku 3a rneyeH 3esieHYyK

1
1
1

150 g

Mana TUKBMYKa
Mana LpBeHa nunepka
Kpomua

Lepu aomaTu

Cocmojku 3a koppmurwama

250 g

Ya

3 cTebneHua

1

1 naxuua

MENeHO roBeacko Meco
Marn upBeH Kpomug,
MacnnHoBo macno
MargoHOC CO pamHu
nncToBn

Xorn4ka og jajue

nebHW TPOLIKK

Mvnep Bo npas. (nyT)
Con, 6ubep
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lModzomoeka

1.

2.

o

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Manynerte ro YewHeTo NnyK U CUTHO
nuceykajte ro.

M3meluajTe rm cute CoCTojKU 3a
MapuHazaTta Bo cag.

N3mujTe ro u ncuncrete ro
3€MEeHYYKOT.

WceueTe rm TUKBUYKUTE M NUNEPKUTE
Ha nap4mka co rofieM1Ha Ha 3anak.
Mpeceyete v Wepw gomatute Ha
NnonoBuHa.

WceueTe ro kpoMmaoT Ha KPULLIKK.
[opajte ro 3eneH4ykoT BO
MapuvHagaTa u nameLuajte cé
TemenHo. OcTaBeTe ro 3efeH4YyKoT Aa
ce MapviHupa fofeka rv noarotTesyBare
KopbTursaTa.

3a kodTurara, nsnyneTe ro LpPBEHNOT
Kpomuf, NceykajTe ro CUTHO U1 NpxeTte
ro BO Marnky MacnmHoBO Macno
[o4eKa He cTaHe MPOoSUpPEH.

M3mujTe ro MmargoHoCOoT, UCyLLETE o U1
CUTHO UCeYKajTe M NMCToBUTE.
M3meLuajTe ro MeneHoTo Meco co
NMogroTBEHUTE KOLKM Kpomua,
CeYKaHMOT MargoHoc, namarteHara
Oonyka of jajue v npesnara Bo MasHa
cMeca U 3a4nHeTe Mo BKYC.

Co BnaxHu paue, dopMupajte mMmanu,
pamMHOMEPHU TOMYMHA OF MENEHOTO
Meco.

CraBeTte rv kKodpTnH-aTa BO KopnaTa
3a neyvyewe 1. [ocraBete Ha 180 °C n
npuén. 15 MuHyTK.

M3meLuajte ro MapmHnpaHuoT
3€eMeHYyK egHall u cTaBeTe ro BO
KopmnaTa 3a neyeme 2. [loctaBeTe Ha
180 °C v npnbn. 20 MUHYTH.
AkTuBupajte ja pyHkumnjata SYNC
FINISH » 3ano4HeTe ro npouecoT Ha
nevetse.

Cera rotBeHETO € CUHXPOHNU3UPaHO,
Taka WTo 06eTe Kopnu 3a neyere ke
GmaaTt rotoBmn MCTOBPEMEHO.
VM3meLuajte/npeBpTeTe rm COCTOjKUTE
Ha NornoBMHa 0 BPEMETO 3a FOTBEHE



3a fa ce ocurypate aeka ce 3rotBeHu
pamMHOMEpPHO.

16. Ha kpajoT og BpeMeTo 3a roTeekbe,
nposepeTe rm kKopTuwata n
3eNeHYYKOT U N3BageTe ' ako ce
[obpu.

COBET: BpemeTo Ha npxehe 3aBUCK 04
rorieMmnHaTta Ha KopTuhata unm
napymh-arta 3eneHyyK.

9.4  Tukeu4ku u modap
namnuyaH Ha paxxeH

CocTojku 3a 4 nopuum

HAMOMEHA: BHumagajTe Ha
MakcuMarnHaTa BUCUHA Ha NonHeHeTo!
Moxebu ke Tpeba oa 3roTBuTE BO ABE
Typw.

Cocmojku
Y% naxudka 6u1bep
Y5 naxuyka NMUMEHTO
Y% naxuyka KopujaHaep
Y5 naxuyka CyBa MajuMHa gywmua
Y5 naxuyka CYBO OpuraHo
1 naxu4ka con
50 mi MacrMHOBO Macro
2 MoApwv natnuyaHm
2 TUKBUYKN
2 Kpomunga

[pBeHn paxeHn
lModzomoeka

1. Wamewajte rv bunkute, 3a4mHnTE 1
MacnoTo BO ca.
2. WceyeTe rm TUKBUYKMTE U MOQpUTE

naTnuiiaHn Ha napyunkwa gebenn 2 cm.

VceueTe ro kpoMmaoT Ha YETBPTUHM.

3. CraBeTe ro 3eneH4yKkoT BO
MeLLaBuHaTa Ha 3a4MHN 1 Macro.

4. CraBajTe napunkba of 3eneHYyKoT
HaN3MEHUYHO Ha paXKeHuTe.

5. Toteete rv paxeHuTe Ha 200 °C
15 MunyTH.

6. CspTeTe rv paxeHuTe Nno nofoBrHa
o[ BPEMETO Ha roTBeH:E.

9.5 [leyeH Kamembepm co
6pycHuya

CocTojku 3a 4 nopumu

HAMOMEHA: lNpepg ga 3ano4Here,
npoBepete ganu 4-te Kamembepu rn
cobupa Bo cafoT rotBene. AKO He, roTBeTe
r BO OBE TypW.

Cocmojku

4 Kamembepwu (cekoe no
150 g)

2 jajua

2 naxuum KpemMa 3a roteewe

6 naxuum ne6HW TpoLLKK

4 naxuum 6pycHuua
Con, 6ubep

Modzomoeka

1. Pasmarete v jajuata co kpemata 1
3aunHeTe co con n bubep.

2. CraBeTe v NnebHUTE TPOLLKM BO
anaboka uvHuja.

3. Totonerte ro nsnageHnot Kamembep
(uen unu Ha YeTBPTUHM) BO CMecaTa
CO jajua, a NoToa M3BankajTe ro BO
nebHuUTe TPOLLKM Aodeka LIeNnocHo He
6uae NnoKpueH.

4. TleveTe rn napuntsata Kamembep Ha
200 °C okony 5-10 MuHYTH Jofeka
He MopymeHar.

5. Cepsupajte ro KamambepoTt co manky
OpycHuua.
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9.6

CocTojku1 3a 2 nopumm

Jlococ 80 nakyeam-e

Cocmojku
250g KoMnupm
100 g CBEX CrnaHak
1 Kpomua wanor
1 YeLuHe nyk
1 naxuua MacrnMHOBO Macro
3009 dwvne o nococ (6e3 koxa)
1 rpaH4ye margoHoc
1 rpaHye 6ocunek
1 naxwuua kanepcu
2 naxuvum Mek nyTep
1 niuveTta

Con, 6ubep
Modzomoska

1. WNanynete rv u namumjte ru komnupute
W BapeTe ' BO Bperna coneHa Boaa.
lMoToa nucuenete rm kKoMNUpUTE U
ucederte rv Ha TEHKM Nap4unksa.

2. CnaHaKkoT ucumcrete ro, usmujte ro n
nobpo vcuepnere ro.

3. MVasnynete gi KpOMUAOT ¥ NYKOT U
ucedere rm Ha Mmanm Kkouku. Npxerte Bo
TaBa CO Macro AoAeKa He cTaHe
NPOSUPEH.

4. [opajTe ro cnaHakoT M NpPXeTe KpaTko
[ofeka nucToBuTe He ce cobepar.
MoToa TprHeTte ro TeHLepeTo o4 oraH
W OCTaBEeTe o HacTpaHa.

5. WcnnakHeTte ro nococort, ucyliete ro
CO Tankarbe CO XapTuja u ncedere ro
Ha ABa gena.

6. W3mujte rv margoHocoT u 6ocunexor,
UCYLLIETE M N CUTHO UCEYKA|TE TU
nvcroBsuTe.

7. Wcuepete rv kanapute 1 ucedkajte rm
rpy6o.

8. Wawmewajte rv kanapute u cevkaHuTe
6unkm co nyTepor.

9. W3wmujTe ja nMMeTaTa co Tonna Boaa,
UCYyLLIETE ja CO Tankakbe u nceveTe ja
Ha nap4ukba.

192 MK

10. MNoparoTeBeTe ABe ronemMu napynka
XapTuja 3a nevetse.

11. CraBete rv napymhata KOMNmp BO
cpeavHaTa 1 3a4MHeTe COo Cof 1
6ubep. CtaBeTe cnaHak n nococ
opgosropa.

12. MNocuneTe ro NOCOCOT CO NyTEPOT CO
Kanapu n ogo3ropa cTaBeTe napuyvkba
numera.

13. MNpeBuTKajTE ja XapTujata Bp3
coCTojkuTe 1 Jobpo 3anenete m
cTpaHuTe.

14. lNMeyeTe rM nakeTynHaTa €4aHo Ao
apyro Ha 200 °C okony 20 MUHYTH.

15. MNoTtoa oTcTpaHeTe ja xapTujata u
NnocnyxXeTe ro jafeHeTo BeaHalll.

9.7 Leem4uH-a 00 kapghuos

co xapuca

CocTojkun 3a 2 nopumu

Cocmojku

1 Man kapdwuon

3 naxuum OpawHo

150 ml KOKOCOBO MI1EKO

1% NaXxu4kn UpBEH nunep

Y2 Naxuyka nyK BO Npas

1 naxwuua nacra og xapuca (8o
3aBWNCHOCT 0o cakaHaTa
nyTuHa)
Con, 6ubep

lModz2omoeka

1. Wcuwnctete ro kapdunonot n nogenete
ro Ha Manu LUBeTYnH-a.

2. W3mewwajte rm npeoctaHaTute
COCTOjKM BO ryCcTO, Ma3HO TecTo. AKo
TECTOTO € NPEMHOry TEHKO, AoAajTe
marky noseke 6pallHo.

3. T[oTonerte ru uBeT4MHaTa og kapdguon
noeanMHeYHo BO TECTOTO M OCTaBETe o
BULLOKOT TecTo fobpo Aa ce ncueam.



4. CsapeTe ' naHMpaHuTe LBeTYNHa Of,
kapduon eaHo no apyro. He tpeba aa
6upat npemHory 6nucky egHo oo
Opyro 3a Aa ctaHat ybaBu 1 KpLKaBu.

5. TlocraBeTe ja TemnepaTypara Ha
180 °C, BpeMeTO Ha roTBeH-€ Ha
20 MUHYTM U 3aNoYHETE o NPOLEeCcoT
Ha npxee.

6. CaprTeTe M UBeTYMHATa Of Kapduon
Ha NoroBMHa of BPEMETO.

COBET: Makano o cBex jorypT oau
[o6po co HUB.

9.8 Kpukae npokesb co

CJ/IaHUHa

CocTojku1 3a 2 nopumm

Cocmojku

400 g npokerb

4049 CnaHvHa Ha NeHTn

4 YellHWHa NyK

1 naxuua MacrmnHOBO Macrio
Con, 6ubep

COBET: OBoj peuenT nma Hajoobap BKyc
Kora NpoKerboT € CBeX, HO MoXe Aa ce
HanpaBu 1 Co 3amp3Hart. Torall He ceyeTe
IV UBETYMHATa Ha nornoBrHa. BpemeTo 3a
roTBEHE U TEMMNepaTypaTa ocTaHyBaat
ncTu.

lModzomoska

1. WcuncreTe ro npokersoT 1 npeceyete
M LBETYMHATa Ha NonoBuHa.

2. VceyeTe ja cnaHvHaTa Ha TEHKK
TNEHTN.

3. OcrtaBerte r1 uenuTe YellHUHba NykK
HenyneHu.

4. W3meluajTe rv cuTe COCTOjKM BO caj U
3aumnHeTe co con u 6ubep no BKyc.

5. Torteete cé Ha 180 °C npubn. 15 -
20 MUHYTH.

6. [lpoTpeceTte ru unu npespTeTe M
COCTOjKMTE Ha MOMOoBUHA O BPEMETO.

7. CepsupajTte ja cekoja nopuuja co 2
YeluHWHba Nyk. Bo 3aBucHocT o

BALUMOT BKYC, UICTUCHETE '
OMEKHATUTE YELLHUHA YK 0
nywinarta u yxuBajTe.

9.9 MuHu nuya co wyHKa u

pykona

CocTojku 3a 2 nopumu

Cocmojku

1 naketye TEeCcTo 3a nuua

1 kOH3epBa nupe of gomMatu

200g Mouapena

1 kuTka pykona

100 g wyHka CepaHo
MacnnHoBo macrno
Con, 6ubep, opuraHo

Modzomoeka

1. Pa3sBneyeTte ro TeCToTO 3a N1ua Ha
HabpaluHeTa paboTHa noBpLUNHA U
nceyeTe NpaBoarofHMUM Kom ce 1 cm
nomMmanu oA noBpLUMHATa Ha Kopnarta

3a NpXxeHe.

2. JlecHo u3boLkajTe ro TeCToTo COo
BUIyLLKA.

3. Vceyerte ja mouapenarta Ha TEHKU
napuvma.

4. HamaukajTe ro Tectoto co
nacupaHute JoMaTtu, 3a4MHeTe Co
con, 6uep 1 opuraHo 1 ogo3sropa
HapegeTe rv napuukarta mouapena.

5. TeyeTe rm napymwata nuua Ha
nopummn Ha 180 °C okony 7 MUHYTH.

6. Pacnopegete ja wyHkata CepaHo Ha
napyukara, a nortoa
neyete 3-5 MUHYTU.

7. Kora paboBuTe Ha nuuaTa ke noyHat
Marky ga pyMeHeart, OTCTpaHeTe ja
HapegerTe ja M3mmueHara pykorna.

8. [lpenujte rm MMHW NUUMTE CO Marnky
MacIn1HOBO Macro U MOCMyXeTe.

COBET: Bo 3aBucHocT og aebenuHarta Ha
TeCTOoTO, NMuaTta Ke ce ucneye 1-2 MUHyTU
MoJOoMro UK NokpaTko.
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9.10 YokonadHu mopmuyKu
CO meyeH yeHmap

CocTojku 3a 8 TopTUYKM

HAMOMEHA: NMpBo, npoBepeTe KONKy
Kananyuka 3a MadvHU ce BKIonyBaaT BO
dpuTesaTa MCTOBPEMEHO.

Cocmojku

759 TEMHO Yyokonaao
3 jajua

759 nytep

759 wekep

50 g OpaLuHo

lModzomoeka

1. WceukajTe ro 4okonagoTo u cToneTe
ro.

2. [opajTe nyTep v ocTaBeTe ro 1 Toj Aa
ce pacTonu.

3. Marerte v jajuata u WwekepoT gogeka
He nobueTte neHecTa cmeca.

4. TpocejTe BpawwHo Bp3 cMecaTa of
jajua u wekep n meceTe gogeka He ce
nobne masHo TecTo.

5. [opajTe ja cmecaTta oA Yokonago u
nyTep.

6. HanonHeTte ja cmecarta BO kananuTe
3a maduHu.

7. TledyeTe rn yokonagHUTE TOPTUYKM BO
NPEeTX0AHO 3arpeaHa pepHa Ha 180 °C
okony 5-6 MMHYTH.

8. YxuBajTe BO TONNUTETE YOKONaAHU
TOPTUYKN.
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10. HYucmemnse

& OMACHOCT op nsropenunm!

© OcraBeTe ro anapaTtoT Aa ce onagu
npea Aa ro npemecTtyBaTte Unu
yuctuTe.

A OMACHOCT op ctpyeH yaap!

®© Wckny4yeTe ja hputesarta Ha Tonon
BO34yX Of SWOHWOT LUTeKep nped Aa ja
yncTuTe.

© OdpuTesarta Ha TOMNOM BO3ayX HE cMee
Aa ce noTtonysa BO BoAa.

NMPEAYNPEOYBAKE 3a maTtepujanHo

owiteTyBame!

®© He KopucTteTe ocTpu cpefcTea 3a
YUCTEHE UMW CPeacTBa LWTO rpebar.

HAMOMEHA: Vmajte npeasua aeka
KankuTe Boga Moxe ce ywTe fa bugat
MPUCYTHW BO LUYNSIVMHATE MO CYLLEHETO.
OcTaBeTe ' cuTe AENOBM LIENOCHO Aa ce
UcyLlaT Ha BO3AyX.

Hdodamouyu

» OTcTpaHeTe v cuTe roriemMmu napumka
ocTaTouu oa xpaHa.

» Kopnara 3a nevene 7/4 n BMeTOKOT 5
MOXe [a ce YMucTaT BO MalluHa 3a
Muene cagosu. [osnedyete ro
BMETOKOT 5 Harope o kopnaTta 3a
nevyemwe 7/4. o YncreweTo, Kora ro
cTaBaTe, NpoBepeTe Aanu
3a006neHocTa Ha BMETOKOT € CBpTEHa
Harope. [NpuTnucHeTe ro BMETOKOT 5
Hagony Aogeka He ce NoTnpe Ha
nopoT.

HAMNMOMEHA: MoxeTe 1cTo Taka ga rm
MUETEe OBUE OENoBM payHo co Tonna Boaa
N OETEPreHT 3a MUEHE CaJ0BMW.
VicnnakHeTe TeMENHO co YncTa Boaa.




» [lpeTxogHo noToneTe ru cuTe U3ropeHn
ocTaTouu oA XpaHa.

* Pa4yHo ucuuctete ja kopnata 3a
nedyewe 7/4 co Tonna Boga U TEYHOCT
3a Muere cagoBu. MicnnakHeTte
TEMENHO CO YMcTa Boaa.

* QOcraBerTe v cute OenoBu LEnocHo ga
ce ucylaTt npeg aa rv ckrnagupare unm
MOBTOPHO 4a MM KopuUcTuTe.

Kykuwme

*  W3bpuweTe ja HagBopeLLHaTa cTpaHa
Ha Kykuwwiteto 1 co BnaxHa kpna u
Marna KonuuyvHa bnar geTepreHT.

*  Wcywerte co kpna 3a cagosu.

BHampewHocm

1. WcuncTeTe ja BHaTpeLLHOCTa CO MeK
CyHrep, manky Boga u bnar geTtepreHr.

2. WN3bpuweTe HEKOMNKY NaTu CO BrakHa
Kpna o Mukpodmbep, nnakHejk1 ja n
uenejku ja nomery 6pulerara.

3. Vcywerte co kpna 3a cagosu.

11. Yyeamne

» [pen pa ja cknaguparte puTesata Ha
TOMOM BO34YX...
. Mpukny4okoT 3a cTpyja 11 mopa aa
6uae UcknyyeH,
.. Anapatot Tpeba aa ce onagu n
. CUTe genoBun mopa aa bupart
LIernocHO CyBMW.
* Cnuka A: 3amoTajTe ro kabenor 3a
nosp3yBare 11 okony Makapara Ha
kabenot 10.

12. Uchpnamse

OBoj nponssoa e npegmeT

Ha ogpenbuTte of

EBponckaTta gupektusa

2012/19/EC. CumbonoT wto

npuKaxxyBa npeLpTaHa

Kopna 3a oTnajoum Ha

TpKana o3HadyBa [ieka Npou3BoAoT ce
cobupa kako nocebeH oTnag BO
EBponckaTa YHuja. OBa Baxu 3a
NPOV3BOAOT U CUTE A0AATOLM O3HAYEHN CO
0BOj cumbon. MNMponssogute 03HaYEHN CO
0OBOj cumbon He cmeart fa ce ppnaaTt co
06UYHMOT AoMalleH oTnag, TyKy Mopa aa
ce ogHecaT Ha MecTo 3a cobupame 3a
peunknmpare Ha enekTPUYHK U
€NeKTPOHCKN anapatu.

OBoj cumbon 3a

peuvknMpame 03Ha4vyBa, Ha

npumep, npegmMeT unu

[enoBu o MaTepujanoT Kako

BPEAHM 3a peLunKnnpame.
PeunknupareTo nomara ga ce Hamanm
noTpoLllyBaykaTa Ha CypoBMHU 1 Aa ce
3alUTUTU XKXMBOTHaTa cpeanHa.

Am6anaxa

Mpwu oTcTpaHyBake Ha ambanaxara,
ocurypajte ce geka rm nodmtyearte
€KOJ1IOLLUKNTE NponncK LWTO BaXaT BO
BallaTa 3emja.
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13. Pewaeamse npobremu

Ako BaLLMOT ypen He paboTu no xenba,
MOMMHETE HW3 OBaa NncTa 3a NpoBepka.
Moxebun Toa e camo man npobnem wTo
MOXeTe fa ro nonpasuTe.

14. TexHu4Yku nodamouu

A OINACHOCT op ctpyeH yaap!

© [loa HMKaKBM OKOJTHOCTM He
obuaysajTe ce caMOCTOjHO Aa ro
nonpaeuTe ypeaor.

Mogaen: SHFDD 2600 C2
HanoH Ha

Mpexara: 220-240V ~50 Hz
Knaca Ha

3awTuTa: |

MokHocT: 2600 W

MoTpoLuyBayka Ha eHeprija Bo UCKIyYeHa
cocTojoa: <0,5W

Cocrtoj6a Ha uckny4vyBane: < 20 MUH.

Mpewka MoxxHu npuynHu/Mepku

* [anu anapartor ce
Hanojysa?
MpoBepeTe ja BpckaTa.

He
®yHKUMOHMPa | |

e [anu konuynHata e
nperonema unu

XpaHaTa He e napyvHara ce

roToBa no npeaebenn?
npenopayaHo |« [Janu Temnepartypata
TO Bpeme U1 BPEMETO Ha
roTBEH:E CE NOCTaBEHN
NpPeMHOory HUCKO?
* [Janv nma octaTtoum oa
XpaHa Ha rpejayor 2
. wTo 61 MoXene aa
Pa3sBoj Ha .,
n3ropar kora ke ce
CUIeH Yag u
3arpee? Kopnarta 3a
MUpUC

neyewe 7/4 He cmee
[a ce NonHun Hag
o3HakaTta MAX 6.
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KopucmeHu cum6onu

3awTnTHO 3a3emjyBar-e

TecTnpaHa 6e3beqHocCT:
Ypeaute mopa fa ce ycornacat
CO OMnwITO NpudarteHnTe
TEXHUYKN cTaHAapamn 1 3akoHoT
3a 6e36edHOCT Ha npou3BoauTe
(ProdSG).

S

Co o3Hakarta CE,
HOYER Handel GmbH n3jaBysa
coobpasHocT co EY.

e |OBOjcumbon Be notcetysa aaja
OTCTpaHuTe ambanaxara Ha
€KOSOLLKM HauuH.

CumbonoT 3a peuuknupame
(3 cTpenku) o3HauyBa

PAP maTepujanu LITO MOXe Aa ce
peunknupaar. Matepujanor
MOXe Aa ce crneumnduumpa co
OpojoT 3a peumnknupare BO
cpeauHara (tyka: 21) n/vnu
KpaTeHka (Tyka: PAP).

~ HanameHun4yeH HanoH

Cumbonot O3Ha4vyBa enoBu
LUTO MOXe Oa Cce 4Ynctart BO
MallnHa 3a MneH-e CajoBu.

Co cprickaTa 03Haka,

HOYER Handel GmbH wn3jaByBa
A. .A [eka e BO COrMacHoCT COo
cprickute bapamsa.

TexHU4YKNTE N3MeHN ce 3adpXXaHu.

15. apaHyuja o0 HOYER
Handel GmbH

MouuntyBaH KynyBau,

OBoj ypea goara co 3-roguwiHa rapaHumja
of, [AaTyMoT Ha KynyBawe. Bo cny4aj Ha
JedbexTn Ha 0BOj NpoM3BOa, UmaTte
3aKOHCKM MpaBa cornacHo oapenbute og
3aKoHOT 3a 3alTuTa Ha NOoTPOLLYyBaYnTE U
3akoHOoT 3a 0bnuraumMoHNTE OJHOCK KOU ce
odHecyBaaT Ha [0oroBopu 3a npogdaxba Ha
ctokn. OBaa Tproecka rapaHuuja He Brnvjae
Ha BalluuTe npaBa Kako noTtpoLlysad,
0cobeHo He Ha NpaBaTta Mo OCHOB Ha
Hecoobpa3HOCT Ha CTOKMTE.

FapaHmHu ycnoeu

OBaa rapaHuuja Baxu 3a Npon3BoJoT:
IAN: 525755 2510

Baxwu Bo CeBepHa MakegoHuja.
[apaHTHMOT Nepuog 3anoyHyBa of
OaTymoT Ha KynyBane. YyBajTe ja
opurnHanHata cmeTka Ha 6e3beaHo. OBoj
OOKYMEHT e noTpebeH Kako aokas 3a
KynyBame.

[okonky ce nojasu matepujaneH unu
NPON3BOACTBEH AedeKT BO POK 04 TpU
roguHW O OATYMOT Ha KynyBak€e Ha OBOj
npoun3Boa, HMe — No Halla avckpeuuja — ke
ro nonpasvMe Unn 3amMeHMme NPon3BoaoT
6ecnnatHo. OBaa rapaHTHa ycrnyra 6apa, Bo
POK O TPY rOAVHK, Aa Ce Npe3eHTupa
HenCnpaBHMOT ypea v OKa30T 3a KynyBahe
(dmckanHa cmeTKa), Kako 1 KpaTok NMCMeH
onnc Ha AedEeKTOT 1 Kora ce MnojaBur.
[okonky nedekToT e NOKpMEH COo HallaTa
rapaHumja, ke ro fobvete Hasaz
MonpaBeHUOT UM HOB NPOM3BOA.

FapaHmeH nepuod u 3aKOHCKU
2apaHuucku 6apama

rapaHTHI/IOT nepuon ce npoaosKyea 3a
BpeMeTpaeHeTOo Ha nonpaskara unun
3ano4yHyBa OOHOBO MO 3aMeHa Ha
npons3BoaoT. BawuTe 3akoHcku npaea
ocTaHyBaaT HEMPOMEHETH.
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Cekoja wteta nnu gedekT WTo Moxebun
BeKke Gune NpuUcyTHN BO MOMEHTOT Ha
KynyBaH-€TO MOpa [a ce npujaBu BegHaLl
Mo pacnakyBameTo. MNonpaBkute NoTpebHu
Mo UCTEKOT Ha rapaHTHMOT nepuop ce
Hannakaar.

Oncez Ha 2apaHyuja

Ypenot e BHMMaTENHO NPOU3BEAEH cropes,
CTpOrunTe ynatcrea 3a KBanuTeT U TEMENHO
TecTupaH npeg ucnopaka.

lapaHumjaTa nokpuBa AedekTn BO
martepujanute unm uspaboTkara.

MapaHumjaTa He ru ondraka genosuTe
LUTO Ce NOAJNIOXHU Ha HOpPMarnHo abeke
M OlITeTyBak€ Ha KPLUNUBYU JEeNOBU, Ha
npumep, NpeKuHyBayu, Cujanuum unm
APYrY AenoBU HanpaBeHu of CTakKIIo.

OBaa rapaHuuja e HeBaxeyka ako
NMPOWN3BOAOT € OLUTETEH, HENPABUITHO
KOPUCTEH NN He e NpaBUITHO o4 pXyBaH oA
CTpaHa Ha MoTpoLLyBayoT. 3a npaBunHa
ynotpeba Ha Npon3BoAOT, CUTe ynaTcTea
HaBeZeHW BO ynaTcTBOTO 3a ynoTpeba
Mopa NpeLmn3Ho Aa ce crnepart. Ynorpebara
1 gejcTBuMjaTa 3a Kou ce npenopavysa unm
ce npeaynpeayea Bo ynaTtcreara 3a
paboTa Mopa CTporo Aa ce NovuTyBaar,
0AHOCHO M36erHyBaaT COOABETHO.

OBoj Npon3Boa € HaMEHET camo 3a
npvBartHa ynoTtpeba, a He 3a
KomepuujanHa ynotpeba. MapaHuujata e
HeBakeyka BO Crny4aj Ha 3noynoTpeba,
HemnpaBWiHO pakyBake, ynoTpeba Ha cuna
Unn MoamcrKaLum LITO He Ce N3BPLUEHU
o[} HaLUMOT OBMACTEH CEPBUCEH LieHTap.

O6pabomka Ha 2capaHmHu 6apama
3a fa ce ocurypaTe feka BaweTo 6apame
Ke bupae 6p3o obpaboTeHo, criegeTe m
ynaTtcTearta nogony:
*  Wmajte ro 6pojoT Ha apTuKNoT
IAN: 525755_2510 1 cmeTkaTa Kako
[l0Ka3 3a KyrnyBahe 3a cUTe npallata.
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+ bBpojoT Ha apTuknoT Moxe Aa ce Hajae
Ha nnodykarta co crneundukaunm, Ha
rpaBypa, Ha HacnoBHaTa cTpaHuua o
BalLUTe ynaTcTea (Jony neso) unu
KaKko HanenHvua Ha 3agHaTta unm
JonHarta cTpaHa of ypeaor.

» [Jlokonky ce nojaeat kakeu 6uno
HeWcrnpaBHOCTU UNW Apyrv AedekTu,
NpBO KOHTaKTUpajTe Co CEPBUCHUOT
LieHTap HaBedeH noJony npeky
TenedoH unu e-nowuTa.

» [lokornky npov3BogoT €
NAEHTUMNKYBaH Kako HencnpaseH,
MOXeTe Aa ro ucnpatute 6ecnnatHo
Ha agpecara 3a ycryra LiTo Bu
HaBegeHa, MPUNoXyBajku ro AoKasoT
3a KynyBame (hrckanHa cmeTtka) u
onuc Ha AedeKTOT 1 Kora ce nojaBun.

MoxeTe Aa rv npe3emMeTe OBUE U MHOTY
Opyrv ynatcTea, Buaea 3a Npon3Boam 1
copTBEp 3a nHcTanaumja Ha www.lidl-
service.com.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

OBoj QR-koA ke Be ogHece AUPEKTHO A0
cTpaHuuara 3a ycnyru Ha Lidl (www.lidI-
service.com) u MOXeTe Aa ro oTBopuTe
yNaTCTBOTO CO BHECYBak-e Ha OpojoT Ha
aptuknort (IAN) 525755_2510.




L
ﬂ CepeuceH ueHmap

@ Cepsuc 3a CeBepHa MakegoHuja
Ten.: 0800 90698
E-nowra: hoyer@lidl.mk

IAN: 525755_2510

6-o- Hob6aesyeay

MmajTe npensua Aeka cnegHaBa agpeca He
e agpeca 3a cepBuC.

[MpBO, KOHTaKTVpajTe CO HaBeAEHNOT
CEepBUVCEH LieHTap.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
FTEPMAHWNJA
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1. Pérmbledhje

Kasa
Elementi ngrohés (né pjesén e sipérme hapésirés sé brendshme)
Paneli i kontrollit me tregues dhe butona
Shporté fritimi (2
Shtojcé
MAX Shénuesi i nivelit maksimal t& shportés sé gatimit
(3,5 litra pér shporté fritimi)
Shporté fritimi (1)
Doreza e shportés sé fritimit
Hapijet e ventilimit
Distancues me mbéshtjellje kabllosh
Kabllo lidhése me spiné elekirike

CULhOWON=—
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Falénderime té
pérzemérta pér besimin
tuaj!

Ju pérgézojmé pér fritezén tuaj té re me ajér
t& nxehtg.

Pér trajtimin e sigurt t& produktit dhe pér t'u
njohur me gamén e ploté & karakteristikave
18 ti:

¢ Ju lutemi ti lexoni me kujdes
kéto udhézime pérdorimi para
se ta pérdorni pajisien pér heré
té paré.

¢ Ndigni mbi t& gjitha udhé&zimet e
sigurisé!

¢ Padijisja duhet té pérdoret vetém
sic pérshkruhet né kéto
udhézime pérdorimi.

¢ Ruaijini kéto udhézime pérdorimi
pér t'ju referuar mé voné.

¢ Nése ia jepni pdjisjen dikuijt
tjetér, ju lutemi bashkéngjitni
kéto udhézime pérdorimi.
Udhézimet e pérdorimit jané
piesé e produktit.

E gézofshi fritezén tuaj t& re me qjér t&
nxehté!

Simbolet né pajisje
Ky simbol ju paralajméron t& mos e
& prekni sipérfagen e nxehts.
ll] Simboli tregon se materialet e
Qf etiketuara né kété ményré nuk e
ndryshojné shijen ose aromén e
ushgimit.
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2, Pérdorimi i synuar

Friteza me ajér t& nxehté &shté projektuar
pér t& gatuar ushgim me ajér & nxehté né
njé temperaturé maksimale prej 240 °C.
Friteza me ajér t& nxehté &shté projektuar
pér tu pérdorur privatisht né shtépi. Friteza
me qijér t& nxehté mund & pérdoret vetém né
ambiente t& mbyllura.

Kjo pajisje nuk duhet t& pérdoret pér géllime
komerciale.

Abuzim i parashikueshém
Friteza me ajér t& nxehté nuk éshté e
pérshtatshme pér t& ngrohur l&ngje.

3. Udhézime sigurie

Paralajmérime
Kur &shté e nevojshme, né kété manual
pérdoren paralajmérimet e méposhtme:
RREZIK! Rrezik i larte:
Mosrespektimi i paralajmérimit
mund té shkaktojé démtime té
gjymtyréve ose jetés.
KUJDES! Rrezik mesatar: Mosrespektimi i
kétij paralajmérimi mund té rezultojé né
léndime ose démtime serioze materiale.
KINI PARASYSH: Rrezik i ulét:
Mosrespektimi i kétij paralajmérimi mund &
rezultojé né léndime t& lehta ose démtime
materiale.
SHENIM: Fakte dhe karakteristika &
vecanta qé duhen respektuar gjaté
pérdorimit t& pajisjes.



Udhézime pér njé funksionim té sigurt

® Kjo pajisje mund t& pérdoret nga fémijé t&é moshés 8 viec e lart
dhe nga persona me aftési té kufizuara fizike, shqisore ose
mendore ose mungesé pérvoje dhe/ose njohurish, nése ata jané
nén mbikéqyrje ose jané udhézuar né lidhje me pérdorimin e
pajisjes né njé ményré té sigurt dhe i kuptojné rreziget e
pérfshira. Fémijéve nuk u lejohet t& luajné me paijisjen. Pastrimi
dhe mirémbaijtja qé béhen nga pérdoruesi nuk duhet & kryhen
nga fémijé, pérvec se kur jané mbi 8 viec dhe nén mbikéqyrie.

®© Fémijét nén 8 vjec duhet t& mbahen larg pajisjes dhe kabllos
lidhése.

®© Pérdorimet e gabuara mund t& ¢ojné né léndime.

®© Mos i prekni pjesét e nxehta té pajisjes, si¢c éshté hapjet
& e ventilimit né pjesén e pasme. Prekini shportat e fritimit
vetém nga doreza.

® Gjaté fritimit, nga hapjet e ventilimit del avull i nxehté. Mos e
prekni avullin.

®© Nése kablloja e energjisé e késaj paijisjeje éshté e démtuar, ajo
duhet t& zévendésohet nga prodhuesi, shérbimi ndaj klientit ose
njé person i kualifikuar né ményré t& ngjashme pér té shmangur
rrezikun.

®© Elementet ngrohés nuk duhet & fshihen me lecké t& lagur.

® Kjo pajisje nuk éshté menduar & pérdoret me njé kohématés té
jashtém ose njé sistem té vecanté telekomandimi.

®© Giithashtu kjo pajisje éshté menduar pér pérdorim né shtépi dhe
aplikime & ngjashme shtépiake, té tilla si...
.. né kuzhina pér punonijésit né dyqane, zyra dhe zona & tjera

tregtare;
.. né pronat bujgésore;
.. nga klientét né hotele, motele dhe institucione t& tiera banimi;
. né hotele me méngjes.

® Ju lutemi referojuni kapitullit mbi pastrimin (shih "Pastrimi" né
fagen 222).
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A RREZIK pér fémijeét!

® Sigurohuni gé fémijét & mos mund ta
térheqin kurré fritezén me ajér t& nxehté
né dreijtim poshté (p.sh., nga kablloja e
rrietit). Djegia &shté kércénuese pér
jetén!

© Materiali i paketimit nuk &shté lodér pér
fémijé. Fémijét nuk duhet & luajné me
qgeset plastike. Ekziston rreziku i
mbytjes.

A RREZIK pér dhe nga
kafshét shtépiake dhe
bagétiné!
© Pajisjet elekirike mund t& pérbéjné
rrezik pér kafshét shtépiake dhe
bagéting. Pér mé tepér, kafshét mund &
shkaktojné edhe démtime né paijisje.

Prandaj, mbaijini kafshét gjithmoné larg
pajisieve elekirike.

A RREZIK pér zogjte!

® Zogijté marrin frymé mé shpeijt, e
shpérndaijné ajrin ndryshe né trupat e
tyre dhe jané dukshém mé t& vegjél se
njerézit. Pér kété arsye, mund té jeté
goxha e rrezikshme qé zogjté ti thithin
edhe sasité mé & vogla & tymit qé
prodhohen kur pajisja éshté né puné.
Kur ta pérdorni kété paijisie,
zhvendosini zogjté né njé dhomé tjetér.

RREZIK goditjeje elektrike
pér shkak té lagéshtirés!
®© Mbrojeni pajisjen nga lagéshtia, pikat
ose spérkatiet e ujit.
© Paqjisja, kablloja lidhése dhe spina e
energjisé nuk duhet t& zhyten né ujé ose
léngije t& tiera.
© Ndodh t& futet léng né paijisie,
shképuteni menjéheré nga priza.
Kontrolloni paijisien pérpara se ta
pérdorni pérséri.
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© Nése paijisja bie né ujé, shképuteni
menijéheré nga priza dhe vetém atéheré
higeni paijisjen nga uji. Nése ndodh
kjo, ndérpritni pérdorimin e pajisjes dhe
kontrolloni até né njé punishte t&
specializuar.

©® Mos e pérdorni pajisien me duar t&
lagura.

RREZIK nga goditja
elektrike!

©®© Mos e pérdorni paijisien nése pajisja ose
kablloja lidhése tregon démtime t&
dukshme ose nése paijisja &shté rrézuar.

© Nése pérdorni njé kabllo zgjatuese, ajo
duhet t& jeté e mjaftueshme pér t&
dhénat teknike t& késaj paijisjeje.

©® Mos e lidhni pajisien me njé prizé
elektrike me shumé pérdorime. Kjo
mund t& krijojé mbingarkesé.

® Vendosni kabllon lidhés né até ményré gé
askush t& mos e shkelg, t& mos ngecé ose
t& pengohet mbi t&.

© Lidheni spinén elekirike vetém me njé
prizé & instaluar sakté, lehtésisht t&
arritshme me kontakte mbrojtése,
tensioni i s& cilés korrespondon me
tensionin e specifikuar né pllakén e
specifikimeve. Priza duhet t& mbetet
lehtésisht e arritshme edhe pasi & jeté
lidhur.

© Sigurohuni gé kablloja lidhése & mos
démtohet nga skajet e mprehta ose
pikat e nxehta. Mos e mbéshtillni
kabllon lidhése rreth paijisjes.

©® Kur ta konfiguroni paijisjen, sigurohuni
qé kablloja lidhése t& mos jeté e
bllokuar ose e ngjeshur.

© Edhe pasi t& jeté fikur, pajisja nuk
shképutet plotésisht nga rrieti. Pér ta béré
kété, shképutni spinén elekirike.

© Pér ta shképutur kabllon e energjisé nga
priza, térhigeni gjithmoné spinén e
energjisé, kurré kabllon e energjisé.



®© Shkeputm spiné e energjisé nga priza:
pas ¢do pérdorimi
- kur ndodh nijé defekt
- kur nuk e pérdorni paijisjen
- para pastrimit t& paijisjes
gjaté rrufeve
®© Per t& shmangur rreziget, mos e
modifikoni artikullin. Riparimet duhet &
kryhen vetém nga njé punishte ose
qendér shérbimesh e specializuar.

& RREZIK zjarri!

®© Mos e lini kurré paijisjen e lidhur pa
mbikéqyrje.

© Mbikégyreni gjithmoné fritezén me ajér
t& nxehté gjaté funksionimit. K&shtu, do
t& jeni né gjendije ti dalloni herét
problemet gé shfagen pérmes aromave
ose zhurmave t& pazakonta.

® Mos e mbuloni kurré paijisjen ose mos e
vendosni mbi objekte t& buta (si p.sh.
peshqirét).

© Sigurohuni gé t& keté hapésiré té liré né
t& gjitha anét dhe sipér pajisjes.

® Mos e pérdorni fritezén me ajér t&
nxehté direkt poshté kundrabufeve,
prizave t& murit ose prané perdeve,
letrave ose sendeve t& ngjashme t&
ndezshme.

© Pérdoreni fritezén me ajér & nxehté
vetém mbi njé sipérfage pune & forté,
t& niveluar, jo t& rréshqitshme, t& thaté
dhe jo t& ndezshme pér & parandaluar
pérmbysjen ose rréshqitjen e saj.

RREZIK léndimesh nga

A djegiet!
® Mos i prekni sipérfaget e nxehta té
pajisies dhe hapésirés sé brendshme.
Pérdorni doreza furre ose lecka
tenxheresh.

© Léreni pajisjen té ftohet plotésisht
pérpara se ta pastroni ose ta ruani.

® Mos e lévizni ose transportoni fritezén
me ajér t& nxehté ndérsa ajo éshté e
ndezur.

KUJDES nga démtimet

materiale!

© Pérdorni vetém aksesoré origjinalé.

©® Mos e vendosni kurré paijisjen mbi
sipérfage t& nxehta (p.sh., sobé) ose
prané burimeve & nxehtésisé ose
flakéve t& hapura.

© Sigurohuni gé& ushgimi t& mos e preké
elementin e nxehté ngrohés né pjesén e
sipérme t& hapésirés sé brendshme dhe
té mos ngjitet pas tij.

©® Mos pérdorni agjenté pastrimi t& ashpér
ose geérryes.

© Paijisja éshté e pajisur me kémbé
plastike qé nuk rréshqasin. Megenése
mobiliet jané & veshura me njé séré
llagesh e plastikash dhe trajtohen me
produkte t& ndryshme kujdesi, nuk
mund t& pérjashtohet plotésisht ideja gqé
disa nga kéto materiale pérmbaijné
pérbérés qé sulmojné dhe zbusin
kémbét prej plastike. Nése &shté e
nevojshme, vendosni njé mbulesé
kundér rréshqities nén paijisje.

4. Fushéveprimi i
dorézimit

1 Fritezé me ajér & nxehté
2 Shporta fritimi 7/4 me shtojcat 5
1 Manual udhézimesh
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5. Instalimi

* Higni t& gjithé materialin e paketimit.
Hapésira e brendshme duhet t&é
jeté vecanérisht pa asnjé mbetje
paketimi, sic jané thérrimet e
polistirenit.

& RREZIK zjarri!

Né pjesén e prapme & paijisjes gjenden
hapjet pér ventilim @ dhe distancuesi 10.
Gjaté funksionimit, nga hapijet e ventilimit
del avull i nxehté.
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® Mos i mbuloni kurré hapjet e
ventilimit 9.

® Mos e pérdorni fritezén me ajér t&
nxehté direkt poshté kundrabufeve,
prizave t& murit ose prané perdeve,
letrave ose sendeve t& ngjashme t&
ndezshme.

© Sigurohuni gé té keté hapésiré té liré né
té gjitha anét dhe sipér pajisjes.
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SHENIM: Gjaté funksionimit t& paré, mund
t& shfaget njé emetim i lehté tymi dhe njé eré
e kege. Kjo shkaktohet nga paijisjet e
montimit né elementin ngrohés 2 dhe nuk
&shté njé defekt i produktit. Siguroni ajrosje
t& mjaftueshme.

¢ Higini filmat mbrojtés dhe shiritat ngjités
nga pajisja, por mos e higni pllakén
specifikimeve né pjesén e poshtme t&
pajisjes.

e Kontrolloni gé té gjithé aksesorét t& jené
t& pranishém dhe t& padémtuar.

e Pérpara pérdorimit t& paré, pastrojeni
pajisien dhe té gjithé aksesorét.

® Vendoseni paijisien né njé sipérfage t&
thaté, & sheshté, jo t& rréshqitshme dhe
rezistente ndaj nxehtésisé.

e Llidheni spinén elektrike 11 me njé prizé
qé korrespondon me informacionet né
pllakén e specifikimeve. Priza duhet t&
jeté lehtésisht e arritshme edhe pasi
pajisja té jeté ndezur.



6. Pérmbledhje e ekranit dhe panelit té kontrollit

12 13 14 15 16 17 18

© ® 6ese” B0 © |
22 Co )i 2
23 | Y. e .pnove’,' I 21
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12 @  Butoni: Ndez/fik
13 Butoni: Temperatura
14 Ekran: Treguesi i, p.sh., temperaturés dhe kohés sé gatimit 1& shportés sé&

fritimit (1)

15 °C  Te t& dy shportat: ndizet kur shfaget temperatura.

16 Ekran: Treguesi i, p.sh., temperaturés dhe kohés sé gatimit t& shportés sé
fritimit (2)

17 Butoni: Koha
18 Butoni: Start/Pause
19 hmin Te t& dy shportat: Treguesi i kohés: né minuta (min) dhe oré (h)
né funksionim: Treguesi i kohés s& mbetur
20 (2) Butoni: Pérzgjedhja e shportés sé fritimit (2)
21 Butoni/LED SYNC COOK: Té dyja shportat e fritimit funksionojné me t& njéjtat
vlera.
22 Butoni rrotullues: Vendosja e temperaturés dhe kohés sé gatimit, zgjedhja e
programit
AIR FRY (fritim)
REHEAT (ngrohja)
BAKE (pjekia)
ULTRA CRISP (sipérfage krokante)
ROAST (pjekja)
DEHYDRATE (tharje)
PROVE (lénia e brumit & fryhet))

23 Butoni/LED SYNC FINISH: Pérfundimi i t& dy shportave t& fritimit u

sinkronizua.

24 Butoni: Pérzgjedhija e shportés sé fritimit (1)
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7. Abetarja e fritimit

Pérgatitja e ushqimit

¢ T& gjitha ushgimet duhet t& jené sa mé
t& thata pér fritim. Thajeni ushgimin gé&
do t& gatuhet ose higeni akullin nga
ushgimet e ngrira.

e Kur gatuani ushqim t& ngrirg, higni sa
mé shumé ujé dhe akull t& jeté e mundur
pérpara se ta vendosni ushgimin né
fritez&n me ajér & nxehté.

e Sigurohuni gé te ushgimet e panuara,
panura t& géndrojé sa mé fort e ngjitur
me produktin gé do t& gatuhet.

Kohézgjatja dhe temperatura e

fritimit

e Pér njé rezultat shumé t& shijshém dhe t&
shéndetshém, duhet ti pérmbaheni goxha
rreptésisht udhézimeve né paketim né
lidhje me temperaturén dhe kohézgjatien
e fritimit.
Gatuani vetém sasi t& vogla njgherésh.
Shportat e fritimit 7/4 nuk duhet t&
mbushet pértej shenjés MAX 6.

¢ Ka gjasa gé akrilamidi éshté
kancerogien. Pér ta mbaijtur krijimin e
akrilamidit sa mé t& ulét té jeté e
mundur, shmangni nxirjen e tepért.
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Pér njé nxirje té njétrajtshme '?

': Pas ¢do 4 1& kohés sé gatimit tundeni ose
kthejeni, d.m.th. 3 heré gjaté kohés s&
gatimit.

2 Shkundni ose ktheni né gjysmén e kohés
sé gatimit.

Nése edhe gjaté skugjes éshté e
réndésishme nxirja e njétrajtshme e
ushgimeve (p.sh., te patatet e skuqura ose
chicken nuggets), duhet ti tundni 1-3x gjaté
procesit t& skugjes.

1. Térhiqini shportat e fritimit 7 /4 nga
doreza 8 nga kasa 1 dhe shkundini
pérbérésit. Sigurohuni gjaté tundjes &,
p.sh., patatet e skuqura & pérzihen
miré, dhe gé patatet e paskuqura gé
géndrojné né brendési t& shtyhen
jashté. Pajisja fiket automatikisht kur
higni shportat e fritimit 7 /4.

Futini pérséri shportat e fritimit 7/4 né
pajisie. Pajisja do t& ndizet pérséri
automatikisht derisa t& keté mbaruar
koha e gatimit.

Pjekja

Brumin nuk duhet ta vendosni né asnjé
rrethané direkt brenda shportave t&
fritimit 7 /4. Pas pérgatitjes, vendoseni
brumin né njé tavé pjekjeje ose né njé ené
tietér rezistente ndaj nxehtésisé (p.sh., né
forma pér muffin). Pastaj vendosini ato, s&
bashku me brumin né shportat e

fritimit 7 /4.

N

Informacionet e paketimit
Nése nuk mund ti gjeni kohézgjatjet e
gatimit pér fritezén me ajér t& nxehté né
paketimin e ushgimit t& ngrirg, referojuni
koh&zgjatieve pér furrat me konveksion.



8. Shérbimet

& RREZIK nga djegiet!

® Sipérfaget e pajisjes mund t& nxehen
gjaté funksionimit. Mos i prekni pjesét e
nxehta t& pajisjes, si¢ éshté hapjet e
ventilimit 9 né pjesén e pasme.

® Pérdorni doreza furre ose lecka
tenxheresh kur ta prekni shportat e
fritimit 7/4.

® Gijaté fritimit, nga hapijet e ventilimit 9
del avull i nxehté. Mos e prekni avullin.

® Mos e lévizni ose transportoni fritezén
me ajér t& nxehté ndérsa ajo éshté e
ndezur.

KUJDES nga démtimet materiale!

® Paijisja nuk duhet t& pérdoret kurré pa
shportat e fritimit 7/4!

8.1

® Pasi paijisja & jeté konfiguruar, lidheni
spinén elekirike 11 me njé prizé qé
korrespondon me specifikimet né
pllakén e t& dhénave. Priza duhet & jeté
lehtésisht e arritshme edhe pasi pajisja
& jeté ndezur.

Lidhje e energjisé

8.2 Ndezja/fikja

e Shtypni butonin ndez/fik ©® 12, pér ta
ndezur pajisien nga modaliteti i
gatishmérisé.

- Do t& dégjohet njé sinjal i shkurtér,
dhe né ekran shfaqget shkurtimisht HI.

- Temperatura e paracaktuar 180 °C
do t& shfaget né ekrane 14/16.
¢ Duke e shtypur pérséri butonin e
ndezjes/fikies © 12 paijisja mund &
kalojé né ¢do kohé né modalitetin e
gatishmérisé. Kjo funksionon edhe nga
progrcmet qé ekzekutohen.
Do t& dégjohet nijé sinjal i shkurtér,
dhe né ekran shfaqget shkurtimisht
bYE.

- Té gjitha dritat né ekran fiken.

- Ventilatori ndalet.

8.3 Pérzgjedhja e shportés
sé fritimit
1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes
© 12, pér t& ndezur fritezén.
2. Duke shtypur butonin (1) ose (2)
zgjidhni shportén e déshiruar &

fritimit 7 /4. Pulson simboli i shportés
s& zgjedhur t& fritimit.

SHENIM: Nése brenda 15 sekondave nuk
shtypet asnjé buton, simboli pér shportén e
zgjedhur t& fritimit ndalon s& pulsuari. N&é
kété rast, shtypni pérséri butonin (1) ose (2)
pér t& vazhduar me cilésimet.
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8.4 Funksioni bazé

Zbatohen pikat e méposhtme:
Pajisja &shté e ndezur.
Shporta e fritimit 7/4 u zgjodh duke
shtypur butonin (1) ose (2).

Th|rr|a e programeve
Shtypni butonin rrotullues 22 dhe
rrotullojeni até derisa t& ndizet LED-i i
programit t& déshiruar - atéheré ai
pérzgjidhet.

Gatim manual

® Mund ta pércaktoni direkt temperaturén
dhe kohén e gatimit. Duke shtypur
butonin &) 18 filloni késhtu procesin e
gatimit vlerat e pércaktuara.

Ndryshoni temperaturén

Temperatura mund té vendoset né rritie me

nga 5 gradé midis 40 dhe 240 °C.

Temperatura mund té cilésohet vetém me

masé t& kufizuar né programe. Pér t& dhéna

t& detajuara mbi diapazonet e

rregullueshme, ju lutemi ti referoheni tabelés

me pérmbledhjen e programeve (shih

"Pérmbledhje e programeve" né

fcqen 215).
Shtypni butonin @ 13. N& ekranin 14
ose 16 pulson temperatura.

® Rrotulloni butonin rrotullues 22, derisa
t& shfaget temperatura e déshiruar.
Pulsimi ndalon aférsisht 5 sekonda pas
konfigurimit. Temperatura e re u
pranua.

Ndryshoni kohézgjatjen

Kohézgjatja e gatimit mund té caktohet né
infervale 1-minutéshe nga 1 deri né

60 minuta.

- Me njé temperaturé mbi 200 °C, deri
né 30 minuta.

- Né programin BAKE nga 1 minuté
deri né 4 oré.

- Né programin DEHYDRATE né
intervale 15 minutéshe nga 1 oré deri
né 24 oré.

- Né& programin PROVE né infervale
5 minutéshe nga 15 minuta deri né
4 oré.

e Shtypni butonin © 17. N&é ekran pulson
kohézgjatja.

e Rrotulloni butonin rrotullues 22, derisa té
shfaget kohézgjatia e déshiruar. Pulsimi
ndalon aférsisht 5 sekonda pas
konfigurimit. Kohézgjatja e re u pranua.

SHENIM: Pas rreth 5 minutash pa aktivitet,
pajisja kalon né modalitetin e gatishmérisé.

SHENIM: Nése temperatura éshté caktuar
mbi 200 °C, funksioni i ftohjes aktivizohet
automatikisht né fund t& procesit t& gatimit.
COOIL shfaget né ekran dhe ventilatori
funksionon pér 1 minuté. Ky proces ftohijeje
nuk mund t& ndalet.
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8.5 Pérdorimii

programeve

SHENIME:

()

Sigurohuni gé ushqimi t& mos e preké
elementin e nxehté ngrohés 2 né pjesén
e sipérme t& hapésirés sé& brendshme
dhe t& mos ngjitet pas tij.

Pérveg se né programin SYNC FINISH
temperatura dhe koha mund t&
ndryshohet né ¢do kohé.

Né programin AIR FRY njg sinjal do ju
rikujtojé ta ktheni ushgimin ¢do

5 minuta.

Né programin ULTRA CRISP né fund
t& programit, né ekran shfaget COOL.
Ventilatori vazhdon t& punojé pér rreth
1 minuté. N& ekran shfaget End,
dégjohen 3 sinjale dhe paijisja kalon né
modalitetin e gatishmérisé.

Ndérsa funksioni COOL &shté aktiv,
butoni &) nuk ka funksion.

Pér t& parandaluar humbjen e
nxehtésisé, procesi i gatimit duhet t&
fillojé vetém pasi té dyja shportat e
fritimit 7/4 t& jené futur plotésisht.

Pér t& ndryshuar programin népérmiet
butonit ndezje/fikie ©® 12 gjithmoné
vendoseni paijisjen fillimisht né
modalitetin e gatishmérisé dhe mé pas
ndizeni pérséri.

Pajisja ka programe t& paracaktuara pér
disa ushgime dhe metoda pérgatitieje. Kur
zgjidhni njé program, mund t& béni edhe
cilésimet e méposhtme shtesé né cdo kohé:
Temperatura
Koha e gatimit
Pas aktivizimit t& funksionit SYNIC
FINISH temperatura dhe koha nuk
mund t& ndryshohen.

1. Pérgatiteni ushgimin dhe vendoseni né
shportén e fritimit 7/4.

2. Shtyjeni pérséri shportén e fritimit
brenda kasés 1.

3. Pér ta ndezur, shtypni butonin e
ndezjes/fikies © 12.

4. Duke shtypur butonin (1) ose (2)
zgjidhni shportén e déshiruar t& fritmit.

5. Shtypni butonin rrotullues 22.

6. Rrotulloni butonin rrotullues derisa té
ndizet LED prané programit t&
déshiruar. Né ekranet 14 ose 16 do t&
shfaget temperatura pér programin e
zgjedhur.

SHENIM: Pér t& ndryshuar temperaturén
shtypni butonin @ 13, pér & ndryshuar
kohézgjatien shtypni © 17. Pér sa kohé qé&
vlera pérkatése pulson né ekran 3 mund ta
ndryshoni até duke rrotulluar butonin
rrotullues. Pas rrotullimit, prisni rreth

5 sekonda. Ekrani ndalon sé pulsuari dhe
pranohet vlera e re.

7. Filloni procesin e gatimit duke shtypur
butonin Start/Pause & 18. Programi
do t& fillojé.

- Ngé ekrane shfaget koha e mbetur e
ekzekutimit. Vlerat pér kohézgjatjen
dhe temperaturén mund t&
ndryshohen duke shtypur ® 13 ose
17 gjaté zbatimit t& programit.

(AD 211



8.6 Nisja e shpejté

1.

Ndizni pajisjen nga modaliteti i
gatishmérisé duke pérdorur butonin e
ndezjes/fikies ® 12.

2. Duke shtypur butonin Start/Pause
18 filloni késhtu procesin e gatimit me
temperaturén 180 °C kohézgjatien e
paracaktuar t& gatimit 15 min pér té dy
shportat e fritmit.

3. Nése déshironi t& pérdorni vetém njérén
shporté fritimi, shtypni butonin (1] ose (2).

SHENIME:

L]

Nése zgjidhni njé temperaturé mbi
200 °C, koha mund t& caktohet pér njé
maksimum prej 30 minutash.

N&é fund t& programit, né ekran shfaqet
fiala COOL. Ventilatori vazhdon t&
punojé pér rreth 1 minuté. N& ekran
shfaqget End, dégjohen 3 sinjale dhe
pajisja kalon né modalitetin e
gatishmérisé.
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8.7 Ndérprerja e procesit
te gatimit

SHENIM: Njé pauzé tepér e gjaté mund &
ndikojé negativisht né rezultatin e gatimit.

Mund ta ndérprisni procesin e gatimit né

¢do kohé, p.sh, pér & kontrolluar shkallén e

nxirjes.

1. Térhigeni shportén e fritimit 7/4 nga

doreza 8 jashté kasés 1. Pajisja fiket

automatikisht kur higet shporta.

- Koha e mbetur pulson.

- Pulson LED-i prané programit t&
zgjedhur.

- Ventilatori ndalet derisa shporta e
fritimit 7/4 t& futet pérséri.

Futeni pérséri shportén e fritimit né

pajisie. Pajisja do té ndizet pérséri

automatikisht derisa t& keté mbaruar

koha e gatimit.

N

ose

1. Shtypni shkurtimisht butonin Start/
Pause & 18, pér té ndérpreré procesin
e gatimit.
- Koha e mbetur pulson.
- Pulson LED-i prané programit t&

zgjedhur.

- Ventilatori ndalet.

2. Shtypni pérséri butonin Start/
Pause & 18 pér t& vazhduar procesin e
gatimit.
- Koha e mbetur vazhdon t& numérojé.
- Ventilatori vazhdon t& funksionojé.



8.8 Funksioni SYNC COOK

Ky funksion ju lejon t& pérgatitni sasi mé t&
médha njékohésisht né t& dy shportat e
fritimit, duke pérdorur & njéjtén kohé dhe
temperaturé gatimi.

Temperatura dhe koha e gatimit e
paracaktuar pér & dy shportat e fritimit jané
180 °C dhe 15 minuta. Mund ti ndryshoni
vlerat e cilésuara ose & zgjidhni njé
program.

1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes ®,
pér t& ndezur fritezén.

2. Shtypni butonin SYNC COOK @& 21.

3. Duke shtypur butonin @ 13 pér t&
caktuar temperaturén dhe shtypni
butonin © 17 pér kohén.
ose
Zgiidhni njé nga programet duke
shtypur dhe rrotulluar butonin
rrotullues.

4. Filloni procesin e gatimit duke shtypur
butonin Start/Pause &) 18.

Vlerat e vendosura zbatohen mbi t& dy
shportat e fritimit.
- Ndricon LED-i SYNC COOK @ 21.

- Ndrigcon LED-i i programit t& zgjedhur.

- Do t& shfaget koha e mbetur.

SHENIM: Ju mund ti ndryshoni vlerat e
temperaturés dhe kohés sé gatimit
kurdoheré edhe gjaté procesit t& gatimit.

Gijithashtu mund té kaloni né njé program &
ndryshém gjaté procesit t& gatimit.

1. Gjaté procesit t& gatimit shtypni
butonin Start/Pause & 18.

2. Zgjidhni programin e déshiruar duke
shtypur dhe rrotulluar butonin
rrotullues.

3. Shtypni pérséri butonin Start/Pause
18.

Té dy shportat e fritimit vazhdojné t&
funksionojné me programin e pérzgjedhur.

Mund ta anuloni funksionin SYNC COOK
né cdo kohé.

1. Gjaté procesit t& gatimit shtypni pérséri
butonin SYNC COOK & 21.
- LED-i @ 21 fiket.
- Cdo program qé nuk éshté
pérfunduar para shtypjes sé butonit
21 do t& vazhdoijé pér & dy
shportat e fritimit.
2. Nése &shté e nevojshme, zgjidhni njé
shporté fritimi duke shtypur (1) ose (2).
3. Tani futni vlerat e reja qé déshironi pér
shportén e fritimit.

Té dy shportat e fritimit vazhdojné t&
funksionojné ve¢mas me vlerat e vendosura.
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8.9 Funksioni SYNC FINISH

Giithashtu mund & sinkronizoni shportat e
fritimit 7/4.

1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes
© 12, pér t& ndezur fritezén.

2. Shtypni butonin (1), pér t& zgjedhur
shportén e fritimit 7.

3. Caktoni kohén e gatimit, temperaturén
ose zgjidhni njé program duke shtypur
dhe rrotulluar butonin rrotullues.

4. Shtypni butonin (2), pér t& zgjedhur
shportén e fritimit 4.

5. Cakfoni kohén e gatimit, temperaturén
ose njé program.

6. Shtypni butonin SYNC FINISH @ 23.

7. Filloni procesin e gatimit duke shtypur

butonin Start/Pause &) 18.

- Ndricon LED-i SYNC FINISH ® 23.

- Koha e mbetur e gatimit shfaget né
ekranin e shportés sé fritmit qé éshté
né puné.

- Né ekranin e shportés sé fritmit qé
nuk &shté ende né puné shfaget

HOLd.

® Procesi i gatimit fillon pér t& dy shportat
e fritimit me cilésimet e tyre pérkatése.

e Koha dhe temperatura nuk mund &
rregullohen mé.

e Shporta e fritimit me kohén mé t&
shkurtér t& gatimit pérfundon aférsisht
15 sekonda para shportés sé fritmit me
kohé&n mé t& gjaté t& gatimit.

* Nése & dyja shportat e fritimit kané &
njéjtén kohé gatimi, shporta e paré e
fillon procesin e gatimit 15 sekonda
para shportés sé dyté.

e Kur koha e gatimit pér secilén shporté
fritimi ka pérfunduar, bien 3 sinjale. N&
fund t& kohés sé gatimit pér & dy
shportat e fritimit, shfaget shkurfimisht
End. Pas késaj, pajisja kalon né
modalitetin e gatishmérisé.
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8.10 Fundi i procesit té
gatimit
®  Kur programi & keté mbaruar sé
ekzekutuari, do & dégjohet njé sinjal
akustik dhe né ekrane 14/16 do té

shfaget End. Paijisja kalon né
modalitetin e gatishmérisé.

SHENIM: Nése temperatura &shté caktuar
mbi 200 °C, funksioni i fiohjes aktivizohet
automatikisht né fund t& procesit t& gatimit.
COOL shfaget né ekran dhe ventilatori
funksionon pér 1 minuté. Ky proces fohjeje
nuk mund t& ndalet.

® Ju nevoijitet njé sipérfaqe rezistente ndaj
nxehtésisé pér shportén e fritimit 7/4 si
dhe njé pjaté ose tas (i ngrohur
paraprakisht sipas nevojés).

e P&r ta shképutur pajisien nga rrjeti, pas
pérdorimit shképutni spinén
elektrike 11.

1. Teérhigeni shportén e fritimit 7/4 nga
doreza 8 jashté kasés 1. Vendoseni
até né njé sipérfaqe rezistente ndaj
nxehtésisé.

2. Vendoseni ushgimin né pjatén/ tasin e
pérgatitur.

3. Léreni pajisjen dhe aksesorét t& ftohen
para pastrimit.

SHENIM: Pér shembull, nése shkalla e
nxirjes nuk i plotéson ende pritshmérité tuaija,
mund ta ndryshoni manualisht procesin e
gatimit. Rréshqisni shportén e mbushur t&
fritimit 7 /4 pérséri né kasé 1 dhe rifilloni
procesin e gatimit. Kontrolloni shkallén e
nxirjes pas disa minutash. Pér ta béré kété,
thjesht térhigeni shportén e fritimit 7/4 nga
doreza 8 jashté kasés 1.




8.11 Pérmbledhje e programeve

* Tabela e méposhtme ofron udhézimet bazé to cilésimeve pér ushqgimet e specifikuara.

temperatura e | kohézgjatja e
Programi P&rdorimi paracaktuar paracaktuar
9 (diapazoni i (diapazoni i
rregullueshém) | rregullueshém)
. . . 190 °C 30 min.
AIR FRY  |Patate t& ngrira pér skugje ! (60 = 200 °C) (1 - 60 min.)
. 200 °C 15 min.
REHEAT | Ngrohja (60-200°C) | (1 -60 min)
BAKE Muffin, keké dhe produkte t& 150 °C 18 min.
pjekura (60 - 200 °C) (1 min. — 4 org)
ULTRA .. . .. o 10 min.3
CRISP Pér ushgime shumé krokante 240 °C (1 - 30 min)
o Las 200 °C 20 min.
ROAST  |Biftekg, kotoleta (60 - 200 °C) (1= 60 min)
Ushqim i thaté/i dehidratuar 60 °C 2 oré
DEHYDRATE (kumbulla té thata/feta molle) (60 - 90 °C) (1 oré — 24 org)
Léreni brumin me maja t& 75°C 45 min.
PROVE pushojé / t& fryhet (35°C/75°C) | (15 min. — 4 org)
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8.12 Tabela e gatimit

e Specifikimet e temperaturés dhe kohézgjaties né tabelén e gatimit jané udhézime. Né
varési t& llojit, madhésisé dhe sasisé s& ushqimit, si dhe shijes suaj personale,
temperatura dhe kohézgjatja e gatimit mund t& ndryshojné.

Produkti a& sasia optimale | sasia maksimale
utuhetq °C Minuta pér secilén pér secilén
9 shporté shporté
Patate t& skuqura' | 190 25-30 500 g 640 g
Kofshé pule? 200 30 450 g 750¢g
Perime? 150 25 400 g 750 ¢
Simite pér pjekje? | 180 8 2 copé 3 copé
Muffins 150 18 2 copé 4 copé
Fileto salmoni 200 15 100 g 300 g
Biftek23 240 5-15 150 g 450 g
Karkaleca deti® 240 8 250g 500 g
1,2,3

Numrat sipérfagésoré nénkuptojné:

1: Shkundni ose ktheni ¢do 5 minuta.

2. Shkundni ose ktheni né gjysmén e kohés s& gatimit.

3. N& fund t& procesit t& gatimit, funksioni i ftohjes aktivizohet automatikisht pér 1 minuté.
Né ekran shfaget COOL.
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9. Receta

9.1 Dy lloje patatesh té

skuqura me majonezé
me eréza

Pérbérésit pér 4 racione

Pérbérésit pér majonezén

1 vezé
1 lugé ¢aji  mustardé
125 ml vaj lule dielli
1 lugé caji  majdanoz i griré imét
1 lugé ¢aji  majdanoz francez
1 lugé ¢aji  léng limoni
Kripé, piper

Pérbérésit pér patatet e skuqura
250 g patate t& émbla
250 g patate & forta
2 lugé gijelle vaj lule dielli
Kripé

Pérgatitja

1. P&r majonezén me eréza, vendosni
vezén dhe mustardén né njé filxhan t&
gjaté dhe pérziejini me njé blender
dore.

2. Ndérsa pérzieni, shtoni vajin né njé
rriedhé & hollé derisa t& formohet njé
masé kremoze dhe homogjene.

3. Shtoni eréza dhe hidhni kripg, piper dhe
léng limoni.

4. Qéroni patatet dhe patatet e émbla,
lajini dhe thajini me kujdes.

5. Pritini patatet dhe patatet e émbla né
formé shkopinjsh me trashési rreth 1 cm
dhe pérzieni secilin lloj né njé tas me
1 lugé gjelle vai.

6. Vendosni patatet e skuqura né tiganin e
thellé.

7. Skugni t& dy llojet e patateve t&
skuqura né & njgjtén kohé duke
pérdorur & njgjtat vlera.

8. Aktivizoni funksionin SYNC COOK.

Tani duhet ti vendosni vlerat vetém njé

heré dhe t& dy llojet e patateve t&
skuqura do 1€ jené gati né & njgjtén
kohé.

9. Vendosni vlerat 25 minuta dhe
200 °C dhe filloni procesin e skugjes.

10. Pas 15 minutash reduktoni
temperaturén né 180 °C dhe tundni
patatet e skuqura.

11. Kriposni patatet e skuqura dhe shérbejini
me majonezé me eréza.

9.2 Krahé pule t€ marinuar
me patate t€ ngrira pér
skugje

Pérbérésit pér 2 persona

Pérbérésit

250 g patate t& ngrira pér skugje

Péraférsisht 8  krahé pule

Pérbérésit pér marinadén

6 lugé gjelle  vaij luledielli ose vaj rapsi
6 lugé gjelle  salcé djegése dhe t& émbél
4 lugé gjelle  ketchup domate

4 lugé gjelle  uthull

1 -2 lugé caji kripé

1 -2 lugé caji spec i kuq i émbél

1 -2 lugé ¢aji spec djegés

Pérgatitja

1. Pérzieni té gjithé pérbérésit e
marinadés né njé tas t& madh.

2. Vendosni krahét e pulés né tas,
pérziejini me marinadén dhe l&rini t&
marinohen pér rreth 1 oré.

3. Vendosni krahét e pulés prané njéri-
tietrit né pjesén e brendshme &
shportés sé skugjes 1 dhe
vendosni vlerat 15 minuta dhe
190 °C.

4. Vendosni 250 g patate & ngrira pér
skugje né shportén e skugijes 2
dhe caktoni 200 °C dhe 20 minuta.
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5. Aktivizoni funksionin SYNC FINISH
dhe filloni procesin e skugjes.

Tani proceset e gatimit jané té
sinkronizuara né ményré gé té dy
shportat e skugjes t& jené gati né t&
njéjtén kohé.

6. Pérzieni/kthejini pérbérésit né gjysmén
e kohés sé gatimit pér t'u siguruar gé té
gatuhen né ményré & barabarté.

7. Né fund t& kohés sé& gatimit, kontrolloni
krahét e pulés dhe patatet e skuqura
dhe higini nése jané béré miré.

9.3 Qofte me perime
mesdhetare t€ pjekura
né skaré

Pérbérésit pér 2 persona

Pérbérésit pér marinadén
2 lugé gjelle  vaj ulliri
1

thelp hudhre

Y2 lugé ¢aji  rozmariné

V2 lugé ¢aji  rigon

V2 lugé ¢caji borzilok
Kripg, piper

Pérbérésit pér perimet e pjekura
né skaré

1 kungull i vogél

1 spec i vogél i kuq

1 gepé

150 g domate gershi

Pérbérésit pér qoftet

250 g mish vici & griré

Va qepé té vogél & kuge
Vaij ulliri

3 kércenj majdanozi me gjethe &
sheshta

1 t& kuge veze

1 lugé gjelle  thérrime buke
Pluhur speci & kuq (djegés)
Kripé, piper
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Pérgatitja

1.

2.

Qéroni thelpin e hudhrés dhe pritini
imét.

Pérzieni t& gjithé pérbérésit e
marinadés né njé tas.

Lani dhe pastroni perimet.

Pritini kunguijt dhe specat né copa &
vogla.

Mé pas pérgjysmoni domatet gershi.
Pritini gepén né feta.

Shtoni perimet né marinadé dhe
pérzieni gjithcka miré. Lérini perimet t&
marinohen ndérsa pérgatitni qoftet.
Pér qoftet, géroni gqepén e kuge, grijeni
imét dhe kavardiseni me pak vaj ulliri
derisa t& béhet transparente.

Lani majdanozin, thajeni dhe grijini
imét gjethet.

. Pérzieni mishin e griré me gepét e

pérgatitura, majdanozin e griré, t&
verdhén e vezés sé rrahur dhe bukén e
thekur derisa & formohet njé pérzierje
e [émuar, dhe shtoni eréza sipas
déshirés.

. Duke pérdorur duar t& njomura,

formoni topa & vegjél dhe &
njétrajtshém nga mishi i griré.

. Vendosni qoftet né pjesén e brendshme

t¢ shportés sé skugqgjes 1.
Vendoseni né 180 °C dhe
péraférsisht 15 minuta.

. Pérzieni perimet e marinuar njé heré

dhe vendosini né shportén 2 té
fritezés. Vendoseni né180 °C dhe
péraférsisht 20 minuta.

. Aktivizoni funksionin SYNC FINISH

dhe filloni procesin e skugjes.

Tani proceset e gatimit jané té
sinkronizuara né ményré gé té dy
shportat e skugjes t& jené gati né t&
njéjtén kohg.

. Pérzieni/kthejini pérbérésit né gjysmén

e kohés sé gatimit pér t'u siguruar gé &
gatuhen né ményré t& barabarté.



16. Né fund t& kohés sé gatimit, kontrolloni
qgoftet dhe perimet dhe hiqini nése jané
béré miré.

KESHILLE: Koha e skugjes varet nga

madhésia e qofteve ose copave t&

perimeve.

9.4 Gatim me kungull dhe
patélixhan

Pérbérésit pér 4 racione
SHENIM: Vézhgoni nivelin maksimal t&

mbushjes! Mund t'ju duhet ta skugni 2 heré.

Pérbérésit
Y2 lugé caji  piper
Y2 lugé caji  piper i kuq
V2 lugé ¢aji koriandér
V2 lugé ¢caji  trumzé té tharé
V2 lugé ¢caji  rigon fé tharé
1 lugé ¢aiji kripé
50 ml vaj ulliri
2 patéllxhang
2 kunguj
2 gepé
Shkopinj druri
Pérgatitja
1. Pérzieni barishtet, erézat dhe vajin né
njé tas.

2. Pritini kunguijt dhe patélixhanin né feta
me trashési 2 cm. Pritini qepét né katér
pjesé.

3. Shtoni perimet né pérzierjen e vajit dhe
erézave.

4. Vendosni perimet né ményré &
alternuar né shkopin;.

5. Pigni shishkat né 200 °C pér
15 minuta.

6. Kthejini shkopinité né anén tjetér né
gjysmé t& kohés sé gatimit.

9.5 Djathé Camembert i
piekur me boronica

Pérbérésit pér 4 racione

SHENIM: S& pari, kontrolloni nése 4 copat
Camembert mund futen njgkohésisht s&
bashku né shportén e fritezés. Nése o,
skugni Camembert me nga 2.

Pérbérésit

4 Camemberts (secila deri né
150 g)

2 vezé

2 lugé gjelle krem pana

6 lugé gjelle thérrime buke

4 lugé gjelle boronica nga njé kavanoz

Kripg, piper

Pérgatitjia

1. Rrihni vezét me kremin pana dhe
spérkatini me kripé dhe piper.

2. Vendosni thérrimet e bukés né njé pjaté
té thellé.

3. Zhytni djathin Camembert & ftohur (&
ploté ose t& ndaré né katér pjesé) né
pérzierjen e vezéve dhe mé pas
mbéshtilleni até né bukén e thérrmuar
derisa pérzierja ta mbulojé fort djathin.

4. Pigni copat e Camembert né 200 °C
pér rreth 5 - 10 minuta derisa &
marrin ngjyré kafe & arté.

5. Shérbejeni Camembertin me disa
boronica.
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9.6 Salmon né njé pako

Pérbérésit pér 2 racione

Pérbéreésit

250 g

patate t& forta

100 g spinaq i freskét

1 gepuijké e gjaté

1 thelp hudhre

1 lugé gijelle vaj ulliri

300 ¢ fileto salmoni (pa l€kurg)

1 degéz majdanoz

1 degéz borzilok

1 lugé gjelle kaperi

2 lugé gjelle gjalp i buté

1 limon jeshil i patrajtuar
Kripg, piper

Pérgatitjia

1. Qéroni patatet, lajini ziejini né ujé &

10.

11.

valuar me kripé. Mé pas kullojini
patatet dhe pritini né feta & holla.
Pastroni spinagin, lajeni dhe kullojeni
miré.

Qéroni gepuijkat dhe hudhrén dhe
pritini né kuba t& vegjél. Kavardisini né
njé tigan me vaj derisa té jené
transparente.

Shtoni spinagin dhe kavardiseni pak
derisa gjethet t& tkurren. Pastaj higeni
tenxheren nga zjarri dhe l&reni
ménjané.

Shpélajeni salmonin, thajeni dhe
priteni né dy pjesé.

Lani majdanozin dhe borzilokun,
thajini dhe grijini imét gjethet.
Kullojini kaperit dhe pritini trashé.
Pérzieni kaperit dhe barishtet e grira
me gjalpin.

Lani limonin jeshil me ujé t& nxehtg,
thajeni dhe priteni né feta.

Pérgatitni dy copa t&¢ médha letre
piekjeje.

Vendosni fetat e patates né mes dhe i
spérkatni me kripé dhe piper. Vendosni
spinaqin dhe salmonin sipér.
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. Spérkateni gjalpin e kaperit né thekon

mbi salmonin dhe sipér me feta limoni
jeshil.

. Paloseni letrén mbi pérbérésit dhe

ngjitini miré anét.

. Pigini pakot prané njéra-tjetrés né

200 °C pér 20 minuta.

. Pastaj higni letrén dhe shérbejeni

menjéheré pjatén.

9.7 Lulelakér me Harissa

Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit

1 njé lulelakér e vogél

3 lugé gjelle miell

150 ml qumésht arre kokosi

1% lugé caji spec i kuq i émbél

V2 lugé ¢aji  hudhér pluhur

1 lugé gjelle pasté Harissa (né varési t&
pikantitetit t& déshiruar)
Kripé, piper

Pérgatitjia

1. Pastroni lulelakrén dhe ndajeni né lule

2.

6.

t& vogla.

Pérzieni pérbérésit e mbetur né njé
brumé té trashé dhe t& I8muar. Nése
brumi &shté shumé i hollg, shtoni pak
mé shumé miell.

Zhymi tufat e lulelakrés individualisht
né brumé dhe l&reni brumin e tepért t&
kullojé miré.

Gatuaijini lulelakrén e panuar né tufa.
Ato nuk duhet & jené shumé afér nijéra-
tietrés né ményré qé & béhen t&
kéndshme dhe krokante.

Vendosni temperaturén né 180 °C dhe
kohén e gatimit 20 minuta dhe filloni
procesin e skugjes.

Ktheni lulelakrén né anén tjetér né
gjysmé 1& kohés sé gatimit.

KESHILLE: Nj& salcé e freskét me kos shkon
miré me té.



9.8 Lakér Brukseli
krokante me proshuté

Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit
400 g lakér Brukseli
40 g proshuté t& preré né vija
4 thelpinj hudhre
1 lugé gijelle vaij ulliri

Kripé, piper
KESHILLE: Kjo receté shijon mé sé& miri me
lakér Brukseli t& freskét, por mund t& béhet
edhe me lakér Brukseli t& ngriré. Mé pas
mos i pérgjysmoni lulet Koha dhe
temperatura e gatimit mbeten té njéjta.

Pérgatitja

1. Pastroni lakrat e Brukselit dhe pritini
pérgjysmé lulet.

2. Pritini proshutén né shirité t& hollg.

3. Lérini & gjithé thelpinjté e hudhrés t&
pagéruar.

4. Pérzieni té gjithé pérbérésit né njé tas
dhe shtoni kripé dhe piper sipas
déshirés.

5. Pigni t& gjitha né 180 °C pér
aférsisht 15 - 20 minuta.

6. Shkundini ose kthejini pérbérésit né
giysmé t& kohés.

7. Cdo racion t& shérbehet me nga
2 thelpinj hudhér. Sipas shijes,
shtrydhni pjesét e buta t& thelpinjve t&
hudhrés dhe shijojeni.

9.9 Mini pica me proshuté
dhe rukola

Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit
1 pako brumé pice
1 kanace salcé domatesh
200 g djathé mozzarella
1 tufe rukola
100 g proshuté Serrano
Vaj ulliri
Kripg, piper, rigon
Pérgatitja

1. Hapeni brumin e picés né njé sipérfage
pune t& spérkatur me miell dhe priteni
brumin né drejtkéndésha gé jané 1 cm
mé & vegjél pérreth se sipérfagja e
shportés sé fritezés.

Shponi lehté brumin me njé pirun.

Pritini djathin mozzarella né feta t&

holla.

4. Llyeni brumin salcé domatesh, shtoni
kripé, piper dhe rigon dhe sipér
vendosni fetat e djathit mozzarella.

5. Pigni fetat e picés né porcione né
180 °C pér rreth 7 minuta.

6. Shpérndani proshutén Serrano né copa
dhe mé pas edhe njé heré vendosini t&
pigen pér 3 - 5 minuta.

7. Kur skajet e picés fillojné t& marrin pak
ngjyré kafe, higni fetat dhe shpérndani
rukolén e laré sipér tyre.

8. Spérkatni mini picat me pak vaj ulliri
dhe shérbejini.

KESHILLE: N& varési t& trashésisé sé

brumit, pica do t& piget pér pak a shumé

1-2 minuta.

wN
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9.10 Torta té vogla me
cokollaté me njé
qendér té léngshme

Pérbérésit pér 8 torta & vogla

SHENIM: S& pari, kontrolloni sa kupa pér
keké & vegijél futen né fritezé né t& njgjtén

kohé.

Pérbérésit

759 cokollaté & zezé
3 vezé

759 gjalpé

759 sheqger

50¢g miell
Pérgatitja

1. Copétoni cokollatén dhe shkrijeni né
njé banjé mari.

2. Shtoni gjalpin dhe I&reni t& shkrihet
edhe ai.

3. Rrihni vezét dhe sheqerin derisa t&
béhen shkumé.

4. Sitni miellin mbi pérzierjen e vezéve
dhe sheqerit, dhe pérzieni derisa té
formohet njé brumé i lémuar.

5. Hidhni pérzierjen me ¢okollaté-gjalpé.

6. Hidhni brumin ng format e kekéve t&
vegjél.

7. Pigni kekét me cokollaté né furré t&
parangrohur né né 180 °C pér rreth
5-6 minuta.

8. Shijoni kekét me cokollaté t& ngrohté.
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10. Pastrimi

& RREZIK nga djegiet!
© Léreni paijisjen té ftohet pérpara se ta
zhvendosni ose ta pastroni até.

A RREZIK nga goditja elektrike!

©® Higni spinén elekirike nga priza para se
ta pastroni fritezén me ajér t& nxehté.

© Friteza me ajér & nxehté nuk duhet t&
zhytet né uvjé.

KUJDES nga démtimet materiale!
©® Mos pérdorni agjenté pastrimi t& ashpér
ose gérryes.

SHENIM: Ju lutem vini re se pikat e ujit
mund t& jené ende t& pranishme népér
zgavra edhe pas tharjes. Lérini t& gjitha
pjesét t& thahen plotésisht me ajér.

Pjesét e aksesoréve

¢ Higni ¢do mbetije t& madhe ushgimi.

¢ Shporta e fritimit 7 /4 dhe shtojca 5
mund t& lahen né lavastovilje. Higeni
shtojcén 5 nga shporta e fritimit 7/4
duke e ngritur lart. Pas pastrimit,
sigurohuni gé kur & futni shtojcén
lakorja e saj & jeté e drejtuar lart.
Shtypeni poshté shtojcén 5 derisa t&
mbéshtetet né dysheme.

SHENIM: Gijithashtu, mund ti lani me doré
kéto pjesé duke pérdorur ujé & ngrohté dhe
detergjent enésh. Shpélajeni miré e miré me
ujé té pasteér.

¢ Zbutni ¢do mbetje ushqimi & djegur me
ujé paraprakisht.

* Pastroni shportén e fritimit 7/4 me doré
me ujé t& ngrohté dhe detergjent enésh.
Shpélajeni miré e miré me ujé t& pastér.



o Lé&rini t& gjitha pjesét t& thahen plotésisht
pérpara se ti pérdorni pérséri ose ti

vendosni né vend ose ti pérdorni prapé.

Kasa

e Fshijeni pjesén e jashtme t& kasés 1 me
njé lecké té lagur dhe nijé sasi t& vogél
detergjenti & buté.

* Thajeni me njé peshgqir kuzhine.

Hapésira e brendshme

1. Pastrojeni hapésirén e brendshme me
njé sfungjer t& buté, pak ujé dhe
detergjent t& buté.

2. Fshijeni disa heré me njé lecké t& lagur
mikrofibér, duke e shpélaré dhe
shirydhur leckén heré pas here.

3. Thajeni me njé peshqir kuzhine.

11. Rugjtja
e Pérpara se ta ruani fritezén me ajér t&
nxehté...
... duhet t& shképusni spinén
elektrike 11,
... pajisja duhet & ftohet dhe
... 1& gjitha pjesét duhet t& jené
plotésisht t& thata.
¢ Figura A: Mbéshtillni kabllon
lidhése 11 rreth mbéshtjelljes sé

kabllos 10.

12. Hedhja

Ky produkt u nénshtrohet dis-

pozitave & Direktivés Evropi-

ane 2012/19/EC. Simboli i

koshit me rrota me kryq tre-

gon se produkti duhet t& hid-

het mé vete né Bashkimin

Evropian. Kjo vlen pér produktin dhe t&
giithé aksesorét gqé jané shénuar me kété
simbol. Produktet me kété simbol nuk duhet
t& hidhen bashké me mbetjet e zakonshme
shtépiake, por duhet t& cohen né nijé piké
grumbullimi pér riciklimin e paijisjeve elek-
trike dhe elektronike.

Ky simbol riciklim tregon p.sh.

njé objekt ose pjesét e materi-

alit gé jané t& vlefshme pér

riciklim. Riciklimi ndihmon pér

t& pakésuar konsumin e materi-

aleve & léndés sé& paré dhe pér t& mbrojtur
miedisin.

Paketimi

Kur e hidhni paketimin, sigurohuni gé t'u
pérmbaheni rregullave mjedisore qé zbato-
hen né vendin tuaj.
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13. Zgjidhja e
problemeve

Nése paijisja juaj ndonjéheré nuk funksionon

si¢ duhet, ju lutemi kontrolloni fillimisht k&té

liste. Ndoshta éshté vetém njé problem i

vogél gé mund ta zgjidhni veté.

14. Te dhénat teknike

A RREZIK nga goditja elektrike!
© Ngé asnijé rrethané nuk duhet &
pérpigeni ta riparoni veté paijisjen.

Modeli: SHFDD 2600 C2
Tensioni i rrietit:|220 - 240 V ~ 50 Hz
Klasa e

mbrojtjes: I

Fuqgia: 2600 W

Konsumi i energjisé né modadlitetin e fikur:

<05W

Kaloni né modalitetin e fikjes: < 20 Min.

Shkaget / masat e

Defelti mundshme

A &shté siguruar
Asnijé furnizimi me energji
Funksioni elektrike?

Kontrolloni lidhjen.

A ishte sasia shumé e
Ushgimi nuk madhe apo copat tepér
éshté gati pas t& trasha?
kohés sé A ishin temperatura ose
rekomanduar kohézgjatja e gatimit

shumé e pakéte

A ka mbetje ushqgimi né
Zhyillimi i elementin ngrohés 2 qé

tymit t& réndé

dhe

aromérave

mund t& digjen kur ai t&
nxehet? Shporta e
fritimit 7 /4 nuk duhet
t& mbushet pértej
shenjés MAX 6.
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Simbolet e pérdorura

Tokézim mbrojtés

Siguria etestuar: Pajisjet duhet té
jené pérgjithésisht né pérputhje
me standardet e pranuara teknike
dhe Aktin e Sigurisé s& Produkte-
ve (ProdSG).

Me shenjén CE, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
BE-né.

e | Ky simbol &sht& njé pérkujtues qé
ta hidhni paketimin né njé mény-
ré migésore me mjedisin.

gon materialet e riciklueshme.
mp | Materiali mund & specifikohet me
ané & numrit 1& riciklimit né mes
(kétu: 21) dhe/ose njé shkurtim
(kétu: PAP).

Simboli i riciklimit (3 shigjeta) tre-

~ Tension i alternuar

Simboli tregon pjesét & mund t&
pastrohen né lavastovilje.

Me shenijén serbe, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
kérkesat serbe.

Ndryshimet teknike jané t& rezervuara.

15. Garanci e HOYER
Handel GmbH

E dashur kliente, i dashur klient,

Ju merrni njé garanci 3-vjiecare pér kété
pajisie gé nga data e blerjes. Ju keni t&
drejté t& paragitni ankesé brenda periudhés
ligjore qé pérmendet, si dhe & drejtén e
mbrojtjes sipas rregullave pér mbrojtien e
konsumatorit. Gjithashtu keni & drejtén t&
paraqitni ankesé né lidhje me shitjen e
mallrave. Kjo e drejté ju takon si konsumator,
vecanérisht né rastin e mallrave té
papajtueshme.

Kushtet e garancisé

Kjo garanci éshté e vlefshme pér produktin:
IAN: 525755_2510

Vlen pér Magedoniné e Veriut.

Periudha e garancisé fillon q& nga data e
blerjes. Ju lutemi ruajeni faturén origjinale
né njé vend & sigurt. Ky dokument kérkohet
si prové e blerjes.

Nése ndodh njé defekt materiali ose
prodhimi brenda tre viteve nga data e blerjes
sé ketij produkti, ne, sipas gjykimit toné, do
ta riparojmé ose zévendésojmé produktin pa
pagesé. Kjo garanci kérkon qé paijisja me
defekt dhe prova e blerjes (fatura e shitjes) t&
paragiten brenda periudhés treviecare, sé
bashku me njé pérshkrim t& shkurtér me
shkrim & defektit dhe kohés kur ai ndodhi.
Nése defekti mbulohet nga garancia jong, ju
do & merrni produktin e riparuar ose njé
produkt t& ri. Riparimi ose z&évendésimi i
produktit nuk fillon njg periudhé t& re
garancie.

Periudha e garancisé dhe
kérkesat ligjore pér defektet
Periudhés sé garancisé i shtohet kohézgjatja
e riparimit ose nis nga fillimi né rast t&
ndérrimit t& produktit. Té drejtat tuaja ligjore
ruhen.
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Cdo démtim ose defekt i pranishém né kohén
e blerjes duhet t& raportohet menjéheré pas
shpaketimit. Riparimet e nevojshme pas

periudhés sé garancisé jané & pagueshme.

Fushéveprimi i garancisé

Pajisja éshté prodhuar me kujdes sipas
udhézimeve té rrepta té cilésisé dhe éshté
testuar plotésisht para dorézimit.

Garancia vlen pér defektet materiale ose t&
prodhimit.

Nga garancia nuk mbulohen pjesét
qé i nénshtrohen konsumimit
normal, ose démtimit 1& pjeséve té
brishta p.sh., celésat, llambat ose
pjesé té tjera t& béra prej gelqi.

Kjo garanci nuk &shté e vlefshme nése
produkti démtohet, pérdoret né ményré &
papérshtatshme ose nuk mirémbahet si¢
duhet nga konsumatori. Pér t& siguruar
pérdorimin e duhur t& produktit, t& gjitha
udhézimet e pérfshira né udhézimet e
pérdorimit duhet t& ndigen né ményré
strikte. Pér t& siguruar pérdorimin e duhur t&
produktit, kéto udhézime duhet t& ndigen me
kujdes dhe me pérpikéri. Pérdorimi i pajisjes
pér qéllime t& tjera pérveg atyre t&
rekomanduara ose t& synuara nga
prodhuesi éshté rreptésishté i ndaluar, ose
duhet t& shmanget.

Produkti &shté menduar vetém pér pérdorim
privat dhe jo pér pérdorim komercial. Né
rast t& keqpérdorimit, trajtimit t&
papérshtatshém, pérdorimit me forcé ose
modifikimeve qé& nuk jané kryer nga gendra
joné e autorizuar e shérbimit, garancia
éshté e pavlefshme.
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Pérpunimi né rast t€ njé kérkese

pér garanci

Pér t'u siguruar gé kérkesa juaj t&

pérpunohet shpeit, ju lutemi ndigni

udhézimet e méposhtme:

e Ju lutemi t& keni gati numrin e artikullit
IAN: 525755_2510 dhe faturén si
prové blerjeje pér t& gjitha pyetiet.

e Numri i artikullit mund t& gjendet né
ekranin e tipit, né njé gravurg, né fagen
e fitullit £ manualit tuaj (poshté maijtas)
ose si njé etiketé né pjesén e pasme ose
t& poshtme t& paijisjes.

¢ Nase ndodh ndonijé kegfunksionim ose
defekt tietér, ju lutemi t& kontaktoni s& pari
gendrén e shérbimit & pérmendur mé
poshté me telefon ose me e-mail.

® Mé pas mund té dérgoni produktin e
regjistruar defektoz, pa pagesé postare,
né adresén e shérbimit & ju éshté
dhéné, duke bashkéngjitur provén e
blerjes (faturé) dhe duke deklaruar se

cili 8shté defekti dhe kur ka ndodhur.

Mund ti shkarkoni kéto dhe shumé manuale
té tiera, video produktesh dhe softueré
instalimi né www.lidl-service.com.

EFAE
n
=

Ky kod QR do t'ju ¢ojé direkt né fagen e
shérbimit t& Lidl (www.lidl-service.com) dhe
mund ta hapni udhézimet e pérdorimit duke
futur numrin e artikullit IAN) 525755_2510.




T
ﬂ Qendra e shérbimit

Shérbimi — Magedonia e Veriut
Tel.: 0800 90698
E-mail: hoyer@lidl.mk

IAN: 525755_2510

AE® Furnizuesi

Ju lutemi & vini re se adresa e méposhtme
nuk éshté njé adresé shérbimi.

Si fillim, kontaktoni gendrén e pérmendur t&
shérbimit.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GJERMANI
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1. Privire de ansamblu

Carcasd
Element de incdlzire (la partea superioard a spatiului interior)
Suprafatd de operare cu afisaje si butoane
Cos pentru prdijire (2)
Accesoriu
MAX Marcaj pentru nivelul maxim de umplere a cosului pentru prdjire
(3,5 litri per cos pentru prdijire)
Cos pentru prdijire (1)
Manerul cosului pentru prdijire
Orificii de ventilare
Distantier cu dispozitiv de rulare a cablului
Cablu de alimentare cu stecher
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Va multumim pentru
~ Y
increderea dvs.!

Felicitdri pentru achizitionarea noii dvs. friteu-
ze cu aer cald.

Pentru o manipulare sigurd a produsului si
pentru a cunoaste toate functionalitatile
acestuia:

* Cititi cu atentie aceste instructiuni
de utilizare inainte de prima uti-
lizare.

* Respectati, in primul rand, in-
structiunile de siguranta!

¢ Aparatul poate fi folosit doar in
modul si pentru scopurile descri-
se in aceste instructiuni de utili-
zare.

* Pastrati aceste instructiuni de uti-
lizare pentru o consultare ulteri-
oard.

¢ Dacd transmiteti aparatul altcui-
va, va rugdm sa includeti aceste
instructiuni de utilizare. Aceste
instructiuni de utilizare sunt par-
te componentd a produsului.

V& dorim s& v& bucurati de noua dvs. friteu-
z4 cu aer cald!

Simbolurile de pe aparat

Acest simbol va avertizeazd cu pri-
vire la atingerea suprafetelor fier-
binti.

Q?
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Simbolul indic& faptul c& materiale-
le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.

2. Utilizare conform
destinatiei

Friteuza cu aer cald este destinatd gdtirii cu
aer cald a alimentelor, la o temperaturd de
pand la maximum 240 °C.

Friteuza cu aer cald este conceputd pentru
uz casnic. Friteuza cu aer cald trebuie utili-
zatd numai in spatii interioare.

Nu este permisa utilizarea acestui aparat in
scopuri comerciale.

Utilizare incorectd previzibild
Friteuza cu aer cald nu este adecvatd pentru
incalzirea de lichide.

3. lr.nsfruc,tiq'ni de
sigurantd

Simboluri de avertizare
Dacd este necesar, in instructiunile de utili-
zare se vor folosi urmatoarele simboluri de
avertizare:
PERICOL! Grad crescut de risc:
Nerespectarea avertizdrii poate
provoca vat&mari corporale si poa-
te pune in pericol viata utilizatoru-
lui.
AVERTIZARE! Grad mediu de risc: Neres-
pectarea avertizdrii poate provoca rdniri
sau pagube materiale semnificative.
ATENTIE: Grad scazut de risc: Nerespecta-
rea avertizarii poate provoca rdniri sau pa-
gube materiale usoare.
OBSERVATIE: Situatii si particularitati care
trebuie respectate in timpul manipularii apa-
ratului.



Instructiuni pentru o functionare sigura

® Acest aparat poate fi utilizat de c&tre copii incepénd cu vérsta
de 8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu lipsd de experientd si/sau cunostinte, nu-
mai dacd sunt supravegheate sau dacd au fost instruite cu privire
la utilizarea sigurd a acestui aparat si au inteles riscurile la care
se expun. Nu |dsati copiii sd se joace cu aparatul. Curdtarea si
intrefinerea nu trebuie efectuate de copii, decat dacd acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati.

® Tineti copiii sub 8 ani la distanta de aparat si de cablul de ali-
mentare.

® In caz de utilizare necorespunzatoare, se pot produce vatamari.

® Nu atingeti componentele fierbinti ale aparatului, de ex.
& orificiile de ventilare de pe partea posterioard. Prindeti
. cosurile pentru prdjire numai de méner.
® In timpul prdijirii, prin orificiile de ventilare ies aburi fierbinti. Nu
infroduceti ména in aburi.
® Dacé se deterioreazd cablul de alimentare, acesta trebuie inlocu-
it de catre producéator, de catre serviciul sdu de asistentd pentru
clienti sau de cdtre o persoand care are calificari similare, pen-
tru a evita pericolele.
® Elementele de incalzire nu trebuie sterse cu carpd umeda.
®© Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit cu un tempori-
zator extern sau cu un sistem separat de actionare de la distanta.
© De asemeneq, acest aparat este prevazut pentru a fi folosit in gos-
poddrie si pentru scopuri casnice, ca de exemplu...
.. Tn bucatarii pentru angajatii din magazine, birouri si alte
zone industriale;
.. Tn cadrul proprietdtilor agricole;
. de catre clienti ai hotelurilor, motelurilor si altor locuri de caza-
re;
... TIn pensiuni cu mic dejun.
® Respectati instructiunile din capitolul privind curdtarea (vezi “Cu-
ratare” de pe pagina 250).

231



A PERICOL pentru copii!

© Asigurati-va cd friteuza cu aer cald in-
cinsd nu poate fi niciodatd trasd jos de
copii (ex. de cablul de alimentare). in
caz de opdrire existd pericol de moar-
tel

©® Ambalajul nu este o jucdrie pentru co-
pii. Copiii nu au voie s& se joace cu
pungile din plastic. Exista pericol de su-
focare.

PERICOL pentru si din
cauvza animalelor de
companie si domestice!
© Aparatele electrice pot prezenta perico-
le pentru animalele de companie si do-
mestice. In plus, animalele pot provoca
deteriordri ale aparatului. Prin urmare,
este esential s& tineti animalele departe
de aparatele electrice.

A PERICOL pentru pdsdri!

© Pasarile respird mai repede, Tsi distribu-
ie altfel aerul in corp si sunt mult mai
mici decdt oamenii. De aceeq, poate fi
foarte periculos pentru pasari sa inspire
chiar si cantitti foarte mici de fum de-
gaijat in timpul functiondrii acestui apa-
rat. Atunci cand utilizati acest aparat,
pdsdrile trebuie duse intr-o altd incape-
re.

PERICOL de electrocutare
datorita umiditdtii!
© Protejati aparatul de umiditate, picaturi
de apd sau apd pulverizatd.
©® Aparatul, cablul de alimentare si steche-
rul cablului de alimentare nu trebuie
scufundate Tn apd sau alte lichide.
® Tn cazul in care patrunde un lichid in
aparat, stecherul cablului de alimento-
re trebuie scos imediat din priza. Verifi-
cati aparatul inainte de ol repune in
functiune.
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© Dacd se intémpld totusi ca aparatul sa
cadd in apd, scoateti imediat stecherul
cablului de alimentare din priza si nu-
mai dupd aceea scoateti aparatul din
apd. In acest caz, nu mai utilizati apa-
ratul, ci duceti-l la un atelier specializat
pentru a fi verificat.

® Nu folositi aparatul cu méinile ude.

A PERICOL de electrocutare!

© Nu puneti aparatul in functiune dacd ob-
servati deteriordri vizibile ale acestuia sau
ale cablului de alimentare sau dacd apa-
ratul a fost scapat din madini.

© Dacd folositi un prelungitor, acesta tre-
buie sd fie suficient pentru datele tehni-
ce ale acestui aparat.

® Nu conectati aparatul la o prizé multi-
pld. Aceasta s-ar putea suprasolicita.

© Asezati cablul de alimentare astfel incat
nimeni s& nu calce pe acesta, sd nu rama-
nd suspendat sau sd se poatd impiedica
de acesta.

©® Conectati stecherul cablului de alimen-
tare numai la o priz& instalatd corect,
usor accesibild, cu contacte de protec-
tie, a carei fensiune corespunde specifi-
catiei de pe placuta de identificare.
Priza trebuie s& rdménd usor accesibild
si dupd introducerea stecherului.

© Asigurati-vé cé nu este posibild deterio-
rarea cablului de alimentare prin trece-
rea sa peste muchii ascutite sau locuri
fierbinti. Nu infasurati cablul de alimen-
tare in jurul aparatului.

© Lla amplasarea aparatului, aveti grijd sa
nu prindeti sau s& nu striviti cablul de
alimentare.

© Nici dupd oprire, aparatul nu este deco-
nectat complet de la refeaua de alimenta-
re cu energie electricd. Pentru ol
deconectaq, scoateti din prizd stecherul ca-
blului de alimentare.



© Pentru a scoate din priz& stecherul co-
blului de alimentare, trageti intotdeauna
de stecher si niciodatd de cablul de ali-
mentare.

® Scoateti stecherul cablul de alimentare
din priza:
- dupé fiecare utilizare
- dacd apare o defectiune
- dacé nu folositi aparatul
- Tnainte s& curdati aparatul
- in caz de furtund

© Pentru a evita riscurile, nu efectuati nicio
modificare la acest produs. Solicitati re-
pararea aparatului doar de cdtre un
atelier specializat, respectiv la centrul
de service.

& PERICOL de incendiu!

® Nu l&sati niciodatd aparatul conectat
nesupravegheat.

® Supravegheati intotdeauna friteuza cu
aer cald pe durata functiondrii. Astfel
puteti identifica din timp problemele,
dupd mirosuri sau sunete neobisnuite.

® Nu acoperiti niciodatd aparatul si nu il
asezati pe obiecte moi (de exemplu,
prosoape).

©® Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.

© Nu utilizati friteuza cu aer cald direct
sub dulapuri suspendate, prize de pere-
te si nici in apropierea draperiilor si
perdelelor, hértiei sau a altor obiecte in-
flamabile.

© Utilizati friteuza cu aer cald exclusiv pe
o suprafatd de lucru stabild, pland, anti-
derapantd, uscatd si ignifugd, pentru a
preveni rasturnarea sau alunecarea
acesteia.

& PERICOL vatamadri
provocate de arsuri!

© Nu atingeti suprafetele fierbinti ale apa-
ratului si ale spatiului interior. Folositi
mdnusi pentru cuptor sau lavete termoi-
zolante.

© Lasati aparatul s& se r&ceascd complet,
nainte sa 1l curdtati sau s& il puneti la
locul lui.

©® Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este pornitd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

©® Utilizati numai accesoriile originale.

© Nu asezati niciodatd aparatul pe supra-
fete fierbinti (de ex. pe plitd) sau n
apropierea unor surse de cdldurd sau a
unui foc deschis.

© Aveti grijd ca alimentele s& nu atingd
elementele de incdlzire fierbinti de pe
partea superioard a spatiului interior si
sa nu se lipeascd de acestea.

© Nu folositi materiale de curdtare ascuti-
te sau care zgdrie.

® Aparatul este echipat cu picioare din
cauciuc antiderapant. Intrucét mobila
este acoperitd cu diverse fipuri de lacuri
si materiale plastice si este tratatd cu di-
verse solutii de intrefinere, nu se poate
exclude complet posibilitatea ca unele
dintre aceste solutii s& contind substante
care s& atace sau sd inmoaie picioarele
din material plastic. Dacd este cazul,
pozitionati aparatul pe un suport antide-
rapant.

4. Continutul pachetului
livrat

1 friteuzd cu aer cald
2 Cosuri pentru prdjire 7/4 cu accesorii 5
1 instructiuni de utilizare
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5. Punerea in functiune

* Indepartafi toate materialele de amba-
lare. Spatiul interior trebuie sa fie
complet lipsit de resturi de am-
balaje, cum ar fi resturi de polis-
tiren.

& PERICOL de incendiu!

Pe partea posterioard a aparatului se afld
orificiile de ventilare 9 si distantierul 10.
Din orificiile de ventilare ies aburi fierbinti in
timpul functiondrii.
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® Nu acoperiti niciodatd orificiile de ven-
tilare 9.

® Nu utilizati friteuza cu aer cald direct
sub dulapuri suspendate, prize de pere-
te si nici in apropierea draperiilor si
perdelelor, hértiei sau a altor obiecte in-
flamabile.

© Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.

234

OBSERVATIE: La prima folosire a aparatu-
lui, se poate degaja fum si un miros usor ne-
placut. Acestea apar datoritd mijloacelor
utilizate pentru montarea elementului de in-
cdlzire 2 si nu constituie un defect al produ-
sului. Asigurati o aerisire suficientd.

o indepartati foliile de protectie si benzile
adezive de pe aparat, dar nu indepér-
tati plécuta de identificare de pe partea
inferioard a aparatului.

® Verificati dacd sunt prezente toate acce-
soriile si dacd acestea nu sunt deteriora-
te.

e Curdtati aparatul si toate accesoriile
inainte de prima utilizare.

® Asezali aparatul pe un suport uscat,
drept, antiderapant si rezistent la céldu-
ra.

* Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 11 intro prizd ale c&rei indicatii
tehnice corespund cu cele mentionate
pe placuta de identificare. Priza trebuie
sa fie usor accesibila si dupd pornire.



6. Prezentarea panoului de comandad si ecranului

12 13 14 15 16 17 18

.'E NORS // .

min J
-

. 8848

AIRFRY @

24 I' REHEAT @ : Z:::RATE ‘I 20
23 | \\ BAKE @ ® PROVE ,I | 21
|
22

12 (©  Buton: Pornit/Oprit

13 Buton: Temperaturd

14 Ecran: Afisarea, de exemplu, a temperaturii si timpului de gdtire a cosului pen-
tru prajire (1

15 °C Lo ambele cosuri: lumineazd atunci cand este afisatd temperatura

16 Ecran: Afisarea, de exemplu, a temperaturii si timpului de gétire a cosului pen-
tru prdjire (2)

17 Buton: Timp
18 Buton: Start/Pauzd
19 hminLa ambele cosuri: Afisarea timpului: in minute (min) si ore (h)
in timpul functiondrii: Afisarea timpului ramas
20 (2] Buton: Selectarea cosului pentru prajire (2)
21 Buton/LED SYNC COOK (SINCRONIZARE GATIRE): Ambele cosuri pentru

prajire lucreazd cu aceleasi valori
22 Regulator rotativ: Reglarea temperaturii si a timpului de gdtire, selectarea pro-
gramului
AIR FRY (prgjire)
REHEAT (incdlzire)
BAKE (coacere)
ULTRA CRISP (suprafete crocante)
ROAST (rumenire)
DEHYDRATE (deshidratare)
PROVE (dospirea aluatului)

23 Buton/LED SYNC FINISH (SINCRONIZARE FINALIZARE): Este sincronizat&
finalizarea ambelor cosuri pentru préjire
24 Buton: Selectarea cosului pentru prdjire (1
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7. Mic ghid privind
prdjirea alimentelor

Pregdtirea alimentelor

¢ Toate alimentele trebuie sd fie, pe cét
posibil, uscate pentru préjire. Uscati ali-
mentul pe care doriti s& il prajiti, respec-
tiv inlaturati gheata in cazul alimentelor
congelate.

e Tn cazul produselor congelate, inldtu-
rati ct mai multd apd si gheatd, inainte
de a infroduce alimentul in friteuza cu
aer cald.

e Tn cazul alimentelor date prin pesmet,
asigurativé c& pesmetul este cat mai
bine fixat pe aliment.

Durata si temperatura de prdijire
e Pentru alimente gustoase si sGndtoase, la
selectarea temperaturii si a duratei de

préjire trebuie respectate cu strictete indi-
catiile de pe ambala.
Prgjiti simultan numai cantitati mici.
Cosurile pentru prdjire 7/4 nu trebuie
umplute mai mult de marcajul MAX 6.
e Acrilamida este posibil s& fie cancerige-
nd. Pentru a reduce pe cét posibil for-
marea de acrilamidd, evitati rumenirea
prea puternicd.
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Pentru o rumenire uniformd ' 2

': Scuturati sau Tntoarceti dupd céte Y4 din
timpul de gdtire, asadar in total de 3 ori
in timpul gétirii.

2; Amestecati sau Tntoarceti dupd jumdtate
din timpul de gatire.

Dacd pentru alimente (de ex. la cartofi pai
sau nuggets de pui) este necesard o rumeni-
re uniformd, acestea trebuie scuturate in fim-
pul procesului de praijire de 1-3 ori.

1. Scoateti cosurile pentru prdjire 7/4 de
mdner 8 din carcasd 1 si scuturati in-
gredientele. La amestecare aveti grija
ca, de ex. tofi cartofii pai s fie bine
amestecati, iar cei aflati in interior, ne-
gdtiti, s& ajungd la exterior. La scoate-
rea cosurilor pentru préjire 7/4,
aparatul se decupleazé automat.

2. Introduceti din nou Tn aparat cosurile
pentru praijire 7 /4. Aparatul porneste
din nou automat, pénd la expirarea
timpului de gatire.

Coacere

Aluatul nu trebuie Tn niciun caz sa fie pus
direct in cosurile pentru prdjire 7/4. Dupd

pregdtire, punefi aluatul intr-o forma de copt

sau o altg forma termorezistentd (de ex. for-

me pentru briose). Puneti apoi forma in care

se afla aluatul in cosurile pentru prdjire 7/4.

Informatii referitoare la ambalaj
Dacd pe ambalajul produselor congelate nu
gasiti niciun timp de gdtire pentru friteuze cu
aer cald, orientati-va in functie de timpii
pentru cuptoarele cu convectie.



8. Operare

& PERICOL de arsuri!

O}

O}

O}

O}

In timpul functiondrii, suprafetele apara-
tului se pot incinge. Nu atingeti compo-
nentele fierbinti ale aparatului, de ex.
orificiile de ventilare 9 de pe partea
posterioard.

Folositi mé&nusi pentru cuptor sau serve-
te termoizolante pentru a prinde cosuri-
le pentru prajire 7/4.

In timpul préiirii, prin orificiile de venti-
lare 9 ies aburi fierbinti. Nu introduceti
ména in aburi.

Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este pornitd.

AVERTIZARE cu privire la pagube
materiale!

©

Aparatul nu trebuie folosit in niciun caz
fara cosurile pentru prajire 7/4!

8.

1 Conexiunea la curent

Dacd aparatul este montat, infroduceti
stecherul cablului de alimentare 11 intr-
o priz& cu contact de protectie, care co-
respunde indicatiilor de pe placuta de
identificare. Priza trebuie sa fie usor ac-
cesibila si dupd pornire.

8.2 Pornire/oprire

Apasati butonul Pornit/Oprit @ 12, pen-

tru a porni aparatul din modul de astep-

tare.

- Se aude un scurt semnal sonor si pe
ecran apare scurt HI.

- Temperatura presetatd 180 °C este
afisatd pe ecrane 14/16.

Printr-o noud apdsare a butonului Por-

nit/Oprit © 12, aparatul poate fi co-

mutat oricéind Tn modul de asteptare.

Acest lucru functioneazd si din progra-

mele in derulare.

- Se aude un scurt semnal sonor si pe
ecran apare scurt bYE.

- Toate luminile ecranului se sfing.

- Ventilatorul se opreste.

8.3 Selectarea cosului

1.

2.

pentru prdjire
Apdsati butonul Pornit/Oprit © 12,

pentru a porni friteuza.

Prin ap&sarea butonului (1] sau (2), se-
lectati cosul pentru préjire 7 /4 dorit.
Simbolul cosului pentru prdjire selectat
lumineazd intermitent.

OBSERVATIE: Dacd niciun buton nu este
apdsat in decurs de 15 secunde, simbolul
pentru cosul pentru prajire selectat nu mai lu-
mineazé& intermitent. In acest caz, apdsai
din nou butonul (1] sau (2] pentru a continua
setdrile.
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8.4 Utilizare de baza

Pentru urmatoarele puncte este valabil:

- Aparatul este pornit.

- Cosul pentru prajire 7/4 a fost selectat
prin apdsarea butonului (1] sau (2).

Accesarea programelor

®  Apdsati regulatorul rotativ 22 si rofiti-|
pdnd cand LED-ul programului dorit lu-
mineazd - atunci esfe selectat.

Gatit manual

o Puteti seta direct temperatura si timpul
de gdtire. Apasand tasta ¢i) 18 incepe
gdtirea la cu valorile setate.

Modificarea temperaturii

Temperatura poate fi setatd in trepte de

5 grade, intre 40 °C si 240 °C.

In programe, temperatura poate fi setatd

doar limitat. Specificatiile exacte cu privire

la intervalele reglabile le gasiti in tabelul cu

prezentarea generald a programelor (vezi

“Prezentare generald a programelor” de pe

pqglnq 243).
Apasati butonul @ 13. Temperaturd
este afisatd intermitent pe ecranul 14
sau 16.

¢ Rotiti regulatorul rotativ 22, pand cand
este afisatd temperatura doritd. Afisa-
rea infermitentd se opreste la cca. 5 se-
cunde dupd setare. Noua temperaturd
a fost preluata.

OBSERVATIE: La o setare a temperaturii

peste 200 °C, la sfarsitul procesului de gati-

re este activatd automat functia de récire. Pe
ecran apare COOL si ventilatorul functio-
neazd incd 1 minut. Acest proces de rdcire
nu poate fi intrerupt.
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Moaodificarea timpului
Timpul de gdtire poate fi setat in trepte de
1 minut, intre 1 si 60 minute.

- Lo o sefare @ tempercturii peste
200 °C, pand la 30 de minute.

- In programul BAKE de la 1 minut

é&nd la 4 ore.

- In programul DEHYDRATE in trepte
de cate 15 minute, de la 1 or& péna
la 24 de ore.

- In programul PROVE in trepte de
cate 5 minute, de la 15 minute pana
la 4 de ore.

® Apdsati butonul © 17. Pe ecran apare
infermitent timpul.

® Rotiti regulatorul rotativ 22, pé&nd cénd
este afisat timpul dorit. Afisarea intermi-
tentd se opreste la cca. 5 secunde dupa
setare. Noul timp a fost preluat.

OBSERVATIE: Dupd cca. 5 minute faré
operare, aparatul comutd in modul de astep-
tare.




8.5 Utilizarea programelor

OBSERVATII:

e Aveti grija ca alimentele sa nu atingd
elementul de incdlzire 2 fierbinte de pe
partea superioard a spatiului interior si
s& nu se lipeascd de acesta.

e Cu exceptia programului SYNC
FINISH, puteti modifica oricand tempe-
ratura si timpul de gdtire.

e Tn programul AIR FRY, un semnal sonor
v& reaminteste o datd la 5 minute s& in-
toarceti alimentele.

e In programul ULTRA CRISP, pe ecran
apare COOL la sférsitul programului.
Ventilatorul funcfioneazé in continuare
aprox. 1 minut. Pe ecran vedeti End, se
aud 3 semnale sonor si aparatul comutd
in Standby.

e In timp ce este activd funcia COOL, bu-
tonul &) este nefunctional.

e Pentru a impiedica pierderi de caldurg,
procesul de gdtire trebuie pornit doar
atunci cdnd ambele cosuri pentru prdji-
re 7/4 sunt introduse complet.

e Pentru o schimbare a programului, co-
mutati intotdeauna aparatul mai intdi in
modul de asteptare, prin apasarea bu-
tonului Pornit/Oprit @ 12 si apoi por-
niti-l din nou.

Pentru unele alimente si moduri de prepara-

re, aparatul dispune de programe presetate.

Atunci cand selectati un program, puteti

efectua oricand suplimentar urmatoarele se-

tari:

- Temperaturd

- Timp de gdtire

- Dupa activarea functiei SYNC FINISH,
temperatura si timpul de gdtire nu pot fi
modificate.

1. Pregadtiti alimentele si puneti-le in cosul
pentru prdjire 7/4.

2. Impingeti cosul pentru prdjire in carca-
sal.

3. Pentru pornire, apasati butonul Pornit/
Oprit ® 12.

4. Prin ap&sarea butonului (1] sau (2), se-
lectati cosul pentru prdjire dorit.

5. Apasati regulatorul rotativ 22.

6. Rotiti regulatorul rotativ, pand cénd
LED-ul de lénga programul dorit lumi-
neazd. Pe ecranele 14 sau 16 este afi-
satd femperatura pentru programul
selectat.

OBSERVATIE: Pentru modificarea tempera-
turii apasati butonul ® 13, pentru modifi-
carea timpului apasati © 17. Atdt timp cat
valoarea corespunzdtoare este afisatd inter-
mitent pe ecran 3, o puteti modifica prin ro-
tirea regulatorului rotativ. Dupd rotire,
asteptati cca. 5 secunde. Afisajul nu mai
apare infermitent si noua valoare este prelu-
atd.

7. Porniti procesul de gdtire prin ap&sarea
butonului Start/Pauza & 18. Progra-
mul porneste.

- Pe ecrane este dfisat timpul rdmas.
Valorile pentru temperaturd si timp
pot fi modificate prin apasarea
13 sau © 17 in timpul rul&rii pro-

gramului.

239



8.6 Pornire rapida

1.

2.

Porniti aparatul din modul de asteptare
cu butonul Pornit/Oprit ® 12.
Prin ap&sarea butonului Start/Pauza

18 incepe gdtirea la temperatura pre-

setatd 180 °C si timpul de gdtire prese-
tat 15 min pentru ambele cosuri pentru
prdjire.

Dacd doriti sa folositi doar un cos pentru
préjire, apdsati inainte de pornire buto-

nul (1) sau (2).

OBSERVATII:

Dacd selectati o temperaturd peste
200 °C, timpul poate fi setat pana la
maxim 30 minute.

Pe ecran apare COOL la sféarsitul pro-
gramului. Ventilatorul functioneazd in
continuare aprox. 1 minut. Pe ecran ve-
deti End, se aud 3 semnale sonor si
aparatul comutd in Standby.
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8.7

intreruperea procesului
de gadtire

OBSERVATIE: O pauza prea lungd poate
influenta puternic negativ rezultatul gatirii.

Puteti intrerupe oricand procesul de gdtire,
de ex. pentru a verifica gradul de rumenire.

1.

2.

1.

2.

Scoateti cosul pentru prajire 7/4 de

maner 8 din carcasd 1. La scoaterea

cosului, aparatul se decupleaza auto-
mat.

- Timpul rémas este afisat intermitent.
LED-ul de lang& programul selectat lu-
mineazd intermitent.

- Ventilatorul se opreste, pand cénd co-
sul pentru préjire 7/4 este impins din
nou nduntru.

Introduceti din nou cosul pentru prajire

in aparat. Aparatul porneste din nou

automat, pénd la expirarea timpului de
gatire.

sau

Apasati scurt butonul Start/Pauza

18, pentru a intrerupe procesul de

gatire.

- Timpul rémas este afisat intermitent.
LED-ul de langd programul selectat lu-
mineazd intermitent.

- Ventilatorul se opreste.

Apasati din nou butonul Start/Pauzd

18, pentru a continua procesul de

gatire.

- Timpul r&mas este cronometrat in con-
tinuare.

- Ventilatorul functioneazd in continua-
re.



8.8 Functia SYNC COOK

(SINCRONIZARE
GATIRE)

Cu aceastd functie puteti prepara simultan
cantitai mai mari, in ambele cosuri pentru
prdjire, cu acelasi timp de gdtire si la ace-
easi femperaturd.

Temperatura presetatd si timpul de gétire
pentru ambele cosuri pentru prdjire sunt
180 °C si 15 minute. Puteti modifica valorile
setate sau puteti selecta un program.

1. Apdsati butonul Pornit/Oprit @, pentru
a porni friteuza.
2. Apésati butonul SYNC COOK @ 21.
3. Prin apdsarea butonului ® 13 setati
temperatura si prin apdsarea butonului
17 setati timpul.
sauv
Selectati, prin ap&sarea si rotirea regu-
latorului rotativ, unul dintre programe.
4. Porniti procesul de gdtire prin apdsc-
rea butonului Start/Pauza &) 18.

Valorile setate sunt folosite pentru ambele
cosuri pentru prdijire.
- LED-ul SYNC COOK & 21 luminea-
z4.
- Dacd este cazul, lumineaz& LED-ul
programului selectat.
- Este afisat timpul rémas.

OBSERVATIE: Puteti modifica valorile pen-
tru temperaturd si timpul de gatire oricénd in
timpul procesului de gatire.

Tn timpul procesului de gdtire, putefi frece si
la un program.

1. Tn timpul procesului de gétire, apésati
butonul Start/Pauza & 18.

2. Selectati, prin ap@sarea si rotirea regu-
latorului rotativ, programul dorit.

3. Apadsati din nou butonul Start/Pauz&
18.

Ambele cosuri pentru prdijire lucreazd in
continuare cu programul selectat.

Puteti intrerupe oricénd functia SYNC
COOK.

1. Tn timpul procesului de gétire, apdsati
din nou butonul SYNC COOK @ 21.
- LED-ul ® 21 se stinge.
- Fiecare program, care nu a fost inche-
iat inainte de apdsarea butonului
21, este continuat pentru ambele
cosuri pentru prdijire.
2. Daca este cazul, selectati un cos pentru
prdjire prin apdsarea (1) sau (2].
3. Introduceti acum valorile noi dorite
pentru cosul pentru prdjire.

Cele doud cosuri pentru prdijire lucreazd
mai departe individual, fiecare cu valorile
setate.
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8.9 Functia SYNC FINISH

Puteti, de asemenea, sincroniza cosurile
pentru prdjire 7/4.

1. Apdsati butonul Pornit/Oprit © 12,
pentru a porni friteuza.

2. Apasati butonul (1), pentru a selecta
cosul pentru prdjire 7.

3. Setati timpul de gdtire, temperatura
sau, prin apdsarea si rotirea regulato-
rului rotativ, un program.

4. Apasati butonul (2], pentru a selecta co-
sul pentru prdjire 4.

5. Setati timpul de gdtire, temperatura sau
un program.

6. Apésati butonul SYNC FINISH @ 23.

7. Porniti procesul de gétire prin apdsa-
rea butonului Start/Pauzd &) 18.

- LED-ul SYNC FINISH © 23 lumineo-
z4.

- Timpul r&mas este afisat pe ecranul
cosului pentru prdjire care lucreaza.

- Pe ecranul cosului pentru prdijire care
incd nu lucreaza este afisat HOLd.

® Procesul de gdtire porneste pentru am-
bele cosuri pentru prdijire cu setdrile re-
spective.

e Timpul si temperatura nu mai pot fi ajus-
tate.

e Cosul pentru prgjire cu timpul de gatire
mai scurt termind cu aprox. 15 secunde
inainte de cosul pentru prdijire cu timpul
de gdtire mai lung.

® Dacd ambele cosuri pentru prdjire au
acelasi timp de gdtire, primul cos pentru
prdjire incepe procesul de gdtire cu
15 secunde inainte de al doilea cos
pentru prdijire.

¢ Dupd terminarea timpului de gdtire al fi-
ecdrui cos pentru prdjire se aud 3 sem-
nale sonore. La sférsitul timpului de
gétire al celor doud cosuri pentru praji-
re apare scurt End. Apoi, aparatul trece
in modul de asteptare.
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8.10 Sfarsitul procesului de
gdtire
¢ Atunci cénd programul s-a derulat pénd
la sfarsit, se aude un semnal acustic si

pe ecrane 14/16 apare End. Aparatul
comutd in modul de asteptare.

OBSERVATIE: La o setare a temperaturii
peste 200 °C, la sfarsitul procesului de gati-
re este activatd automat functia de racire. Pe
ecran apare COOL si ventilatorul functio-
neazd incd 1 minut. Acest proces de rdcire
nu poate fi intrerupt.

¢ Aveli nevoie de un suport rezistent la
caldurd pentru cosul pentru prajire 7/4
precum si de o farfurie sau un castron
(dupé caz, preincalzit/a).

e Pentru a deconecta aparatul de la reteq,
dupd utilizare scoateti din prizd steche-
rul cablului de alimentare 11.

1. Scoateti cosul pentru prdjire 7/4 de
mdner 8 din carcasd 1. Asezatil pe
suportul rezistent la caldura.

2. Asezati dlimentele pe farfuria pregatita /
n castronul pregdtit.

3. L&sati aparatul si accesoriul s& se r&-
ceascd inainte s& le curdtati.

OBSERVATIE: Dacd de ex. gradul de rume-
nire nu corespunde incd preferinei dvs., pu-
teti modifica manual procesul de gditire.
Impingeti cosul pentru prdjire 7/4 umplut
din nou in carcasd 1 si reporniti procesul de
gdtire. Dupd& cateva minute, verificati gradul
de rumenire. Pentru aceasta, scoateti cosul
pentru prdjire 7/4 de méaner 8 din carco-
sa 1.




8.11 Prezentare generala a programelor

® Tabelul urmétor oferd indicatii de baza privind setdrile pentru alimentele specificate.

temperatura .
resetatd timp presetat
Program Utilizare P (interval
(interval reglabil)
reglabil)
190 °C 30 min.
— .
AIR FRY |Cartofi pai congelati (60-200 °C) (1-60 min.)
T 200 °C 15 min.
REHEAT |Incdlzire (60-200 °C) (1-60 min.)
Briose, prdjituri si produse de 150 °C 18 min.
BAKE patiserie (60-200 °C) (1 min.-4 h)
3
lé:':;:: Pentru alimente foarte crocante 240 °C (]]—%E)mr:.in.)
L 200 °C 20 min.
ROAST  |Fripturi, cotlete (60-200 °C) (1-60 min.)
Deshidratare/uscare alimente 60 °C 2 ore
DEHYDRATE (prune/felii de mar) (60-90 °C) (1 ora-24 ore)
. . 75°C 45 min.
PROVE | Dospirea aluatului (35°C / 75 °C) (15 min —4 h|
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8.12 Tabel cu date de gatire

¢ Indicatiile pentry temperaturi si timpi de gdtire din tabelul de preparare reprezintd va-
lori orientative. In functie de consistenta, dimensiunea si cantitatea alimentelor precum
si in functie de preferintele dvs., temperatura si timpul pot diferi.

Alimentul agtit | °C minute cantitate optima | cantitate maxima
9 per cos per cos
Cartofi pai’ 190 25-30 500 g 640 g
Pulpe de pui 2 200 30 450 ¢ 750 g
Legume? 150 25 400 g 750 g
Chifle precoapte? | 180 8 2 bucadti 3 bucati
Briose 150 18 2 bucati 4 bucati
File de somon 200 15 100 g 300¢g
Fripturg?3 240 5-15 150 g 450 g
Creveti® 240 8 250 g 500¢g

Cifrele scrise ca exponent ' %3 inseamna:

': Amestecati sau Tntoarceti la fiecare 5 minute.
2. Amestecati sau intoarceti dupd jumétate din timpul de gdtire.
3. La sfarsitul procesului de gdtire este activatd automat functia de récire timp de 1 minut.

Pe ecran apare COOL.
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9. Retete

9.1 Cartofi prdjiti de doua

feluri cu maioneza cu
plante aromatice

Ingrediente pentru 4 portii

Ingrediente pentru maioneza

1 ou

1 linguritd  mustar

125 ml ulei de floarea soarelui

1 linguritd  patrunjel tocat marunt

1 linguritd ~ hasmatuchi tocat marunt
1 linguritd  suc de lamaie

sare, piper

Ingrediente pentru cartofi pai

250 ¢ cartofi dulci

250 g cartofi cerosi

2 linguri ulei de floarea soarelui
sare

Preparare

1. Pentru maioneza cu plante aromatice,
se pun gdlbenusurile si mustarul intr-un
pahar inalt si se amestecd cu mixerul
vertical.

2. In timpul mixdrii se adaugd uleiul in jet
subtire, pand rezultd o masd cremoasa
omogend.

3. Se adaugd plantele aromatice si se ase-
zoneazd cu sare, piper si suc de l&méie.

4. Se curdtd, se spald si se tapeazd carto-
fii si cartofii dulci.

5. Se faie cartofii si cartofii dulci n beti-
soare cu o grosime de aproximativ
1 cm si fiecare soi de cartofi se ameste-
c@ intr-un castron cu 1 lingurd de ulei.

6. Se pun cartofii pai in friteuza.

7. Ambele soiuri de cartofi pai se prajesc
n paralele cu aceleasi valori.

8. Se activeazd functia SYNC COOK.
Acum valorile trebuie setate o singurd
datd si ambele soiuri de cartofi pai
sunt gata Tn acelasi timp.

9. Se seteazd valorile de 25 minute si
200 °C si se porneste procesul de pra-
jire.

10. Dupd 15 minute se reduce tempera-
tura la 180 °C si se scuturd cartofii
pai.

11. Cartofii préijiti se sGreazd si se servesc cu
maioneza cu plante aromatice.

9.2 Aripi de pui marinate
cu cartofi pai congelati

Ingrediente pentru 2 persoane

Ingrediente
250 g
Cca. 8

cartofi pai congelati
aripi de pui

Ingrediente pentru marinada

6 linguri ulei de floarea soarelui sau
de rapité

6 linguri sos Sweet'n Hot Chili

4 linguri ketchup

4 linguri ofet

1-2 lingurife  sare

1-2 lingurite  boia

1-2 lingurite  fulgi de chili

Preparare

1. Se amestecd toate ingredientele mari-
nadei infr-un castron mare.

2. Se pun aripile de pui in castron, se
amestecd cu marinada si se lasé
cca. 1 ord in marinada.

3. Aripile de pui se asazd aléturat pe ac-
cesoriul cosului pentru prdijire 1 si
se sefeazd valorile de 15 minute si
190 °C.

4. Se pun 250 g cartofi pai congelati in
cosul pentru prdijire 2 si se seteazd
200 °C si 20 minute.

5. Se activeaza functia SYNC FINISH si
se porneste procesul de prdijire.

Acum, procesele de prdjire sunt sincro-
nizate astfel incét ambele cosuri pentru
prdjire sa fie gata in acelasi timp.
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Dupd jumatate din timpul de gétire, in-
gredientele se amestecd/se inforc, pen-
tru a se gdti uniform.

La sfarsitul timpului de gdtire, se verifi-
cd aripile de pui si cartofii pai si se
scot, dacd sunt bine gdtite.

9.3 Chiftele cu legume

mediteraneene la
gratar

Ingrediente pentru 2 persoane

Ingrediente pentru marinadd

2 linguri ulei de mésline

1 catel de usturoi

Y2 linguritd rozmarin

Y2 linguritd oregano

Y2 lingurita maghiran
sare, piper

Ingrediente pentru legumele la

gratar

1 zucchini mic

1 ardei rosu mic
1 ceapd

150 g rosii cherry

Ingrediente pentru chiftele

250 g carne de vitd tocatd

Y2 ceapd rosie micd
ulei de masline

3 fire patrunjel

1 gdlbenus

1 lingurd pesmet
boia de ardei (iute)
sare, piper

Preparare

1.

2.

Se curdid si se foacd marunt cdtelul de
usturoi.

Se amestecd toate ingredientele mari-
nadei intr-un castron.

Legumele se spald si se curatd.
Zucchini si ardeiul se taie in bucéti po-
trivite.
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Rosiile cherry se taie in jumatdti.
Ceapa se taie felii.

Se pun legumele in marinada si se
amestecd totul bine. Se lasa legumele
la marinat, in timp ce se pregdtesc chif-
telele.

Pentru chiftele, ceapa rosie se curdta,
se toacd madrunt si se rumeneste in pu-
fin ulei de masline.

Patrunjelul se spald, se scuturd de exce-
sul de apd si frunzele se toacd marunt.

. Carnea tocatd se framantd cu cuburile

de ceapd preparate, patrunjelul tocat,
galbenusul batut si pesmet, pénd se
formeazd o masd uniformd, care se
condimenteazd dupd gust.

. Cu mainile ude se formeaza bile unifor-

me din amestecul de carne.

. Chiftelele se asaza pe accesoriul co-

sului pentru prdijire 1. Se seteazd
180 °Csi cca. 15 minute.

. Se amestecd o datd legumele marinate

si se pun in cosul pentru prdajire 2.
Se seteazd 180 °C si cca. 20 minu-
te

. Se activeaza functia SYNC FINISH si

se porneste procesul de prdijire.

Acum, procesele de prdjire sunt sincro-
nizate astfel incét ambele cosuri pentru
prajire sa fie gata in acelasi timp.

. Dupd jumatate din timpul de gatire, in-

gredientele se amestecd/se intorc, pen-
tru a se gdti uniform.

. La sfarsitul timpului de gétire, se verifi-

ca chiftelele si legumele si se scot,
dacd sunt bine gétite.

SFAT: Timpii de prdjire depind de dimensi-
unea chiftelelor respectiv de dimensiunea
bucdtilor de legume.



9.4 Frigdrui cu zucchini si
vinete

Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: Respectati nivelul maxim de
umplere! Eventual este necesard efectuarea
a 2 ture de prajire.

Ingrediente
Y2 linguritd piper
Y2 lingurita ienibahar
V2 lingurita  coriandru
Y2 lingurita cimbru uscat
V2 linguritd oregano uscat
1 lingurita sare
50 ml ulei de masline
2 vinete
2 zucchini
2 cepe

frigarui de lemn
Preparare

1. Se amestecd plantele aromatice, condi-
mentele si uleiul intr-un castron.

2. Se taie zucchini si vinetele n felii cu
grosimea de 2 cm. Se taie ceapa in
sferturi.

3. Se pun legumele in amestecul de ulei
cu condimente.

4. Seinfig legumele alternativ pe frigarui.

5. Se gatesc frigaruile la 200 °C timp
de 15 minute.

6. Frigaruile se inforc dupd jumdtate din
timp.

9.5 Camembert copt cu
merisoare

Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: La inceput se verificd daca
cele 4 bucdti de Camembert intr& intregi,
alaturate, in cosul pentru prdjire. Dacd nu,
bréinza Camembert se prepard in 2 ture de
prdijire.

Ingrediente

4 bucati Camembert (pénd la 150 g
fiecare)

2 oud

2 linguri smantand

6 linguri pesmet

4 linguri gem de merisoare
sare, piper

Preparare

1. Se bat oudle cu sménténa si se condi-
menteazd cu sare si piper.

2. Se pune pesmetul intr-o farfurie adan-
ca.

3. Se dau bucdtile de Camembert reci (in-
tregi sau tdiate in sferturi) prin ameste-
cul de ou si apoi prin pesmet, pand
cand brénza este bine acoperitd.

4. Se coc bucdtile de Camembert la
200 °C timp de aproximativ 5-
10 minute, pdnd sunt aurii.

5. Branza Camembert se serveste cu meri-
soare.
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9.6 Somon impachetat

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

250 g cartofi cerosi

100 g spanac proaspat

1 salotd

1 catel de usturoi

1 lingurd ulei de masline

300¢g file de somon (fara piele)

1 fir de patruniel

1 fir de busuioc

1 lingurd capere

2 linguri unt moale

1 limetd netratatd
sare, piper

Preparare

1.

10.

Cartofii se curata, se spald, se fierb in
apd cu sare si apoi se taie felii subtiri.
Apoi se scurg cartofii si se taie felii sub-
tiri.

Spanacul se curdid, se spald si se lasa
bine la scurs.

Salota si usturoiul se curdid si se taie
cubulete. Se cdlesc in ulei, intr-o cald.
Se adaugd spanacul si se caleste putin
impreund cu restul compozitiei, pand
cand frunzele se inmoaie. Apoi se ia
oala de pe foc si se pune deoparte.
Somonul se clateste, se tamponeazd
pentru ol usca si se taie in doud bu-
cati.

Patrunjelul si busuiocul se spald, se scu-
turd pentru a indepdrta apa, iar frunze-
le se toacd mérunt.

Caperele se lasa la scurs si se taie gro-
sier.

Caperele si plantele aromatice se
amestecd cu untul.

Limeta se spald cu apa fierbinte, se
sterge si se taie in felii.

Se pregdtesc doud bucdti mari de hér-
tie de copt.
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. Se pun in mijloc feliile de cartofi si se

condimenteazd cu sare si piper. Deasu-
pra se pune spanacul si somonul.

. Fulgi din untul cu capere se pun pe so-

mon si se acoperd cu felii de limeta.

. Haértia se impacheteazd peste ingredi-

ente, se inchide bine in lateral.

. Pachetelele se gatesc asezate aldturi la

200 °C timp de aprox. 20 minu-
te.

. Apoi se indepdrteazd hértia si ménca-

rea se serveste imediat.

9.7 Buchetele de conopida

cu harissa

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

1 conopidd micé

3 linguri faina

150 ml lapte de cocos

1% lingurita  boia dulce

Y2 lingurita  praf de usturoi

1 lingura pastd harissa (de intensitatea
doritd)
sare, piper

Preparare

1.

2.

Conopida se curdtd si se imparte in
buchetele.

Se amestecd restul ingredientelor pen-
tru a obtine un aluat gros si omogen.
Dacd aluatul este prea lichid se mai
adaugd puting faing.

Buchetelele de conopidd se scufund&
individual in aluat si se scurge bine alu-
atul Tn exces.

Buchetelele de conopidd in panada se
gdtesc in portii. Acestea nu trebuie sd
fie prea apropiate, pentru a se rumeni
rumos.

Se seteazd temperatura la 180 °C si
timpul de gdtire la 20 minute si se
porneste procesul de prajire.



6. Dupd jumétate din timp se inforc
buchetelele de conopida.

SFAT: Merg bine cu un sos proaspat de ia-
urt.

9.8 Varza de Bruxelles
crocantd cu slanina

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

400 g varzd de Bruxelles

40 g bacon

4 catei de usturoi

1 lingurg ulei de masline
sare, piper

SFAT: Aceastd refetd este cea mai gustoasd
cu varzd de Bruxelles proaspatd, dar poate

fi preparatd si cu varzd de Bruxelles conge-

latd. In acest caz, nu tdiali varzutele in do-
ud. Timpul de gdtire si temperatura r&mén
aceleasi.

Preparare

1. Se curdtd varza de Bruxelles si se taie
in doud varzuele.

2. Se taie baconul felii subtiri.

3. Cateii de usturoi intregi se lasd necurd-
fati.

4. Se amestecd toate ingredientele intr-un
castron si se condimenteazd cu sare si
piper, dup& gust.

5. Se gateste totul la 180 °C timp de
15-20 minute.

6. Dupd jumatate din timp, ingredientele
se scuturd sau se intorc.

7. Fiecare portie se serveste cu 2 cdtei de
usturoi. Dupd preferinte, miezul usturo-
iului se stoarce din coajé si se savurea-
z& Tmpreund cu preparatul.

9.9 Mini-pizza cu sunca si
rucola

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente
1 pachet aluat pentru pizza
1 conserva  rosii pasate
200 g mozzarella
1 legaturd  rucola
100 g suncd Serrano
ulei de masline
sare, piper si oregano
Preparare

1. Se intinde aluatul pentru pizza pe o su-
prafatd de lucru pe care s-a presarat
faina si se taie in pétrate cu o suprafa-
1d cu 1 cm mai mici decét suprafata co-
sului pentru prgjire.

Se inteapd aluatul usor cu o furculita.

Se taie mozzarella felii subtiri.

Se unge aluatul cu rosiile pasate, se

condimenteazd cu sare, piper si ore-

gano si se acoperd cu feliile de mozza-
rella.

5. Se coc bucdtile de pizza una dupa
cealaltd, in portii, la 180 °C timp de
aprox. 7 minute.

6. Se distribuie sunca Serrano pe pizza si
se coace incd 3-5 minute.

7. Cénd bucdtile de pizza devin usor ma-
ronii pe margine, se scot si se pun pe
ele frunze de rucola spdlate.

8. Se stropeste mini-pizza cu putin ulei de
masline si se serveste.

Ao

SFAT: In functie de grosimea aluatului, piz-
za are nevoie de o coacere cu 1-2 minute
mai lungd sau mai scurtd.
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9.10 Mini lava cake

Ingrediente pentru 8 tortulete

OBSERVATIE: La inceput, se verifica céte
forme de briose incap deodatd in friteuza.

Ingrediente

759 ciocolatd neagré
3 oud

759 unt

7549 zahar

50¢ faina
Preparare

1. Ciocolata se toacd si se topeste pe
baie de abur.

2. Se adaugd untul si se lasé la topit.

3. Se bat spumad oudle si zaharul.

4. Se cerne faina peste compozitie si se
amestecd pand se obtine un aluat omo-
gen.

5. Se incorporeazd amestecul de ciocola-
ta si unt.

6. Se toarnd aluatul in formele de briose.

7. Se coc tortuletele de ciocolatd in apa-
ratul preincdlzit, la 180 °C timp de
aprox. 5-6 minute.

8. Totuletele de ciocolatd se savureazd
calde.
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10. Curatare

& PERICOL de arsuri!
© Lasati aparatul sd se raceascd, inainte
s& 1l miscati sau s il curdtati.

A PERICOL de electrocutare!

©® Scoateti stecherul cablului de alimentare
din prizd Tnainte s& curdtati friteuza cu
aer cald.

© Friteuza cu aer cald nu trebuie scufun-
dat& in apéd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Nu folositi materiale de curdtare ascuti-
te sau care zgdrie.

OBSERVATIE: Va rugdm sd refineti cd,

dupd uscare, este posibil ca in cavitdti sé

mai r&mand stropi de apd. Lasati toate com-

ponentele s se usuce complet la aer.

Accesorii

* Indepartati resturile mari de alimente.

e Cosul pentru prdjire 7/4 si accesoriul 5
pot fi curdtate in masina de spdlat vase.
Scoateti accesoriul 5 in sus din cosul
pentru prdjire 7/4. Dupd curdtare, asi-
gurati-vd c& zona bombatd a accesoriu-
lui este orientatd in sus. Apdsati
accesoriul 5 in jos, pand atinge partea
de jos a aparatului.

OBSERVATIE: Puteti spdla aceste piese si
manual, cu apd calda si detergent. Clatiti te-
meinic cu apd curatd.

e Tnmuiati in prealabil resturile de alimen-
te arse.

e Curdfati cosul pentru prajire 7/4 manu-
al, cu apd calda si detergent. Clatiti te-
meinic cu apd curatd.



* Lasati toate componentele s& se usuce 12. E’iminarea

complet, inainte de a le depozita sau

de a le utiliza din nou Acest produs este in confor-

mitate cu Directiva Europea-

Carcasda nd 2012/19/UE. Simbolul
o Stergefi carcasa 1 la exterior cu o lave-  format dintr-un tomberon de
18 umezitd cu putin defergent bland. gunoi tdiat inseamnd cd eli-
e Stergeti apoi cu un prosop de vase. minarea produsului trebuie
sa se facd separat in Uniunea Europeand.
Spatiul interior Acest lucru este valabil atét pentru produs,
1. Curdfati spatiul interior cu un burete cdt si pentru accesoriile marcate cu acest
moale, putind apd si un detergent simbol. Produsele marcate nu trebuie elimi-
blénd. nate Tmpreund cu deseurile menajere, ci
2. Stergeti apoi de mai multe ori cu o la-  predate la un centru de reciclare a aparate-
vetd de microfibrd umedd, pe care o lor electrice si electronice.
spalati si stoarceti din cand in cénd. Acest simbol de reciclare mar-
3. Stergeti apoi cu un prosop de vase. cheazd de exemplu un obiect

sau piese de material ca fiind
valoroase pentru reciclare. Re-

[
11. Depoz:fare ciclarea ajutd la scdderea con-
e nainte de a deporzita friteuza cu aer sumului de materiale prime si la diminuarea
cald... efectului negativ asupra mediului inconjurg-
... trebuie ca stecherul cablului de ali- tor.
mentare 11 sd fie scos din prizg,
.. aparatul s& fie racit si Ambalajul
.. foate piesele trebuie sa fie complet 1, o710 care doriti s& aruncati ambalaijul,

uscate. R
* Imaginea A: Inf&surati cablul de ali-
mentare 11 pe dispozitivul de rulare a

cablului 10.

respectati prevederile nationale in vigoare
privind protectia mediului.
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13. Remedierea
problemelor

Dacd se intampl& ca aparatul sé nu functio-
neze asa cum doriti, parcurgefi mai intdi
aceastd lista de verificare. Poate este doar o
micd problemd& pe care o puteti remedia per-

sonal.

A PERICOL de electrocutare!
® Nu incercati in niciun caz s@ reparati
personal aparatul.

14. Date tehnice

Model:

SHFDD 2600 C2

Tensiune de re-
tea:

220240V ~ 50 Hz

Clasa de pro-
tectie:

Putere:

2600 W

Consum de putere in stare opritd: < 0,5 W

Comutare in stare opritd: < 20 min.

Eroare

Cauze posibile/mdsuri

Nu

functioneaza

Este asiguratd alimenta-
rea cu energie eleciri-
cae

Verificati conexiunea.

Alimentele nu
sunt Tnca gati-

Cantitatea a fost prea
mare sau bucdtile prea
groase?

te complet .
o e Temperatura sau timpul
dupd timpul o
de gatire au fost setate
recomandat -
la o valoare prea mic?
® Pe elementul de incdlzi-
re 2 se afla resturi de
Degaijare pu- alimente, care se ard la
ternicd de fum incalzire? Cosul pentru
si miros prajire 7/4 nu trebuie

umplut mai mult decat
marcajul MAX 6.
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Simboluri utilizate

Imp&méntare de protectie

D

Gepriifte Sicherheit (sigurantd ve-
rificatd): aparatele trebuie sa co-
respundd standardelor tehnice
recunoscute si s fie in acord cu
Legea privind siguranta produse-
lor (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara

conformitatea UE.

Ce

e |Acest simbol aminteste de faptul
® N | cd ambalaijul trebuie eliminat in

@ﬂ mod ecologic.
Materialele reciclabile sunt mar-

A . ;
Ea cate cu simbolul de reciclare

mr | (3 sAgeti). Materialul poate fi
identificat prin numarul de reci-
clare din mijloc (in acest caz: 21)
si/sau o abreviere (in acest caz:

PAP).

~ Tensiune alternativa

TN

O

Simbolul marcheaza piesele care
pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

Prin aplicarea marcajului sarb,
HOYER Handel GmbH declarg

conformitatea cu cerintele sérbe.

A
AA

Se rezerva dreptul asupra modificrilor tehnice.

15. Garantat de
HOYER Handel GmbH

Stimat& clientd, stimate client,

Pentru acest aparat primifi o garantie de

3 ani de la data cumpardrii. In caz de defec-
fiuni la acest produs aveti drepturi legale ce
se vor exercita Tn raport cu vénzdtorul produ-
sului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate
de garantia noastra prezentatd in cele ce ur-
meazd.

Conditii ale garantiei

Termenul de garantie incepe la data de cum-
parare. V& rugdm pastrati cu grijd bonul de
casd original. Acest document este necesar
pentru a dovedi achizitia dumneavoastrd.
Dacd in termen de trei ani de la data cum-
pardrii acestui produs apare o defectiune de
material sau de fabricatie la acest produs,
atunci acesta va fi reparat gratuit sau inlocu-
it de noi - in functie de alegerea noastra.
Aceastd garantie presupune sd ne prezen-
tati in termenul de trei ani aparatul defect si
dovada achizitiei (bonul de casd) impreund
cu o scurtd descriere scrisd cu detalii privind
defectiunea si momentul in care aceasta a
apdrut.

Dacd defectul este acoperit de garantia
noastrd, veli primi produsul reparat sau un
produs nou Tnapoi. La repararea sau schim-
barea produsului nu incepe o noud perioa-
da de garantie.

Perioada de garantie si drepturi-
le legale privind defectele

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie
legald de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dupd caz, din momentul
la care a fost adusd la cunostinta vanzdtoru-
|ui lipsa de conformitate a produsului sau
din momentul prezentdrii produsului la vén-
z&tor/unitatea service pand la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si,
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respectiv, al notificarii in scris in vederea ri-
dicérii produsului sau predarii efective a
produsului c&tre consumator.

Produsele de folosinta indelungatd care inlo-
cuiesc produsele defecte in cadrul termenu-
lui de garantie vor beneficia de un nou
termen de garantie care curge de la data
preschimbdrii produsului.

Daunele si defectele prezente eventual chiar
de la cumpdrare trebuie sa fie comunicate
imediat dup& despachetarea produsului. Re-
paratiile necesare dup& scurgerea termenu-
lui de garantie se fac contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, cu respectarea

strictd a directivelor privind calitateq, si a fost

testat constiincios inainte de livrare.

Garantia se aplica pentru defectiuni ale mate-
rialului sau de fabricare.

Garantia nu acopera piese ale pro-

dusului care sunt afectate de vzura

normald a aparatului si nici deteri-

orari ale pieselor fragile, de ex. bu-
ton, lampi sau alte elemente din sti-
cla.

Aceastd garantie nu mai este valabild dacd
produsul este deteriorat fiind folosit sau intrefi-
nut necorespunzdtor. Trebuie respectate toate
indicatiile prezentate in manualul de utilizare
pentru a asigura utilizarea corespunzétoare a
produsului. Trebuie evitate in special scopurile
de utilizare si actiunile despre care in manualul
de utilizare se precizeazé cd nu sunt recoman-
date sau impotriva cdrora existd avertizari.
Produsul este potrivit numai pentru uzul privat
si nu pentru scopuri comerciale. In cazul unui
tratament necorespunzdtor sau nepotrivit, unei
manevrdri agresive sau al unor interventii care
nu au fost realizate de un Centru de Service au-
torizat de noi, se pierde garantia.
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Procedura in cazul garantat
Pentru a asigura o prelucrare cét mai rapidé
a solicitdrii dumneavoastrd, urmati vé& ru-
g8m urmdtoarele indicatii:

® V& rugdm retineti numarul articolului
IAN: 525755_2510 ce va fi mentio-
nat in orice solicitare, si tineti la dvs. bo-
nul de casd, ca dovadd a achizitiei.

e Numdrul de articol il gasiti pe placuta
indicatoare, o gravurd, pe pagina de ti-
tlu a instructiunilor dumneavoastrd (stén-
ga jos) sau ca si autocolant pe partea
posterioard sau inferioard a aparatului.

® In cazul in care apar erori de functiona-
re sau alte defecte, contactati mai intdi
Centrul de Service prezentat mai jos
prin telefon sau pe email.

e Un produs inregistrat astfel ca fiind de-
fect poate fi apoi transmis impreund cu
dovada achizitiei (bonul de casd) si in-
formatiile cu privire la defectiune si mo-
mentul aparitiei acesteia, la adresa
Centrului de Service pusé la dispozitia
dumneavoastrd, cu taxare la destinatie.

La www.lidl-service.com puteti descdrca

aceste si multe alte manuale, videoclipuri
despre produse si software de instalare.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Cu acest cod QR, puteti accesa direct pagi-
na de service Lidl (www.lidl-service.com) si
puteti deschide instructiunile de utilizare in-
troducénd numérul articolului

(IAN) 525755_2510.




T .
ﬂ Centru de Service

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 525755_2510

AER pistribuitor

Atentie: urmdtoarea adresd nu este adresa
unui centru de service. Contactati mai
ntdi Centrul de Service prezentat mai sus.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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. [lpeaned

1

1 Kopnyc

2 HarpeBaTten (Ha ropHaTa cTpaHa Ha BbTPELUHOTO NPOCTPaHCTBO)

3 MaHen 3a ynpasnexHve ¢ MHankKaTopu n GyToHu

4 KowHunua Ha cdpuTiopHUKa (2]

5 W3nonssaHe

6 MAX Mapk1poBKa 3a MakCMMarnHOTO HMBO Ha HaMbMBaHe Ha KoLHWLAaTa Ha pu-
TIopHUKa (3,5 NMTpa Ha BCsika KOLWHMLA Ha OPUTIOPHUKA)

7 KowHuua Ha dpuTopHUKa (1)

8 [pbxKa Ha koWwHMLaTa Ha pUTIOpHMKa

9 OTBOpM 3a OTBEXOaHEe Ha Bb3gyxa

10 [uncTtaHumpaly enemeHT ¢ MACTO 3a HaBMBaHe Ha kaberna

11 3axpaHBaLy kaben ¢ wencen
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Bbnazodapum eu 3a
doesepuemo!

Mo3pnpaBsiBame BM 3a BaLUMsi HOB hput-
TIOPHUK C ropeLL, Bb3ayX.

3a 6esonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
ZyKTa 1 3a [ja ce 3ano3HaeTe ¢ BCUYKNTE
MY Bb3MOXHOCTK:

* [peau nbpBOHavyanHa ynortpeba
npoyerteTe BHAMATENHO TOBa PbKO-
BOACTBO 3a eKcnnoaTtauus.

* [peau Bcuyko cnasBanTe yKa3aHuUA-
Ta 3a 6e3onacHocT!

e PaboTteTe c ypeaa camo Mo Ha4uHa,
onucaH B TOBa pPbLKOBOACTBO 3a eKcC-
nnoaraums.

¢ 3anaseTe TOBa pLKOBOACTBO 3a €KC-
nnoaraumsa 3a cnpaBku B 6baeLue.

* B cnyuan ye npepapeTte ypeaa Ha
Apyrv nuua, NpuroxeTe ToBa PbKO-
BOACTBO 3a ekcnnoatauus. Pbko-
BOACTBOTO 3a eKcnnoartauus e
Hepa3sgeriHa YyacT OT NpoAaykKTa.

>Kenaem B1 MHOro pagocT ¢ BallUs HOB
PpUTIOPHWMK C ropeLl Bb3gyx!

Cumeonu o ycmpolicmeomo
To3n cumBon BM Npegynpexaasa
&na He JoKocBaTe ropella nosbpx-
HOCT.
] CumBONbT AaBa MHOpMaLUUS, Ye
Taka 0603HaYeHUTe maTepuani He

NPOMEHAT BKyCa U MMpUCa Ha Xpa-
HUTEMHUTE NPOAYKTH.
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2. Ynompeba no
npedHa3Ha4yeHue

PpPUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3gyx e npeasu-
[OEH 3a NpUroTBAHE Ha XPaHUTENHU Npoay-
KTV B ropeLl, Bb3gyx Npy Temnepartypa Ao
makcumym 240 °C.

®PUTIOPHUKBT C ropeLl, Bb3gyx € npegHas-
HayeH 3a ynotpeba B YaCTHUTE AOMaKWH-
cTBa. PPUTIOPHMKBT C ropeLl, Bb3ayx
TpsbBa Aa ce U3Mon3sa camo B 3aKpUTH
rnomeLleHus.

ToBa ycTPONCTBO He e NpefHasHayeHo 3a
npodecroHanHa ynotpeba.

Mepku 3a npedomepamsieaHe Ha
HenpaeusiHa ynompeba
PPUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3AyX HE € Npuro-
A€eH 3a 3arpsgBaHe Ha Te4HOCTU.

3. YkasaHus 3a
6e3onacHocm

lpedynpexdeHusi

Ako e HeobGxoaumo, B TOBa PbKOBOACTBO

ce M3Mon3Bar cregHuTe npeaynpexaeHus:
OMACHOCT! Bucok puck: MpeHe-
GpersaHeTo Ha npegynpexaeHne-
TO MOXe [ja foBeie 0 YBpexaaHe
Ha 34paBeTo U [a 3acTpaLlu XKUBO-
Ta.

NPEQYNPEXOEHUE! CpeneH puck: MNpe-

HeOpersaHeTo Ha NpeaynpexaeHNeTo

MOXe [a foBefe [0 HapaHsiBaHUS Unu ce-

PWO3HW MaTepuarnHm LWeTK.

BHUMAHME: Manbk puck: NpeHebperea-

HeTO Ha npenynpexaeHneTo Moxe aa ao-

BeJe [0 NeKVN HapaHsiBaHWUs Unu

mMaTtepuarnHm LWeTu.

YKA3AHME: OGcTositencTea 1 ocobe-

HocTu npw paboTa c ypeaa, konto Tpsibea

Aa ce umat npeasua.



Yka3aHus 3a 6e3onacHa paboma

© Toau ypea moxe aa 6bae M3nonaseaH oT Aeua Hag 8 roguHu n
OT Nnua ¢ HamaneHn U3nN4ecKn, CEH30PHU UM YMCTBEHM CMO-
COBOHOCTM UK € NUNca Ha onuT U/unn 3HaHUA, ako ca NnoA Haa-
30p UK ca NHCTPYKTMPaHN OTHOCHO B6e3onacHaTta ynotpeba Ha
ypeaa v pasbupar nponstuyalwiuTe oT ToBa onacHocTtu. [leuara
He TpsbBa Aa cu urpasaT ¢ ypeaa. NoyncTeaHeTo 1 nogapbKKa-
Ta He TpsibBa Aa ce M3BbPLUBAT OT AeLla, OCBEH ako Ca Ha Bb3-
pacT Hag 8 roanHu u ca noa HabnaeHue.

® [eua Ha Bb3pacT nog 8 roguHu Tpsibea Aa ce nasaT oT ypeaa m
3axpaHBaLuma kaben.

©® lNpu HenpaBunHa ynotpeba Moxe fa ce CTUrHe OO HapaHsiBa-
HUS.

® He pgokoceanTe ropeliuTe YacTu Ha ypeaa, KaTo Ha-
& npyMmep OTBOPUTE 3a U3NM3aHe Ha OTPaboTeHUS Bb3-
AyX Ha 3agHarta cTpaHa. XBallanTe KowHMuuTe 3a
MbpXXeHe caMo 3a ApbXKKaTa.
© lNo Bpeme Ha MbpXXEeHEeTO OT BEHTMNALMOHHUTE OTBOPU M3Nnun3a
ropewia napa. He npotdaranTe pbLeTe cu B napara.
®© Ako 3axpaHBawuAT kaben Ha ypena e noBpeneH, Ton Tpsibsa
Aa ce CMeHM OT NPOU3BOANTENS, HEFOBUSA CEPBU3 UM NOAOBHO
KBanuduumpaHo nuue, 3a ga ce n3berHat onacHoCTu.
®© HarpeBaTenHute eneMeHTn He TpsbBa ga ce 6bpLuaT ¢ Mokpa
Kbpna.
©® Tosu ypea He e npegHa3HadYeH 3a U3non3BaHe C BbHLLUEH Tau-
Mep unu oTaenHa AUCTaHUMOHHA cucTema.
© Tosu ypen e npegHa3HayeH CbLLO Taka Aa ce U3nonasa B JoMa-
KMHCTBOTO W B NPUIOXEHMS, NOA0OOHN Ha JOMAKUHCKUTE, KaTo Ha-
npumep...
. B KYXHUTE 3a CNYXUTENuTe Ha MarasvHu, oucu 1 apyru
CTONaHCKN 0BEKTY;
... B CENCKOCTONAHCKN NpeanpuaTus;
.. OT KIIMEHTWN Ha XOTeNu, MOTENN N APYrM MecTa 3a HacTaHsiBa-
He;
. B MecTa 3a xpaHeHe Tvn 6uctpo.
O] O6preTe BHMMaHME Ha rnasara 3a nodncreaHe (BmxTe ,[lo-
ynucTeaHe" Ha cTpaHuua 279).
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A OINACHOCT 3a deua!

© TlorpwxeTe ce geuara Aa He MoraT Hu-
Kora ga nsgbpnar ropewmst pu-
TIOPHUK C ropeLy, Bb3ayx (Hanpumep
Obpraiiku ro 3a 3axpaHBalLus kabern).
M3rapsiHeTo OT ropeluara napa moxe
[a gosefe A0 XMBOTO3acTpallaBallm
nocneanun!

® OnakoBbYHUAT MaTepuan He e urpay-
ka 3a geua. [leuata He TpsibBa ga cu
UrpasT ¢ HarnoHoBuTe nnukoee. Cb-
LLleCTByBa OMACHOCT OT 3aJyLUaBaHe.

A OlTACHOCT 3a u om domauw-
HU U ceJICKOCMOMnaHCKU Xu-
eomHu!
®© EnekTpuyeckuTe ypeam morat a ca
onacHMW 3a AOMaLLHW 1 CEeNCKOCTOoNaH-
CKM XMBOTHN. OCBEH TOBA XUBOTHUTE
moraT A4a NpUYMHAT NoBpeam Ha ypeaa.
Mopaaw Tasn npuynHa ce ctapavite Aa

He JomnycKaTe XXMBOTHM B 6rM3oCT Ao
erneKkTpu4eckn ypeau.

A OIlNACHOCT 3a nmuuu!

© [tuuute gmwar no-6LpP30, pasnpene-
NAT Bb3gdyxa Mo pasnunyeH HauvH B Ts-
NOTO CM1 1 ca 3HAYUTESHO No-Marsiku oT
xoparta. Nopaau ToBa 3a nTuumuTe
MOXXE Ja € MHOro OMnacHo Aa Bauvwat
Aopn Marnkuy KonnyecTtea nylLuek, KONTO
ce obpasyBa npu paboTa Ha To3u
ypea. KoraTo nsnonssarte T1o3u ypen,
nTuumTe TpsibBa fa 6baat npemecte-
HU B Apyra CcTas.

OMNMACHOCT om mokoe ydap
nopadu enazal
© T[laseTe ypeaa ot Bnara, Kanewia unm
npbckallia Boga.
®© VYpepwT, 3axpaHBalmaT kaben v wen-
cenbT He TpsibBa fa ce noTansiT BbB
BOAa unn Apyrn Te4HOCTH.
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© B cnydyan 4e B ypega nonagHe Teu-
HOCT, He3abaBHO U3kIoYeTe Lerncena
OT KOHTakTa. YpenbT TpsibBa fa ce
npoBepuv Npeay NOBTOPHO BKIOYBAHE.

© B cnyyaw Ye ypenobT BCe Nak nagHe
BbB BOAa, He3abaBHO M3KITHOYeETe Len-
cena oT KOHTaKTa 1 efBa cnepj ToBa u3-
BageTe ypeaa. B nogo6Hu criyyaun He
n3nonasanTte ypeaa NoBTOPHO, Npeau
Tov fa 6bae npernegaH ot cneuvanu-
31paH cepBua.

© He paboteTe ¢ ypena ¢ MOKpy pbLe.

A OlNTACHOCT om mokoe ydap!

®© He usnonseante ypeda, B criydam ye 3a-
GenexuTe NoOBpeamn Mo Hero Unu 3axpaH-
BaLLs kaben nnn cneg usnyckaHe Ha
ypena.

© Ako usnonsearte ygbrkuTeneH kabern,
TON TpsibBa fa OTroBapsi Ha TEXHUYe-
CKUTE XapaKTepUCTUKN Ha To3u ypes.

® He BkntouBaritTe ypeaa KbM paskrioHU-
Ten. Moxe ga ce nony4u npetoBapsa-
He.

© T[onaranTe 3axpaHBaLmsa kaben Taka, ye
HWKOW ja He MOXe [a ro HacTbnBea, Aa ro
3aKkaya unu ga ce CrbBa B Hero.

®© [locTaBanTe Lwencena camo B NpaBus-
HO MOHTMPaH, 3aLLUUTEH KOHTaAKT CbC
cB0OOAEH OOCTBI, YMETO HAMpeXxeHne
CbOTBETCTBA Ha NapameTpuTe Ha Ta-
6enkarta Ha ypeaa. [1o koHTakTa Tpsi6-
Ba Aa nma ceobodeH JoCTbN U cnej,
BKMNtOYBaHe Ha Lencena.

® BHuMaBaliTe 3axpaHBalmaT kaben ga
He ce noBpeau oT ocTpu pbboBe nnm
ropewy npegmeTtn. He HaBuBarnTe
3axpaHBalLusi kaben okono ypeaa.

© T[pu nocTtaBsHe Ha ypeaa BHUMaBanTe
[0a He NPUTUCHETE UMK OrbHeTe
3axpaHBalLms kaben.

© [opwv u crnea usknovBaHe, Bpb3kaTta Ha
ypena CbC 3axpaHBallata Mpexa He e
HambJHO NpeKbCcHaTa. 3a Aa NPeKkbCHe-



Te Bpb3KaTa, U3sagere Lencena oT KOH-
TakTa.

© T[pu U3KnIOYBaHe Ha Lencena oT KOH-
TakTa BUHaru xeallanTe wencena, a
He TerneTe 3a 3axpaHBallius kaben.

® WMaBageTe wencena oT KOHTaKTa:
- cnep BCSKO M3MNon3BaHe
- B Cny4aii Ye Bb3HUKHE NOBpeaa;
- aKo He u3nornaeaTe ypeaa;
- npeau fa noducTeate ypena;
- NpV rPbMOTEBUYHN Bypun

© 3a pga n3berHete puckoBe, He Npea-
npuemamnTe NnpomeHun no ypeaa. Pe-
MOHTUTe TpsiGBa fa ce U3BbpLuBaT
camo OT creumanmampaH cepeus unm
CEPBU3EH LIEHTBP.

& OIACHOCT om noxap!

®© Hukora He ocTaBsiTe BKITIOYEHUSI KbM
enekTpuyeckaTta mpexa ypeg 6e3 Haa-
30p.

© T[lo BpeMe Ha paboTa BUHaru Habnoaa-
BanTe PPUTIOPHUKA C ropeLy Bb3ayX.
Taka CBOEBPEMEHHO LLie OTKPUETE Bb3-
HUKBaLuUTE Npobrnemun Ypes Heobnyamn-
HUTE MUPUCU NN LLYMOBE.

® Hukora He nokpuBawviTe ypeaa u He ro
OCTaBsINTe BbpPXYy MEKM NpeaMeTu (Ha-
npumMmep Kbpnu).

® BHuMaBaKnTe OT BCUYKM CTPaHU U Hafg
ypega na nma cBo6o4HO NpocTpaH-
CTBO.

©® He usnonasante hpuTiopHMKa C ropeL,
Bb34yX, pa3nofioXeH AUPEKTHO Moz
oKayeHU LKagoBe, CTEHHM KOHTaKTH,
KakTo 1 B 6nmM3ocT o nepaeTa, xapTus
unun nogobHM Bb3NnaMmeHumMmn npegme-
™.

® MWanonssavite OpUTIOPHMKA C rOpeLL
Bb3yX Camo BbpXy 34paBa, paBHa,
OoCUrypeHa cpeLly nib3araHe, cyxa u
He3ananuma paboTHa NOBbLPXHOCT, 3a
ha npegoTtBpatuTe 06pbLLAHETO Nnu
U3MNTb3BAHETO N NAgaHETO My.

é OlACHOCT om

©®

HapaHsieaHus1 ecnedcmeue
useapsiHe!
He pokocsawTe ropelumTe NOBbPXHO-
CTU Ha ypefa v BbTPELUHOTO Npoc-
TpaHcTBO. M3anon3eaiite pbkaBuum nnm
PBKOXBaTKM 32 rOTBEHE.
OcTtaBeTe ypeaa HanbrHO Aa ce oxna-
4w, npeau Aa ro noyucTuTte u npubepe-
Te.
He goBuxeTe n He TpaHcnopTMpanTe
(PpUTIOPHUKA C FropeLL, Bb3ayX, AOKaTO
€ BKITHOYEH.

TMPEAQYNPEXOEHUE 3a
mMamepuanHu wemu!

©

©®

M3nonsearite camo opuruHanHo obopya-
BaHe.

B HukakbB cny4dan He nocTaBanTe ype-
[a BbpXy ropeLLm noBbpXHOCTUN (Hanp.
KOTMOHW) UnKn B BNn30CT 40 U3TOYHULM
Ha TONNMHA UK OTKPUT OF'bH.
BHnmaBawTe xpaHaTta ga He JOKOCBa
ropelinTe HarpeBaTesniHn enemMeHTn B
ropHaTta 4acT Ha BbTPELLHOTO oTaene-
HVe 1 Ja He 3anensa Tam.

He nanonsganTte ocTpu unmn abpasueHu
noYncTBaLLy cpeacTBa.

YpenbT e ob6opyaBaH ¢ HeNMbaralm ce
nnactmacoBu kpayerta. Tbi KaTo Bbp-
Xy MebenuTe ce HaHacaT pasnuyHn Tu-
noee 60M M CUHTETUYHW NMOKPUTUS,
KOWTO ce noaabpKaT C pasnuyHu npe-
napartu, He € HaMmbIHO U3KIYEHO HS-
KOe OT Te3n BelLecTBa Aa CbabpXka
CbCTaBKU, KOMTO Aa pearvpar ¢ mare-
pwana Ha KpadeTaTa v ga ro pasrea-
psiT. B nogo6Hu cnyyan nocrasainTe
nog ypena Henmbaralia ce nogoxka.
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4. 0O6xeam Ha
docmaekama

1 OPUTIOPHKK C ropeLl Bb3ayx

2 KowHUUW 3a nbpxxeHe 7/4 ¢ npuctasBkn
3a MbpXXEHe C NPUCTaBKX Ha peLueTka-
Tabd

1 pBKOBOACTBO 3a eKkcnnoaTaums

5. [lyckaHe Ha ypeda e
eKkcrnsioamauyusi;

» OTcTpaHeTe BCUYKM OMAKOBbYHK MaTe-
pvanu. Mo-cneunanHo BbLTPELIHOTO
npocTpaHCcTBO TpsiGBa Aa e Hanbn-
HO 0CBOOOAEHO OT ocTaTbLM OT
OMaKoBKM, KaTo HanpumMep NapyeH-
ua ot cTuponop.

& OMACHOCT ot noxap!

Ha 3agHata cTpaHa Ha ypega ce Hamupar
OTBOpUTE 3a OTBEXJaHe Ha Bb3dyxa 9 n
aunctaHumoHepsT 10. OT oTBOpUTE 3a OT-
BEXAaHe Ha Bb3ayxa Nno BpeMe Ha paboTa
n3nu3a ropelya napa.

97——

107-
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£

® Hukora He NokpuBanTe OTBOpPUTE 3a
oTBEXOaHe Ha oTpaboTeHust Bb3ayx 9.

® He uanonasante hpuTIOpHMKA C ropeL,
Bb3AYX, PA3MNONOXeH ANPEKTHO NOA
OoKayeHu LKkadgoBe, CTEHHU KOHTAKTH,
KakTo 1 B 6nun3ocT 0o nepaeTa, XxapTusi
unu nogo6bHW Bb3nnaMmeHMu npeame-
™.
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© BHuMaBaliTe OT BCUYKM CTPaHU U Hag
ypena na nma ceoboaHo npocTpaH-
CTBO.

YKA3AHMUE: Mo Bpeme Ha nbpea ynoTpe-
0a MoXe aa ce oTAeny Nek NyLweK v MUpUC.
ToBa ce ObMKM HA MOHTaXHU €NeMeHTH
BbpXY HarpesaTens 2 u He e NpoayKToBa
nospeaa. OcurypeTte noaxogso npose-
TpeHue.

» CaaneTte 3aWwmTHUTE onma n nens-
LUMTe ce NEHTU OT ypeaa, Ho He OT-
cTpaHsBavTe habpunyHaTta Tabenka Ha
JonHaTa cTpaHa Ha ypepaa.

» [lpoBepeTe ganu BCUYKM YacTu ca Ha-
NNYHN 1 HEMOBPEAEHW.

» TlouncTeTe ypeaa n BCUYKM NpUHaA-
NEXHOCTU Npeaun MbpBaTa ynoTpeba.

» [locTaBeTe ypena Bbpxy Cyxa, paBHa,
Hexnb3raea 1 TepMOYCTOMYMBA OCHO-
Ba.

* Bkroyete wencena 11 B KOHTaAKT, Ynmn-
TO XapaKTEPUCTUKN CbOTBETCTBAT Ha
napameTpuTe Ha Tabenkarta Ha ypeaa.
[o koHTakTa TpsibBa fa uma ceoboaeH
[OCTbMN U cnea BKNOYBaHETO.



6. [llpeaned Ha naHena 3a obcnyxeaHe u ducnnes
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____________ -

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
@ 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | @ 20
. L

~ BAKE @ @® PROVE V3 21

©e

°C

h min

ByToH: Bkn./U3kn.

ByToH: Temnepatypa

Owucnneii: Moka3BaHe Ha Hanp. TemnepaTypaTa U BpEMETO 3a roTBEHE Ha
KoLIHMUaTa Ha dopuTIOpHUKa (1]

Mpu aBata Kowla: cBeTBa, Korato ce nokassa Temnepartyparta

Oucnneii: Moka3BaHe Ha Hanp. TeMnepartypata u BpeMeTOo 3a roTBEHE Ha
KOLWHMLATa Ha bpuTIOpHUKa (2]

ByTtoH: Bpeme

BytoH: Crapt/lMaysa

Mpu aBete kowHuum: MNokasBaHe Ha BpemeTo: B MUHYTU (Min) n yacose (h)
no Bpeme Ha ynotpeba: [NokasBaHe Ha 0CcTaBaLLOTO BpeMe

ByToH: M36op Ha KowHMua Ha dpuUTIOpHUKa (2]

ByToH/LED nHgukatop SYNC COOK: [1BeTe KOLWHNLM 33 MbpXeHe paboTaTt
C €[HV U CbLLM HAaCTPOWKW.

BbpTaLw ce perynatop: HacTpoviBaHe Ha Temneparyparta 1 BpeMeTO 3a
rotBeHe / n3bop Ha nporpama

AIR FRY (nbpxeHe):

REHEAT (MOBTOPHO 3AIPABAHE) (3atonnsiHe)

BAKE (IMeueHe)

ULTRA CRISP (3a xpynkaBsa kopu4ka)

ROAST (MEYEHE C KOPUYKA) (neyeHe)

DEHYDRATE (QEXWOPATUPAHE) (cyLieHe)

PROVE (NOArOTOBKA) (BTacBaHe Ha TecTo)

ByToH/LED nHgmnkatop SYNC FINISH: 3aBbpLuBaHeTo Ha NpUroTBAHETO Ha
[OBETE KOLIHMLM 32 MbPXXEHe Ce CUHXPOHM3Npa.

ByToH: M36op Ha KowHMua Ha dpuTiopHUKa (1)

263



7. Kpamku cbeemu 1x1
OMHOCHO MbpPXXeHemo
eb8 hpUMOPHUK

lNTodzomoeka Ha xpaHumesiHume

npodykmu

+  3a MbpxeHeTo BbB (PpUTIOPHUKA BCUY-
K XpaHUTENHU NpoayKTv Tpsibea Aa
61>,an NO Bb3MOXHOCT MakCcumarnHo
cyxu. MogcyweTte NpoayKTUTE, KOUTO
LLe MPUroTBAITE BbB PPUTIOPHMKA, pec-
NEKTUBHO NpU SbNGOKO 3aMpaseHu
nNpoJyKTY OTCTpaHeTe neaa.

» OTcTpaHeTe Bb3MOXHO Haii-MHOTO
BoZa U Neq, Npeau Aa CroXuTe XpaHu-
TENHUTE NPOAYKTU BbB hpUTIOPHMKA C
ropet Bb3gyx.

*  [Mpv naHupaHy XpaHUTENHU NPOOYKTY
BHUMaBaliTe NaHWpoBKaTa ga npunern-
Ba MakcumariHo fobpe KbM NpoayKTu-
Te, KOUTO Le NbpXNTe BbB
hbpuTIOpHUMKA.

Bpeme u memnepamypa 3a

nbp)xeHe b8 hpumropHUKa

» 3a BKYCEH W 30paBOCMNOBEH pe3ynTart
npv n36op Ha Temneparypara 1 Bpeme-
TO 3a MbPXKEHE BbB PpUTIOPHMKA TPsiO-
Ba [la Ce NpuabpXaTe CbBCEM TOYHO
KbM yKa3aHusITa Ha onakoBkara.

» [locTaBaviTe Manku KONMYeCTBa XpPaHu-
TENHM NPOAYKTU NP BCAKO MbPXEHE
BbB (DPUTIOPHUKA.

*  KowHwnuunte 3a nbpxxeHe 7/4 He TpsibBa
[a ce MbIHAT Haj MapkMpoBkaTa
MAX 6.

*  AkpunamugbT MOXe Aa € KaHLuepore-
HeH. 3a ga ycneeTe Aa 3agbpxuTe 00-
pa3yBaHeTo Ha akpunamug oo
MUHUMYM, N365irBaNTe NpeKkaneHoTo
npenbpxBaHe/nperapsiHe.
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3a pasHoMepHa npoMsiHa Ha yeema
6 3s1amucmo-Kaghsieo '?

1. Cnen ustnyaHe Ha Bcsika Vs OT BpeMeTo

3a roTBeHe pasknallante unm obpbLian-
Te, TOeCT 3 MbTW NO BPEME Ha rOTBEHETO.

: Cnep n3TnyaHe Ha nonoBuHaTta OT Bpe-
METO 3a NpuUroTesiHe pa3bbpkanTe ¢ opy-
caHe unun obbpHerTe.

AKO Npu JafeHns XpaHUTeneH NPoayKT
(Hanpumep Npu MbpPXeHN KapTodu Nnm Nu-
NELUKN Xarnkn) cTaBa BbMNPOC A4a NPOMEHAT
LiBeTa C paBHOMEPHO B 3N1aTUCTO-KadsiBo,
Te TpsbBa ga 6baaT pa3bbpkaHu ¢ pas-
apycsaHe 1 — 3 MbTy No Bpeme Ha Mbpxe-
HeTo.

1. W3Bagete kowHUUaTa Ha OpUTIOPHU-
Ka 7/4 ot kopnyca 1, KaTo M obpxuTe
3a gpbxkkata 8, n pasbbpkanite npo-
OyKkTuTe ¢ pasgpycsaHe. Npu pas-
ObpKBaAHETO C pasgpycBaHe 0ObpHeTe
BHVMMaHWe NbpXXeHuTe kaptTodu aa
6baaT gobpe pa3meceHu, Hanpumep
npu KOETO Pa3NoNoXeHUTe No-HaBb-
Tpe, BCe OLLe HEroTOBW MbPXEHW Kap-
Tobun, Aa MMHAT NO-HaBbH. YpeabT ce
nsknioysa 7/4 aBTomaTtnyHo Npu ns-
BaXX[aHe Ha KOLUHULMTE 33 MbPXEHe.

2. TlocTaBeTe KowWwHMUWTE 3a MbpxeHe 7/4
obpaTHo B ypena. YpeabT ce BKIo4Ba
OTHOBO @aBTOMaTU4YHO [0 U3TUYaHe Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE.

lMeyeHe

TecTOTO B HUKaKbB cry4yan He TpsibBa Aa
ce NoCTaBsi ANPEKTHO B 7/4 kOWHUUUTE 3a
nbpxxeHe. Cnea nogrotoBkarta nscunete
TecToTo BbB hopMa 3a neveHe unu apyra
TepmoycToin4mBa popma (Hanp. PopmMUYKn
3a MbuHK). Cnea ToBa rv nocTaBere 3a-
€[JHO C TECTOTO B KOLUHMLMTE 3a MbpXKe-
He 7/4.



NHgpopmayusi om onakoekume

AKo He HaMepuTe Ha onakoBKaTa Ha Abll-
6oko 3aMpa3eHnTe CTOK1 BpemMe 3a NpuroT-
BsiHE 32 (OPUTIOPHULIM C ropeLy, Bb3ayX,
OpUEHTUpPaNTe ce No BPEMETO 3a NPUroT-
BSHE 3a (PypHM C LMPKYNUpaLl, Bb3ayX.

8. O6cnyxeaHe

& OMACHOCT ot nsrapsiHus!

© Mo Bpeme Ha paboTa NOBbPXHOCTUTE
Ha ypefa morar fa ce Haropelwat. He
[OKOCBaWTe ropeLumTe 4yactu Ha ype-
[0a, KaTo HanpuMep OTBOpUTE 3a U3nu-
3aHe Ha oTpaboTeHnst Bb3gyx 9 Ha
3apHaTta cTpaHa.

® W3nonaBanTe KyXHEHCK/ pbKasBuum
UNM PbKOXBATKM 3a XBalllaHe Ha KOLL-
HULWTE Ha pUTIOPHMKA T7/4.

© Tlo Bpeme Ha MbpXXEHETO OT BEHTUNa-
LMOHHWTE OTBOPU 9 M3nu3a ropeLya
napa. He npotsaranTe pbueTe cu B Na-
paTa.

© He aBwxeTe 1 He TpaHcnopTupanTe
bpuTIOpHMKA C FropeLL Bb3ayX, AOKATO
€ BKITHOYEH.

NPEOYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

weTu!

© YpeObT B HUKAKBbB Clny4ait He TpsioBa
[a ce nsnonasa 7/4 6e3 KowHUUUTE 3a
nbpxeHe!

8.1 Cebp3eaHe ¢

eJ/IeKmpo3axpaHeaHemo

* Cnep KaTo ypeabT € pasnosioxkeH,
BKItoyeTe wwencena 11 B 3aWUTEH KOH-
TaKT, YNUTO XapakTEPUCTUKMN CbOTBET-
CTBaT Ha NapameTpuTe Ha TabenkaTa
Ha ypena. [lo koHTakTa TpsbBa fa uma
cB0oOOAEH AOCTBLN U cref BKIYBaHe-
TO.

8.2 BkniroyeaHe/usknroyeaHe

* HatucHete ByToHa 3a Bkn./Mskn. © 12,
3a Ja nsneseTe OT peXmMMa Ha rotoB-
HOCT.

- YyBa ce KpaTbK 3ByKOB CUrHarmn u Ha
aucnnes 3a Kpatko ce nosssasa Hl.

- lNpenBaputenHo 3ajageHarta Temne-
patypa 180 °C ce nokasea Ha guc-
nneute 14/16.

* Ypes NOBTOPHO HaTMCKaHe Ha OyToHa
Bkn./M3kn. © 12 ypeabT Moxe no BCS-
KO Bpeme Aa 6bae NPeBKIOYEH B pe-
XMM Ha roTOBHOCT. TO3M PEXUM MOXE
Ja ce akTuBupa v npu paborteLum npo-
rpamum.

- YyBa ce KpaTbK 3ByKOB CUrHarm u Ha
aucnnes 3a kpaTtko ce nosesea bYE.

- Becwuku nHaukaTopu Ha aucnnes usrac-
BaT.

- BeHtunatopsT cnnpa.

8.3 MU360p Ha KowHuUUa Ha

¢ghpumropHuka

1. HatucHete 6yToHa 3a Bkn./A3kn.
© 12, 3a ga BKNo4nTe hpUTIOPHMKA.
2. C HaTuckaHe Ha 6yToHa (1) unu (2) us-
Hupare xenaHaTa KolHuua Ha dpu-
TIOpHUKa 7/4. CUMBONBT Ha
n3bpaHaTta KoWHMLA Ha bpuTiopHMKa
mura.

YKA3AHME: Ako B pamkuTe Ha 15 cekyH-
On He Oble HaTMCHAT HUTO eauH BYTOH,
CMMBOINBT 3a n3bpaHara KoLHMLa Ha dpu-
TIOPHWKa cnupa Aa mura. B To3n cnyvan
HaTMCHeTe O0THOBO ByToHa (1) unu (2), 3a aa
NpoaBbITKMTE C HACTPOWKUTE.
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8.4 OcHoeHO obcnyxeaHe

3a crnegHuTe TOUKM Baxu:

- YpeObT € BKIHYEH.

- KowmHwnuata Ha cpuTiopHuKa 7/4 Gelwe
nsbpaHa ypes HaTuckaHe Ha ByToHa (1)

unu (2).

M3BukBaHe Ha nporpamuTe

* HatucHete BbpTAWMA perynatop 22 1 ro
3aBbpTeTe, gokato LED nHankatopbT
Ha >xenaHaTa nporpama CBeTHe — Tora-
Ba nporpamara e usbpaHa.

P1b4HO rotBeHe

* MoxeTte ANpeKTHO Aa 3apgageTe TeM-
nepartypara v BpemeTo 3a roteeHe. C
HaTuckaHe Ha 6yToHa (i) 18 ce cTapTu-
pa roTBEHEeTO CbC 3aAafeHUTe CTon-
HOCTW.

MpomsaHa Ha Temnepartypa
Temnepatypara Moxe Aa ce HacTponBa Ha
CTBNKM OT 5 rpagyca B AnanasoHa ot 40 °C
0o 240 °C.

B nporpamute TeMnepartyparta Moxe fa ce

HacTpoliBa cCamo B OrpaHUYeH AnanasoH.

ToyHUTE faHHM 3a guana3oHMTe Ha Ha-

CTpoViKa Lie HamepwuTe B Tabnuuara ¢ npe-

rneg Ha nporpamute (BwxTe ,lperneq Ha

nporpamute” Ha cTpaHuua 271).

* HatncHete ByToHa 13. Ha aucnnes
Ha 14 unun 16 mura TemnepaTypara.

* 3aBbpTeTe BLPTALMA perynaTop 22,
[0KaTo ce NMokaxe XenaHaTta Temnepa-
Typa. MuraHeTo cnmpa okorno 5 cekyH-
Ou cnep HacTponBaHeTo. 3agageHa e
HoBaTa CTOMHOCT Ha TemnepaTtypa.

YKA3AHME: lNMpu HacTponka Ha Temnepa-
Typa Hag 200 °C B kpas Ha npoueca Ha
roTBEHE aBTOMATUYHO Ce aKkTuBMpa PyHK-
uMsiTa 3a oxnaxgaHe. Ha gucnnes ce nos-
BsABa COOL n BeHTMNaToOpbT NpoAbIhkaea
na pabotu owe 1 muHyTa. To3m npouec Ha
oxnaxpgaHe He Moxe fa 6bae npekbcHar.
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MpomsiHa Ha BpemeTo
BpemeTo 3a roTBeHe MoXe fa ce HacTpoWn-
Ba Ha CTbMKKU OT 1 MMHYTa B AMana3oHa oT
1 Ao 60 MUHYTW.
- [Npw HacTpolika Ha TemnepaTypa Hag
200 °C 3a go 30 MuHyTHW.
- B nporpamarta BAKE ot 1 muHyTa fo
4 vaca.
- B nporpamata DEHYDRATE Ha
CTBbMKM OT 15 MUHYTK — OT 1 Yac Ao
24 vaca.
- B nporpamata PROVE Ha cTbnku ot
5 MUHYTN — OT 15 MUHYTK 0 4 Yaca.

* HatucHere 6ytoHa 17. Ha gucnnes
npemMurea BpeMeTo.

+ 3aBbpTeTe BLPTALMA perynaTop 22,
[OKaTo Ce MoKaXke XenaHoTo BpeMe.
MwuraHeTo cnvpa okono 5 cekyHam
cnep HacTporiBaHeTo. 3agafeHo e Ho-
BOTO BpeEME.

YKA3AHME: Cnepg okono 5 muHytu 6e3
paboTa ypeobT NpemMuHaBa B PeXnM Ha ro-
TOBHOCT.




8.5 MN3non3eaHe Ha
npoepamu
YKA3AHUSA:

* BHMMaBalTe AcTusATa Aa He AoKocBaT
HarpeBaTens 2 Ha ropHaTa cTpaHa Ha
BbTPELUHOTO NPOCTPAHCTBO 1 [a He ce
3anensar Tam.

*  C usknodeHune Ha nporpamata SYNC
FINISH, no Bcsko Bpeme MoxeTe aa
NnpomMeHATe Temnepartypara 1 Bpeme-
TO 3a roTBeHe.

» B nporpamara AIR FRY Ha Bceku 5 mu-
HyTM LWe BU 6bae HaNnOMHEHO CbC 3BY-
KOB curHan ga oobpHeTe xpaHaTa.

* B nporpamata ULTRA CRISP B kpas
Ha nporpamMaTa Ha gucnresi ce nosiesi-
Ba COOL. BeHTnnaTopbT Npoabikasa
Aa pabotu okono 1 muHyTa. Ha guc-
nnes ce noseaga End, yysar ce 3 3By-
KOBW CUrHana v ypegbT npemuHasa B
PEXMM Ha rOTOBHOCT.

» [okato dyHKkumaTa COOL e akTuBHa,
OyTOHBT paboTtu 6e3 3agageHa
dyHKUMS.

» 3a pa ce npepoTtBpaTaT 3arybu Ha ToO-
nnuHa, NpouechT Ha roTBeHe Tpsibea
[a ce cTapTupa efBa crieq kaTto v ase-
Te KOWHMUM 3a NbpxeHe 7/4 ca us-
NOCTHO NOCTAaBEHM.

+ 3a cmsHa Ha nporpamara BuHarv nbp-
BO NPEBKIMOYBaNTe ypeaa B peXuM Ha
FOTOBHOCT, ® 12 KaTo HaTUCHeTe ByTo-
Ha Bkn./W3kn., crnep KoeTo ro BKIoYe-
Te OTHOBO.

3a HSIKOM XpaHU 1 Ha4YVHU Ha NPUrOTBSIHE
ypeabT pa3nonara ¢ npegsapuTenHo 3aga-
neHn nporpamu. Korato n3beperte egHa
nporpama, MoxeTe AOMbIHUTENHO MO BCS-
KO Bpeme [a HanpaBuTe crnegHuTe Ha-
CTPOWVIKM:

- Temnepatypa

- Bpewme 3a npurotesiHe

- Cnep aktuBupaHe Ha yHKUMSTa
SYNC FINISH He moxeTe aa npome-
HATe Temneparyparta 1 BpeMeTO 3a ro-
TBEHE.

1. TlogroTeBeTe XpaHUTENHWUTE NPOOYKTU
W rM NOCTaBeTe B KOLLHWYKaTa Ha cpu-
TIopHUKa 7/4.

2. [loctaBeTe kowHMLATa Ha PPUTIOPHU-
Ka B koprnyca 1.

3. 3a pa BknounTe ypena, HaTUCHeTe
6yToHa Bkn./M3kn. © 12.

4. WN3beperte xxenaHaTa KOLIHMLA Ha
(PPUTIOPHKKA, KATO HAaTUCHeTe ByToHa
(1) wnn (2).

5. HaTtucHete BbpTAWMA perynartop 22.

6. 3aBbpTeTe BbPTAWMS perynartop, 40-
kato LED vHaukaTopbT o XKenaHata
nporpama ceeTHe. Ha gucnnes 14
unu 16 ce nokasea Temnepartypara 3a
n3bpaHaTta nporpama.

YKA3AHME: 3a npomsiHa Ha Temnepary-
paTa HaTucHeTe b6yToHa (B 13, a 3a npomsi-
Ha Ha BpeMeTo HatucHete © 17. JokaTto
CbOTBETHATa CTOMHOCT Ha AMCnies Mu-

ra 3, MoxeTe a s NPOMEHUTE Ypes 3aBbp-
TaHe Ha BbpTAWMA perynatop. Cnep
3aBbpTaHe n3yakanTe OKONo 5 CeKyHau.
WHavkaumsaTta cnvpa ga mura u Hoeata
CTOMHOCT e npueTa.

7. CrapTtuparite npoueca Ha NOAroToBka,
kaTo HaTucHete byToHa Ctapt/[laysa
18. MNporpamata ctapTupa.

- Ha gucnnewute ce nokassa ocTaBa-
woto Bpeme. CToHOCTUTE 3a TEM-
neparypara v BpemeTo MoraT Aa ce
NPOMEHAT Ypes HaTuckaHe Ha @ 13
unn © 17 no Bpeme Ha paboTeLLaTa
nporpama.
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8.6

Bbbp3 cmapm
BkntoyeTe ypena oT pexum Ha rotos-
HOCT, KaTo HaTucHeTe b6yToHa Bkn./U3-
Kn. © 12.
Mpu HaTuckaHe Ha ByToHa Ctapt/May-
3a ®) 18 oTBEHETO 3ano4ea c nNpeasa-
puTEnHo 3agageHara Temneparypa
180 °C v npegBapuTenHo 3agageHoTo
BpeMe 3a roteeHe 15 min v 3a gperte
KOLLHULM 3a MbpXKeHe.
AKo xenaete fja u3nonaeare camo eiHa
KOLLHMLIA Ha OpUTIOPHUKA, HAaTUCHETE
ByToHa nNpeav ctapTupaHe (1) unu (2).

YKA3AHHUA:

Ako n3bepeTe Temnepartypa Hapj,

200 °C, BpeMeTO MOXe [a ce HacTpou
Ao makcrmym 30 MUHYTW.

B kpas Ha nporpamara Ha aucnnes ce
nosesaea COOL. BeHTunatopbT Npo-
Obrkasa ga pabotu okono 1 MUHyTa.
Ha gucnnes ce nosieaea End, uysar ce
3 3BYKOBM CMrHana v ypeabT NpeMuHa-
Ba B PEXMM Ha FOTOBHOCT.
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8.7

lpekbceaHe Ha npouyeca
Ha npuazomesiHe

YKA3AHME: Tebpae gbnrarta nay3a Moxe
[a OKaxxe HeraTMBHO BIUSIHWE BbPXy Kpau-
HWUs1 pe3ynTaTt OT FOTBEHETO.

MoxeTe Aa npekbCHeTe npoueca Ha npu-
roTBsIHE MO BCAKO BpeMe, Hanpumep 3a aa
npoBepuTe cTeneHTa Ha NpuaoGuBaHe Ha
3arap.

1.

MaTernete KowHMuaTta Ha pUTIOPHU-
ka 7/4, xaTo 51 obpX1Te 3a ApbxkaTta 8,
oT kopnyca 1. YpeabT ce nsknoysa aB-
TOMATUYHO NPW N3BaXXAAHE Ha KOLLHU-
uara.

- OcTtaBaloTo Bpeme Mura.

- CeetoguonbT Ao usbpaHarta nporpa-
Ma mura.

- BeHTMnaTopbT cnvpa, AoKaTO KOLL-
HUuaTa Ha ppuTIopHKKa 7/4 He 6bae
nocrtaeseHa obparHo.

lMocTaBeTe OTHOBO KOLUHMLATA Ha

dpuTIOpHMKA B ypeda. YpeabT ce

BKIIH04BA OTHOBO aBTOMAaTUYHO [0 W3-

TMYaHe Ha 3a4aJeHoTo BpeMe 3a npu-

roTBsIHE.

uwnm

HaTtucHeTte kpaTko 6ytoHa Crapt/May-

3a &) 18, 3a ga npekbCHeTe npoueca

Ha roTeeHe.

- OcrtaBalloTo Bpeme mura.

- CeeTtogmoabT oo n3bpaHata nporpa-
Ma mura.

- BeHtunatopbT cnmpa.

HatucHete 6ytoHa 3a Ctapt/[ay3a

18, 3a Oa npoabmKMTe nNpoleca Ha

roTBeHe.

- OcrTaBalloTo Bpeme npoabiikaea aa
ce oTbposBa.

- BeHTunatopbT Npogbnkasa Aa pa-
ootn.



8.8 ®yHkyussma SYNC COOK

C Ta3u hyHKUMS MOXETE A NPUroTBUTE
no-rofieMm KONM4ecTea eAHOBPEMEHHO B
[OBeTe KOLIHULM 33 MbpXKeHe Npu eqHaKBU
BpeMe 3a roTBEHe 1 Temneparypa.
MpenBaputenHo 3agageHara Temnepary-
pa 1 BPEMETO 3a roTBEHE 3a ABETE KOLLHU-
um 3a nbpxxkeHe ca 180 °C n 15 MuHyTH.
MoxeTe oa npomeHuTe 3ajafeHnTe CTom-
HOCTM MnK ga nsbepete nporpama.

1. HatucHete 6yToHa 3a Bkn./M3kn. ©,
3a Aa BKIounTe (PpUTIOPHMKA.

2. HartucHete 6ytoHa SYNC
COOK & 21.

3. Ypes HaTuckaHe Ha GyToHa (®) 13 3a-
JanTe TemnepaTypara, a Ypes3 HaTuc-
kaHe Ha BbyToHa © 17 — BpemeTO.
unum
MN3bepeTe egHa oT nporpamute, kato
HaTUCHeTe 1 3aBbPTUTE BbPTALLMSA pe-
rynarop.

4. CrapTupainTte npoLeca Ha rotBeHe,
KaTo HaTtucHeTe 6yToHa CtapTt/lMay3a
18.

3agageHuTe CTOMHOCTM ce npunarat KbM
[OBETE KOLUHWLM 33 MbPXEHE.
- LED ungukatopbT SYNC COOK
21 cBeTw.
- Mpu HeobxoammocT ceetBa LED unH-
AankaTopbT Ha usbpaHarta nporpama.
- MNMokasea ce ocTaBaLloToO BpeME.

YKA3AHMUE: MoxeTe no BcAko BpeMe aa
NPOMEHATE CTOMHOCTUTE 3a TeMnepaTtypa-
Ta 1 BPEMETO 3a FOTBEHE M0 BpeEME Ha Npo-
Lieca Ha rotBeHe.

Mo Bpeme Ha npoLeca Ha roTBeHe MOXeTe
CbLLO [a NpeBKMioYNTe KbM Opyra nporpa-
ma.

1. HartucHete 6ytoHa Crapt/ay3a no
BpemMe Ha npoueca Ha roteeHe ¢) 18.

2. W3bepeTte xenaHaTta nporpama, kato
HaTUCHETE 1 3aBbPTUTE BLPTSALLMS pe-
rynarop.

3. HarucHete otHoBO 6yTOHa CTtapTt/la-
y3a &) 18.

[lBeTe KOLHMLM 32 MbpXXeHe NpoabiikaBaT
na pabotaT ¢ usbpaHara nporpama.

Mo BCcsiKO BpeMe MoxeTe Aa NpeycTaHoBK-
Te gencrteueTo Ha yHkumaTa SYNC
COOK.

1. HatucHeTe oTHOBO BGyTOHa No Bpeme
Ha npoueca Ha roteeHe SYNC
COOK & 21.

- CBeTtoanogHuAT nHaukartop @ 21
maracea.

- Becsaka nporpama, kosito He e 6una
NpVKItoYeHa npean HaTUCKaHEeTo Ha
OyToHa & 21, ce npogbkaea 3a
ABEeTe KOLUHMLM 32 MbPXEHE.

2. [pw HeobxogmmocT n3bepeTe KOLIHK-
ua Ha pUTIOPHMKA, KaTo HaTUCHETe
6yToHa (1) unu (2).

3. Cera BbBeaeTe xenaHuTe HOBU CTOK-
HOCTM 3a KOLUHMLaTa Ha OpUTIOpHUKA.

[BeTe KOLWHWLM 32 MbpXXEHEe Npoabikasar
na paboTaT oTAenHoO CbC 3agadeHuTe
CTOMHOCTW.
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8.9 ®yukyussma SYNC FINISH

MoxeTe cbLLUO Aa cMHXpoHM3upaTe 7/4
KOWHUUWTE 3a MbpXXeHe.

1. HatucHete GyToHa 3a Bkn./A3kn.
© 12, 3a ga BKNounTe (PpUTIOPHMKA.

2. HatucHete 6yToHa (1), 3a Aa usbepe-
Te KOLWHWLaTa Ha ppuTiopHuKa 7.

3. 3apante BpemeTo 3a roTBEHe, TeMne-
paTypaTa unv nporpamMa, kato Ha-
TUCHETE U 3aBbPTUTE BbPTALLUS
perynarop.

4. HatucHete 6yToHa (2], 3a fa n3bepete
KOLWHMLUaTa Ha bpuTIopHUKa 4.

5. 3apanTe BpemeTo 3a roTBEHe, TEeMne-
paTypaTa unv nporpama.

6. HartucHete 6ytoHa SYNC FINISH
23.

7. CrtapTupaiiTe npoueca Ha NpuroTes-
He, kaTo HaTucHeTe 6yToHa Ctapt/Ma-
y3a &) 18.

- LED ungukatopbT SYNC FINISH
23 ceeTw.

- OcTaBalloTo Bpeme ce nokassa Ha
AVCnnes Ha nanonasaHarta KoLHMLa
Ha PpUTIOPHUKA.

- B amcnnes Ha kowHuuaTa Ha cpu-
TIOPHUWKA, KOSITO BCe oLLe He paboTw,
ce nokassa HOLd.

* [lpouecsT Ha roTBeHe 3ano4ea 1 3a
[OBEeTe KOLWHMLM 332 MbPXKEHE C TEXHUTE
CBHOTBETHWN HACTPOWKMN.

* BpemeTo u TemneparypaTa Beve He
morat ga 6baaT kKopurnpaHu.

* KowHunuata Ha opuTIOPHMKA C No-
KpaTKO BPEME 3a FOTBEHE 3aBbpLUBaA
okono 15 cekyHam npeam KowHuuara ¢
no-gbMAro Bpeme 3a rotBeHe.

e AKO [BeTe KOLWHMUM Ha OPUTIOPHUKA
ca C e[JHaKBO BPEME 3a r0TBEHE, Mbp-
BaTa KOLUHWLA 3arno4Ba npoueca Ha ro-
TBeHe 15 cekyHau npeauv BTopara.

» Cnep Kpasi Ha BpeEMETO 3a rOTBEHE Ha
BCSIKa KOLWHMLA Ha OpUTIOPHUKA NPO3-
By4yaBaT 3 3ByKOBM curHana. B kpas Ha
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BPEMETO 3a rOTBEHe 1 Ha ABEeTe KOLL-
HULM 3a MbpXXEHe ce NosiBsiBa 3a KpaT-
ko End. Cnep ToBa ypeabT NpeMuHaBa
B PEXUM Ha rOTOBHOCT.

8.10 Kpai Ha npoueca Ha
npuzomesiHe

» KoraTo nporpamarta npukno4M HambI-
HO, Ce YyBa 3BYKOB CWUrHamn u Ha anc-
nneute 14/16 ce nosiesiBa End. Ypeabt
NpeMrHaBa B PEXUM Ha rOTOBHOCT.

YKA3AHME: MNpwn HacTpovika Ha Temnepa-
Typa Hag 200 °C B kpas Ha npoueca Ha
roTBEHe aBTOMaTUYHO Ce aKkTuBMpa PyHK-
uuaTa 3a oxnaxgaHe. Ha gucnnes ce nosi-
BaBa COOL u BeHTMNaTopbT Npoabikasa
na pabotu owe 1 muHyTa. To3m npouec Ha
oxraxaaHe He Moxe Aa 6bae npekbecHarT.

* Heobxoguma BK e TepmoycToyMBa
NOANOXKa 3a KoLIHULUaTa Ha dopu-
TIOPHUKA 7/4, KaKTO 1 YNHUSA UNK Kyna
(Mpw Hy>XOa NpeaBapuTENHO 3aTonse-
Ha).

» 3a pa otgenuTe ypefa oT enekTpuye-
ckaTa Mpexa, uskniodete wwencena 11.

1. WasTernete kowHuuarta Ha PUTIOPHU-
Ka 7/4, xaTo 5 OAbpXuTe 3a ApbXKa-
Ta 8, ot kopnyca 1. [NocTasete ro
BbPXY TEPMOYCTONYMBA NOASIOKKA.

2. TlocTaBeTe/cuneTe AcTUATa BbPXY
nogroTeeHara YvHWsA/B nogroTeeHaTa
Kyna.

3. OcrtaBete ypeaa v NpuHaANEXHOCTU-
Te Aa U3CTUHAT, Npeau Aa rv NoYncTu-
Te.



YKA3AHME: Ako HanpymMep cTeneHTa Ha
3arapa BCe OLLe He OTroBaps Ha >enaHoTo
oT Bac, moxeTe oa npomMeHunTe pbYHO Npo-
Leca Ha npuroTesiHe. MNocTaBeTe OTHOBO
MbliHaTa KOWHMLA Ha ppUTIOpHMKa 7/4 B
Kopnyca 1 v cTapTupaiTe npoLeca Ha ro-
TBEeHe OTHOBO. Cnea HAKONKO MUHYTU Mpo-
BepeTe cTeneHTa Ha nsnuyaHe. 3a uenta
NpoCTO M3AbpnanTe KowHuuaTa Ha dpu-
TIOPHUKA OT 7/4, KaTo A AbPXUTE 3a OPbX-
karta 8, ot kopnyca 1.

8.11 [lpeaned Ha npozpamume

+ Cneppawara Tabnuua JaBa OCHOBHM NMOHSATKS 3a NOMOLL, 33 HACTPOMBaHe 3a nocove-
HUTE XpaHWUTENHW NPOaYyKTU.

MpepBaputenHo
npeasapuTenHo
3apapeHa
3apafeHo Bpeme
Mporpama MpepHa3HavyeHue Temnepartypa
(amMana3soH 3a
(amana3soH 3a M
_ HacTpouBaHe)
HacTponBaHe)
3ampaseHun kapTode- 190 °C 30 MUHYTH
AIR FRY HM npbunum ' (60 — 200 °C) (1 =60 MuH.)
200 °C 15 MUHYTH
REHEAT 3aronnsiHe (60 — 200 °C) (1 — 60 MuH.)
BAKE MburHwm, kenkose u 150 °C 18 MUHYTK
neyvBea (60 — 200 °C) (1 MyH. — 4 yaca)
3
ULTRA CRISP 3a MHoro xpynkasu 240 °C 10 MUHYTH
XpaHn (1 —30 muH.)
200 °C 20 MUHYTHK
ROAST Mbpxonu, KoTnetTn (60 — 200 °C) (1= 60 MuH.)
HexvppatunpaHe / cyle- o
60 °C 2 vyaca
DEHYDRATE He Ha xpaHu (cnvem / (60— 90 °C) (1 vac — 24 vaca)
AGBNKOBW pe3eHn)
PROVE OcTaBeTe TECTOTO C 75°C 45 MuHyTH
Mas Aa novnHe/BTaca (835°C/75°C) |(15 MuHyTM — 4 yaca)
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8.12 Tabnuua 3a npuzomesiHe

+ TlocoyeHuTte B Tabnuuara 3a rotBeHe TeMnepaTypu U BpeMeHa ca OPUEHTUPOBBYHM
CTOMHOCTM. B 3aBUCUMOCT OT XapakTepucTukiTe, pasmMepa 1 Konm4yecTBoTO Ha Xpa-
HUTENHUTE NPOAYKTU, KAKTO U TEXHUS BKYC, TEMMNepaTypaTta U BpeMETO 3a NPUroTBS-

He MOXe fa Cce pa3nnyaBar.

MpoaykT 3a ro- . onTUMarnHo MaKCMMarHo
TBEHe (o] MuHyTH KONU4ecTBO Ha KONU4YeCTBO Ha
KOWHULA KOLUHMLA
Kaptogm ' 190 25-30 500r 640r
Munewku 6ytyeta?| 200 30 450 r 750 r
3eneHuyumn? 150 25 400r 750
3emenn 180 8 2 6pos 3 6pos
MbduHm 150 18 2 6pos 4 6pos
dune ot cbomra 200 15 100r 300r
Crek?3 240 5-15 1501 4501
Ckapugn® 240 8 2501 500 r
FopHuTe nHaekeu 23 ozHavasar:

1: Pasknaiainte unu obpbLIANTe Ha BCEKN 5 MUHYTM.
2. Cnep vaTMyaHe Ha noroBrHaTa OT BpeMeTo 3a NpUroTesiHe pasbbpkaiiTe ¢ ApycaHe

unmn obbpHerTe.

3. B kpas Ha npolieca Ha roTBeHe aBTOMaTUYHO Ce aKkTUBMPa YHKUMATA 3a OXnaxkaaHe
3a 1 MuHyTa. Ha amcnnes ce nokassa COOL.
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9. Peuenmu

9.1 KapmogheHu npbyuyuom

dea euda kapmodhu ¢
MalioHe3a om 6unku

MpoagykTtn 3a 4 nopuun

lpodykmu 3a malioHe3ama

1 anue
1 YaeHa nbxuyka ropuyuua
125 mn CIMbHYOrNenoBo oo

1 yaeHa nNbXuyka UHO HapA3aH marga-
HO3

UHO Hapsi3aH KepBu3
NMMOHOB COK

Corl, YepeH nunep

1 YyaeHa NbXn4yka
1 YyaeHa NbXun4ka

Mpodykmu 3a kapmogheHume

npsnyuyu

250r cnagku kaptodu

250r HepasBapsBaLlu ce
KapTodum

2 cyneHn MbXuUUM  CIbHYOrMea0BO Onvo
con

lpuzomesiHe

1. 3a npuroTBsiHe Ha GunkoeaTta mawo-
He3a croxeTe ANLETO 1 ropymuara B
BMCOK Cb[ 1 1 pas3buiTte ¢ nacarop.

2. o Bpeme Ha pa3buBaHeTo fobaBanTe
ONMOTO Ha TbHKa CTPys, AoKaTo ce Nno-
ny4n kpemoobpasHa XOMoreHHa maca.

3. [obaBeTe nognpaBK1TE U OBKYCETE CbC
COf, YEPEH N1MNep 1 JIMMOHOB COK.

4. OG6enete kapToduTe U CNagkuTe Kap-
TOhU, U3MUITE TN U T NOACYLLETE.

5. HapexeTe kapTodute 1 cnagkute
KapTocum Ha npbunum ¢ gebenuHa
okoro 1 cM 1 cmeceTe BCeku BUA No-
OTAErNHO B Kyna ¢ no 1 cyneHa nbxwu-
ua onwvo.

6. Cnoxere MbpXeHWUTe KAapTOMKN BbB
hpuTIOpHUMKA.

7. W pBata BMaa NbpxeHu kapTodku ce
nbpXkaT eqHOBPEMEHHO NpY eaHaKBN
HaCTPOWNKM.

8. AxTmBMpaHe Ha dyHKumaTa SYNC
COOK.

Cera TpsibBa fa ce 3agagat CTOW-
HOCTWTE camMO BeOHbX U ABaTa Buaa
MbPXXEHN KapTOoKK LLie cTaHaT roToBK
€OHOBPEMEHHO.

9. Hactpovite Ha 25 MuHYTH 1 200 °C 1
3anoYHeTe MbpPXKEHETO.

10. Cnep 15 MMHYTK HamaneTe Temne-
patypata Ha 180 °C u pasknartete
NMbpXXEHUTE KapTOKK.

11. lMoconete nbpxeHuTe KapTodKkn 1 cep-
BMpaliTe ¢ GunkoBata ManoHe3a.

9.2 MapuHoeaHu nusewku
Kpunuya cbC 3aMpa3seHu

NMbp)XeHU KapmodgbKu

MpopykTn 3a 2-ma gywm

lMpodykmu

250r 3ampa3seHn kapTodeHm
npbYnLM

Okoro 8 nUneLLKM Kpunua

lMpodykmu 3a mapuHamama
6 cyneHu nbxuum CITbHYOIMeaoBo
nnun pann4Ho onuno

6 CyneHn nbXxunun CnagKko-nT Ynnu

coc
4 cyneHun MbXxuum KeTuyn
4 cyneHn NbXxuum ouet
1 — 2 YaeHu NBXUYKU  con

1 — 2 YaeHU MbXUYKN
1 — 2 YaeHU NbXNYKK

YepBeH nunep
YUK Ha NoCnm

llpuzomesiHe

1. CwmeceTe BCUYKM CbCTaBKW 3a Mapu-
HaTaTa B ronsiMa Kyna.

2. TlocTaBeTe nNuneLkuTe Kpunua B Ky-
nata, pasbbpkanTe C MapuHaTaTa 1 rv
ocTaBeTe Aa Ce MapvHoBaT 3a OKOMOo
1 vac.
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9.3

Mogpenete nunewknTe Kpunua eaHo
[0 ApYyro BbpxXy NpucTaBkaTa B KOLL-
HUYKaTa Ha ¢ppuUTIOpHUKA 1 1 Ha-
cTpouiTe Ha 15 muHyTKM 1 190 °C.
MocTasete 250 r 3ampaszeHn MbPXKeHW
KapTobKku B KOWHULA 3a MbpXeHe 2
n nbpxeTe Ha 200 °C 3a 20 MUHYTH.
Aktuumpante cyHkumaTa SYNC
FINISH » 3ano4yHeTe nbpKeHeTo.
Cera npouecute Ha roTBeHe Ce CUH-
XPOHM3NpAT Taka, Ye 1 ABETE KOLIHU-
LM 3a MbpXXeHe Aa npuvknioyaT
€OHOBPEMEHHO.

Ha nonosuHaTa oT BpeMeTo 3a rotse-
He pa3bbpkaliTe UM oGbpHETE CbC-
TaBKWTe, 3a [1a Ce CrOTBST paBHOMEp-
HO.

Mpeoun ns3tnyaHe Ha 3agageHoTo Bpe-
Me 3a roTBEHe NpoBepeTe NuneLLKnTe
Kpunua u mbpxeHUTe KapTodKM 1 13-
BaJeTe M ABEeTe, ako ca roToBMu.

KrogpmeHua cbe
cpedu3eMHOMOPCKU
3eJIeH4Yyyu Ha cKapa

MpopnykTn 3a 2-ma gywm

Mpodykmu 3a MapuHamama

2 cyneHa nmbXxuum

1

Y2 YaeHa nNbXnyka
Y2 yaeHa nbXu4yka
Y2 yaeHa nNbXundka

3EXTUH
cKUnugka YecbH
po3mapuH

puraH

MarnopaHa

COon, YepeH nunep

Mpodykmu 3a 3eneHYyyu Ha cKapa

1
1
1
150

Marnka TUKBUYKa

Marlka 4YepBeHa 4yLlka

rmasa nyk
r yepu gomatum

274

lMpodykmu 3a krogpmeHyama

250r

Ya

3 cTpbka

1

1 cyneHa nbxuua

Tenewlka karima
Marika rrnaBa YepBeH
nyk

3EeXTUH

MargaHos

XKbNATHK

raneta

YepBeH nunep (NuKaH-
TeH)

COJl, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1.

2.

o

10.

1.

12.

O6eneTe ckunuakata YechbH 1 A Hape-
XKeTe Ha CUTHO.

CwmeceTe BCMYKMN CbCTaBKU 3a Mapu-
HaTaTa B Kyna.

NamuiiTe 1 nodmcTeTe 3eneHyyumTe.
HapexeTe TUKMYKUTE 1 YYLLKUTE Ha
Marsku napyeTa.

PaspexeTe 4epu gomaTtute Ha noro-
BVHKM.

HapexeTe nyka Ha peseHu.
[obaBeTe 3eneHyyLMTE KbM MapuHa-
TaTa 1 pasbbpkainiTe BCU4Ko gobpe.
OcTtaBeTe 3eneHyyuuTe aa ce Mapu-
HOBaT, [lOKATO NpUroTeBATe KlopTeHua-
Ta.

3a npuroTesiHe Ha krodpTeHUaTa obe-
neTe YepBEHUS NYK, HAPEXETE o Ha
CWTHO W IO 3aJyLUETE B Marnko 3eXTUH
[0 OMEKBaHe.

M3muiiTe margaHosa, oTueneTe ro
[obpe 1 HapexeTe nucTeHUaTa Ha
CUTHO.

CwmeceTe kanmara C Haps3aHus Ha
Kyb4eTa nyk, CUTHO Hapsi3aHus mMaraa-
HO3, pa3buTUs XXbNTBK K ranerata Ao
nony4aBaHe Ha eQHOpPOAHa CMeC U
OBKycCeTe Mo Ball BKYC.

C mokpu pbLe odopmeTe OT KaimaTa
Marnku, paBHOMEpPHU TonyeTa.
MocTaBeTe ko TEHLATa BbPXY NpUC-
TaBKkaTa B KOLWHUYKaTa Ha chpu-
TiopHukKa 1. Hactpoiite Ha 180 °C u
okono 15 MUHyTK.



13. Pa3bbpkanTe BeAHBXK MapyHOBaHUTE
3eMeHYyUN 1 MM CNOXETE B KOLIHULLA
3a nbpxeHe 2. HactpownTte Ha 180 °C
n oKono 20 MUHYTH.

14. Aktuupante dyHkumaTa SYNC
FINISH v 3anoyHeTe nbpxXeHeTo.
Cera npouecuTte Ha roTBEHe Ce CUH-
XPOHM3UpaT Taka, Ye 1 OBETE KOLUHU-
UM 3a MbpXXeHe Aa nNpuknoyaT
€0HOBPEMEHHO.

15. Ha nonosuHaTta oT BPEMETO 3a rotee-
He pa3bbpkante unn obbpHETE Che-
TaBKkWTe, 3a Aa ce CroTBAT
paBHOMEPHO.

16. MNMpean n3tnyaHe Ha 3agageHoTo Bpe-
Me 3a roTBEHe NpoBepeTe KiodTeHLa-
Ta OT KallMa 1 3eneH4vyumTe u
n3Bagete u ABeTe, ako ca roToBu.

CBBET: BpemeTo 3a nbpxeHe 3aBuUCK OT
pa3mepa Ha klodTeHUaTa u/vunm napyertara
3eneHYyum.

9.4 LWuwyema om mukeu4Kku
u namnaodxaHu

MpogykTtn 3a 4 nopuuu

YKA3AHMUE: CnasBalite MmakcumarnHoTo
HMBO Ha NbnHeHe! Bb3aMoXxHO e aa ce Ha-
noxar 2 OTAENHN MbpPXKEeHUSI.

Mpodykmu

Y2 YaeHa nbXxnyka
Y2 yaeHa nbXuyka
Y2 yaeHa nbXundka

YepeH nunep
baxap
KopuaHgbp

Y2 yaeHa nbXundka
Y. YaeHa nbXnyka
1 YyaeHa NbXu4ka
50 mn

2

2

2

CylleHa mallepka
CYLLUEH puraH

con

3eXTUH
natnamkaHa
TUKBUYKM

rnasu nyk
[bpBeHu wuwyeta

llpuzomesiHe

1. Cwmecete 6unkuTte, nognpask1Te n
ONnnOoTO B Kyna.

2. HapexeTe TUKMYKUTE M NaTnagkaHu-
Te Ha pe3eHu ¢ gebenuHa 2 cm. Pas-
pexeTe fyka Ha YeTBbPTUHKN.

3. [oGageTe 3eneHyyLMTE KbM CMECTa
OT NoAnpaBku 1 ONKO.

4. HaHwusBawTe 3eneHyyuMTe Ha WMLIYe-
TaTa nocnenoBaTernHo.

5. TMbpxeTe wuwyetarta npu 200 °C 3a
15 MuHyTH.

6. Ha nonosuHaTta oT BpeMeTo 3a roTee-
He obbpHeTe WwnveTaTa.

9.5 [IleyeH kamambep c

60pOB8UHKU

MpoaykTn 3a 4 nopuun

YKA3AHME: B HauanoTo nposepeTe ganu
YyeTupuTe napyeta kamambep ce nobupat
Lienv eauH o Apyr B KOLHMLATa 3a Mbp-
eHe. Ako He ce nobepart, npuroTeeTe nap-
yeTata kamambep Ha 2 MbTu.

lMpodykmu

4 napyeta kamambep
(Bcsiko no 150 1)

2 anua

2 cyneHu MbXuuy cMmeTaHa

6 cyneHun nbxuun raneta

4 cyneHun mbxuum  6opoBUHKM OT BypkaH
Con, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. Pasbuinte anuaTta cbc cmeTaHaTa u
OBKYCEeTe CbC COJ U YepeH nunep.

2. W3scunete ranetarta B Abnboka YMHUS.

3. OsansanTte oxnageHus kamambep (Lsn
U Hapsi3aH Ha YETBBbPTUHKM) MbPBO
B AilYeHaTa CMec, a cref Tosa B rane-
TaTta, 40KaTo NaHMpoBKaTa nokpue
nobpe cupeHeTo.
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4. TleyeTe napyeraTta kamambep Ha
200 °C 3a okono 5 — 10 MuHyTH 10
3natucto kadseo.

5. Cepsupaiite kamambepa C Marsnko
YepBeHV GOPOBMHKMU.

9.6 Cbomea e nakemyema

MpoagykTn 3a 2 nopuun

podykmu

250r HepasBapsBaLln ce
KapTodum

100r npeceH crnaHak

1 rnaBmyka wanot

1 CKMnuaka YecbH

1 cyneHa nbxuua 3exTuH

300r dune ot cbomra (6e3
KoxaTta)

1 CTPbK MaraaHo3

1 CTpPBbK 6ocunek

1 cyneHa nbxuua Kanepcu

2 CyneHn NbXuumM  Meko mMacno

1 HeobeneH nanm
con, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. OG6enete kapToduTe, UIMUIATE TN U TN
cBapeTe B NoAConeHa Bpsilla Boaa.
Cnep ToBa oTueneTe kapTouTe 1 rn
HapeXXeTe Ha TbHKU Pe3eHu.

2. ToyucteTe cnaHaka, U3MUATE O U O
ocTaBeTe fAa ce oTueamn gobpe.

3. OGeneTte wanoTa 1 YecbHa U rM Hape-
XeTe Ha marnku kybuerta. 3agyliete B
3arpAToOTO ONMO B TEHAXepa A0 Npo-
3payvHoCT.

4. [obGaBeTe cnaHaka 1 ro 3agylieTe 3a
KpaTKko, AOKaTO fiuctaTa OMeKHar.
Cnep ToBa cBanete TeHgxepaTa oT
KOTSIOHa 1 1 OCTaBeTE HaCTpaHMu.

5. WNannakHeTe cbomraTta, NoAcyLleTe A u
51 pa3pexeTe Ha [iBe napyerta.

6. WMamunTte margaHosa n bocuneka, us-
TpbCKaWTe r'M Aa U3CbXHaT U Hapexe-
Te NnucTeHLaTa Ha CUTHO.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

OcrtaBerTe kanepcuTe ga ce oTueasnT u
M HapexeTe Ha eapo.

CwmecerTe kanepcute 1 HapsiaaHuTe Ha
CWTHO MognpaBKkn ¢ MacrnoTo U cMece-
Te.

M3muiiTe naima c ropewa Boga, nog-
CyLLEeTe ro 1 ro HapexeTe Ha pe3eHu.
MocTeneTe ABa ronemu nucTa xapTusi
3a neveHe.

CnoxeTe kpbryetarta kaptodu B cpe-
[arta un rv OBKyCeTe CbC COM M YepeH
nunep. MNocTtaBeTe BbpPXy TsIX CNaHa-
Ka 1 cbomrara.

[obaseTe no manko oT CMecTa OT Ka-
nepcute c Macno BbpXy cboMmraTa u
NOKpUNTE C Kpbr4yeTta nanm.

CrbHeTe xapTusiTa Hag NpoayKTuTe n
v 3anevyartante gobpe oTCTpaHu.
loTBeTe nakeTyeTaTa, nogpeaeHu
€eHo [0 Apyro, Ha Temnepartypa

200 °C 3a okorno 20 MUHYTMU.

Cnep ToBa OTCTpaHeTe xapTusita u
BegHara cepBupanTte siCTUETO.



9.7 KapgpuoneHu po3uyku ¢

xapuca

MpogykTn 3a 2 nopuun

Mpodykmu

1 Manbk Kapduon

3 cynenn nbxuum  GpaluHo

150 mn KOKOCOBO MIISIKO

1% YaeHa nNbXxunyka cnagbk YepBeH nunep

2 YaeHa NMbXUYKa YeCbH Ha npax

1 cyneHa nbxuua nognpaska xapuca
(cnopepq xenaHata
NOTUBOCT)
COn, YepeH nunep

lpuezomesiHe

1. TNouucteTe kapdumona u ro pasgenere
Ha Marnku po3nyKu.

2. PasbbpkanTe ocTaHanuTe CbCTaBKU
[0 nory4aBaHe Ha rbCTOo W rMaako
TecTo. AKO TECTOTO € NMpeKaneHo Tey-
HO, AobaBeTe oLle Marnko 6pallHo.

3. ToTonete kapuroneHmTe po3nykn
e[jHa Mo edHa B TECTOTO U OCTaBeTe
W3MNWLLHOTO TEeCTO Aa ce oTueam
nobpe.

4. T[oTBeTe NaHUpaHUTe KapdUoNeHN po-
314KK Ha nopuun. He Tpsbea pa ce
NOCTaBSAT NpeKaneHo HarbCcTo, 3a Aa
cTaHaT XpynKasu.

5. Hacrtponte Temneparypata Ha 180 °C
1 BpEMETO 3a roTBeHe Ha 20 MUHYTH,
cref KOeTo 3arnoYHeTe MbpPXEHETO.

6. HanonosuHata oT BpemeTo 06bpHETE
KapdvroneHnTe po3nyku.

CBBET: KbMm TOBa sicTe nogxoxaa cBex
NorypToB Aun.

9.8 Xpynkae 6proKcesicko

3esie ¢ 6eKkoH

MpopykTn 3a 2 nopuumn

lMpodykmu
400r GproKcerncko 3ene
40r wapeH 6ekoH

4 CKUITMAOKN YECHH
1 cyneHa nbxuua 3exTuH
cor, YepeH nunep

CBBET: Tasu peuenTa e Han-BKycHa ¢
npscHO Bplokcencko 3ene, HO MOXe Aa ce
NpUroTen 1 CbC 3ampaseH BapuaHT. Cneq
TOBa pO3UYKNTE He TpsibBa Aa ce pa3noso-
BsiBaT. BpemeTo 3a rotBeHe 1 Temnepary-
paTta ocTaBaT HENpPOMEHEHW.

lpuzomesiHe

1. Tlo4yncTeTe GprOKCENCKOTO 3ene u pas-
MONOBETE PO3NYKUTE.

2. HapexeTe 6eKkOHa Ha TbHKM NEHTHU.

3. OcrtaBeTe CKUNMAKUTE YECHH LEenu u
HeobeneHw.

4. CmMeceTe BCUYKM CbCTaBKM B Kyna u
OBKYCEeTe CbC COI U YePEH Nunep Ha
BKYC.

5. TorBete Bcuyko Ha 180 °C 3a okono
15 — 20 MUHYTH.

6. Ha nonosuHaTa OT BpeMeTo paskna-
TeTe U OObpHETE CbCTaBKUTE.

7. CepBupainTte Bcsika NOpLUus ¢ 2 Cku-
nnaKy YecwH. o xenaHve nactTuckam-
Te MeKaTa 4YacT OT CKUMMAKUTE YeCbH
1 Ce HacnageTe Ha roToBOTO SICTUE.
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9.9 MuHu nuya c wyHkKa u

pykona

MpopykTn 3a 2 nopuun

Mpodykmu
1 naket TecTo 3a nuua
1 KOHCepBa nacvpaHu gomatu
200r mMouaperna
1 Bpb3Ka pykona
100 r wyHka CepaHo
3eXTWH
COfl, YepeH nunep u puraH
lpuzomesiHe

1. Pa3toueTe TECTOTO 3a NuLa BbpXy Ha-
OpalLHeHa NOBBLPXHOCT U N3pexeTe
NPaBOBLIbIHMLM, KOUTO Ca OT BCUYKM
CTpaHu ¢ 1 CM No-Marsnku oT nnoLiTa
Ha KOLLHMLATa 3a NbpXeHe.

2. Habopgete neko TecTtoTo € BUNMLUA.

3. Hapexete mouapenarta Ha TbHKK
Kpbryeta.

4. HamaxeTe TeCTOTO C NacupaHuTe fo-
MaTu, OBKYCETE CbC COJ1, YEPEH Nunep
W pyraH, 1 nogpeneTte peseHun MoLa-
pena oTrope.

5. Wa3neveTe napyetaTta nuua Ha nopumm
npu Temnepartypa 180 °C 3a okono
7 MUHYTW.

6. Pasnpepenete wyHkata CepaHo Bbp-
Xy napyetara u ru HaBuUnTe oLle Bea-
HbX [NeyeTte 3 — 5 MUHYTK.

7. Korato nuuata ctaHe neko kadssa no
KpauwiaTa, n3BageTe napyertara u s
nopbceTe C uaMmuTaTa pykona.

8. TlopbceTe MUHM NUUUTE C MarKo 3ex-
TWH 1 cepBupante.

CBBET: B 3aBucumocT ot gebennHaTa Ha
TecToTo nNuuaTa TpsAbea aa ce neye 1 —
2 MUHYTU NOBEYE UMK No-Marko.
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9.10 LUokonadoeu cy¢hnema c
meyHa cbpuyesuHa

MpopykTn 3a 8 cydhneta

YKA3AHMUE: B Ha4yanoTo npoBepeTe Korl-
KO hopMUYKM 3a MbGMHK ce nobupar en-
HOBPEMEHHO BbB (DPUTIOPHMKA.

lpodykmu

75T YepeH Lokonag,
3 anua

75T macrio

751 3axap

50r OpaluHo
lpuzomesiHe

1. Hapexete wokonaga v ro pasronerte
Ha BogHa bOaHs.

2. [obGaBeTe mMacno 1 ro octaBeTe CblLUO
Oa ce pastonu.

3. Pasbuiite anuata n 3axapTta 4o nyxka-
Ba CMec.

4. Tpecevite 6paHOTO BbPXY ANYEHO-
3axapHaTa cmec u pa3bbpkanTte o
nory4aBaHe Ha rmagko TecTo.

5. [obGaBeTe cmecTa OT LLOKOMNaz 1 mac-
1o 1 pa3bbpkanTe BHUMATESHO.

6. W3cunete TecToTO BLB hOPMUYKUTE
3a MbVHN.

7. V3neyeTe WoKonagoBuTe TapTaneTu B
npeaBapuTENHO 3arpaT ypea npy Tem-
nepartypa 180 °C 3a okono 5 — 6 mu-
HYTH.

8. HacnapgeTte ce Ha wWokonagoBute Tap-
TaneTtun, ookaTo ca TOMnmu.



10. lNMo4yucmeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

© OcraBeTe ypena Aa U3CTUHE HanbI-
HO, Npeau Aa ro ABUXUTE MIN MOYNCT-
BaTe.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!

® W3kntoyeTe Lencerna oT KOHTaKTa,
npeav ga novmcreate OPUTIOPHUKA C
ropeLy Bb3ayx.

© OPPUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3gyx He
TpsibBa oa ce noTtans BbB BOAa.

NPEAYNPEXOEHUE 3a maTtepuanHu

wetn!

® He nsnonaeante ocTpu unu abpasmeHm
noyncTBaLLM cpeacTea.

YKA3AHMUE: Mons, nmainite npeasua, 4e

cnep nopacyluaBaHe Bce OLLe MOXe Aa Mma
Kanumum Boga B KyxuHute. OctaBeTe BCUY-
KM YacTu a U3CbxHaT Ha Bb34yX HaMbIIHO.

lMpuHadnexxHocmu

* OtcTpaHeTe rpybuTe octaTbum OT Xpa-
HUTEMHWN NPOAYKTU.

»  KowHuuara Ha dpuTiopHuka 7/4 n
BNoXxkata 5 moraT ga ce nouncTsaTt B
cbaoMusanHa malunHa. Nssagete
BrnoXxkarta 5 oT kowHuuaTa Ha pu-
TIOPHUKA, KaTo s noBaurHete 7/4 Haro-
pe. Cnep no4ncTBaHeTo npu
nocTaBAHETO 06bpPHETE BHUMAHNE U3-
MbKHanaTa yacT Ha BrnoXkaTta fa € Ha-
codeHa Harope. HatucHete
Brnoxkara 5 Hagony, okaTo 3acTaHe
Ha ObHOTO.

YKA3AHMUE: MoxeTe ga nammete Tesn
YyacTu U Ha pbKa c Tonna Boda v npenapar
3a MMeHe Ha cbaoBe. Cnen ToBa U3nnak-
HeTe 0OMMHO ¢ YyncTa Boaa.

« 3aropenu yacTu OT CTMATa OMEKOTS-
BalTe NpeaBapuUTENHO C HaKUCBaHe.

* [loyncTBanTe KOWHULATa Ha opu-
TIOpHUKa 7/4 Ha pbka Cc Tonna Boga u
npenapar 3a mneHe. Cnep ToBa ns-
nnakHeTe obunHo ¢ YncTa Boaa.

+ OcTtaBeTe BCMYKM H4acTu Aa U3cbxHat
nobpe, npeaun oa rm npubepete unm
OTHOBO ' a M3non3eare.

Kopnyc

*  W3bGbpLuete kopnyca 1 OTBbH C HaB-
Na)xHeHa Kbpna ¢ Marko Mek npena-
paT 3a MoYnCTBaHe.

» Cnep ToBa nogcyLueTe ¢ Kbpna 3a Cb-
Aose.

BbmpewHoO npocmpaHcmeo

1. TouyucTeTe BbTPELLIHOTO NPOCTPaH-
CTBO C Meka rbba, manko Boga u mek
npenapar 3a no4ncTBaHe.

2. WN3bbplueTe HEKOMNKOKPATHO C BnaxHa
MUKkpodubbPHa Kbpna, KOATO MeXay-
BPEMEHHO M3MNNakBaTte 1 U3CTUCKBaTe.

3. Cnep ToBa nopacyLleTe ¢ Kbpna 3a Cb-
nose.

11. CbxpaHeHue

» [pean poa npubepete PpUTIOPHMKA C
ropeLy Bb3agyx...
. wencensT 11 TpAbea aa ce M3Ternu
OT KOHTaKTa,
.. ypeabT Tpsbea ga e nsctuHan u
. BCUYKM YacTu TpsAbBa aa ca Hanbl-
HO M3CbXHanu.
+  ®@urypa A: HaBuinTe 3axpaHsaluums Ka-
©en 11 B oTAEnNeHneTo 3a HaBMBaHe Ha
kabena 10.
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12. NU3xebprisiHe

Tosun NpodyKT CbOTBETCTBA

Ha eBporneickaTa QupeKTu-

Ba 2012/19/EC. CumBonbT

CbC 3agpackaH KOHTelHep

3a 0TNagbLUM C Konerna o3Ha-

YyaBa, 4Ye NpoaAyKTbT noasie-

XV Ha pasgenHo cbbupaHe B EBponenckus
cbto3. ToBa ce oTHacs 3a NpoayKTa U BCUY-
K1 0603Ha4YeHN ¢ TO3M CUMBOJT akcecoapu.
O603HayeHnTe NpoayKTn He TpsibBa aa ce
N3XBBPNAT 3ae4HO ¢ 00wuTe GutoBm oTna-
Obuu, a TpabBa aa ce npegasat B onpeae-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NEeKTPUYECKN N ENEKTPOHHN ypeaum C Len
peuuKnpaHe.

To31 cMMBON 3a peunKnupaHe

o6o3HayaBa gageH npeaver

WK YacTu OT MaTepumarn Kato

CTOWHOCTHU 3a peumKknmpaHe.
PeunknmpaHeTo cnomara 3a

HamansiBaHe U3non3BaHeTo Ha CypPOBUHHN
MaTepuanu u HamansiBaHe Ha BpeaHuTe
BMMSIHUS BbPXY OKONHaTa cpeaa.

Onakoeka

an N3XBbpJiAHE Ha onakoBKaTa cnassau-
Te CbOTBETHUTE pa3nope,u,61/| OTHOCHO
OKOJTlHaTa cpefa BbB BallaTa AbpXaBa.

280

13. OmcmpaHsieaHe Ha
HeusnpaeHocmu

B cnyyai ye ypeabT He paboTu n3npaeHo,
MbPBO NperneganTe To3M KOHTPOSIEH CNK-
cbk. BeposiTHO ce kacae 3a Manbk npo-
6nem, koTo BUxTe MOIMK fa OTCTpaHUTe

camMu.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!
© B HMKakbB criyyan He ce onuTBanTe aa
peMOHTMpaTe ypeaa camu.

Heunsnpas- B1b3MOXHU npuynHKU/
HOCT MepKHu
Hama OcurypeHo nu e
3axpaHBaHe?
DyHKUMA
MposepeTe Bpb3KaTa.
[lanu KonM4ecTBOTO He
Actuata He e buno npekaneHo ro-
ca rotosu nsIMo Unu napyeTaTa
cnep nstnya- npekaneHo gedenn?
He Ha npeno- Bunu nn ca TBbPAE
pbYaHoTO HWCKO 3ajafileHN TEM-
Bpeme nepartypara unu Bpe-
METO 3a roTBeHe?
[a He 6u Ha HarpeBa-
Tensa 2 ga uva nonen-
Hamnm XpaHUTenHu
MHTEeH3nBHO NpoayKTu, KOUTO NMpwn

oTaendHe Ha
AnM 1 MUPU3-
Ma

3arpsiBaHeTo Aa uara-
paT? KowHnykaTa Ha
dpuTiopHUKa 7/4 He
TpsbBa Aa ce NbHU
noBeye OT MapK1pPOB-
kata MAX 6.




14. TexHu4Yecku OaHHU

U3nonszeaHu cumeonu

Mopen: SHFDD 2600 C2

3axpaHBaLyo
HanpexeHue: (220 -240V ~ 50 Hz

3aluTHO 3a3emsaBaHe

Knac Ha 3awu-
Ta: |

MoLuHocT: 2600 W

KoHcyMauumsi Ha enekTpoeHeprus B U3kno-
YeHo cbeTosHme: < 0,5 W

MNpemuHaBaHe B U3KIOYEHO CbCTOSIHUE:
< 20 MUHYTK

Gepriifte Sicherheit (MpoBepeHa
6e3onacHocT): YpeauTte Tpsbea
[a oTroBapsaT Ha obLionpueTute
TEXHUYECKMTE M3NCKBaHMSA U Aa
Ca CbBMECTMMU CbC 3aKkoHa 3a
6e30nacHOCT Ha NpoayKTUTe
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

N
m

Ypes mapkuposkata ,,CE"”
HOYER Handel GmbH yka3sBa
CbBMECTMMOCTTa C U3NCKBaHUSA-
Ta Ha EC.

To3n cMMBON HANOMHSI OMaKOB-
KUTE Ja ce U3XBbpNAT cbobpas-
HO €KONMOrmM4YHnTE N3NCKBaHUA.

> &Y,

1
‘U

Cobe cumBona 3a peunknnpaHe

(3 cTpenku) ca 0bo3Ha4eHn maTte-
puanuTe, KOMTO Noanexar Ha BTO-
puyHa ynotpeba. Matepnanst
Moxe fa 6bae cneumdmumpaH
ypes3 HoMepa 3a peLvKnrpaHe B
cpegarta (Tyk: 21) uvnm 4pes cb-
KpaiieHue (Tyk: PAP).

MpomeHnunBo HanpexeHue

CumBonbT 0603Ha4YaBa 4acTu,
KOUTO MoraTt fa ce novymcreaT B
MUdanHa MalinHa.

Cbc cpbbckoTo 0603HaYeHMe
HOYER Handel GmbH gekna-
pvpa CbOTBETCTBUE C U3NCKBA-
HUsITa Ha cpbOCKUTE BNacTu.

3anassame Cu NpaBOTO HA TEXHUYECKU
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15. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapanyus

YBaxkaemu KNMeHTW, 3a TO3u ypea, nony4ya-
BaTe 3 roguHW rapaHumsa OT gartarta Ha no-
Kynkara. B cny4an Ha HeCbOTBETCTBME Ha
npogykTa ¢ foroeopa 3a npopaxba Bre
nmaTe 3aKOHHO MpaBso Aa nNpeasiBuTe pe-
Knamaums npeg npogaBaya Ha NpoaykTa
npu ycroBusiTa 1 B CPOKOBETE, onpeaerne-
HW B rmaea TpeTa, pasgen |l u lll u rasa
yeTBbpTa OT 3aKOoHa 3a NpegocTaBsHe Ha
LUMEPOBO ChAbPXKaHME U LMAPOBM yCIyrn
1 3a npogaxba Ha ctoku (3MLCLYTMC)*.

BalwuuTe npasa, NpouaThYaLLmM OT Nocove-
HUTe pasnopenbu, He ce orpaHMyaBar ot
HalaTa rno-gony npeacTtaBeHa TbproBcka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pa3xoau 3a
notpebuTennuTe 1 HE3aBUCUMO OT Hes MPo-
[aBaybT Ha NpofyKTa OTroBaps 3a nurca-
Ta Ha CbOTBETCTBUE Ha noTpebutenckara
CTOKa C [oroBopa 3a npopaaxbta CbracHo
anucuyyric.

apaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT Cpok e 3 roanHW OT Aartata
Ha norny4aBaHe Ha cTokata. [1a3ete gobpe
opurMHanHarta kacosa 6enexka. To3n go-
KYMEHT € Heobxoaum KaTo JoKa3aTernicTBo
3a nokynkara. AKO B paMKWUTe Ha TpW roau-
HW OT Aartarta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha Matepuana unm
NMPOM3BOACTBEH AedeKT, NPoayKTbT Lie
6bae 6e3nnaTHO PEMOHTMPaH Ny 3ame-
HeH. MapaHumaTa npegnonara B pamkute
Ha TPMroguLLHMA rapaHUMOHEH CPOoK Aa ce
npeactaBaT AedeKkTHUAT ypen, kacosara
Benexka (kacoBusiT 6OH), KAKTO U BCUYKM
OPYrv BOKYMEHTU, YCTaHOBABALUM Hanuyn-
€TO Ha AedeKT 1 NMCMeHo Aa ce 0b6sCHM B
KaKkBO ce CbCToM AedeKTbT U Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT e NOKPUT OT Halua-
Ta rapaHuus, Bue we nonyunte obpartHo
PEMOHTMPaHUS NN HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsHa Ha AedeKkTHa CToKa MbpBOHa-
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YarnHuTte rapaHuMoHeH CpPOK U rapaHuUMoH-
HW ycroBus ce 3anassart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha ledpeKTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpubaBsi KbM rapaHLUNOHHMS
CPOK. 3a eBEeHTyarHoO HanNM4YHUTE U yCTaHo-
BEHW nospean n gedekTn oLLe nNpu NoKyn-
kaTa TpsibBa ga ce cboOLWM BeagHara cnea
pasonakoBaHeTo. EBeHTyanHuTe pemMoHTU
cnep U3TM4yaHe Ha rapaHLUMOHHUS CPOK ca
cpelLly 3annallaHe.

PeMOHTBT unu 3amsiHaTa Ha NpoaykTa He
rnopagaTt HoBa rapaHuusi.

O6xeam Ha 2apaHyusIma

YpenbT e NpousBedeH rpuxknBo cnopep,
CTpOrnTe U3NCKBaHMS 3a Ka4ecTBO U J0-
OpPOCHBECTHO M3NWUTaH Npean AoCTaBKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTn Ha matepu-
ana unu npomusBoacTeeHn aedektu. Ma-
paHuusiTa He obxBalLa KOHCyMaTuBuTe,
KaKTO M YacTuUTe Ha NPOAYKTa, KOUTO Noa-
nexart Ha HopmarHo M3HocBaHe, nopaaun
KOETO MoraT Aa obaat pasrnexagaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLM Ce YacTu (Hanpumep
UNTPKU UNK NPUCTaBKN) UK NoBpeanTe
Ha YynnunBun YacTu (HanpuMep NpPeKkbLCBaYK,
GaTepun Unu TakMBa NPOU3BELAEHN OT
CTbkNo). MapaHumsaTa oTnaga, ako ypeobT
€ noBpeaeH nopaan HenpaBWUHO U3MON3-
BaHe Unu B pe3ynTaT Ha HeoCblLlecTBsiBa-
He Ha TexHM4ecka noaapbxka. 3a
npasunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce cnasBaT BCUYKM YKa3aHUs B
yNbTBaHETO 3a ekcnnoartauus. NpegHas-
HayYeHne N OeNCTBUS, KOUTO He Ce Mpeno-
pbYBaT OT YMbTBAHETO 3a eKcrioaTaums
Uy 3a KOUTO TO Npeaynpexaaea, Tpsibsa
3a4bMmKUTENHO Aa ce u3bsaraeart. MNpoayKTbT
€ npefHasHavYeH camo 3a 4YacTHa, a He 3a
npodpecroHanHa ynotpeba. Mpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBWIHO TpeETUpPaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna u Npu UHTEPBEHLNN, KOUTO He
Ca U3BbPLUEHN OT KITOHA Ha Halus oTopu-
31paH cepBu3, rapaHuuaTa otTnazga.



lMpouyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4ai

3a ga ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawms cnyyan, cnegganTe cnegHuTe yka-

3aHUs:

* 3a BCMYKM 3anMTBaHMS NOAroTBETE Ka-
coBarta benexka 1 ngeHTMuKaLmnoH-
Hus Homep (IAN 525755_2510)
KaTo [JoKa3aTencTBo 3a MoKyrnkaTa.

* Baewmerte apTukynHusi Homep ot ab-
pvyHaTta Tabernka.

* [lpu Bb3HUKBaAHE Ha (PYHKLMOHANHN
unu apyrm gedekTn MbpBO Ce CBbpXKe-
Te no TenedoHa Unu 4Ypes MMeNnn ¢ go-
nynoco4yeHus cepuseH otgen. Cneq
TOBa LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
dopmaums 3a ypexagaHeto Ha Bawarta
peknamauusi.

» Cnep cbrnacyBaHe € Halwus cepBu3
MOXeTe Aa usnpatute AedekTHUS
NpoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
noxwuTe kacoaTta benexka (kacoBus
60H) 1 NocovMTe B KAKBO CE CbCTOMU
nedekTbT 1 kora € Bb3HuKHan. 3a ga
ce usberHat npobnemu ¢ NnpueMaHeTo
W OOMbIHUTENHW Pa3XOau, 3a4bIKN-
TENHO M3non3eainTe camo agpeca, Kon-
TO Bu e nocoueH. Ocurypete manpatia-
HETO [a He e KaTo eKcrnpeceH ToBap
UNN KaTo Apyr cneuunaneH Toeap. Ms-
nparterte ypeaa 3aefHo C BCUYKM Npu-
HaanNeXHOCTU, JOCTaBeHM Npu
nokyrnkarta, ¥ ocurypeTe 4ocTaTbyHO
curypHa TpaHCMnopTHa OMaKkoBKa.

PemoHmeH cepeu3s/
u3sebH2apaHUUOHHO obclyxeaHe
PeMOHTV 13BBLH rapaHumsiTa MoxeTe Aa
Bb3/10XXNTE Ha KITOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annatiaHe. Tol ¢ yGoBONCTBUE e
Bw Hanpasu npefBaputenHa kankynaums.
Moxem ga obpabotsame camo ypeau, kou-
TO Ca JOCTaTb4yHO OMNAKOBaHW U M3npaTeHu
C NnaTeHn TPaHCMOPTHN Pa3XOaMU.

BHumaHue: Nanpatete Bawwus ypen Ha
KrNoHa Ha Halums cepBum3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHuve 3a gedekTa.

Ypepwute, npeaMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
obcnyxBaHe, n3npaTeHy ¢ HennarTeHn
TPaHCMNOPTHU Pa3Xxoau — C HaNoXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unu apyr cneuunaneH
TOBap — He ce NpueMar.

Hue we n3sbplunm 6e3nnaTtHo M3XBbpns-
HETO Ha uanpateHuTe ot Bac gedekTHn

ypeaw.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga nsrer-

nuTe ToBa U APy PbKOBOACTBA, BUAEOK-
NMnoBe 3a NPoAyKTUTe W UHCTanaunoHeH

copryep.
[=]%%.: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

C 1031 QR Kog MoxeTe Aa oTMaeTe AMpPeKT-
HO Ha cTpaHuuaTta 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidI-service.com) n na oTBOpUTE PbKO-
BOACTBOTO 3a eKcnoartauusi, kato Bbeeae-
Te HoMepa Ha aptukyna (IAN)
525755_2510.

-, -

ﬂ Cepeu3Ho obcyxeaHe
Cepu3Ho obcnyxeaHe Bbnrapus
Ten.: 00800 111 4920
E-menn: hoyer@lidl.bg

NaptugeH Homep (IAN): 525755_2510
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ASE Byocumen

Mons, 06bpHETE BHMMaHUe, Ye cneasaLyu-
AT agpec He e agpec Ha cepBusa. [MbpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHmnst cepBuseH
LEHTBP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHUA

* Kato cpmsmnyecko nvue — notpedurten, He-
3aBMCUMO OT HacTosiLLaTa TbProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseare ot npaBata Ha
3aKOHOBaTa rapaHLuus, NpegocTaBeHa ot
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha LMAPOBO Cb-
ObpXaHune u UMdpoBM yCnyr 1 3a npo-
paxbara Ha ctokum /3MUCLYMNC/. Mo-
crneuunanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBME Ha CTOKaTa Aa 6bAe M3BbpLUEH
PEMOHT 1nu 3amsiHa no Baww n3bop, oceeH
aKo TOBa € HEBb3MOXXHO U € CBbP3aHO C
HenponopLuoHarnHo rofieMy pasxoam 3a
npogaesayva. Bue nmare npaso Ha nponop-
LUMOHanHoO HamarsiBaHe Ha LeHaTta unm Ha
pasBansiHe Ha JOoroBopa npu Hanu4yve Ha
ycnosuaTa Ha yun. 33, an. 3 ot
3MUCLYTIC. Ycnosusita u CpOKOBETE Ha
3aKoHOBaTa rapaHLUms ca pernameHTupaHmn
B rnasa TpeTa, pasgen [l u lll n B rmaea yet-
BbpTa Ha 3MNLCLYMC.
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. Emokémnon

MepiBAnua
AvrtioTaon (oTnv emévw TTAEUpd TOU ECWTEPIKOU XWPOU)
Medio xeipiopoU pe evdeiteig kal TTARKTPA
Kadog @pitédag (2)
Tawaxi
MAX  Xnudd! yia Tn péyiotn oTddun TARpWong Tou Kadou PITECag
(3,5 Aitpa avé kado @pITEdag)
Kadog @pitélag
Aapr Tou Kadou PPITECOG
Avoiypata e§6dou aépa
ATtrooTaTng pe didragn mepIEAIgNG KaAwdiou
KaAwdio NAEKTPIKAG oUVOEDNG YE PIG TPOPODOTIag

oA WN-a

a a0 oo
= o
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

uyxapnTApia yia TNV ayopd TngG véag oag
@pITélag Bepuol agpa.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO CUVOAO duvaTOTHTWY
TOU:

* [Mpiv amwé Tnv mpwTn B€0on o€ Acl-
Toupyia, S10BACTE TTIPOCEKTIKA QUTEG
TIg 0dnyieg XpARong.

¢ TnpAOTE OTTWOBNTIOTE TIG UTTOBEISEIG
aoc@aleiag!

¢ H xprion Tng oUOKEUNG EMITPETTETAI
HOVO UE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
TAI OTIG TTOPOUOEG 0BNnyYieg XpRong.

¢ ®uAdsTe autég TIg 0dnyieg XpARong
YIO HETETTEITA AVOQOPU.

* Av XpelaoTEi va TTAPOSWOETE TN OU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUceg odnyieg XpnRong.
O1 08nyigg xprong amoreAolv ava-
OO TTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>0G EUXOPOOTE VA aTTOAQUOETE TN XPNON
NG véag aag epITECag Beppou aépal

2U0uBoAa orn ouokeun
To oupPBoAo autd aag TpoeIdoTrolE]
VO UNV GKOUMTTATE TNV KOUTA £TTI-
paveia.
ME TN onpavon autr] dev HETABAA-

Aouv oUTE TN yeuon oUTe TNV OO
TWV TPOPINWV.

QI? To oUpBoAo onuaivel TTwG T UAIKG

288

2. Evoedeiyuévn xpnon

H @piTéla Bepuou aépa TTpoopileTal yia 1o
payeipepa TPOPidwY o€ KauTd aépa o€ Bep-
Hokpaaieg HEXPI To avwTepo 240 °C.

H @pitéla Bepuou aépa gival oxediaopévn
yia oikiaki xprion. H xprion 1ng ¢pitédag
OepuoU aépa ETITPETTETAI HOVO € ECWTEPI-
KOUG XWPOUG.

ATtrayopeUeTal n Xprion TnG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauegvousvn Kakn xpnon
H @pitéla Beppol aépa dev eival KATGAANAN
yIa TO CEOTAUA UYPWV.

3. Ymodceiésic aocpaAciag

lMposidomoijoeis
2TIG TTapoUoeg odnyieg xpriong Xpnaoiuo-
TToI00VTAl, EQOOOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG
TTPOEIOOTIOINTEIG:
KINAYNOZ! Meydhog kivduvog: n
un THPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG
pTTopEi va odnynoel o BAARES TNG
CWMATIKAG OKEPAIOTNTAG KAl TNG
qwng.
MPOEIAOMOIHZH! MéTpiog Kivduvog: n
KN THPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG UTTOPET va
TTPOKOAEDEI TPAUATIOPOUG 1] coBapEG UAI-
KEG {nIgG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un T\pnon
TNG TTPOEIBOTTOINCNG UTTOPEI VO TTIPOKAAETEI
eAa@poUg TpauPaTIoNoUg i UNIKEG nUIEG.
YMNOAEI=H: 6¢épata Kai 1I81a1TEPOTNTEG TTOU
TPETTEl va AapBAveTe uTTOWN OTaV XEIPile-
OTE T OUCKEUN).



Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia
® H ouokeun auth pttopei va xpnaoipoTtroinBei atd aidid nAikiog
avw Twv 8 TWV, KOBWG Kal aTTO ATOUA JE HEIWPEVEG CWHATIKEG,
alocONTAPIES 1 BIAVONTIKES IKAVOTNTEG /KAl ATTO ATOPA XWPIG
euTTEIpia /KAl yvwon pévo €av emRAETTOVTAI I KaBodnyouvTal
yia TNV ac@aAr] Xpron TNG CUOKEUNG Kal £XOUV KOTAVONOEI TOUG
KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPON TNG OUOKEUNG auTng. H ouokeun
Oev EMITPETTETAI VA XPNOIMOTTOIEITAI ATTO TA TTAIOIA WG TTAIXViI.
Agv emTPETTETAI O KABAPIOWOS Kal N ouvTApnon xprRoTn armmoé
TTaIdIA, EKTOG KAl AV €ival Avw Twv 8 £TWV Kal ETTOTTTEUOVTAI.
©® KpaTAOoTE HOKPIA ATTO TN CUOKEUN KAl TO KAAWDIO NAEKTPIKNG
ouvdeong Ta TTaIdIA NAIKIag KATw Twv 8 €Twv.
© Ze TePITTTWOon AavBaouEVWY XPHOEWV UTTOPEI va TTPOKANBoUV
TPAUUQTIOUOI.
® Mnv aKOUUTTATE Ta KAUTA HEPN TNG OUOKEUNG OTTWG TT.X.
& Ta avoiyuata £€£6dou agpa atnv Tiow TTAeupd. Midvere
TOUG KAdOoUG @pITECAG pévo atro Tn AaBh.
® Katd 1o Tnydviopa dia@euyel atro Ta avoiyuata £¢6dou agpa
KQUTOG aTHOG. Mn BadeTe Ta xépia OTOV ATUO.
© Ortav utrooTei BAGRN To KAAWDIO TPOPOdOCIAG TNG CUOKEUAG aU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTACN ATTO TOV KATOOKEUAOTA A a1Td
T0 0€pPIG A ATTO KATTOIO ATOHUO PE TTAPOUOIA TTPOCOVTA, WOTE VA
atropeuxBouv ol Kivduvol.
®© AtmrayopeUeTal 0 KaBAPITPOS TWV AVTIOTACEWVY PE BPEYUEVO TTAVI.
® H ouokeur auTr] dev TTPOOPICETAl YIa T AEITOUPYIQ JE ECWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN 1 ME EEXWPIOTO oUCTNUA THAEXEIPICUOU.
®© AuTA n ocuokeur TTPoopIfeTal £TTIONG VIO XPAOTN O€ VOIKOKUPIA Kal
0€ OUVONKEC TTOPOUOIES E AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIa TTa-
paéﬂvpa
. O€ Koqueg TTPOCWTTIKOU KATAOTNHATWY, YPAPEIWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
... O€ AYPOIKIEG,
.. ATTO TTEAATEG {EVODOXEIWV, TTAVOOXEIWV Kal AAAWV XwpwV dlo-
MOVAG,
. O€ TTAVOIOV PE TTPWIVO.
O] /\GBSTS uTTOWN TO KEPAAQIO YIa TOoV KaBapioud (BAETTe “Kabapi-
OpOG” oghida 309).
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A KINAYNOZ yia raidia!

O}

O}

®povrioTe WOTE Ta TTAIBIG VA UNV UTTO-
pouv TTOTE va TPARAEoUV TNV KauTr @pI-
T€Ca Beppol agpa TTPog Ta KATW (TT.X.
o116 TO KaAWwdIo TpoPodoaiag). Ta
eykavpaTa gival emmkivouva yia 1n dwr!
Ta uNikd cuokeuaaiag Oev gival TTaIdIKO
Traixvidl. Ta Taudid amayopeueTal va
TTAiCOUV PE TIG TTAAOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtatal kivduvog acpuéiag.

KINAYNOZ yia kai amo

karoikidia kai {wa

EkpeTdAAeuanc!
O NAEKTPIKEG OUOKEUEG UTTOPET VO
atroTeAéoouV TTNyr KIVOUVWY YIa KOTOI-
Kidla kai {wa ekueTdAAeuong. Ta {wa
JTTOPEl EKTOG AUTOU Va TTPOKAAECOUV
{nuia otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TIPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HOKpPIG atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia mouMid!

®

O}

©

Ta TouAIG avaTTvéouv TTIo Ypryopa, Oi-
auoIpalouv JIOPOPETIKA TOV aépa OTO
OWa Toug Kal gival TTOAU PIKpOTEPQ
atré Tov avBpwTtro. Mtopei eTTopévwg
va gival TToAU €TTIKIVOUVO yia Ta TTOUAIG
Va €I0TTVEUCOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTNTEG KATTVOU TTOU dNuIoupyoU-
VTal KOTA TN AEIToupyia auThg TnG Ou-
okeung. OTav XxpnoIYOTIOIEITE QUTH TN
OUOKEUN Oa TTPETTEI VO ETOQEPETE TA
TTOUAIG 0€ KATTOI0 GAAO DWATIO.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
[MNpooTatéyTe T CUOKEUN ATTO UYypaTia
Kal vePO TTou OTACEl 1] WekAZeTal.
Atrayopeuetal n BUBIoN TNG CUOKEUNG,
TOU KOAWdIiou NAEKTPIKAG oUVOEONG Kal
TOU @IG TPOPOdOGiag o€ vepd 1 GAAa
uypd.
2€ TTEPITITWON TTOU EIOXWPNOEI UYPO
OTn OUCKEUR, AQaIpECTE AUECWG TO PIG
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©

Tpopodoaiag. MNpiv atrd Tnv ek véou
Béon o€ Aeitoupyia avaBEéoTe Tov €Aey-
XO TG OUOKEUAG.

2. € TTEPITITWON TTOU N CUCKEUN TTECEI
MECQ OTO VEPO, ATTOOUVOEDTE ANECTWG
TO QIG TPOYOBOUTIag KAl PHETA HOVO
BYydaATe Tn ocuokeun aTod TO veEPOS. Av
OUMPBEl KATI TETOIO, N XPNOIUOTTOIEITE
TIAéOV TN OUCKEUR, TTapd dWOTE TN VIO
€NeyXo o€ éva €CEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

Mn xeipiCeaTe TN GUOKEUN PE Bpeyuéva
Xépia.

A KINAYNOZ nAekrpomAnéiag!

®

Mn 6£1eTe TN oUOKEUN o€ AsiToupyia, av n
idla n ouokeun A To KAAWBIO NAEKTPIKAG
oUvOEONG TTAPOUCIAZOUV EPPAVEIG -
MIEG ) OV N CUCKEUT] £XEl TIPONYOUNEVWG
TTECEI KATW.

Edv xpnoiyotroieite KAAWBIO TTPOEKTA-
ong, TIPETTEI VA ETTAPKE yIa TA TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA QUTAG TNG OUCKEUNG.
Mn cuvdéeTe TN CUOKEUR O€ TTOAUTTPI-
Co. Kari 1€to10 B0 pTTOpOUCE VO TTPOKO-
Aéoel uTTEPPOPTWON.

MepdoTe T0 KAAWSIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ongG PE TEToloV TPATTO, LWOTE VA PNV UTTdp-
X€l KivBuvog va To TTOTACEI KAVEIG, va
EUTTAQKEI 0€ QUTO A va OKOVTAWEI ETTAVW
TOU.

2UVOEETE TO QIG TPOPODOGIAG JOVO OE
KOTAAANAQ eykateaTnuévn, TTpooRdoi-
un 1pida couko, TNG OTToiag N TAon
QVTIOTOIXEI OTNV TAON TTOU avaypa@eTal
oTnV Tvakida TutTou. H TTpida TTpETTEl
va ouveyilel va gival TTpooBAaciun aké-
MN Kai Yetd tn ouvdean.

DpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUVOEONG VA NV UTTOOTEl {NUIEG
atmd aiXUNPEG aKUEG ) KAUTA onpeia.
Mnv TUAIYETE TO KAAWDIO NAEKTPIKNAG
ouvdeong yupw atrd Tn OUOKEUN.



Katd tnv To1m08£TN0N TNG CUOKEUNG

PPOVTIOTE WOTE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG

oUvdEoNG VA PNV HAYKWOEI | UTTOOTEI

auvoAIyn.

AKOUN Kal HETA TNV ATTEVEPYOTTOINGN N

ouokeur] Ogv gival EVTEAWS OTTOUOVWE-

vn atro 10 NAEKTPIKO BikTuo. MNa va 10

ETITUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG TPO-

podociag arrd Tnv Tpila.

MNa va ByaAeTe To @IG Tpo@odoaiag ard

TNV 1pila, Tpapdre Tavra aTro To QIg

TPOPodOUiag, TTOTE atd T0 KAAWDIO

NAEKTPIKAG oUVOEDNG.

ATtroouvdéoTe To QI TpoYodoaiag aTTd

TNV TTpida:

- META aT10 KABE Xpron

- O€ TTEPITITWON TTOU TTAPOUCIOCTET
BAGBN

- 01OV dEV XPNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUN

- TIPIV OTTO TOV KOBAPIOPOS TNG CUCKEU-
ls

- O€ TTEPITITWON KATAYidaG

Mpog atouyn KIVOUVWY, Unv TTPayua-

TOTTOIEITE GAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-

OTE TIG ETTIOKEVEG O€ €CEIBIKEUPEVO

KEVTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO CEPPIG.

& KINAYNOZ mrupkayidag!

O}

®

[MoTé uNv aQrveTe TN CUOKEUR OUVOE-
OepEvn XWPIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emitnpeite mavta tn @pIitéda Bepuou
aépa Kata TN Acrmroupyia. ‘ETol 6a ava-
YVWPIoETE VWPIG aouvnBIoTEG HUPpW-
0I1€¢ 1) aouvnBioToug BopURoug Kal
TUXOV TTPOPARuaTa.

Mnv KOAUTTTETE TTOTE TN CUOKEUN ) INV
TNV ATTOBETETE TTOTE O€ JOAOKA QVTIKEI-
MEva (TT.X. O€ TTETOETEG).

BeBaiwBeite 611 uTtdpyel EAeUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG KAl TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

JAN

© MnVv OKOUMTTATE TIG KAUTEG ETTIQAVEIEG

® Mn xpnoigotrolgite TN @pITECO BepuoU

agpa aKPIBWGS KATW aTTO KPEPAOTA PA-
®la, TTPICES ToiXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XapTI& A TTapOpoIa EUPAEKTA
QVTIKEIPEVOQ.

Neitoupyeite Tn @piTéa Beppou aépa
ATTOKAEIOTIKA KOl pOvo o€ pia oTabepn,
eTTiTTednN, avTioAioBNTIKY, OTEYVH Kal un
€UQAEKTN ETTIPAVEID EPYOTIAG, YIa VA
ATTOQUYETE EVOEXOWEVN AVATPOTIA
oAioBnon Tne.

KINAYNOZ rpauvuaricuou
amd éykauual

TNG OUOKEUNAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnaoiyoTroinoTe yavTia ¢oupvou
) TTavid koudivag.

AQNOoTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI TTAR-
pWG, TTPOTOU TNV KaBapioeTe A aTrodn-
KEUOETE.

Mn UETAKIVEITE 1) HETOPEPETE TH QPITECT
Beppol aépa, 600 cival EVEPYOTTOINUE-
vn.

TTPOEIAOIIOIHZH yia vuAikég {nuiég!
© XpnoIPoTTolEiTe JOVO YVOIa ageooudp.
®© Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUT TTOTE

TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. MATIA
Koulivag) A KovTd o€ TTNyEG BepudTNTAG
f avoIXTAH QWTId.

Mpooégte woTe Ta aynté va pnv
AKOUUTTOUV OTIG KAUTEG AVTIOTACEIG
oTnV €TTAVW TTAEUPA TWV ECWTEPIKWV
XWPWV KAl KOAAAOOUV €KEI.

Mn xpnoiyoTroigite aixunpd péca Ka-
Bapiouou | y€oa KaBapiouoU TToU Xa-
pdcoouv.

H ouokeun d1aB£Tel avTioAIoBNnTIKA
TAQOTIKG TTodapdkia. ETreidr) Ta £mi-
TAQ gival eTTeEVOESUPEVA PE PIa HEYGAN
TTOIKIAIO BEPVIKIWV Kal TIAQOTIKWV KOl
uttodAAovTal o€ eTTeepyaaia pe dia-
POPETIKA pEoa PPovTidag, dev PUTTOPE]
va aTTOKAEIOTET TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
auTd T UAIKA TTEPIEXOUV OUCTATIKA, TO
oTToia HTTOPOUV va TTPOGRAAACUV Kal
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Va (POUCKWOOUV Ta TTAACTIKG TTOdaPA-
Kia. TOTTOBETAOTE EVOEXOUEVWG HIT
avTioANioOnTikA Bdon kK&Tw atTd TN oU-
OKeun.

4. 2uvoAo mapadoong

1 @piTéla Beppol agpa
2 kadol epiTélag 7/4 ue Tawadkia 5
1 0dnyieg xpriong

5. 0©éon oc Asitoupyia

*  A@aipéaTe OAa Ta UNIKG GUOKEUADIOG.
I13iwg 0 ECWTEPIKOG XWPOG TIPETTEI
va gival aroAUTWG €AeU0gpPOG aTTd
UTTOAEIJMOTA CUOKEUATiIag OTTWG Yia
TTAPASEIYHA KOPHPATIO QEAIJOA.

& KINAYNOZ mrupkayidg!

21NV TTiocw TTAEUPA TNG CUCKEUNG UTTApP-
XOouv Ta avoiyuata §6dou aépa 9 Kal o
atrootatng 10. Aré Ta avoiypata e§6dou
aépa dlapeuyel Katd TN AsiToupyia KAuTog
aTpoG.

97——

107-

U J

- — T

£

® Mnv KOAUTITETE TTOTE TA AvoiypaTa £66-
oou aépa 9.

® Mn xpnoiyoTroleite TN @pITéEda Bepuol
aépa akpIBWG KATW atrd KPEPAOTA pa-
@Ia, TTPIEG TOiXOU Kal KOVTA G€ KOUPTi-
VEG, XAPTIA 1) TTapOUOoIa EUPAEKTA
QVTIKEIYEVA.
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© BeBaiwBeite 0TI UTTAPXEI EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG KaI TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

YNOAEI=ZH: katd TnVv TpWwTn AcIToupyia
MTTOpEN va UTTapEEl YIa JIKPF TTOoOTNTA Ka-
TTVOoU Kal eAa@pid dnuioupyia oopng. Autd
o@eiAeTal 0T UAIKG OUVOPUOAGYNONG OTNV
avtioTaon 2 kal dev TPOKEITAI YIa CPAAaA
Tapaywyng. PpovTioTe yia ETTAPKA agpI-
OO TOU XWPOU.

*  AQaIpéaTe TIG UEPPBPAVEG TTPOCTATIOG
KaI TIG QUTOKOAANTEG TaIvieg ammd Tn ou-
OKeun, Ox1 OpWG TNV TIvakida TUTToU
oTNV KATW TTAEUPA TNG CUOKEUNAG.

«  EAéyre edv uttdpyouv Kai gival 40IKTa
OAa Ta aegoudp.

» KaBapioTe Tn ouokeur kal OAa Ta ae-
Oouadp TIPIV aTTO TNV TTPWTN XPHOoN.

» TomroBeTOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ HIA
OTEYVN, ETTITTEDN, AVTIOAIGONTIKA Kol
BepuodavToxn Baon.

+ TomoBetnaTe TO QIg TpoYodoaiag 11 o€
Hia TTpida TTOU QVTIOTOIXE OTO OTOIXEIT
TTOU avaypa@ovTal oTnv Tvakida TU-
Trou. H trpida TpéTTel va ouveyidel va ei-
val TpocBAciun Kal HETA TNV
gvepyoTtroinan.



6. Emokomnon mediou xeipiouou Kai o0ovng
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© ® [Begal. [8E6;:O @ // "

min miny,
———————————— N -

~
@ ULTRA CRISPy

4 AIRFRY @

I ® ROAST \

@ 1 REHEAT @ ® DeHvoraTe | @ 20
1

| \\ BAKE @ ® PROVE l 21

©©

°C

h min

MAAKTpO: on/off

MAAKTPO: Beppokpaaia

0006vn: évdeign .x. Beppokpaciag Kal XpOvou JayeIpEUATOG TOU KABOoU @pITE-
ag (1]

>T10UG dUO KAdOUG: avapel 6Tav ep@avifetal n Bepuokpaacia

0006vn: évdeign T.X. BepuoKkpaciag Kal XpOvou PayeIpEUOTOG Tou KASoU @pITE-
Gag (2]

MAAKTPO: Xpdvog

MAAKTPO: Evapén/TTauaon

2T0UG BUO KAdOUG: £vOEIEN Xxpovou: ae AeTrTd (min) kai wpeg (h)

KaTda TN Aeimoupyia: évOeign TNG UTTOAEITTOEVNG BIGPKEIAG AsIToupyiag
MARKTPO: eTTIAOYr KAdoU PPITELDG (2)

MAAkTPOo/LED SYNC COOK: o1 dUo kadol @piTéfag AeItoupyouv JE TIG idIEG
TINEG

MepIoTPOPIKOG BIOKOTITNG: pUBUIoN BEpUOKPATiag Kal XpOVOoU PAYEIPEUATOG,
€AoYy TTpoypauuaTog

AIR FRY (Tnydavioua)

REHEAT (C¢oTtaua)

BAKE (ynAoiuo)

ULTRA CRISP (tpayavég TTIQAVEIES)

ROAST (duvaTtoé yraoipo)

DEHYDRATE (atmo¢npavaon)

PROVE (pouckwpa ¢uung)

MAAKTPo/LED SYNC FINISH: n TTapaokeur| Tou TTEPIEXOPEVOU TwV U0 KAdWV
@pITECOG ouyyxpovileTal
MAAKTPO: eTTIAOYT KGBOU PPITECOG
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7. Mikpog odnyog
Tnyaviouarog

lposroipacgia Twv TpoQiwv

*  OAa 1a Tpd@Iua TTPETTEN VA gival 600 TO
duvaTdv TTI0 GTEYVA YIA TO TNYAVIOUA.
2TEYVWOTE TO UAIKO TnyaviopaTtog i
QQAIPECTE TOV TTAYO OTTO TO KATEWUY-
péva TPOPIUA.

* EAdv €ival KaTeWuyuéva, aTTOPOKPUVETE
600 TO duvaTOV TTEPICTOTEPO VEPOD N
TTayo, TTPIV TOTTOBETACETE TO TPOPILO
oTn epITéa Beppou agpa.

* 270 TTAVAPIOPEVA TPOPIPA PPOVTIOTE
WOoTE TO TTAVAPIoHA Va gival 660 To du-
vaTo TTI0 OTaBEPS TTAVW OTO UAIKO TNn-
yavioparog.

Xpovog tnyaviouarog kai

Ospuokpacia rnyavioparog

* [1a vOOTIUO KOl UYIEIVO OTTOTEAECHA TTPE-
TTEl, KOTA TNV €TTIAOYT TNG BEpoKpaTiag
Kal TOU XpOVOU TNyaviopaTog, va TNPEiTe
Je peydAn akpifeia Tig odnyieg TN GU-
oKeuaoia.

e TnyaviCete HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KABe popd.

o Agv eMTPETTETAI VA YEUICETE TOUG KA-
doug @pITédag 7/4 TTepIcGOTEPO ATTO
0,71 uéXp! To onuad MAX 6.

* To akpuAauidio evoéxeTal va gival Kap-
Kivoyoévo. Na va diatnproeTe To oxnNua-
TIOMO akpuAapidiou 660 1o duvaTdv
XOMNASTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
Vo podioua.
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Ia éva oyoiéuopeo pédioua 2

': AVaKIVAOTE 1] yupioTe PETG OTTO KABE
Ya TOU XpOvou payeipéuaTog, dnhadn
3x KaTd TOoV XpOVO PayEIPEPATOG.

2 MEeTd TO WIOOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOS
QAVOKIVAOTE A yupioTe.

Edv BéAeTe va Exouv Ta TPO@IYA (TT.X. TTATA-
TEG TNYAVNTEG 1} KOTOUTTOUKIEG) éva OHOIO-
MOP®O POJICHA, TTPETTEI VA TA AVAKIVEITE

1 - 3x katd T diadikacia TNyaviouaTog.

1.  ATTOPOKPUVETE TOUG KABOUG PPITE-
{aG 7/4 a6 Tn Aafn 8 atd To Trepi-
BAnua 1 kai avakivioTe Ta UAIKG.
MpoaéxeTe KATA TNV AVAKivNON WOTE
VO AVAKOTEUTOUV TT.X. KAAG oI TTaTdTeG
TNYavNTEG KAl O AYNTES TTOTATEG TTOU
gival yéoa va kataARgouv TTpog TNV
€EWTEPIKN TTAeUpd. H ouokeun atre-
VEPYOTTOIEITAI QUTOPATA MOAIG aQaIpE-
ogeTe Toug Kadoug epiTédag 7/4.

2. TomoBetoTe Toug KGdoug PpITélag 7/4
gava otn cuokeur). H cuokeun evepyo-
Trolgital Eavd autéuaTa péXp! va Te-
A€lwoel 0 XpOvog POYEIPEPATOG.

YRoiuo

Ze KOMia TePiTITWOoN dgv EMTPETTETAI VA
pixveTe CUUN KaTeUBEiav OTOUG KABOUG PPITE-
{og 7/4. Metd TV TTpogToIpaaia, pigTe T
CUun o€ pia éppa i GAAN BepuodvToxn
@oépua (1r.X. opudkia pagiv). TotroBeTnoTE
TN META PE TN {UPN O0TOUG KABOUG

epITECag 7/4.

TTAnpogopisc ouokevaoiag

Edv Oev Bpeite 0TN OUCKEUATIQ KATEWUYE-
VWV TTPOIOVTWY XPOVOUG HAYEIPEPATOS VIO
PpITECEG BepPol aépa, akoAoubraTe Toug
XPOVOUG yia TOUG OoUPVOUG UE aépal.



8. Xeipiouog

& KINAYNOZ gykaupdrtwv!

© Katd mn AsiToupyia evoéxeTal va ava-
TTUXB0oUvV uYnAéG BepuoKpaaieg OTIg
ETMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KAUTA PEPN TNG OUCKEUNG
OTTWG T1.X. Ta avoiyuata e¢6dou aépa 9
aTnv Triow TTAEupaA.

® XpnoiyotroifoTe yavTia @oupvou A Tra-
VI Koudivag yia va TTIAVETE TOUG KA~
doug @pITECag 7/4.

® Kartd 10 TNYavioua dia@euyel atmd Ta
avoiypata €§6dou aépa 9 KauTdg
atp6G. Mn Badete Ta xépia aTov ATPo.

®© Mn YETOKIVEITE A HETAPEPETE TN QPITEC
BepuoU aépa, 600 eival EvEPYOTTOINUE-
vn.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© Agv eMTPETTETAI OE KAMIQ TTEPITITWON
va XPNOIYOTTOIEITE TN CUCKEUH XWPIG
Kadoug epitédag 7/4!

8.1

*  A@oU TOTTOBETAOETE TN CUCKEUN, TOTTO-
BetAoTE TO QYIS TPpOoYodoaiag 11 o€ pia
TTPia GOUKO TTOU GUUQPWVEI PE T OTOI-
XEia TTou avaypd@ovTal aTnv TTvakida
TUTTOU. H TTpila TTpéTTEl VA OoUuvEYiCel va
gival TTpooBdoiun Kal JETA TNV EvEPYO-
Troinon.

20vdeon psuuarog

8.2 Evepyomoinon/

armrevepyorroinon

*  MatAioTe T0 TTARKTPO on/off © 12, yia va
EVEPYOTTOINOETE TN OUCKEUH OTTO TN A€l
TOUPYia AVAUOVAG.

- Akouyetal £va oUVTOPO NXNTIKO OMua
Kal oTnv 080vn gpgavidetal yia Aiyo
Hi.

- HrpoemAeyuévn Bepuokpacia 180 °C
epavicetal oTig 086veg 14/16.

*  TMatwvrag &ava to TARKTpo on/off © 12
MTTOpPEITE Va BETETE avd TTACQ OTIYUA TN
OUOoKeUn oTn Agitoupyia avayovrg. Autd
Aeitoupyei Kail atréd TTPoypPAuHaATa TToU
ekTeAOUVTAL.

- AkouUyeTal éva oUVTOHO NXNTIKO Orua
Kal oTnv 084vn eu@aviletal yia Aiyo
bYE.

- OAgg o1 Auyvieg TnG 086vng ofrivouv.

- O avepioTAPag OTaPATAEL.

8.3  EmiAoyn Tou kddou

PpiTédag

1. TMathoTe 10 TARKTPO on/off © 12, yia
Va EVEPYOTTOINCETE TN GPITECA.

2. Natwvtag 1o TARKTPO (1) ) (2] £TMIAéye-
T€ TOV EMBUUNTS KA PPITECDG 7/4. To
oUpBoAo Tou eTTIAEyPEVOU KADOU @pI-
T€Cag avaBoaBrvel.

YNOAEI=H: edv d¢v TTatoeTe KATTOI0 TTAR-
KTPO €VTOG 15 BEUTEPOAETTTWY, OTAUATAEI
va avaBoafrivel To GUUPBOAO yia TOV ETTIAEY-
pévo kado epiTédag. MNMatAaTte o€ auTh TNV
TepiTTwaon ava 1o mARKTeo (1) A (2) yia va
ouvexioeTe TIG pubuioEIG.
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8.4 BaoikO¢ XEIPICUOC

MNa 1o akdAouBa onpeia IoxUoUV Ta €EAG:

- H ouokeun givai evepyotroinuévn.

- O kd&dog @pITElag 7/4 emAéXONKe TTa-
TWVTAG TO TTARKTPO (1) 1 (2).

Avolypa TTpoypaHATWYV

* [latAoTe ToV TTEPIOTPOYIKS DIOKATTTN 22
Kal TIEQIOTPEYTE TOV, UEXPI VA avAWEl TO
LED Tou emBuunTou TTpoypapuaTog —
TOTE €ivail ETTIAEYPEVO.

XelpokivnTo payeipegua

» Mrmopeite va puBuiCeTte atreubeiag Tn
Bepuokpaacia Kal Tov XpOvo Jayeipépa-
10G. MaTWvTag 10 TARKTPO EI) 18 TO pa-
yeipepa apxidel Pe TIG PUBUICHEVEG TIPEG.

AAAayn Bgpuokpaciag

Mrropeite va puBuileTe Tn Beppokpacia o€

BrAupaTa Twv 5 Babuwyv petagu 40 °C kal

240 °C.

210 TTPOYPAUUOTA, JTTOPEITE Va pubuileTe

Jovo TTeplopiouéva Tn Bepuokpaaoia. MNa

aKpIPr oToIXEia yIa TIG pUBUICOPEVEG TTEPIO-

XEG OUUBOUAEUTEITE TOV TTiVaKa YE TA TTPO-

ypAupata otnv emokotnon (BAETTE “Ta

TTpoypAupaTa he yia patid” oeAida 301).

*  [arioTe 1o TAAKTPO @ 13. TNV 006-
vn 14 4 16 avaBoaofrivel n Beppokpaaia.

o [lepioTpéYTe TOV TTEPIOTPOPIKO OIOKO-
TN 22, YEXPI VA EPPAVIOTEN N ETTIBUMN-
T Beppokpaaia. To avapéoBnoua
OTANATAEI TTEP. 5 DEUTEPOAETTTA UETA TN
puBuion. H véa Bepuokpaacia £xel
EQPOPUOOTEI.

YNOAEI=H: o¢ pia pUuBbuion Beppokpaaiag
avw Twv 200 °C evepyoTrolgital GTO TEAOG
TnG d1adIKACiag HAYEIPEPATOG AUTOUOTA N
AerToupyia Kpuou aépa. ZTnv 086vn euavi-
Cetan COOL kai Trapareiveral n Asitoupyia
TOU avepIoTAPA yIa 1 AeTTTO. Agv UTTAPXEI N
duvardrnTta TTalong autAg Tng diadikaoiag
Aerroupyiag kpUou aépa.
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AAAayn xpoévou

Mrropeite va puBuileTe Tov XpOvo payeipé-
patog o€ BAuaTa Tou 1 AeTrToU peTagl 1
Kal 60 AETTTWV.

- 2€ gIa pubuion Bepuokpaciag dvw
Twv 200 °C €wg kal 30 AeTTTd.

- 210 TTpoypappa BAKE atmd 1 Aetrtd
£wG Kal 4 WPEG.

- 210 Tpoypappa DEHYDRATE o¢
BrApaTa Twv 15 AeTrTwv a1mé 1 wpa
£WG 24 WpPEG.

- 210 MPoypauua PROVE o¢ Brjuara
TWV 5 AeTTTWOV a1ro 15 AeTTTdl £WG Kal
4 WpeG.

*  MatAoTe 1o TARKTPO © 17. ZTNnV 066vn
avaBoafrvel 0 Xpovog.

*  MepioTpéwrTe TOV TTEPIGTPOPIKS DIAKS-
TN 22, P€XPI VO ENPAVIOTEL 0 ETTOUPNTOG
XpOovog. To avaBoofnopa oTapoTdel
TeP. 5 SeuTePOAETTTA PET TN PUBUION.

O véog XpOvog £XEl EQAPUOOTEI.

YMNOAEI=ZH: petd amd mep. 5 Aemtd xwpig
XEIPIOKO N CuCKeun WeTapaivel oTnv Katd-
OTOON AVAUOVAG.




8.5 Xpron mpoypauudrwv

YMNOAEIZEIZz:

* [pocé€te woTe Ta ayntd va unv
OKOUWTTOUV TNV KAUTH avTioTaon 2
oTnV €Tavw TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU
XWPOU Kal KOAAOOUV €KEI.

* Ek16¢ ammd 1o mpdypappa SYNC
FINISH ptropeite va aAAdlete ava
Tdoa oTIyur TN BepuoKpagia Kal Tov
XPOVO PAYEIPEPATOG.

« 1o mpoypappa AIR FRY oag utrevBu-
MiZel kGBe 5 AeTTTG £va NXNTIKO CAUA va
YUpPIOoETE Ta TPOQIHA.

*  Z1o mpéypappa ULTRA CRISP suga-
videTal 010 TEAOG TOU TTPOYPAUHOTOG
COOL oTtnv 086vn. O avepioTpag Ael-
Toupyei yia Tep. 1 AeTTd. ETnv 006vn
epavicetal End, akolyovTal 3 NXNTIKA
OfMaTa Kal N CUCKEUN JeTapaivel o€
QAVOUOVA.

»  Ooo cival evepyn n Aeiroupyia COOL,
Oev Aeitoupyei To TTARKTPO (i).

* TNa v amopuyr ammwAgiwyv BepudTn-
TaG, Ba TTpéTTel va apxidete Tn diadika-
oia yayeipéuatog pévo, OTav EXETE
ToTroBETAOEl TTARPWG TOUG BUO KABOUG
epITédag 7/4.

e O¢TeTE VIa QUTOV TOV OKOTTO Tn GU-
OKEUR yIa pia aANayA TTpoypdupaTog
TTATWVTAG TO TTANKTPO on/off © 12 Té-
VTa TTPWTA OTN AEITOUPYIQ AvAPOVAG
KOl EVEPYOTTOINOTE TO PETA Eavd.

MNa kamola Tpo@IPa Kal TPOTTOUG TTapa-

OKEUNG, N OUCKEUr] OI0BETEI TTPOPUBUICUE-

va TTpoypdappara. Otav €TAEYETE Eva

TTPOYPANMA, UTTOPEITE VO TTPAYUATOTTOIEITE

avé mdoa oTiyun TIG akéAoubeg pubpioeig:

- Ogpuokpaaia

- Xpdbvog payeipéuaTog

- MeTtda Vv evepyotroinon Tng Aeimoupyi-
aG SYNC FINISH &¢ev pmropeite va oA-
Aa&Cete Tn Beppokpaaia kal Tov Xpovo
HoyeIpéPaTog.

1. TpoetoiydoTe Ta TPO@IPA Kal PIETE Ta
aTov kado epiTédag 7/4.

2. TomoBeTAOTE TOV KGSO QPITECAG OTO
mepiBAnua 1.

3. Ta gvepyotroinon, TTATACTE TO TTAR-
KTpO on/off @ 12.
EmA&ETE TTaTwvTag TOo TTAAKTPO (1) A
(2) Tov €mMBUPNTO KAdO PPITECDG.
MatRoTe TOV TTEPIOTPOPIKO BIAKO-
TN 22.
MepioTPEWTE TOV TTEPIOTPOPIKO DIAKO-
TN, MéEXP! va avayel 1o LED &irAa
atré 10 £MOUPNTO TTPOYPOPMA. TIG
006veg 14 1 16 epgavicetal n Beppo-
Kpaaoia yia 1o €mAgypévo TTPOYPAUUA.

YNOAEI=H: yia aAA\ayr TnG Bepuokpaaciog
TTaTAOTE TO TTANKTPO (® 13, yia aAAayn Tou
xpovou Tratiote © 17. Oco avaBooBrvel
n avtioToiXn TiuA oTnv 086vn 3, uTTopEite
va TNV aAANGCETE TTEPIOTPEPOVTAG TOV TTEPI-
aTPOPIKO OIAKOTTTN. META TNV TTEPIOTPOYPT)
TEPIMEVETE TTEP. 5 OeuTePOAETTTA. H €vdeIgn
OTAPATAEl VO OVOBOCBAVEL KAl EQAPUOLETal
n véa TIPn.

7. ApyxioTe Tn dladikaoia payeipEPATog
TIATWVTOG TO TTAAKTPO €vapgng/malong
18. To TTpOypappa EKKIVEITAI.

- 2TIG 00AVEG eUpaviCeTal N UTTOAEITTO-
pevn didpkela Asitoupyiag. Mopeite
va aAAAZeTe TIG TIMEG yia T Bepuo-
Kpagia Kal Tov XpOvo TTaTwVTag
13 1 © 17 katd Tn dIdpKEIa TOU
TPEXOVTOG TTPOYPANMATOG.
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8.6  I'pniyopn évapén

Agiroupyiag
Evepyotroifote Tn cuokeur atmo n
AerIToupyia avapovng he To TTARKTPO
on/off © 12.
MaTwvTtag 1o TTARKTPO évapéng/malong
18 apyiCel To payeipepa Pe TNV TTPOE-
mAeypévn Bepuokpaaia 7180 °C kai Tov
TTPOETTIAEYHEVO XPOVO PAYEIPEPATOG
15 min yia Toug dU0 Kadoug PPITECOG.
Edv B¢éAeTe va xpnoIUOTTOINOETE POVO
évav Kado @pITECaG, TTATAOTE TTPIV TNV
évapgn 1o TTARKTPO (1) 1 (2).

YMNOAEI=ZEIZ:

Edv emAégeTe pia Beppokpaaia avw
Twv 200 °C, utropeite va pubuiceTe Tov
XPOVO €wg Kal o€ 30 AeTTTd.

210 TEAOG TOU TTPOYPAPMATOG EPPAVile-
Ta1 COOL otnv 086vn. O avepioTrpag
Aeitoupyei yia 1Tep. 1 Aetrtéd. ETnv 006-
vn egavicetal End, akouyovtal 3 nxn-
TIK& CAMATA KAl N GUCKEUR JETaBaivel
o€ avauovr.
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8.7 Aiakomn Siadikagiag
Mayeipéuarog

YNOAEI=H: pia utrepBoAIKa peyaAn TTau-
on UTTopEi va eTTnpedaoel TTOAU apvnTIKA TO
ATTOTEAEOUA TOU HAYEIPEPATOG.

Mrtropeite va JIGKOTITETE ava TTAGA OTIYWN
TN diadIkagia payeipéParog, .. yia va
eAéyEeTe TO pOBIOUQ.

1. AmropokpUveTe Tov KGdo @pITéag 7/4
ato ™ AaBnA 8 amrd 1o mepiAnua 1. H
OUOKEUN ATTEVEPYOTTOIEITAI QUTOUATA
MOAIG aQaIpETETE TOV KADO.

- H umroAeiréuevn didpkeia Asitoupyi-
ag avaBooBAvel.

- To LED &itrAa a1mé 10 €TTIAEYUEVO
TTPOYPANKa avaBooPrvel.

- O aveyioTAPOG OTOPATAEl, JEXPI Va
TOTTOBETHOETE EQVA TOV KADO PPITE-
{og 7/4.

2. TomoBetAoTE TOV KADO PPITECAG Eavd
0Tn OUOoKeun. H ocuokeun evepyoTrolgi-
Tal {ava auTOpaTa PEXPI TNV TTAPEAEU-
on Tou Xpévou PayeIpéPaTog.

n

1. MatAoTe olvTopa To TTARKTPO €vapeng/
TTavong & 18, yia va diakéyete T dlo-
dIKaoia payEIPEPATOG.

- H umroAeimréuevn didpkeia Asitoupyi-
oG avaBoaofnvel.

- To LED &itrAa o116 1O €TTIAEYPEVO
TTPOYPANKa avaBooBrvel.

- O avepIoTAPOG CTAPATAEL.

2. TMarAoTe To TTARKTPO évapéng/

Tavong ® 18 avd, yia va ouvexiosTe

Tn d1adIKacia payeipéUaTog.

- 2uvexiCetal n avtioTpoen PETPNON
TNG UTTOAEITTOHEVNG BIGPKEIOG AEI-
Toupyiag.

- O avepioTpag ouveyiCel va Aeimoup-
YEi.



8.8 H Asiroupyia SYNC

COOK

Me auTr Tn AeiIToupyia PTTopEiTeE Va Trapa-
OKEUALETE PEYAAUTEPEG TTOTOTNTEG JUE TOV
id10 xpbvo payeipéuaTog Kai Tnv idia Beppuo-
Kpaoia oToug dU0 Kadoug PPITEAG TAUTO-
xpova.

H mrpoetmAeypévn Beppokpaaia Kal o Xpo-
VOG JAYEIPEPATOG YIO TOUG BUO KABOUG PpI-
T€¢ag eivar 180 °C kar 15 Aetrtd. Mopeite
va aANGEETE TIG PUBUIOUEVEG TIUEG A va ETTI-
AégeTe Eva TTpdypappa.

1. MNatAoTe 10 TARKTPO on/off ®, yia va
EVEPYOTTOINCETE TN PPITECQ.

2. Martnote 1o TARKTPOo SYNC COOK
21.

3. PubpioTe, Tatwvrtag 1o TANKTPO ® 13
Tn BeppoKpaCia Kal TTOTWVTAG TO TTAR-
KTpo © 17 TOV XpOvo.

n

EmA£ETE, TTATWVTAG KAl TTEPIOTPEPO-
VTAG TOV TTEPIOTPOPIKO BIOKOTITN, KA-
TT010 aTTd Ta TTPOYPAMUATA.

4. ApyxioTe Tn diodikacia payEIpEPATOG
TIATWVTOG TO TTARKTPO £vapgng/mal-
ong & 18.

O1 puBpiopéveg TINEG EQapPOloVTal OTOUG
0Uo k&doug PpITECaG.
- To LED SYNC COOK & 21 avdapel.
- Evdéxetal va avdpel o LED Tou etmi-
AEypEVOU TTPOYPAUUATOG.
- Epgavicetal o utrToAEITTOpEVOG XpO-
VOG.

YMOAEI=H: ptropeite va aAAageTe avd
Taoa aTIyun TIG TIMEG yia T Beppokpaaia
Kal ToV XpOVO payelipéPaTog Katd tn d1adi-
Kooia gayelpéuaTog.

Katd tn diadikaoia payeipEPaTog YTTopeiTe
€TTioNG va peTafaiveTe o€ KATTOI0 TTPOYPO-
pa.

MartAoTe katd T dladikaaia payeipé-
MaTog TO TTANKTPO €vapéng/Talong
18.

2. EmA&ETE TTATWVTOG KOl TTEPIOTPEPO-
VTAG TOV TTEPIOTPOPIKO BIOKOTITN TO
€mMOUPNTO TTPOYPAMMA.

3. MarfoTe Eavd 10 TTARKTPO Evapéng/
Tavong & 18.

O1 kado1 PpITEdag auvexifouv va AsiToup-
youUvV WE TO €TTIAEYMEVO TTPOYPOUHA.

Mrtropeite va JIGKOTITETE ava TTAGA OTIYMN
TN Asitoupyia SYNC COOK.

1. MamioTte kKatd Tn dladikaoia payeipé-
paTtog &avd 1o TTARkTpo SYNC COOK
21.
- To LED & 21 ofnvel.
- KaBe pdypappa, 1o o1roio dev 0Ao-
KANPWOnNKe TTPpIV TTATAOETE TO TTAN-
KTPO & 21, ouveyiceTal yia Toug dUo
Kadoug @pITECOG.
2. EmAégTe evdey. atwvtag (1) A (2)
évav kKado pITECaG.
3. KataxwpnoTe Twpa TIg TOUPNTEG
VEEG TINEG YIa TOV KA0 @pITECAG.

O1 dUo kadol epITédag ouveyifouv va Ael-
TOUPYOUV EEXWPIOTA UE TIG PUBUIOUEVEG TI-
MEG.
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8.9 H Asziroupyia SYNC

FINISH

Mrropeite €TTioNG va OuyxpOVileTe TOUG KA-
doug epiTédag 7/4.

1. NatAoTe 10 TARKTPO on/off @ 12, yia
Va EVEPYOTTOINOETE TN QPITECA.

2. MNatAoTe T0 TTARKTPO (1), VIO VO ETTIAE-
gete TOV KADO PPITECAG 7.

3. PubBuioTe TOV XpbOVvo payeIpéUaTog, Tn
Bepuokpaacia A TTATWVTAG Kal TTEPI-
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPOPIKO SIOKO-
TN éva TTPOYPAUMA.

4. MatoTe 1o TTARKTPO (2], yIa va €TTIAE-
gete TOV KADO PPITECQG 4.

5. PuBuioTe TOV XpbOVvOo payEIpEéUaTog, TN
Beppokpaaia ) Eva TTPdypapa.

6. [Mariote 10 TTANRKTPO SYNC FINISH
23.

7. ApxioTe Tn diadikaoia payeipéuaTog
TTATWVTAG TO TTANKTPO évapéng/Tau-
ong & 18.

- To LED SYNC FINISH @& 23 avdpel.

- 21NV 086vn ep@aviceTal n UTTOAEITTO-
pevn Sidpkela Asitoupyiag Tou Kadou
@PITECOG TTOU AEITOUPYEI.

- 2NV 08dvn Tou K&Adou QPITECAG TTOU
Oev Aeitoupyei akoun eupavigetai
HOLd.

* H diadikaoia payeipépartog apxicel yia
TOuG dU0 KAdOUG PPITECAG HE TIG EKA-
oToTE pubpioEIg.

*  Aegv gival TTAéov duvaThA N TTPOCAPHOY
TOU XpOVOoU Kal TNG BepPUOKPAaTiag.

* O kKdadog PpITECAG YE TOV OUVTOPOTEPO
XPOVO HAYEIPEPATOG TEAEIWVEI
eP. 15 deutepOAETTTA TTPIV TOV KASO
PPITECOG E TOV HEYOAUTEPO XPOVO Ha-
YEIPEUATOG.

* Edv kai o1 500 kadol PPITECRG £XOUV TOV
id10 xpbvo payeIpEPATOG, O TTPWTOG KA-
00¢ PPITECAG apyiCel 15 deuTepOAETTTA
TTPIV TOV BEUTEPO KABO PPITECOG UE TN
dladikacia payeipéuarog.
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*  MeTd 10 TEAOG TOU XPOVOU PayEIpEPQa-
TOG KABe KAdou PPITECOG akoUyovTal
3 nxnTIk& onpaTta. £10 TEAOG Tou XPO-
VOU JaYEIPEPATOS TwV dUO KAdWV @pI-
T€CaG epavicetal yia Aiyo End. Metd n
OuUOKeUn TiBeTAI OTN AgIToupyia avapo-

VAG.

8.10 TéAog tng diadikaoiag
Mayeipéuarog

»  Otav ekTEAEQTEI TO TTPOYPAPUA HEXPI
TO TEAOG, AKOUYETAI £€va NXNTIKO OAUA
Kal aTig 086veg 14/16 ep@aviCeTal End.
H ouokeun petaBaivel oTnv KOTAOTACH
QAVAPOVAG.

YNOAEI=H: o€ pia puBuion Bepuokpaaiag
Gvw Twv 200 °C evepyoTroleital aTo TEAOG
TNG d1adIKaoiag HayEIPEPATOG AUTOUOTA N
AeiToupyia KpUou aépa. ZTnv 086vn eugavi-
Cetan COOL kai Trapareiveral n Asitoupyia
TOU avepIoTrPa yia 1 AeTTTo. Aev UTTApPYEI N
duvardéTnTa TTalong auTig Tng diadikaaiag
AeiToupyiag kpUou aépa.

*  Xpeldleote pia Beppodvtoxn Bdaon yia
Tov KGdo @pITélag 7/4 kaBuwg Kail éva
ATO 1] €va UTTOA (EVOEXOUEVWG TTPO-
Oeppacpuévo).

* [a va armoouvd£aeTe TN CUCKEUN aTTO
TO NAEKTPIKO OikTUO, TPARAETE HETA TN
Xpron 1o @Ig Tpopodoaiag 11.

1. AmopakpUveTe Tov KGO0 PpITEdag 7/4
atd TN Aapn 8 atd To mepifAnua 1.
TotroBetr|oTE TO TTAVW OTN BEpOAvTO-
Xn paon.

2. Pigre Ta TpOQINA OTO TTPOETOINOTUEVO
TNATO / OTO TTPOETOINOCHEVO UTTOA.

3. AQnNOoTE TN CUOKEUN Kal Ta agegoudp
VA KPUWOOUV, TTPIV Ta KABapIioETE.



YMOAEI=H: €dv 1.X. T0 pddioua dev givai
TO €MOUUNTO, UTTOPEITE VA OANAEETE XEIPOKI-
vnra T diadikagia payeipéuarog. Eiodyete
TOV YEPATO KABO QpITEag 7/4 Eavd OTo TTEPI-
BAnua 1 kai apyioTe Eava Tn diadikagia pa-
YEIPEUATOG. EAEYETE pETG OTTO Aiya AeTTTA TO
pOdIoua. ATTOUOKPUVETE YIQ QUTOV TOV OKO-
16 aTTAd TOV KAdO PPITECAG 7/4 atrd Tn Aa-
Br) 8 atrod 1o TepPiBAnua 1.

8.11

Ta mpoypdauuara us pia yarid

*  XTov akdAouBo TTivaka avapépovTal BacikéG BorBeleg puBUIoNG yia Ta AVAPEPOPEV

TPOPINQ.
. MpopuBuicuévog
MpopuBuicuévn Xp6VoC
MNod Xonh Oepuokpacia A f
poypappa pnon (puBpIZopEVN (AetrTa)
Tepioyi) (puOuIZOpEVN
mEPIOXN)
Katewuypéveg ratdreg 1n- 190 °C 30 Aetrrd
AIR FRY yavntég' (60 — 200 °C) (1 — 60 Aer1d)
) 200 °C 15 AetrTd
REHEAT | ZéoTapa (60 — 200 °C) (1 = 60 AetrTd)
BAKE Mdae@iv, yAukd kai €idn aprto- 150 °C 18 Aetrtd
Troliag Kal aXapoTTAAOTIKAG (60 — 200 °C) (1 Aer16 — 4 WPEG)
ULTRA . . o 10 AetrTa®
CRISP MNa oAU Tpayava TpOPINa 240 °C (1 — 30 AeTrTdl)
. . 200 °C 20 AetrTd
ROAST MTTpIOAEG, KOTOAETEG (60 — 200 °C) (1 — 60 AeTrTd)
Aguypavon / atmogrpavon R .
. . p 60 °C 2 wpe
DEHYDRATE 1pogijioov (Bapdokva/ 96 | o0 g0'oc (1 dopam g 4§mp£g)
TEG UARAOU)
PROVE =ZekoUpaaon/pouokwua (U- 75°C 45 \eTr1d

MNG payiag

(35°C /75 °C)

(15 AeTr1d — 4 WPEG)
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8.12 Tllivakag¢ paysipéuarog

* Ta oToIxEia yia BepPoKpaTieg KAl XpOVOUG HAYEIPEPATOG OTOV TTIVOKA PAYEIPEUATOG
aTTOTEAOUV EVOEIKTIKEG TINEG. AvaAoya pe T oUoTaoT, TO PEyEBOG Kal TNV TTOGOTNTA
TWV TPOYINWV KABWG KAl TV TTPOTINNCT) 0ag, evOEXETal va dlagépel n Bepuokpaacia

Kal 0 Xpoévog.
Y)\I’KO oC AeTrTé I6avmn’1'ro’aomm MEYIO'TI‘! n(l)oomw
HayEIpEPOTOG avd kado avd kado
Tnyavntég mardareg'| 190 25-30 500 g 640 g
MrtrouT
2 4 7
KOTOTTOUAOU? 00 30 049 049
Aaxavika? 150 25 400 g 7509
Ywpudkia . .
KATEQUYEVER 180 8 2 KOPMATIa 3 Kopudéma
Magiv 150 18 2 KOMMATIa 4 KoppaTia
®IAéTo cohopou 200 15 100 g 300 g
MTTpIfoAa3 240 5-15 150 g 450¢g
Fapideg® 240 8 2509 500 g
O1 uttepuywévol apiBuoi 23 anuaivouv:

' Avakiveite 1) yupilete kGBe 5 AeTrTd.
2 MeTd 10 PIOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOS AVAKIVIOTE ] YUPIOTE.
3: 310 TEAOG TNG BIABIKACIAG PAYEIPEUATOG EVEPYOTIOIEITAI AUTOMATA N AEITOUPYia KPUOU

aépa yia 1 Aetrtéd. Ztnv 086vn epgavifetar COOL.
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9. 2uvrayég

9.1 Tnyavnrég mardreg duo
g1dwyv pe payiovéla
MUPWOEIKWV

YAIKG yia 4 pepideg

YAIkd yia 1n payiovéla

1 auyo

1 KoutaAid yAukoU  pouoTépda

125 ml nAIEAQIO

1 KOUTOAIG YAUKOU  WIAOKOUUEVO paivTa-
vo

1 KOUTOAIG YAUKOU  WIAOKOUUEVT JUpW-
via

1 KouToAId YAUKOU  XUPO Agpoviou
AANGTI, TITTEPI

YAIKQ yia TIG TNyavnTéS MATATES

250 g yAukoTTatdreg

250 g TTaTATEG KATAAANAEG
yia Bpdoiyo

2 KouTaAIEG ooUuTTag nAIEAaIO
AAGTI

lMapaokeun

1. Ta TN payiovéla pUpwdIKWY, PIETE TO
auyo Kal TN ouaTapda o€ Eva YnAd
O0xeio Kal avapeiTe Pe paBOOUTTAE-
VTEP.

2. Katd tnv avaueign, TpooBETETE Y Ae-
A déopun Aadiol, Péxpl va oxnuarti-
OTEl JIa KPEPWANG, OhOoIGUOP®N pada.

3. TMpooBéaTe HUPWBIKA, OAATI, TIITTEPI KOl
XUMO AgpovioU, avaAoya PE TNV TTPOTi-
unon oag.

4. KoBapioTe, TTAUVTE KAl OTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTATATEG.

5. Kowrte TIg TTaTATEG KA TIG YAUKOTTOTA-
TEG 0€ AwpPideg TTayoug TTEPiTIOU 1 Ccm,
Kal avapeite kGOe TroIkINia o€ Eva
MTTOA pe 1 KouTaAId TNG oouTTag AGdI.

6. BaATe Tig TTatdTeg 0T PPITECQ.

7. TnyavioTe kail Ta dUO €idn TNyavnTAG
Tatdrag Tautéxpova, Ye TIG idleg pub-

Hioelg.

8. EvepyotroinoTte Tn Aciroupyia SYNC

COOK.

Twpa, TTPETTEI va EICAYETE TIG PUBI-
o€IG uovo pia gopd, kail Ta dUo €idn TN-
yavnTg Tratarag Ba ivai EToiga

Tautoxpova.

9. PubpioTte oTa 25 AeTd KOI OTOUG
200 °C kai EeKIVAOTE TO TNYAVIOHA.

10. Metd améd 15 Aemr1d, peiwoTe TN Bep-
pokpaaia otoug 180 °C kai avakivri-

OTE TIG TTOTATEG.

11. AAaTioTe TIG TNYAVNTEG TTATATEG KAl OEP-
BipeTe pe TN payloveéda JUPWBIKWV.

9.2

Mapivapiouéveg

PTEPOUYES KOTOTTOUAOU lE
KATEWUYUEVES TNYAVNTEC

marareg

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

2509 KOTEWUYUEVEG TNYO-
VNTEG TTATATEG

Mepitrou 8 PTEPOUYEG KOTO-
TTOUAOU

YAikd yia tn papivada

6 KouTaAIEG ooUTTag
6 KouTaAIEG ooUTTag

4 KouToAIEG oOoUTTOG
4 KouTaAIEG GOUTTOG
1-2 kKouTaAIEG YAUKOU
1-2 kouTaAIEG YAUKOU
1-2 kouTahi€G YAuKOU

nAIEAaio 1 kpapRé-
Aaio

yAuKokauTepr OAA-
TO00 TOiAI

KETOATT

&udi

QaAdTI

TIATTPIKA

VIQAdeg TOiAI
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Mapaokeun

1.

AvakatéyTte 6Aa Ta UAIKA TNG papIva-
00G o€ éva JEYAAO UTTOA.

MpooBéaTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
OTO WTTOA, QVOKOTEWTE PE TN HapIvada
Kal a@ACTE TIG VO JaApIvapIoTouV yia

ToTroBETHOTE TIG HAPIVOPICUEVES QTE-
pouyeg KOTOTTOUAOU TN pia &iTTAa TNV
A@AAn oTo Tawdki Tou KAdou PpPITé-
Zag 1 kai puBuioTe oTa 15 AeTrTd KOI

TotmoBetrioTe 250 g KATEWUYUEVEG TN-
yavnTég TTaTdTeG OTOV KASO PPITE-
dag 2 kai puBpioTe aToug 200 °C kai

Evepyotroifote Tn Aeiroupyia SYNC
FINISH ka1 EekivAoTe TO TNYAvIoUQ.
Twpa, ol dIadIKACIEG JayEIPEPATOG
guyxpovifovTal, woTe Kal o1 dUo Kadol
@PITECOG VA gival £TOIPOI TAUTOXPOVA.
Metd TOV pI06 XPOVO PayEIpEUATOG,
avakaTéWTe/yupioTe T UAIKG, WOTE va

270 TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG,
€AEYETE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU Kal
TIG TNYOVNTEG TTOTATEG KOI OQOAIPECTE
TIG 110 TN @PITECA OTAV Eival ETOIMEG.

2.

TTEPITTOU 1 WPaA.
3.

aToug 190 °C.
4.

oTa 20 AeTrTd.
5.
6.

wnBoulv opoiduopYa.
7.
9.3

Keprédeg ue usooysiakd
wnra Aayxavika

YAIKG yia 2 pepideg

YAIkd yia tn papivada

2 KOUTaAIEG ooUTTaG

1

eAaidAado
okeAida okdpdou

Y2 KOUTaAIG YAUKOU
Y2 kouTaAid yAukoU
Y2 KOUTaAId YAUKOU
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devTpoAiBavo
piyavn

pavTloupdva
AANGTI, TITTEPI

YAIkd yia Ta wntd Aaxavikd

1
1

1

150 g

MIKPO KOAOKUBAKI
MIKPF) KOKKIVN TTITTE-
pié

KPEUMUDI
vTopaTiVIa

YAIKd yia TOUG KEQPTEDSES

V2

3 parodkia

1

1 koutaAid coUTTag

250 g
1

Bodivo kiud

MIKPO KOKKIVO KPEW-
pUdI

EAaibAado
Maiviavo

KpOKo auyou
YOAETA

Mampika o€ okovN
(kauTepn)

AAGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1.

2.

10.

=e@AoudioTe TIG OKeAIDEG oKOPDOU Kal
WIAOKOWYTE.

AvakaTéwTe OAa Ta UNIKA TNG papivda-
060G o€ £va PHEYAAO UTTOA.

MAUvTE KOl KABapioTe Ta AaXAVIKA.
KoéwTte T0 KOAOKUBAKI Kal TNV TTITTEPIG
O€ UTTOUKIEG.

Kowrte Ta vroparivia ota d00.

KowrTe 10 KpEPPUDI O€ QETEG.
MpooBéoTe Ta Aaxaviké otn papivada
KOl avaKoTEWTE KOAD. AQroTe Ta Aaxa-
VIKA VO JapIVAPIOTOUV, EVW ETOINACETE
TOUG KEPTEDEG.

MNa Toug KePTEDEG, KABapIoTE KAl WIAO-
KOWTE TO KOKKIVO KPEUMUDI, KAl 0OTA-
peTe o€ Aiyo ehaidAado, £wg 6Tou Yivel
dld@avo.

A@OoU TTAUVETE Kal OTEYVWOETE TOV Udi-
vTavo, WIAOKOWTE Ta QUAAQ.

ZUPWOTE TOV KIPG PE TO WIAOKOUUEVO
KPEUMUAI, TOV WIAOKOUMEVO PaivTavo,
TOV XTUTTNHEVO KPOKO auyoU Kal Th ya-
Aéta, £wg 6TOU OXNUATIOTEN éva OpoIb-
MOPQO JEIYHA, KAl QAATOTTITTEPWOTE
KOTA TTPOTIUNGCN.



11. Me uypd xéplia, oxnNUATIOTE PIKPEG,
ioeg UTTAAEG pE TO PEiyPa TOU KIPA.

12. TomroBeTr|0TE TOUG KEPTEDEG OTO TAWA-
KI Tou Kadou @piTédag 1. PuBpioTe
oToug 180 °C kai repiTrou oTa 15 Ae-
mTd.

13. AvakaréyTte Ta Aayavikd pia gopd kai
TOTTOBETAOTE T OTOV KABO PPITE-
¢ag 2. PuBpioTe otoug 180 °C kal Tre-
pitrou oTa 20 AeTrTd.

14. Evepyomroinate T Aeiroupyia SYNC
FINISH ka1 &ekivrioTe 1O TnyAvioua.
Twpa, ol dladIKaCiEG JayEIpEUATOG
ouyxpovicovTal, waoTe Kal o1 U0 Kadol
@pITECag va gival €ToIpol TauTéXpova.

15. MeTtd Tov piod xpdvo payeipéPaTog,
avaKaTEWTE/YUPIOTE Ta UAIKA, WOTE va
wnBouv opoiduopYa.

16. 210 T€EAOG TOU XPOVOU POYEIPEPATOG,
€NEYETE TOUG KEPTEDEG Kal T AXAVIKA
KAl a@aIp€aTe Ta A1Td TN QPITECD OTAV
gival £Toiua.

2YMBOYAH: o xp6vog Tnyavioparog e¢ap-
TaTAI OTTO TO PHEYEBOG TWV KEPTESWV KAl TWV
KOMMOATIWV TWV AAXAVIKWV.

9.4 ZouAdkia ue
KoAoku@akia kai

peAIT{aves
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: rpoooyr otn péyiotn oTtdbun
TApwong! lowg xpelaoTei va TnyavioeTe
oe duo doo¢lg.

YAika

Y2 kOUTaAIG YAUKOU  TTITTEPI

Y2 kouTaAid yAukoU  ptraxdpl
Y2 koutaAhid yAukoU  kO6AIavdpo

Y2 KOUTAAIG YAUKOU
Y2 KOUTAAIG YAUKOU

atmroénpapévo Buudpl
atmrognpapévn piyavn

1 kouTtaAid yAukoU  aAdTi
50 ml eAaidAado
2 MeNITCAVEG
2 KoAokuBdkia
2 KPEMMUdIa
ZUAGKIa yIa GOUBAAKI
lNMapaokeun

1. AvakatéyTe Ta JUPWIIKA, TO KAPUKEU-
pata kal To Aad1 o€ éva PTTOA.

2. Koyrte Ta KOAOKUBAKIa Kal TIG JENITA-
veg O€ PETeG TThXoug 2 cm. KoéyTe Ta
KPEUMUdIO OTa TECOEPQ.

3. Pi¢te Ta Aaxaviké 0TO PEYUA KOPUKEU-
MaTwv-AadioU.

4. MepdoTte Ta Aaxavikd evaAAAE oTa
oouBAdkia.

5. Wnorte 1a couBAdkia atoug 200 °C yia
15 AetrTd.

6. Metd Tov 106 Xpbdvo payelpEPaTog,
yupioTe Ta couBAdKIa.
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9.5 Wnré kauaurmép
(camembert) ue KOKKIva

MUPTIAAQ
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: apxikd, eAEyETE @V XwpAve TA
4 kKapauTrép oAdKANpa 10 £va SiTTAa oTO
AdAAo aTov kado Tng epITECag. Edav oxl, Tn-
YavioTe Ta KAPAUTTEP O€ 2 BOOEIG.

YAika

4 KOUOPTTEP (EWG
150 g 10 KaBéva)

2 auyd

2 KOUTaAIEG ooUTTaG
6 KouTaAIEG ooUTTag
4 xoutaNiEG oouTTag

KpEUa
YOaAéTa
KOKKIVa JUPTIAAG O€

9.6
YAIKG yia 2 pepideg

YAika
250 g

100 g

1

1

1 koutaAid coUTTag
300 g

1
1
1 koutaAid coUTTag
2 kouTaAi£G oouTTag
1

TuAixTté¢ ooAoud¢

TTaTATEG KATAAANAEG
yia Bpaciyo
PPECKO OTTAVAKI
€0QAOT

okeAida okopdou
eAa16Aad0

@IAETO GoAoPOU (XWw-
pig étoa)

HaTOAKI Yaiviavo
HaTOAKI BaCIAIKO
KATTapn

HoAakoé BoUTtupo

un eTegepyacuévo

Bado
AAGTI, TITTEPI
lMapaokeun

1. XTUTTAOTE Ta AQUYA PE TNV KPEPA KAl
OAOTOTTITTEPWOTE.

2. BdAte Tn yoAéTa o€ éva BaBu mdTo.

3. MepdoTte 10 KPUO KAPAPTTEP (OAOKANPO
r o€ TETAPTA) YEOA ATTO TO PEiyUa TwV
QUYWV Kal 0T GUVEXEIT ATTO TN YaAE-
Ta, HEXPI VO KOAU@BEi OAOKANPO TO TU-
pi.

4. WNoTe TO KOPPATIO KAPAPTTEP OTOUG
200 °C yia epitrou 5-10 AeT1d, €06
OTOU POBOKOKKIVICOUV.

5. ZepPipeTe TO KAPAPTIEP PE PEPIKA KOK-
KIva UPTIAAQL.
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Ay
AAGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1.  A@ouU kaBapioete Kal TTAUVETE TIG TTO-
TaTeG, BPAOTE TIG OE AAATIGUEVO VEPOD.
‘Emeita, oTpayyigTte TIG TTATATEG KOl
KOWTE TIG O€ AETTTEG QETEG.

2. A@oU kabapioeTte Kal TTAUVETE TO OTTA-
VAKI, OTPAYYIETE TO KAAG.

3. KaBapioTte 10 €5aAAT KOl TO GKOPSO Kal
KOWTE Ta 0€ KUBAKIA. ZOTAPETE UE TO
AGd1 o€ pia katoapoAa, €wg éTou yi-
vouv didgava.

4. TpooBéaTe TO OTTAVAKI KAl GOTAPETE TO
yia Aiyo, géxpl va gapabouv Ta @UAAA.
>Tn OUVEXEIQ, OTTOCUPETE TNV KATOO-
POAa atTd TN GWTIA KAl APrOTE TN OTNV
akpn.

5. A@ouU EeTTAUVETE KOI OTEYVWOETE TOV
00AOUO, KOWTE TOV 0€ SUO KOUMATIA.

6. A@oU TTAUVETE KaI OTEYVWOETE TOV Udi-
vTavo Kai Tov BaaiAikO, YIAOKOWTE Ta
QUAAQ.

7. ZTpayyioTe TNV KATTAPN KOl KOWTE O€
XOVTPA KOPUATIOL.

8. AvakaTtéyTe TNV KATTOPN Kal Ta YIAO-
KOMMEVA JUPpWOIKA e To BoUTupo.



9.  A@ou TTAUvETE TO Adip pe LeoTo vePO,
OTEYVWOTE TO KAI KOWTE TO OE PETEG.

10. EtoiudoTe dUO peydAa KOUUATIO QvTI-
KOANTIKOU XapTIoU WynaoiyaTog.

11. TomroBeTAOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO Kal aAQTOTTITTEPWOTE. ATTO TTAVW
TTPOCHEDTE TO OTTAVAKI KAl TOV OOAO-
po.

12. MpooBiéaTe 10 BOUTUPO HE TNV KATTOPN
O€ PIKPEG VIQADEG TTAVW OTOV GONOUO
KQI YOPVIPETE PE PETEG AAI.

13. AImTAWaTE TO XOPTi TTAVW AT T UAIKA
Kal o@payioTe KAAG atrd 1O TTAdI.

14. ToTTOBETAOTE TA TTOUYKIA TO £va OiTTAA
oT1o dANo kal wAoTe oToug 200 °C yia
mwepiTou 20 AeTrTd.

15. ZTn ouvéxela, agaipEéaTe TO XOPTi Kal
aepPipeTe TO MATO OPECWG.

9.7 Mrmoukéra kouvouTtridioU

ME xapioa

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

1 MIKPO KouvouTridl
3 KouTaAIEG ooUTTag aAeupl

150 ml yaAa kapudag

1%2 KouTaAIG YAUKOU YAUKIG TTATTPIKO

2 KOUTaAIG YAukOU  0kOpd0o 0€ OKOVN

1 koutaAid ooUuTrag  TréoTa Xapioa (600
KOQUTEPH| ETTIOUYEITE)
AANGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1. KaBapioTe T0 KOUVOUTTIOI KOl XWPIoTE
TO O€ MIKPA UTTOUKETA.

2. AvokaTéwTe T UTTOAOITTA UAIKG, WG
&TOU Yivouv évag TTaxUpPEUCTOG, OUOI-
OUOPPOG XUASGG. Av 0 XUAGG gival TTOAU
PEUATOG, TTPOOBECTE Aiyo aAEUPI OKO-
pn.

3. BoutAgTE Ta PTTOUKETA KOUVOUTTIBIOU
£va-£va OTOV XUAO Kal a@rioTe TOV
XUAO TTOU TTEPIGOEUEl va OTAEEL.

4. WRoTe Ta TTAVOAPIOPEVA UTTOUKETA KOU-
vouTtTidloU o€ BO0EIG. Agv TTPETTEI va
TOTTOBETNOOUV TTOAU KOVTA TO €Va UE TO
&AAo, yia va yivouv wpaia Kal Tpaya-
va.

5. PuBuioTe TN Bepuokpagia aToug
180 °C kai ToV XpOVO PaYEIPEPATOG
oTa 20 AETTTA, KOl EEKIVAOTE TO TNYAVI-
aua.

6. Metd Tov HI0G XpoVvo, yupioTe Ta
MTTOUKETO KOUVOUTTISIOU.

2ZYMBOYAH: eva @p£oko vTITT yiaoupTiou
TaIPIACEl TTOAU PE AUTAV TN CUVTayH.

9.8 Tpayavad Aayxavdkia
BpusAAwyv ug umréikov

YAIKG yia 2 pepideg

YAika
400 g Aaxavakia BpugeA-
Awv
40 ¢ MTTEIKOV
4 OKEAiIdEG oKOpdOU
1 koutaAid coUTTag  eAaidAado
AMNGTI, TITTEPI

ZYMBOYAH: autij n ouvtayn €ivai o vo-
OTIUN YE @pEoka Aaxavakia BpugeAAwy,
aAAG UTTOPEI va YiVEl KOl PHE KATEWUYHEVA
Aaxavakia BpuEeAAwv. Z€ auTtrv TNV TTEPI-
TITWOT, PNV KOWETE TA UTTOUKETA OTA OUO.
O xpoOvog payeIpEPATOS Kai N BepuoKpagia
dev ahAdlouv.

lMapaokeun

1. KaBapioTte Ta Aayxavakia BpugeAAwv
Kal KOWTE T UTTOUKETA OTA BUO.

2. Kowrte 10 PTTEIKOV O€ AETTTEG AwPIdEG.

3. Mnv eploudioeTe TIG oKeEAIDEG OKOP-
oou.

4. Avakatéwte 6Aa Ta UAIKG o€ éva PTTOA
KQl, 0T CUVEXEIA, OAOTOTTITTEPWOTE
KOTA TTPOTiUNON.

5. Wnorte ta 6Aa padi otoug 180 °C yia
Trepitrou 15-20 AeTrTd.
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6. Metd TOV Y106 XPOVO, avaKATEWTE
YyupioTe Ta UAIKA.

7. XepPipeTe KABe pePida PE 2 OKENIBEG
oKOpdou. AvdAoya e TNV TTPOTINNOA
gag, mMEOTE TIG OKEAIDES yia va Byel TO
MoAak6 okOpdo Kal aTToAAUOTE.

9.9  Mivi mitoa uye {aumov kai
POKa

YAIKA yia 2 pepideg

YAika

1 TTakéTo ¢Uung TriToag

1 KovoéppBa  TOPATOTTOATO

200 g poToapéAa

1 patodki POKa

100 g Cautrév Serrano
EAaidAado
AAaTI, TITTEPI, piyavn

Mapaokeun

1. Avoite Tn (0PN TiToOG TTAVW O€ HIa
aAeupwpévn em@dvela epyaciag Kal
KOWTE opBoywvia TTou ival 1 cm pi-
KPOTEPA ATTO TNV ETTIPAVEIN TOU KAOOU
NG PPITECDG.

2. TputoTte ehAappd TN CUPN e éva TTI-
pouVI.

3. Kowrte Tn potoapéAa oe AETTTEG PETEG.

4. AA&iyTe TOV TOPATOTTOATO TTAVW OTN
COun, TTpocBEaTe aAATI, TITTEPI KOl Pi-
yavn, Kai TOTroBeTAOTE aTrd TTAVW TIG
QPETEG HOTOAPENQG.

5. WnorTe Ta KoppdTia TnNG TTo0g o€ 80-
o€ig aToug 180 °C yia Trepitrou
7 AetrTd.

6. AmAwaTe TO auTTOV Serrano TTavw
OTA KOPMATIO KOl WHOTE TA yIa GAAQ
3-5 Aetrra.

7. Ortav n TritToa apxioel va podilel eAa-
PPWG OTIG AKPEG, APAIPECTE TA KOPUA-
TIO KOI TOTTOBETAOTE TTAVW TOUG TN
POKQ TTOU €XETE TTAUVEI.

8. PavrioTe TIG pivi TTiTOEG pE Aiyo eAail-
Aado kai oepRipeTe.
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ZupBouAn: avdAoya pe TO TTAXOG TNG CU-
MNG, N TiToa Xpeldgetal 1-2 AeTr1d MeEPIoTod-
TEPO A AlydTEPO.

9.10 ArouIKG OOUPAE
OOKOAATAC UE UYPO
KEVIPO

YAIKG yia 8 aTOUIKA GOUPAE

YNOAEI=H: apyikd, eAéyETe TTOOO QOpd-
KIa KEIK XWPAVE TAUTOXPOVA TN PPITECQ.

YAika

759 Maupn 0oKoAGTa
3 auyd

759 BouTupo

759 Gaxapn

509 aheupl

lNapaokeun

1. Kowrte TN 0OKOAGTO Kal AIOTE TN O€
MTTEV YOpI.

2. TpooBéoTe 1o BoUTUPO Kal NILHOTE TO
Kal auTé.

3. XtutmoTe Ta auyd kai Tn gaxapn HEXPI
vVa a@pPioouv.

4. KookivioTe To aAeUpl TTAvw aTrod TO
Meiyua auywv Kal {axapng Kai avoKka-
TEWPTE £WG OTOU OXNMOTIOTEI £vaG OUOI-
OUOPPOG XUAOG.

5. TpooBéoTe kal avakaTéWTe EAAPPG TO

peiypa gokoAdTag-Boutupou.

lepioTe Ta QOPUAKIA KEIK JE TOV XUAO.

7. WnAoTe Ta 0OUPAE GOKOAGTAG € TTPO-
Bepuaocpuévn ouokeur) otoug 180 °C
yld TrepiTrou 5-6 AeTrTd.

8. XepPipete Ta cOUPAE GOKOAATOG CEOTA.
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10. KaBapiouog

& KINAYNOZ eykaupdtwv!
© AQAOCTE TN GUOKEUN VO KPUWOEL, TTPIV
TN METAKIVAOETE f} TNV KOBAPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

®© Tpapnére 10 @QIG TPpOPOdOTiag amod TNV
Tpida, TIpIv kaBapioete TN @PITECD Bep-
pou aépa.

®© H @pitéda Bepuol agpa dev ETTITPETTETAI
va BuBileTal o€ vePo.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég {nuigg!

® Mn XpPnOIUOTIOIEITE AIXUNPA HETA KO-
BapiopoU i yéoa KabBapIgUoU TTOU XO-
PACCOUV.

YNOAEI=H: AdBete uttoyn OTI HETA TO OTE-
YVWUQ EVOEXETAI VO UTTAPXOUV AKOUN OTa-
yoveg vepou o€ KOINOTNTEG. AQAOTE va
OTEYVWOOUV EVTEAWG OAa Ta eapTAuaTa
oToV a€pal.

Adsooudp
e A@aipéoTe Ta TTOAAG UTTOAEIATO TPO-
QihwV.

*  Mmopeite va TTAUVETE TOV KABO PPITE-
{oG 7/4 ka1 To TOWAKI 5 0TO TTAUVTHPIO
maTwv. AQaipéoTe TO TaWAKI 5 atrd Tov
Kado @pITéCag 7/4 TpABWVTAG TO TTPOG
10 eTTaAvW. MpooégTe Petd Tov kKabapi-
OMO6 KAT& TNV TOTTOBETNON WOTE TO KUP-
TWUEVO THAMA aTTd TO TAWAKI Va gival
OTPAUPEVO TTPOG Ta ETTAVW. [MIETTE TO
TAWAKI 5 TTPOG Ta KATW, JEXPI VA £QOp-
MOCel aTov TTdTO.

YMOAEI=H: ptropeite va TTAUVETE QuUTA Ta
eCapTApaTa KAl OTO XEPI JE COTO VEPO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY. ZETTAUVETE YETA
KOAG e KaBapd vepo.

*  MouANidoTe TTponyoupévwg Ta KAPEVA
UTTOAEIUUATO TPOPIMWV.

» KabBapioTe Tov Kad0 QPITECRG 7/4 pE TO
XEPI ME CEOTO vEPD KAl ATTOPPUTTAVTIKO
TATWY. Z€TTAUVETE PETA KOAG PE Kaba-
PO vePo.

+ AgnoTte va oTeyvwoouv 6Aa Ta eEapTh-
paTa evieAwG, TTpoTou Ta atrobnkeloe-
TE | TA XPNOIUOTTOINOETE €K VEOU.

ﬂsplﬁ)\npa
>kouTrioTe TO TEPIBANUA 1 €EWTEPIKG
pE Eva eAa@pwg Bpeyuévo Tavi ye Aiyo
atraAd péco kabapiouou.

*  2TEYVWOTE PE €va TTaVi yia Ta TATa.

anrsplxog Xwpog
KaBapioTe TOV EGWTEPIKO XWPO YE Eva
MoAakS a@ouyyapl, Aiyo vepd kal aTra-
A6 péoo kabapiguou.

2. ZkouTrioTe TTOAEG QOPEG PE Eva Bpey-
pévo TTavi atrd PIKpoiveg, To oTToio &e-
TIAEVETE KAl OTURETE evOIAUETQ.

3. ZTeyvwoTe g Eva Travi yia Ta mdra.

11. @uAaén

* [lpiv amoBnkeloete TN @pITECa BepPOU
agpa ...
.. TIPETTEI VO OTTOCUVOECETE TO PIG TPO-
podoaoiag 11,
... VO £XEI KPUWOEI N CUOKEUI Kal
.. va £XoUV OTEyVWOoEl TeEAEiwG OAa Ta
eCapTipaTa.
+ Eikéva A: TUAiTE TO KOAWDBIO NAEKTPI-
KAG ouvdeong 11 yupw atd tn didragn
mepiEAIENG kaAwdiou 10.
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12. Amoppiyn

To Trpoidv auto uTTéKEITal

otnv Eupwrraik Odnyia

2012/19/EE. To oUupoAo ue

10 dlaypapuévo Kado atrop-

PIYMATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
ATTOPPIMMATWY oUPPWVa pe TNV EupwTrai-
KA 'Evwan. To idio 1ox0el yia TO TTPOIoV Kal
OAa Ta e€apTAMATA PE TO OUPBOAO auTd. Ta
€MONUAcUéVa TTPOIGVTA ATTAyOPEUETAI VA
atroppIPOoUV padi ue Ta OIKIOKE ATTOPPIl-
poTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBolv o€ pia
B¢on ouA\oyAG yIa TNV avoKUKAWOT NAe-
KTPIKWV KAl NAEKTPOVIKWY CUCKEUWV.
AuT6 10 CUUBOAO aVOKUKAW-

onG onNUATOBOTEI TT.X. éva QVTI-

KEIMEVO 1 TUAPATA UAIKWV WG

TTOAUTIYG yIa avakTnon. H

avaKUKAwon ocuuBdAAel oTn

peiwon KaravaAwaong TTPWTWY UAWV Kal
TNV TTPOCTACia TOU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokeuaoia

‘OT1av BeANoETE Va ATTOPPIYPETE TN CUCKEUD-
oia, Tpétrel va AdBeTe utrdWn 00 TIG AVTI-
oToIxeg TTePIBAAOVTIKEG dIaTAEEIG TNG
XWPOG 0ag.
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13. EmiAuon mpoBAnuarwv
Edv n ouokeur) oag dev Asitoupyei OTTwg
TPETTEl, EAEYETE TTPWTA AUTH TN AioTa eAEy-
Xwv. EvoéxeTal va TTpoKeITal yia KATToI0 Ji-

KPO TTPORANMA, TO OTTOI0 PTTOPEITE Va
QVTIHETWTTIOETE POVOI 0OG.

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!
®© ZXe Kapia TEPITITWON PNV TTPOCTTAON-
OETE VA ETTIOKEUAOETE T CUCGKEUN QU-

Baipeta.
S pdAua ) MBéavég GIT’I£§/
HETPA QVTIHETWITIONG
A Eivai e¢ao@ahiopévn n
eV Tpo@odoaia pelaToG;
Aermoupyei EAéyETe Tn oUvdeon.
To paynTé HTG\{ no)\ulpsya)\r] r],
. ) TTO0OTNTA 1] TA KOPUA-
Oev gival ako- , .
. TIO TTOAU JEYGAQ;
un étolpa . . .
- Hrtav puBpiouévn TToAU
META TOV TTPO- aunAG ) BEpLOKPG-
TEVOLEVO éi:r'] 0 XPOVOG Hayel-
XPOVO an )§p G Hay
PEHPATOG;
YTTAPXOUV UTTOAEIUa-
TA TPOQYIUWV OTNV AvTi-
Evrovn Bnui- oTaon 2, TTou KaiyovTal
. . Katd TNV TPoBEpuav-
oupyia oopPng . .
i on; Aev emTPETTETAI VA
KaI KOTTvoU . ]
YEMICeTE TOV KABO PpI-
T€Cag 7/4 TreploodTEPO
atod 1o onuéad MAX 6.




14. Texvika

2ZUuPBoAa mou xpnoiuorroiouvrai

XApakrTnpIloTika MpooTareuTikA yeiwon
MovrTéAo: SHFDD 2600 C2 @
Tdaon dikTUou: 220 — 240V ~ 50 Hz Geprlifte Sicherheit (EAeyxog
Karnyopia @ Ac@aAeiag): O1 CUOKEUEG TTPETTEI
TpooTtaciag: || Va TTANPOUV TOUG YEVIKOUG KaVO-
loYOc: 2600 W VEG TNG TEXVOAOYIag Kal va GUp-
Xus: Hop@wvovTal he To AIGTayua yia

KaravaAwon 10x006 o€ KaTdoTaon atmevep-
yotroinong: <0,5W

MeTtdBaon oTnv KaTdoTACT OTTEVEPYOTTOI-
nong: < 20 AeTrta

TNV Ac@aAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

N
m

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN ouppépPewon TnG pe Tnv EE.

Auté 10 cUPBOAO oag
uTTEVOUpICEl va aTTOpPPIYETE TN
OUOKEUAQTia PE TPOTTO PIAIKO
TTPOG TO TTEPIBAAAOV.

> =Y

r
[

3
]

Me 1o oUpBolo Tng avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
AVAKUKAWGIPa UAIKG. To UAIKO
MTTOPEI Va EVTOTTIOTEI JECW TOU
ap1Bpou avakUKAwGoNG OTn Yéon
(edw: 21) kai/f) yiag oUvVTUNONG
(edw: PAP).

EvaAhaooduevn téon

To oUpBoAo auTd uTTodNAWVEI
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTQI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

> %%"i z

AA

Me Tn oepPikn onuavan, n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPUOBPPWON UE TIG TEPPIKES
ATTAITAOEIG.

AlaTnpoUpe TO BIKAIWHA TEXVIKWYV

aAAaywv.
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15. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

ALIOTIUN TTEAATIOOA, agIOTIUE TTEAGTN,

yla TN ouoKeur auth Aauavete eyyounon

3 eTwv atrd TNV NUEPOUNVia ayopdag. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHATOG TOU TTPOIOVTOG OU-
TOU €XETE VOUIKA SIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTHA TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA OI-
Kalwuara dev TTeplopifovTal aTTo TNV £yyun-
On TTOU TTOPOUCIAZETAl TTAPAKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia TNG eyyunong gekiva pe TNV
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoupe, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN aTrédEIEn ayopdc.
To éyypago auTo gival aTTapaiTTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO AyopdG.

Av evT6G TPIWV ETWV ATTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIOVTOG auToU EMQAVIOTET
ENATTWUA TTOU OPeiAeTal OTO UAIKG ) ThV K-
TaoKeUn, Ba €TMIOKEUACTOUE i} Ba avTIKATA-
OTHOOUNE TO TTPOIOV dwpedv I Ba
EMOTPEWOUNE TNV TIPA ayopdg, KATd Thv
Kpion pag. NpodtdBeaon yia Tnv TTapoxH
€yyunong gival TTwg evidg Thg TTpoBeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWUATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
oe1En ayopdg, Kal TTwg o TTeEAdTNG Ba dwael
oUVTOMN YPOTTTH TTEPIYPAPH TOU €iBOUG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

AV TO eEAATTWHA KOAUTTTETAI OTTO TNV £yyUNon
Jag, To TIPOIdV Ba 0ag ETTIOTPOPET ETTIOKEUA-
opévo N Ba avTIKOTaoTOOE.

lNa 1nv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTpoiévToG cuvettdyetal, cUPPwva pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwan Tou xpovou gyyu-
nong.

MNa v Kutrpo 1oxver: H emmokeun A n avti-
KOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETAI
avavéwaon Tou Xpoévou gyyunong.
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Xpovog gyyunong Kai vouIKES adiw-
osIg évavTl EATTWUATOS

O xpovog eyyunaong dev TrapareiveTal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTédvw
I0XUO0UV Kal yia Ta TEYAXIQ TTOU aVTIKOTO-
aTdenkav A emoKeuaoTNKAV. TuXOv ¢nUIEG
Kal EAATTWUOTA TTOU UQICTAVTOI KOTA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTAI APECWG PETA
TNV aPaipeon NG cuokeuaoiag. ETokeuég
TTOU eKTEAOUVTAI PETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwTEEG.

Edpog eyyunong

H ouokeur auTr] KOTAOKEUAOTNKE CUPQW-
va pe auotnpoug Kavoviououg TToIdTNTag
Kal UTTOBANBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
NV TTapdadoaon.

H eyyunon mepiAapBavel EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal T6o0 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TAOKEUN.

ZTnVv £yyunon dev mepiAauBdvovTal
OVOAWCIMO TUAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI OE
(PUCI0AOYIKK @BOPd Kal CNUIEG TTOU TTPO-
KARBnKav o€ e00pauoTa TUAMATA, TT.X.
SIOKOTITEG, PWTIOTIKA PETa | AAAA yud-
Aiva Tepayia.

H eyyunon auTr] eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN {nuId aT1Td aTTPOCE-
&ia, akat@AANAN xprion ) ouvtrpnon Pe
TTpwTOoROUAia Tou ayopaoTh. MNa va yiveTal
OWOTH XPron Tou TTPoI6VTOG TTPETTEI VA Th-
pouUvTal OAEG Ol UTTOBEICEIG TTOU avagEépo-
VTal OTIG 00NYieG XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPATEIG KAI XEIPIOPOUG, yIa Ta
oT1T0ia 01 0dnYieg XeIPITPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOQPEUYOVTOAI.

To rpoidV TTpoopileTal HOVO YIa IBIWTIKA Kal
OXI VIO ETTOYYEAUATIKA XPNON. Z€ TTEPITITW-
an KakoU KAl akaTAAANAou XEIpIopoU Kal
Xpnong Biag, Kabwg Kal oTnV TTEPITITWAON
emMéPPAONG OTN CUOKEUN, n oTToia o€ dIEEH-
XOn a1d 10 dIaTTIOTEUPEVO KEVTPO OEPRIG
MOG, N €yyunon eKTTTITEL



Aiadikacia og mepimrwaon aiwong

gyyonong

MNa va pmmopégoupe va eTTeEEPYOCTOUE TO

aitnué cog 10 ocUVTOPOTEPO duvaTod, TTApPa-

KaAoUpe, aKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

Oeiteig:

»  'Exete mavrta diaBéoiua, yia 6TroTE 00G
¢ntnBouv, Tov apIBud TTPoIdvTog
IAN: 525755_2510 kai Tnv améddeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AyOpdS.

* QO Bpeite TOV ApIBUOG TTPOIGVTOG OTNV TTI-
vakida T0TTO0U, O€ KATTOIa €YXApPagn, aTo
€CWPUAAO TWV 00NYIWV XEIPIOWOU (KATW
apIoTePd) A WG AUTOKOAANTO TNV TTICW
| KATW TTAEUPA TNG OUCKEUNG.

* Av gu@avioToUlv AeIToupyikég BAGReS N
AAAa eEAaTTWPATA, ETTIKOIVWVAOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo kEVTpo oEpPIg
TNAEQWVIKA N pe email.

e XTn OuVEéxela, Kal EpOToV TO TTPOoidV Oe-
wpnBei eAaTTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
atrooTeileTe 0Tn S1EUBUVON TTOU 0OG
000nKe, eEAeUBEPO ATTO TaAXUOPOMIKG TE-
An, ouvodeuduevo atréd Tnv ammddeign
ayopdg Kal éva GNUEIWPa OXETIKA e TO
€idog TNG BAGPRNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.

>tov ioTéTOTTO WwWw.lidI-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV N TTEPIO-
00TEPQ EYXEIPIOIA, BivTED TTPOIOGVTWY Kal
Aoyiopikd eykatrdoToong.

[=] %% 4 m]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Me auTdv Tov Kwdiko QR peTapaivere atreu-
B¢ciog otn oeAida Tou o€pPIg TG Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTAG
Tov apIBuo TrpoidvTog (IAN) 525755_2510
MTTOPEITE Va avoieTe TIG 0dnyieg xprnong
TOU TTPOIOVTOG TGAG.

-, \J
ﬂ Kévrpo oépfig
SépBic EAGBa

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@ 5¢ppig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 525755_2510

% lMpoun6eurng

MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
akéAoubn dietBuvan dev gival Sietbuvon
o€pBig. ETKOIVWVAOTE TTPWTA PE TO KE-
VTPO OEPPIG TTOU avaypA@ETal TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA

313



Contents

1. Overview ...... 315
2. Intended purpose .... . 316
3. Safety information ........eeeeeceeeeennenecccsecsssnacencenes 316
4. Iltems supplied . 319
5. How to use .... ceeee 320
6. Overview of operating panel and display ..... 321
7. The basics of frying . 322
8. Operation ... . 323
8.1  Power connection ..........cuuuiiiiiiiiiiiiiiiii e 323
8.2 Switching on/off ..o 323
8.3  Selecting the frying basket ..........cccooiiiiiiiiiiii 323
8.4 BaSIC OPEratiON ...eeiiiiiiiiiiiiiiit et 324
8.5 Using Programs ........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 325
8.6 QUICK SIAMT .oiiiiiiiiiii e 325
8.7 Interrupting the cooking process ...........cccoevviiiiiiiiiiiiiiiee e 326
8.8  The SYNC COOK fUNCHON ....covviiiiiiiiiiieeiie e 326
8.9 The SYNC FINISH function .......c..cooiiiiiiiiiiiiiiiieeciieeciee e 327
8.10 End of the cooking process ...........cccooviiiriiiiiiiiiiiiiieeiieeeiee e 327
8.11 The programs at @ glance ..........cccociiiiiiiiiiiiiie e 328
8.12 Cooking table ..........cooiiiiiiiiii 329
Q. RECIPES .ereueecrrenecsessnesesseccsasseccssssecsssssessssssessssssesssssessssssessssssassssses 330
9.1 Two kinds of French fries with herb mayonnaise ................ccccoeeiieninn 330
9.2 Marinated chicken wings with frozen French fries ..............cccccoeeiiinnn 330
9.3 Meatballs with Mediterranean grilled vegetables ................c....cccoi 331
9.4 Courgette and aubergine skewers ............c.ccoooiiiiiiiiii 332
9.5 Baked Camembert with cranberries ..............ccccciiiiiiiiiiiiiiicce, 332
9.6 Salmon Parcel ........cooiiiiii e 333
9.7  Cauliflower florets with harissa ..........ccoociiiiiniiiii e, 333
9.8  Crispy Brussels sprouts with bacon ............cccccooiiiiiiiiiiiii 334
9.9 Mini pizza with ham and rocket ...........cccooviiiiiiiiiiii 334
9.10 Chocolate tartlets with a liquid core .........cccovviiiiiiniiiii 335
10. Cleaning 335
11. Storage . 336
12. Disposal ..... .. 336
13. Trouble-shooting .... .. 336
14. Technical specifications 337
15. Warranty of the HOYER Handel GmbH .. 338

314 (GB)



1. Overview

Housing
Heating element (at the top of the interior)
Operating panel with displays and buttons
Frying basket (2
Assembly
MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket
(3.5 litres per frying basket)
Frying basket (1)
Handle of the frying basket
Air outlets
Spacer with cable spool
Power cable with mains plug
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Thank you for your trust!
Congratulations on your new hot air fryer.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for information pur-
poses.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the operating instruc-
tions. The operating instructions
are a part of the product.

We hope you enjoy using your new hot air
fryerl

Symbols on the device

This symbol warns you against
& touching the hot surface.
QI? The food-safe material of devices

with this symbol will not change the
taste or smell of food.
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2. Intended purpose

The hot air fryer is intended for the cooking
of food in hot air at a temperature of up to
max. 240 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer must only be
used indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating

liquids.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or material dam-

age.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children unless they are older than 8 years and supervised.

® Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

® Misuse may result in injuries.

®© Do not touch the hot parts of the device, such as the air
& outlets on the back. Only hold the frying baskets by the
handle.

®© During frying, hot steam escapes from the air outlets. Be careful
not to put your hands into the steam.

® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

®© The heating element must not be wiped with a damp cloth.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar to the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;

... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.

®© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on

page 335).
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A DANGER for children!

© Please make sure that the hot air fryer
can never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding there is danger to life!

® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

DANGER to and from pets
and livestock!
© Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

A DANGER for birds!

® Birds breathe faster, distribute the air
differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds
to inhale even the smallest smoke quan-
tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
® Protect the device from moisture, water
drops and water splashes.
© The device, the power cable and the
mains plug must not be immersed in wa-
ter or any other liquids.
®© |Ifliquid gets info the device, disconnect
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.
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© If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and
have it checked by a specialist work-
shop.

© Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

© Do not use the device if the device or the
power cable has any visible damage, or if
the device has previously been dropped.

© If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical specifications
of this device.

©® Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.

© Llay the power cable such that no one can
step on it, get caught on it, or trip over it.

©® Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible affer connection.

© Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

© When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.

@® Even dfter it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order to
fully disconnect it, pull out the mains plug.

© To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.



© Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:
- after every use
- when a malfunction occurs
- when you are not using the device
- before you clean the device
- during thunderstorms

® To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product. Repairs must be
carried out by a specialist workshop or
the Service Centre.

& DANGER! - Fire hazard!

® Never leave the device unattended
while it is plugged in.

® Never leave the hot air fryer unattended
during operation. You will thus be able
to detect possible problems early on
due to unusual smells or noises.

® Never cover the device or place it on
soft objects (e.g. towels).

® Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

©® Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not

near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable objects.

® The hot air fryer should only be operat-
ed on a stable, flat, non-slip, dry and
non-flammable work surface, in order to
prevent it from tipping over or slipping
away.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
© Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.

® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

WARNING! Risk of material
damage!

(O]
(O]

®

®

©

Only use original accessories.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

Make sure that the food does not touch
the hot heating elements on the top of
the interior and stick to them.

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different care products, it
cannot be completely ruled out that
some of these substances contain com-
ponents that could damage and soften
the plastic feet. If necessary, place a
non-slip mat under the device.

4. Items supplied

1 hot air fryer
2 frying baskets 7/4 with assemblies 5
1 copy of the operating instructions
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5. How to use

® Remove all packing material. The inte-
rior in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - Fire hazard!

On the back of the device you will find the
air outlets 9 and the spacer 10. Hot steam
escapes from the air outlets during opera-
tion.

97__

107'

U %

- — T

£

© Never cover the air outlets 9.

® Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not
near to any curtains, paper or any simi-
lar flammable objects.

©® Make sure that there is free space on all
sides and above the device.
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NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 2
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

® Remove protective films and adhesive
strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the underside
of the device.

e Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time.

¢ Place the device on a dry, level, non-
slip, heatresistant mat.

® Insert the mains plug 11 into a wall
socket corresponding to the specifica-
tions of the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.



6. Overview of operating panel and display

12 13 14 15 16 17 18

© ® B88g - (B98O @ // .

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
| L

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @  Button: On/Off
13 Button: temperature
14 Display: display of e.g. temperature and cooking time of the frying basket (1)
15 °C  for both baskets: lights up when the temperature is displayed
16 Display: display of e.g. temperature and cooking time of the frying basket (2)
17 Button: time
18 Button: Start/Pause
19 hmin for both baskets: time display: in minutes (min) and hours (h)
during operation: display of the remaining runtime
20 (2) Button: frying basket selection (2)
21 SYNC COOK button/LED: both frying baskets operate with the same values
22 Control dial: setting the temperature and cooking time, program selection
AIR FRY (frying)
REHEAT (reheating)
BAKE (baking)
ULTRA CRISP (crispy coatings)
ROAST (roasting)
DEHYDRATE (food dehydration)
PROVE (proving dough)

23 SYNC FINISH button/LED: the completion of both frying baskets will be syn-
chronised

24 Button: frying basket selection (1)
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7. The basics of frying

Preparation of the food

¢ All food must be as dry as possible
when used for frying. Dry the food to be
fried and remove any ice from frozen
food.

®  When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-

fore you put the food into the hot air fry-

er.
¢ In case of breaded food, please make

sure that the breading sticks as tightly as

possible to the food to be fried.

Frying time and frying

temperature

® For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the frying time.

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying baskets 7/4 must not be
filled more than the MAX 6 marking.

* Acrylamide may be carcinogenic. In or-

der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning the
food too much should be avoided.
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For even browning '?

1. Shake or turn after every V4 of the cooking
time, i.e. 3 times during the cooking time.

2. Shake or turn halfway through the cook-
ing time.

If the food (e.g. French fries or chicken nug-
gets) requires an even browning, give it 1 -
3 shakes during the frying process.

1. Pull the frying baskets 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8 and shake
the ingredients. While shaking make
sure that the French fries, for example,
are being thoroughly mixed and that
the still rawer ones at the basket centre
will get to the outside. When the frying
baskets 7/4 are removed the device
automatically switches itself off.

2. Reinsert the frying baskets 7/4 into the
device. The device switches on again
automatically until the cooking time has
expired.

Baking

Never put the dough directly into the frying
baskets 7/4. After preparing the dough put
it into a baking tin or another heatresistant
pan (e.g. muffin liners). Then put the contain-
er holding the dough into the frying bas-
kets 7/4.

Package instructions

If on a package of deep-frozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.



8. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch the
hot parts of the device, such as the air
outlets 9 on the back.

©® Use oven gloves or potholders to handle
the frying baskets 7/4.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlets 9. Be careful not to put
your hands into the steam.

©® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.
WARNING! Risk of material dam-
age!

© The device must never be operated with-

out the frying baskets 7/4!

8.1 Power connection

®  When the device is set up, plug the
mains plug 11 into an earthed wall

socket that corresponds to the specifica-

tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach affer switch-
ing on the device.

8.2 Switching on/off

®  Press the On/Off button @ 12 to switch
on the device from standby mode.

- A short acoustic signal can be heard
and HI will appear briefly on the dis-
play.

- The preset temperature of 180 °C is
shown on the displays 14/16.

¢ The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the on/off
button @ 12 again. This also works dur-
ing running programs.

- A short acoustic signal can be heard
and bYE will appear briefly on the
display.

- All lights on the display go out.

- The fan stops.

8.3 Selecting the frying
basket

1. Press the On/Off button ©® 12 to
switch on the fryer.

2. Press the button (1) or (2] to select the
desired frying basket 7/4. The symbol
of the selected frying basket flashes.

NOTE: if no button is pressed within 15 sec-
onds, the symbol for the selected frying bas-
ket will stop flashing. In this case, press the
button (1) or (2} again to continue with the
settings.
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8.4 Basic operation

The following applies:
The device is switched on.
The frying basket 7/4 was selected by
pressing button (1] or (2).

Accessing programs

e Press the control dial 22 and turn it until
the LED for the desired program lights up
— it is then selected.

Manual cooking

® You can set the temperature and cook-
ing time directly. By pressing the button
18, cooking is started with the set

value.

Changing the temperature

The temperature can be set in increments of
5 degrees between 40 °C and 240 °C.
The temperature can only be set to a limited
extent in the programs. For the exact details

regarding the adjustable ranges, please re-

fer to the table with the program overview

(see “The programs at a glance” on

page 328).

o Press the button @ 13. The temperature
flashes on the display 14 or 16.

e Turn the control dial 22 until the desired
temperature is displayed. The flashing
stops approx. 5 seconds after adjust-
ment. The new temperature has been
set.

NOTE: if a temperature of over 200 °C has

been set, the cooling function will automati-

cally be activated at the end of the cooking
process. COOL is shown on the display and
the fan keeps running for 1 minute. This
cooling process cannot be paused.
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Changing the time
The cooking time can be set in increments of
1 minute between 1 and 60 minutes.

- When a temperature sefting of above
200 °C is set, the cooking time can
be set to up to 30 minutes.

- From 1 minute up to 4 hours in the
BAKE program.

- From 1 hour to 24 hours in incre-
ments of 15 minutes in the
DEHYDRATE program.

- From 15 minutes to 4 hours in incre-
ments of 5 minutes in the PROVE pro-
gram.

o Press the button ® 17. The time flashes
on the display.

* Turn the control dial 22 until the desired
time is displayed. The flashing stops ap-
prox. 5 seconds after adjustment. The
new time has been set.

NOTE: after approx. 5 minutes without op-
eration, the device switches to standby
mode.




8.5 Using Programs

NOTES:

*  Make sure that the food will not touch
the hot heating element 2 at the top of
the interior and become stuck there.

e Excluding the SYNC FINISH program,
you can change the temperature and
cooking time at any time.

* In the AIR FRY program, you will be re-
minded every 5 minutes by an acoustic
signal fo turn the food.

* In the ULTRA CRISP program, COOL
appears on the display at the end of the
program. The fan continues to run for
approx. 1 minute. The display shows
End, 3 acoustic signals can be heard,
and the device switches to standby
mode.

¢  While the COOIL function is active, the
button &) has no function.

* To prevent heat loss, the cooking pro-
cess should only be started when both
frying baskets 7/4 are fully inserted.

*  When changing programs, always
switch the device to standby mode first
by pressing the On/Off button ©® 12
and then switch it on again.

The device has preset programs for certain
foods and types of preparation. When you
select a program, you can also carry out the
following settings at any time:
- Temperature
Cooking time
After activating the SYNC FINISH
function, you can no longer change the
temperature or cooking time.

1. Prepare the food and place it in the fry-
ing basket 7/4.

2. Slide the frying basket into the hous-
ing 1.

3. Press the On/Off button @ 12 to
switch on.

4. Select the desired frying basket by
pressing button (1] or (2).

Press the control dial 22.

Turn the control dial until the LED next
to the desired program lights up. The
temperature for the selected program is
shown in displays 14 or 16.

oo

NOTE: to change the temperature, press
button ® 13; to change the time, press but-
ton © 17. While the corresponding value
is flashing in the display 3, you can change
it by turning the control dial. Wait approx.
5 seconds affer turning. The display stops
flashing and the new value is set.

7. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button & 18. The pro-
gram is started.

- The remaining runtime is shown on
the displays. The values for tempera-
ture and time can be changed by
pressing @ 13 or © 17 while the
program is running.

8.6 Quick start

1. Turn on the device from standby mode
using the On/Off button ® 12.

2. Press the Start/Pause button &) 18 to
start cooking at the preset temperature of
180 °C and the preset cooking time of
15 min for both frying baskets.

3. Ifyou only want to use one frying basket,
press the button (1) or (2) before starfing.

NOTES:

¢ If you select a temperature above
200 °C, the time can be set to a maxi-
mum of 30 minutes.

e Atthe end of the program, COOL appears
on the display. The fan continues to run for
approx. 1 minute. The display shows End,
3 acoustic signals can be heard, and the
device switches to standby mode.
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8.7 Interrupting the

cooking process

NOTE: too long a pause can affect the qual-

ity of the cooking very negatively.

You can interrupt the cooking process at any

time, e.g. to check the degree of browning.

1. Pull the frying basket 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8. The device

switches off automatically when the bas-

ket is removed.
- The remaining runtime flashes.
- The LED next to the selected program
flashes.
- The fan will stop until the frying bas-
ket 7/4 is reinserted.
2. Reinsert the frying basket into the de-

vice. The device switches on again auto-

matically until the cooking time has
expired.

or

1. Briefly press the Start/Pause button &) 18
to pause the cooking process.
- The remaining runtime flashes.
- The LED next to the selected program
flashes.
- The fan stops.
2. Press the Start/Pause button & 18 again
to continue the cooking process.
- The remaining runtime continues fo
count down.
- The fan continues to run.

8.8 The SYNC COOK
function

This function allows you to prepare larger
quantities with the same cooking time and
temperature in both frying baskets at the
same time.

The preset temperature and cooking time for

both frying baskets are 180 °C and 15 min-

utes. You can change the set values or select
a program.
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1. Press the On/Off button © to switch on

the fryer.

Press the SYNC COOK button @ 21.

Set the temperature by pressing button

13 and set the time by pressing but-

ton 17.

or

Select one of the programs by pressing

and turning the control dial.

4. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button &) 18.

The set values are applied to both frying
baskets.
- The LED SYNC COOK & 21 is lit.
- The LED for the selected program may
light up.
- The remaining time is displayed.

wN

NOTE: you can change the temperature
and cooking time values at any time during
the cooking process.

You can also switch to another program dur-
ing the cooking process.

1. Press the Start/Pause button & 18 dur-
ing the cooking process.

2. Select the desired program by pressing
and turning the control dial.

3. Press the Start/Pause button &) 18
again.

Both frying baskets continue to work with the
selected program.

You can cancel the SYNC COOK function
at any time.

1. Press the SYNC COOK button @& 21
again during the cooking process.

- The LED & 21 goes out.

- Any program that has not been com-
pleted before the button @ 21 is
pressed will be continued for both fry-
ing baskets.

2. If necessary, select a frying basket by

pressing (1) or (2).



3. Now enter the desired new values for
the frying basket.

Both frying baskets continue to operate sep-
arately with the set values.

8.9 The SYNC FINISH
function

You can also synchronise the frying bas-

kets 7/4.

1. Press the On/Off button ® 12 to
switch on the fryer.

2. Press the button (1] to select the frying
basket 7.

3. Set the cooking time and temperature
or select a program by pressing and
turning the control dial.

4. Press the button (2) to select the frying
basket 4.

5. Set the cooking time, the temperature
or a program.

6. Press the SYNC FINISH button @ 23.

7. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button &) 18.

- The LED SYNC FINISH & 23 is lit.

- The remaining runtime is shown on
the display of the active frying basket.

- The display of the frying basket that is
not yet active shows HOLd.

® The cooking process starts for both fry-
ing baskets using the respective settings.

® The time and temperature can no longer
be adjusted.

* The frying basket with the shorter cook-
ing time ends approx. 15 seconds be-
fore the frying basket with the longer
cooking time.

* |f both frying baskets have the same
cooking time, the first frying basket
starts the cooking process 15 seconds
before the second frying basket.

® 3 acoustic signals sound at the end of
the cooking time for each frying basket.
At the end of the cooking time for both

frying baskets, End will appear briefly.
The device then switches to standby
mode.

8.10 End of the cooking
process

* An audio signal sounds when the pro-
gram has finished and End appears in
the displays 14/16. The device switch-
es to standby.

NOTE: if a femperature of over 200 °C has
been set, the cooling function will automati-
cally be activated at the end of the cooking
process. COOL is shown on the display and
the fan keeps running for 1 minute. This
cooling process cannot be paused.

*  You will need a heatresistant surface for
the frying basket 7/4 and a plate or
bowl (preheated if necessary).

¢ To disconnect the device from the power
supply pull the mains plug 11 after use.

1. Pull the frying basket 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8. Place it on
the heat-resistant surface.

2. Place the food on the prepared plate /
in the prepared bowl.

3. Allow the device and accessories o
cool down before cleaning them.

NOTE: if, for example, the degree of brown-
ing does not yet meet your requirements, you
can adapt the cooking process manually.
Push the filled frying basket 7/4 back into
the housing 1 and restart the cooking pro-
cess. Check the degree of browning after a
few minutes. To do this, simply pull the frying
basket 7/4 out of the housing 1 by the han-
dle 8.
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8.11 The programs at a glance

¢ The following table provides basic settings advice for the specified foods.

Preset temperature

Preset time

Program Use (adjustable range) (adjustable
range)

AIR FRY  |Frozen French fries ! (601_9%5 Q) 0 o i;}n,)

REHEAT  |Reheating (602_02(;5 °Q) (i 0 i:{in.)
Wl ceadiied | 0 e

lé:';: For very crispy foods 240 °C ( ]_03%“;'1;.)

ROAST  |Steaks, chops (602_020"&C) (1 2%6"':m)
DEHYDRATE @Tﬁﬁ?iﬁ!ﬁfﬁ?ﬁf (606—0;()C °C) (1 hffOZUAtshrs.)
PROVE Li:;tvhee yoast dovgh rest/ (35 %5/0;5 °c) | (15 > hrs.)
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8.12 Cooking table

¢ The temperatures and cooking times specified in the cooking table are reference val-
ves. Depending on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you
can vary the temperature and time.

Food to be o . Optimal amount Maximum
C Minutes amount per
cooked per basket
basket
French fries! 190 25-30 500 g 640 g
Chicken legs? 200 30 450 ¢ 750 g
Vegetables? 150 25 400 g 750 ¢
Part borljlci bread 180 8 2 in total 3 in total
Muffins 150 18 2 in total 4 in total
Salmon fillet 200 15 100 g 300 g
Steak?? 240 5-15 150 g 450 g
Shrimps® 240 8 250 g 500 g

The superscript numbers %3 have the following meaning:

1: Shake or turn every 5 minutes.

2. Shake or turn halfway through the cooking time.
3. The cooling function will be activated automatically for 1 minute after the end of the cook-

ing process. COOL appears on the display.
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9. Recipes

9.1 Two kinds of French

fries with herb
mayonnaise

Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise

1 egg
1 teaspoon  mustard
125 ml sunflower oil
1 teaspoon  finely chopped parsley
1 teaspoon  finely chopped chervil
1 teaspoon lemon juice

Salt, pepper

Ingredients for the French fries
250¢g sweet potatoes
250 g waxy potatoes

2 tablespoons  sunflower oil
Salt

Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg and mustard in a tall bowl and
blend with a hand blender.

2. While blending, slowly pour in the oil
in a thin stream until a creamy, homo-
geneous mixture forms.

3. Add the herbs and season to taste with
salt, pepper, and lemon juice.

4. Peel, wash and pat dry the potatoes
and sweet potatoes.

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 cm thick and mix
each type in a bowl with 1 tablespoon
of oil.

6. Place the French fries in the deep fryer.

7. Fry both types of French fries at the
same time with the same values.

8. Activate the SYNC COOK function.
Now the values only need to be set
once and both types of French fries are
ready at the same time.
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9. Set the values 25 minutes and
200 °C and start the frying process.

10. After 15 minutes, reduce the tem-
perature to 180 °C and shake the
French fries thoroughly.

11. Salt the French fries and serve with the
herb mayonnaise.

9.2 Marinated chicken
wings with frozen
French fries

Ingredients for 2 persons

Ingredients
250 g frozen French fries
Approx. 8 chicken wings

Ingredients for the marinade

6 tablespoons  sunflower or rapeseed oil
6 tablespoons  sweet'n hot chili sauce

4 tablespoons  tomato ketchup

4 tablespoons  vinegar

1 -2 teaspoons  salt

1 -2 teaspoons  paprika

1 - 2 teaspoons  chili flakes

Preparation

1. Mix all the marinade ingredients in a
large bowl.

2. Place the chicken wings in the bowl,
mix with the marinade and leave to
marinate for approx. 1 hour.

3. Place the chicken wings next to each
other on the insert of frying bas-
ket 1 and set the values 15 minutes
and 190 °C.

4. Place 250 g French fries in frying
basket 2 and set 200 °C and
20 minutes.

5. Activate the SYNIC FINISH function
and start the frying process.

The cooking processes are now syn-
chronised to ensure that both frying
baskets finish at the same time.



6. Halfway through the cooking time,
mix/turn the ingredients so that they
cook evenly.

7. At the end of the cooking time, check
the chicken wings and French fries and
remove both if they are good.

9.3 Meatballs with
Mediterranean grilled
vegetables

Ingredients for 2 persons

Ingredients for the marinade
2 tablespoons olive oil
1 clove of garlic
Y. teaspoon  rosemary
Y2 teaspoon  oregano
Y2 teaspoon  marjoram
Salt, pepper

Ingredients for the grilled vege-
tables

1 small courgette
1 small red bell pepper
1 onion
150 g cherry tomatoes
Ingredients for the meatballs
250 g minced beef
Y2 small red onion
Olive oil
3 stalks flatleaf parsley
1 egg yolk

1 tablespoon  breadcrumbs
Hot paprika powder
Salt, pepper

Preparation

1. Peel and finely chop the garlic clove.

2. Mix all the marinade ingredients to-
gether in a bowl.

3. Wash and clean the vegetables.

4. Cut the courgettes and bell peppers
into bite-sized pieces.

5. Halve the cherry tomatoes.

No

12.

13.

14.

15.

16.

Cut the onion into wedges.

Add the vegetables to the marinade
and mix everything thoroughly. Leave
the vegetables to marinate while you
prepare the meatballs.

To make the meatballs, peel and finely
chop the red onion and sauté in a little
olive oil until translucent.

Wash the parsley, shake dry and finely
chop the leaves.

. Knead the minced meat with the pre-

pared diced onion, the chopped pars-
ley, the beaten egg yolk and the
breadcrumbs to form an even mixture
and season to taste.

. With wet hands, form small, even balls

from the mince mixture.

Place the meatballs on the insert of
frying basket 1. Set 180 °C and
approx. 15 minutes.

Mix the marinated vegetables and
place in frying basket 2. Set

180 °C and approx. 20 minutes.
Activate the SYNIC FINISH function
and start the frying process.

The cooking processes are now syn-
chronised to ensure that both frying
baskets finish at the same time.
Halfway through the cooking time,
mix/turn the ingredients so that they
cook evenly.

At the end of the cooking time, check
the meatballs and vegetables and re-
move both if they are good.

TIP: the frying times depend on the size of
the meatballs or vegetable pieces.
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9.4 Courgette and
aubergine skewers
Ingredients for 4 portions

NOTE: pay attention to the maximum filling
levell It may be necessary to fry twice.

Ingredients

Y2 teaspoon  pepper

Y2 teaspoon  pimento

Y2 teaspoon  coriander
V2 teaspoon  dried thyme

Y2 teaspoon  dried oregano

1 teaspoon  salt

50 ml olive oil

2 aubergines
2 courgettes
2 onions

Wooden skewers

Preparation

1. Mix the herbs, spices and oil in a bowl.

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices. Quarter the onions.

3. Add the vegetables to the spice and oil
mixture.

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes.

6. Turn the skewers halfway through the
cooking time.
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9.5 Baked Camembert with
cranberries

Ingredients for 4 portions

NOTE: firstly, check that the 4 Camemberts
fit side by side in the frying basket. If not, fry
the Camemberts in two separate batches.

Ingredients

4 Camemberts (up to 150 g
each)

2 eggs

2 tablespoons cream

6 tablespoons breadcrumbs

4 tablespoons cranberries from the jar
Salt, pepper

Preparation

1. Beat the eggs with the cream and sea-
son with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.

3. Dip the chilled Camembert (whole or
quartered) into the egg mixture, then
roll it in the breadcrumbs until the coat-
ing firmly encloses the cheese.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until
golden brown.

5. Serve the Camembert with a spoonful
of cranberries.



9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 ¢

waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon  olive ol

300¢g salmon fillet (without skin)
1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tablespoon  capers

2 tablespoons

1

soft butter
organic unwaxed lime

Salt, pepper

Preparation

1.

Peel the potatoes, wash them, and
cook them in boiling salted water until
tender. Then drain the potatoes and cut
info thin slices.

Clean the spinach, wash and drain
well.

Peel the shallots and garlic and dice
them. Sauté in a pan with the oil until
translucent.

Add the spinach and sauté briefly until
the leaves collapse. Then remove the
pot from the heat and set aside.

Rinse the salmon, pat dry and cut into
two pieces.

Wash the parsley and basil, shake dry
and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.
Knead the capers and chopped herbs
into the butter.

Rinse the lime in hot water, pat dry and
cut into slices.

. Prepare two large pieces of baking pa-

per.

. Place the potato slices in the centre and

season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

. Flake the caper butter onto the salmon

and top with slices of lime.

13.

14.

15.

Fold the paper over the ingredients and
seal well at the sides.

Cook the parcels side by side at

200 °C for approx. 20 minutes.
Then remove the paper and serve the
dish immediately.

9.7 Cauliflower florets with

harissa

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1

3 tablespoons
150 ml

12 teaspoon

2 teaspoon

1 tablespoon

small cauliflower

flour

coconut milk

sweet paprika

garlic powder

Harissa paste (according to
desired spiciness)

Salt, pepper

Preparation

1.

2.

6.

Clean the cauliflower and divide into
small florets.

Mix the remaining ingredients info a
thick, smooth batter. If the batter is too
thin, add a little more flour.

Dip the cauliflower florets individually
in the batter and drain off any excess
batter.

Cook the breaded cauliflower florets in
batches. They should not be too close
together to ensure they are nice and
crispy.

Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 20 minutes and start
the frying process.

Turn the cauliflower florets halfway
through cooking.

TIP: it goes well with a fresh yoghurt dip.
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9.8 Crispy Brussels sprouts
with bacon

Ingredients for 2 portions

Ingredients
400 g Brussels sprouts
40 g streaky bacon
4 cloves of garlic
1 tablespoon olive oil

Salt, pepper

TIP: this recipe tastes best with fresh Brussels
sprouts, but can also be made with frozen
Brussels sprouts. In this case, do not cut the

florets in half. The cooking time and temper-

ature remain the same.

Preparation

1. Clean the Brussels sprouts and cut the
florets in half.

2. Cut the bacon into thin strips.

3. Lleave the whole garlic cloves un-
peeled.

4. Mix all the ingredients in a bowl and
season with salt and pepper to taste.

5. Cook everything at 180 °C for ap-
prox. 15 - 20 minutes.

6. Shake or turn the ingredients halfway
through.

7. Serve each portion with 2 cloves of
garlic. Depending on your taste,
squeeze the soft part out of the garlic
cloves and enjoy.
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9.9 Mini pizza with ham
and rocket

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 packet pizza dough

1 can tomato passata

200 g mozzarella

1 bunch rocket

100 g Serrano ham
Olive oil

Salt, pepper, oregano

Preparation
1. Roll out the pizza dough on a floured
work surface and cut out rectangles
that are 1 cm smaller all round than the
surface of the frying basket.
Prick the dough lightly with a fork.
Cut the mozzarella into thin slices.
Spread the tomato purée on the dough,
season with salt, pepper and oregano
and top with the slices of mozzarella.
5. Bake the pizza slices in batches at
180 °C for approx. 7 minutes.
6. Spread the Serrano ham over the slices
and bake for a further 3 - 5 minutes.
7. When the pizza is slightly brown
around the edges, remove the slices
and sprinkle with the washed rocket.
8. Drizzle the mini pizzas with a little ol
ive oil and serve.

Mo

TIP: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.



9.10 Chocolate tartlets with
a liquid core

Ingredients for 8 tartlets

NOTE: to start, check how many muffin
moulds will fit in the deep fryer at the same
time.

Ingredients

75¢g dark chocolate
3 eggs

7549 butter

75¢g sugar

50¢g flour
Preparation

1. Chop the chocolate and melt in a bain-

marie (water bath).

2. Add the butter and melt this too.

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sieve the flour over the egg and sugar
mixture and stir to form a smooth bat-
ter.

5. Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

6. Pour the batter into the muffin moulds.

7. Bake the chocolate tartlets in the pre-
heated device at 180 °C for ap-
prox. 5 - 6 minutes.

8. Enjoy the chocolate tartlets warm.

10. Cleaning

& DANGER of burns!
© Let the device cool down before moving
or cleaning it.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull out the mains plug from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
© The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

©® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

NOTE: please note that water droplets may
still be present in cavities after drying. Allow
all parts to air dry completely.

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ Frying basket 7/4 and assembly 5 can
be cleaned in the dishwasher. Remove
the assembly 5 upwards from the frying
basket 7/4. When replacing after
cleaning, ensure that the curve of the as-
sembly is facing upwards. Press the as-
sembly 5 down until it rests on the
bottom.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

¢ Soak burntin food leftovers beforehand.

¢ Clean the frying basket 7/4 by hand
with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

¢ letall parts dry completely before you
put them away or use the device again.
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Housing

¢ Wipe the housing 1 from the outside
with a damp cloth and a little cleaning
agent.

® Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the interior with a soft sponge, a
little water and cleaning agent.

2. Wipe several times with a damp mi-
crofibre cloth, which you wash and
wring out from time to time.

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

e Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 11 has been pulled out,
... the device has to have cooled down

and

... all parts are completely dry again.

¢ Figure A: wind the power cable 11
around the cable spool 10.

12. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.
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Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

13. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Possible causes /

Fault .
actions
e Has the device been
No function connected to the pow-

er supply?
e Check the connection.

* Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Food not yet
ready after

the recom- o
mended time

* Are there food residues
on the heating ele-

Formation of ment 2 that can burn

o 9 ing basket 7/4 must

not be filled more than

the MAX 6 marking.




14. Technical
specifications

Symbols used

Model:

SHFDD 2600 C2

Protective earth connection

Mains voltage:

220-240V ~ 50 Hz

Protection class:

Power rating:

2600 W

Power consumption in off mode: < 0.5 W

Switch to off mode: < 20 Min.

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

With the Serbian marking,
HOYER Handel GmbH declares
conformity with the Serbian
requirements.

Subject to technical modifications.
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15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us - at our discretion - free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.

338

The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 525755_2510 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ Iffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.



At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
525755_2510 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 525755_2510

Ll Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Ubersicht

Gehduse
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Bedienflache mit Anzeigen und Tasten
Frittierkorb (2)
Einsatz

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(3,5 Liter je Frittierkorb)
Frittierkorb
Griff des Frittierkorbes
Abluftéffnungen
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Anschlussleitung mit Netzstecker
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu |hrer neven
HeiBluftfritteuse.

Fir einen sicheren Umgang mit dem
Produkt und um den ganzen Leistungs-
umfang kennenzulernen:

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedie-
nungsanleitung grindlich
durch.

* Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

e Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung fir spétere
Informationen auf.

* Falls Sie das Gerdt einmal
weitergeben, legen Sie bitte
diese Bedienungsanleitung
dazu. Die Bedienungsanlei-
tung ist Bestandteil des Pro-
duktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit |h-
rer neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor

dem Beriihren der heiBen Ober-
flache.

1| Das Symbol gibt an, dass so
Q ausgezeichnete Materialien Le-
bensmittel weder im Geschmack
noch im Geruch verdndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von
Lebensmitteln in heifler Luft bei einer
Temperatur bis maximal 240 °C vorge-
sehen.

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteu-
se darf nur in Innenrdumen benutzt wer-
den.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet,
um Flussigkeiten zu erwdrmen.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende
Warnhinweise in dieser Bedienungsan-
leitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Miss-
achtung der Warnung kann
Schaden fir Leib und Leben ver-
ursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Miss-
achtung der Warnung kann Verletzun-
gen oder schwere Sachschaden
verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missach-
tung der Warnung kann leichte Verlet-
zungen oder Sachschaden
verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Beson-
derheiten, die im Umgang mit dem Ge-
rat beachtet werden sollten.



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdt spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

® Beriihren Sie nicht die heif’}en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnungen auf der Rickseite. Fassen Sie die Frittier-
korbe nur am Griff an.
©® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftaffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
©® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 364).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die
heifle HeiBluftfritteuse niemals

(z. B. am Netzkabel) herunterzie-
hen kénnen. Bei Verbrihungen be-
steht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kin-
derspielzeug. Kinder dirfen nicht
mit den Kunststoffbeuteln spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutiztiere!
Von Elektrogerdaten kénnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kénnen Tiere
auch einen Schaden am Gerdt ver-
ursachen. Halten Sie deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogeraten
fern.

A GEFAHR fiir Vogel!

©

Végel atmen schneller, verteilen die
Luft anders in ihrem Kérper und
sind deutlich kleiner als Menschen.
Deshalb kann es fir Vogel sehr ge-
fahrlich sein, selbst kleinste Rauch-
mengen, die beim Betrieb dieses
Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen,
sollten Vogel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerdt vor Feuch-
tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden.
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©

Sollte Flissigkeit in das Gerat ge-
langen, sofort den Netzstecker zie-
hen. Vor einer erneuten
Inbetriebnahme das Gerét prifen
lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins
Wasser gefallen sein, ziehen Sie
sofort den Netzstecker und nehmen
Sie erst danach das Gerdat heraus.
Benutzen Sie das Gerat in diesem
Fall nicht mehr, sondern lassen Sie
es von einer Fachwerkstatt Gberpri-
fen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit
nassen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerat nicht in Be-
trieb, wenn das Gerdt oder die An-
schlussleitung sichtbare Schaden
aufweist oder wenn das Gerdt zu-
vor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel
benutzen, muss es fir die techni-
schen Daten dieses Gerdtes ausrei-
chen.
SchlieBBen Sie das Gerdat nicht an
eine Mehrfachsteckdose an. Es
kénnte zu einer Uberlastung kom-
men.
Verlegen Sie die Anschlussleitung
so, dass niemand auf diese treten,
daran hangen bleiben oder dari-
ber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur
an eine ordnungsgemaB installier-
te, gut zugangliche Steckdose mit
Schutzkontakten an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen
weiterhin gut zugénglich sein.



Achten Sie darauf, dass die An-
schlussleitung nicht durch scharfe
Kanten oder heif3e Stellen bescha-
digt werden kann. Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um das Ge-
rat.

Achten Sie beim Aufstellen des Ge-

rates darauf, dass die Anschlusslei-

tung nicht eingeklemmt oder
gequetscht wird.

Das Gerdat ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, ziehen
Sie den Netzstecker.

Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Netzste-

cker, nie an der Anschlussleitung
ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerat nicht benut-
zen
- bevor Sie das Gerdt reinigen
- bei Gewitter
Um Gefdhrdungen zu vermeiden,
nehmen Sie keine Verénderungen

am Artikel vor. Lassen Sie Reparatu-

ren nur von einer Fachwerkstatt
bzw. im Service-Center durchfih-
ren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

O}

©

Lassen Sie das angeschlossene Ge-

rat niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfrit-
teuse immer wahrend des Betrie-
bes. So erkennen Sie auftretende
Probleme frihzeitig durch unge-
wohnliche Geriiche oder Gerau-
sche.

® Das Gerat niemals abdecken oder
auf weichen Gegenstéanden (wie
z. B. Handtichern) abstellen.

® Achten Sie auf einen Freiraum an
allen Seiten und iber dem Gerdit.

® Benutzen Sie die Heifluftfritteuse
nicht direkt unter Oberschréanken,
Wandsteckdosen und nicht in der
Ndhe von Gardinen, Papier oder
ahnlichen brennbaren Gegenstan-
den.

® Betreiben Sie die Heif3luftfritteuse
ausschlieBlich auf einer festen, ebe-
nen, rutschfesten, trockenen und
nicht brennbaren Arbeitsfléche, um
zu verhindern, dass sie umkippt
oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Berihren Sie nicht die heif’en
Oberflachen des Gerdates und des
Innenraumes. Verwenden Sie Ofen-
handschuhe oder Topflappen.
®© Llassen Sie das Gerdt vollstandig
abkihlen, bevor Sie es reinigen
oder wegrdumen.
®© Bewegen oder transportieren Sie
die HeiBluftfritteuse nicht, wahrend
diese eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschéden!

©® Verwenden Sie nur das Original-
Zubehor.

@® Stellen Sie das Gerét niemals auf
heiBe Oberflachen (z. B. Herdplat-
ten) oder in die Nahe von Warme-
quellen oder offenem Feuer.

© Achten Sie darauf, dass die Spei-
sen nicht die heiBen Heizelemente
an der Oberseite der Innenréume
berihren und dort festkleben.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.
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® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunst-
stofffiBen ausgestattet. Da Mébel
mit einer Vielfalt von Lacken und
Kunststoffen beschichtet sind und
mit unterschiedlichen Pflegemitteln
behandelt werden, kann nicht vol-
lig ausgeschlossen werden, dass
manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe an-
greifen und aufweichen. Legen Sie
ggf. eine rutschfeste Unterlage un-
ter das Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse
2 Frittierkorbe 7/4 mit Einsdtzen 5
1 Bedienungsanleitung
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5. Inbetriebnahme

e Entfernen Sie samtliches Verpa-
ckungsmaterial. Insbesondere
der Innenraum muss voll-
sténdig frei von Verpa-
ckungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkrimeln,
sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befinden
sich die Abluftaffnungen 9 und der Ab-
standhalter 10. Aus den Abluftaffnun-
gen entweicht wéhrend des Betriebes
heiBer Dampf.
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® Verdecken Sie niemals die Abluft-
ffnungen 9.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse
nicht direkt unter Oberschrénken,
Wandsteckdosen und nicht in der
Nahe von Gardinen, Papier oder
dhnlichen brennbaren Gegenstéan-
den.

® Achten Sie auf einen Freiraum an
allen Seiten und iiber dem Gerdt.



HINWEIS: Wahrend des ersten Betrie- ®  Reinigen Sie das Gerdt und alle Zu-

bes kann es zu einer leichten Rauch- behérteile vor dem ersten Ge-
und Geruchsentwicklung kommen. Dies brauch.
liegt an Montagemitteln am Heizele- e Stellen Sie das Gerat auf eine tro-
ment 2 und ist kein Produktfehler. Sor- ckene, ebene, rutschfeste, hitzebe-
gen Sie fir ausreichende Beliftung. standige Unterlage.
e Stecken Sie den Netzstecker 11 in
* Ziehen Sie Schutzfolien und Klebe- eine Steckdose, die den Angaben
streifen vom Gerdt ab, entfernen auf dem Typenschild entspricht. Die
Sie allerdings nicht das Typenschild Steckdose muss auch nach dem
auf der Unterseite des Gerdtes. Einschalten gut erreichbar sein.

o Uberpriifen Sie, ob alle Zubehértei-
le vorhanden und unbeschadigt

sind.

6. Bedienfeld und Display im Uberblick

12 13 14 15 16 17 18

© ® (@889 B8O &) // .

~7

7~
’ [ ] ULTRACRISP\
. ARRFRY @ ® ROAST \
24 ] REHEAT @ o oexvorate | 20
\ 1

23 I ~ BAKE @ I @ PROVE _ 7 I 21
|
22

12 © Taste: Ein/Aus

13 Taste: Temperatur

14 Display: Anzeige von z. B. Temperatur und Garzeit des Frittierkor-
bes (1)

15 °C bei beiden Kérben: leuchtet wenn die Temperatur angezeigt wird

16 Display: Anzeige von z. B. Temperatur und Garzeit des Frittierkor-
bes (2

17 Taste: Zeit
18 Taste: Start/Pause
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19 hmin bei beiden Kérben: Zeitanzeige: in Minuten (min) und Stunden (h)

20 (2
21 ©®

22

im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit
Taste: Auswabhl Frittierkorb (2)
Taste/LED SYNC COOK: Beide Frittierkdrbe arbeiten mit den glei-

chen Werten
Drehregler: Einstellen von Temperatur und Garzeit, Programmauswahl

AIR FRY (Frittieren)
REHEAT (Aufwdrmen)
BAKE (Backen)

ULTRA CRISP (knusprige Oberflachen)

ROAST (Braten)
DEHYDRATE (Déorren)

PROVE (Teig gehen lassen)
Taste/LED SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkérbe wird

23 &

synchronisiert
24

7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frit-
tieren moglichst trocken sein. Trock-

nen Sie das Frittiergut ab bzw.
entfernen Sie bei gefrorenen Le-
bensmitteln das Eis.

e Bei Tiefkihlkost entfernen Sie so

viel Wasser und Eis wie méglich,

bevor Sie das Lebensmittel in die
Heif3luftfritteuse geben.

e Achten Sie bei panierten Lebens-
mitteln darauf, dass die Panade
moglichst fest am Frittiergut sitzt.
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Taste: Auswabhl Frittierkorb (1)

Frittierzeit und -temperatur

Fir ein schmackhaftes und gesun-
des Ergebnis sollten Sie sich bei
der Wahl der Temperatur und der
Frittierzeit sehr genau an die Anga-
ben auf der Verpackung halten.
Frittieren Sie nur kleine Mengen auf
einmal.

Die Frittierkérbe 7/4 dirfen nicht
mehr als bis zur Markierung

MAX 6 gefillt werden.

Acrylamid ist méglicherweise
krebserregend. Um die Bildung von
Acrylamid méglichst gering zu hal-
ten, vermeiden Sie eine zu starke
Braunung.



Fir eine gleichméige
Brédunung '?

':Nach jeweils einem " der Garzeit
schitteln oder wenden, also 3x wah-
rend der Garzeit.

2: Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

Wenn es bei den Lebensmitteln (z. B.
bei Pommes frites oder Chicken-Nug-
gets) auf eine gleichmafige Braunung
ankommt, missen sie wdhrend des Frit-
tiervorganges 1 - 3x geschuttelt wer-
den.

1. Ziehen Sie die Frittierkorbe 7/4
am Griff 8 aus dem Gehduse 1
und schiitteln Sie die Zutaten. Ach-
ten Sie beim Schiitteln darauf, dass
z. B. die Pommes frites gut durch-
mischt werden und dabei die innen
liegenden, ungaren Pommes frites
nach auBBen gelangen. Das Gerdt
schaltet beim Herausnehmen der
Frittierkorbe 7/4 automatisch ab.

2. Setzen Sie die Frittierkdrbe 7/4
wieder in das Gerdt ein. Das Gerat
schaltet bis zum Ablaufen der Gar-
zeit automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Frittierkdrbe 7/4 gegeben werden.
Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere
hitzebestandige Form (z. B. Muffinform-
chen). Diese stellen Sie dann mit dem
Teig in die Frittierkérbe 7/4.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tief-
kihlware keine Garzeiten fiir Heif3luft-
friteusen finden, orientieren Sie sich an
den Zeiten fiisr Umluftherde.
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8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woédhrend des Betriebes kdnnen die

Oberflachen des Gerdtes heifd wer-

den. Berihren Sie nicht die heif’en
Gerdteteile, wie z. B. die Abluftoff-
nungen 9 auf der Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder Topflappen zum Anfassen der
Frittierkorbe 7/4.

© Wahrend des Frittierens entweicht
aus den Abluftaffnungen 9 heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den
Dampf.

© Bewegen oder transportieren Sie
die HeiBluftfritteuse nicht, wahrend
diese eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschaden!

© Das Gerat darf auf keinen Fall ohne

die Frittierkorbe 7/4 betrieben wer-

den!

8.1

*  Wenn das Gerat aufgestellt ist, ste-
cken Sie den Netzstecker 11 in
eine Schutzkontakisteckdose, die
den Angaben auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.

Stromanschluss
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8.2 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste Ein/Aus ® 12,
um das Gerat aus dem Standby-Be-
trieb einzuschalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren
und HI erscheint kurz im Display.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird in den Dis-
plays 14/16 angezeigt.

e Durch erneutes Driscken der Tas-
te Ein/Aus ©® 12 kann das Gerat je-
derzeit in den Standby-Betrieb
geschaltet werden. Dies funktioniert
auch aus laufenden Programmen.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren
und bYE erscheint kurz im Dis-
play.

- Alle Leuchten des Displays erlo-
schen.

- Der Ventilator stoppt.

8.3  Auswabhl des Frittier-

korbes

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ® 12,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Driicken der Taste (1) oder (2)
wdhlen Sie den gewinschten Frit-
tierkorb 7/4 aus. Das Symbol des
ausgewdhlten Frittierkorbes blinkt.

HINWEIS: Wird innerhalb von 15 Se-
kunden keine Taste gedrickt, hort das
Symbol fir den ausgewdhlten Frittier-
korb auf zu blinken. Dricken Sie in die-
sem Fall erneut die Taste (1) oder (2], um
mit den Einstellungen fortzufahren.




8.4 Grundbedienung

Fur die folgenden Punkte gilt:
Das Gerdt ist eingeschaltet.
Der Frittierkorb 7/4 wurde durch

Dricken der Taste (1) oder (2) ausge-

wahlt.

Programme aufrufen
® Dricken Sie den Drehregler 22 und

drehen Sie ihn, bis die LED des ge-

winschten Programmes leuchtet -
dann ist es ausgewdahlt.

Manuelles Kochen

* Sie kdnnen Temperatur und Garzeit
direkt einstellen. Durch Dricken der
Taste &) 18 wird das Garen mit den
eingestellten Werten gestartet.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von

5 Grad zwischen 40 °C und 240 °C

eingestellt werden.

In den Programmen kann die Tempera-

tur nur eingeschrénkt eingestellt wer-

den. Die genauen Angaben zu den
einstellbaren Bereichen entnehmen Sie

der Tabelle mit den Programmen im

Uberblick (siehe “Die Programme im

Uberblick” auf Seite 356).

e Driicken Sie die Taste @ 13. Im
Display 14 oder 16 blinkt die Tem-
peratur.

® Drehen Sie den Drehregler 22, bis
die gewinschte Temperatur ange-
zeigt wird. Das Blinken stoppt ca.
5 Sekunden nach dem Einstellen.
Die neue Temperatur wurde Gber-
nommen.

HINWEIS: Bei einer Temperatur-Ein-
stellung Uber 200 °C wird am Ende des
Garprozesses automatisch die Abkihl-
funktion aktiviert. COOL erscheint auf
dem Display und der Ventilator lGuft

1 Minute nach. Dieser Abkihlprozess
kann nicht pausiert werden.

Zeit dndern
Die Garzeit kann in Schritten von 1 Mi-
nute zwischen 1 und 60 Minuten einge-
stellt werden.
- Bei einer Temperatur-Einstellung
tber 200 °C bis zu 30 Minuten.
- Im Programm BAKE von 1 Minu-
te bis zu 4 Stunden.
- Im Programm DEHYDRATE in
Schritten von 15 Minuten von
1 Stunde bis zu 24 Stunden.
- Im Programm PROVE in Schrit-
ten von 5 Minuten von 15 Minu-
ten bis zu 4 Stunden.

® Driicken Sie die Taste ® 17. Im
Display blinkt die Zeit.

® Drehen Sie den Drehregler 22, bis
die gewinschte Zeit angezeigt
wird. Das Blinken stoppt ca. 5 Se-
kunden nach dem Einstellen. Die
neue Zeit wurde Gbernommen.

HINWEIS: Nach ca. 5 Minuten ohne
Bedienung schaltet sich das Gerat in
den Standby-Zustand.
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8.5

Programme ver-
wenden

HINWEISE:

Achten Sie darauf, dass die Spei-
sen nicht das heif’e Heizelement 2
an der Oberseite des Innenraumes
berGhren und dort festkleben.
AufBer im Programm SYNC
FINISH kénnen Sie die Temperatur
und die Garzeit jederzeit veran-
dern.

Im Programm AIR FRY werden Sie
alle 5 Minuten durch einen Signal-
ton an das Wenden der Lebensmit-
tel erinnert.

Im Programm ULTRA CRISP er-
scheint am Ende des Programms
COOL im Display. Der Ventilator
lauft ca. 1 Minute weiter. Im Dis-
play sehen Sie End, 3 Signalténe

sind zu héren und das Gerat schal-

tet in den Standby.

Wahrend die COOL Funktion aktiv
ist, ist die Taste €i) ohne Funktion.
Um Warmeverluste zu verhindern,
sollte der Garvorgang erst gestartet
werden, wenn beide Frittierkor-

be 7/4 vollstandig eingeschoben
sind.

Schalten Sie das Gerdét fiir eine Pro-

grammwechsel durch Dricken der
Taste Ein/Aus ® 12 immer zuerst
in den Standby-Betrieb und dann

wieder ein.
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Fur einige Lebensmittel und Zuberei-
tungsarten verfigt das Gerat Gber vor-
eingestellte Programme. Wenn Sie ein
Programm wadhlen, kénnen Sie zuséitz-
lich jederzeit folgende Einstellungen
vornehmen:

Temperatur

Garzeit

Nach dem Aktivieren der Funktion

SYNC FINISH kénnen Sie die Tem-

peratur und die Garzeit nicht veran-

dern.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor
und geben diese in den Frittier-
korb 7/4.

2. Schieben Sie den Frittierkorb in das
Gehguse 1.

3. Dricken Sie zum Einschalten die
Taste Ein/Aus ® 12.

4. Wahlen Sie durch Dricken der Tas-
te (1) oder (2) den gewiinschten Frit-
tierkorb aus.

5. Dricken Sie den Drehregler 22.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die
LED neben dem gewinschten Pro-
gramm leuchtet. In den Displays 14
oder 16 wird die Temperatur fir
das gewahlte Programm ange-
zeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Tempera-
tur driicken Sie die Taste ® 13, zum
Andern der Zeit driicken Sie ® 17. So-
lange der entsprechende Wert im Dis-
play 3 blinkt, kénnen Sie ihn durch Dre-
hen des Drehreglers verandern. Nach
dem Drehen warten Sie ca. 5 Sekun-
den. Die Anzeige hort auf zu blinken
und der neue Wert ist Gbernommen.




7.

8.6
1.

Starten Sie den Garprozess durch
Driicken der Taste Start/Pause & 18.
Das Programm wird gestartet.

- In den Displays wird die Restlauf-

zeit angezeigt. Die Werte fir die
Temperatur und die Zeit kdnnen
durch Driicken von ® 13 oder
17 wéhrend des laufenden
Programmes verdndert werden.

Schnellstart

Schalten Sie das Gerat aus dem
Standby-Betrieb mit der Taste Ein/
Aus © 12 ein.

Durch Driicken der Taste Start/Pause
18 wird das Garen mit der vor-
eingestellten Temperatur 180 °C und
der voreingestellten Garzeit 15 min
fur beide Frittierkérbe gestartet.

. Sollten Sie nur einen Frittierkorb

verwenden wollen, driicken Sie vor

dem Start die Taste (1) oder (2).

8.7  Garprozess unter-

brechen

HINWEIS: Eine zu lange Pause kann
das Garergebnis sehr negativ beeinflus-

sen.

HINWEISE:

Wenn Sie eine Temperatur Gber
200 °C wadhlen, lasst sich die Zeit
bis maximal 30 Minuten einstellen.
Es erscheint am Ende des Pro-
gramms COOL im Display. Der

Ventilator l&uft ca. 1 Minute weiter.

Im Display sehen Sie End, 3 Signal-

tdne sind zu héren und das Gerdt

schaltet in den Standby.

Sie kénnen den Garprozess jederzeit
unterbrechen, z. B. um den Brdunungs-
grad zu Gberprifen.

1.

Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Das
Gerdt schaltet beim Herausneh-
men des Korbes automatisch ab.

- Die Restlaufzeit blinkt.

- Die LED neben dem gewdhlten
Programm blinkt.

- Der Ventilator stoppt, bis der Frit-
tierkorb 7/4 wieder eingescho-
ben ist.

Setzen Sie den Frittierkorb wieder

in das Gerdt ein. Das Gerat schal-

tet bis zum Ablauf der Garzeit au-
tomatisch wieder ein.

oder

Dricken Sie kurz die Taste Start/

Pause & 18, um den Garprozess

zu unterbrechen.

- Die Restlaufzeit blinkt.

- Die LED neben dem gewdhlten
Programm blinkt.

- Der Ventilator stoppt.

Driicken Sie die Taste Start/Pau-

se & 18 erneut, um den Garpro-

zess fortzufihren.

- Die Restlaufzeit wird weiter her-
untergezahlt.

- Der Ventilator lauft weiter.
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8.8 Die Funktion SYNC

COOK

Mit dieser Funktion kdnnen Sie groBBere
Mengen mit der gleichen Garzeit und
Temperatur in beiden Frittierkérben
gleichzeitig zubereiten.

Die voreingestellte Temperatur und die
Garzeit fir beide Frittierkdrbe betragen
180 °C und 15 Minuten. Sie kénnen
die eingestellten Werte dndern oder ein
Programm wdéhlen.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ®,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste SYNC
COOK ® 21.

3. Stellen Sie durch Driicken der Taste
13 die Temperatur und durch
Driicken der Taste ® 17 die Zeit
ein.
oder
Wahlen Sie durch Driicken und
Drehen des Drehreglers eines der
Programme aus.

4. Starfen Sie den Kochvorgang durch

Driicken der Taste Start/Pause & 18.

Die eingestellten Werte werden auf bei-

de Frittierkérbe angewendet.
- Die LED SYNC COOK & 21
leuchtet.
- Ggf. leuchtet die LED des ausge-
wdhlten Programmes.

- Die verbleibende Zeit wird ange-

zeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen die Werte fir
die Temperatur und Garzeit wahrend

des Garvorganges jederzeit verandern.
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Wahrend des Garvorganges kénnen
sie auch zu einem Programm wechseln.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges die Taste Start/Pause & 18.

2. Wabhlen Sie durch Driicken und
Drehen des Drehreglers das ge-
wiinschte Programm aus.

3. Driicken Sie erneut die Taste Start/
Pause & 18.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem
ausgewdhlten Programm weiter.

Sie kénnen die Funktion SYNC COOK

jederzeit abbrechen.

1. Dricken Sie wahrend des Garvor-
ganges erneut die Taste SYNC
COOK & 21.

- Die LED ® 21 erlischt.

- Jedes Programm, das vor dem
Driicken der Taste @ 21 nicht ab-
geschlossen wurde, wird fir bei-
de Frittierkorbe fortgesetzt.

2. Wahlen Sie ggf. durch Driicken
von (1) oder (2] einen Frittierkorb
aus.

3. Geben Sie nun die gewinschten
neuen Werte fir den Frittierkorb
ein.

Beide Frittierkrbe arbeiten separat mit
den eingestellten Werten weiter.



8.9 Die Funktion SYNC

FINISH

Sie kénnen die Frittierkérbe 7/4 auch
synchronisieren.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus © 12,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Dricken Sie die Taste (1), um den
Frittierkorb 7 auszuwdahlen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Tempera-

tur oder durch Driicken und Drehen
des Drehreglers ein Programm ein.

4. Driicken Sie die Taste (2), um den
Frittierkorb 4 auszuwdhlen.

5. Stellen Sie die Garzeit, die Tempe-
ratur oder ein Programm ein.

6. Dricken Sie die Taste SYNC
FINISH @ 23.

7. Starten Sie den Garvorgang durch

Driicken der Taste Start/Pause & 18.

- Die LED SYNC FINISH @ 23
leuchtet.
- Die Restlaufzeit wird im Display

des arbeitenden Frittierkorbes an-

gezeigt.

- Im Display des noch nicht arbei-
tenden Frittierkorbes wird HOLd
angezeigt.

* Der Garvorgang startet fir beide

Frittierkdrbe mit den jeweiligen Ein-

stellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht
mehr angepasst werden.

e Der Frittierkorb mit der kirzeren
Garzeit endet ca. 15 Sekunden vor
dem Frittierkorb mit der langeren
Garzeit.

® Haben beide Frittierkdrbe die glei-
che Garzeit, beginnt der erste Frit-
tierkorb 15 Sekunden vor dem
zweiten Frittierkorb mit dem Gar-
prozess.

* Nach Ende der Garzeit jedes Frit-
tierkorbes erténen 3 Signaltdne.
Am Ende der Garzeit beider Frit-
tierkdrbe erscheint kurz End. Da-

nach schaltet das Gerdt in den
Standby-Betrieb.

8.10 Ende des Garprozesses

®  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akusti-
sches Signal und in den Dis-
plays 14/16 erscheint End. Das
Gerdat schaltet in den Standby-
Zustand.

HINWEIS: Bei einer Temperatur-Ein-
stellung Gber 200 °C wird am Ende des
Garprozesses automatisch die Abkihl-
funktion aktiviert. COOL erscheint auf
dem Display und der Ventilator lauft

1 Minute nach. Dieser Abkihlprozess
kann nicht pausiert werden.

* Sie benétigen eine hitzebestandige
Unterlage fir den Frittierkorb 7/4
sowie einen Teller oder eine Schis-
sel (ggf. vorgewarmt).

¢ Um das Gerdt vom Netz zu tren-
nen, ziehen Sie nach Gebrauch
den Netzstecker 11.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stel-
len Sie ihn auf die hitzebestandige
Unterlage.

2. Geben Sie die Speisen auf den vor-
bereiteten Teller / in die vorbereite-
te Schissel.

3. Llassen Sie das Gerat und das Zu-
behor abkihlen, bevor Sie dieses
reinigen.
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HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungs-
grad lhrem Wunsch noch nicht entspre-
chen, kénnen Sie den Garprozess
manuell veréndern. Schieben Sie den
gefillten Frittierkorb 7/4 wieder in das
Gehduse 1 und starten Sie den Garpro-
zess erneut. Uberprifen Sie nach ein
paar Minuten den Bréunungsgrad. Zie-
hen Sie dazu einfach den Frittier-

korb 7/4 am Griff 8 aus dem

Gehause 1.
8.11 Die Programme im Uberblick
* Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Le-
bensmittel.
voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
rog 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 190 °C 30 Min.
AIR FRY Gefrorene Pommes frltes' (60 ~200 oC) (] - 60 Mln)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
BAKE Muffins, Kuchen und Back- 150 °C 18 Min.
waren (60 — 200 °C) | (1 Min. -4 Std.)
ULTRA  |fir sehr knusprige Lebensmit- 240 °C 10 Min. 3
CRISP  |tel (1 =30 Min.)
200 °C 20 Min.
ROAST |Steaks, Kotelettes (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Lebensmittel dehydrieren /
60 °C 2 Stunden
DEHYDRATE trocknen (Pflaumen / Apfel- (60-90°C) | (1 Std. - 24 Std.)
spalten)
PROVE Hefeteig ruhen/gehen las- 75°C 45 Min.

sen

(35 °C / 75 °C)

(15 Min. - 4 Std.)
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8.12 Gartabelle

Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhén-
gig von der Beschaffenheit, der Gréf3e und der Menge der Lebensmittel so-
wie lhrem Geschmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Gargut °C Minuten optir;‘;all(eohr{lbenge maxi;;u:(lz menge
Pommes' 190 | 25-30 500 g 640 g
Héhnchenkeulen? | 200 30 450 g 750 g
Gemiise? 150 25 400 g 750 g
Aufbackbrétchen?| 180 8 2 Stick 3 Stick
Muffins 150 18 2 Stick 4 Stick
Lachsfilet 200 15 100 g 300 g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Shrimps® 240 8 250 g 500 g

Die hochgestellten Ziffern 22 bedeuten:

1. Alle 5 Minuten schiitteln oder wenden.

2:Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

3: Am Ende des Garprozesses wird automatisch die Abkihlfunktion fiir 1 Minute

aktiviert. COOL erscheint im Display.
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9. Rezepte

9.1 Zweierlei Pommes

frites mit Kréuter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Ei
1 Teeloffel  Senf
125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel  fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel  fein gehackter Kerbel
1 Teeloffel  Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SuBkartoffeln
250 ¢ festkochende Kartoffeln
2 Essléffel  Sonnenblumendl
Salz
Zubereitung

1. Fur die Krguter-Mayonnaise Ei und
Senf in einen hohen Becher geben
und mit einem Stabmixer durchmi-
xen. )

2. Woahrend des Mixens Ol in einem
dinnen Strahl hinzugiefen, bis
eine cremige homogene Masse ent-
steht.

3. Krauter hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

4. Die Kartoffeln und die SiBkartof-
feln schalen, waschen und trocken
tupfen.

5. Kartoffeln und SiBkartoffeln in
etwa 1 cm dicke Stabchen schnei-
den und jede Sorte jeweils in einer
Schiissel mit 1 Essloffel Ol vermi-
schen.
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6. Die Pommes frites in die Fritteuse
geben.

7. Beide Sorten Pommes frites parallel
mit den gleichen Werten frittieren.

8. Die Funktion SYNC COOK aktivie-

ren.
Jetzt missen die Werte nur einmal
eingestellt werden und beide Sor-
ten Pommes frites sind gleichzeitig
fertig.

9. Die Werte 25 Minuten und
200 °C einstellen und den Frittier-
vorgang starten.

10. Nach 15 Minuten die Tempero-
tur auf 180 °C reduzieren und die
Pommes frites durchschitteln.

11. Die Pommes frites salzen und mit
der Krauter-Mayonnaise servieren.

Marinierte Chicken-
wings mit TK-Pommes
frites

9.2

Zutaten fir 2 Personen

Zvutaten
250g TK-Pommes frites
Ca. 8 Hahnchenfligel

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel Sonnenblumen- oder
Rapsdl

6 Essloffel Sweet'n Hot Chili-Sof3e

4 Essloffel Tomatenketchup

4 Essloffel Essig

1 -2 Teeloffel Salz

1 - 2 Teeldffel  Paprika

1 -2 Teeloffel Chiliflocken



Zubereitung

1.

2.

Alle Zutaten der Marinade in einer
grofBen Schissel vermischen.

Die Hahnchenfligel in die Schissel
geben, mit der Marinade vermen-
gen und ca. 1 Stunde in der Mari-
nade ziehen lassen.

Die Hahnchenfligel nebeneinander
auf den Einsatz von Frittier-
korb 1 legen und die Werte

15 Minuten und 190 °C einstel-
len.

250 g TK-Pommes frites in den
Frittierkorb 2 geben und

200 °C und 20 Minuten einstel-
len.

Die Funktion SYNIC FINISH akti-
vieren und den Frittiervorgang star-
ten.

Jetzt werden die Garvorgange so
synchronisiert, dass beide Frittier-
kérbe zeitgleich fertig sind.
Jeweils nach der Halfte der Garzeit
die Zutaten durchmischen/wen-
den, damit diese gleichmaBig go-
ren.

Am Ende der Garzeit die Héhn-
chenfligel und die Pommes frites
prifen und beides entnehmen,
wenn diese gut sind.

Hackbdallchen mit medi-
terranem Grillgemise

9.3

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten fir die Marinade

2 Essloffel Olivendl
1 Knoblauchzehe
V2 Teeloffel  Rosmarin
Y2 Teeloffel ~ Oregano
Y2 Teeloffel  Majoran

Salz, Pfeffer

Zutaten fir das Grillgemise

1 kleine Zucchini

1 kleine rote Paprika

1 Zwiebel

150 g Cherrytomaten

Zutaten fir die Hackbéillchen

250g¢g Rinderhack

Y2 kleine rote Zwiebel
Olivensl

3 Stangel  glatte Petersilie

1 Eigelb

1 Essloffel ~ Semmelbrosel

Paprikapulver (rosen-
scharf)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Knoblauchzehe schélen und
fein hacken.

2. Alle Zutaten der Marinade in einer

Schissel vermengen.

Das Gemise waschen und putzen.
Die Zucchini und die Paprika in
mundgerechte Sticke schneiden.
Die Cherrytomaten halbieren.

Die Zwiebel in Spalten schneiden.
Das Gemise zu der Marinade ge-
ben und alles grindlich durchmi-
schen. Das Gemise marinieren

o

NOo O
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lassen, wahrend die Hackbdallchen
vorbereitet werden.

8. Fir die Hackbdllchen die rote Zwie-

bel schalen, fein hacken und in et-
was Olivendl glasig dinsten.

9. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und die Blattchen fein ho-
cken.

10. Das Hackfleisch mit den vorbereite-

ten Zwiebelwirfeln, der gehackten
Petersilie, dem verquirlten Eigelb
und den Semmelbréseln zu einer
gleichmafigen Masse verkneten
und nach Geschmack wiirzen.

11. Mit nassen Handen kleine, gleich-

méBige Ballchen aus der Hackmas-

se formen.
12. Die Hackbadllchen auf den Einsatz
von Frittierkorb 1 legen.

180 °C und ca. 15 Minuten ein-

stellen.

13. Das marinierte Gemise einmal
durchmischen und in den Frittier-
korb 2 geben. 180 °C und
ca. 20 Minuten ecinstellen.

14. Die Funktion SYNC FINISH akti-
vieren und den Frittiervorgang star-
ten.

Jetzt werden die Garvorgénge so
synchronisiert, dass beide Frittier-
kérbe zeitgleich fertig sind.

15. Jeweils nach der Halfte der Garzeit
die Zutaten durchmischen/wen-
den, damit sie gleichméaBig garen.

16. Am Ende der Garzeit die Hack-
fleischballchen und das Gemiise
prifen und beides entnehmen,
wenn diese gut sind.

TIPP: Die Frittierzeiten hdngen von der
Grof3e der Hackbdllchen bzw. der Ge-

miusestiickchen ab.
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9.4 Zucchini-Auberginen-
Spiefe

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Die maximale Fiillhdhe be-

achten! Eventuell sind 2 Frittiergdnge
notwendig.

Zutaten
Y2 Teeloffel  Pfeffer
Y2 Teeloffel ~ Piment
Y2 Teeldffel  Koriander
Y2 Teeldffel  getrockneter Thymian
Y2 Teeldffel  getrockneter Oregano
1 Teeloffel  Salz
50 ml Olivendl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
HolzspieBe
Zubereitung

1. Kréuter, Gewiirze und Ol in einer
Schiissel vermischen.

2. Zucchini und Auberginen in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln vierteln. )

3. Das Gemiise in die Gewiirz-Ol-
Mischung geben.

4. Das Gemiise abwechselnd auf die
Spiefe stecken.

5. Die Spief3e bei 200 °C fir
15 Minuten garen.

6. Nach der Halfte der Garzeit die
Spiefle wenden.



9.5 Gebackener Camem-

bert mit Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Zu Beginn priifen, ob die

4 Camemberts im Ganzen neben-
einander in den Frittierkorb passen.

Falls nicht, die Camemberts in 2 Frittier-
gdngen verarbeiten.
Zutaten
4 Camemberts
(je bis 150 g)
2 Eier
2 Essloffel  Sahne
6 Essloffel  Semmelbrosel
4 Essloffel  Preiselbeeren aus dem
Glas
Salz, Pfeffer
Zubereitung

1. Die Eier mit der Sahne verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Semmelbrosel in einen tiefen
Teller geben.

3. Den gekihlten Camembert (ganz
oder in Vierteln) durch die Ei-Mas-
se ziehen und anschlieBend in den
Semmelbréseln wdlzen, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun
ausbacken.

5. Den Camembert mit etwas Preisel-
beeren servieren.

9.6 Lachs im Pdackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250¢g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel  Olivendl

300¢g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen, waschen
und in kochendem Salzwasser ga-
ren. Danach die Kartoffeln abgie-
en und in diinne Scheiben
schneiden.

2. Den Spinat putzen, waschen gut
abtropfen lassen.

3. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Ol in einem
Topf glasig dinsten.

4. Den Spinat dazugeben und kurz
mitdinsten, bis die Blatter zusam-
menfallen. AnschlieBend den Topf
vom Herd nehmen und zur Seite
stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Sticke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen,
trocken schitteln und die Blattchen
fein hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und
grob hacken.
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8. Die Kapern und die gehackten
Krauter mit der Butter verkneten.

9. Die Limette heif3 abwaschen, tro-
cken tupfen und in Scheiben
schneiden.

10. Zwei grof3e Sticke Backpapier zu-
rechtlegen.

11. Die Kartoffelscheiben in die Mitte
legen und mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Spinat und Lachs daraufset-
zen.

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf
den Lachs geben und diesen mit Li-
mettenscheiben belegen.

13. Das Papier Uber den Zutaten zu-
sammenfalten und an den Seiten
gut verschlieBBen.

14. Die Packchen nebeneinander lie-
gend bei 200 °C ca. 20 Minu-
ten garen.

15.Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

Blumenkohlroschen
mit Harissa

9.7

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 kleiner Blumenkohl
3 Essloffel  Mehl

150 ml Kokosmilch

1V Teeloffel Paprika edelsif3
Y2 Teeldffel Knoblauchpulver
1 Essloffel  Harissapaste (nach ge-

wiinschter Scharfe)
Salz, Pfeffer
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Zubereitung

1. Den Blumenkohl putzen und in klei-
ne Réschen teilen.

2. Die restlichen Zutaten zu einem
dickflissigen, glatten Teig verrih-
ren. Wenn der Teig zu dinnflissig
ist, noch etwas Mehl dazugeben.

3. Die Blumenkohlréschen einzeln in
den Teig tauchen und Gberschissi-
gen Teig gut abtropfen lassen.

4. Die panierten Blumenkohlréschen
portionsweise garen. Sie sollen
nicht zu eng liegen, damit sie
schan knusprig werden.

5. Die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 20 Minuten ein-
stellen und den Frittiervorgang star-
ten.

6. Nach der Halfte der Zeit die Blu-
menkohlréschen wenden.

TIPP: Dazu passt ein frischer Joghurt-

Dip.

9.8 Knuspriger Rosenkohl
mit Speck

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

400 g Rosenkohl

40¢g durchwachsener Speck

4 Knoblauchzehen

1 Essloffel  Olivendl

Salz, Pfeffer

TIPP: Dieses Rezept schmeckt am bes-
ten mit frischem Rosenkohl, kann aber

auch mit tiefgekihltem Rosenkohl zube-
reitet werden. Dann die Réschen nicht

halbieren. Garzeit und Temperatur blei-
ben gleich.



Zubereitung

1. Den Rosenkohl putzen und die Ras-

chen halbieren.
2. Den Speck in diinne Streifen
schneiden.

3. Die ganzen Knoblauchzehen unge-

schalt lassen.

4. Alle Zutaten in einer Schissel mi-
schen und nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Alles bei 180 °C ca. 15 -

20 Minuten garen.

6. Nach der Halfte der Zeit die Zuta-
ten schitteln oder wenden.

7. Jede Portion mit 2 Knoblauchzehen
servieren. Je nach Geschmack das
Weiche aus den Knoblauchzehen
herausdriicken und mit genieBen.

9.9  Mini-Pizza mit Schin-

ken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten
1 Paket Pizzateig
1 Dose passierte Tomaten
200 g Mozzarella
1 Bund Rucola
100 g Serrano-Schinken
Olivendl
Salz, Pfeffer, Oregano
Zubereitung

1. Den Pizzateig auf einer bemehlten

Arbeitsflache ausrollen und Rechte-

cke ausschneiden, die umlaufend
1 cm kleiner sind als die Frittier-
korb-Flache.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel ein-

stechen.
3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Den Teig mit den passierten Toma-
ten bestreichen, mit Salz, Pfeffer
und Oregano wirzen und mit den
Mozzarellascheiben belegen.

5. Die Pizzasticke portionsweise bei
180 °C ca. 7 Minuten backen.

6. Den Serrano-Schinken auf den Sti-
cken verteilen und diese noch ein-
mal 3 - 5 Minuten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht
braun wird, die Stiicke herausneh-
men und den gewaschenen Rucola
dariiber verteilen.

8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivendl
betrdufeln und servieren.

TIPP: Je nach Dicke des Teiges braucht
die Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kir-
zer.

9.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Zu Beginn prifen, wie viele
Muffin-Férmchen gleichzeitig in die Frit-
teuse passen.

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

75¢ Butter

75¢g Zucker

50g Mehl
Zubereitung

1. Die Schokolade hacken und im
Wasserbad schmelzen lassen.

2. Butter hinzugeben und diese eben-
falls schmelzen lassen.

3. Eier und Zucker schaumig schla-
gen.
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4. Mehl iber die Eier-Zucker-Masse
sieben und diese zu einem glatten
Teig verrihren.

5. Die Schokoladen-Butter-Mischung
unterheben.

6. Den Teig in die Muffin-Férmchen
fillen.

7. Die Schokotérichen im vorgeheiz-
ten Gerét bei 180 °C ca. 5 -

6 Minuten backen.

8. Die Schokotértchen warm genie-

Ben.

10. Reinigen

GEFAHR von Verbrennun-
gen!
® Lassen Sie das Gerdat abkiihlen,

bevor Sie dieses bewegen oder rei-

nigen.
GEFAHR durch
Stromschlag!
©® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie die HeiB3luft-
fritteuse reinigen.
® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in
Wasser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass
sich nach dem Abtrocknen noch Was-

sertropfen in Hohlrdumen befinden kén-

nen. Lassen Sie alle Teile vollstandig an
der Luft trocknen.
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Zubehorteile

e Entfernen Sie grobe Lebensmittel-
reste.

e Frittierkorb 7/4 und Einsatz 5 kon-
nen in der Spilmaschine gereinigt
werden. Den Einsatz 5 nehmen Sie
nach oben aus dem Frittierkorb 7/4
heraus. Achten Sie nach dem Reini-
gen beim Einsetzen darauf, dass
die Wélbung des Einsatzes nach
oben zeigt. Driicken Sie den Ein-
satz 5 herunter, bis er am Boden
aufliegt.

HINWEIS: Sie kénnen diese Teile auch
von Hand mit warmem Wasser und
Spulmittel abwaschen. Spilen Sie
grindlich mit klarem Wasser nach.

e Eingebrannte Speisereste weichen
Sie vorher ein.

* Reinigen Sie den Frittierkorb 7/4
von Hand mit warmem Wasser und
Spulmittel. Spilen Sie grindlich mit
klarem Wasser nach.

e lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie sie wegréumen
oder erneut benutzen.

Gehéduse

®  Wischen Sie das Gehduse 1 von
auBen mit einem angefeuchteten
Tuch mit wenig mildem Reinigungs-
mittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirr-
tuch nach.



Innenraum
1. Reinigen Sie den Innenraum mit ei-

nem weichen Schwamm, wenig Was-

ser und mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem
feuchten Mikrofasertuch nach, das
Sie zwischendurch auswaschen
und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirr-
tuch nach.

11. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse weg-
raumen ...
...muss der Netzstecker 11 gezo-
gen werden,
...das Gerat abgekihlt sein und
...mussen alle Teile vollsténdig ge-
trocknet sein.

¢ Bild A: Wickeln Sie die Anschluss-

leitung 11 um die Kabelaufwick-
lung 10.

12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt

der europdischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das

Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf

Radern bedeutet, dass das Produkt in
der Europaischen Union einer getrenn-
ten Millsammlung zugefihrt werden
muss. Dies gilt fir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten

Zubehorteile. Gekennzeichnete Produk-
te diirfen nicht iiber den normalen Haus-

mill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recyc-
ling von elekirischen und elekironischen
Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol

markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als

for die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren
und die Umwelt zu entlasten. Informati-
onen zur Entsorgung und der Lage des
nachsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen
mochten, achten Sie auf die entspre-
chenden Umweltvorschriften in lhrem
Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elek-
tro- und Elektronikgerdéten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen Rickgabe-
moglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerdt
unentgeltlich zurickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerd-
tes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgerate
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind.

Bitte Idschen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altger&t umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei entnommen
werden kdnnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.
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13. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst die-
se Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst behe-
ben konnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststandig zu reparieren.

Fehler Magliche Ursachen / Ma3nahmen

Ist die Stromversorgung sichergestellt2

Keine Funklion Uberpriifen Sie den Anschluss.

*  War die Menge zu grof3 oder die Sticke zu
Speisen nach der empfoh- dicke
lenen Zeit noch nicht fertig |®  Waren Temperatur oder Garzeit zu niedrig ein-

gestellte
o Befinden sich Lebensmittelreste am Heizele-
Starke Rauch- und Geruchs- ment 2, die beim Aufheizen verbrennen? Der
entwicklung Frittierkorb 7/4 darf nicht mehr als bis zur Mar-

kierung MAX 6 gefillt werden.

14. Technische Daten

Modell: SHFDD 2600 C2
Netzspannung: 220-240V ~ 50 Hz
Schutzklasse: I

Leistung: 2600 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0,5 W
In den Aus-Zustand wechseln: < 20 Min.
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Verwendete Symbole

Schutzerdung

D

Geprifte Sicherheit: Gerate
mussen den allgemein aner-
kannten Regeln der Technik
genigen und gehen mit dem
Produkisicherheitsgesetz
(ProdSG) konform.

Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CE-Kennzeichnung er-
klart die HOYER Handel
GmbH die EU-Konformitat.

e Dieses Symbolerinnertdaran,
die Verpackung umwelt-
freundlich zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwert-
PP bare Materialien gekenn-
zeichnet. Das Material kann
durch die Recycling-Nummer
in der Mitte (hier: 21) und/
oder ein Kirzel (hier: PAP)
spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Tei-
le, die in der Spilmaschine
gereinigt werden kdnnen.

Mit der serbischen Kennzeich-
nung erklart die HOYER Han-
del GmbH die Konformitét mit
den serbischen Anforderun-
gen.

Technische Anderungen vorbehalten.

15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen
gegen den Verkaufer des Produkts ge-
setzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgen-
den dargestellte Garantie nicht einge-
schrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kauf-
datum. Bitte bewahren Sie den Origi-
nal-Kassenbon gut auf. Diese Unterlage
wird als Nachweis fir den Kauf bens-
tigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das
Produkt von uns — nach unserer Wahl -
fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Diese Garantieleistung setzt voraus,
dass innerhalb der Dreijahresfrist das de-
fekte Gerat und der Kaufbeleg (Kassen-
bon) vorgelegt und schriftlich kurz
beschrieben wird, worin der Mangel be-
steht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Repa-
ratur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Ge-
wadbhrleistung nicht verlangert. Dies gilt
auch fir ersetzte und reparierte Teile.
Eventuell schon beim Kauf vorhandene
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Schaden und Méangel missen sofort
nach dem Auspacken gemeldet werden.
Nach Ablauf der Garantiezeit anfallen-
de Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Quali-
tatsrichtlinien sorgfaltig produziert und
vor Auslieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material-
oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlos-
sen sind Verschleif3teile, die nor-
maler Abnutzung ausgesetzt
sind und Beschdadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter, Leuchtmittel oder andere Tei-
le, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdallt, wenn das Pro-
dukt beschadigt, nicht sachgemaf be-
nutzt oder gewartet wurde. Fir eine
sachgemafe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau ein-
zuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor de-
nen gewarnt wird, sind unbedingt zu
vermeiden.

Das Produkt ist lediglich fir den priva-
ten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei missbrauchlicher
und unsachgeméBer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die

nicht von unserem autorisierten Service-

Center vorgenommen wurden, erlischt
die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres An-

liegens zu gewahrleisten, folgen Sie bit-

te den folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die
Artikelnummer
IAN: 525755_2510
und den Kassenbon als Nachweis
for den Kauf bereit.

e Die Artikelnummer finden Sie auf
dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt lhrer Anleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Gerates.

e Sollten Funktionsfehler oder sonstige
Mangel auftreten, kontaktieren Sie zu-
néchst das nachfolgend benannte
Service-Center telefonisch oder per
E-Mail.

 Ein als defekt erfasstes Produkt kén-
nen Sie dann unter Beifigung des
Kaufbelegs (Kassenbon) und der
Angabe, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher, Pro-
duktvideos und Installationssoftware her-
unterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com




Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt
auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mit-
tels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
525755 2510 |hre Bedienungsanlei-

tung Sffnen.

/==
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@H) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 525755_2510

6—-6- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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